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KIRISH

Respublikamizda chorvachilikni rivojlantirish va shu asos-
da aholini go‘sht va go‘sht mahsulotlari bilan to‘liq ta’minlash-
ga c’tibor bcrilayotgani bejiz emas. Yurtimizda shu kabi ishlar-
mng i/.chil olib borilishidan asosiy maqsad aholining go‘sht va
go'slil mahsulotlariga bo'lgan talabini yanada to'laroq gondirish,
golaversa mamlakatimizda go‘sht mahsulotlarining importini ka-
in isinish hisobiga, eksport salohiyatimizni oshirishga ham hissa
go'sluslulan iborat.

<>*/bek iston Rcspublikasi Prezidentining 2020-yil 29-yanvarda-
ii <hoivaehilik tarmog‘ini davlat tomonidan qodlab-quvvatlash-
nl goMiimeha chora-tadbirlari, chorva mollari naslchiligi, ular-
in n iga bilan ta’minlash va go‘sht mahsulotlarini gayta ishlash
in ¢ iiMila-gi Qarori bunga toia asos bo‘la oladi.

Mu liiinki, go'slil mahsulotining tarkibida odam organizmi
umun a g.uab go'shtda bo‘lgan oqgsil moddasi 16—22% ni, bundan
iiH.hqaii yog', ekstraktiv moddalar, vitaminlar va mineral mod-
liloi ia .Lkileladi. Chorva go‘shti muskul, yog‘, birlashtiruvchi

a m il lo'gimalaridan iborat bo‘lib, ularning ulushi 50—70%,
N, 11 22, va 9—14% ga to‘g‘ri keladi.
i in Il sohasini rivojlantirish va samaradorligini oshirish

..... i nllda hukurnatimiz tomonidan «Ozig-ovgat sanoati» kor-
-....ini av.otsialsiyasi tashkil etilgan. Bu assotsiatsiyaga davla-
............ nr () dan ortiq yirik ishlab chigaruvchilari kiritildi.
M n|laugan davlatlarda go‘shtning iste’mol darajasi yugqori
I wn. unvimg ko'rsatkichlari jihatidan ro'yxat boshida Yevrppa-
i I'\nk .i'iuburg davlati (kishi boshiga nisbatan 13£ kg) tura-
o kaliklarning iste’mol darajasi — 125 kg bodib/'shundan
mni  mm lovuqg go'shtiga to‘g‘ri keladi. Dunyo aholisi ichida eng
n moli hilar llindiston davlati xalglari bo'lib bir yilda o‘r-
m. Hi 1, kg go'slil iste’mol qilishadi.



2018-yilning yakuni bo‘yicha Respublikamizda go‘sht
mahsulotlarini iste’mol qilinishi aholi soniga nisbatan o‘rtacha
43,2 kg ga to‘g‘ri kelgan.

2025-yilning boshlariga kelib davlatimizda go‘sht mahsulotla-
rini 35% ga ortishi va o'rtacha bir yilda odam soniga nisbatan 55
kg ga to‘g‘ri kelishi ko‘zda tutilmoqda (igtisodiy tadgiqotlar mar-
kazi tomonidan bashorat gilinmogda).

Respublikamizda go‘sht va go‘sht mahsulotlarini ishlab chiqa-
rishda Samargand, Qashgadaryo va Toshkent viloyatlari yetak-
chilik gilmoqda. Ularni ishlab chigarishdagi ulushi 36% ga to‘g‘ri
keladi.

Respublikamizda go‘sht va go‘sht mahsulotlariga bo‘lgan ta-
labning ortib borishini davlat tomonidan chorvachilik sektorini
go‘llab-quvvatlashi va xalgning daromadlarini oshib borayotgani
bilan bog'lash mumkin. Jizzax viloyatida go‘sht-sut klasterlarim
tashkil etilishi ham bunga yagqgol misol bo‘la oladi.

Ishlarni amalga oshirishda hukumatimiz tomonidan kompleks
choralar ishlab chiqildi. Ularga jismoniy shaxslar uchun soliq
stavkasi 50% kamaytirildi. Bundan tashqgari, davlat banklarida
maxsus kredit liniyalari, texnologik jihozlar sotib olish uchun va
ishlab chigarish uchun lizing xizmatlari-yo‘lga qo‘yildi.



I lioMini. GOSHT VA GO'SHT MAHSULOTLARINING
SIKAI KO'RSATKICHLARI, ISHLOV BERISH
JARAYONLARIDAGI 0 ZGARISHLAR VA
SAQLASH SHAROITLARI

............ ; VA GO'SHT MAHSULOTLARINING SIFATI
VA OZIQAVIY QIYMATI

I i Gn'slil va go\sht mahsulotlarining ozigaviy, biologik va
energetik giymati

i .m lii iiiMin ovgatlanishida eng asosiy va gimmatli mahsulot
in iiiii uli 11 oil.iin organizmi uchun hujayralarni tuzilishida, sin-
........... M.ilii almashinuvida va energetik material sifatida zarur.
mii iiii/iiiiiiur Misusiyatlari (yoshi, massasi), mehnat sharoitlariga

i.. 1 in.mi Mnmlkimyoviy, mexanik va issiglik energiyasi sarflaydi.
i... In nialisulotlarining ozigaviy giymati lining kimyoviy
mni I Ini.hi .uiiglanudi. Cio'sht tarkibida bo‘lgan ogsillar, yog‘lar,
Wi ..Hu il 1likliv moddalar, makro- va mikroelementlar,
inlin i] .l .immokislotalari va yog‘ tarkibidagi yog* kislota-
......... |dnii in.titMilolning giymatini belgilaydi.

i .m.li qllib, go'shining ozigaviy giymati lining tarkibida-
im>nfiik Mn1liiv komponentlarga, ularga ishlov berishda tayyor
ih uli iiiiin .il.iiig.i bogMiq bo'lib, bu komponentlarni oshqozon
i. 1 wnikinli lei menllarga la’siri, hazm bo‘lish xususiyatlari va

1 mi/iiiiii in.i linn darajada fiziologik iste’molini ta’minlaydi.
B IR ut'.ini/ inida sintez qilinmaydigan moddalar albatta
i . <ii m.ilisuloii orgali olinadi. Ozig-ovgat mahsulotlarining

i a kniiiponenlini hazm bo‘lish va aminokislotalar tarkibini

<+ni ii liiwili‘iiiiligi hilan bog‘langan holda biologik giymatini
bn ullinydi

li ni'i u]lda biologik giymat tushunchasi azot moddasini

nni] hi havvonol lanasida ushlab golish darajasi, aminokis-



lota tarkibi va boshqa ogsil strukturalariga bogiiqligi bilan ifo-
dalanadi.

Biologik oksidlanish jarayonida ozig-ovgat mahsulotlaridan
energiya ajraladi va bu energiya organizmda fiziologik funksi-
yalarni bajarishni ta’minlaydi.

Go‘shtdagi lipidlar o‘simlik mahsulotidagi lipidlardan farq
giiadi: ularni aktivligi hujayralarni tiklashda qurilish materiali si-
fatida o‘simlik lipidlariga nisbatan 10—20 barobar yuqori turadi.
Hazm bo‘luvchi ogsil va uglevodlar organizmda 17,2 kJ, yog* esa
38,8 kJ energiya (1 g.da) ajratishi gabul gilingan.

Hazm boiish ko‘rsatkichi yoki koeffitsienti (0,7—0,9) mahsulot-
ning yoki undagi alohida modda va elementlarning organizmda
foydalanish darajasi bilan tavsiflanadi.

Mahsulotning ozigaviy qiymatining muhim ko‘rsatkichlari
mahsulotning kimyoviy tarkibi va organoleptik ko‘rsatkichlari
hisoblanadi. Ularga mahsulotning rangi, ta’mi, hidi, konsisten-
siyasi, kimyoviy tarkibi, boshqa aralashmalarni boimasligi (or-
ganizm uchun yomon ta’sir giluvchi og‘ir metall tuzlari, zaharlar,
konserogen moddalar) yoki mahsulotda hosil bo‘lib, uni buzi-
lishiga va natijada mikroorganizmlarni rivojlanishi va ko‘payishi-
ga olib keluvchilar kiradi.

Mahsulotning biologik gqiymatini belgilovchi ko‘rsatkichlar
texnologik ishlov berish natijasida va uzoqg muddat saglash jara-
yonida ogsil molekulalari o‘zgarishi mumkin.

Biologik giymatni aniglash —organizmda mahsulotlarni hazm
bo‘lishida o‘zgarishi bir gator omillarga bog‘liq bo‘lib, bu esa
ogsilni foydali sifatini sinflanishiga olib keladi.

Ogsillarning biologik giymatini aniqlashda kimyoviy va bio-
logik usullar goMlaniladi. Kimyoviy usulda olingan natijalarni,
ya’ni tekshirilayotgan mahsulotni aminokislotalarini ideal ogsil
aminokislotalari bilan solishtirish yo‘li bilan aniglanadi. Bu so-
lishtirish aminokislota «Skor»i usuliga asoslangan. Aminokislo-
ta skorini aniglashda FAO/VOZ tomonidan amjnokislota shkala-
si tavsiya etilgan (l-jadval).



1-jadval
Tavsiya etilayotgan daraja

Aminokislotalar .
mg, 1g ogsilga mg, 1g azotga

I/olcysin 40 250
1cynin 70 440
Li/lll 55 340
Mflionin Isislin 35 220
1<nil.ilanin ltirozin 60 380
lironin 40 250
Liiplolan 10 60
Villin 50 310

I 40/VO/ tomonidan tavsiya etilgan aminokislota skorini hi-
<lili-li usulida liar bir aminokislota uchun alohida-alohida hi-
.nhliib lopiladi.

mg AKX, tekshiralayotgan oqsilda
Nkx= 9 1g yotg q

mg mAK, Ig idealogsilda

Ulologik giymatini tavsif gilishda xuddi shunday aminokis-
bstiil.itning umiimiy miqgdori triptofanning oksiprolinga nisbati,
li'rni bo'lish in Vitro va boshqgalar aniglanadi.

Hlologik nsnlda ozig-ovqat tarkibidagi ogsil komponentlarini
*| .Iniilayotgan va standart oqsillarni hayvonlarni o‘sishi (rivoji-
mi) 11 ariga asoslanadi. Oqsilning biologik giymatining tavsifida
1"i ilm samaradorlik koeffitsienti» K3b tushunchasidan foydala-
inliidi  Uimda bir gramin ogsil iste’mol gilinganda kalamushlarni

""nik;i la’siri bilan tavsiflanadi. Xuddi shunday «ogsilni foyda-
1hii'li koeffitsienti» (KWB), yemish bilan gabul gilingan oc[silni
"'i im/inda hazm bo‘lishini ifodalaydi. Ogsilni biolo”k grymati
miiliMiloidagi aminokislota va hayvonni qoni (hazm bolgandan
" ng.) nisbati bilan aniglanadi.

linL xildagi yog‘larni biologik giymati ularni hazm boli-
mii o'sayotgan hayvonga ta’siri va bir qator lipidlar almashinish
I <i.itkichlari bilan aniglanadi. Yog'larni hazm bo‘lishi odat-
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da limfaga so‘rilishi va gondagi triglitseridlar migdoriga asos-
lanadi.

KP(SD)=— .(F~F°yj .ioo
J
Bu yerda, KM CO —hazm bodish koeffitsienti;
J —iste’mol gilingan yog‘ning urnumiy miqdori;
F —ahlatdagi yog*;
FO—yog‘siz dietadagi yog‘ning miqdori.

Hayvonot yogdarini hazm bodish foizi quyidagicha:
—qo‘y yogd —80—90%

—mol yogd —80—84%

—cho'chga yogd —96—98%

1.2. Kimyoviy tarkibi jihatidan balanslashtirilgan go‘sht
mahsulotlarini ishlab chigarish

Kimyoviy tarkibi jihatidan go‘sht mahsulotlarini balanslash-
tirishni hisoblashda mahsulotdagi yog*, ogsil va suvning mig-
dorini bilish zarur bodadi. Balanslashtirilgan ovgatlanishning
kunlik me’yorlari ishlab chigilgan, ogsil 80—100 g, yog‘ 80—
100 g, uglevod 400—500 g. Bir kunda o'rtacha odam organiz-
mi 12500 kJ energiya bilan ta’'minlanishi kerak, shundan ogsil
ulushi — 14%, yog‘ ulushi — 30% va uglevod ulushi —56% ga
to‘g‘ri keladi.

Ko‘p yillar davomida go‘sht mahsulotlarida ozigaviy moddalar-
ning optimal migdorini ta’minlash muammo bodib kelgan. G o ‘sht
yog* va ogsilning nisbati 1.1 hisoblanadi.

Bir gator tekshirishlar shuni ko‘rsatdiki, shpiksiz kolba-
sa mahsulotlarida bu moddalarning nisbati 0,8—2,0 ga to‘g‘ri
kelar ekan. Bunday tarkibdagi kolbasa mahsuloti aromati va ta’m
ko‘rsatkichlari bo‘yicha yuqori baholangan. 0 ‘ta yuqori energetik
giymatga ega bodgan mahsulotlarni iste’mol qilish aholi o’rtasi-
da bir gator kasalliklarni keltirib chigaradi. Yog‘* moddasini ko‘p



ini i hl voki ogsil moddasi bilan nisbatini buzilishi oshqozon sek-
" i i r.mi sekinlashtiradi, natijada oshqozon soki kam miqdor-
1. i.llLib chigariladi, xuddi shunday pepsin fermenti va kislotali-
iilimn kamayadi.
«in .bluing sifati hayvonning sifatiga bog‘liq. Yuqori sifatli
JIn ulish hol/.irgi kunning muhim tendensiyalaridan hisoblanadi:
m.iksimal muskul to‘gimalari rivojlangan gishlog xojalik
nun "id.m sclcksiyasi yo‘nalishi;
hayvonning o‘rtacha massasini oshirish;
\iigori darajada go‘sht va kam darajada suyak chiqishini
i.i u1Hilush.
.hi".ild.i go'shtning sifatini yaxshilash bo‘yicha bir gator ish-
i Hiin.iLii ishlab chiqarishga tatbig etilgan. Bularga quyidagilar
Kuntil
ililillangan go'sht mahsulotlarida konserogen moddalarni
el glluvi In koplil preparatlar;
mi til in qoldiqg migdorini kamaytiruvchi ko'rsatmalar;
iiid.il kompleksidan kelayotgan xomashyo sifatiga qo‘yila-
.1,. ,Ni i.ilnhlami ishlab chigish va h.k.
, m %11 darajadagi sifatga ega bo'lgan go‘sht va go'sht mahsulot-
iunit r.ld.ib ehigarishda sanitariya-gigiyenik talablariga qattiq ri-
i .|ilui.uli (io'shtning sifatini ko‘tarishdagi muhim vazifalardan
ILml iniinriya ishlov berishning samarali usullarini va vositala-
,mi| r\inil")'ik jihozlarning va ishlab chigarish korxonalarining
J, .mil 1 ava usullarini ishlab chigishdan iborat.
Ml id yiukeri bolgan mahsulotlarni ishlab chigarish va saglash
M n||,umi ynratishda mahsulotlarning sifat omillari va xususiyat-
, M, null yilxususiyatlarni o‘zaro bog‘ligligini tekshirish, ozigaviy
r mi,ill va isle’molga yaroqliligi o'rtasidagi gonuniy “~bg‘liglikni
u Mirli va ochib bcrishni talab etadi.

I « (io'sht va go‘sht mahsulotlarining sifatini oshirish

(mi .hi va go‘sht mahsulotlarining sifatini oshirishda xom-
, L, 1, yauumlayyor va tayyor mahsulotlarning sifatini nazorat qil-
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ish muhim ahamiyatga ega. Mahsulotning sifatini nazorat qilish
quyidagilar bilan bog‘lig:

— ishlab chigarish operatsilari murakkabligini ortishi;

— go‘sht va go‘sht mahsulotlarining sifatiga bo‘lgan talablarni
ortishi;

— go‘sht mahsulotlarining assortimentini kengaytirishi;

— go‘sht mahsulotlarida ozigaviy go‘shimchalar migdorini
oshishi.

Go‘sht mahsulotlarini ishlab chigarishda quyidagilar nazorat
gilinadi:

— qayta ishlashga gabul gilinayotgan xomashyo va go‘shim-
chalarning sifati;

— xomashyoni saqlash sharoitini go‘llab-quvvatlash;

— mahsulotning retsepturasini tuzishga rioya etish;

— mahsulotni tayyorlash jarayonlarida alohida stadiyalarida
yarimtayyor mahsulotning sifatini nazorat gilish;

—jihozlarning, idishlarning va ishlab chiqgarish joylarining
sanitariya holatini qo‘llab-quvvatlash;

— mahsulotlar ishlab chigarish texnologik rejimlariga rioya
qilish;

— mahsulotlarni saglash sharoit va*rejimlariga rioya qilish.

Hozirgi vaqtda mahsulotning xususiyatlarini kompleks o'rga-
nish asosida mahsulotning sifatini o‘lchaydigan kvalimetriya fani
amaliyotga tatbig etilmoqda.

Kvalimetriya bir-biri bilan o‘zaro bog‘langan va mahsulot si-
fatini barcha strukturalarini shakllanishiga ta’sir giluvchi sifati-
ni baholaydi.

Murakkab mahsulotlarning sifatini aniqlashda ularning bar-
cha xususiyatlarini hisobga olish zarur. Sifatning kompleks ko‘rsat
kichlarini tanlash talab etiladi. Sanoat korxonalarida mahsulot si-
fatini aniqlashda o‘tkazilayotgan texnokimyoviy nazorat asosan
texnologik jarayonlarni to‘g‘ri o‘tkazish bilan bog‘liq sifat tavsifla-
rini o‘z ichiga oladi. Go‘sht mahsulotlarining sifatini chuqur o‘rga-
nish fagat ihniy tekshirish laboratoriyalaridagina amalga oshiriladi.
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«in .lii mahsulotlarini ishlab chigarishda undagi mexanik
mii' Imi.il.miing (metall, shisha, taxta, suyak va h.k.) migdorini
......... Al (Jilisli muhim aliamiyatga ega.

M. lull aralashmalar mahsulotga jihozlarning ishchi organla-
..... Ink.isihinishi natijasida tushadi. Jihozlarni muntazam ra-

i'l inl .hnilib turiladi va vaqtida ularni rentgen priborlari bilan
i i Imiib horiladi. Go'slit mahsulotlari ichiga tushadigan mexa-
i mitihi'.hinalardan, aynigsa shisha siniglari katta xavf tug'di-
* "ii, *luniki ishlab chigarish jarayoni vaqtida ularni topish juda
r "i it lull Shuning uchun shisha siniglarini mahsulot ichiga
in in It yivluu yo'q qilish zarur.

lit milush im'Imin savollar:
I i» licl,islonda go'slit va go‘sht mahsulotlarini ishlab chiga-
i ,,|,iniiv lalablar qo'yilgan?
| lit va go'slit mahsulotlarining gayta ishlash sanoatidagi
ini 'ini 1zc.knnlilib boring?
IIn/min go'slit va go'sht mahsulotlarining rivojlanish is-
1al "Hail gaiulay olib borilmogda?
i i hinvachilik soliasida yurtimizda ganday qonunlar, far-
nunilai ia qaiorlar gabul gilingan?
........ biolog,ik va cnergetik giymati deganda nimalarni
Imliuiinsl/,?
o | hi sa go'slit malisulotlarida ganday moddalar va gancha
iiilililiinla inavjud bo'ladi?
liniliigik oksidlamshda ganday jarayonlar kuzatiladi?
n i>|allai ning biologik cgymatini aniglashda ganday usullar
sj«e ThilllliidI?
1 \lina .litirib bo'Imaydigan ganday aminokislotal~fi bilasiz?
i" Ilawonot yog'lanni hazm boiishi necha foizni tashkil eta-



2-bob. GO'SHT YA GO'SHT MAHSULOTLARINI
VETERINARIYA-SANITARIYA ASOSIDA BAHOLASH

2.1. Go'sht mahsulotlarini veterinariya-sanitariya jihatidan
baholashning asosiy vazifalari

Go‘sht mahsulotlarini veterinariya-sanitariya jihatidan baho-
iashning vazifalari. Go‘sht va go'sht mahsulotlari asosiy oziga
bo‘lishi bilan nafagat hayvonlar uchun odam uchun ham xavf-
li kasallikning manbayi bo‘lishi mumkin. Shuning uchun hay-
vonlarni so‘yish oldidan va so'ygandan keyin albatta veterinariya-
sanitariya nazoratidan o‘tkaziladi.

Hayvonlarni va parrandalarni veterinariya-sanitariya nuqtayi
nazaridan nazorat gilishning asosiy vazifasi fagat sifatli go'sht va
go‘sht mahsulotlarini yetishtirish, insonlarni va chorva mollar-
ni kasallanishini oldini olishdir. Veterinariya xizmatining aso-
si, hayvonni so‘yadigan va so‘ygandan keyin gayta ishlaydigan
joyini veterinariya-sanitariya ko‘rigidan o‘tkazishdir. Ko‘pincha
hayvonlarni ekspert gilishda ular go‘shtida yugumli va yuqumsiz
kasalliklar aniglanadi.

Veterinariya-sanitariya tadbirlari xofjalikda hayvonlarni
so'yishga, tashishga va topshirishga tayyorlashdan boshlab, tay-
yor mahsulot ishlab chigarishgacha davom etadi. Bu tadbirlarni
o‘tkazish uchun go‘sht kombinatlari qoshida maxsus bo‘lim tash-
kil qgilinib, uning tarkibiga bakteriologik va ximiyaviy laboratori-
yalar kiradi.

Korxonaning veterinariya vrachlari o‘z ishida so‘yHadigan
hayvonlarni veterinariya-sanitariya ko‘rigidan o‘tkazish va
go‘sht va go‘sht mahsulotlarini veterinariya ekspertizasi hamda
boshga me’yoriy hujjatlarga asoslanadi. Qoidaga muvofiq quyida-
gi goramol, o‘lat quturish, brodzot, stolbnyak, zararli shish go'y
enerotoksemiyasi, botulizm, parrandalarning ornitozi kasalliklari
bilan kasallangan hayvonlarni so‘yish mumkin emas. Shuning-
dek kuydirish va quturish kasalligiga gqarshi emlangan hayvonlar-
ni ham 14 kungacha so‘yilmaydi. Yosh bo‘yichal4 kunlikdan kam
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| iii hayvonlarni so‘yish tagiglanadi. 0 ‘lgan molning yashin
i"l iel Hi loki urgan hayvonning go‘shtidan foydlanilmaydi.

vmi'i iii.ii lya-sanitariya nazorati hayvonni so‘yishgacha va

mind.in kcyingi nazoratlarga bodinadi. So‘yishga fagat sogdom
........... i yuboriladi. Kasai yoki kasal deb gumon gilingan hay-
* nluni so'yishga maxsus ruxsat etilganda, maxsus ajratilgan
1....11 voki ish kunining oxirida, ishchilarni veterinariya-sani-
1"l i qoidalariga gat’iy rioya gilgan holda shaxsiy gigiyena bi-
.......... \1latL So'yish oldidan goramol va yilgining har birini tana
............. odcliansa cho‘chqgalar va go‘ylarniki tanlab odchanadi.

I iiillik aiiiglansa bu hayvon ajratib, belgilanadi. Yo-
1i \r.liga yoki veterinariya tadbirlari uchun saglanadi. Hay-
............... I'ygandan keyin dastlabki ishlov berishda asosiy etibor
¢ 1""M liliga qaratiladi. Ichki organizmlari limfatik tugunlar-

i dan kechirish ayniqgsa muhim. Har bir organ ko‘zdan ke-
i1" din lu-t.ik bodsa kesib ko‘riladi.

I Hum, | itialigiga, konsistensiga, ulardapotologiyao‘zgarishlarga

" o4 hiiilih, gelmintlar borligi aniglanadi. So‘ngra nimtalari

iiu luilni Hath. Hayvonning so‘yishdan keyingi o‘rganishda

I ha gelininto/, kasalliklar, cho‘chqgalarda trixinelloz anigla-

n, loin hayvonlardan olingan nimtalar tamg‘alanadi. Kasal-
>H<|laiifMiida veterinariya-sanitariya ekspertizasi qoidalariga
......... Ik| i'li kodiladi. Hayvonlarni zaharlanganligida gumon qi-

........ iwmuiniik jilialdan lekshiriladi. Ekspertizada oziga uchun ya-
i i del» lopilgan go'sht nimtalari yoki ichki organlar hayvonlar-
i emiei.i in Inn) gayta ishlanadi yoki yo‘gotiladi.

"« ho'slit va godsht mahsulotlarini zararsizlantirish

I i il hayvonlardan olingan go‘sht va go‘sht i?~stflotlari
i" "iii ynrogli deb aytiladi. Go‘shtning zararsizlantirishdan aso-

uinl id undagi infeksion va invazion kasallik chagiruvchilarni
Il Idislulir.

V.n-ily va ishonchli zararsizlantirish usuli bu yuqori harorat-
di i.Luli*v berishdir. Bu usulni samarasi ishlov beriladigan gofsht
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bo‘laklarining katta-kichikliga bog‘ligdir. Veterinariya-sanitariya
goidasiga muvofiq go‘sht bo‘laklarining kattaligi 2 kg gacha, ga-
linligi 8 sm gacha bo‘lishi magsadga muvofig. Go‘sht ochiq gqozon-
da 100°C haroratda 3 soat davomida qaynatiladi. Yopiq avtoklav-
da (0,5 kg/sm?2) bosimda 2,5 soat gaynatiladi. Agar boMaklarning
ichidagi harorat 80°C ga yetsa, kesib ko‘rganda og-ko‘kish rang
boMganda zararsizlangan hisoblanadi. Ichki yog‘, shpik 20 dagiga
100°C gacha eritiladi. Quyon va tovuglar 100°C da 1 soat davo-
mida, salmonel va tuberklyozda 1,5 soat qaynatiladi. Zararsizlan-
tirish vaqtida go‘shtning vazni 30—40% gacha kamayadi, ayrim
kasalliklar bilan (yashur, chuma, cho‘chga rajasi listerioz) kasal-
langan hayvonlar go‘shtida degenerativ (aynish) o‘zgarish sezilma-
sa, uni gayta ishlab gaynatilgan kalbasa tayyorlashda ishlatiladi.

Bunda kolbasaning diametri 5 sm dan oshmagan bo‘lib 88-
90°C haroratda 60 daqgiga gaynatiladi. Batonning ichidagi harorat
75°C bo‘lishi kerak. Finnoz bilan og‘rigan hayvon go‘shtini muz-
latib yoki tuzlab zararsizlantiriladi. Bunda go‘shtning kattaligi 2,5
kg gacha bo‘lib, go‘sht vazniga nisbatan 10% tuz sepiladi, keyin
26% namakobda 20 kun saqglanadi.

2.3. Noozigaviy mahsulotlarni utilizatsiyalash

Hayvonlarga dastlabki ishlov berish natijasida turli xil chi-
gindilar olinadi. Bu chigindilar ikki guruhga ajratiladi.

1-guruhga veterinariya ko‘rigida yaroqsiz deb topilgan oziga
uchun yaroqsiz nimtalar, ohimtiklar, organlar kirsa (aso-
san yuqumli kasallik bilan kasallangan hayvonlardan olingan)
2-guruhdagilarga embrion, jinsiy organlar, potologik o‘zgargan
to‘gimalar, gon, oshqozon-ichak, suyaklar va shilimshig qoplam-
lar kiradi. Bu chigindilar hayvonlar uchun oziqgalarda ishlatilishi
mumKkin.

Nooziqaviy chigindilardan gon, go‘sht, go‘sht-suyak uni, tex-
nikaviy yogiar tayyorlanadi. Bunday ozigalarning hazmlani-
shi 97% gacha yetadi. 0 ‘limtiklar agar yuqumsiz kasallik bilan
kasallangan hayvonlardan olingan bo‘lsa ochiq qozonda zararsiz-
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| "tlmLull Bunda quruq va hoi usullardan foydalaniladi. Quruq

iild.i go'shtdagi namlik havoga bugianadi yoki vakuum bilan

mluil.idi Bu usulda undagi gimmatli gism deyarli yo‘golmay-
i lln | usul asosan so‘yish punktlarida qoilanilib, xomashyo
u it'> (iv yoki buglbilan issigda gayta ishlanib, texnik yogl
h.i iv.ii va suyak-go'sht massasi olinadi. Sho‘rvasiga ishlov be-

i. la undagi ogsil, yogiarni bir gismidan foydalanilmaydi. Eng

idi a qulay usul xofjalik sharoitida ochig gozonda 4—5 soat
i, mitif.hdu Hu usulda xomashyo vazn bugianishi hisobiga 40—
n i.ulia kamayadi. Hozirgi vaqtda veterinariya-sanitariya za-

il umla xomashyo 120—140°C li haroratda 1,52 soat davo-
..... iil'onfonlal vakuum qozonlarda zararsizlantiriladi. So‘ngra
....... Itlanib 2 3 mm diametrli turdan o‘tkaziladi. Bunday hay-
ml lining silati undagi ogsillar va mineral moddalarga garab
tnlglanudi.

llundav oziqalarda chirish hidlanish, potagen mikrofloralar
I.."iiiia"ligi kcrak. Namlik ko‘p boisa oziga buziladi. Bunday
'dlilani uzoq vacg saglab boimaydi, undagi yogloksidlanib, ta’mi
inikladl va yoinon hid paydo boiadi.

in>"\lil vti voht mahsulotlarini tashish. Go‘sht va hayvonot ola-
..... iin olmadigan mahsulotlar temiryoi avtomobili, suv va havo
i hi iinizlaiula tashiladi. Qanday xildagi tarnsportda tashilishi-
elan gai'i nazar go‘sht va go‘sht mahsulotlari veterinariya-sani-
......... loi igidan oikaziladi. Temiryoi transportida refrejeratorlar
nliii, uli imik vagonlarda tashilsa, suv transportidagi birkalarda-
mi u lirpialor binolarda yoki muzlatgichli konteynerlarda tashila-
h Il no larnsportida maxsus jihozlangan samolyotlarda tashila-
M+ v lomashinalarda gqisqa masofalarga maxsusjihozlabtashiladi.
v holda izotermik kuzovlardan foydalaniladi.

1 4. Xo'jalik chorva mollarini so‘yish joyini tashkil qgilish

Xo'ialiklarda hayvonlar so‘yish punktlarida yoki maydon-
mlalaiida so'yiladi. So‘yish punktlari maium joyda hayvonlarni
n vib.. sliu joyda uning go'shti veterinariya-sanitariya ko‘rigidan

15



o‘tkaziladi. So'yish punktlari tashkil gilinsa, hayvon molxona-
da so‘yihnaydi. Veterinariya ko‘rigidagi kamchiliklar tugatila-
di. So‘yish punktlari bir sutkada 2,5—5,7 yoki 10 bosh goramol-
ni so‘yishga moljallab quriladi. So‘yish punkti goshida (10—25
bosh) hayvonlarni gabul qilish va veterinariya ko‘rigidan o ‘tka-
zish maydonchasi, kasal hayvonlarni ajratib saglash joyi bo‘li-
shi kerak. Ishlab chigarish zonasida hayvonlarni so‘yish, ichak-
laridan ajratish, go‘shtini tindirish, terisini tuzlash, muzxonada
zararsizlantirish va oMimtiklarni vaqgtincha saqlash joylari boia-
di. So‘yish punktida yetarlicha sovuq va issiq suv bo‘lib bir bosh
goramolga 300 1 cho‘chqa va gqo‘yga 60 l.gacha suv talab gilina-
di. Bino yetarlicha yoritilgan, tekis maydonchali bo'lib, dezinfek-
siyalash oson o‘tkaziladigan bo‘lishi kerak.

Takrorlash uchun savollar:

1L Go‘sht mahsulotlarini veterinariya-sanitariya jihatidan ba-
holashning asosiy vazifalariga nimalar kiradi?

2. Go‘shtni gayta ishlash korxonalarida go‘shtlarning sifatini
nazorat gilishda ganday laboratoriyalar tashkil etiladi?

3. Qanday kasalliklar bilan kasallangan hayvonotlarni so‘yish-
ga ruxsat etilmaydi?

4. Veterinariya-sanitariya nazorati ganday nazorat turlariga
bo‘linadi?

5. Go‘shtni zararlashtirish ganday amalga oshiriladi?

6. Noozigaviy chigindilar ganday guruhlarga bo‘linadi?
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R P 1Y OMILLARNI GO'SHTNING SIFATIGA TA'SIRI

I.I. Go'shtning sifatiga ta’sir giluvchi omillar

Il.ivvonotning go’sht mahsuldorligi va go‘shtning sifati-

ni nnlglashdagi asosiy omillarga, hayvonning nasli, jinsi, yoshi,

nil inllgi, ycmishi kiradi. Go‘sht tanasining sifatini ikkita as-

I iid,i ko'iislh mumkin, ya’ni to‘gimalarning yetilganligi (shakl-

.......... iliri) nisbati (muskul, yog*, birlashtiruvchi, suyak) va ushbu

» imi.il,li ning sliaxsiy tavsifi bilan. Yarim tanada muskul va yog*

m iiin.il.n inmg miqgdori va nisbati ularning nasliga, jinsiga, bo-
i h i.isMliga, yoshiga va boshga omillarga bog‘lig.

i hi .Inning sifatiga tabiiy omillar sezilarli darajada ta’sir gila-

h <Inl cl inutaxassislarining ishlarida kodli kleytn ko‘rinishida

1Hm m.iikiiovka qilinadi, unda hayvon yoshi, jinsi, nasli, massa-
i i.iii.inmg yctilganlik davomiyligi ko‘rsatiladi.

2-jadval
liayvonlar go’shtlarining kimyoviy moddalar tarkibi
Miilisnlotlar Suv . Ogsil - Yog" Kkul 100 g mahsulotda
6, 00 g mahsulotda energetik giymati, kJ
U™ ) gn ’iliii
11 ingnilya 67,6 16,3 15,3 0,8 849
Il 1iirgntiya 69,3 20,8 9,0 0,9 686
Mill gil'slIlI
11in guilya 67,7 18,9 12,4 1,0 782
Il | iii'‘gnriya 71,7 20,2 7,0 u 602
" ki go'shli
m* kiMinuya 54,8 16,4 27,8 1,0 1322
Vug'll 38,7 11,4 49,3 0,6 2046 X
<in lull 51,6 14,6 33,0 0,8
Mii/nu go’shli,
1 liilcgoi lya 78,0 19,7 1,2 U 377
« N go'shli
11iligiuiya 69,6 19,5 9,9 1,0 699
1 1 iii‘goi lya 73,9 20,9 4,1 u 502
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Tirik massa bu — nasi belgisi, birog u ham hayvonlarni bo-
gish sharoitlariga bog‘liq. Tirik vazn hayvonlar go‘sht sifatini
aniglovchi aniq ko'rsatkich deb hisoblanmaydi. Hayvonlarning
sutli zoti hayvonlarning go‘shtli zotiga nisbatan yugqori tirik vazn-
ni tashkil etadi va go'shtning miqgdori va sifati past bo‘ladi. Hay-
vonlarning vazni ortishi bilan ulardagi muskul to'gimalarining
diametri ham o‘sishi tasdiglangan.

2-jadvalda hayvonlar go‘shtlarining tarkibidagi moddalar kel-
tirilgan.

G o‘shtning sifati hayvonning nasli bilan aniglanadi. Hayvon-
larning turli zotlari bir-biridan nafaqgat tirik vazni bilan, balki
go'shtning sifati bilan ham farg qiladi. Ko‘p olimlar tomonidan
go‘shtning sifat ko'rsatkichlari nasldan-naslga o'tishi kuzatilgan.
Bir gator olimlar tomonidan muskul to‘gimasi yuqori va go‘shtli
cho‘chqgalar nasliga o'tishi o‘rganilgan.

3.2. Go'shtning alohida bo‘laklarining kimyoviy tarkibi

3-jadval
Tarkibiy Muskul to'gimalaridagi migdori, %
gismlari Novvos Vola Sigir
Oaqsil 21,7 22,1 22,2
Yog' u 2,5 34
Suv 75,9 74,3 73,2

Go‘shtning sifati va miqdorida hayvonlarning jinsi katta rol
o‘ynaydi. Novvos go‘shtini muskullari yaxshi rivojlangan, bir-
lashtiruvchi to‘gimalarning yuqori darajada bo'lishi sababli uning
konsistensiyasi qattiq, muskullar o‘rtasida yog‘ miqdori kam, to'q
rangi bilan tavsiflanadi. Uning tarkibida ekstraktiv moddalar mig-
dori yuqori darajada; masalan, karnozinning miqdori sigir go'shti-
ga nisbatan 2 barobar ko'p. Sigir go‘shtida anserin miqgdori ancha
yuqgori. Hayvonlar jinsi go'shtning kimyoviy tarkibiga ta’sir giladi.
Mol tanasining uzun bel muskulining bir xil zoti, yoshi va yetilgan-
lik darajasi bo‘yicha ularning kimyoviy tarkibi jihatidan farq qilishi
aniglangan (3-jadval).
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N.tyvonlar nasli muskul va yog‘ to‘gimalarining miqgdoriga
bnu i,imi ko'rsatadi (4-jadval).

4-jadval
. . Yog‘sizlantirilgan . .
| €
Lin, it VI, kg go'sht, % Ichki yog‘i, %
Axtllr Axta- Axta-
N lan Xu-
nv un na- Nov- langan  Xu- Nov- langan Xuna-
(klgislll jin vos  (kastri- najin  vos (kas- jin
) rov) trirov)
242 233 77,6 73,3 73,9 54 6,1 6,8
Jin na 243 76,6 751 72,7 52 58 7,2
iMlI KM 254 76,7 73,2 73,2 6,0 6,8 8,3

1(0 1 > 72,9 71,3 69,8 9,7, 10,7 11,6
IN 162 nx 72,3 70,6 68,3 10,0 11,2 12,7

Wi nnijii yoshini o‘zgarishi bilan ularning fiziologik funksi-
i'i(.kimyoviy va morfologik strukturalari hamda ularning
r m givm.iii mtcnsiv ravishda o‘zgarib boradi. Qoramolning
in \o'li bo'lganda tana go‘shti, teri osti, muskullari va ich-
miid \n)"i miqdori ortadi. Hayvonlarning yoshi kattalashgan
....... inhi Ho'shtning miqdori ortadi: 7 oyda 77,1%; 18 oyda 80,4
i N iiyda 81,3%.
In o .islii bilan birga hayvonlar tarkibidagi suv moddasi-
ninnkuni kamayib, yog‘ning miqgdori ortadi, ogsilning sifat
i nli bliii o'zgaradi, birlashtiruvchi to‘gimalar migdori or-
i | ni.i yoslili hayvonlarda kollagen va elastin oqsil tolalari
mn|l.ug,i nisbatan yuqori bo'ladi, shuning uchun ham bun-
1 I, i winl,n go'shti gattiq bo‘ladi (5-jadval).
eeml li.iyvonlar va yoshi katta hayvonlarning muskufto‘gima-
1 1 i lituiiveili lo'gimalarning migdori bilan farg giladi. Bu-
N hcldagi uzun to‘gimalarida oksiprolini migdori katta
m' |>i luiyvonlarning muskul to‘gimasiga garaganda 2 marta
er ini li lii o'rganilgan.



5-j(1
Umumiy ogsilga nisbatan kollagen va cla ini

Bolaklar miqdori, % da
Yosh hayvonlar  Katta yoshdagi hayvonhij
File 15,9 16,8
Bel gismi 11,2 22,1
Kurak gismi 171 26,4
Okovalok (orga oyoq) 14 17,6

Hayvonlar yoshi kollagenninggidrotermikta’siriga, chidamlilii i
ni oshirib, natijada go'shtni gattiq holatga kelishiga sabab boMadi

Hayvonlarning yoshi va tanasining vazni go‘sht tanasininc
ayrirn to‘gimalarning sifatli tavsifiga ta’sir giladi. Xuddi sliinul u
hayvonlar yosh cho‘chga go‘shtini muskul to‘gimalaridagi oq ill
kimyoviy tarkibiga ham ta’sir giladi. Hayvonlarning yoshi km
bo‘lishi bilan ogsil va yog‘ning miqdori ortadi (s -jadval).

o 6-ja<I\
Yosh molni yo- Go‘shtning kimyoviy tarkibi, %da
shi, oy Suv Ogsil moddalari Yog*
7 74,1-77,5 19,9-21 4,3-1,8
12 70,5-73,5 20,8-21,7 6,9-4,5
18 69,0-71,6 19,3-20,7 10,7-6,7

Yosh hayvonlarni boqish jarayonida katta yoshdagi hayvonl.n
nisbatan yog‘ moddasini to‘planishi (yig‘ilishi) kam bo‘lib, go' .l
ning vaznini ortishi ularda yangi muskul tolalarini o’sishiga K.illi
yoshdagi hayvonlarda esa birlashtiruvchi to‘gimalar gatlamini 4 1
linlashishiga va yog‘ moddalarini to‘planishiga olib keladi.

7-Jatlvu

Tirik vazn, kg So‘yilgan vazn, % Tirik vazn, kg So‘yilgan vazn, '
200-250 51,6 401-450 59,6
251-300 55,7 451-500 h 59,8
301-350 56,6 501-550 60,9
351-400 57,6 551-600 63,5
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v ti. M. hi nli | vuf M) muskul to‘gimalarini ulushi or-

* ' mmm" ilc hi mol o'rlasidagi bogiiqglik tasdiglan-

m(m ||

L . "Mini. mil (n;isli), yoshi, jinsi, bogilganligi va
...... . >nli uillginiiig go‘slit sifatiga ta’siri

...... r wmu lunr.aiku lilariga la’siri uni boqilganlik tavsifi

Imiel i ... mi'.i makkajo'xori Kiritilgan cho‘chga yogi
i m dii'Liiiililikgii cga, ozigaviy chigindilar bilan

1l o .i iIndamsizligini ko‘rsatdi. Ratsioniga
ol ii .hilgiin cho’chga muskul to‘gimasining

"l ini m hogilg.inga garaganda intensiv boiadi.
M™ i 1 li-l.i\o|]' lo'quualarida yog’ning foiz migdori
[ R I'l.'ii i'a pasayadi. Bogilgan muskul to‘gima-
' in boqgish darajasida suvning miqdori
..... I'li'ii oiiadi. Ogsil moddasining migdori esa
In hlil nmnli goladi.
liri . in. o/igaviy giymati o’rganilgan. Muzlatilgan
1.....1ni vopiann oksidlanishga chidamliligini oshi-
........ li i.nlsibi)H lokolbrol va butilokitoluol go‘shildi.
Imiii  koi.aUliki, antioksilitellar go’shilganda
1 1 innddal s;iglashga chidamliligini oshirdi,
............. . ni oiganoleplik ko'rsatkichlarga ega bo‘ldi.
n **"i n ." "liiuiig, silaliga salbiy ta’sir ko‘rsatmadi, biroq
................ in 1 yopiiing erish haroratini ortishi kuzatildi.

........ . iiipa ganday omillar ta’sir ko’rsatadi?. /
i co lih ganday kategoriyalarga boiiftadf?
............ nli il,mday ogsillar mavjud?
.......... nia .i (J.niday to‘gimalardan tuzilgan?
i I Inl;ni Ixigliq g;inday moddalar migdori o'zgaradi?
........... la 111 ogsil tolalari ganday hayvonlarda yuqori
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4-bob. GO'SHTNING ASOSIY SIFAT KO'RSATKICHLAR

4.1. Go'shtning rangi, ta’mi va aromati

Tste'molchining sezgi organlari tomonidan belgilanadigan
go‘shtning asosiy sifat ko‘rsatkichlariga go‘shtning rangi, ta’mi,
aromati va konsistensiyasi kiradi. Mahsulotning ozigaviy qiy
matiga organoleptik mohiyatining tavsifini baholashda ularm
mahsulotni tabiiy, shu bilan bog‘lig va mahsulotni tayyorlash
da unga sun’iy beruvchilarga bodish mumkin. Birinchisi kim
yoviy tarkibi va mahsulot (xomashyosini) holati bilan bog‘liq
bo‘lib, ularning holatini indikator sifatida ko‘rib chigish mumkin
Masalan, yetilgan go‘shtning organoleptik tavsifi go‘shtni yaxshi
hazm qilishga olib keladi.

Go‘shtning rangi uning asosiy sifat ko‘rsatkichlaridan biri
hisoblanib, unda go'sht mahsulotidagi ma’lum guruh muskullari-
ning ishlash darajasi va ayrim kimyoviy o‘zgarish iste’molchi to-
monidan baholanadi. Go‘sht to‘gimalarining rangi rang beruvchi
moddalar kimyoviy tuzilishiga garab oqimtir rangdan (cho‘chga
yog‘i uchun) turli sargdsh, sariq, sargdsh-ochjigarrang, jigar-
rang-qgizil va gizil ranggacha o‘zgarib boradi. Sigir go‘shti rangi
to‘q qgizil, 1,5 yoshgacha bo‘lgan yosh goramolniki biroz och-qizil,
cho‘chga go‘shti qgizil rang deb gabul gilingan. Go‘shtning rangi-
ni intensivligiga hayvonlarning turi, zoti, jinsi, yoshi va boqish
usuli ta’sir giladi. Go‘sht rangi qaysi bir darajada uni pH ko‘rsat-
kichiga ham bog‘lig. Mol go‘shtini xususiyatlarini o‘rganish uchun
o‘tkazilgan tadgiqotlar shuni ko‘rsatdiki, pH-5,6 bodganda go‘sht-
ning rangi ochimtir ko‘rinishda, pH ni 6,5 ga ko‘tarilganda esa
go‘shtning rangi to'gqroq bodgan. Shuning uchun go‘shtning pH
ko‘rsatkichi ortishi bilan go‘shtning muskullaridagi rang ochim-
tir rangdan to‘g rangga odishi tasdiglangan. Muskul to‘gimalari-
ning rangi to'qroq rangda bodishi, uni issiglik ishlov berishda kam
sharbat rangini yo'qotishi bilan bogdiq, ya’ni bunday go‘sht yuqori
darajada suvni o‘ziga biriktirib olish xususiyatiga ega bodadi.
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lii.hp suv migdori —mioglobin hamda uning konsentrat-
h  nH ,mi«|]lovchi omillarga o‘zaro bog‘lig.
mu Pddhluiiiug migdori go‘shtning suvni o‘ziga biriktirib
Mh i. u usivaliga bogdig. Mioglobin (Mv) va geomglobin (Nv)
.......... iudit ulhii hisoblanadi, ya’ni ogsil (98%) va rang beruv-
0 i1%unktiictit gem (4%)dan tuzilgan birikmalardan iborat.
Y [ . .isosiy rang beruvchi protoporfirin hisoblanadi. Mv
I .Alrulligiga bogMiq bodib, ular 2 va 3 valentli bodishi
H nlin Mv va Nv turli molekulyar massaga ega: Mb—17800
f. 4)00 Nv molekulasi 4 ta gem guruhidan, Mv esa 1ta
it ... mind.in lu/.ilgan. Mv va Nv aminokislotalar ketma-ketli-
: mi .uyudini kattaligi va eruvchanligi bilan farq giladi. Mv
" liiluiiga (Nv) nisbatan 6 marta ko‘p kislorodni bogdashi
in,i iii Mv va Nv kislorod o‘rniga NO va CO larni bogdashi
UininLin
i hi i'lllshtdagi miqdori hayvonlarni turiga, nasliga, yoshiga,
nii>li uuipi va boshga omillarga bogdiq (8-jadval).

8-jadval
. Uzun bel muskullarida Mv miqgdo-
Liee, Nillindull ri, go‘shtga nisbatan %da !
tM 0,71
«Jmiiiiil 0,6
i lini lhi.i 0,43
0.0 0,35
W hiynll 0,02

“"di linyvonlar go‘shtida Mv ni miqdori katta yoshli hayvon-

luira garaganda 2—8 marta kam bodadi. Hayvonlar tana-

........ li vii lo'g muskullar tashkil etgan bodib, ular N~ftjigdon

+'"m laig giladi. Mv ni konsentratsiyasi to‘gimalarni nafas olish

..... ml.mmi aklivligiga bogdiq. Aynigsa, yurak muskullarida Mv
... Fni yugori bodadi.

Mil morganizmlar faoliyati go‘shtning rangiga gisman ta’sir

i idi lii/lanmagan go‘shtda zangori rangni hosil bodishi porfi-
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rinli aylanani o‘zgarishiga olib keladi yoki perekis ta’sirida yog‘dn
sulfmioglobin hosil bo‘lishi bilan serovodorod ajraladi.

4.2. Go'shtning konsistensiyasi

Go‘shtning ta’mi va aromati mahsulotning ozigaviy giymatiga
ta’sir gilishi mumkin. Yoqimli ta’m, hid va tashqi ko‘rinishi stan
dart talablarga javob beradigan mahsulot ishtahani ochadi va yax
shi hazm qilishga olib keladi. Bir gator davlatlarda go‘shtga xos
ta’m va aromat beruvchi moddalarni yaratish bo‘yicha tadqiqol
lar olib borilmoqda.

Qaynatilgan go‘shtda spetsifik ta’m va aromat hosil bo‘lishi
da ekstraktiv moddalar hal giluvchi rol o‘ynaydi. Isitish jarayoni
da suv fraksiyasida gaynatilgan go‘shtga xarakterli boigan ta’m va
hid hosil boiadi. Adabiyotlarda go’shtdagi ta’m va aromat paydo
bo‘lishini uchuvchan va uchmaydigan fraksiyalar bilan bogiay-
di. Issiglik ishlov berishda uchmaydigan, suvda eruvchan modda-
lar go‘shtga asosiy ta’mni shakllantiradi. Mol, cho‘chga va qo‘y
go‘shtlariga spetsifik ta’m hosil gilishni yog‘da eruvchan birikma-
lar bilan bog‘lanadi.

Go'shtda ta’m va aromatik moddalarni to‘planishi turli tex-
nologik omillar ta’sirida hosil bo‘ladi: isitish, sovitish, qovurish,
tuzlash va h.k.

Go‘sht ta’mi va aromati hayvonlar yoshiga va yog‘ to‘gimasi
migdoriga hamda yog'ni go‘shtdagi tagsimlanish tavsifiga bog‘lig.

Go‘sht va go‘sht mahsulotlariga yaxshi ta’m va hid berish
uchun barcha ogsil aminokislotalari boigan ogsil gidrolizatlari
go‘shiladi. Almashtirib bo‘Imaydigan aminokislotalar almashti-
rib boiadigan aminokislotalarga nisbatan mahsulot ta’mi va hid
ko’rsatkichlarini yaxshi gilib beradi.

Mahsulotning sifat ko‘rsatkichlaridan boigan ta’m va aromati
barcha davlat standartlarida ko‘zda tutiladi.

Go‘shtning yana asosiy ko’rsatkichlaridan biri bu uning kon-
sistensiyasi hisoblanib, unda go'shtning yumshoqligi, mayinligi,
shirali(soiim)gi e’tiborga olinadi. Bu xususiyatlari mahsulotga
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lull........ him berilgandan so‘ng yaqqol ifodalanadi. Bu ko’rsat-
thtit ... . .hid.i kam aniqglanishi murnkin.

n.. In unnashyosida suv dispers muhitda bo‘lib, uning xu-
- . .uvning miqdoriga va suvning dispers zarrachalari
Iti-Ni, . in.c lit). Go’shtning sifati undagi suvning miqdori bi-
""i wum, Lilkibog'langan shakldagi miqdori bilan tavsiflanadi.

ot" . if ilatiiii baholashda suvning biriktirib olish xususiya-
Il i li.il giluvchi muhim omillardan hisoblanadi. Shu nar-
m " diiii".mki, mayinlik, shiralik, ta’m, yumshoqlik va boshqga
u*" i"i it Mi.nsiyatlar ko‘p tomondan mahsulotning suvni ush-
oit ... h M .usiyaliga bog‘lig boladi. Go‘sht va go‘sht mahsuloti-
I v min'/ign biriktirib olish xususiyatini aniglash go‘shtning si-
1 mill cinplarda (ishlab chigarishda, saqglashda) o‘rganishda

............ Sui.tlty aliamiyatga ega.
ihlning mayinligi orig go‘sht tanasida kamayib boradi.
hilling mayinligi muskul tolalarini muskul va muskul guruh
........... I" i uhki gismidagi yog’ning miqdoriga bog‘lig. Go‘sht-
"iai mniligi boshqgalarga nisbatan qurugligi bilan farq giladi.
inuummayinligiga uning konsistensiyasi ham ta’sir giladi.

Ilit mi lash iiehun savollar:
I ... bluing asosiy sifat ko’rsatkichlariga uning gaysi ko‘rsat-
iald.niklladi?
Nangi so'yilgan go‘shtning pH ko'rsatkichi ganday bo’ladi?
i io .lildagi mioglobin migdori uning ganday Xxususiyatiga
Inif Hil?
i Mioglobin migdori hayvonlarning ganday ko‘rsatkichlariga
, omtllariga bog‘lig? N
(io'shlda ta’m va aromat moddalarini to‘planis®jqariday
, Hologik omillarga bogdiqg?
I. <io'shtning konsistensiya ko‘rsatkichi qanday vaqtda ifoda-
lomidi?

®
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5-bob. GO‘SHTNING MORFOLOGIK VA KIMYOVIY
TARKIBINI UNING SIFATIGA TA'SIRI

5.1. Go'shtning to‘gimalari tarkibi

Hayvonot xomashyosi ko‘p komponentli murakkab struktura
tizimiga ega. Ularning tarkibi va xususiyatlariga garab ozig-ovqat
mahsulotlari ishlab chigarishda yemish va texnik magsadlarda
hamda meditsina preparatlari ishlab chigarishda qo‘llaniladi. In-
son ovgatlanishida go‘sht va go‘sht mahsulotlari to‘la giymat-
ga ega bo‘lgan ogqsillar, yog‘lar, vitaminlar, mineral va ekstraktiv
moddalar manbayi bo‘lib, organizmga biologik sintez va energi-
yani sarfini tiklashda foydalaniladi.

Go‘shtning tarkibi va xususiyatlari hayvonotni turiga, nasli
ga, yoshiga, yetiltirish sharoiti va boqilishiga garab o‘zgarib bo-
radi.

Go'sht bu — hayvonlarni so‘ygandan keyin tana yoki ya-
rim tana kohinishida bo'lgan, yog‘, muskul, birlashtiruvchi va
stiyak to‘gimalarini yig‘indisidan iborat mahsulot hisoblana
di. Go'shtning sifati to‘gimalarning miqdori, nisbati va ular
ning turi, zoti, yoshi, jinsi, tana gismining anatomik xususiyat
lari — fizikaviy-kimyoviy, morfologik tavsifiga garab aniglanadi
To‘gimalarning miqgdoriy nisbati taxminan quyidagicha tuzil
gan: muskul to‘gimalari 50—70%; yog‘ to‘gimasi 3—20%; suyak
to‘gimasi 15—22%; birlashtiruvchi to'gima 9—14%.

Muskul to‘gimasi bu —ozigaviy giymati jihatidan yuqori tura
digan go‘sht gismi. Go‘sht muskul tolalari va birlashtiruvchi to‘qgi
ma gobig‘i migdori yuqori bo‘ladi.

Muskul to‘gimasini alohida gigant holdagi ko‘p yadroli hujav
ra sifatida ko‘rib chigish mumkin.

Muskul tolasi ikki gatlamli qobiq (sarkalemma) bilan o‘ral
gan, yetilgan muskul tolasi diametri 10 mkm.dan 100 mkm.ga
cha, uning uzunligi odatda muskul uzunligi bilan bir xil. Muskul

AN

¢

>

tolalari ipsimon — miofibrillardan tuzilgan. Miofibrillar yadm *»
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esiinMontlrin, ribosom, lizasom va boshqga hujayra organoidlari
1r.ligan suyuq fazali sarkoplazma bilan o'ralgan. Cho‘zilgan
u tUiligi muskul tola yadrosi sarkolemmani pastida joylashgan.
mukoplazma 35—40% hujayralardan tuzilgan.
dir.l.ul to‘gimasining kimyoviy moddalar migdori quyida-
it 'liv 72—80%; ogqsillar 16,5—20,9; azotli ekstraktiv modda-
i 1,7%; azotsiz ekstraktiv moddalar 0,7—1,4%; lipidlar 2—3%;
ml moddalar 1—1,5%. Muskul to‘gimasining qurug modda-
"n «1% ni tashkil etuvchi ogsillar, go‘shtning fizikaviy-kim-
|- f.aikichlarini va ozigaviy qiymatini aniglashda hal giluv-
1....10’ynaydi.
Il Tul lo'gimasi tarkibiga kiruvchi ogsillar aminokislotalar
1'I'l ml/ilishi, fizik-kimyoviy xususiyatlari va biologik funk-
idiatidan turlicha bo‘ladi. Ular asosan uchta guruhga
"li .arkoplazmali (barcha muskul ogsillarini 35%), mio-
wi nil (barcha muskul ogsillarini 45%) va strom oqsillari.
ol e«q .illarining holati ma’lum darajada go‘shtning konsis-
ii 1. suvni ushlab golish, emulsiyalanish xususiyatlariga,
"ey msusiyatiga hamda rangiga ta’sir giladi.
" I'hi.nw ogsili. Sarkoplazmali ogsillarga yuqgori bo‘Imagan
Ihim ega bo‘lgan eritmalarda erish tavsifiga ega bo‘lgan
i " luadi. Buguruhdagi barcha ogsillar (mioglobindan tash-
d kimyoviy xususiyatlari jihatidan murakkab geterogen
K higa oladi.
n.i.li i muskul to‘gima ogqsillarini ichida miogenni ulushi
"i hl.il etadi. Miogenning molekulyar massasi 81000 dan
............. ha tashkil etadi.
h ivvonlar tanasidagi to‘gimalarining nisbati 9-jadvalda
ini in’gima ogsil aminokislotalarining miqdori I1*-ja*val-
i liltlifiaii.
111l ogsil aminokislotalari almashtirib boMmaydigan
i"i liar jihatidan balanslashgan. Miogen oqsil fraksi-
i" I. qulor fermentativ funksiyalarni bajaradi, jumladan ug-
il ivlanishini regulyaisiya giladi.
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Globulin X ogsil fraksiyasi barcha muskul to‘gima ogsillari-
ning 20% ini tashkil etadi. Globulin X ning izoelektrik nuqtasi
pH-5,2 ga to‘g‘ri keladi, 50°C haroratda koagulyatsiyaga uchraydi.

9-jadval
Turli hayvonlar tanasidagi to‘gimalarning nisbati

To'qimalar Bodingan tananing miqdori, %

Mol Cho'chga Qo'y

Muskul 57-62 39-58 49-56

Yog* 3-16 15-45 4-18

Birlashtiruvchi 9-12 6-8 7-11

Suyak va tog‘ay 17-29 10-18 20-35

Qon 0,8-1 0,6-0,8 0,8-1
10-jadval

Muskul to‘gima ogsil aminokislotalarining tarkibi

Asosiy ogsillar aminokislotalari tarkibi

Amuiukislotalar . . . L. . .
miozin aktin miogen, A tropomiozin mioglobin

1 2 3 4 5 6
Alanin 6,5 6,3 8,56 8,8 7,95
Cllitsin 19 5 5,61 0,4 5,85
Valin 2,6 4,9 74 3,13 4,09
Leysin 15,6 8,25 11,5 15,6 16,8
1 2 3 4 5 6
Izoleysin - 75 - - -
Prolin 19 51 57 13 3,34
Fenilalanin 4,3 4,8 3,06 4,6 5,09
Tirozin 34 5,8 531 31 2,4
Triptofan 0,8 2,05 2,31 0 2,34
Sarin 4,33 59 73 4,38 3,46
Treonin 51 7 7,47 2,9 4,56
Sistin 14 1,34 1,12 0,76 0
Sistein - — - — 0
Metionin 34 4,5 1,17 2,8 1,71
Arginin 7,36 6,6 6,33 7,8 2,2
Gistidin 2,41 2,9 4,21 0,85 8,5
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I/nelektrik nuqtasi pH 6,0—6,6 atrofida. 55—66°C haroratda
1" u’lilyalsiyaga uchraydi.
Mioalbumin migdori — muskul to‘gima oqsilini barchasiga
1 Iiinn | 2% tashkil giladi. Uning izoelektrik nuqtasi pH—3,0—
| = I'Mi'.iilyatsiya harorati 45—47°C ga teng.
Mioglohin ogsili muskul to'gimasiga gizil rang berishi bi-
11w’ ii.iktcrlanadi. Muskul to‘gimasida uning miqgdori 1% atro-
bo'lib, hayvonlarning yoshiga garab o‘zgarib boradi. Katta
.............. ishlarni bajaruvchi muskul guruhlari nisbatan ko‘proq
m....Inbmnj laslikil etadi, shuning uchun ham to‘q rangga ega
1"it Yoslii katlalashgan hayvonlarning muskul to‘gimalarida
" I lining miqdori ortadi. Qora mollarda mioglobinning mole-
1. 17000 ga teng bo‘ladi.
IHn'loinn  molekulasi oqsil gismi globinlaridan (94%) va
ml ml.in iborat. Gem molekulasida markaziy joyni temir
mi , .ill.iytli. Bunda: bitta temir atomi globin molekulasi bi-
i Linadi; lo‘rtta bogdar azotni parrol yadrolari bilan; ol _
in ii n luiii xilbirikmalar mioglobinni hosil gilishda gat-
iM'lliidl
m... hiin snnoatda qayta ishlash jarayonida mioglobin turli
1 lilniga o'ladi. Issiglik ishlov berishda xromoproteidlarni
....... . kuzatiladi, natijada gemoxromlar va gemotinlar
i Il.nil Thuida go‘shtning rangi gizildan och jigarrangga-
noiit /fiilliuli.
W .iiitiillyurli ogsillar. Miofibril tarkibiga skelet muskulatura-
inuining maxsus ogqsillari kiradi; miozin, aktin, aktomiozin,
......... .in/in, troponin va boshgalar.
Mii.iilnillyiir ogsillar o‘rtasida miozinni ulushi ta”rpinan
. ini Il kcladi. Miozinning molekulyar massasi “®000 ni
IHI MUl
Mm inning aminokislotalar tarkibiga barcha almashtrib
............ lir in aminokislotalar kiradi.
Iml tinillvni ocjsilining taxminan 25% ni aktin tashkil gila-
iii ijiymali todig bodgan ogsillardan hisoblanadi. Aktinni
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ikkita shakli mavjud: globulyar (G-aktin) va fibrillyar (F-aktin).
G-aktinni molekulyar massasi 42000 ga teng. Globulyar ogsil
suvda eruvchan ogsillar guruhiga kiradi.

Murakkab oqgsil kompleksiga kiruvchi aktomiozin muskul-
larni gisqarishida miozin va aktinning birlashishi natijasida hosil
bo'ladi.

Strom ogqsillari sarkolemma va muskul tolalarini o‘rab turgan
birlashtiruvchi to‘gimalar qobig‘i tarkibiga kiradi. Stromlarning
asosiy ogsil komponentlari kollagen va elastindan tashkil top-
gan. Muskul to‘gimasining o‘zaro hujayra moddasida mutsinlar
va mukaoidlar tarkib topgan.

Lipidiar. Muskul to‘gimasida lipidlarni migdori 3% atrofida
bo'lib, hayvonot turiga, jinsiga, yoshiga va boqgilganligiga garab
oV.garib turadi. Lipidlarning bir gismi fosfolipidlar. Ular miofib-
ril, hujayra membranasi, mitoxondriy, sarkoplazmatik retikullai
tarkibiga kiradi.

| ipidlar sarkopla/.mada, o‘zaro hujayra birlashtiruvchi to‘gima-
laikl.i va asosan triglitseridlar shaklida bo‘lib, ular zahira ener- 1
getik material si(atida xi/mat giladi. Lipidlar tarkibiga Kiruvchi 1
aymii to'yingan yogl kislotalarini miqdori muskul to‘gima lipid- '
lariga nisbatan ancha kam.

Ekstraktiv moddalar. Ekstraktiv.  moddalarga  muskul'
to'gimasidan suv bilan ajratilgan azotli va azotsiz moddalar ki
radi. Ular hujayralarda moddalar almashinuvida va energetik ja-
rayonlarda ishtirok etadi. Mahsulotlarda ekstraktiv moddalartu
boiishi, avtoliz jarayonida go‘shtning organoleptik ko'rsatkichla-1
riga ijobiy ta’sir giladi.

Muskul to‘gimalarida asosan suvda eruvchan vitaminlari mav-
jud. Muskul to‘gimasida B, (tiamin), B2 (riboflavin), B6 (piri
doksin), PP (nikotinamid), B3 (pantoten kislotasi), biotin (vita-1
min H), paraminobenzoy Kkislotasi, inozit xolin, folie Kislotasi
B12 B]5 (pangama kislotasi) tashkil topgan. Muskul to‘gimala
rining tarkibida B guruh vitaminlarini migdori yuqpri turadi. Hu
guruhga kiruvchi vitaminlar issiglik ishlov berish natijasida tin
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mi ‘'llI'" i parchalanadi. B6 vitamini issiglikka chidamli, biroq
i oksidlovchilar ta’sirida parchalanadi. B12 vitamini neytral
... lillila 12IC haroratda 15 dagiqga isitilganda o‘zini aktivligini
im gqoimaydi.
Mu .kill lo'gimalarida mineral moddalar migdori 1—1,5% ni
1un il etadi. Ularning ko‘p miqdorini kaliy, natriy, magniy, kal-
...... n, rux, fosfor, oltingugurt va xlor tashkil etadi. Muskul
imi.il.ii ida, shuningdek mikroelementlar (mis, marganets, ko-
1 H molibdeii va boshgalar) ham mavjud.
Hirlnslitiruvehi to'qim alar tog‘ay, pay, teriosti klechatkasi,
il nmskulni o‘zaro hujayra moddasi devorlari tarkibiga ki-
i' HNul.ishtiruvchi to'gima barcha ko‘rinishlari hayvonlarning
i in.r.ini tashkil etadi. Birlashtiruvchi to‘gimalarning ayrim
kmmik lurlanishiga garamay, ular elastin va kollagen tolalar-
1 e itesiit Ular asosan o‘zaro hujayra moddasi bilan o‘raigan,
nli.i-lii hirlashtiruvchi to‘gimalari qurug massasining 30%
Ni i bxiletadi.
* [114M tolalari — kollagendan tarkib topgan, uning ulushi
..... . ogsillar miqgdorini 3/2 qismini tashkil etadi. Bundan
 mii lining tarkibiga boshga komponentlar ham Kiradi.
i i1nn tolalari tarkibiga —elastin fibrillyar ogsili kiradi. Elas-
m 1 Inii \.i ishqorlarga o‘ta chidamliligi bilan tavsiflanadi. Kol-
mlri i.ngli tomoni u issiglikda o‘zgarmaydi.
Ii' .tin tnpsin va ximotripsin bilan erimaydi. Biroqg pepsin
i'hl muhitida sekin gidrolizlanadi. Asosiy hujayr”*lara-
M i iimig ulushi birlashtiruvchi to‘gimani qurug rM”sasiga
1... in', ni tashkil etadi.
. logimalari quyidagicha bodinadi: teritagi, muskullararo
Ini uliidagi yoglar yog* to‘gimasining miqdori va uning
I mi Ii \araktcri ma’lum darajada ozigaviy giymatini va
[ [ .latini aniglaydi. Bundan tashqari, hayvonlarning
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turiga, zotiga, jinsiga, yetilganligiga, bogilganligiga va holatiga
ham bogdig.
Hayvonot go'shti — go‘shtlilik va go‘sht-sutli zoti uchun yogl

]

to‘gimalari endomiziya va perimiziyalari bilan tavsiflanadi. Bun- '
day yog“‘ to‘gimasini tagsimlanish xarakteri go‘shtning mramor- '

ligini belgilaydi. Ichki muskul yoglto‘gimalarini rivojlanganligi
mahsulot sifatining yuqoriligi bilan farglanadi.

Yog‘ to'gimalarida asosiy komponentlarning (suv, yog‘, oQ-
sil) miqdori tana to‘gimalarini anatomik uchastkalarda joylashi-
shiga ham bog‘lig. Yog‘ to‘gimalaridagi asosiy komponentlardan
tashqgari uning tarkibida pigmentlar, mineral moddalar va vita-
minlar mavjud.

Yog‘ to‘gimalari organizmda energiya manbayi hisoblanadi
(1 g yog* parchalanganda — 38,5 kJ energiya ajratadi). Inson or-
ganizmiga yog‘ bilan birga gimmatli biologik moddalardan yarim
to'yinmagan yogl kislotalari, fosfotidlar, yog‘da eruvchan vita-
minlar, sterinlar kiradi.

Hayvonlar yog‘ida triglitseridlar ko‘p bo‘ladi. Yoglarda yarim
to‘yinmagan yogl kislotalarini migdori qaysi bir darajada ularni
biologik giymatini aniqglaydi.

Suyakning organik asosini kollagen (90—95%) tashkil eta-
di. Kollagen tolalari orasida mineral moddalarning kristallari
joylashgan. Suyakning tashqgi gismi ketma-ket joylashgan plas-
linkali kompakt moddadan iborat. Uning tagida plastinka-
li po'kaksimon moddalar joylashgan. Ular har xil yo‘nalishlard;i
loylasligan. I'o'kakli moddada qizil suyak mozgi bo‘ladi. Suyakni
o'rta gismi sarigq suyak iligi bilan to‘ldirilgan. Sariq suyak mozgi
84 95% lipidlardan, 3% oqsil, 4—12% suvdan tashkil topgan
Lipid fraksiyasi tarkibiga 99,5% triglitseridlar, 0,2% fosfotidlar.
0,3% xolesterin kiradi. Yogl kislotalari orasida olein Kislotasini
miqdori (78%) yuqori.

Suyak skeleti strukturasini xususiyatlari mos, texnologit
ishlov berish xarakteri va foydalanish yo‘nalishlariga garal'
suyak skeleti trubali (suyakning tugallanganligi), plastinka-
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| (kurak, toz, bosh suyagi) govurgla va umurtga suyagiga
m'Imaili (I I-jadval).

Suyak tarkibiy gismlarining xususiyatlarini hisobga olgan hol-
la null magsadlarda, jumladan yarimtayyor mahsulotlar ishlab
liig.u islula, suyak yog'i olishda, ilvira, jelatin, kley va yemish
is voilashda foydalaniladi.

llo/irgi vaqtda go‘shtidan ajratilgan suyaklardan maxsus pre-
ii illLn ishlab chigarilmogda. Ular ovqgatlanishda, meditsinada,
ii Isumcriya va boshqa magsadlarda qo'llanilmoqda.

1l-jadval
Milk sImxli goramolning turli xildagi suyaklari kimyoviy tarkibi
Miqdori, %
Suyak Suv Ogsil Yog* Kul
'nuniga 30-41 14-23 13-20 20-30
m klilk 48-53 16-21 13-16 14-17
inilt suyagi 24-30 16-20 22-24 30-33
hivuig'a 28-31 19-22 10-11 36-40
IIISRITTINY 15-23 17-23 13-24 40-50
1Tk 17-32 14-21 18-33 28-38

Inkioi lash uchun savollar:

I Il.ivvoular go‘sht tanasi ganday maqgsadlarda foydalaniladi?
Il.iyvonlar tanasi ganday to‘gimalardan iborat?
".ithmahsulotlardan ganday magsadlarda foydalaniladi?

i Muskul to'gimasi nimalardan iborat?

Mu .kill to'gimasi tarkibiga qanday ogsillar kiradi?
| Nug lo4d|imalari ganday yog‘larga bo‘linadi?
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6-bob. HAYVONLARNING TRANSPORTIROVKA
QILISHGA, QAYTA ISHLASH TEXNOLOGIK
OPERATSIYASIGA YA GO'SHTNING SIFATIGA TA'SIRI

6.1. Hayvonlarni transportda tashish sharoitlari

Go‘shtning sifatiga birgina uning so’yishdan keyingi omil-
lar ta’sir gilibgina golmay, balki uni transportda tashish ham-
da hayvonlarni so‘yishdan oldingi sharoitlari ham ta’sir giladi.
Transportda tashish, korxonaga hayvonlarni gabul gilish sharoit-
lari, ularni so‘yishga tayyorlash sharoitlari yuqori sifatli mahsulot
olishda va saglashda muhim ahamiyat kasb etadi.

Go‘shtning sifati hayvonlarga birlamchi ishlov berish, tex-
nologik va sanitar-gigiyenik sharoitlarga rioya etish, hushsizlan- .
tirish, qonsizlantirish, terisidan ajratish, bolaklarga bo‘lishda
mukammal yaratilgan texnologik jihozlardan foydalanish va h.k.
ga bog’lig. b

Go'shtning sifatini pasayishiga hayvonlarni transportirovka j
gilish harorati, atrof-muhitning namligi, davomiyligi, masofasiq
transportirovka sharoiti va tezligi, transport vositalarining tur-|
lari, hayvonlarni tushirish joylariga haydash usullari va boshga-
lar ta’sir giladi.

Transportda tashishdan oldin hayvonlarni veterinar ko‘rigidan
va sanitar ishlovdan oTkaziladi. Transportda fagat sog‘lom hay
vonlar tashiladi. Har bir transportda tashiladigan hayvonlar par
tiyasiga guvohnoma beriladi. Unda hayvonlar turi, xofjalik nomi,
hamda yuqumli kasalliklarga chidamliligi ko‘rsatiladi.

Hayvonlarni transportda tashishda —veterinar-sanitar va zoo
gigiyenik goidalarga rioya qilish va hayvonlarni shikastlamasligi
ni ta’minlash talab etadi. Amaliyot va ilmiy tadgigotlar shum
ko‘rsatdiki, transportda tashish natijasida hayvonlarning fiziologik
holati va go‘shtning sifati yomonlashadi. Hayvonlarga issiglik
sovuglik, shamol, quyosh radiatsiyasi, ochlik, transportda tashisl
sharoitlariga moslashish va odatiy boMmagan yemishlarga mos
lashish hayvonlarda stress sharoitini keltirib chigaradi. Bunda)
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I=‘hitlaini kclib chigmasligi uchun ularni transportda tashishda
i nularl talablariga to‘la rioya qilish talab etiladi.

(>2 Hayvonlarni so‘yishdan oldin saglash (ushlab turish)
jarayonlari

Hayvonlarni so‘yish va tanani bo‘lish texnologik jarayoni qu-
id ilii U'lina-ketlikda amalga oshiriladi: hushsizlantirish, gonsiz-
i eiitiii-li va qonini yig‘ish; bosh qismini ajratish, terisini ajratish;
i. litiorr.anlarini ajratish; tanani bo‘lish; tanani quruq va ho‘l to-
.11 h lana massasini va yetilganligini aniglashdan iborat.
Hayvonlarni so‘yishdan oldingi gonsizlantirish muhim jara-
. niii .iiblanib, uni hushsizlantirilgandan so‘ng maxsus osma yo‘l
... iunula qonsizlantirish operatsiyasi o‘tkaziladi. Fagat yirik
h mol va cho'chgalargina hushsizlantiriladi.

6.3. Hayvonlarni hushsizlantirish usullari
i i.ilamol hayvonlarini hushsizlantirishni bir necha usuli qo‘lla-
i *hlIn loki natijasida hayvonni asab tizimiga ta’sir gilinadi,
inik i.i’sir natijasida bosh miyaga ta’sir etiladi, uglekisliy gaz
ini Itz kunyoviy moddalar ta’sirida anestiziyalanadi.

I ivmn Vhik shoxli goramolni hushsizlantirish usullari.
W VNIKIMP usuli; b) Baku usuli; d) Moskva usuli.

35



Go‘sht sanoati korxonalarida hushsizlantirishni uchta sxema
si mavjud (1-rasm).

Yirik shoxli goramol va cho‘chqalarni hushsizlantirgandan
so‘ng ularni osma yo‘l yordamida ko'tariladi. Yirik shoxli qora-
mol lebedkalar yordamida (cho‘chga va qo'ylar elevator yordaini
da) ikki oyog‘iga zanjir bog‘lab ko‘tariladi.

6.4. Hayvonlarni qonsizlantirish va ozigaviy gonni yig‘ish

Qonsizlantirishdan oldin osma yo'lda ko‘tarilib osilgan qo
ramolni bo‘yin gismini terisi kesilib uni gizilo‘ngachiga ligatu
ra go‘yiladi, keyin esa gizilo‘ngachni boshga to‘gimalaridan ajra
tiladi, so‘ngra maxsus qisqich bilan yopiladi va bog‘lab qo‘yiladi. 1

Yirik shoxli qoramol va cho'chgadan ozigaviy va davolash
maqsadida qon ajratishda ichi bo‘sh (g‘ovakli) pichogdan yoki
maxsus qurilmadan (yopiq usul) foydalaniladi. Yopig usulda gon
umuman ifloslanmaydi va qonning chigish foizi ham yuqonji
bo‘ladi.

Ichi bo‘sh pichoq zanglamaydigan po‘latdan yasalgan boiib,
uni uchi o‘tkir bodadi. Pichogni ikkinchi gismiga esa rezina
li shlang kiydirilib ikkinchi tomoni gon yig‘ish idishiga solina
di. Qonsizlantirishda pichoq hayvonlarni bo‘yin gismiga Kiritila
di. Pichoq shunday Kkiritilishi kerakki, u katta qon (vena) tomiriga
tushishi kerak. Pichogdan o‘tgan gon rezina shlangi orgali qon
yig‘ish idishiga tushadi.

Qonni ozigaviy maqgsadda yig‘ib olgandan so‘ng qoramol
ni bo‘yin gismidagi katta qon tomirlari kesib olib tashlanadi,
Qo‘ylarni qoni ozigaviy magsadlarda foydalanilmaydi. Qonn
ajratish davomiyligi 6—8 daqigani tashkil giladi. To'la qonsizlan-
tirish kriteriyasi qonni chiqishi bilan olchanadi: yirik shoxli qora-
mol kamida 4,5% (tirik massasiga nisbatan), cho‘chga va go‘ylar<
da kamida 3,5%.

Hayvonlarni so‘yishdan oldin ushlab turishdan maqgsad, ulaij
ning oshqozon-ichak traktidagi narsalarni gisman chiqgarib yubol
rishdan iborat.
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I11 voiihrni transportda tashishda go‘shtning suvni ushlab
ili... 1 Misusiyatlari kamayadi. Uni yana qayta tiklash uchun 5
i n liink bo'ladi.

<» uri yillarda hayvonlarni so‘yishdan oldingi stress holati-
m I if imsliga katta ahamiyat berilmogda. Bu muammo go‘sht-
u| u itll bo'lishi bilan bog‘lig. Stress holatini kamaytirish yoki

W.....1i li go'shtning rangi va konsistensiyasi yomonlashishiga yo‘l
ilm .innydi

(«ill vmlash uchun savollar:
t <w» .hining sifatiga uni so‘yishdan oldingi ganday omillar
MHi glindl?
« »mliiv hayvonlarni transportda tashish mumkin?
I'in .liMzlantirishning ganday usullari bor?

1 ILivvonlar qonsizlantirish jarayoni ganday amalga oshiri-
|’

1 1'eeml.in ganday maqsadlarda foydalaniladi?
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7-bob. HAYVONLARNI SO‘YISHDAN KEYINGI GO‘SHTIA
BO‘LADIGAN 0 ‘ZGARISHLAR

7.1. Go'shtning gotishi

Hayvonlarni so‘yilgandan keyin go‘shtdagi muhim xususi |
yatlari o‘zgaradi. Bu yo‘nalishdagi o‘zgarishlar tirik hujayi.i ¢
hosil giluvchi biologik tizimni parchalanishi bilan tavsiflanadi
Parchalanish jarayonini tirik bodmagan to‘gimalarda moddalin '
almashinuvini to‘xtashi va o‘zgaruvchan fermentativ biokim I
yoviy jarayonlarni o‘zgarmaslikka o‘tishi bilan ifodalanadi. Sin |
tez jarayonlari tugatiladi va asosan fermentlar faoliyati bu/i |
lishiga olib keladi.

Hayvonlarni so‘yilgandan keyingi davrida go‘shtda bodadigan*
biokimyoviy jarayonlarni 2 ta asosiy guruhga bodish mumkin"
go‘shtni konsistensiyasi o‘zgarishini belgilovchi ogsil moddalarin
o°‘zgarishi; Ikkinchi guruhda esa go‘shtga ta’m va aromat beraili
gan moddalarni hosil bodishi va to‘planishi jarayonida ekstrakln
moddalari o‘zgaradi.

Bu ikkita guruh jarayonlari o‘zaro bogdangan. Ayrim o
ganik-ekstraktiv va mineral moddalar ma’lum darajada go'slr
ogsillarining mexanik xususiyatl-ariga ta’sir giladi. Bir vaqgin
o‘zida ekstraktiv moddalarning o‘zgarishi nafagat go‘shtd;ir
uglevodlarning parchalanishiga, balki aminokislota ogsillarin
parchalanishida hosil bo‘lgan va yigdlganligi bilan ham bogdiq

Go‘shtlarni madum bir vaqtgacha past haroratda ushlab In"
rish (saqlash)da go‘sht yetilish holatiga keladi va u yuqori oziq.i
viy giymati bilan ifodalanadi.

Hayvonlar so‘yilgandan so‘ng go‘shtning sifat ko‘rsatkichlarm
0‘zgarishi vagtga bogdiq bodib, go‘shtdagi avtolitik o‘zgarishlaii
(avtoliz) shartli ravishda uchta fazaga bodinadi: go'shtni qotisin
yetilishi va chuqur avtolizi.

Yangi so‘yilgan hayvonlar go‘shtini muskul to‘gimalari bo'sli.
suvni (vlagoemkost) miqgdori yuqori, pH muhiti reaksiyasi 6M
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h .. wmolai'li la’m va aromatga ega. Bunday go‘shtlar ma-
M ... i ill.iim kulinar xususiyatlari optimaldan ancha uzoq
I, || isvoiilarni hayot faoliyati tugatilgandan so‘ng muskul
D ,,,, ii.tinlLi golish holati kuzatiladi. Go‘shtni qotishi bo‘yin
i | Kid.hi boshlanadi. Tashqi tomondan qotishi, elastikli-
itl,., isi-.In.iho‘/iluvchanligi va muskullarni gisqarishi bilan
| iiu billing xususiyatlariga va atrof-muhitning sharoit-
................. . fo'shtni to‘la qotish muddati turlicha bo‘ladi. Mol
liti.ke ) ( )M yaqin haroratda 18—24 soat ichida go‘sht to‘la
e —— Hi .Inin rivojlanishi go‘shtning gattigligini taxminan
e i.. |ilivishi va go‘shtni kesishda uni qarshiligi 2 barobar
n. i .i.ni kuzatiladi. Bunday go‘sht hattoki gaynatilgandan
...... ).illi(| bo'ladi. Qotish vaqtida go‘shtning suvni o°‘ziga
i i .h li xususiyati hayvonlarni 2 soat oldin so‘yilganiga
...... ' k.unayadi.
....... inlisli jarayonida uni gaynatilganda kollagenni glyu-
i. In ininimumgacha kamayadi, keyin esa yana ortadi.
............. lit pepsin bilan yomon hazm bo‘ladi va u ta’m va aro-
............... ili. hlariga ega bodmaydi.
I. .1, iiv()|lanishi vaqtida miozin iplari orasidan aktin ip-
............ . In nalijasida miofibrilyarning qisqarishi kuzatiladi.
i hi kompleksi hosil bodadi va miofibrilyarni qisqari-
inli Qotish jarayonining rivojlanishi miofibrilyarni
.............. In bilan bogdiq. Muskul to‘gimalarini alohida tolalari
. 1.nr ilengsiz odadi, bu esa fermentlarni lokalizatsiya-
, till) Inii lig

7.2. Go‘shtning yetilishi

......... veiilish jarayoni bu —uningxususiyatlarin®»d5gari-

la po .lit yaxshi ta’m va aromatga ega bodib, mayinli va

............. bull va ovgat hazm qilish fermentlarining ta’siri osha-

Niini' veiilishida uning sifatini shakllanishi kompleks fer-

(TR l.u la’sirida yuzaaga keladi. Go‘shtning yetilishi-
........... iv komponentlarini tarkibi va holati o‘zgaradi.
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Yetilishda aktomiozinni gisman dissotsiyasi boshlanib, aktiii (PI/I - 1_Ih|/in_flilish fermenti uc_hun qulay sha_roit yaratadi, shu-
va miozinga hamda gisqargan va holsiz holatdan aktomioziiH Atili (mljpn- yriilgan go‘sht yaxgpi hazm bodadi.

ga o‘tadi. Go‘shtning mayinligini ortishi miofibril strukturasi M..| mv -Inmi yetilishi haroratlari quyidagicha: 1-2°C da 10-
ni o'zgarishi bilan boradi. Go‘sht gattigligining sezilarli darajadi IMH) 10 15 ( da 4—5 kun va 18°C da 3 kun. Go‘shtning
kamayishi haroratning past bo‘lgan, ya’ni hayvonlarni sofyjilganj  #uhlM, Mma lum bir vaqt orasida yuqori optimal darajada eri-
dan keyin 48-72 soat oralig‘ida yuzaga keladi. IMi M elulling keyingi yetilishi magsadida uni ushlab turish
Aktomiozinni parchalanishida miofibrilyar ogsillarining gid ~ »N ---... Mimara bermaydi. Go&htning to‘la yetilish davo-
rofil markazining soni ko‘payadi, bu esa muskul to gimalarinini > < ™iilami turiga, jinsiga, yoshiga, yetilganligiga va hay-
0'ziga suvni biriktirib olish xususiyatini oshiradi. HIHIm ui [i/ kdsnik holatiga bog‘lia.
Olti kundan so‘ng yangi so‘yilgan bayvoiilawhi ewwvii bisiktir..  “H.[i"" im’shini gast plyus haroratda, aseptik sharoit-
olish xususiyati 85-87% gacha ko'tariladi, undan keyin esa um i f™H  u.d., ichki hujayra fermentlari ta’sirida avtolitik ja-
. N . . [iava bat HHIVIIME ¢l E'i Iorolyon rrengr ao Bw}‘ir»acbl-«m .
o‘zgbldidi kuzatilmaydi. L . u rarayY°n so shtda bo'ladigah chuqur
Go'shtning mayinligida birlashtiruvchi to‘gimalarning n »n W 1« " ... War dcyiladi. Chuqur avtolizning stadiyasida
dori va uning komponentlarining holati rol of/naydi. | Hu"lll i va yog'larning to‘qimalarinihg asosiy gismi-
Gos&htningqgotishida birlashtiruvchi toffjfimalarining(kollaglie P * ', ,"I"" "Il ¥” /- beradi. Yetilish vaqtida parchalanishda

va elastin) migdori asosiy rol ocynayéi. R S te ue ydyat. L
Yetilish jarayonida go‘shtning turli komponentlari bir \il Ml»di uii/ Lisiri ostida lipidlarni intensiv gidrolitik par-

bo‘lmagan darajada go'shtning muloyimligiga ta’sir giladi. Sim *H» 1" mi/ hrradi. Ogsil va lipidlarni parchalanishi jarayo-
ning uchun turli hayvonlar go‘shtining gismlarining mayinli Moo o/igaviy gqiymatini pasayishiga olib keladi. Ogsil
gi darajasi turlicha bodadi. Birlashtiruvchi togimalari migdut, L=y I*"lialanishi muskul tofgima morfologik struktu-
ko‘p bo‘lgan goht mahsulotlarining muloyimligi uncha yuquil®B ........ . biiz'lishi, natijada gofhtning qattigligini ka-
bo‘Imaydi Bunday go'shtlar uzoqg muddat yetilishni talab etadl v« goMil sharbatim ortishiga olib keladi. Go'shtning

Yosh hayvonlar go'shtini yetiltirish yoshi katta bodgan hayvonSV "" «"O’aradi: gofht j.garranggacha tovlanadi va yo-
larga nisbatan tez bo‘ladi. Masalan, katta yoshdagi hayvonlar..nMjM# .......... « beradi. Chuqur avtolizning madum bos-
go‘shtini konsistensiyasi muloyim boGishi uchun 0-2°C harom IdM B Ne M'"il.l isle’mol g.hshga yarogsiz bodishi ham mum-
10-12 kun yosh mol go&hti uchun s -4 kun talab etiladi. ™ V" amahyotida chuqur avtoliz uchramaydi,

Go‘sht yetilish jarayonida erkin aminokislotalar migdori ... SNk buzilish chuqur avtolizdan oldin boshla-

larli darajada ortadi: qbistidin, aspargin kislota, glitsin, treomnJ~"P
tirozin fenilalanin va boshgalar. Xuddi shunday m onosaxaridl®*e”bm .l so yilgandan keyin yog‘ni o‘zgari®*>ikki-

migdori ham ortadi: glyukoza, galaktoza, riboza. H M "tkI™ o tflikaviy va kimyoviy. Birinchi guruh-

7.3. Go'shtda bo'ladigan chuqur avtolitik o zgarishlar M|~ ynljm suyuq holatda bodadi. Havo harorati-

Yetilish jarayonida go‘shtning ta’m va aromatik xususiy.nl ">iMpg|d( <" tflllscridlarni va tofyingan yog* kislotalarining kris-
hamda oqsil moddalari ofzgaradi, hujayra fermentlari t a 's n ... yog* to'gqimalarini zichlanishi ro'y beradi.
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Kimyoviy o‘zgarishlarga yog‘larni gidrolizi va oksidlanishidagi
buzilishlari kiradi.

Takrorlash uchun savollar:

1 Hayvonlarni so'yilgandan keyin ganday jarayonlar ro‘y be-
radi?

2. Go‘shtda bo‘ladigan avtolitik o‘zgarishlar nimalar hisobidan
ro‘y beradi?

3. Go‘shtning qgotish jarayoni borishi nimalarga bog'lig?

4. Go‘shtning yetilishi deganda nimani tushunasiz?

5. Hayvonot yog‘idagi fizik-kimyoviy o‘zgarishlar ganday so-
dir bo‘ladi?

6. Yetilish jarayonini ozigaviy moddalarga ta’sirini tushunti-
ring.
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" bob. <;0°‘SHTGA SOVUQLIK BILAN ISHLOV BERISH VA
SAQLASHNI UNING SIFATIGA TA'SIRI

8.1. Past haroratni konservalovchi ta’siri

<io'slit va go‘sht mahsulotlarini buzilishini oldini olishda yoki
n ikmlashtirishda past haroratda sovuqlik bilan ishlov berish
< imikammal usullardan biri hisoblanadi. Sovuqlik bilan ishlov
,ili'iiiula go‘sht va go‘sht mahsulotlaridagi barcha boshlang‘ich
..... . Xiisiisiyatlari to‘la saglanib qoladi. Mahsulotni sovug-
i<|Lishda go'shtning ta’m ko’rsatkichlari va ozigaviy giymati
|M11,|| oVgarishgacha ta’'minlanadi. Sovuglik bilan ishlov be-
M(vooiganizmlarning hayot faoliyatini to‘xtatadi, o‘zining
[|tLii i havo Kislorodi, issiglik, yorug‘lik ta’siri ostida bo‘ladi-
(|illS,iviy va biokimyoviy jarayonlarni sekinlashtiradi.
a1 ;iinaliyotida go‘sht va submahsulotlariga sovuqlik ish-
lining quyidagi usullari go‘llaniladi:
[il(Jiina suyugligini muzlash nuqtasi 1+4°C haroratdan
[i.an, sovitish va sovitilgan go’shtni saqlash;
|(I',1111@ suyuqligini muzlash nuqgtasi 2-2°C haroratdan past
ngt;litn ,/ muzlatish va biroz muzlatilgan go‘shtni saglash;
|i».»linia suyuqligining muzlash nuqtasi aytarli darajada
i , bunday go‘shtni muzlatilgan va muzlatilgan go‘sht-
,,|| tlcyiladi.
,,1,111 go'shtda uning boshlang‘ich tabiiy xususiyatlari
J,nilb qgoladi, sifati jihatidan biroz muzlatilgan va to‘la
STIL I*,n go'shtlardan ustun turadi.
AL, H o sog'lom  hayvonlar muskullarida malurflg|pa&1a—
......... . uii/mlar bo'ladi. Go‘sht va go‘sht mahsulot va sub-
, I inikroblarni (mog‘or, drojji) rivojlanishi uchun yax-
M JN111111111 hisoblanadi.
i,il.uning lo'gima suyugqligini muzlash nuqtasigacha so-
e i,,kiooiganizmlar hayot faoliyatini sekinlashtiradi, ham-
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da mikrofloralar guruhiga sifatli o‘zgarishlar kiritadi. Termofil va
mezofillar 2—5% gacha kamayadi. Muzlatishda suv moddasining
kristallarga aylanishi mikroorganizmlarning hayot faoliyatini
to‘xtatadi. Psixrofil bakteriyalar 5°C dan past haroratda, psixrofil
drojjilar 10°C da ko‘payish xususiyatini yo‘qotadi. —18°C va undan
past haroratda muzlatilgan go‘sht mikroorganizmlarni rivojlanishi
natijasida buzilmaydi. Harorat —10°C bo‘lganda psixrofil mikroor-
ganizmlari bodmaydi. Biroq ayrim mikroorganizmlar manfiy ha-
roratlarda ham rivojlanishi mumkin. Masalan, Achromobacter va
Pseudomanas —3+—5°C haroratlarda ham rivojlanadi.

Buzilishning turli go‘zg‘atuvchilari, mog‘or gribkisi, drojjilar
—10°C haroratda o‘zini hayot faoliyatini tugatadi. Past harorat-
ga mog‘orlar chidamli hisoblanib, ular go‘shtni ustki gismida shi-
limshig hosil giladi. Ulardan ayrimlari —9 va —12°C haroratda
ham rivojlanadi.

Go‘sht va submahsulotlarini muzlatishda to‘gima suyuqligi
muzga aylanadi. Go‘sht tarkibidagi suvni to‘la muzga aylanishi
—55"-—65°C da yuz beradi. Yetarli darajada past bodmagan haro
rat sharoitida muzlatilgan go‘shtda mikroorganizmlarning hayoi
faoliyatini rivojlantirishi uchun yaxshi muhit yaratiladi. Muzla
tishda mikroorganizmlarni tugatilishida undagi suv moddalarim
muzlashi va moddalar almashinuvi buzilishi va hujayra struktu
rasini shikastlanishi bilan bogdig. Mikroblar hujayrasini maksi
mal shikastlanish darajasi —6°C dan —12°C haroratda sekin mu/
latishda belgilanadi. Tez muzlatishda esa 10% atrofida hujayralai
tirik holda qoladi.

8.2. Go'shtni sovitish va uni sovitilgan holda saglash

Sovuglik ishlov berish havo va suyuqglik muhitida olib borili
shi mumkin. Suyugqlik sovitish muhitida go‘sht va submahsuloi
lari suvda eruvchan ogsillarining bir gismini yo‘qotadi va rail)-
sizlanadi.

Ko‘p vaqtdan buyon go‘shtlarni sovitilgan holda realizatsiv
qgilish ulushi ortib bormoqda.
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Mlismis SOvitish kameralarida tana va yarim tanani sovitish-
| " wmliii Ini hiriga tegmagan holda bo’lishi mumkin. Osma yo‘Ini
bu i"ir onomctrida 2—3 ta mol yoki 3—4 ta cho‘chqa yarim tana-
1@ iMvinshadi.

i mei so'yilgan hayvonlar go‘shtini sovitish jarayoni bir yoki
n i"i.qielili, sckin yoki tez usullardan tashkil topgan. Sekin so-
mHi h hit gator kamchiliklarga ega. Bu usulda sovitilgan tanani
|| 11i qgi.nii kcragidan ortiq quritilgan qalin gobig bilan yopila-

1 imi.,iyo'qotiladi. Havo namligi ta’sirida bo'kish holati ku-

i Ini esa go’shtning chidamliligini pasaytirib, mikroorga-

m ... ivojlanishi uchun sharoit yaratadi va sovitilgan go‘shtni
o iif.i iliidamliligini pasaytiradi.

e... liini (cz. sovitish usuli bir gator ustunliklarga ega: yax-

) e (jJumladan, rangi) ta’minlaydi, yaxshi qurish qo-

i , u Inimlgiladi, go‘sht massasini tez kamayishini va saqlashda
........ iilifini oshiradi. Unda tanani ustki gismida qurish qobigi
t n., itiniydi, kislorod yutishini ta’minlaydi, bu esa qizil go‘sht
mi H i»| muddat ichida stabil ushlaydi. Bu usulda (2 stadi-
in miin davomiyligi kamayadi va sovitish kamerasining ay-
1 i i n/Inshadi.
lie iinlan so‘ng tanani sovitish tezligi go‘shtdan ajralayot-
iil it migdoriga ta’sir giladi. Tez sovitish sharbat yo‘qotish-
a1 ivlliishini ta’minlaydi. Tez sovitilgan tanadan olingan
i Mila akin sovitilganga garaganda sharbat ajralishi sekin
| nil
I—um lih usulda (sekin) sovitish kamerasida go‘shtning
iin nhula 4"C haroratni ta’minlaydi. Bunda kamera ichi-
iii | 2"C va nisbiy namlik 90—92% ushlab Uplddi.
...... ii /la-.litirish katta bolmagan havo sirkulyatsiyasH),5—1
............ H V(' haroratgacha sovitish evaziga erishiladi.
1 ' uun diviiishning 2 bosqgichli usulining birinchi bosgichida
I 12"C haroratda 6—10 soat davomida go'shtni ustki
nwninat C ga yetguncha sovitiladi. Bu vaqtda go’sht-
ii-i iii in 0 < tashkil etadi. Ikkinchi bosqichi esa go‘shtni
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saqlash kamerasida —1 dan —1,5°C haroratda amalga oshiriladi.
Bu yerda go‘sht yarim tanasini butun hajmi ichki gismlari bo‘yi-
cha 4°C gacha sovitiladi.

Submahsulotlarni sovitish alohida kameralarda amalga oshiri- !
ladi. Submahsulotlar tog‘oralarga yoki protivnilarga bir gator gilib
solinadi va ularni stellajlarga joylashtiriladi.

Sovitishda go‘shtda fizikaviy, kimyoviy va biokimyoviy o‘zga-
rishlar yuz beradi. Go‘shtdagi fizikaviy o'zgarishlarga konsisten-
siya, rang va massasini o'zgarishlarini olish mumkin. Go‘shtni
konsistensiya o‘zgarishi uni gotishi va yetilish jarayonlarini bosh-
lanishi bilan bog‘lig. Go‘shtning ustki gismining rangi to‘gimtir
rangga kirishi, lining qurishi rang beruvchi moddalarning kon-
sentratsiyasini oshishi va qon Nv va muskul Mv ni MetNv va
MetMv ga o‘tishi natijasida ro‘y beradi. Qoramtir rang olishi bi-
rinchi navbatda yetilmagan yarim tanalarda qonni to‘planishi bi
lan izohlanadi.

Sovitishda go‘sht massasini yo‘qotilishi tananing ustki gismida
yog‘ gatlami bo‘Imaganligi natijasida ro‘y beradi. Bu yo‘qotish i
larni gisqartirish maqgsadida o‘ta to‘yingan havoni qo‘llash tavsi |
ya etilgan. Birog bu usul ijobiy natijalar bermadi.

Go‘shtni sovitishda kimyoviy ojzgarishlar asosan Mv va Nv mi
havo kislorodi ta’sirida oksidlanishi natijasida bo‘ladi.

Sovitilgan go'shtlar sovitish kameralarida 0°C dan —2°C gachn
haroratda va 85% nisbiy namlikda saglanadi. Bunday sharoitlarib
sovitilgan mol go‘shti 10—16 kun; cho‘chga va qo‘y go‘shti 7—1®
kun, submahsulotlar 3 kungacha saglanadi.

Go‘shtni sovitilgan holda saqglash vaqgtida fizikaviy, kimyoviy
biokimyoviy, gistologik va mikrobiologik o‘zgarishlar sodir bo‘Li
di. Go‘shtning konsistensiyasini, ta’mini va hidini yaxshilanisli
ro‘y beradi.

Saqglash jarayonida go‘shtdagi qurish holati hayvonlarning tu |
riga, yetilganligiga va saglash davomiyligiga bog‘lig. Sovitilg.m
go‘shtni saglashda xonani barcha joylarida optimal haroratni v
havoning nisbiy namligini bar doim bir xilda ushlab turish dm
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|<<| Sovitilgan va muzlatilgan go'shtni saglash uning ustki gismi-
mtp.iMomctrik bug‘lanish gonuniga asosan ro‘y beradi.
<Mi'shtning turiga, yetilganlik kategoriyasiga va saqglash sha-
garab qurish darajasi o‘zgarib boradi. Mol va qo‘y
[i litini 3 kun saqlaganda 0,7—0,9%, cho‘chga go‘shti 0,5—0,8%
8H ubiniihsulotlar 0,7—1,1% gacha quriydi.
bkroorganizmlar faoliyati 0°C haroratga yaqin haroratda se-
i -n i Inuli, lekin tugatilmaydi. Shuning uchun ma’lum bir mud-
in uliiila va bar ganday sharoitda go‘shtni saglaganda u buzili-
-i" Miiiink in. (io ‘sht va submahsulotlarni 0°C atrofida yoki undan
HM 1 li.uoratda saqlaganda mikrobiologik jarayonlar davom eta-
............ Inni sifatiga yoki buzilishiga olib keladi.
m Inin sovitilgan holda saglashda uning mikroflorasi ayrim
i. ii.i migdorva sifat jihatidan o‘zgarmaydi. Bunga uning us-
..... . Im'lgan qurish gobig‘i va go‘shtning pH mubhitini nor-
...... kamayishi sabab bo‘ladi. Sovitilgan go‘sht va sub-
«iLii saglashda hal giluvchi rolni harorat va nisbiy namlik
Wi Sovitilgan mahsulotlarni past haroratda va yuqori nis-
"oltkila saqglash talab etiladi (12-jadval).

12-jadva!
i w1 liiiiniiill, “C 2 15 10 5 0
........ ii[lis|i, kun 2 3 5 8 15

ailran go'shtlarga talab yuqori bo‘lganligi, hamda xom-

» 'Milan markazdan uzoqda joylashganligi sababli go‘sht-
I'Miii bu/magan holda ularni saglash muddatini uzay-

1 nia turadi. Bu go‘shtni kombinatsiyalashgan sovitish
" mikrolloralarga ta’sir etuvchi ishlov beris®yi®lab

11 iiMillarga Karbonat angidrid gazi, antibiotik, ultra-
1 ... In o/.on, havo mubhitini gazsimon azot bilan al-
oli li kmull
- m W unyjdrid gazini qoflash. Karbonat angidridi past
il qgollanilganida qisman yoki to‘la mikroorgan-
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izmlarning hayot faoliyatini to'xtatadi. U mog‘orlarni, ham-
da chirituvchi mikroorganizmlarni va Achromobacter va Pseu-
domonas bakteriyalarini rivojlanishiga yo‘l bermaydi. Go'shtda
keng targalgan mog‘orlarning C02 ning 10% li konsentratsiyasi
da ularning rivojlanishini sekinlashtiradi, 20% li konsentratsiya
sida esa butunlay to‘xtaydi.

davitilgan go‘shtni 10°C haroratda va G02 ni 10-20% kon
seatkaliyas saglash muddatini 15 2 barobar uzaytiradi. K.n

i" inr nilbo'lganda esa 2 kun ichida mikroorganizmlar to‘la

CH oL L H

u,mm" rsilim chigarmaslik kerakki, havoda ozonni konsentrat-

bo'lganda odam organizmiga yomon ta’sir gila-
Jdlun ham kamerani ozonlashtirish vaqtida ishlovchi
ftvfUMuiiilhnin bo'lishi man etiladi.

B' union mot muhitida go‘'shtlarni transpartitovka qilish 4

. N meit gaz hiseblanib, seiRi 'R va Hidga ega

bonat aWgidFidAl (COD Rafesat go‘sht va parrandalarni; balki 8 nin.li. Xiuldi spungay ozinroveal kompenentiari bilan ham

submahsulotlarni va kofbasa mahsulotlarini saqgiash ‘muddatini mmJit.i,.

uzaytirish uchun ham qo‘llashga tavsiyalar berish mumkin.

(Mrlshmaydl Bir gator davlatlarda azot bilan kame-
vositalarini sovitish keng yo‘lga g0 yilgan.

Ultrabinafsha nurlarinj qg__ll_.al_s_h_ Go‘shtdagi mikrofloralar hi fttMtt I/nlni BHB km,gh HHF@FQH _I|d§ g)eC M‘l%léh issigligi

urlori

lan kurashdagi samarali usu'ﬁardan biri ultrabinafsha RUTIAN
nurlantirish hisoblanadi.
Sovitilgan go‘shtni ultrabinafsha nurlari bilan ishlov berish
da quyidagi tavsiyalar beriladi:

lik 85-95%, havoni doimiy sirkulyatsiyasi tezligi 2 m/min.

binafsha nuri bilan ishlov berilgan sovitilgan go‘shtm saglash

muddati 2 marta uzayadi.

ozonni gqoHlash. Ozon molekulasi atomlar kislorodini

R H

#& i« iilmoslria yaratadi,
Ambi.li
havo harorati 2—8 C, nisbiy nam |

bom*M'b

%1 h' Ihuul.m tashgari suyuq azot bugManib kislorodi kam
bu esa aerobli mikroorganizmlarni

M yog' va gemli pigmentlarni oksidlanish ehtimolini

,» Wl KO\shitni saglash muddatini uzavtirish usullari
uzavnr,sn usullari

L' r»"" “ewonlar to’gimalaridagi antibakterial moddalarni
«Milmli qi/igish uyg‘otadi. Bu tabiiy oqsil moddalari

qgilib yengil parchalanadi va u mikroorganizmlarni nobud d1n4 W 1,0 qili li lermentlari ta’sirida gidrolitik parchalanadi va

di. Sovitilgan va muzlatilgan go'shtning ustki gismidagi nnkroMo”~WH

immunologik jarayonlarga musbat ta’sir et-

ralarga ozonni ta’siri oTganilganda, bakteriyalar turiga, atrof-mul

hit va ozonni ta’sir davomiyligiga garab o‘zgarishi aniglanadi.
Bundan tashqari, sovitish kamerasida ozon bilan ishlov w
rilganda tashqgi hidlardan ham xolos etiladi. Ozon kuchli oksnl
lovchi sifatida go‘shtdagi yog‘larni va gemli pigmentlarni oksu
lanib, buzilishini tezlashtiradi. Natijada yog’lar biroz achimir
go‘sht esa qgoramtir rangga kiradi. Ozon faqgat bo‘sh kameralal
ga ishlov berish uchun tavsiya etiladi. Ishlov berilgandan so'i
mahsulotlar olib kiriladi. Ozonlangan bo‘sh kameralarda han
rat 0°C da ozonni konsentratsiyasi 20-25 mg/m3bolganda 3 U
ichida barcha mikroorganizmlar yo‘gotiladi. Ozon konsentiai
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U |hi boMakli gismlariga 4% i sirka kislotasi bi-
[Il,I;' go'shtning ustki gismidagi mikrobiologik ja-
1 liMHil pusaytiradi. Go‘sht tanasining ustki gqismi xlorli
Pn. "him berish usuli ishlab chigilgan. Unda tananing
..... 1' 111 h riyalarni rivojlanishi sezilarli darajada pasay-
1 1"t '"11a|siyasi 0,005-0, 02% nitasieifedi.
""" . Tananing ustki
*h L1101 mliil critmasi bilan purkashda ham go‘shtni
mu.Ll hi ii/nymli.

"fl....... .

"h'd.unliligini oshirishning samarali usullari-
hisoblanadi: ular go‘shtni ifloslanishi-
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dan, mikrobiologik buzilishdan, oksidlanish va qurishdan himoya
giladi. Plyonka hosil giluvchi qobiq sifatida ozig-ovgat kompo- L
nentlari asosida olingan materiallar ishlatilishi mumkin: jelatin,
atsetoglitseridlar, sellyulozalar, sun’iy polimerlardan —alginatlar
va ponivinil spirti. Bu materiallar go‘sht va go‘sht mahsulotlarni
saglash uchun kerakli kompleks xususiyatlarni 0‘z ichiga oladi.

Shunday ma’lumotlar ham bor, sulfat natriydan go‘shtning
rangini va saglash davomiyligini oshirishda stabilizator sifatida
foydalanish. Angliya va Shvetsiya davlatlarida oltingugurt angid-I
ridini maydalangan go‘sht yoki xom dudlangan kolbasa ishlab
chigarishda goilashga ruxsat berilgan. Uning miqdori 45 mg %l
ni tashkil etadi.

Takrorlash uchun savollar:

1 Go‘sht va submahsulotlarga sovuglik bilan ishlov berish
usullarini tushuntring.

2. Go‘shtni sovitish kameralariga ganday holatda olib kelina
di?

3. Sovitishda go‘sht massasida ganday holatlar kuzatiladi?

4. Go'shtni saglash muddatini oshirishning ganday usullan
mavjud?



9-bob. HAYVONLAR QONINI QAYTA ISHLASH

9.1. Qonning tarkibi va xususiyatlari

(Mil —bu organizmning suyuq to‘gimasi hisoblanadi. Uning
mi-<loti hayvonotning tirik massasiga nisbatan quyidagicha
mi hli: yirik shoxli goramolda 7,5—8,3; cho‘chgada 4,5—6,0; qo‘y
i 4y hkida 6—7,5; parrandalarda 8%, quyonlarda 6% ni tashkil
"ell Oishloq xofjalik hayvonlarini so‘yishda hosil bo‘lgan qon
i I nvgat sanoatida, davolashda, yemish va texnik mahsulotlar
bl 1 ilngarishda gimmatli xomashyo hisoblanadi.

'>'in plazma va unga yopishgan forma elementlaridan tuzil-
im I"'lib, ularni qatoriga eritrotsitlar, leykotsitlar va trombotsit-

"n nl Qon plazmasi somon rangida bo‘lib, undagi eritrotsitlar

i i]i/il gon rangi ko‘rinishiga ega (13, 14-jadvallar).

13-jadval
NNRITRT Plazma Forma elementlari
i li"\li goramol 63,0 37,0
i ik 72,0 28,0
|| Lnr 56,4 43,6
14-jadval
1 Yoo Qovushqgoqligi
Qon Zardob
iinvli (joramol  4,09-5,46 1,50-2,0
o 5,08—6,76 1,70-2,05
in ki 3,32-4,84 2,55-1,90

m ..miii} Kimyoviy tarkibi hayvonlarning yoshiga, turiga, yetil-
i \.i uni so‘yishdan oldingi sharoitiga bog‘liq. QopdjpB
ii.iiuiiilari va C, D, E, K vitaminlari mavjud. Ift*yohlar
nusiila suvning migdori 90—91%. Qurug qoldig‘ida asosiy
I-li<Lin iborat bo'lib, 7—8% ni tashkil etadi. Oqgsil plazma-
in i1 Iraksiyaga bo‘linadi: fibrinogen, albumin, a-globu-

. ml.tili. y-globulin. Ular fizikaviy kimyoviy xususiyatlari va
i ' Ini.ilnr tarkibi bilan farq giladi (15, 16-jadvallar).
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15-jadval 1. himmr, stabilizatsiyasi turli moddalar ta’sirida amalga oshiri-
i n.iiilada noaktiv fermentlar aktiv shaklga o‘tadi yoki aktiv fer-
"nil nin ta’sirini to‘xtatadi. Stablizatorlarning birinchi tipiga tuz-
n Inull, ular protrombinni trombinga aylanishini oldini oladi.
Si ibili/alorlarni ikkinchi guruhiga qgonni qotishida (ivishida)
nOim liiiw In fermentlar harakatini sekinlashtiruvchi birikmalar
*nb M.igniy va berilliy kationlari tromboplastinni aktivligini
bn rr.iytiradi. Trombinli ingibitori bu ishqoriy metalni ney-
4 in Ini hisoblanadi. Ular fibrinni erituvchanlik xususiyati-
i Qonni ivishini geparin va gerudin kabi biologik modda-

i in tiiiiib qgoladi.

| miHm ni.itiv reaksiyalarning tezligini sekinlashirish — haro-
M [iii ivlirish yoki pH muhitini fermentlar optimal muhitiga
gflfllii li hisobiga erishiladi.

iim -li kombinatlari amaliyotida stabilizator sifatida fibrizol
‘e« MU

«in in \.\ go'sht mahsulotlarini ozigaviy giymatiga va sifatiga
n ijilim In omillardan biri ular tarkibidagi mineral moddalar
|i i"li Hu moddalar organizmga ozig-ovqat mahsulotlari-

i iii'nl gilinmli.
9.2. Qonning morfologik tarkibi Mi» i "i Iu'qimalari orasida keng targalgan mineral element-
* lIganidan keyin, undan ajratib olingan n.Hny, kaliy, kalsiy va magniy elementlaridir. Kam
Hayvon ar soyi * , a ular aonini ivish v;iq”,,,i, m.uganets, rux, nikel, kobalt, misdir. Ularning ion-
tezda tviydi. Hayyonlarni toiga qar d qgiga cho'cli(|*].,, h.I'li/imi I'crmentlarini gktjyjashtiradi. Temirni migdori
“rr Nanlalaa Itit. odarda .1-15da« M ... (,7-Jadval,.
da 35 Hpaqq »P a —ftbrlmogen oqsilini emroWM [Ijkd'i fmi | yog'l lo‘gimalarini ortishi bilan mineral moddalar
Qonni qotishi eruvc a A 0‘Zgarishi bilan bog‘lig. Quyuq 4 |m h\ib boradi. Muskul to‘gimalarda mineral moddalar-
hTill~AUshi"uchimfibrin iplari forma elementlarini bir gisni®*”j~i,, i ., i v; atrofida bodadi. Kuniga 100 g go‘sht
lilt iiml gilmganda temir moddasiga bodgan ehtiyojndnff3/2
o‘zida ypshlab . . ,
#m of lgH glrayonlda aminokislotalar tark| bo ‘yicha ><>'"H|nlii.li H<whga mineral moddalar organizm uchun go'sht-

a ayk uuy miinifirdan olinadi. Odam organizmi uchun bir kun-

. wu i’i ...ddiilnrga ehtiyoj quyidagicha bodadi, mg.da: K —

[ [1] ‘) 100; Ca - 500-800; Zn - 12-20; Fe - 3-20;
Ml 1.9 d
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GO'S]IT VASUBMAHSULOTLARNI MUZLATISH
Turli go‘shtlarda mineral moddalar migdori VA SAQLASH
10.1. Go'sht va submahsulotlarni muzlatish

eld va submahsulotlarni muzlatish konservalashning

tm il iisullaridan hisoblanib, mahsulotni uzog muddat
ni iiiniiilaydi. Go‘sht va submahsulotlarni muzlatish zaru-
olilllll ii/oqg muddat saqlash maqgsadida amalga oshiriladi.

' lid.i go‘shtning massasini kamayishi (1%gacha) va
a ml.Mini pasayishi kuzatiladi. Ularni muzdan tushirish-
iii inilinn darajada yo‘qotish bo‘ladi.
«din.li go'shtning sifatini uzoq muddatga saqlashda,
liillm lahiiy xususiyatlarini va uning ozigaviy qiymatini
1:in ko rsatkichlarini saqglab golishda arzon usullardan hi-
"Hiii Aimi mahsulotni konservalash usuli bilan solishtirgan-
m « li usuli 3 inarta arzon tushadi. Konservalashning narxi
i bu h.In idishlarning narxi yugori bodishi bilan bog‘lig.
im in 'l submahsulotlarni muzlatishda muz kristallari hosil

Hudiili.lining sekin va tez usullari mavjud. Sekin muzlatish-

h iilllik "I in gimalarida kristallar hosil bodadi, birinchi navbat-
« VHAA| tnl.ilai orasida ro‘y beradi.

«i" tuml nui/.latishda fizikaviy, gistologik, kolloid kimyoviy,

In i\ va biologik o‘zgarishlar ro‘y beradi. Muzlatishda

Takrorlash uchun savollar: o o ) mi m ini/mlarni rivojlanishi uchun noqulay sharoit yaratila-
+ Qonning ozigaviy va texnik turlarini tushuntirib bering. (Mun nilii la’sirida bodadigan biokimyoviy jarayonlar tezli-
2. Qonning tarkibiy qismfarini sahab Beritig » 11" i nnayadi.

3. Hayvonlarning tirik vazniga nisbatan qon submahsuloti i #])i"i\ o'/garishlarga go‘shtning rangi va massasini

cha foizni tashkil etadi? o _ i - .ii Mn/lalilgan go'shtning rangi uning holatiga vf'ge”sht
4. Qonni yigiishda ular gotmasligi uchun ganday modi ™ |"Mwviga bogdiq. Go‘shtning rangi muzlatish tezligiga
go‘shiladi? Lls li'i <Ki'slit tanasining ustki gismi harorati go‘shtdagi
«ill "in liniscntratsiyasini ortishi, hanida MetMv va MetNv
e H It liii>i liain bog‘lig.
A
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Go‘shtni muzlatishda kolloid-kimyoviy va biokimyoviy o‘zga- Imiga ham bog‘lig. Mol go‘shtining yarim tanasi massasi 75-105

rishlar ro‘y beradi. . ", rofjda boflagdi. Muzlatish kameralarida yarim tanani muz-
Ogsil moddalarining o°‘zgarish darajasiga muzlatlsh tezIMibihih tezhigi o‘rtacha havo harenatiiii-20°C da va uning tabiiy
gi ta’sir giladi. Ogsillarning o‘zgarishiga ko proq an 9 Hkulatsiyasi 0,5 sm/soatdammoshmayei.. Tranedbh noizdeded edvadr-

gacha haroratda sekin muzlatishda sodir bofladi. Muzlatisit vaM 25 haroratda va harakat tezligi 5 m/s, muykkish tezligi
saglashda biokimyoviy va kolloid o‘zgarishlar ta’sirida go shtnlll ' Mu/soat tashkil etadi (-35eC da va tezlik 9 m/s, 1,3 sm/soat).
0°‘ziga suvni biriktirib olish xususiyati pasayadi. ",sh,m muzlatishda qurish kuzatiladi. Go‘sht va sub-

Muzlatishda hujayra sharbati konsentratsiyasi ortishi denatuMkiiloilnrni havo muhitida muzlatish hayvonlar turiga yetil-
ratsiyaga va oqsil strukturasini prachalanishiga (aymqsa bpopTtlLUWMBuK-a, submahsulot turiga hamda muzlatish haroratiga bog‘lig.

teidlarni) olib keladi. « W* 1< llcliallk Past va muzlatish tezligi yugori bo‘lsa, mas-
Muzlatishda hujayraning markaziy gatlam.da avtolitik 0zgfINM v..«|«.i.shi shunchalik kam bo'ladi. Yangi sofyilgan hayvon-
rishlar kechadi. Muzlatishda aktinni globulyar shakldan ... nuzlatishda uning massa yo‘qotishi 2,92-3,08% dan

lyar shaklga ohishi ortadi. Muskul to‘gimalarida sut kislotas«M v, gacha gisgaradi.

(pH nordon tomonga) turlanishi davom etadi va fosforni organ» Phhnliiiruvchi to‘gimalaridan ajratilgan go‘shtni muzlatish-

birikmalari parchalanadi. mlingan maxsus shakllardan foydalaniladi. Shakllar-
Go‘shtni muzlatishni 2 ta fazasi bo‘lib, yangi so‘yilgan "« M um a) muzlatish uchun suyagidan ajratilgan go‘shtlar sub-

vonlar go‘shtini (parnoy) muzlatish bir fazali deyiladi. Ikki :a/H M <iHi1,.,, go'llaniladi. Blokli go‘shtlarni ishlab chigarishda

lida esa sovitilgan go‘sht muzlatiladi. E L .*/1 vos',alardan foydalaniladi. Bloklarni muzlatish metall
Go‘shtni qotish davrida muzlatishga tavsiya etilmaydi hii*m rtiti kurlonli gutilarda va yogch yashiklarda (ge%htning

da goshtdagi ogsillarning gidratatsiya darajasi juda past boffin», pytmm € gacha), amalkya oshirikidi. MifiRttish asosan

di Bunday g0£sht|arni muzdan tushirishda gOfSht sharhtil ESEE |,|,||,i|" muz|atgich appara“arida hamda tez muzla-

ni yo‘qotish kofp bofladi. Shuning uchun ham go‘shtm qoll  ru Initdthv kameralarda bajariladi.

davrigacha yoki sofyilganidan 30-36 soat ohgandan so ng <A

"y M M 1 H
vitilgan holda) muzlatiladi. Oldin sovitilib 48 soat sagliiugl | MulliHilgan go'sht va submahsulotlani saglash

go‘shtni muzlatilib keyin muzdan tushirilganda, go slum -0 slit devorli va potolokli batareyalar yordamida
tarkibidagi bir fazali muzlatilgan gofhtga nisbatan kofp m 11"""’lalarda saglanadi. Muzlatish va saqlash kame-
dorda sharbat, ogsil va ekstraktiv moddalari ajraladi. Bn | « -nhmahsulotlarni tofyfi joylashtirilganligi, havo
li muzlatish usulida muzlatilgan go&htmng mayinligi . a* e . mjimlari hamda go‘shtning sifati holatkna-
usulga garaganda biroz pastroq bo'ladi. Bir fazali mu/, ah .11 Muzlatilgan go&sht va submahsulotlarSPfiial
go'shtning ta’m xususiyatlari xuddi 2 fazali usulda niu/ 1 ""  hn Il,)imo havo haroratini past bo‘lishi, nisbiy
go'shtnikidek bofadi. I"*hshi hamda mahsuletlarni to‘ri joyIkYmeR-
Yarim tanani muzlatish davomiyligi nafagat uning
langfich haroratiga bog#fliq, balki kameradagi havo h.inn n 1" M submahsulotlarning saglash davomiyli-
harakat tezligi va haroratiga, go‘sht yarim tanasimng oo IM oVgarib turadi. Muzlatilgan mahsulot-
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Go‘shtni muzlatishda kolloid-kimyoviy va biokimyoviy o‘/>m
rishlar rofy beradi.

Oqsil moddalarining o‘zgarish darajasiga muzlatish tc/.lll
gi ta’sir giladi. Ogsillarning o‘zgarishiga ko‘prog —4 dan —9(
gacha haroratda sekin muzlatishda sodir bo‘ladi. Muzlatish \i
saglashda biokimyoviy va kolloid o‘zgarishlar ta’sirida go‘shin
0°‘ziga suvni biriktirib olish xususiyati pasayadi.

Muzlatishda hujayra sharbati konsentratsiyasi ortishi denatn
ratsiyaga va ogsil strukturasini prachalanishiga (aynigsa lipopm
teidlarni) olib keladi.

Muzlatishda hujayraning markaziy gatlamida avtolitik o0°‘zg,i
rishlar kechadi. Muzlatishda aktinni globulyar shakldan fibril!
lyar shaklga o‘tishi ortadi. Muskul to‘gimalarida sut kislotasin
(pH nordon tomonga) turlanishi davom etadi va fosforni organil
birikmalari parchalanadi.

Go‘shtni muzlatishni 2 ta fazasi bo‘lib, yangi so‘yilgan hay
vonlar go‘shtini (parnoy) muzlatish bir fazali deyiladi. Ikki fazi
lida esa sovitilgan go‘sht muzlatiladi.

Go‘shtni qotish davrida muzlatishga tavsiya etilmaydi, bun
da go‘shtdagi ogsillarning gidratatsiya darajasi juda past bo‘ln
di. Bunday go‘shtlarni muzdan tushirishda go‘sht sharbali i
ni yo‘qotish ko‘p bo'ladi. Shuning' uchun ham go‘shtni qotiskj
davrigacha yoki sofyilganidan 30—36 soat o‘tgandan so‘ng (so
vitilgan holda) muzlatiladi. Oldin sovitilib 48 soat saglanga
gosishtni muzlatilib keyin muzdan tushirilganda, gosfhtnini
tarkibidagi bir fazali muzlatilgan gofhtga nisbatan kof migl
dorda sharbat, oqgsil va ekstraktiv moddalari ajraladi. Bir fazJ
li muzlatish usulida muzlatilgan go&htning mayinligi = fazalil
usulga garaganda biroz pastrog bo'ladi. Bir fazali muzlatilgal
goishtning ta’m xususiyatlari xuddi : fazali usulda muzlatilgal
go‘shtnikidek bofadi.

Yarim tanani muzlatish davomiyligi nafagat uning bosli*
langfich haroratiga bog‘lig, balki kameradagi havo haroratinin
harakat tezligi va haroratiga, go&ht yarim tanasining olchani

56



o I'mm bog‘lig. Mol go‘shtining yarim tanasi massasi 75—105
Hilula bo‘ladi. Muzlatish kameralarida yarim tanani muz-
NH n h/ligi o'rtacha havo haroratini -20°C da va uning tabiiy
i ilsiyasi 0,5 sm/soatdan oshmaydi. Tunelli muzlatgichlar-
< haroratda va harakat tezligi 5 m/s, muzlatish tezligi
............ lashkil etadi (—35°C da va tezlik 9 m/s, 1,3 sm/soat).
 mldni muzlatishda qurish kuzatiladi. Go‘sht va sub-
W tiltdLirni havo muhitida muzlatish hayvonlar turiga, yetil-
oM, submahsulot turiga hamda muzlatish haroratiga bog‘lig.
M . wu ganchalik past va muzlatish tezligi yuqori bo‘lsa, mas-
esjlolishi shunchalik kam bo‘ladi. Yangi so‘yilgan hayvon-
H ' (ini muzlatishda uning massa yo‘qotishi 2,92—3,08% dan
i I %6 gacha gisgaradi.
Hi.ii.hiiruvchi to‘gimalaridan ajratilgan go‘shtni muzlatish-
dik;i solingan maxsus shakllardan foydalaniladi. Shakllar-

I'lullnr goMlaniladi. Blokli go‘shtlarni ishlab chiqarishda

sink vositalardan foydalaniladi. Bloklarni muzlatish metall

liicla, kartonli qutilarda va yog‘och yashiklarda (go‘shtning

"i liniorat —s °C gacha), amalga oshiriladi. Muzlatish asosan

1m H va ko‘pplitali muzlatgich apparatlarida hamda tez muzla-
iii va oddiy kameralarda bajariladi.

10.2. Muzlatilgan go‘sht va submahsulotlarni saglash

In lLitilgan go‘sht devorli va potolokli batareyalar yordamida
il uligan kameralarda saglanadi. Muzlatish va saglash kame-
1miana va submahsulotlarni to‘g‘ri joylashtirilganligi, havo
H va namlik rejimlari hamda go‘shtning sifati holati na-
*u '|ilib boriladi. Muzlatilgan go‘sht va submahsulotlar
b sharoiti —bu doimo havo haroratini past bo‘lishi, nisbiy
WMikmi yuqgori boiishi hamda mahsulotlarni to‘g‘ri joylashga-
lu/laiilgan go‘sht va submahsulotlarning saglash davomiyli-
"him chegaragacha o‘zgari;) turadi. Muzlatilgan mahsulot-
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Go'shtni muzlatishda kolloid-kimyoviy va biokimyoviy 0‘zga- «him ham bog'liq. Mol go‘shtining yarim tanasi massasi 75-10S

rishlar ro‘y beradi. iiiol'ida bo‘ladi. Muzlatish kameralarida yarim tanani mu
Oqsil moddalarining o'zgarish darajasiga muzlatish tezli ndi..tezligiualrtdaba ihaye harggaviniun?®f Gakda va uning tab”'
gi ta’sir giladi. Ogsillarning o‘zgarishiga ko‘prog -4 dan -9°( “tulyatsiyasi 0,5 sm/soatdan oshmaydi Tunelli muzlatgichla Y
gacha haroratda sekin muzlatishda sodir bo‘ladi. Muzlatish v& jt 25°C haroratda va harakat tezligi 5 m/s, muzlatish tezli"
saglashda biokimyoviy va kolloid o‘zgarishlar tasirida go shtm ’ in/soat tashkil etadi (-35°C da va tezlik 9 m/s, Sm/soan

0°‘ziga suvni biriktirib olish xususiyati pasayadi. «'o'shtni muzlatishda qurish kuzatiladi. Go&ht \a sub
Muzlatishda hujayra sharbati konsentratsiyasi ortishi denatu i ulotlarni havo muhitida muzlatish hayvonlar turiga yetil'

ratsiyaga va ogsil strukturasini prachalanishiga (aynigsa lipopro-  Hilig.iga, submahsulot turiga hamda muzlatish haroratiga bog‘li '

teidlarni) olib keladi. n ganchalik past va muzlatish tezligi yuqori bo‘lsa mas

Muzlatishda hujayraning markaziy qatlamida avtolitik o‘zga ' vo'gotishi shunchalik kam bo‘ladi. Yangi so‘yilgan hayvon'
rishlar kechadi. Muzlatishda aktinni globulyar shakldan fibril Milini muzlatishda uning massa yo‘gotishi 2,92— nse' a
lyar shaklga o‘tishi ortadi. Muskul to‘gimalarida sut kislotasinjl 1,5% gacha qisqaradi. ’

(pH nordon tomonga) turlanishi davom etadi va fosforni organ it
birikmalari parchalanadi. _ _ _ _ j aui- bhakllar-
Go‘shtni muzlatishni 2 ta fazasi bo‘lib, yangi so‘yilgan hay  <j"imaj muzlatish uchun suyagidan ajratilgan go‘Shtlar sub
vonlar gg'shtini (parnoy) muzlatish hir fazali deyiladi. Tkki faza  “iiulotlar qo‘lanitaglbuuBiekli ige@htiaigi ishlab chigarishda
lida esa sovitilgan go&ht muzlatiladi. I*-xnik vositalardan foydalanif&di. BYokiarii muztatish metall
Go‘shtni gotish davrida muzlatishga tavsiya etilmaydi, bunl...... l.uda, kartonli qutilarda va yog‘och yashiklarda (go'shtnin
da gofshtdagi.ogsillarning..gidrataisi yndarajast judarpast boigacha), amalga oshiriladi. Muzlatish asosaf

di. Bunday gofshtlarni muzdan tushirishda gossht sharbati 11 Ml kofpplitali muzlatgich apparatlarida hamda tez muzla-
ni yo‘gotish kofp bofladi. Shuning uchun ham go‘shtni gotisb in w, va oddiy kameralarda bajariladi.

Illilashtiruvchi to‘gimalaridan ajratilgan gofhtni muzlatish-

o 1

davrigacha yoki sofyilganidan 30-36 soat ohgandan sofhg (s<J |0 2 Muzlatilgan gOsht va submahsulotlarni saaiash
vitilgan holda) muzlatiladi. Oldin sovitihb 48 soat saglanga”M C £ 4ash
go&htni muzlatilib keyin muzdan tushirilganda, goshtniii; Mu/hihlgan gofht devorli va potolokli batareyalar

ordamida
tarkibidagi bir fazali muzlatilgan go&htga nisbatan kofp mkg 'y' H'*au kateraHrOa "bl raethet Madiztatish va §§QIZsh kame-

dorda sharbat, ogsil va ekstraktiv moddalari ajraladi. Bir fa/J " '3Ma va submahsulotlarni tofy#i joylashtirilganligk

li muzlatish usulida muzlatilgan gos&htning mayinligi 2 fazali "l_l- V& namlik rejimlari hamda go&htning sifati holati
usulga qaraganda biroz pastrog bo‘ladi. Bir fazali muzlatilg.ij ~ ''lil) boriladi. Muzlatilgan go&sht va submahsulotlai% p” |
go‘shtning ta’m xususiyatlari xuddi 2 fazali usulda muzlatilgal B0 8N&feiti - bu doimo havo haroratini past boUishi, nisbiv

havo

go‘shtnikidek bofadi. yuqgori boflishi hamda mahsulotlarni tof)‘ri joylashga-
Yarim tanani muzlatish davomiyligi nafagat uning BpsisipJ»
lang‘ich haroratiga bogfliq, balki kameradagi havo haroratini! |>"-In,Igan goht va submahsulotlarning saglash davomiyli-

harakat tezligi va haroratiga, gofsht yarim tanasining o ‘lchar»* 1,,n chegaragacha of&gar.b turadi. Muzlatilgan mahsulot-



lar iste’molchiga yetib borguncha saglashni 3 ta stadiyasidan o'la
di: ishlab chigarish joyidagi sovitgichda, tagsimlash sovitgichida
hamda do‘kon (magazin) kamerasida.

Muzlatilgan go‘sht va submahsulotlarni saglash davomiylir
go‘shtning turiga, yetilganligiga, submahsulotning turiga, sagla.li
harorati va boshga omillarga bog‘lig (18-jadval).

18-jaci\\
Saglash muddati (oy), harorati, °C

Mahsulot 21 18 .15 12
Mol va go‘y go‘shti
| kategoriya 18 12 9 6
IT kategoriya 15 10 7 5
Cho‘chga
Terida 15 10 7 5
Terisiz 12 8 6 4
Submahsulotlar 4-6 oydan oshmaydi

Muzlatilgan go‘shtda kimyoviy, biokimyoviy va fizikaviy ja
rayonlar davom etadi. Bu jarayonlarning go'shimcha effckii
go‘shtni saqlash muddatini kamaytiradi. Fizikaviy o‘zgarishlai
ga go‘shtning massasini va rangini o ‘zgarishi kiradi. G o ‘shtnin*
tarkibidan suvni bug‘lanishi va pigmentlar konsentratsiyasini or
tishi natijasida go‘shtning rangi qorayadi.

Saglash jarayonida yog‘ to‘gimasi sarg‘ayadi. Muzlatilgan
go‘shtni saglashda suvning bug‘lanishi nafagat go‘shtni massasi
ni o‘zgartiradi, balki mahsulotni sifatini ham pasaytiradi. G o ‘shl
ning ustki gatlamida sublimatsion bug‘lanish ro‘y beradi, nali
jada tananing ustki gismida ko‘p miqdorda teshikchchalar hosi
bo‘lib, uning ichi havo bilan to‘ladi. Tananing ustki gismidagi fc
shikchalar borgan sari toffjimaning ichki gismiga targalib boradi
Tananing bu gatlamida gaytmaydigan oksidlanish jarayonlari yin
beradi. Bundan tashqari, tashqgi hidlar adsorbirlanadi. Bu qal
lamda suvning miqgdori aytarli darajada kam bo‘lib, gaynatilgan
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" 1 | ur go'sht giirugsimon, gattiqg va go‘shtga xos spetsifik aro-
a i imii bermaydi.
ililiii muzlatilgan holda saqglash jarayonida go‘shtning
i i glymati va organoleptik ko‘rsatkichlari o‘zgarishi mum-
"o " mu mahsulotning konsistensiyasini va suvni o°‘ziga birik-
1 ii.li \ususiyati yomonlashishida ko‘rish mumkin. Oziga-
hi hir fazali muzlatib saglangan mahsulotlarda minimal
onil
Mm lalilgnn go‘sht va submahsulotlarning sifatini saqlash-
** linioratini bir xilda ushlab turish talab etiladi. Haro-
rarib turishi go‘sht sifatini buzilishiga va massasini
m iliiy.i olib keladi. Saglash jarayonida havo haroratini yo’l
n oyl/ishi +2°C, go‘shtni tushirish va yuklashda kamera
I ( gacha ruxsat etiladi. Harorat koftarilganda go‘sht-
Hgr.m (katta kristal muzlari) muzlar gisman eriydi.
| lalilgan go‘shtni —10°C dan past haroratda saglagan-
Imbiologik jarayonlar yuz bermaydi. Biroq uzoq muddat
miil.i yoki sharoitlar buzilganda, jumladan tananing ustki
" langanda —11--—14°C haroratda go‘shti ustida mog‘orlar
bn hidi. Ularni rivojlanishiga yo‘l qo‘ymaslik uchun sani-
"ink sliartlarga rioya qilish, kamerani dezinfeksiya qilish,
....... nnlashtirish va past haroratni ta’minlash talab etiladi.
* iinlran submahsulotlarni saglashda xuddi go‘sht tanasi-
1 Jiiliran o'zgarishlar ro‘y beradi. Biroq submahsulotlarda
giylmas o‘zgarishlar bo‘ladi, chunki ularning tuzilishi
el lii'qguna tuzilishidan keskin farg qiladi. Submahsulot-
'lannular, jumladan jigardagi vitaminlar go‘shtdagi vita-
i im.uaganda tez parchalanadi. Yumshoq va muzlatijgan
" ulollarni uzog muddat saglaganda (—18°C) ularnl*g”of-
ciik Ko'rsatkichlari yomonlashadi.

10.3. Go‘shtni muzdan tushirish

1 "™.ilogik amaliyotda muzdan tushirish deganda, go‘shtning
r .Mmuing o‘rtasidagi haro/rat -U -4°C gacha tushirilishiga
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aytiladi. Muzdan tushirilgan go‘sht o'zini muzlashgacha boigan

xususiyatlarini yana tiklaydi.
Muzdan tushirishda go&htning muzlatishgacha bo‘lgan xususi

yatlari to‘la tiklanadi. Birogq, muzlatishda va saqlashda go‘shtdaui

gaytmas jarayonlari uning oldingi xususiyatlarini to‘la tiklamaydi

Muzdan tushirilgan go‘sht organoleptik xususiyatlari jihatidan
sovitilgan go‘shtga nisbatan biroz pastrog bofadi.

Muzdan tushirilayotgan go'sht sharbatining tarkibi va sifal
ti chuqur biokimyoviy jarayonlarga, muzlatish tezligiga, davo
miyligiga va muzlatilgan holda saqlash haroratiga, muzdan tushi
rish usuliga hamda go'sht bo'laklarining o‘lchamlariga bog‘liq
Saglash muddatini eritishi va go'shtning boflaklarini kichikligi
go&ht sharbatini kofpayishiga olib keladi.

Muzlatish jarayonida sharbatning yoffjotilishi go&htning tu
riga, hayvonlar yoshiga bog‘lig. Havo harorati FC da, bir d
muzdan tushirish tezligida 4-5 yoshdagi hayvonlarda yofjotix!

............ muzdan tushirish past haroratda 0+6°C olib boril-
" muzlatish jarayoni uzoq (3-4 kun) davom etadi va havo-
»*biy namligi 85-95% bo‘lganda gofshtni mikrobiologik
olib kelishi mumkin, past nisbiy namlik esa massa

I« Imii ortishiga sabab bofladi.
M mahsulotida erkin suvning miqdorini ortishi mikro-
HHHi.mii rivojlanishi uchun qulay muhit yaratadi. Muzlatilgan
I*11" 1«'jialgan sharbat sovitilgan gofhtdan ajralgan sharbat-
I" iiMiula mikroorganizmlar rivojlanishi uchun qulay mubhit
Mu/dun lushirishni dushlash usuli mavjud bodfib, issiq ha-
* Winuni lananing galin uchastkalariga yuboriladi. Muzdan
emi lid.i osma yo‘llarga osilgan tana va yarim tananing bedro
m HIl'ii ijm havo oqimi yuboriladi. Bu muzdan tushirish usulida
......... doliida gismlari bir xilda bo'ladi: havo harorati 20°C
ins namlik 85-90%, muzdan tushirish davomiyligi 10-12

I, 5% ni tashkil etadi. Katta yoshdagi hayvonlarda esa yo‘qotish 'l it il-mnali I'Cgacha muzdan tushirilgan go&htning ustki gis-

barobar kofp bo‘ladi.

Go&htni muzdan tushirish harorati belgilangan chegarad;m
yuqori ko‘tarilganida gofsht sharbatini ortishi va organolepiil
ko‘rsatkichlarni yomonlashishi kuzatiladi: 40°C haroratda 11,5
7°C da 4,35% va I'C da 2,55%.

Muzlatilgan go&htni saglash davomiyligi oshirilganda gofh|
dagi ogsil moddalarini bo‘kuvchanligini kamayishi natijasid
go&ht sharbatini yoffjotish birmuncha ortadi. Sharbatni yofjoh.
darajasi va ogsillarning miqgdori muzlatishgacha chuqur avtoli
(avtolitik o‘zgarishga) bog‘liq.

Go‘sht yarimtayyor mahsulotlarini muzdan tushirilgand;i
so‘ng sharbat yo'gotishi muzlatishgacha avtolitik jarayonlarnk
rivojlanishi darajasiga bog#flig. Sofyilgan hayvonlar gofhtini
soat ichida muzlatilganda sharbat yofijotish 6,1% ni tashkil cl
di. Bu yofjotish asta-sekin ortib borib maksimal darajaga, ya

Il, 8% ga yetadi. 48 soat ushlab turilgandan sofhg yana 8% \

cha kamayadi.
60

i t»miii] va cgiluvchan konsistensiyaga ega boflib, go‘shtni kes-
u it..h ,|i/j| rang ko&inishiga ega bofadi.
M- Inni bugMi havo muhitida muzdan tushirish usuli tez-
........ >'M larayon hisoblanib isitish kondensiyalangan bugfila
1" liiiiladi. Bu usul godlanganda gofhtning massasi
"'og lumday go'shtning ustki gismida namlik yuqori
»1 a" |l sharbatini yofijotish miqdori yuqori bo‘ladi. Bun-
M. Inning ustki gismida mikrofloralar rivojlanishi intensiv
‘dinning uchun ham bunday go&ht saqlashga chidamsiz
N* havo haroratini ko‘tarishi go&htning sifatini pasa-
"Ig * «hi* keladi.
O" | miihitda muzdan tushirish havoda muzdan tush”
IM || %#wl| bir necha barobar tez boladi. Tananing ustki gismi
ini .m n'/iga (ortib olishi natijasida tana massasi ortadi. Bi-
- n nlili muzdan tushirishda ogsil va ekstraktiv moddalarni
........ I"11darajada bofladi, go&ht rangsizlanadi, go&htning
il *. iinlisi/.lanadi va tananing ustki gismida namlik yuqori
61



bo‘ladi, shuning uchun ham bunday muzdan tushirish usuli tavj
siya etilmaydi.

Takrorlash uchun savollar:

1 Go‘sht va submahsulotlar ganday maqsadlarda muzlalil.i
di?

2. Mahsulotlarni muzlatishning ganday usullari bor?

3. Qanday go‘sht mahsulotlari muzlatishga tavsiya etilmav
di?

4. Go'shtni muzlatishning qanday fazalari bor?

5. Muzlatilgan go‘shtni saglash jarayonida uning gaysi ko‘rs.n
kichlari o‘zgaradi?

6. Muzdan tushirishning ganday usullari bor?
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I IAYVONLAR YOG‘LARINING KIMYOVIY TARKIBI

11.1. Hayvonlar yog‘larining sifati

i | m hayvonlar yog‘lari ishlab chigarish texnika texnologiya-
i M .Jinliiishning asosiy yo‘nalishlari 0‘z navbatida yog‘larning
n hiili/iologik gimmatli to‘yinmagan yog* Kislotalari, fosfotidlar,
n in lininda yuqori sifatli do‘lma saglanib golishiga e’tibor ga-

liii'i 1 iililgan hayvonlar yog‘lari ichida eng ko‘p cho‘chga, mol va

. » iLiii liamda suyak (ilik) yog‘i keng targalgan. Eritilgan hay-

lan o ‘zining xususiyatlari bilan farq giladi, masalan, mol

i, nr Liii yuqori darajada giyin eruvchanligi va gattigligi bilan

...... 'Midi Thi esa uning tarkibidagi triglitseridlar ichida yuqori

nil lo'yingan yog* kislotalarini yuqori darajadaligidan dalo-

«< "li Aholining turmush farovonligi ortgani sayin va ovqatla-

1" M i o'/,garayotganligi sababli hayvonlar yog‘lariga bo‘lgan
misi>bormoqda. 0 z navbatida ular go‘sht mahsulotlarining
1. v mi hisoblanib muhim ahamiyatga ega.

11.2. Hayvonlar yog‘larining kimyoviy tarkibi

19-jadval
100 g mahsulotdagi ~ Vitaminlar migdori, Energe-
miqdori, g mg 100 g mahsulotda tik giymati,
Siiv Ogsil YOOt wul E A pkarotin 009 man-
lar P sulotda, kJ
i 1M
0,1 0 99,7 0 0,5 0,06 0 3753
1 0 99,7 0 13 0,03 0,4 3753
1, 1 0 99,7 0 - - 0,3 uw .yy
i 111 0 997 0 17 ol11 0 37&-
I1H
14 928 01 — 0,01 0 3519
ooy o140 90 31 0,01 0 3414



Yog‘larning tekshirishda asosiy yo‘nalishlarga lipidlarni fizika
viy-kimyoviy xususiyatlarini, kimyoviy tarkibini, eritish, gayta
ishlash va saqglashni o‘rganish talab etiladi. Mol, qo‘y, cho‘chqga,
suyak yog‘ini kimyoviy tarkibi, hamda undagi vitaminlarniii}!
miqdori 19-jadvalda keltirilgan.

Eritilgan yogiarda glitseridlarni hosil bo‘lishida yog‘ kislota
larining ko‘pchiligi gatnashadi, ularning nisbati yogdarning aso
siy xususiyatlarini aniglaydi.

Yog‘larning oziqaviy qiymati bir qgator omillarga bog‘lig
Uning tavsifida bir gator ko‘rsatkichlar qodlaniladi, ularga erkin
yog* kislotalar migdorini hisobga oluvchi, suvda eruvchan va en |
maydigan yog* kislotalarida ikkita bogiar miqdori, perekis mic| ,
dori va boshqalar kiradi (20-jadval).

20-jadvnl
creatlei Yog*
Ko‘rsatkichlar Mol Cho'chga Qo'y

1 2 3 4
Lipidlar summasi 99,7 99,7 99,7
Triglitseridlar 98,3 99,2 98,1
Fosfolipidlar 1,25 0,33 14
Xolesterin 0,11 01 0,1
Yog* kislotalari 94,7 95,8 94,2
To‘yingan Kkislotalar, 50,9 39,64 51,2
jumladan:
00:0 (kaprion) 0,1 0,12 0,1
02:0 (laurin) 0,6 0,2 0,2
04:0 (miristin) 3,4 14 3,2
05:0 (pentadekan) 0,7 0,02 0,5
06:0 (palmitin) 24,7 24,3 24,8

1 2 3 4
07:0 (margarin) 14 0,3 14
08:0 (stearin) 20 12,5 2
C20:0 (araxin) - 0,8 -
Monoto‘yinmagan kislotalar 40,6 45,50 389 1



...... dilan:

" ii1(miristolein) 11 0,01 0,5
1", 1 (palmitolein) 3 2,5 15
"1 (olein) 36,5 43 36,9
\.mu lo'yinmagan kislotalar 3,2 10,6 41
_nil,id,in;
« i 1(linaley) 2,5 9,4 31
« 1 1(linolen) 0,6 0,7 0,9
11 (aiaxidon) 0,1 0,5 0,1

Ietltiorlush uchun savoliar:

Iliiyvonlar yog‘larining ganday turlarini bilasiz?

Yog'larni tekshirishda ularning qganday ko‘rsatkichlari
tinfii olinadi? :

I Inyvonlar yog‘larini hazm bo‘lish foizlari ganday?

Il.ivvonlar yog‘larining kimyoviy tarkibi qanday?

In vingan va yarim to'yinmagan yog‘ kislotalarini aytib
Iny



II-bo‘lim. GO*'SHT VAGO'SHT MAHSULOTLARINI
ISHLAB CHIQARISH TEXNOLOGIYASI YA SIFATIGA
QO'YILADIGAN TALABLAR

12-bob. HAYVONLAR YOG‘LARINI ISHLAB CHIQARISH
TEXNOLOGIK JARAYONLARI

12.1. Yog'larni tozalash

Hayvonlar yog‘ini ishlab chigarish hajmi gayta ishlanayotgan
hayvonlar go'shtiga va uning yetilganligiga bog‘lig. Yog‘ni eri
tish usulini tanlashda asosiy kriteriya kam xarajat bilan yuqoi
mahsulot olishdir. Yugori sifatli mahsulot olishda texnologik rc
jimlarga qattiq rioya etish va yuqori samarali usullarni yaratish \a
foydalanish talab etiladi.

Yog‘ning sifati ko‘p hollarda yoglxomashyosini yig‘ish va un
ga ishlov berish bilan bog‘lig. Yog‘ xomashyosini gayta ishlashdi
oshqgozonni ifloslanishi ham sifati past yog* olishga sabab boMa
di. Yog‘ xomashyosi tashqi to‘gimalardan (muskul, limfotik uzd
lardan, ichki organlardan, ichak qoldiglaridan) tozalanib navlai
ga ajratiladi. Muskul to‘gimani goldiglari yog‘ni goramtir rangfu
kirishiga sababchi bo‘ladi. Oshqozon-ichak trakti qoldiglari csl
yog‘ga yoqimsiz spetsifik hid beradif Hayvonlardan ajratib olin
gan yog‘ to‘gimasi 10—15°C li ogar suvda yaxshilab yuviladi
Bunda undagi ifloslangan gismini olib tashlanadi va bir vaql
ning o‘zida yoglgisman sovitiladi. Suvda yuvish jarayonida yog'n*
tashgi hid beruvchi moddalari olib tashlanadi. Yuvish xomasli
yodagi och-qizil rangini chigishi tugagandan so‘ng yakunlanaill
Keyin suvi ogizilgan xomashyo sovitiladi.

12.2. Eritilgan yog‘larni sovitish

Yogl xomashyosini uzluksiz harakatlanadigan qurilmada id
lov berish (eritish) uchun yangi so‘yilgan hayvonlardan olingal
yogl xomashyosi (parnoy) sovitilgan va muzlatilgan holda yuhil
riladi.
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I illishda olingan yog‘ning sifati uning davomiyligiga va eri-
min oldin yog‘ xomashyosini saqlash sharoitiga bogdiq: juda
rmi harorat gidrolitik parchalanishga va proteolitik ferment-
n liarakatiga olib keladi. Xomashyoda suvning migdorini ko‘p
n In layyor mahsulotning sifatini buzilishiga olib keladi.
«'l* xomashyosining barcha turlari eritishdan oldin mayda-
"ii Maydalanish darajasi eritish davomiyligiga, sifatiga va
>n . lugish foiziga ta’sir giladi. Yog‘ni ishlab chigarish jara-
i.usan fizikaviy operatsiyalarni yog* to‘gimasining gistologik
i um.r.mi buzilishi, maydalangan massani fraksiyalarga (yog’,
i iiv) ajratishni ta’minlaydi. Yog‘ni eritish usuli uning tarki-
i .aqlashdagi chidamliligiga ta’sir giladi. Yog‘ni eritishda
mluei ortadi. Harorat ganchalik yuqori va davomiyligi uzoq
kislotalik darajasi shunchalik yugori boladi. Ishlov be-
birinchi etapida lipaz ta’sirida gidrolizi bilan bog‘lig.
ia 60 (' da yogEto‘gimasining lipazasi passivlashadi.
I 'M harorat ta’sirida ozig-ovgat mahsulotlarida konserogen
iiliiu, iiimladan, 3,4-benzpiren topilgan. Konserogen mod-
n ikiivligi, aynigsa kuydirilgan yog‘larda bodishiga kat-
" un (Jaratilgan. Hayvonlarni oldindan 350°C haroratgacha
H yog£f bilan bogilganda uning oshgozonida bir gator
inni nvojlanishi kuzatilgan.
it larayonida yuqori sifatli yog£ olish uchun quyidagilar
a mi .In kcrak:
i1l haroratda yupga gatlamda bir necha ofh sekund davo-
............ ntlarni isitish natijasida aktivsizlantirish;
'm i.liyoni maydalashda yogf hujayralarini ochilishini
" "111: minlash natijasida yuqori darajada yog£ajratish;,
vomashyosiga ishlov berishda korroziyaga qarsh'rspfq
ippiiratlardan foydalanish natijasida yog£bilan havo kon-
I'" .ivlirish va sifatli yoglolishni ta’minlash.
li inayonida tokoferolning migdori kam darajada o‘zga-
1r mahsulotda eritishgacha 277 mkg, qurug usul bilan
i i1 da 230 mkg; ho‘l usul bilan olingan yogfila 290 mkg.
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Tokoferolning migdori kam darajani tashkil etadi, shuningl
uchun ham yog‘ni stabilligiga aytarli darajada ta’sir gilmaydi.

Yog‘ni qurug va ho‘l holatda to‘xtab-to‘xtab ishlaydigan (davriy)
apparatlarda (ochiq qozon va avtoklavlarda) eritganda mahsulol
ning rangi, hidi va ta’mi yomonlashadi. Agar davomiyligi (4 soat
cha) uzoq davom etsa yog‘ning sifatiga salbiy ta’sir giladi.

Ochig gozonlarda yog'ni eritish jarayonida xomashyo yetar
li darajada aralashtirilmasa bir xil issiglik ta’minlanmaydi, bu esa
yog‘ning kislotalik sonini ortishiga olib keladi. Sekin isitishda li
pazani ta’siri uchun qulay sharoit yaratiladi. Yog‘ni quruq usul hi
lan eritishda temirning migdori ho‘l usulda eritilgan yog‘ga nis
batan yuqori boladi (21-jadval).

21-jadvnl
100 g yog‘dagi migdori, mkg
Moddalar  Eritishdan oldin Quruq usul bilan Ho‘l usul bilan

yog‘da eritilgan yog'da  eritish, yog‘dn
Temir 364 1129 834
Mis 78 8l 81
Fosfor 83 157 70
Natriy 233 713 186
Kaliy 83 683 47
Kalsiy 933 1033 1066

Yog‘ni eritilgandan so‘ng uning tarkibidagi aralashmalar J
erkin yog* kislotalarining sifati pasayadi. Davriy harakatlanuvilt.
apparatlarda eritilgan yog‘dagi suv moddasini va zarrachalaunl
60—66°C haroratda 5—6 soat davomida oqizish, ushlab turi.li
tuzlash yoki separatsiya yo‘li bilan ajratiladi. Yog‘ni ushlab in
rishdan oldin yog‘ga NaCl (yog‘ massasiga nisbatan 1—2%) so
linadi, natijada yog‘da hosil bolgan suvning emulsiyasi parcha
nadi. Solinayotgan NaCl ning migdori keragidan kam yoki kn|
tagsimlanmasa yog'dagi emulsiya tola parchalanmaydi, nat|
da yog* tarkibida ko‘p migdorda suv qoladi. Osh tuzi suvda ct|
suv fazasining zichligini oshiradi, shunga ko‘ra ularni chp‘kish|
ni tezlashtiradi.
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Vparatorga yuborilayotgan yog‘ning harorali muhim ahami-
ii'ii cga
Nimratning optimaldan pasayishi yog‘ni yopishqoqligini
" uli va cho‘kma zarrachalari tezligini sekinlashtiradi. Ha-
a ko'iarilganda esa konveksion tok hosil bo‘lib, u zarracha-
"H cho‘kma hosil gilishiga yo‘l bermaydi. Yog‘ni tez va to‘la
'w'l i.hga 70—80°C haroratda bo‘lgan 10—15% suv qo‘shib, 85—
e+ da scparatsiyalashga erishiladi.
hi \il slruktura va plastifikatsiya olishda, hamda oksidlanish
"iilarini tezda to‘xtatish uchun yog* sovitiladi.
1'/fq.iviy suyak yog‘i yugori ozigaviy giymatga ega. Ular yuqori
iida liazm bo‘lishi, letsitin va essensial yog‘ kislotalarini ko‘p
"i i"ida boMishi bilan farq giladi. Suyak yog‘ini ajratish suv va
"lululida issiglik ishlov berish natijasida olinadi, biroq bun-
nllarda olish triglitseridlarni gidroliziga olib kelib govuril-
* - va bulyon hidini keltirib chigaradi.
laini ishlab chigarishda va saglashda oksidlanish jarayon-
"1i i mumkin. Ularning tezligi va yo‘nalishlari yog‘ning
miMsiyatlari va oksidlanish sharoitlariga bog‘liq. Yog‘lar-
' ullanishga chidamililigiga uning ishlab chiqgarish usul-
-mi giladi. Yangi tayyorlangan yog‘larda pereoksid borligi
hii an, chunki xomashyoni tayyorlashda va eritishda oksid-
LY hcradi. Pereoksidni to‘planishi yog'larni ishlab chiga-
'*kca hog'liq. Yog‘larni ishlab chigarishda sodir bo‘ladigan
........ q'.uishlar, yog‘larni saglashdagi keyingi buzilish tezli-
" iiavdi Yog4sifatini ko'rsatkichlari gancha yuqgori bo‘lsa,
.aglnshga chidamliligi ortadi. Achimtir yog‘ni kichik
1 iisangi yog‘ga tushishi yog‘ni tez buzilishiga olib kelgdi/
m i inert gazni qo‘llab tayyorlangan yog‘lamingl|”sskT-
" mludamliligi juda yuqori hisoblanadi.
i go/onda eritilgan yog‘da perekis soni 0,013—0,035,
ini gnchma kuchga asoslangan mashinada esa 0—0,0255
i"li Yog'larni saglashdagi buzilish tezligi xomashyoni
i iikibipa bogMig. /
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Yog‘ xomashyolarini eritishdan oldin uzoq vaqt ushlab tun *
yuqgori harorat, kislorodni bo'lishi, metalli jihozlari bilan | |
taktda bo‘lishi yog‘da pereoksidni hosil bo‘lish tezligini osliihid
Xuddi shunday jihozlarni karroziyaga uchrashi ham oksidlam
ni tez borishiga sabab bo‘ladi. Misning yog*‘ massasiga nislui
0,002 dan 0,005 mg % konsentratsiyasi yog‘ning oksidlani-.li
tezlashtiradi. Agar eritilgan yog‘ni bronzadan tayyorlangan |' 1
dan o‘tkazilganda yog‘ning oksidlanishi 6 marta ortadi.

Yoglardagi oksidlanish o‘zgarishlarini mikroorganizmlai 1.
mentlari ham tezlashtiradi. Yog‘ xomashyosida mikrofloralai u 1
rivojlanishi erigan yog‘larning atmosferani oksidlanishiga slil (
ligini sezilarli darajada pasaytiradi. Yog‘ xomashyosini ynal
namlikda 3 kun saglaganda, undan aynigan hid keladi.

Yog‘larni oksidlanishi natijasida ularning ozigaviy qiym '
ni pasayishi yoglardagi to‘yinmagan yog‘ kislotalarini kain
shi, vitaminlarni parchalanishi yuz beradi. Bularning baivini
organoleptik ko‘rsatkichlarini buzilish belgilari paydo bo‘lgin(
gadar sodir bo‘ladi. Oksidlanayotgan yog‘larda A va E vitainmj
lar migdori kamayadi va karotin parchalanadi. Go‘sht pigur *
va gonining kontakti natijasida oksidlanishda B kompleksi \nJ
minlari parchalanadi.

Oksidlangan yog‘larni ovqgatlanishda iste’mol qilish atcmi
lerozni keltirib chigishga sabab bo'ladi, chunki oksidlangan lip |
lar ogsil bilan kompleks hosil giladi. Ular aortada yig“‘iladi, xol.J
terin va uning efirlari shu kompleksda cho‘kib goladi.

Yog‘ xomashyosini saqlashda avval uni ustki gismida keyin m
sekinlik bilan ichki gismida oksidlanish rivojlanib boradi.
narsa tasdiglanganki, 3 oy muddat saglanganda pereoksid ni>
dori uning ichki gismiga nisbatan 25 barobar ko‘p bo‘lgan.

Yog‘larning saqlash muddatini samarali uzaytirishda va sill
tini saglab qolishga antioksidlovchilarni go‘llash orgali erisIni
di. Yog‘lar tarkibiga tabiiy antioksidlovchilar (karotin, tokolii e
letsitin) kiradi, biroq ishlab chigarish va tozalash jarayonlanJ
antioksidlovchilarni yo'gotishlari bo'ladi, bu esa yog‘larni ok ff
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iM.Lunliligini pasaytiradi. Hayvonot yogdarida toko-
" [tloi i o'simlik moylariga garaganda ancha past bo‘la-

i «<|i niiioksidlovchilarning aralashmasi hamda antiok-
i sinergistlar bilan kompozitsiyasi qodlanilmoq-
hi Imiilnksianizol va butiloksitoluol birga qodlanganda
, in iiirk | knzatiladi.
I-1" m m ngil oksidlovchi xususiyatga ega bodib, antioksid-
iid p’isli hisoblanadi.
ullitvchilarni yog* ishlab chiqgarish jarayonining bosh-

li  ullviisida kam migdorda go‘shish tavsiya etiladi. An-

I <Inlirni xomashyoni eritishidan oldin, toddirilgan yog*

lik.iga go'shish mumkin. Butiloksinizolni yog'ni erit-

.......... mluig'i/.ishdan oldin solinganida eng yaxshi samara

............ iikMillovchini eritilgan yog‘ga go‘shib yaxshilab ara-

i i. \nlioksidlovchi eritmasini mahsulot ustiga purkash

.nnara bergan.

"| 1 nuTy hilarni kolbasa mahsulotlarini ichidagi yoglqis-
i m.ihsulotlarga, shpik va boshqalarga qo‘shish yaxshi
Hiiiiycli, chunki ularning murakkab strukturasiga yo-

His 1
*N* .miioksidlovchisi sifatida limon va askorbin kislotasi

i uni.ii I'imon Kislotasi organizmda modda almashinu-

1. i" i mahsulot bo‘lib, ozig-ovgqat mahsulotlarini stabi-
lils.Inla chegarasiz foydalanish mumkin. Oziqaviy an-

i" In alatida qo'llanadigan izoaskorbin Kkislotasi nafaqat
«in askorbin kislotasini oksidlanishidan, balki orga-

1 i lInibm kislotasini ham himoya qiladi. Uning samara--'

1 hi nilratsiyasiga bogliq. 1w

12.3. Yoglarning gidrolizi

"ini’ gidrolizi uning tarkibida suv va lipaza fermenti-
i «ilIn In bilan asoslanadi. Gidrolizni 2 ta turga bo‘linib,
""ml, va mikrobiallar kiradi. Ularning farqgi lipaza hosil
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gilish manbayidan iborat. Yog‘ni gidrolitik parchalanishining 3
ta davri bor: sekin rivojlanish, maksimal tezlikda va tezlikni 2cln
bor tushishi. Saglashni boshlang'ich davrida yog‘larning sekin
gidrolizi muhim ahamiyatga ega.

Uzog muddat saglangan yog‘larning sifati pasayadi, bu esa
uning sortini tushishiga olib keladi, ayrim hollarda ularni texnik
maqsadlar uchun yo‘naltiriladi.

12.4. Hayvonlar yogMarining sifatiga qo‘yilgan talablar

Yog‘ning sifati, jumladan hidi bir gator sabablarga, masalaii
hayvonlarni yog‘liligi yuqori darajada bo‘lgan baliq uni bilan bo
gilganda, o‘tkir hid beruvchi yoki sifatsiz umumiy ovqatlanisf
korxonalarining chigindilari, hamda hayvonlar yemishiga o'tkn
hid beruvchi yog‘da eruvchan moddalarning aralashganligi tufayli
o‘zgaradi. Mol yog‘ini sovitgichda saglashda uning tabiiy sarg‘ish
rangini biroz zangorisimon toblanishi kuzatiladi. Yog‘ning bun
day rangga kirishi mol yog‘i yosh mol yog‘i aralashishi natijasi
da kuzatiladi. Yosh mol yog‘ida to‘yinmagan yog*‘ kislotalarininj
miqdori yugori bo‘ladi, yoshi katta hayvonlar yog‘ida esa lipo
xromlarni yuqori bo‘lishi kuzatilgan.

Eritilgan yog‘da suvning miqdori me’yoridan ortig bo‘lisin
va uni saglashda chidamliligini kamayishi texnologik rejimlann
buzilishi yoki takomillashmagan jihozlardan foydalanishi bilan
bog‘lig.

Eritilgan yogiar nisbiy namligi 80—95%, —12°C dan yuqou
bo‘Imagan haroratda 12 oygacha yoki —5"~—8°C haroratda 6 oyg.i
cha saglanadi. Yogdarni antioksidlovchilar bilan —5+—8°C hare
ratda 2 yilgacha saqglashga yo‘l qo‘yiladi. Yog‘lar gisqa muddatdl
(1 oygacha), gorong‘i quruq, tashgi hidga ega bo‘Imagan soviti!
gan xonalarda (5—6°C, nisbiy namlik 80%) saqlanadi. Eritilgan
yog‘larni taxtali idishlarda saglash man etiladi.

Takrorlash uun savollar:
1 Yog‘ning sifatiga ganday omillar ta’sir giladi?
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I .ilish jarayonida yuqori sifatli yog‘ olish uchun ganday tex-
"rik operatsiyalar amalga oshiriladi?
1 Yog* eritishning ganday usullari bor?
i Iniilgan yog‘ moddasidan suvni ajratishning ganday yo‘lla-
vn?
Yog‘larni oksidlanishi natijasi uning gqanday ko‘rsatkichla-
iilhiy ta’sir giladi?
* Yog'larga antioksidlovchi sifatida ganday moddalar qo‘shi'a-
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13-bob. CHO‘CHQA GO”SHTIDAN
TAYYORLANADIGAN MAHSULOXTLAR VA ULARNIING
SIFAT KO‘RSATKIC/ILARI

13.1. Cho‘chga go‘shtidan mahsultktlar ishlab chigarish

Cho‘chga go‘shtidan tayyorlangan r-nahsulotlar ta’m ko‘rsat-
kichlari va ozigaviy giymatini yuqoriligi bilan farg gilib, iste’mol-
chilar ofitasida katta talablarga ega. San”aatda cho‘chqga go‘shtidan
gaynatilgan, dudlangan, dudlangan-ga>ynatilgan, yopib pishiril-
gan mahsulotlar ishlab chigariladi.

Cho‘chga go‘shtidan mahsulotlar isliiab chigarishda sog‘lom
hayvonlarning sovigan, sovitilgan va muzlatilgan go'shtlari-
dan foydalaniladi. Mahsulotlar ishlab chigarishda qari hayvon-
lar go‘shti, ikki marta muzlatilgan, oriq hayvonlar go‘shti va uzoq
muddat muzlatib saglangan go‘shtlardEin foydalanishga mutlaqo
yo‘l go‘yilmaydi. Mahsulotlar tayyorlash dan oldin cho‘chqga tanasi
veterinar-sanitar ekspertizasi va trixinelloskopiyadan odkaziladi.

Cho‘chqga go‘shtidan mahsulotlar isHlab chigarish texnologik
sxemasi 0°‘z ichiga quyidagi asosiy jarayonlarni oladi:

1- tanani bo‘lish;

2- tuzlash;
3- issiqlik ishlov berish;
4- quritish.

Tanani bodishda uni gismlarga bollib, ularga ma’lum shakl
beriladi, kerak bodganda yog‘ va suyak to ‘gimalari olib tashlana
di. Tanani gismlarga bodishda tayyor rryahsulotning xususiyatlariB
va sinflanish prinsipi aniglanadi.

Mahsulot suyagi bilan yoki suyaksiz, terisi bilan va terisi/l
tayyorlanadi. Tuzlashdan oldin xomashyo 0—4°C haroratgach.il
sovitilgan bodishi kerak. Mahsulotlarda asosiy komponent (ogsil.l
yog\ suv)lar migdori turlicha bodib, xornashyoga, mahsulot nomi |
ga va ishlov berish usuliga bogdiq. Mineral moddalarning miqgfl
dorini o‘zgarib turishi mahsulotdagi yog* to‘gimalarining miqdulfl
bilan tavsiflanadi (22-jadval).
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13.2. Go‘sht mahsulotlarini tuzlash

luzlash bu — mahsulotning sifatini saglab qolishdagi eng
inlmiiy usullardan biri hisoblanadi. Bu cho‘chga go‘shtidan
si.ihsulotlar ishlab chigarish jarayonlarini eng muhimidir. Tuz-
mli ualijasida go‘shtning ta’mi me’yor darajasigacha tuzli, spetsi-
| arnmat va ta’m hamda chidamli och-qgizil rang oladi.

22-jadval
- Sliakl- Xom Xom Qaynatilgan
i "inponentlar
miqdori Iange_m dudla_ngan dudlangan  tombovcha
vetchina grudinka koreyka okorok
Asosiy komponentlari, g, 10C g mahsulotda
"|all.a 22,6 7,6 10,5 19,3
i i 20,9 66,8 47,2 20,5
4V 53,5 21 37,6 57,1
Liiimklasi 3 4,6 4,7 31
a| 2,1 4 4 2,3
Mi neral moddalar, mg, 100 g mahsulotda
"(Ily 903 1608 1617 967
kity 400 208 268 336
KiUly 12 7 8 10
*Billy 35 19 23 30
268 143 182 225
il 2,6 1,4 18 2,2
"Mjik  qiy-
100 g 1167 2644 1954 1096
L “I"lila, kJ
11 -li dilfuzion-osmotik jarayon bo‘lib, tuzlovchi xwo~»,»-

" "iilinashish diffuziyasiga asoslangan. Go‘shtning icnKfofis-
bi lovchi komponentlar yetib boradi. Tuzlashda go‘shtdan

1  aiv, ekstraktiv moddalar, vitaminlar va ogsillar ajraladi.
1 p>Miida ozigaviy moddalarning migdorini kamayishiga
1"li luzlashda B guruh vitaminlarining miqgdori sezilarsiz

" 1"™/garadi. Oqgsil moddasini yo'qotishi esa tuzlash usuliga
h luimani (rassol) konsenlratsiyasiga boglig. Tuzning kon-
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sentratsiyasini ortishi bilan (0 dan 10—12%) yo‘qotish ham oshib
boradi. Tuzning konsentratsiyasi 25% bo‘lganda yo‘qotish mini-
malga tushadi. Go'shtdagi oqsil moddalarini yo'gotish darajasi
gonsizlantirish va to‘gima strukturasini shikastlanganlik dara-
jalari bilan ham bog'lig. Biroq, tuzlashni to‘g‘ri tashkil etilgandn
ozigaviy moddalarni yo‘gotilishi mahsulotning oziqaviy giymati
ni pasaytirmaydi. Mahsulot tuzlashdan so‘ng mayin, ta’mli va or
ganizmda yaxshi hazm bo’ladi.

Kolbasa mahsulotlarini ishlab chigarishda ham tuzlash mu
him rol o‘ynaydi. Kolbasa ishlab chigarish uchun maydalangan
(2—3 mm) go‘shtni tog‘orada ushlab turiladi: tezlashtirilgan tuz
lashda 6 soat, oddiy usulda 24 soat, tuzlash harorati 2—4°C.

Yuqori haroratda nitrit parchalanishi mumkin, uzog muddal
ushlab turishda esa giyma achishi mumkin. Hozirgi vaqtda 6 soal
davomida tuzlash keng tarqalgan. Maydalangan go‘sht giymasi
ga tuz va nitrit eritma holda qo'shiladi. Bunda 100 litr suvga 2r
kg tuz va 75 g nitrit solinadi. Eritma (rassol) qo‘shilgandan so‘iil
yaxshilab bir xil massagacha aralashtiriladi, natijada qo‘shilgan
eritmani go‘sht toia o°‘ziga biriktirib oladi. Aralashtirilgandaii
so‘ng go‘shtdagi harorat 80°C dan oshmasligi zarur. Agar haronu
yuqori bo‘lsa mahsulotni suvning o‘ziga biriktirib olish xususiyn
ti pasayadi. Tuzlashda NaCl ishtirokida go‘sht ogsillarini gidro
tatsiyasi bir kun go‘shtni rassolda ushlab turilganda, zudlik bil.m
ko‘tariladi, keyin esa muddati uzaygan sari sekinlashadi.

Tuzlashda go‘sht ogsillarining o‘zgarishi mahsulotning suvnl
0°‘ziga biriktirib olish xususiyatini ortishi bilan kuzatiladi, bu i |l
mahsulotning massasini ortishiga olib keladi, chunki mahsuloil
ga termik ishlov berishda suvni o‘zida yaxshi ushlaydi. Go‘sinl
ning massasiga nisbatan 2—2,5% tuz konsentratsiyasi olinganrifl
aktomiozin traksiyasining eruvchanligi sezilarli oshadi. Huja |
ra va mikrobial fermentlari ta’sirida oqsillarning gidrolitik pin |
chalanishi yuz beradi. Ho'l tuzlashni 10 chi kunidan keyin k«l
ogsil moddalari gidrolizga uchraydi. Ogsil moddalarini o'zgarisle
ta’sirida muskul tolalarini diametri 1,5 marta gisgaradi.
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llayvonlar sonini (okoroklarni) tuzlashda qo‘shilgan fos-
«iliii. mahsulotni tashqgi ko‘rinishini yaxshilaydi va qgaynash-
i. \o'qotishlarni kamaytirib, mahsulotni mayin qiladi. Shun-
a<lI'if'lig mahsulotni suvini biriktirib olish xususiyatini oshirish
iw1inn go'shilgan polifosfatlar vetchinaning ta’mini yomonlashti-
i h Mahsulotni chidamliligini saglashda, uzaytirish va mikro-
i >i.nni hayot faoliyatini samarali to‘xtatishda NaCl ni konsen-
i .isini 15—20% ga ko‘tariladi.
In lash amaliyotida go‘llanadigan tuzlashning 3% li konsen-
m im mikrofloralar hayot faoliyatini tugatishni ta’minlamaydi.
i lu/lash-sovitish, dudlash va suvsizlantirish bilan birga olib
I, mila mahsulotni saglashga chidamliligini oshiradi.
mimYhga go‘shtidan mahsulotlar ishlab chigarishda tuzlashning
i iisiili go‘llaniladi: hod, quruq va aralashmali. Tuzli eritma-
> 0l) konsentratsiyasiga garab, ular o‘tkir va mayin tuzlashga
nil luzli mahsulotda teng tagsimlanishiga erishish maqgsadi-
h >ntmaning bir gismini (xomashyoga nisbatan 12% gacha)
nidainida go‘shtning muskul ichiga yoki qon tomir tizimi-
i Miniday mahsulotda tuzni teng tagsimlanishiga erishiladi va
iii.ula tuzning migdorini boshqarish imkoni yaratiladi.
Ir iming hod usuli sifati jihatidan yaxshi mahsulot olish-
..... ilaydi. Mahsulot mayin konsistensiyasi va yaxshi ta’m
o >lilari bilan farq giladi. Hod tuzlash yakunida xomashyo
......... . chigariladi va 0—4°C haroratda 4—8 kun suvi oqib
I in Inin go‘yiladi. Bu holda mahsulotni yetilishi davom eta-
m illiilmani oqgishi vaqtida tuzning ustki gatlamidagi yuqori
Si ilsiya ichki gatlamiga qayta tagsimlanishi yuz
1i.lining kamchiliklariga mahsulotdan madum darajkda
i Istraktiv moddalar yo‘qotilishi va mahsulotning namli-
ii hodishi kiradi. Namligi yuqori mahsulotlar uzog mud-
i lira yarogsiz.
1 Iti/.lashda xomashyoni quruq tuzlovchi aralashma bi-
inil va tuzlash idishiga/solingandan keyin idishga va
7



mahsulot ustidan tuz sepiladi. Boshlanishda xomashyoni um
ki gismida hujayra sharbatida tuzning erishi natijasida rassui
hosil bo‘ladi. Keyin esa rassol C*uzli eritma) va mahsulot o‘rtaM
da xuddi ho‘l tuzlashga o‘xsha sh diffuziya almashinuvi bo'laib
Quruq tuzlashning kamchiligi tuzni bir tekisda targalmaslip
mahsulotning qattiqligi va ta’m ko‘rsatkichlarining pastligi In
lan ifodalanadi.

Odatda quruq usul yog'lilik darajasi yuqori bo‘lgan va namhi
miqgdori past bo‘lgan mahsulotl arni (shpik, cho‘chga to‘shi) yul
uzog muddat saqlanadigan mahsulotlarni tuzlash uchun mo‘lj;il
langan. Suvsizlanish natijasida massa yo‘qotishi 10—12% ni, sule
mahsulotda esa 35% gachani tashkil etadi. Quruqg tuzlashda ha\e
bilan kontakt bo‘lganligi tufayli oksidlanish jarayoni intensiv bn
radi. Muskul to‘gimalarida va yog‘da lipooksidaza mavjud bo‘lih
NaCl ni aktivlashtiradi.

Aralash tuzlash eng ko‘p targalgan. Unda mahsulot quruq in,
bilan ishlov beriladi, keyin esa h©4 usul go‘llaniladi. Aralash usul
da mahsulotni suvsizlanishi kamayadi, ogsil va ekstraktiv modda
larni yo‘gotishi ham pasayadi. Bir vaqtning o‘zida saglashga chi
damli mahsulot olinadi.

Mahsulotni ivitishda uning ustki gatlamidagi ortiqcha tuz
nitrit chigariladi, natijada mahsulotning ichidagi tuz konsentrnl
siyasi tenglashadi.

13.3. Go‘sht mahsulotlarini dudlash

Dudlash deganda mahsulotni d*Jd gazi bilan ishlov bcrishg
aytiladi. Dudlash vaqtida mahsulot suvsizlanadi, unda fermenta
tiv jarayonlar bo‘lib ayrim oqsillar issiglik ta’sirida denaturatsiya
ga uchraydi.

Dudning tarkibiga bir gator omi liar ta’sir giladi: yoqilayotgai
yog‘ochning turi, sharoiti va dud olish rejimi. Yog‘och turlarig,
buk, eman, archa, gqayin (tomirsiz), terak, aspen, sosna va arch
kiradi. Qarag‘ay va archani dudlash dudi olish uctiun tavsiya etil
maydi. Dudlashda mahsulot chidarmliligini oshirishda dud kom

78



4 W niliirining ta’siri bodadi. Dudni konsentratsiyasini va dud-
. h li.iroratini ortishi bakteritsidlik samarasini oshiradi.

" iinarali bakteritsid ta’sir giluvchi dud komponentlariga fenol-
Mii organik kislotalar (chumoli, sirka, propion, valerian) kira-
m iiijori bakteritsid ta’sirga dudda bodgan karn migdordagi for-

i fid kiradi.

i Hiillashda mahsulotni suvsizlanishi haroratga va havoning

namligi hamda jarayonni davomiyligiga bog‘lig.

" mum dudlangan mahsulotlarni uzoq muddat saqlashda ular-

nomatik xususiyatlari yo‘qoladi. Dudlangan mahsulotlarning
i aromat ko‘rsatkichlari va kimyoviy tarkibini o‘zgarishlari
nialiv jarayonlarni va lipidlarni rivojlanishi bilan bog‘lig.

1 "t| muddat saglanadigan yoki transportirovka gilishda dud-

mahsulotlar 10—15°C haroratda va nisbiy namligi 75% i

Hlida quritiladi. Quritish davomiyligi 2 kundan 10 kungacha.

n li larayonida dudlovchi va tuzlovchi moddalarni mahsulot-

i nliki va tashqi gatlamlari orasida tarqalish tengsizligi kamaya-
i 'mllovchi inoddalarning bir gismi tashgi muhitga bugdanadi.

m t ( ho'chga go‘shtidan tayyorlangan mahsulotlarning sifatiga
qo‘yiladigan talablar

innhgadan tayyorlangan mahsulotlarni ishlab chigarish
i .aglashga chidamliligiga garab ular 4 guruhga bo‘linadi:
inu/iga — tuzlangan, dudlangan va quritilgan xom dudlan-
milisulotlar kiradi. Ular uzog muddat saqlashga va trans-
I i gilishga modjallangan. Bunday mahsulotlar 12°C ha-
ii va havoni nisbiy namligi 75% dan yuqori bodmagan
1. 15 kun saqlanadi, havo harorati 4°C va nisbiy napiLU
Ja 1 oy, havo harorati —+—9°C da 4 oygacha saqlKniidu
vivhxa dudlab-gaynatilgan va dudlab-dimlangan mahsulot-
h | Mar tuzlanadi, dudlanadi, gaynatiladi yoki dimlanadi.
i iliailotlar uzoq bo'Imagan muddatga saglash uchun modjal-
i | Mar havo harorati 0—4°C da va nisbiy namligi 85% da 8
ha saqlanadi.
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3- guruhga — gaynatilgan va dimlangan mahsulotlar Kirz
Ular tuzlanib gaynatiladi yoki dimlanadi va bunday mahsulotlai
tez realizatsiya gilish uchun mo‘ljallangan. Ularni 0—4°C da va
85% nisbiy namlikda 5 kungacha saglanadi.

4- guruhga — cho‘chgadan tayyorlangan turli mahsulotlar kiradi

Cho‘chgadan tayyorlangan barra mahsulotlarni ustki qisnu
quruq, shilimshigsiz va mog‘orsiz bo‘lib, muskul to'gimalari bii
tekisda binafsha-qizil rangda bo‘lishi, xom va gaynatilgan-dud
langan-och binafsha rangda bo‘lishi kerak.

Shubhali barra mahsulotlarining ustki qismi namli, shilim
shigsimon va biroz mog‘orlangan bo‘ladi. Muskul to‘gimasiniii|
ustki gismini kesilganda kulrang ichki gatlami oddiy. Hidi biro/
achimtir, nordon yoki yoqimsiz bo‘ladi.

Barra bo'Imagan mahsulotlar yanada qoniqgarsiz ko‘rsatkich
larga ega. Realizatsiyaga fagat barra holdagi mahsulotlarga rux
sat beriladi. Shakli jihatidan standart talablarga javob berishi b
rak. Mahsulot o‘ziga xos spetsifik aromat va ta’mga ega bo‘lisin
kerak. Mahsulotlarda namlik miqdori me’yorlanmaydi, binm
uning miqgdori 45%dan oshmasligi lozim. Mahsulotlarda nitril j
ning goldig‘i 100 g mahsulot uchun 5 mg.dan oshmasligi kerak

Takrorlash uchun savollar:

1 Cho'chga go‘shtidan ganday mahsulotlar tayyorlanadi?

2. Cho‘chga go'shtidan mahsulotlar ishlab chigarishda gand.iJ
go‘shtlardan foydalaniladi?

3. Mahsulot ishlab chigarishda nima uchun go‘sht tuzlanadlfl

4. Tuzlashning ganday usullari bor?

5. Kolbasa mahsuloti nima uchun dudlanadi?

6. Mahsulotlarning ishlab chigarish usuli va saglashga chidam |
liligiga garab ganday guruhlarga bodinadi?
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14-bob. XOMASHYO VA QO‘SHIMCHALARNING
KOLBASA MAHSULOTLARINING SIFATIGA TA'SIRI

iml kolbasa mahsulotlarining sifatini ko‘tarishdagi muammolar
va mahsulotlar sifatiga ta’siri

i olbasa mahsulotlarini tayyorlashga ketadigan asosiy mah-
Hni sog'lom hayvonlardan olingan mol, cho‘chga va qo‘y
iiil lusoblanadi. Ayrim hollarda veterinar kuzatuvining ruxsa-

>n shubhali go‘shtlar oldindan tekshiruvdan o‘tgandan so‘ng
eeliinish mumkin.

' >lliasa mahsulotlarini ishlab chigarishda barra, sovitilgan
n dan tushirilgan go‘shtlar ishlatiladi: Yarim dudlangan va
m hi kolbasalar —sovitilgan va muzdan tushirilgan go'sht-
i nyyorlanadi. Yosh hayvonlar go‘shtidan sosiska va gay-
M kolbasalar tayyorlash magsadga muvofiq, katta yoshdagi
nl,u go'shtlaridan esa yarim dudlangan va dudlangan kol-
il i.ivyorlanadi.

"i mahsulotning sifatiga xomashyoning quyidagi xususiyat-
ii u ikazadi: muzlatilgan holda saqlash sharoitlari va davomiy-
> Liiish sharoitlari va usullari, avtolizning rivojlanish darajasi,
mui' pll mubhiti, usullari, go‘shtning tuzlash muddati va sha-

llining morfologik va kimyoviy tarkibi va boshqalar.

e i,ilhyn va materiallar. Qiyma komponentlarining asosiy
looljiridan va suvni biriktirib olish xususiyatlarini ta’min-
...l go'shti hisoblanadi. Go‘shtda suvni biriktirib olish
in muskul to‘gima ogsillarini yuqori gidrofil xususiyatlari

m, "i inujclorda suvni bo‘lishi bilan asoslanadi. Mol go‘shti-

> i mahsulotining rangini aniqlaydigan pigmentla”J~j»
iilk boMadi.

kolbasalarning tarkibiga kiruvchi cho‘chga go'shti

on la’m ko‘rsatkichlarini, ozigaviy xususiyatlarini ham-

¢ pnsiyasini yaxshilaydi. Cho‘chga go‘shti ko‘p niiqdorda

n iiugdorda yog* to‘gimalaridan iborat, shu sababli turli
1 iiiv inoddalari miqgdori/urlicha bo‘ladi.
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Qo'y go‘shti spetsifik hidga va ta’mga ega bo‘lganligi hamd;i
ularni tayyor mahsulotda saqlanib qolishi, qof/ yog‘ining erisli
harorati yuqoriligi tufayli ayrim kolbasalar tayyorlashda ishla
tiladi.

Ayrim turdagi kolbasalar ishlab chigarishda submahsulotlai
go‘llanadi. Qiyma tarkibiga turli migdorlarda yog‘lar go‘shiladi
Ularga asosan cho‘chga yog‘i, muskullararo yog‘i va shpik kiradi
Shpik —qattiq, yarim gattiq va yumshoq turlarga bo‘linadi. Shpil
konsistensiyasi cho'chganing zotiga va yemish turiga bog‘lig. Shpil
kubik yoki brus shaklida kesiladi va go‘sht giymasiga go‘shib ara
lashtirilgan tayyor mahsulot kesimida ma’lum ranglar beradi
Yumshoq shpik ingichka maydalangan holda ishlatiladi.

Yogldudlangan kolbasalarga mayinlik va suv bug‘lariga o‘tka
zuvchanlik yaratadi, bu esa mahsulotni quritishda suv migratsi |
yasini keltirib chigaradi. Yogl gaynatilgan kolbasalarga mayinlil
va elastiklik beradi. Liver kolbasalariga issiglik ishlov berish ji
rayonida ularni ajralib ketmasligi uchun yog‘ni emulsiyalang.nJ
holda go‘shiladi.

Liver kolbasasiga qo‘shilgan yogluning konsistensiyasini sin |
kaluvchan qiladi, chunki jigar zarrachalari va muskul to‘gqiim I
lari past plastik xususiyatlarga ega. Kolbasa ishlab chigarish lo |
nologiyasida xomashyoni tanlash muhim ahamiyatga ega, chuiikll
yog‘ning tarkibi va xususiyatlari tayyor mahsulot sifatini aniglay |
di. Cho‘chga yog‘ining tarkibi va ta’mi ma’lum darajada hayvon |
larni yemish ratsioniga bog‘liq. Energetik giymati jihatidan bii “'l
ratsion yog‘ni konsistensiya va ta’mini sifatsiz mahsulot kellnH
chigishiga sabab bo‘ladi. Hayvonlarni yashil, karotin va kamil
noidlar ko‘p bo'lgan yemishlar bilan bogilganda sarg‘ish tovlaiH
digan yog‘ni olishga sabab bo‘ladi. Qiymada yog‘ning miqdoiifl
ma’lum darajagacha ko'paytirilganda (20%) gaynatilgan kollam/1
ing yopishqoqligi va sifati oshadi. Hayvonning ozigaviy qomd u
kolbasa mahsulotlarini tayyorlashda foydalaniladi. Buning udiia
gon fagat sog‘lom hayvonlardan ifloslanmaydigan sharoitda nlifl
gan bo‘lishi kerak.
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Qondagi ajratilgan zardob va plazma qaynatilgan kolbasa
vinl.ishda go‘llaniladi. U mahsulotning ozigaviy giymatini va
inligini oshiradi va go‘sht formasining suvni biriktirish xusu-
4Hu oshiradi.

Nunn kolbasalar tarkibiga sut, quruqg sut, sariyog®, tuxum,
-1'ili qo’shiladi. Qaynatilgan birinchi sort va undan past

1 kolbasalarga, sorti past yarim dudlangan va liver sardel-

i kartoshka, bug‘doy, guruch yoki makkajo‘xori kraxma-
|o luladi.

"Il in/i barcha kolbasalarga, nitrit esa gariyb barcha kolbasa
nlollariga qo‘shiladi. Ular tayyor mahsulotning sifat ko‘sat-
1 niiii shakllantiradi.

i "llinsa mahsulotlarini ishlab chigarishda ziravorlardan foy-
hinh Ular tayyor mahsulotlarning ta’m va aromatik xusu-
«u1ni 0'zgartiradi. Tabiiy ziravorlarning asosiy komponent-
111 moylari tashkil etadi (%da). Ularga kardamon 2—38,

li 0,2—0,1, muskat yong‘og‘i 5—15, murch 1,0—2,5 kiradi.

i oilar kolbasa mahsulotlarining sifatini saglaydi, chunki

i rtilsid ta’sirga ega, aynigsa maydalangan va ekstrakt ho-

bHu likll,

i 1 ' Kolbasa ishlab chigarishda godlaniladigan gobiglar
(obolochka)

<gobiglari. Kolbasa qobigd kolbasaga ma’lum bir shakl

n iliMilotni ifloslanishdan, mikroorganizmlar ta’siridan va

njohshidan saqlaydi. Issiqlik ishlov berishda giymadan
...... isillar va ekstraktiv moddalar ajralmaydi.

Hi i qobiglari tabiiy va sun’iy bodishi mumkin. Kolbasa

iimsiahkam, issiqlik ishlov berishda yorilib ketnSthgf,

| mi bir xil bodishi kerak. Bunday talablarga ko‘proq ta-

li"il n juvob beradi, biroq ularning odchamlari va diametr-

Lo bo'ladi. Sun’iiy kolbasa gobiglari odchami jihatidan

i li.iklerial buzilishga chidamli, xona haroratida yaxshi

n Ularni chiroyli bezash mumkin, nomi, sorti, bahosi,
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tayyorlangan vaqti, kolbasa haqgida ma’lumot berish mumkin, bn
esa 0‘z navbatida mahsulotni tashqi ko‘rinishi va savdo madam
yatini oshiradi.

14.3. Kolbasa ishlab chigarishda godlaniladigan go‘shimchalar

Qo‘shimchalar bu mahsulotning sifatini oshirishda yoki
xomashyolardan ratsional foydalanishda retsepturada va kolba
sa mahsulotiga qo‘shiladigan majburiy qo‘shish ko‘zda tutilma
gan modda hisoblanadi. Bir gator go‘shimchalar mahsulotnini
ta’mini, hidini, konsistensiyasini va tashqi ko‘rinishini hamch
mahsulot sifatini oshiradi. Shu bilan birga go‘sht ogsili o‘simlii
oqgsili bilan almashtirib bo‘lImaydi. Ayrim hayvonlar va o'simlil
ogsillari aminokislotalari tarkibiga yagin bodishiga garamay ulai
ni go‘sht ogsiliga tenglashtirib bodmaydi.

Qo‘shimchalarni kolbasa va boshga go‘sht mahsulotlarip
qgo‘shish fagat ularni go‘shishga ruxsat berishga asoslandi:

— mahsulotning oziqaviy sifatini saglashda;

— mabhsulotni saqlash chidamliligini oshirish yoki ularnint
organoleptik xususiyatlarini oshirishda;

— mahsulotning  sifatini  shakllantirishda qo‘shilayolg >
go‘shimcha sifatsiz xomashyoni yoki ishlab chigarishda past sanl
tar-gigiyenik darajani yashirishda godlanadi.

Kolbasa mahsulotlarini va cho‘chgqa go‘shtidan mahsuloi
lar ishlab chigarishda go‘sht va giymaning suvni o‘ziga biui I
tirib olish xususiyatini oshiruvchi moddalarni godlash muhli»|
ahamiyatga ega. Chunki, issiglik ishlov berishda go‘sht sharball |
ni yo‘gotishiga, hujayralarni suvsizlantirishga, mayinligini p.i-i
yishiga va konsistensiyani yomonlashuviga olib keladi. Fosli®
kisla-fosfatlar giymaga 0,3% miqdorda qo‘shiladi. Go'sht
moddalarining suvni biriktirib olish xususiyatini oshishiga <wf
molekulalarida fosfat guruhini bog'laydigan Ca va Mg ionlari a |
tomiozinni parchalanish tezligi natijasida erishiladi.

Fosfatlar muskul ogsillarini bo'kishiga, gaynashda suvni ir.(B
lab golishi, mayinligini oshishi va qaynatilgan kolbasani chigi J
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" .hirishiga imkon yaratadi. Fosfatlarni qo‘shish qiyma struk-
...... mustahkamlaydi. Fosfor har bir hujayra uchun zaruriy
Miponent hisoblanadi. Odam ozig-ovqatlar bilan bir kunda 2,5
nha P2 5 gabul giladi. Bunday miqgdorda va shaklda odam
nil/.mi uchun musbat ta’sir ko'rsatmaydi. Ortigcha miqdorda
m o/ig-ovqgatlardan polifosfatlar organizmda hazm bodmaydi.
ning uchun ham P205 ni 2,5—3,5 g.dan ortigcha migdorda
. in .h lavsiya etilmaydi.
i im ko‘rsatkichlarini yaxshilash magsadida glyutaminat
keng qoMlanilmogda. Muzdan tushirilgan go‘shtdan kol-
mnhsuloti ishlab chiqgarishda, uning ta’m ko‘rsatkichla-
*"Inrish uchun mononatriyglyutaminat godlanilmoqda.
ulotlarni ta’m xususiyatlarini oshirishda uning xomashyo
mHM nisbatan 0,05—0,2% miqgdori optimal hisoblanadi.
Al ovgat mahsulotlarini buzilishini sekinlashtirish uchun
m uillar go‘shiladi.
ii.ra mahsulotlariga qo‘shiladigan konservantlarga NaCl,
.nibin kislotasi va uning natriy va kaliy tuzlari Kkiradi.
Auntil,gan kolbasa mahsulotlari. Qaynatilgan kolbasa
illitlari o‘zini tashqgi ko‘rinishi, yuqori sifat kofisatkichlari,
kuiisistensiyasi, shiraliligi, aromatliligi bilan farq qilib,
ilasida keng talabga ega. Qaynatilgan kolbasaning kimyo-
mibi giymati retsepturasiga bogdig.
1i i mahsulotlarining ozigaviy giymati birinchi navbatda
....... pi ozigaviy giymati bilan aniglanadi (23-jadval).
iii mahsulotlari bu — go‘sht giymasini tuz va ziravor-
mgnbigda (obolochka) yoki qobigsiz, issiglik ishlov beril-
mi ivvor holatgacha fermentatsiya gilingan mahsulotlarig”.;
I Mai aholi ovgatlanishida muhim o‘rin tutadi. KPro»®
n nli‘ilari go'shtga nisbatan yuqori ozigaviy giymatga ega,
i blab chiqgarish jarayonida go‘shtdan kam ozigaviy qiy-
mi bo'lgan suyak, tog‘ay, pay, birlashtiruvchi to‘gimalari
niahb olinadi. Qiyin eriydigan mol go‘shti yengil hazm
i mho’chga yog‘i bilan alrpashtiriladi. Go‘shtni mayda-
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lash va giymaga ziravorlarni go‘shish kolbasa mahsulotini ta’mini
va aromatini yaxshilaydi va uni hazm bo‘lishini oshiradi.

Ko‘rsatkichlari

Suv, %

Ogsil, %
Almashtirib
boimaydigan
aminokislotalar
Jumladan:
Valin

Izoleysin
Leysin

Lizin

Metionin
Treonin
Triptofan
Fenilalanin
Almashtirib
bo‘ladigan
aminokislotalar
Jumladan:
Alanin

Arginin
Aspargin Kislota
Gistidin
Glitsin
Glyutamin
kislota
Oksiprolin
Prolin

Serin

Tirozin

Monou-
Has
62,8
11,7

3894

742
417
798
858
60
458
164
397

6472

595
725
774
425
571

1775

176
378
587
322

Qaynatilgan kolbasalar

OTgenb-
Has
64,8

u

3975

664
411
866
891
140
469
165
369

7043

683
656
987
275
727

1868

317
624
471
348
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CTtono-
Bas

63,7
11

4062

793
462
796
840
99
435
164
473

' 6689

620
694
916
342
805

1641

330
528
417
296

YanHas

64,8
11,9

4762

854
486
1045
1082
94
549
165
487

7117

737
760
960
455
761

1769

194
578
487
336

23-jadval
Cocuck;
MO0Y-
Has
60
11,4

3579

630
313
757
839

357
203
369 +

6422

650 J
5901
9901
302J
6427

I

Ab
44*



M nil 144 81 100 80 80
nimokislotalar-

w1’ umumiy 10366 11018 10751 11879 10001
tiVKjilor

slllangan ami- Met+sist Met+sist Met+sist Met+sist Met+sist
mi'«lota, skor, % -50 -57 -51 -42 -48

Kolhasa mahsulotlarining sifatini oshirishda xomashyodan
Hinnl foydalanish va yuqori ozigaviy giymatga ega bo‘lgan
"I mahsulotni amaldagi retsepturasi chuqur tahlil gilinadi.
lulbasa ishlab chigarishda qo‘llaniladigan xomashyo kimyoviy
“iiihatidan hattoki bir kategoriya ichida farq qilishi mumkin.
i mahsulotni chigishiga va sifat ko‘rsatkichlarining stabil-
llumda tayyor mahsulotning namlik darajasiga ta’sir giladi.

lee'lorlash uchun savollar:
Kulbasa mahsuloti tayyorlashda asosiy go‘sht mahsulotla-
Minday turlari qodlaniladi?
Inyyor mahsulot sifatiga xomashyoning qaysi xususiyatlari
* Hindi?
1"Ib;tsa mahsulotlari ishlab chigarishda ganday qo‘shimcha
" Mu qo'llaniladi?
1e»ll»asa mahsulotiga nima uchun konservantlar qo‘llanila-

1"Ib.isa mahsulotiga tabiiy go‘sht rangini berish uchun gan-
I=li qo‘shiladi?



15-bob. XOMASHYONI SUVNI 0 ‘ZIGA BIRIKTIRIB
OLISH XUSUSIYATINING TAYYOR KOLBASA
MAHSULOTI SIFATIGA TA'SIRI

15.1. Kolbasa mahsulotlari ishlab chigarishdagi asosiy omillar

Kolbasa mahsulotlarining tarkibidagi suv migdoriga ta’sir qi
luvchi ornillardan biri bu xomashyodagi suv migdori hisoblana
di. Yog‘ moddasi tarkibida suvning migdori kam boiib, unini'
go‘shilishi go‘shtdagi suv migdoriga sezilarli darajada ta’sir gila
di.

Kolbasa ishlab chiqarishda foydalaniladigan go‘shtning asosi\
texnologik sifat ko‘rsatkichlaridan biri suvni biriktirib olish xu
susiyati hisoblanadi. Undan gaynatilgan kolbasa mahsulotinin;
shiraliligi, konsistensiyasi va tayyor mahsulotni chigishiga bog‘h|
Go‘shtning o‘z sharbatini ushlab golish xususiyatini va go‘slii
ni maydalashda qo‘shilayotgan suvni biriktirib olishini hisoh .
ga olish rarur. Go‘shtning o‘ziga suvni biriktirib olish xususi\>
ti bir gator omillarga bog‘liq: hayvonlar yoshi, suv va yog‘nm|
nisbati, go‘shtning chuqur avtolizi, muzdan tushirish sharoili il
muzlatilgan go‘shtni saglashi, pH muhiti, ogsil migdori, miofilJ
rillyar ogsillarini eruvchanlik darajasi. Qiymaning suvni biull
tirib olish xususiyatiga va kolbasani chigishiga NaCl miqdoriiJ
oshishi ijobiy ta’sir ko‘rsatadi. Biroq, uning migdori xomashynuJ
nishatan 3% bodganda tayyor mahsulotda tuzlilik ortadi.

Yog* va birlashtiruvchi to'gimalarning miqgdori ortishi hi |
tuzli go‘shtning suvni ushlab turuvchi xususiyati kamayadi. <1
lashtiruvchi to‘gimalar yuqori darajada maydalanganda (kolInfl
tegirmonida) uning ta’siri teskari xarakterga ega bo’ladi.

Qaynatilgan kolbasaning sifati fibrillyar ogsillar miqdnifl
bog‘lig. Ular keskin bo‘kish xususiyatiga ega. Kolbasa mabhsiilfl
larining sifatiga va chiqishiga go’shtning pH muhiti katta i.iJ
giladi. Barra go‘shtning kolbasa ishlab chigarishda goMIashiill
bir gator usullari tavsiya etiladi: 1) so'yilgan hayvonlar go'slilH
zudlik bilan kolbasa mahsulotlarini ishlab chigarish; 2) bana LU



1. muzlatish va talab etilgan saglash muddatidan keyin ishlov
nnsh; 3) barra holdagi go‘shtni maydalashda tuz, muz, nitrit so-
mli va 12 soat ushlab turish.
Karra go‘shtdan tayyorlangan giyma yog‘ni yaxshi biriktirib
nit Bu o‘simlik ogsilini migdori yuqori bo‘lishi va issiglik ish-
hcrishda uning ustida yupqga elastik plyonka hosil bodishi bi-
" asoslanadi. Barra go‘shtidan tayyorlangan gaynatilgan kol-
aning sifat ko‘rsatkichlari yuqori bodishiga garamay, uni bir
W sabablarga ko‘ra qoilash chegaralangan. Shuning uchun
M go‘sht katta bolmagan korxonalarda qo‘llanishi mumkin,
hiki katta korxonalarga gayta ishlash sexidan barra go‘sht ta-
in kcltirishda katta qiyinchiliklar bo‘lishi mumkin.
«>jvnatilgan kolbasa mahsulotini ishlab chigarishda ko‘p mig-
1i muzlatilgan go‘sht ishlatiladi. Ayrim korxonalarda muzdan
ullgan go‘shtning sifatini oshirish uchun 25—35% barra yoki
I in go‘sht emulsiyasi qo‘shiladi. Kelajakda biroz muzlatil-
n'shldan foydalaniladi. Bunday go‘sht harorati 1,5°C dan
ml ho'Imagan va —3°C dan past haroratda sovitilgan go‘sht-
|l r.li imkoniyati bo‘ladi va ularni gayta ishlash korxonalari-
il i/ib berish radiusi ancha uzaytiriladi. Bunday sharoitlarda
m i batonlari terlaydi va mikroorganizmlarni intensiv rivoj-
iii uchun sharoit yaratiladi.
e uni dudlangan va dudlangan kolbasalarni uzoq muddat
lulu qurish holi kuzatiladi, natijada uning massasi kamaya-
mm i.ionsiyasi zichlanadi va sifati yomonlashadi.

i ulliasa ishlab chigarishda goMlaniladigan go‘shtning sifatini
asosiy texnologik ko‘rsatkich!ari

.uulangan kolbasa mahsulotlarini sifati ball tizimi asc
mull (io'shtni maydalash operatsiyasi texnologik ko‘rsat-
m" ula bajarilganligi 100 ballik tizimda baholanadi. Vol-
ti ui.iydalangan go‘shtni panjara (reshetka) o‘lchamlari
iilmasa uni bahosi 30 balga tushiriladi. Kesuvchi mexa-
1H imlo'g'ri yig‘ilsa 20 balga, maydalash vaqtida go‘sht isib
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ketsa 30 balga, kutter maydalagichga qo‘shilayotgan suvni pi«.
porsiyasi buzilsa 20 balga, kutter maydalagichni pichoglari o‘tkn
lanmagan bo‘lsa 10 balga kamayadi. Go‘shtda suyak yoki boslni
predmetlar bo‘lgan holda bajarilgan ish brak hisoblanadi. Qiym
gobig‘ini to‘g‘ri shpritslash 100 balga baholanadi. Shpritslashtl;i!
defektlar ma’lum miqdorda ballarni kamaytiradi:

Shpritslashda havoni kirib golishi — 10

— kolbasaga — 20

— sosiskaga — 30

— gattiq dudlangan kolbasani kuchsiz joylashtirish — 30

— gobigni yorilishi — 20

Bog‘lash

— noto‘g‘ri bog‘lash — 10

— shpagatni qolishi — 10

— ichakni uzun qolishi —20

Kolbasa mahsulotlariga issiglik ishlov berish 100 balli tizm
orqali baholanadi. Qovurib olish, gaynatish va dudlashcl.h
defektlar uchun quyidagi ballar kamaytiriladi:

Qovurib olish:

— batonlar yetarli darajada govurilmagan yoki o‘ta govuni
gan —20

— kolbasalarni yopishishi — 20

— dudlashda gayin va garag’ayni qo‘llash — 30

Qaynash:

— qobiqgni yorilishi — 20

— kolbasa mahsulotlarini gaynashgacha yetkazilmagani yol
0°‘ta gaynatib yuborish — 30

— gaynatish vaqtida batonlarni ifloslanishi — 10

— harorat rejimini buzilishi — 30

Dudlash:

— qoramtir yoki kuchsiz dudlash —20

— dudlash holatini yomon kuzatish — 10

Kolbasa mahsulotlarini va boshga go‘sht mahsulotlarini ishlufe
chigarishda qo‘llanadigan texnologik jihozlar mahsulotlarga yo
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f

li.isir o‘tkazmaydigan kimyoviy jihatdan mustahkam materi-

' tLtii tayyorlanadi. Jihozlar tozalashga, yuvishga va dezinfek-

i usonlashtirilgan bo‘lishi kerak. Texnologik jihozlarni ustki

mini liimoyalash va uni sanitariya holatini yaxshilash uchun

I D-6 sintetik epoksid smolasi va vinilli lak XS-76 qo‘lla-

htii i Islilab chigarish sexlarida kichik inventarlar uchun sterili-
il,n boMishi kerak.
i ,.Jbasa mahsulotlarini saqlash muddatini oshirish uchun bir
L, , iisullar mavjud. Kolbasa mahsulotlarini saglashda ustini

, ,h massa yo‘qotishni kamaytiradi, turli hid, ta’m tashqi if-

hii'li o‘zgarishlaridan saqglaydi.
, ktin dudlangan kolbasalarni uzoq muddat saglaganda va
ianlirovka gilganda batonlarni ustki gismi drojji va mog‘or-
i hi goplanadi. Juda kuchli mog‘orbosgan kolbasa mahsulot-
iglashga yaramaydi. Kuchsiz darajadagi mog‘or bosgan ba-
nvli yoki tuzli eritmalar bilan qo‘lda artiladi. Artilgan va
i in batonlar iste’molga chiqariladi. Yarim dudlangan kol-
i 0,5 va 1% li sorbin kislotasining eritmasida 15 dagiqa ish-
iilgnnda mahsulotda mog‘orlar rivojlanishini ma’lum dara-
. xtntadi.
t .hi dudlangan kolbasa mahsulotini uzog muddat saglaganda
iiiuonlashadi, buning asosiy sababi yog‘ning buzilishi nati-
, Vv bcradi. Ogsil moddalarining gidrolizi ikkinchi daraja-
l,, ymiydi.
..,iii dudlangan va dudlangan kolbasalarni saqlanadigan
I, I.nneralari va saqlash kameralari yaxshi konditsionerlan-
, ug'larda oksidlanish jarayonini tezlashmasligi, quyosh va
;i dan muhofaza gilingan bo‘lishi kerak.
nmi,m kolbasa giymasiga antioksidlovchilarni go‘sntSb
i larayonlarini pasayishiga aytarli darajada ta’sir qil-
liunki aralashtirishda ular yog‘ zarrachalarini ustki qis-
i,> kadi va ichki tomonga o'tmaydi. Dudlangan kolbasalar-
inpiladigan quruq yog'ochdan tayyorlangan yashiklarda
i ui qurugq xonalarda saqlapadi. Xom dudlangan kolbasa-
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larni metall ban karda yoki azot yoki C 02bilan toMdirilgan tur

li plyonka paketlaida saglash usullari tavsiya etilgan. Azot ko'p |
darajada kolbasa tahsulotlarini rangini yaxshi saglash bilan tav
siflanadi.

Kolbasa va bohga mahsulotlarning sifatiga savdo korxona
lariga ularni yetkaib herish texnika va usullari ham ta’sir giladi
Kolbasa mahsuloiarinj korxonalarga yetkazib berishda harakai
lanuvchi termik kmteynerlarni xizmati diggatga sazovordir. Kon
teynerga 10—12 xI, umumiy 400—420 kg kolbasa mahsulotlan
joylanadi. Izotermk konteynerlarni qo'llashda va transporting!
gilishda mahsulobi sifati to‘la saqlanadi. Uzoq muddat saglashib
va transportirovkaqilishda konteynerning sun’iy sovitish usuliiiil
go‘llash tavsiya etladi.

Takrorlash uchin s”vollar:

1 Kolbasa malsulc”ti ishlab chigarishdagi asosiy omillarga m |
malar kiradi?

2. Kolbasa ishlib Ghigarishda ishlatiladigan go‘shtning as()'h|
sifat ko‘rsatkichlaiijga mimalar kiradi?

3. Qaynatilgan va dudlangan kolbasalar ishlab chigarishd.b
texnologik jarayorlari\i tavsifini aytib bering.

4. Tayyor mahsulotlarning sifatiga ganday talablar qo‘yil;uli
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16-bob. KOLBASA MAHSULOTLARINI ISHLAB
CHIQARISH TEXNOLOGIK JARAYONLARI

16.1. Hayvonot go‘sht tanasini gabul gilish va nazoratdan
o'tkazish

Kolbasa ishlab chigarish texnologik jarayoni bir gator ope-
ovolardan tuzilgan. Kolbasa mahsulotlari ishlab chigarishga
"iilayotgan tanani nazoratdan o ‘tkazishda —kleymani borli-
"miming joylarini ko‘rib, tekshiruvdan o'tkaziladi. Tanada if-
Liiiish, shilimshiqlik, mog‘orlar ko‘riladi. Agar tananing ustki
nitl: shilimshiglik va mog‘or kuzatilsa, avvalambor u tozala-
«di -n'ligra issiq va sovuq suv bilan yuviladi.
hhivka operatsiyasida muskul to'gimalaridaa birlashtiruv-
m qgimalar, yog' va qon tomiri ajratiladi, chunki ular kolba-
1 ilisulotlarini giymasiga salbiy ta’sir giladi. Ular gaynatilgan-
o .In pishmaydi, yaxshi chaynalmaydi va organizmda yomon
Im'ladi. Ular yugori haroratda yaxshi pishadi, shuning
hi li.ini nlarni ilvira va zels tayyorlashda ishlatiladi. Jilovka-
Hiilsh sifati qandaydir darajada kolbasa mahsulotining si-
miqlaydi. Go'sht bo'laklarida birlashtiruvchi to'gqimalarni,
>nhllivio yomon eruvchan mol yog'ini goldiglari kolbasaning
mi iM'aytiradi. Suyakni go'shtdan ajratishda va birlashtiruv-
ih elinialaridan tozalashda —tog'ay, yog' qoldiglari qolsa va
............ iio'g'ri sortlarga ajratilsa, bunday go'shtdan kolbasa
1 iiig.ii ishga yo'l go'yilmaydi.
"lining o'zida jilovka bilan go'shtni sortlarga ajratish olib
1 Mulashtiruvchi va yog' to'gimalarining migdoriga ga-
........ ajratiladi. Mol go'shti uch sortga bo'linadi:
""innalari toza; 1sort —muskul to'gimalarida 6%grf6ha
m nvchi va yog' to'gimalari; 2 sort —20%gacha birlashtiruv-
!m |o'gimalari bo'ladi. Kolbasa ishlab chigarishda go'sht-
...... 1 .ijratishdagi asosiy prinsip bu muskul to'gimalarini
iduliilan ajratish hisoblanadi. Go'shtni suyagidan ajra-
miiluvka jarayonida muskul gatlamining ichki gismida
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yopiq potologik o‘zgarishlar gayd etilgan, bu holda go‘sht vetc-
rinar ko'rigidan o'tkaziladi. Birlashtiruvchi to‘gimalardan ajratil
gan go ‘shtdan amalda muskul, birlashtiruvchi va yog* to‘gimalan
ajratiladiva tortib olish yo‘li bilan aniglanadi.

To‘lagiymatga ega kollagen va ogsillar miqdori jihatidan bi
rinchi sortli go‘sht 2 sortli jilovka 24% oraliq sorti hisoblanadi
Jilovka gilingan go‘sht yuqori sifatga ega.

Mavjud jilovkaga muvofiq cho‘chga go‘shti 3 ta sortga boiin;i
di: yog'siz 10% gacha yog‘ to‘gimasi, yarim yog‘li 30—50% gaclu
yog* to'gimasi va yog‘li 50% dan yuqori yog* to‘gimasi.

Jilovka gilingan go‘sht diametri 2—3 mm yoki 16—25 mm vol
chokda (maydalagichda) maydalanadi va osh tuzi (2,0—2,5%) so
linadi. Maydalash darajasini ortishi go‘shtni tuzlash davomiyli
gini kamaytiradi.

16.2. Go‘shtni ingichka maydalashni kolbasa mahsulotlarini
sifatiga ta’siri

G o‘shtni tuzlagandan so‘ng ikkinchi marta volchokda mayda
lanadi (agar tuzlashda diametri 16—25 mm maydalangan bo'lsnl
so‘ngra kutterda maydalanadi.

Qaynatilgan kolbasa, sosiska, sardelka va boshga mahsulo!
larni tayyorlashda tayyor mahsulotnilig sifatini va chigishini
aniglashda muhim operatsiya bo‘lib, bu giymani ingichka m i\
dalash hisoblanadi. Qo‘llanayotgan maydalash jihozlari, maydii
lash sharoiti va rejimi giymaning sifat ko‘rsatkichlariga, slink
tura va konsistensiyasiga, bulyonli yoki yog‘ni o‘zgarishi tayyi
mahsulotni ta’m ko‘rsatkichlariga ta’sir giladi.

Maydalashda nafagat xomashyoni kerakli bo‘lgan darajagatlil
maydalash, balki suvni biriktirib olish va yuqori sifatli mahsni-'
olishga ham erishiladi. Kutter maydalagichda go‘shtga ishlov bl j
rishning boshlang‘ich 2—3 dagigada to‘gima hujayra strukturnsirtj
buzilishi ro‘y beradi. So‘ngra intensiv bo‘kish va qo‘shilgan sivh
biriktirib olib ikkinchi struktura hosil gilish boshlanadi. Suvl
maksimal o‘ziga biriktirib olish uchun muskul to‘gima struklij
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I lo'la parchalanishi kerak. Qaynatilgan kolbasa ishlab chiga-
iiii.i iiymaning maydalanish darajasi shunday bo‘lishi kerakki,
Il iiv bilan bir xil pastasimon massa hosil bo'lishini ta’minlay-

Muydalanish darajasi mahsulotni tashqi ko‘rinishi va konsis-
i\ isiga ta’sir giladi.

M.iydalashda oqsil moddalarni bir qismi erib, uzluksiz faza-
imli va issiglik ishlov berishdan so‘ng uzluksiz yuzali kar-
liosil giladi, bu esa mahsulot strukturasini boglovchi asos
ihhimdi. Qiyma strukturasini shakllanishida va o‘ziga suvni

n luli (luzlash va maydalashda) miofibrillyar ogsillarni eruv-
i liolga o‘tishi muhim ahamiyatga ega. Miofibrillyar ogsillari
nopiya xususiyatga ega. Bu xususiyat giymaning koagulyat-
.1ukturasini stabillashtiradi. Yetarli darajada maydalanma-
1 0gsil moddalari hujayra strukturasidan to‘la chigmaydi va
Iniiktirishda gatnashmaydi, bu esa giyma strukturasini gat-
hi majralishiga olib kelishi mumKkin.

i ivdalashda haroratni ko‘tarilishi natijasida yog* gismi eri-

Hiinkin va instensiv mexanik ishlov berishda emulsiya hosil
i | mulsiyaga faqat yog'ning bir gismigina uchraydi, aso-
i .mi esa giymada dispers aralashma ko‘rinishida bo‘ladi.
[n| |-o'shtini kutter maydalagichda maydalash davomiyligi
in 7 1 dagiga. Maydalashda giymani harorati 1s°c dan
i.ligi kerak. Haroratini ko'tarilishi giymaning suvni birik-
arli xususiyatini kamaytiradi va mahsulotni sifat ko‘rsat-

1 1 la’sir giladi. Qiymani maydalash jarayonida ogsillar is-
ii.mlda denaturatsiyaga uchraydi, bu esa suvni biriktirib
n usiyatiga salbiy ta’sir ko‘rsatadi. Buni oldini olish uchun
| m.iyotgan giymaga sovitilgan suv bilan birga may”J*ji-
MM solinadi. A

Milligan kolbasaga mayinlik va shiralik berish maqgsadi-

il.ilanayotgan giymani massasiga nisbatan 10—35% Suv

tiiliull

bl giymasiga suvni go‘shish miqdori hozirgi vagtda or-

Inl belgilanmoqgda va uning aniq miqdori (dozasi) giyma
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tuzuvchining kvalifikatsiyasiga bog‘lig. Qo‘shilayotgan u
miqdorini me’yorlashda gayta ishlanayotgan xornashyonm, u|
li xususiyatlari hisobga olinadi. Qiymaga qo‘shilayotgan H hi
miqgdorini me’yorlashda giymani yopishqoqligini anigla-.li - 1
tavsiya etilgan. Bu usulni qo ‘llash yugori sifatli kolbasa m.ilnuj
tini ta’minlab berishi mumkin edi, birog bu usulni asosn inti
chiligi uning davomiyligida bo‘lib, aniglash usuli o‘ta uzoq uti,
ni talab etadi.

Xomashyoni maydalashda kutterga ziravorlar, kraxmal ImH
lar, kazeinat natriy va boshga go‘shilmalar qo‘shiladi. Kulii >t
da nitrit solinishi mumkin, agar tuzlash vagtida qo'shilmi
bo‘lsa. Shunday ma’lumotlar borki, nitritni kutterda mavilitl
nayotgan go‘shtga qo'shganda qaynatilgan kolbasani tu/l.i *
go‘shilganga nisbatan intensiv rang bilan ta’minlaydi.

Go'shtni tuzlashda uni uzoq vaqt rassolda ushlab turisli J
siska, sardelka va gaynatilgan kolbasa ishlab chigarish u/.lih
avtomatik liniyani yaratishni va mexanizatsiyalashgan uzinl i
potokli ishlab chigarishni tashkil etishga o'tishni giyinlaslili t
di. Shuning uchun ham go‘shtni tuzda ushlab turishni qi <
tirish va tuzlashni maydalash vaqtida o'tkazish masalasi nuii
ahamiyatga ega. Bu masalani yechishni birdan-bir yo‘li giyim»
hayvonlar yog‘ini gqo‘shish hisoblanadi.

Qaynatilgan kolbasa tayyorlashda yoglar emulsiyasidan foyld
lanish giymani suvni biriktirib olish xususiyatini oshiradi. /b d
giymaga qo‘shilayotgan yog‘ emulsiya holida bo‘lsa, unda kuli<
da yuqori chidamliligi bilan farq giladigan ogsil suv yog‘ mm a
kab kompleks sistemasi hosil bo‘ladi. Bu yerda suvni ushlab +"
lish nafagat muskul to‘gimasini suvni yutishi bilan yana stnUf
yog‘ emulsiya natijasida ham ushlab golinadi.

16.3. Yog'li emulsiyalarni gollash

Ishlab chiqarish jarayonlarida yog‘ emulsiyasi 15—18°C gadJ
sovitilgandan sofhg 20—25% miqdorida qiyma tuzish uchun kil
ter maydalagichga solinadi. Qiymani 3—4 dagiga kutter gilingnn
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, ...lhiv]l solinadi. Yogdi emulsiya solib tayyorlangan
i i|%Hewu Mliida bo‘lib, bunda muzdan tushirilgan go‘sht
iin ... aydi va tuzda ushlab turilmaydi.

....... i iviisini olishda turli tipdagi gomogenizatorlar, kol-
TR Lii, ovozli gidrodinamik qurilmalar godlaniladi.

ti i in.rmi tayyorlashda undan ma’lum miqdorda ha-
ift»11 iiiiiiie bir gismi katta va ko‘zga ko‘rinmaydigan pu-
Mrrerrenns luda bodadi. Biroq uning katta gismi mikroskopik

iH ii ns.ikcha) ko‘rinishida bo‘ladi. Maydalashda qiyma-
........ n kolbasaning rangiga, ta’miga va konsistensiyasi-
tn ii.u ko'rsatadi. Havo kislorodi, go‘sht pigmentlari bi-
i , DMKkirishib kulrang yoki yashilsimon rang hosil giladi.
a iii ki.lorodni bodishi bakteriya, drojji mog‘orlarini o°si-
i i lull Ilavo mahsulotni ichida g‘ovakchararni yoki ha-
i il Mini hosil giladi. Ayrim hollarda g'ovak ichi suyuqlik
ratin lo'ladi. Bunday holat yuz bermaslik uchun kolba-
Jili iklanadi. Shtriklashda kolbasa batonini pastki gismi
M icshiladi. Havo batonning shtriklangan teshikchalari-

i ini paytida chigib ketadi.

16.4. Qiymani vakuumlashda godlash,
aralashtirish va shpritslash

| iii".i mahsulotining sifatini oshirishda vakuum-kut-
i iimii-aralashtirgich va vakuum-shpritslar qodlanila-
iiiiuulashda nafagat katta, balki kichik havo g‘ovaklari
I iii yuboriladi. Qiymani vakuumlashda eng yaxshi sama-
u.mim-kutterda, quyidagi sharoitlarda erishiladi: kutter
Il 50% toddirilganda, vakuumda 80—85%. Vakuum-na-
ivlalash boshlanishdan 10
iin maydalagich kolbasada
ini yugori darajada maydalashni, muskul oqsilini birik-
ususiyatini oshirishni, stabil giyma emulsiyasini olish-
.minlaydi. Vakuum-maydalagichlarni qodlash yaxshi rang,
i konsistensiyaga ega kolbasa mahsulotini olishga im-
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kon yaratadi. Ta’mini yaxshi bo‘lishi yog‘dagi oksidlanishda
gi o‘zgarishlarni yo‘q qilish hisobiga amalga oshadi. Vakuum
iashda giymadan havoni ajratish va kolbasada yogdarni stabil
bogdanishini ta’minlaydi.

Aralashtirish jarayoni giymada yog'ni bir tekis tagsimlaydi
giymaning suvni biriktirib olish xususiyatini oshiradi, mahsulot
ning egiluvchan va plastik konsistensiyasini ta’minlaydi va issii|
lik ishlov berishda yo'qotishni kamaytiradi.

Qiyma aralashtirgichda retsepturani barcha tarkibiy gismlarnii
go‘shib giyma tayyorlashda barcha komponentlarini bir xil ara
lashtirishga erishiladi.

shpritslash. Qaynatilgan kolbasa uchun giymani shpritslaslul.
giymani zich bodmagan holda gobigga solinadi, agar zich solini
lining tarkibida suv moddasini yuqoriligi tufayli gaynatish vaqldi
giyma hajmi kattalashib qobiq yorilib ketishi mumkin. Shpriul
lashda qobigni turi va odchamlari kolbasaning sortiga mos koll |
shi kerak. Qiymada jihozlarni buzilish va ishdan chiqishi nil.nil
ayrim hollarda metall aralashmasi tushib qolishi mumkin. Mclall
aralashmalardan tozalash uchun turli xil pribor konstruksiyaie
ishlab chigilgan.

Qaynatilgan kolbasalarni shpritslash uchun pnevmatik shpi Hm
lar (49,M044-58,9d04 Pa) tavsiya etiladi. Uzluksiz harakatlamif
chi vakuum shpritslarni qodlashda kolbasadagi g‘ovaklard;m
los etadi. Kolbasa mahsulotiga shakl berilgandan so‘ng shpanale
bilan bogdanadi. Kolbasaning turiga garab turli xil sxemalnifl
bogdanadi.

Batonlarga bir xil issiglik ishlov berish uchun ularni slitfl
day osish kerakki, ular bir-biriga tegmasin (batonlar ouilfl
kamida 10 mm). Aks holda yopishib golishi natijasidu Im fl
larda nugson paydo bodadi, mahsulotning tashqi ko‘rinislijl
monlashadi.

Quyidagi 2-rasmda giymani avtomatik usulda tayyorlii'li
nologik sxemasi keltirilgan.
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' Iumun. Qiymani avtomatik usulda tayyorlash sxemasi:
ink ' suv dozatori; 3 — bajaruvchi mexanizm; 4 —ro'yxaf
..... In pribor; 5 - kutter maydalagich; 6 - aks ettiruvchi.

P limlagi kolbasa va tuzlangan mahsulotlarni ishlab
' Miologik sxemasi korxonani jihozlanganligiga va xu-
'm' bog'tiq bo'ladi (3, 4, 5, 6-rasmlar).

o'
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Xomashyoni maydalash

X

Go‘shtni tuzlash
Yetiltirish (2-4°C ga 6-12 a)

----- tiz ZZ.

fvutterlash va giymani tayyorlash (8-15 dagiqa)

X
Shpitslash v

"XXH

Batonlarni bog‘lash
—_—t== =
Qovurib olish (50-120-C da 60-180 dagiqa)

Qaynatish (75-80*C da, 60H80 dagiga)
Sovitish (4-8°C)
T

Saglash (8°C da, 48-72 scat)

3-rasir®,. Qaynatilgan kolbasa ishlab chigarish texnologik sxemasi.
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Xomashyoni maydalash



Xomashyoni maydalash

X
Go'shtni tuzlash

X
Yetiltirish (2—4°C ga 18 48 C)
X
Farshni tayyorlash

X
Aralashtirish

XTW

Shpitslash

Bogdash

X
Cho‘ktirish (osadka)

Qovurib olish (80—100°C da 60-90 daqiqa)
Qaynatish (75~85°C da, 60-90 daqiqa)

Sovitish (2-3 soat)

X
Dudlash (30—35°C da, 12 24 s)

Quritish (12°C da, 2 3 kun)

X
Saqglash (12°C da, 10 kun)

5-rasm- Yaim dudlangan kolbasa tayyorlash texnologik sxenesl
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Xomashyoni tuzlash
T

Yetilishi (2-4°C ga 5-7 kun)

Maydalash

Qiyma tayyorlash
X

Aralashtirish
1.

Qiymani ushlab turish

+
C Shpritslash

Bog‘lash
:)K:;Z
( Cho‘ktirish (2-4°C da, 5-7 kun)
T
Dudlash (18-22X"1al273kun) A
r— = N = = = AN

Quritish (10-12-C da, 25-30 kun)

Saglash (12-15eC da, 4 oy)

4,,,n dudlangan kolbasa ishlab chigarish texnologik syengsi
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Shpritslashd™n so<ng kolbasa batonlarini qovurib olish, ya’'m
mahsulotga ya”j ko'rinish uchun issiq gaz tutuni bilan ishlov
beriladi. Yarirn dudlangan va gaynatilgan-dudlangan kolbasa
lar qovurib o H ~acba uiarnj rnaxsus moslamaga osib go‘yila
di (osadka). Q”yuj-jb olishda kollagen qobig‘i koagulyatsiyaga
uchraydi. Bu esa urd mustahkam, nogigroskopik va mikrooi
ganizmlar har*atjga chidamli giladi. Qovurib olish natijasi
da gaynatilgan kolbasa batonlari yengil hid va dud ta’miga ega
bo ladi. Qiyma rangj och-qizil rangga ega bo‘lib, batonlar tovai
Ko rinishini ol~j QOWurib olish davomiyligi 40 dagigadan )
soatgacha, 70— 0°C haroratda.

16.5. jssiqiik ishlov berish usullari va sovitish

Qovurib ol ~"a diametri katta bodmagan mahsulotlarninr
ichida harorat »0 —50°C, katta diametrli mahsulotlarda esa 30
40 C gacha bocjadj Qovurib olishda harorat pasayganda kolba
saga Yyetarli da”*ajacja ochiq rang bermaydi. Bir tekisda qovurib
olish va gaynat~gj” kameraga bir xil odchamdagi bir xil kol
basa mahsuloti qO‘yiiadi

Binafsha rgq”~g qOVurib olishda va gqaynatishda rivojlanih
yakuniga yetad j Yarim dudlangan kolbasalarni qovurib olishdii
harorat 80~10(V ¢, davomiyligi 1—1,5 soatni tashkil etadi.

Qovurib oltishdan  g51q  mahsulot qaynatiladi. Qayn >
tish kamerada Q‘tkir bug‘ yoki 75—85°C haroratli suvda anvil
ga oshiriladi. u njng davomiyligi batonlarni diametriga qai.il
40 dagigadan 2,5 soatgacha davom etadi (yarim dudlangan
kolbasa uchun 40—60 dagiga). Qaynatishda batonni ichid n
harorat 68-72'°c ga yetganda kolbasa iste’molga yaroqli dod
hisoblanadi. Q «aynatish kolbasani chidamliligida asosiy hal ii
luvchi ahamiy”~”~gg ega, chunki qolgan jarayonlarda chirituvrli
mikroorganizrrn|arni rivojlanishini to‘la yo‘q gilmaydi. Qayni
tish to‘g‘ri olib , borilganda ko‘p bakteriyalarni vegetativ patop t
mikroflorani Zi*ararsizianb riladi.
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<)‘ta yugori haroratda qaynatilganda qobiq yirtilishi yoki
ilbasa pishib o‘tishi mumkin, natijada mahsulot quruq,
imasiz bo‘linuvchan va uqalanuvchan holga o‘tadi. Past ha-
1 uda yoki davomiyligi yetarli darajada bo'lmasa mahsulot
"dimay qoladi va mahsulotning ichi yumshoq konsistensi-
i ega bo‘ladi. Yaxshi pishmagan kolbasa giymasi gqoramtir
mpichoqga oson yopishadi. Shuning uchun gaynash rejimini
.itib borish va baton ichidagi haroratni tekshirib turish ke-
i,
Kolbasani buzilishini oldini olish uchun uni gaynatishdan
ir suvda (dushda) sovitiladi, keyin esa sovitilgan xonalar-
iglanadi. Suvda sovitishda batonlarni ustidagi yog‘lar va
mi oqimlaridan va boshga ifloslanishlardan ham tozalana-
Itn vaqtning o‘zida batonni qurishi va bujmayishini oldi ol-
hli Suv bilan sovitishda suvning harorati 27—30°C bo‘ladi.
1 nlami ustki gismida golgan suv moddasidan tozalash va
m iiii quritish maqgsadida kolbasani havo muhitida, sovitish
ii.mda sovitiladi. Uzoq muddat batonni ustki gismini suv
n .ovililganda kolbasa batonini ustki gismi qurimaydi, bu
i /da mikrobiaol buzilishga olib kelishi mumkin.
"Mlish yakunida mahsulotning harorati 8—15°C ga yeta-
I’l'i haroratda sovitish tavsiya etilmaydi, chunki mahsulot-
"i lialan yuqori haroratdagi xonaga olib kirilganda terlaydi va
"Ini ustida kondensat paydo bo‘ladi, natijada mahsulotning
i i bu/iladi.
emialilgan kolbasada tuzning miqdori 2—3%. Yilning issiq
" hli (may-sentyabr) tuzning migdorini 0,5% oshirish rux-
1 nlaili. Oliy sortli kolbasa uchun suvning miqdori 53—
Imhim 63—68% va 2-sort uchun 70—75%. Barcha titrda-
"mi darning standart bilan belgilangan yuqori namlik che-
e hui Qaynatilgan kolbasalarda nitritning miqgdori 100 g
b himl uchun 3—5 mg.gacha.

4.
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Takrorlash uchun savollar:

1 Kolbasa mahsulotini ishlab chigarish uchun Kkeltirilgan
xomashyoni (tanani) ganday nazoratdan o'tkaziladi?

2. Go‘sht xomashyosini qanday maqgsadda jilovka qgilinadi?

3. Mol go‘shti ganday navlarga ajratiladi?

4. Kolbasa mahsuloti tayyorlashda go‘sht xomashyosi gandav
maydalash operatsiyalaridan o‘tadi?

5. Kolbasa giymasini tayyorlashda ganday qo‘shimcha mate
riallar go‘shiladi?

6. Shpritslash operatsiyasidan so‘ng nima maqsadda shtrixla h
o ‘tkaziladi?

7. Qaynatilgan kolbasa mahsulotini sifatiga ganday talablai
go‘yiladi?

106



I’ bob. SAQLASH JARAYONINI MAHSULOT SIFATIGA VA
I LARNING SIFATINI 0 ‘ZGARISHIGA QO‘YILADIGAN
TALABLAR

17.1. Kolbasa mahsulotlarining sifatiga qo‘yiladigan talablar

Kolbasa mahsulotlariga quyidagi talablar go‘yiladi: mahsulot
o.i liolda bo'lishi, retsepturadan tashqari xomashyo qo‘shil-
lii'i, tashqgi hid va ta’mga ega boMmasligi kerak. Barra holdagi
0 .i mahsulollari qurug, mustahkam, elastik qobigq, mog°‘or-
i liilimshigsiz, zich boiishi kerak. Qaynatilgan kolbasa qgiy-
iming kesimida pushti-gizil, yarimdudlangan kolbasa qi-
ain dudlangan —gilosrangidan gizilgacha, liver kolbasasi va
1.1 kul rangda bo‘ladi. Qiymaning rangi gobigning bar-
ir.mida, jumladan uning markaziy gismlarida ham bir xil,
m i>eshliglarisiz va kulrang dogMarsiz bodishi kerak. Hid va
1 \oqimli, har bir kolbasa turlari o‘ziga xos spetsifik aromat-
ci bo ladi. Mahsulot nordon hamda tashqi ta’m va hidga ega
<Iu kerak. Qaynatilgan kolbasalar kam tuzli; yarim dud-
,ui slio‘rroq, biroz o‘tkir va dudning yengil aromati; dud-
w.h msbatan sho‘r, o‘tkir dud aromati ko'rinishida bo‘ladi.
i guynatilgan gonli kolbasa surkanuvchi konsistensiyaga
i turn duillangan —egiluvchan, zich, ugalanmaydigan kon-

mo if.i, dudlangan esa —zich konsistensiyaga ega.
iioitluli I>arra kolbasa mahsulotlari namli, qobig‘i yopishuv-
lulmishiq va mog‘or belgilari sezilarli ko‘rinishga ega bo‘ladi.
........ kulrangsimon rangda; shpikning ayrim qgismlari
ioo,| konsistensiyasi yetarli darajada egiluvchan emas.
IKi nlnmlir, nordon va o‘ziga xos boMmagan hid bQgadfs
i <liila( barra holdagi kolbasa mahsulotlarini chiqarish-
i i" uladi. Namlik, tuz, nitrit va kraxmal migdori stan-
m 11 uiya javob bermagan kolbasa mahsulotlari brakka

r 1\ uogsiz) chigariladi.
..I'i h lexnologiyasi saglash rejimi va transportirovka qoi-
to H In natijasida defekt/olgan kolbasa mahsulotlarini
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iste’molga chigarishga yo‘l qo‘yilmaydi. Bunday defekt mahsulol
lariga quyidagilar kiradi: yorilgan batonlar, yog‘ bilan ifloslangan.
gobig‘i qoraygan, gobig‘i shilimshiglangan, deformatsiyaga uchra
gan, shakli buzilgan, o'lchamlari mos kelmagan, kesilganda Kkill
rang dogli, to‘la pishmagan va pishib o‘tib ketgan kolbasalar kiradi

Barcha turdagi kolbasalarni iste’molga chigarishda uning ba
ton ichidagi harorati 0°C dan past va 15°C dan yuqori bo'Imasli
gi kerak. Pashtetlarda esa 8°C dan yuqori bo‘Imaydi.

17.2. Kolbasa mahsulotlarini saglash jarayonidagi o‘zgarish!ari

Yarim dudlangan kolbasalar do‘konlarda 10 kungacha osilgan
holda, harorati 6°C dan yugori bo’lmagan va nisbiy namligi 75 1
78% da, xuddi shunday sharoitda upakovkada 15 kun saglanail!
Yarim dudlangan kolbasalar, yashikga joylangan holda kameralm
da —7-+—9°C da uch oy muddat saglash mumkin. Xom dudlan
gan kolbasalar yashik va karton qutilarda, qurug, salgin va ham
rati 0 dan 4°C gacha va nisbiy namligi 75% qorong‘i xonalarda ¢
oygacha, harorati —*—9°C va nisbiy namligi 85—90% bo'lgandii
9 oygacha saglash mumkin. Namligi yuqori bo‘lgan va yorug'lili
tushadigan xonalarda xom dudlangan kolbasa mahsulotlarini
saglashga ruxsat berilmaydi.

Kolbasa mahsulotlarini hid chigaruvehi va o‘ziga hidni tonlM
oluvchi mahsulotlar bilan birga saglashga ruxsat berilmaydi. Sagla |j
jarayonida haroratni keskin yoki tezda o‘zgarishi bilan boradir til
sharoitlarda kolbasa mahsulotlarini saglashga yo‘l gqo‘yilmaydi.

Takrorlash uchun savollar:

1 Tayyor kolbasa mahsulotining sifatiga ganday talnhiM
go'yiladi?

2. Shubhali kolbasalarni qanday ko‘rsatkichlari orqgali ani<|ilfl
nadi?

3. Qanday kolbasalar defektli deb aytiladi?

4. Qaynatilgan va dudlangan kolbasa mahsulotlari qnii'in
sharoitlarda va gancha muddat saglanadi?
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IN bob. YARIMTAYYOR GO*'SHT MAHSULOTI ISHLAB
CHIQARISH TEXNOLOGIYASI

18.1. Yarimtayyor mahsulot turlari va sinflanishi

Y.uimtayyor mahsulotlar deb issiglik ishlov berishga (gay-
«i-li. govurish) tayyorlangan go‘sht xomashyolariga aytiladi.
.Miniayyor mabhsulotlarini markazlashtirilgan holda, porsiya
....... ilshida, gigiyenik idishlarda ishlab chiqarish porsion taom-
mi lannarxini pasayishiga, hamda ishlab chigarish va xizmat
.dlish madaniyatini ko‘tarilishiga olib keladi.
i nmitayyor mahsulotlar tayyorlashda bo‘laklarga bo‘lish,
n.ilarga bo‘lish, har bir porsiyada go‘sht, suyak va bir-
eiiiuvchi to‘gimalarning nisbati, gadoglash sifati va idishlar
imihim ahamiyatga ega. Tanani arralash, bo'lish, bo‘lak-
I maydalash hajmini nisbatan oshishiga olib keladi. Xom-
<m ustki gismi go‘shimcha urug‘lanadi, unda fizik va
nviy jarayonlar o‘tadi, o‘z navbatida ular mahsulotni chi-
eiilipini pasaytiradi.
» 1 shining turiga qarab yarimtayyor mahsulotlar mol, go‘y,
in.i buzog va parranda go‘shtlariga boflinadi. Oldindan
I Gotish va yarimtayyor mahsulotlarni kulinar foydalanish
e niiil.i yarimtayyor mahsulotlar tabiiy, panirovka qgilingan,
........ . bo'lingan, frikadelkalar, chuchvaralar va giyma shak-
i bn IInadi.
e*einllaiiish korxonalari uchun Kkatta bo‘lakli yarimtayyor
ilnil.iii, birlashtiruvchi to‘gimalar va suyak, tovonlardan
' in gismlari ishlab chiqariladi.
1 .. N.inmtayyormahsulotlarsovitilganvayaxshisifatkasjsat'-
i mii1 ega boMgan go‘shtlardan tayyorlanadi. Ularni biror?Sir
| *n .liga jalb etilmaydi. Tabiiy yarimtayyor mahsulotlari —
l \.i inayda bo‘lakli yarimtayyor mahsulotlarga bo‘lina-
m * miii yarimtayyor mahsulotlari bir yoki ikki bo‘lakli go‘sht-
Imimi bo'lib, ularning o‘lchamlari va massasi bir xil bo‘ladi.
4.
109



Porsion yarimtayyor mahsulot ishlab chigarishda tananing yum
shoq gismidan foydalaniladi: bel gismi va orga taz gismining ay
rim muskullari. Mayda bo‘lakli yarimtayyor mahsulotlar porsion
mahsulotlardan qolgan gqismlaridan tayyorlanadi. Ularni 200
500 va 1000 g miqdorda shaffof ko‘rinuvchi plyonka materialla
riga gadoglanadi.

Panirovka gilingan yarimtayyor mahsulotlar sovitilgan yoki
muzdan tushirilgan go'shtdan tayyorlanadi. Porsiya shaklida kr
silgan go‘shtga mayinlik berish uchun yumshatiladi. Qovurisli
da go‘sht sharbati ogmasligi uchun mahsulot ko‘pirtirilgan tuxinn
massasiga botirib olinadi, keyin esa suxari bilan panirovka gilina
di. Qovurishda tuxum massasi va suxaridan qobiq hosil bo‘ladi
bu qobig go‘sht sharbatini bugdanishini oldini olib mahsuloln
mayin bodishiga olib keladi.

Bodingan Yyarimtayyor mahsulotlar go‘sht giymasiga non
go'shib yoki nonsiz tayyorlanadi. Muzlatilgan go‘shtli yarimtayy"
mahsulotlarga chuchvara va frikadelkalar kiradi. Chuchvara xa
mirdan tayyorlanib, xamir massasiga nisbatan 55—57% miqdoi
da mol va cho‘chga go‘shti giymasi solinadi. Ta’m ko‘rsatkiclil.i
rini oshirish uchun uning tarkibiga tuxum, piyoz, galampir, lio
va shakar qo‘shiladi.

Qadoglash —bu go‘sht yarimtayyor rhahsulotlarini, hamda mi
vitilgan va muzlatilgan mahsulotlarning sifatini saqglab golish
da va ularning muddatini oshirishda godlanadigan qo‘shimdi>
samara beradigan texnik vosita hisoblanadi. Qadoglashning bn
necha usuli qodlanadi: vakuumli, go‘shtni germetik gadoqgla,h
polimer plyonkaga go‘shtni o‘rash, paketga solingan go‘shtni Xi
metik gadoglash.

Qadoglashda tashqi omillar harakatidan izolyatsiya qilhli
magqgsadida ularni mustahkam va germetik yopiladi. Qodlamhi
yotgan plyonkalar rangsiz bodishi kerak, chunki iste’molchi pit
ketning ichidagi mahsulotning sifatini nazorat gila olishi kfi.O
Bundan tashqgari, paketda ushbu mahsulot to‘g‘risida yetarlnM
madumotlar ko‘rsatib bezalgan bodishi kerak.
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Oxirgi vyillarda kimyo tez rivojlanishi natijasida qadoglash
"ilcriallarining assortimenti ortib bormoqgda. Go‘sht va go‘sht
"ilisiilotlarini gadoqlashdagi an’anaviy materiallar — sellofan,
"liriilcndan tashqgari — polivinilxlorid, polistirol, saran, kre-
'I'Hi liamda ko‘p gavatli kombinatsiyalashgan materiallar go‘lla-
'imoqgda. Yarimtayyor mahsulotlarni saglash muddatini oshirish
him plyonka tarkibiga yoki uning ustiga mahsulotni buzilishini
Mini olish uchun maxsus moddalar go‘shiladi.
Illurga antioksidlovchilar, fungitsidlar, sorbin Kkislotasi va
siup. tuzlari —kaliy yoki natriy sorbatlar kiradi. Qadoglash ma-
"illiirini go‘llash yarimtayyor va go‘sht mahsulotlarini saqlash
i oiiida qurishini kamaytiradi. Bu holda qurish gadoglash ma-
"iliui bug4va suv o‘tkazuvchanligiga bog‘liq. Qadoglash mate-
"ii (Jo‘llanganda go&ht mahsulotini sifatini yomonlashtiruvchi
inilaini to‘la to‘xtatib qola olmaydi. Go‘sht mahsulotlarini
i i.hda, ularning chidamliligini oshirishda modifikatsiyalash-
imz muhitida ishlov berish natijasida gadoglash materiali-
* elrklivli gaz o‘tkazuvchanlikka erishiladi. G o4ht mahsulotla-
<liuloglash materialining ichki atmosferasi o‘z tarkibi jihatdan
"iv cmas. Qadoqglash materiali plyonkasining gaz o‘tkazuv-
mM|,4 Kimyoviy reaksiyalar va mikrobiologik o‘zgarishlar nati-
"i o'/garadi. Atmosfera, 10% C 02 tashkil etsa go‘sht buzili-
" uldini oladi. Go‘shtdan ajralgan CO-, natijasida germetik
i nluda karbonat angidridi to‘planadi.
eiidoglangan go‘shtni saglash muddatini oshirish uchun qga-
i Infill oldin uni ustki gismiga askorbin kislotasi bilan ishlov
"Il Kislorodni past porsial bosimda go‘sht pigmentini oksid-
iii askorbin kislotasi sekinlashtiradi. Yarimtayyor”®p“ht
hliiilarini 96 soatgacha 18—22°C haroratda saqglashga sutfat
hi 0,06% migdorda qo‘llash tufayli erishiladi. Sulfat natriy
lungini stabil ushlab turishni ham ta’'minlaydi.
m Il yarimtayyor mahsulotlari barra holda, eni va shak-
"lii | talablarga to‘la javob berishi kerak. Go4htda bir-
imdii togima va plyonkalari bo‘Imasligi kerak. Panirovka
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gilingan yarimtayyor mahsulotlar usti bir tekis ingichka sux i
gatlami bilan yopilgan, ustki gismining rangi och-sarigdan in *
ranggacha ko‘rinishda bo‘ladi. Namlangan panirovka iste’nml
chigarilmaydi. Bo‘lingan (py6neHHbli1) yarimtayyor mahsuli
larining qalinligi 10 mm.dan kam bo‘lImaydi. Har bir turtle
mahsulot uchun suvning miqdori texnik shartlar asosida olib h
riladi. Kotletda suvning migdori 66—3% ni tashkil etadi. N.m
miqdori 1,5—1,8%, pnirovkani hisobga olgan holda non miqdi
mahsulotning massasiga nisbatan 18—20% tashkil etadi.

Yarimtayyor mahsulotlarni sifatini baholashda bir partiyad
10% yashiklar ko‘rikdan o‘tkaziladi. Yarimtayyor mahsulotl.it e
massasini nazorat qilishda har bir partiyadan 2% miqdorda, h
xil yashiklardan kamida 10 dona mahsulot olinadi. Natural
panirovka gilingan mahsulotlarni og‘ishi (otklonenie) +3% Wi
oshmaydi. Katta porsion yarimtayyor mahsulotlarni bir mat
tortishga ruxsat etiladi.

Mahsulotda yomon ta’m, hid, mog‘or va boshqga defekt In b
lari topilganda, yarimtayyor mahsulotini sifatsizligini belgilovi i
so‘yilgan molning veterinar ko‘rigi, go‘sht va go'sht mahsuli
larining veterinar ekspertizasi qoidalariga asosan tekshiruvd..
o'tkaziladi.

18.2. Sovitilgan va niuzlatilgan yarimtayyor mahsulotlar

Chuchvara va frikadelkalar —10°C dan yuqori bo‘lmagan i
roratda muzlatiladi. Ular sinmagan, yopishmagan yoki deform.
siyaga uchramagan bo‘lishi kerak. Chuchvarani gaynatganda
miri yirtilmasligi, hidi va ta’mi yoqimli, tashqgi hid va ta’mga u1*
bo‘Imasligi kerak. Bitta chuchvaraning og‘irligi 12 g, ruxsal b
rilgan og‘ish £1,2 g. Alohida qutilarning netto massasiga np.lm
tan chuchvara uchun +7 g, frikadelka uchun esa 5 g og‘ish rumw
etiladi. Barcha yarimtayyor mahsulotlarda, tog‘ay, birlashtirm-
to‘gima va mayda suyak zarrachalarini bo‘lishi, massasini ru\ n
etilgan me'yoriarga to‘g‘ri kelmasligi, ifloslanishi va tashqgi hid
ta’mni bolishiga ruxsat etilmaydi. Muzlatilgan chuchvara va In
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«k 1A *Ln sovitgichli avtotransportlarda yoki izotermik kuzovli
WHbim .portlarda olib boriladi.
mfimlayyor mahsulotlar tayyorlash korxonalarida ularni
dun kam bodmagan haroratda 1 oy muddatgacha saqla-
i Nu‘konlarda 0-6°C haroratda chuchvarani ustki yopilgan
| uhl.ihcllarda 24 soatgacha, —2-*~5°C haroratda esa 48 soat-
iliH ,,n|lanadi. Go‘shtli yarimtayyor mahsulotlar do‘konlarda
Mild, kamera va shkaflarda 60°C dan yugori bodmagan haro-
" Immiglanadi (24-jadval).

24-jadval
\ niinlayyor Realizatsiya
milLsiilotlar muddati, soat
umumiy Korxonada saglash
FH* M. 36 42
[11"11 hndakli 2 9
1 Im. lakli 48 12
MI" 1a gilingan 24 8
InIn.|" in 14 6
ftli ylymali 3 —
I.tlhiili.i 12

I ikmi lash uchun savollar:
Y.uimtayyor mahsulotlar ganday turdagi go‘shtlardan
I n"imaili?
N.uimtayyor mahsulotlar tayyorlashda go‘shtning ganday
I nu nulan foydalaniladi?
* *hgallanish korxonalari uchun ganday turdagi yarimtayyor
MR »ilt.liar ishlab chiqariladi?
Vuimtayyor mahsulotlarining saglash muddatini osimi”ly.
wmm. (Jimday antioksidlovchilardan foydalaniladi? A
| i uuiltayyor mahsulotning sifatini baholash ganday tartib-
i mii ./.ladi?
M .i/latilgan yarimtayyor mahsulotlarini transportirovka
m»l. i| milay amalga oshiriladi?

®
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19-bob. GO‘SHT MAHSULOTLARIDAN KONSERVALAR
ISHLAB CHIQARISH TEXNOLOGIYASI

19.1. Xomashyo va materiallarni go‘shtli konservalar
sifatiga ta’siri

Go‘shtli konservalar deb —jest (tunuka) yoki shisha idishla
ga go'sht mahsulotlari solinib germetik yopilgan va issiglik is!
lov berilgan (sterilizatsiya, pasterizatsiya) mahsulotlarga aytilad

Konserva sifatini yaxshilashning texnologik yodlari: xomasl
yoni makro- va mikroelementlar, vitaminlar bilan boyitish, ocr
miqdorini oshirish va yog‘ miqdorini chegaralash; almashin
bo‘Imaydigan aminokislotalar va yarim to‘yinmagan yog* kislot
lari miqgdorlarini balanslashtirish, go‘shtli konservalarning sil
tini oshirishdagi muhim yo‘nalishlardan uning organoleptik v
susiyatlarini yaxshilash hisoblanadi.

Konservalar sifatini oshirishning birinchi darajali ahanm
ti ularning ishlab chiqgarish texnologiyasini takomillashtirisli
uzluksiz harakatlanadigan kompleks mexanizatsiyalashgan
avtomatlashtirilgan liniyalarni yaratishdan iborat.

Konserva ishlab chiqgarishda yetilgan, sogiom hayvn
lardan olingan mol go‘shtini | va Tl kategoriyalari yoki choYli
go‘shtidan foydalaniladi.

Oliy navli go‘shtli konservalar | kategoriyali mol go‘shtnl
tayyorlanadi. Ishlov berishda sovigan, sovitilgan va muzlaiiln
(fagat bir marta muzlatilgan) mahsulotlardan muzdan tush ml
foydalaniladi. Konservalar ishlab chigarishga axtalanmag.in
gari (10 yoshdan yuqori) hayvonlar go‘shtlari ishlatilmaydi. Yn
so‘yilgan (parnoy) go‘sht konserva ishlab chigarishda ishlatilniK
di, chunki muskulda to'plangan sut kislotasi muskul to ‘gimir.nl
gi bikarbonat bufer tizimini parchalaydi. Natijada intense t
vishda, aynigsa hayvonlar so‘yilganining birinchi soatlari »it
uglekislota ajraladi. shuning uchun bunday go‘shtlarni olduiil
issiglik ishlov bermay turib ishlatib bo‘lImaydi. Ularni kom (
va tayyorlashda ishlatilsa, konservaning ichida hosil bo‘lgiui <i
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"inbajga olib keladi. Sifatli, yuqori ta’m va aromat ko'rsatkich-
m>m konservalar yaxshi yetilgan go‘shtdan olinadi. Yaxshi yetil-
miJii go‘shtdan konserva tayyorlashda tayyor mahsulot yaxshi

*mat bermaydi. Shu bilan bir gatorda uzog muddat yetilgan

ol ham konserva ishlab chigarishga yaramaydi. Konserva ish-

"ihigarishga hayvonlar so‘yilgandan keyin 2—3 kun o‘tgan so-
m go‘shtlar tavsiya etiladi.

I lilov berishga go‘shtni tayyorlash tanani tozalashdan boshla-

i Bunda pichog bilan tanani ichki va tashqi tomonlaridan ya-

, 1 ifloslangan gismlari olib tashlanadi. Kerak boflganda qon

iihglari, diafragma qoldiglari va veterinar kleyma olib tashla-

4 Qo‘y go‘shtini tozalashda tanaga yopishgan tuklarini to-
liga alohida e’tibor garatish kerak.

i "liserva ishlab chiqgarishda go‘shtni jilovkasini shunday ba-
i kerakki, birlashtiruvchi to‘gima, plyonka, yog* to‘plamlari
inhida muskullarini gismlarga ajratish oson va yengil kech-
llunkalarga solinayotgan go‘sht tarkibida suyaklar, tog‘ay-
i'nlashtiruvchi to‘gimalar, qon tomirlari bo‘lmasligi kerak.
iivalarning sterilizatsiyagacha asosiy ifloslanish manbalari
i Mimashyosi, qo‘shimcha material va ziravorlar hisoblanadi.
inolda shu narsa aniglanganki, sovitilgan go‘shtda muzlatil-
n shlga nisbatan mikrobial urug‘lanish kam bo‘ladi. Kon-

i gn'shilayotgan ziravorlarni sterilizatsiya qilish tavsiya eti-
| “sdalanilayotgan go‘shtni ustki gismini 45°C li suv bilan
luiish mikrobial urug‘lanishni kamaytiradi (62—90% ga-
I'iug'lanishni qo‘shimcha sabablari idishlarni, jihozlarni,
ini.uni smena oralig‘ida sanitariya tayyorgarligi qoniqar-
| In.oblanadi. Ishchilarni umumiy va shaxsiy gigiyenqgyt-y.
misligi kiradi. Bakterial urug‘lanishni mahsulotda orushi-
lijllk ishlov berish rejimlarini buzilishi, sifatsiz xomashyoni
li illoslangan jihozlarda ishlash ham sabab bo‘ladi. Fagat
i "Inn dezinfeksiya qgilish orqgali bu holat 12% ga gisgaradi.
eiid.i chiqgariladigan konservalarning sanitar-bakterial na-
"ir .isosi sterilizatsiyadan oldin mikrobial uruglanishni
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tekshirish, texnologik jarayonlaming nazorati hamda xomashyo
va yarimtayyor mahsulotlarning nazorati olib boriladi. Tekshirish
da 1 ml.da (1 g) mikroorganizmlarning umumiy migdori, kon
servalarni buzilishini go‘zg‘atuvchilari, anaerob va termofil bak
teriyalarni borligi o'rganiladi. Bunday profilaktik mikrobiolopk
tahlillar har bir chigarilayotgan konserva turlari uchun sisteni.i
tik o‘tkazilishi kerak.

Smenani boshlanishida topilgan mikrobiologik urugMam b
2—3 soatdan so‘ng sezilarli darajada ortadi. Aynigsa ularninil
migdorini ko'payishi pichoqglarda, suyakdan ajratish stollariil m
vannalarda, telejkalarda, ishchilarning kiyimlarida va qoMlariilw
topilgan. Agar ishlov berishga kelayotgan go‘shtlarda urug‘lain 1
darajasi yuqori bo‘lsa ulardan zararsizlantirish yaxshi samara Ini
maydi. Konservalarning mikrobial urug‘lanishi sterilizatsiyad.ni
oldin nafagat asosiy xomashyoga bog‘liq, balki ishlab chigan.li
da veterinar-sanitariya qoidalari va texnologik ko‘rsatmalai i
gat’iy rioya qilishga ham bog‘ligq. Mikroblarni giyin ajratilaili j
gan sanitar ko‘rsatkichlarini aniqlashdagi doimiy obyektlan BH
—go‘shtni suyak va birlashtiruvchi to'qimalarini ajratish dosl i
transport inventari, volchok, go‘shtni kesadigan mashinalar, T
zator stakanlari, pichoqlari, fartuklari va ishchilarining qo'll*
ri hisoblanadi. Yog‘ochdan gilingan inventarlar o‘rniga qoplam
li zamonaviy materiallar tavsiya etiladi. Konservalarning mlhi
ko‘p hollarda ishlab chiqgarishni suv, bug®‘, sovuglik va na/ontf
tekshiruv priborlari hamda zamonaviy texnologik jihozlar hilM
ta’minlanganligiga ham bog‘liq.

Go‘shtli konservalarning sifatini yaxshilash magsadida r.huh
chigarish texnologiyasini takomillashtirish va idishlarning \ un
gi turlarini vyaratish. asosiy yo‘nalishlardan hisoblanadi. K
servalashda qollanilayotgan idishlar yuqori haroratga chiil.m»
va sovitilganda germetik chidamli va yengil, toksik ta’sir o il i
maslik, mexanik va termik ta’irlarga chidamli bo‘lishi krutl
Bunday talablarga tunukadan, alyuminiy va shishadan tayyniliii
gan idishlar maksimum darajada javob beradi. Konserva uli M
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>in layyorlashda asosiy material qalayni yupga gatlami surtil-
moq tunnka hisoblanadi. Qalayda tashqi aralashmalar migdori
"I''Vgacha ruxsat beriladi, jumladan qo‘rg‘oshin miqdori 0,04%
i oslunasligi kerak. Tunuka materialini ustki gismi toza, silliq,
inksiz, qora yoki zanglagan dog‘ va nuqtalarsiz va ifloslangan
linasligi kerak. Shakli jihatidan silindr bankalari keng tarqgal-
Ishlab chiqgarishda ularni to‘ldirish, isitish, sovitish va tran-
inovka qilish qulay. Banka idishlarini barcha tiplari ma’lum
milarga ega. Ularning bar biri geometrik standart oMchamla-
liakli va sig‘imiga ega.
iwim hollarda sifatsiz konservalarni chigarishda tunukaning
> yoinonligi va jest banka sexining yomon ishi ham sabab
> Amaliyotda boshga materiallarni ham qo‘llash bo‘yicha
n olib borilmoqgda: laklangan qora tunuka, alyuminiy va al-
m>niv eritmasi, alyuminli va titanirli jestlar. Alyuminiy idish-
i llLib chigarishda gopqog‘i oson ochiladigan idishlar ustida
nlib borilmoqgda. Alyumin idishlari korroziyaga va oltingu-
..... kmalariga o‘ta chidamli, yuqori issiglik o‘tkazuvchanlik-
uiiar-gigiyenik xususiyatlarga, issiqlikka chidamliligi bilan
iilnrdan ustun turadi.
1 nilvalarning sifatiga surtilgan lakni turi ham ta’sir gila-
lin kimyoviy jihatdan mustahkam, tunukaning ustki qis-
i" la surtilgan bo‘lishi kerak. Bankaning germetikligini
li magsadida yuqori bosimda tekshiriladi. Bundan tash-
eir.lilarni germetikligini tekshirish uchun korxona maxsus
1. bilan ta’minlangan bo‘lishi kerak. Doimo bankalar-
"Pishtirilgan joylari (chok) nazorat qilib boriladi. Tek-
Lin o'tgan bankalar issiq suvda yuvilib, bug* buaytj>0r|—
i gilinadi.
1 >>ivalar hagida ma’lumotlar shartli belgilar bilan shtamp-

bill konservalarning assortimenti turlicha. Konservalar

liyo luriga, retsepturasiga, foydalanishiga va tayyor-

n ullga garab sinflanadi. Xomashyo turiga garab ular mol,
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go'y, cho‘chga va parranda go'shtidan tayyorlanadi. Retseptura
s bo‘yicha konservalar go‘shtli va go‘sht-o‘simlik turlariga bo'li
nadi. Go‘shtli konservalar 0‘z navbatida hayvonot va parrantlii
(masalan, gaynatilgan mol go‘shti konservasi, govurilgan mol
go'shti, dimlangan mol go‘shti); submahsulotlardan tayyorlan
gan konservalar; go‘sht mahsulotlaridan tayyorlangan konserval.n
(masalan, vetchina konservasi, jigarli pashtet, alohida kolba
sa giymasi, bulyondagi sosiska). Go‘sht-o‘simlik konservalan
o'zini tarkibida go‘sht, tuz va ziravorlardan tashgari yana o‘sim
lik mahsulotlarini ham tashkil etadi. Ularga karam, turli yorma
lar, lavlagi, kartoshka, sabzi va boshqalar kiradi. Foydalanislu e
garab konservalar tushlik va tamaddililarga bodinadi. Birincltr.i
iste’'moldan oldin isitib olinadi, ikkinchisi esa isitilmay iste’moi
gilinadi. Ishlab chigarish usullariga ko‘ra konservalar issiglik idli
lov berish rejimlariga bogdiq sterillangan va pasterlangan kom |
servalarga bodinadi.

Go‘shtli konservalarning ozigaviy qiymati uning ...,
tarkibi — oqsillar, yogdar, uglevodlar, vitaminlar va makro
mikroelementlar miqdori bilan aniglanadi.

Xomashyoni tayyorlash. Turli konservalarni ishlab chiga
rish birinchi navbatda xomashyolarni tayyorlash operatsiyasul >
boshlanadi. Ayrim turdagi go'shtli konservalar tayyorlashda nu
da bodaklarga kesilgan go‘sht blanshirlanadi, ya’ni kam migdoi
dagi suvda gisga muddatda gaynatib olinadi. Bunda go‘shiil.t
gi suv moddasining bir gismi ajralib, uning go‘shtdagi micjtl<n|
kamayadi. Me’yor darajasida blanshirlangan go‘shtning Ixi
mida rangi kulrang bodadi. Bu holda go‘shtning qonli shall'-I
ti bodmaydi. Suvning harorati pasayishi va blanshirovkam -I'l
vomiyligi yetarlicha bodmasligi konservalarda bulyon miqd.....1
ortishiga va uni xiralashishiga olib keladi. Blanshirovkam ">I
davomiyligi mahsulotni sterilizatsiyadan keyin pishib odil> «l
tishiga olib keladi. Hosil bodgan konsentrlangan bulyon komm
bankalarga retsepturaga asosan quyiladi. Bulyonning sifati tm J
shaffofligi va zichligi bilan aniglanadi.
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Ayrim konservalar uchun go‘sht yog‘da govurib olinadi, nati-
«Li mahsulotning ozigaviy giymati oshadi. Qovurib olish nati-
ula go‘shtdagi ogsillarni boshga organik moddalari issiglikda
m halanishi ro‘y beradi. Go‘shtni qovurib olish 150—160°C ha-
itldn yengil qobig hosil boMgunga gqadar davom ettiriladi.
Submahsulotlarga ham oldindan ishlov beriladi. 0 ‘simlik
elisulotlari yaxshilab navlarga ajratiladi, standart talablariga
kclmaydiganlari ajratib olinadi, keyin yuviladi, suvda ivi-
" Wanshirlanadi yoki gaynatib sovitiladi. Porsiyalashda oldin
0.iga zich tarkibiy gismlari, tuz va ziravorlar, yog‘ xomashyo-
Ht'slu va go‘sht-o‘simlik xomashyolari solinadi. Konserva turi
lumponentlar migdorining retsepturasi aniglanadi. Keyin esa
in| tarkibiy gismiga —bulyon va sous qo‘shiladi. Porsiyalash
ni.it dozatorlar yoki go‘l kuchi yordamida bajariladi. Bi-
Ili liolatda bankaga solinayotgan xomashyoda mikrobiologik
I.mish kam bo‘ladi. Bankalar to‘ldirilgandan so‘ng tortiladi
iHilo massasi aniqlanadi. Har bir turdagi konservalar uchun
miliily gqismlarining nisbati gat’iy aniglanadi. Konservalarning
massasiga ruxsat etiladigan og‘ishi 1 kg hajmdagi banka-
Inin 1 kg £3%, hajmi bir kg.dan yuqori bankalar uchun esa

1-n viva ishlab chiqgarishda uning ichidagi havo uni tayyor-
11, va saglashda salbiy ta’sir ko‘rsatadi. Havo kislorodini
' Mimashyosini bodaklari orasidan hamda toddirilgan idish
i" mi past gismidan chigarib yuborish vakuumlash natijasi-
iiiulga oshiriladi. Konserva idishining ichida bo‘lgan havo
null issiglik ishlov berishda idishlarni deformatsiyasiga sabab
'n yoki konserva gopqog‘ini otib yuborishi mumkinJBIMV
In|.iri, jest materialini karroziyaga olib kelishi ham imm -
Inii'vrva idishining ichida havo bo‘lishi sagqlashda mahsulot-
itilini pasaytiradi. Havo kislorodi mahsulotda oksidlanish
.anun ta’minlab, natijada C va A vitaminlarini parchalay-
*hi- la’siri ostida konservalarda uning organoleptik ko‘rsat-

I Hn vomonlashtiruvchi kirpyoviy jarayonlar ro‘y beradi.
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Koneva mahsulotlarining rangi o'zgarishi uning qopgog'i
tagida, 2—s mm chuqurlikda yoki ichki gatlamlarida havo
ni saqgla”jb qolishi tufayli o‘zgaradi. Ta’m va hid ko‘rsatkichla
rini yoihon|ashuvjni yog‘da oksidlanish jarayonini rivojlanishi hi
lan asosi® mUmkin. Bunday holatni xomashyo yetarli darajada
barra hggdga boimaganligi bilan bog‘lash mumkin. Vakuum os
tida ber?jtjlgan konservalarda bunday o‘zgarishlar kuzatilmaydi
mahsulotnjng aromatj Va ta’'mi to‘la saglanib qoladi. Vakuumlasli
da yog ga bo‘ladigan oksidlanish jarayonlari kuzatilmaydi, kom
servanir>g konsistensiyasi zich va mustahkam bo‘ladi. Vakuum
laninay yopiigan idishlarda golgan havo mikroorganizmlar vi
ularnin® Sporaiari rivojlanishiga imkon yaratadi. Sterilizatsiya j.i
rayonid” ortigcha bosim hosil bo'ladi, bu esa idishlarning clu
damlili%iga salbiy ta’sir o‘tkazadi.

Qiyrviali konservalar ishlab chigarishda vakuumlashni go‘lla h
asosan maydalash jarayonida amalga oshiriladi. Vakuumlasli
ni go HAshda giyma massasi 0‘z navbatida tayyor mahsulot mu
sasini o”bishiga olib keladi. Suvni biriktirib olish xususiyati pa
bo Igan xomashyolarni gayta ishlashda past bosimda ishlaydig.au
kutter rblayGaiagichdan foydalanish tavsiya etiladi.

Vakuum aralashtirgichda qiymaning deaeratsiyasi samniali
ta minl*Hjnayjj® aynigsa ingichka maydalanganda, chunki bund :
giymad”n bavoni ajratilishi uning ustki gatlami hisobidan boM.i.b

Qiyr~ali emulsiyasini vakuum sharoitida konserva idishl.nl
ga porsi yafasbda giymaning deaeratsiyasi samara bermaydi, slui
ning uc|lun bunday konservalarni vakuumlash asosan mayd.il n(t
vaqtida ~ malga oshiriladi. Katta bo'lakli konservalar ishlab chu s
rishda Vakuumlash fagat porsiyalashda (to‘ldirishda) va idishfl
yopishd” o‘tkaziladi.

Vakuumlash yetarli darajada to‘la va bir vaqgtning o/iifl
vakuun\ yo pisb mashinalarida idishlarni yopishda amalga osliiifl
ladi. To'qjjj-jig” idishlarni 80—95°C haroratgacha isitib vakuinw
lash usi”®jjjnj gqO‘liash yetarli darajada samara bermaydi va val m *
berkitisbp mashinasiz amalga oshiriladi.
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loMdirilgan idishlarni berkitish muhim operatsiyalardan biri
"I'.oblanib, undan idishlarni germetikligi, mahsulotlarni saqlash-
L sifatini saqlab qolishiga bog‘lig. Idishlarni yopish avtomatik va
tinlm avtomatik yopish mashinalarida amalga oshiriladi. ldish-
>iiii yopish vagtida samarali vakuumlash va konserva idishida
uoni chiqgarib yuborishni ta’minlash, bir gator ustunlikka ega:
mHHi sifatli mahsulotlar bilan ta’minlaydi va issiglik ishlov be-
Il vagtida idishning deformatsiyasini kamaytiradi. Shuning bi-
>birga idishlarni yopishda, ayniqsa maydalanmagan go‘sht as-
i Imentlarini ishlab chigarishda chuqur vakuum goilaniladi.
Vakuum yopish mashinalarida yopilgan idishlarning ger-
ukligini tekshirishmaydi. Agar boshga yopish mashinalari-
imalga oshirilgan bo‘lsa, ularning germetikligi harorati 85°C
Iran suvga solinib 1—2 daqiga ushlab turiladi. Agarda idish-
mnnetik yopilmagan bo‘lsa, idishning ichidagi havo qiziydi
lengayib suv yuziga chiqadi. Agar idish nogermetik bo‘lsa,
lalay bilan qizdirib yopishtiriladi va gayta sinovdan o‘tka-
i (iermetikligini tekshirish muhim operatsiyalardan biri
lib idishda ko‘zga ko‘rinmaydigan mayda teshiklarni borli-
>>jilasida mikrobial bombajni keltirib chiqgaradi. Nogerme-
1 >>inshning asosiy sababi yopish mashinalarining defekti hi-
" i Hindi.
smilizatsiya jarayonini konservalarning sifatiga ta'siri. Kon-
Juning sifatini aniqlashda sterilizatsiya jarayoni muhim
>irallaydi. Konservalarga 100°C dan yuqori haroratda is-
1 rlilov beriladi. Yugori haroratda go‘sht komponentlarini
>\ gismlari, jumladan ogsillar gidrolizi tezligi ortadi, hamda
iilnllar gidroliz parchalanishi ro‘y beradi. Haroratnik”afi-
i lining davomiyligini oshishi gidroliz darajasini®*"fshi-
1 Irladi. Sterilizatsiyada chuqur oqsil destruksiyasi bo‘lib
B ii.ilijada bir gator aminokislotalar, jumladan almashtirib
>ndii’m aminokislotalar ham parchalanadi. Uzluksiz ha-
i iij>1 .ipparatlarda ishlov tenglamasi quyidagi ko‘rinishda
lull o
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A+B+C

T

Bu yerda, A —boshlang'ich haroratdan sterilizatsiya haroraii
gacha avtoklavdagi suvni isitish davomiyligi, daqiqa;

B —sterilizatsiya davomiyligi, dagiqa;

C —haroratni pasayish davomiyligi, daqiqa;

T —sterilizatsiya harorati, °C.

Haroratni ko‘tarilishi va issiglik ishlov berish davomiyliym
ortishi bilan mahsulotning organoleptik xususiyatlari va tasli'i
ko‘rinishi, hamda ogsil, ekstraktiv moddalar va vitaminlar o'/y
radi. Sterilizatsiyada mahsulotning sifatini yomonlashuvi ta'm
hid, konsistensiya, rang hamda ozigaviy moddalar yo'qgotisin |
lan bog‘lig. Ta’m va rangini o‘zgarishi gisman mahsulot bib
idish materialini o‘zaro ta’siri natijasida ham ro‘y beradi.

Go'shtli konserva mahsulotlari ishlab chigarishda turli xil uehm
chan moddalarning konsentratsiyasining o‘zgarishi bilan stcnli
zatsiya qo‘shimcha ta’mi rivojlanadi. Konservalanmagan go‘slihl
gi uchuvchan moddalar tarkibi konservalangan go‘shtdagidan lLn
giladi. Sterilizatsiya jarayonida mahsulotning aromati xohlanm >
gan o‘zgarish keltirib chigaradi. Bu aromat «avtoklav aromati» yni
«konservalangan go‘sht aromati» nomini olgan.

Yuqori haroratda qizdirishda mahsulotdagi kimyoviy o'yy >
rishlar tezligi ortadi va uning sifatini yomonlashtiradi.

Sterilizatsiya vaqtida, idishning ichki gismida «marmarlii
hosil bo‘ladi, ko‘pincha bu bankaning choki bo‘ylab kuzatil.nl'
Bu holat jestda mikroskopik o‘lchamlarda teshikchalar borligiib
dalolat beradi. Shuning uchun ham temir sulfidlari va xloridl.n
galay sulfidlari hosil bo‘ladi. Ular idish devorlarida kulrang,
yohrang, havo rang va ko‘k dog‘lar keltirib chigaradi.

Sterilizatsiyada mikroorganizmlar sporalari yo‘qotiladi. ULi
ning tugatilishi protoplazma oqsillarini denauratsiyasi va In
mentlarni parchalanishi bilan bog‘lig. Sterilizatsiya rejimini im
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"i.i .isosiy e’tibor odam uchun zararli bo‘lgan, eng chidamli
ni mikroorganizmlar sporalarini yo'qotishga garatiladi. Tur-

"i mikroorganizmlar sporalari turli darajada issiglikka chi-

nil (io'shtli konservalarini 134°C haroratda 5 daqiqa qizdiril-
L liamrna sporalar yo‘gotiladi.

miqori sterilizatsiya samaradorligiga erishish uchun kon-

n iltini 130°C dan yuqori bo‘lgan haroratda qizdiriladi. Bi-

; I'tinday haroratda mahsulotlarda chuqur kimyoviy o‘zgarish-
W beradi, natijada mahsulotning sifati va ozigaviy giymati

— uli. Shuning uchun ham amaliyotda yuqori harorat 120°C
Milligan. Bunday harorat mahsulotni toia sterilizatsiyaga olib
nivdi, biroq texnologik ko‘rsatmalarga va gizdirish rejimla-
mi.osan mikroorganizmlarning sporalar shakliga keraklicha
“ill ta’sir ko‘rsatishiga erishiladi, natijada ular yo‘q qilinadi

i ul.lining hayot faoliyati tezda kamayadi.

‘i<lilizatsiya qilingan konservalarning ovgatlanishga ya-
iii'ida bakteriya sporalarini nafaqgat issiqga chidamliligi, balki
kilirib chigargan toksinlar ham muhim ahamiyatga ega.

M .olyut steril konservalarni o‘ta yuqori haroratda (180°C at-
ii) sterilizatsiya qgilish natijasida olish mumkin. Birog, bun-
li.iroratda olingan mahsulotning sifati past bo‘lib, mahsulot

iiilnnishga yarogsiz boiib goladi. Sterilizatsiya rejimlarini tan-
i,i mahsulotning ozigaviy giymatini va ta’m ko‘rsatkichlarini
i golishini hisobga olgan holda tuziladi. Mahsulotni ma’lum

"imralgacha gizdirishda unda past haroratlarda bo‘Imaydigan
nislilar bo‘lib o‘tadi. Shunga garab har bir mahsulot uchun
Li harorat chegarasi boMadi. Har bir turdagi konservalar
wm qi/.dirish harorati va davomiyligi o‘rtasida mahsulotging
. ivatlarini minimal o‘zgarishini ta’minlovchi optirrfefj*sbat

nililadi.

' lilizatsiya harorati va davomiyligi konserva bankasining
"mi va materiallariga, turiga va xomashyoning kimyoviy tarki-
imnladan yog‘ migdoriga, moMjallangan saqlash harorati va
Mill, xomashyoni urug‘lanishi, sterilizatsiya vaqtida intensiv

123



aralashtirish va boshqgalarga bog‘lig. Sterilizatsiya davomiyligini
gisgartirish maqgsadida idishning o‘lchami va shaklini tanlash
tavsiya etiladi. Amaliyot ishlari shuni ko‘rsatdiki, kichik hajm-
dagi konserva bankalarida mahsulot yaxshi ta’m ko‘rsatkichlar-
ga va xususiyatlarga ega bo‘lib, bulyoni tiniq va yaxshi konsis-
tensiyaga ega bo‘ladi. Bu sterilizatsiya davomiyligini kam bo‘lishi,
mahsulotni tez va bir tekis gizdirish va sovitish bilan asoslanadi
Natijada katta hajmdagi bankaga nisbatan steril konservalar oli
nadi. Bankalarning diametri 99 mm.dan 73 mm.gacha kichray
tirilganda jelening miqdori 11% ga kamaydi.

Sanoat amaliyotida go‘shtli konservalarni jestdan tayyorlan
gan idishlarda o‘tkir buglyoki suv bilan isituvchi muhitning ha
rorati 113, 115 va 120°C da uzluksiz harakatdagi sterilizator va
avtoklavlarda ishlab chiqgariladi. Shisha idishga konservalarni
gopgog‘i ajralmaslik uchun qarshi bosimda sterilizatsiya qgilina
di. Konservalarning sterilizatsiya rejimi (umumiy davomiyligi v
harorati) sterilizatsiya tenglainasi bilan tavsiflanadi. Har bir tin
dagi konservalarning o‘zining retsepturasi, idishlarning hajmi \.i
shakliga garab o‘zining sterilizatsiya tenglamasi qo‘llaniladi.

Sterilizatsiyaning muhim ko‘rsatkichlaridan biri bankaninr
markazidagi harorat hisoblanadi. Sterilizatsiya jarayonida kon
servalar haroratini radiotelemetrik o'lchash tizimi ishlab chiqil
gan. Priborning datchigi partiyadagi nazorat hisoblangan banka
ni kritik nuqtasiga joylanadi. TJzatuvchi datchik bilan egiluvclian
kabelga birlashtirilgan. Datch ik suv va bug* orqgali signal beraili
Bankadagi haroratni o‘lchash anigligi 60-130°C oralig‘ida t I
ni, 100—130°C da esa +5°C ni tashkil etadi.

Ishlab chiqgilgan termoindi katorlar (maxsus rang bilan suiiil
gan bankada gog'oz nuqtalar) konserva korzinasiga yoki konsnv ¢
bankalariga solinadi; rangli resksiya orqali harorat aniglanadi I
rioya gilinayotganligini tekshi rish imkoni yaratiladi.

Sterilizatsiya jarayonini takz om illashtirish. Chet el konserva o414
noatida uzluksiz ishlaydigan (harakatlanadigan) sterilizatoilB
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go'llanilmogda. Ular uch turda boladi: gidrostatik, ret°rli, gori-
/ontal konveyerli. Uzluksiz harakatlanadigan sterilizat°rlarni is-
iulbolda tatbiq etish magsadga muvofig, chunki ulartii qo‘llashda
mahsulotning sifati va ishlab chigarish madaniyati oshadi.

Avtoklavda sterilizatsiya gilishda konservalarni, aynigsa suyuq
lLilasi bo‘lmaganlarda; idishning ichidagi mahsulotlami mar_
i i/iy va periferiy gatlamlarida gizdirish tezligi turlicha bo‘ladi.
Mrrilizatsiya rejimida mahsulotni yaxshigina qizdirish tezligi va
nuhsulotni isishini qiyin qgiziydigan nuqtalarining (odatda idish-
iilllg markazida) hisobga olgan hoida hisob-kitob gilinadi.

Shuning uchun idishning devor atrofida mahsidot gatlam-
iin o'ta qizib ketadi, bu esa mahsulotning tashqi ko‘rinishi va
imining yomonlashtiradi. Bu qizib ketishni sterilizatsiya jara-
siikla mahsuloti bor idishlarni majburiy silkitish va tebratish
* 1 bilan kamaytiriladi.

Konserva ishlab chigarishdagi texnik o‘sishda hal giluvchi
,"i.uii konserva idishlaridagi mahsulotlarni bir tekis qgizdirish
« lulijada mahsulot sifatini saglab qolish hisoblanadiki, ushbu
ncadda rotatsion sterilizatorlardan foydalaniladi.

Rotatsion sterilizatorlarda bankalar o‘z o‘gi atrofida aylanadi.

o:li/atsiya jarayonida bankalarni aylanishi issiglik almashinu-
WHir/lashtiradi vajarayoni davomiyligini gisqartiradi- Aylanadi-

« 1 lebranuvchi harakatlar gisqa vaqt ichida uning tarkibida-

mahsulotlarni bir tekis gizdiradi, bu esa tayyor mahsulotni

min va ozigaviy qiymatini saqlab qoladi. Rotatsio'l avtoklav-

L .leiilizatsiya gilingan konservalar oddiy avtoklavlar bilan

hinUganda mayin konsistensiyaga va ta’mga ega bo‘lib tiniq

mi olishni ta’'minlaydi.

i "liservalarning turiga va tarkibiga garab sterilizamya da-

ti\ligi rotatsion sterilizatorlarda 2 marta gisqarishi naumkin.

M4 energiya bilan sterilizatsiya gilishda xomashyoahig xusu-

* i bog'lig bo‘Imagan hoida bir vaqtning o‘zida butun hajmi

lu mahsulot giziydi. CBY qizitishda 145°C harotatda 3 da-

H ei.ivomida go'shtning sterilizatsiya samarasi yiiqOL* bo‘ladi.
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Sterilizatsiyada issiqlik tashuvchilarga katta e’tibor garatilmoq
da. Konservalarga issiqg havo bilan ishlov berish usulida, issiglil
o‘tkazuvchanligini oshirish uchun apparat orgali 8 m/soniya u¢/
likda havo o‘tkaziladi. Bankalar zanjirli transportyor bilan ham
katlanadi va harakatlanish natijasida aylanadi. Bu holda go'slil
li konservalar sterilizatsiyasini davomiyligi 120°C da 15 dagigam
tashkil etadi.

Issig havoda sterillangan konservalarda B, vitaminining mi<]|
dori avtoklavlarga garaganda 40%ga yuqori bodadi. Birog su
rilizatorlarda havo sirkulyasiyasi harorat maydonida bir u-ki
bodmaydi, bu esa konservalarni pishib yetmaslikga va yaroqsi/
likga olib keladi. Bu holda konserva idishlarini sterilizatorlaminr
yuqori va pastki gismlaridagi harorat fargi 20°C ga yetadi.

Suvda sterilizatsiya gilishda konservalarning bir tekis gizishi
konservalanayotgan mahsulot va suvning nisbatiga bogdig. Sn
miqdorini sezilarli darajada kamaytirilganda issiqlik o'tka/m
chining sekinlashishi va sterilizatsiya davomiyligining ortishi kn
zatiladi.

19.2. Konservalar ishlab chigarish texnologik jarayonlari

Konservalar ishlab chiqgarish usuli taklif etilgan, unda kom
servalashda ishlatiladigan tarkibiy gismlari oldindan issiglik isli
lov berishdan o‘tkaziladi, keyin ular idishga solinadi va germeiil
yopilib 120°C da ishlov beriladi va bankalar sovitiladi.

Sterilizatsiyadan so‘ng bankalarni avtoklavdan olishda uliu
ning tashqgi ko‘rinishiga qarab birinchi (issiq) navlarga ajrali h
bodadi. Bunda germetik bodmagan va kuchli deformatsiyalan
gan bankalar brak gilinadi. Bankalarning nogermetikligi to'g'n
(choklarini ajralishi, teshiklar) va bavosita (aktiv oqishi, mas.>
si toda bodmagan qopqoqg qgismini shishishi) belgilari bo'yieli m
fikr yuritiladi. Qopgoq qismini sterilizatsiyadan so‘ng kodarib
shi (bombaj) bankaning germetikligi bo‘yicha normal ko‘rsatkii'
hisoblanadi. Sterilizatsiyadan sodig bankalar 40°C haroralg.i
cha sovitiladi. Bankalarni sterilizatsiyadan so‘ng tezda sovitish
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'In konservalarning ta’m sifati oshishi mumkin. Termostatni ush
lilt turishdan maqgsad hayot uchun kurashuvchi mikroblar 5—K
inndan keyin ko‘payishni boshlaydi, bu esa bankaning ichidi
1/ liosil bodishiga va qopqog‘ini ko‘tarilishiga olib keladi. Ter-
"loslatlash bombaj kelib chigishiga to‘la kafolat bermaydi, chun-
L1 ayrim bakteriyalarni optimal riovjlanishi 37°C dan yuqor
"ki past bodadi. Shuning uchun ham bombaj omborxonalar-
ii saglashda, transportirovkada yoki savdo korxonalarida pay-
I’ bodishi mumkin. Yuqoridagilarni hisobga olgan holda ter-
<>statli ushlab turish sifatsiz konservalarni aniglashda ishonchli
"ila hisoblanmaydi.

Yuqori haroratda uzoq termostatli ushlab turish mahsulot si-

liv hollarda sterilizatsiya qilingan va navlarga ajratilgan kon-
ivalar omborxonalarda 12—15 kun xona haroratida ushlab
niladi (saglanadi).
Bankalarni joylash, tashqi ko‘rinishi, etiketkasi va yashikka
iidoglash davlat standart talablariga mos kelishi kerak. Etiketka
ligacha bir tekisda yopishtirilgan bodishi va unda tez quriy-
iii yelim surtilishi hamda dogdar va yelim izlari bodmasli-
i' iak. Yashiklarga gadoglanadigan bankalarni shunday joy-
i kerakki, transportirovka vagtida bankalar bir-biri tomon
i ikatlanmasin. Shisha idishlar o‘rtasiga kletkalar hosil giluvchi
i'llar go‘yiladi.
19.3. Saglashda konservalar sifatini o‘zgarishi

Konservalar ishlab chigarishda kimyoviy jihatdan chidam-
i mexanik mustahkam banka materiallarini sterilizatsiya re-
iluiga va sanitariya talablariga rioya gilgan holda”"yorlan-
mkonserva mahsulotlarini uzoqg muddat (bir necha yil) saglash
">iliilay sharoitlarda transportirovka gilish mumkin. Bunday
i muddat saqlaganda chuqur kimyoviy o‘zgarishlar bodmaydi.
ind materiallardan idishlar tayyorlashda foydalanish saqlash
"iiida xomashyoni xusu”iyatlariga, ishlab chigarish usullari-
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samarali usul, bu avtoklav suviga aynigsa avtoklavda ishqorli sm
dan foydalanishda kam miqgdorda oksalat qo‘shiladi.

llvira (jelatin, kraxmal) hosil gilish xususiyatiga ega bo‘lg;m
moddalar karroziya borishini sekinlashtiradi. Karroziyani oldim
olishda idishni ustki tomoni laklanadi yoki texnik vazelin bil.m
hamda karroziyaga qarshi moddalar surtiladi.

Amaliyotda zanglashni quyidagi darajalari ma’lum: yengil
bankaning ustki gismida, yengil ajraladigan zanglar, sezilarli d.i
rajadagi zanglash, ularni tozalagandan so‘ng oqish yoki goramin
dog’lar hosil bo‘ladi; kuchli zanglash, ularni tozalagandan so'iir
goramtir dog‘lar goladi. Ularni tozalashdan o‘tkazilgandan so'in
ma’lum bir vaqtgacha saqlanadi. Idishni tozalashda gatlamlan
shikastlangan bankalarni zudlik bilan realizatsiyaga chiqariladi

Kimyoviy bombaj yangi so‘yilgan hayvonlar go‘shtini gayt.i
ishlash natijasida uglekisliy gazni ajralishidan hosil bo'ladi. Bun
day bombaj unchalik xavfli emas. Agar kimyoviy bombajda o™ u
metallarni migdori mahsulotlarda belgilangan me’yorlardan osli
inasa, standartlarga to‘g‘ri kelsa, bunday kolbasani iste’molg.i
chigarish mumkin. Og‘ir metall tuzlarni migdori kimyoviy anali
bilan aniqglanadi. Ular konservalarning markazida va ustki gatln
mida turlicha bo‘lishi mumkin. Konservalarda galay migdorinini
to‘planishi ularni ruxsat berilgan saglash muddati orgali anigl;i
nadi. Birog, buni saglash muddatini o‘rnatishda yagona kritcn
ya deb bo‘Imaydi.

Saqglash haroratini 5°C dan 20°C gacha oshirilganda konsci
va mahsulotida galayning to‘planish tezligi 2 marta 37°C da es;i |
marta ortadi. Konservalarni 10 yil saqlaganda galayning miqdori
ko‘p hollarda normativdan yuqori boladi.

Konserva bankalarida asosiy reaksiyalardan biri oltingugiui
bilan temirni birikishi hisoblanadi. Boshlanishda Fe ni tuz cm
masi H2S ni ta’sirlaydi va qora cho‘kmaga (FeS) tushadi. FeS es.i
konservalarni uzoqg muddat saglaganda ko‘p miqdori mahsulotg.i
o‘tadi (cho‘kma hosil giladi). Mahsulotda ko‘p migdorda to‘plan
gan FeS mahsulotni iste’molga yaroqgsiz gilishi mumKkin.
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Mikrobiaal bombaj, konservalarni saglashda fizik-kimyov
m mshlarii rnahsulotni sterilizatsiya qilishda va termostatli usl
a lurishdaa. yo‘golmagan (nobud bolmagan) mikroorganizn

ni hayot faoliyati bilan boglig. Mikrobial bombajning s£
sil.ui; go'slitntda mikrobial urug‘lanish, bo‘lish stollarida go‘shti
n lilL.mib qolllishi, ishlab chigarishda sanitariya holatini gonigai

digi va baatikalarni nogermetikligi; sterilizatsiyani yetarlich

.Imasligi nmahsulotni ichida golgan mikroorganizmlarni hayc
bi ‘livalini ridvojlanishiga olib keladi.

llarcha ttalablarga rioya gqilingan holda tayyorlangan kon

A alarni uuzog muddat saglaganda ham mikrobial buzi-

li bo‘lImavydi. Biroq, texnologik rejimlari va sterilizatsiyr

uoiilarigaa rioya gilmaslik konservalarni buzilishiga olib kela-

IUi holattlar bankalarning ichidagi mahsulotlarni transporti-
la qilishnda aralashtirib, golgan sporalarni o‘sishiga qulay
noil yaraitiladi.
konservalarni saglashdagi buzilish sabablaridan biri banka-
.nting noggerinetikligi hisoblanadi. Bu holda bombaj yuzaga
imaydi, nmahsulotlarni builishi bankalarni ochgandan so‘ng

,,1'y beradi.

Konservalarni buzilishi har doim ham bombaj bilan kuzatil-
iivdi, chumkibankaning ichida golgan mikrofloralarning hayot
mliyati gaz hosil gilish yoki usiz ham bo‘lib o‘tadi. lkkinchi ho-
i.li idishn ingtag gismi bir tekis holda bo‘lib va tashqi ko'rik-
li uni buziilganligi bilinmaydi. Konservalarning bombajsiz bu-
Il .hi bankalarning nogermetikligi, rnahsulotni achishi, termofil
, i icriyalartnini mavjudligi, konservalarni og‘ir metallar bilap if-

I.mishi, rnahsulotni rangining o‘zgarishi va mahsulo”j~retal-
uiii tushishi bilan ham ro‘y beradi.

lizik boTblly Konservalarda ko‘p uchraydigan braklardan biri
i il aviy (yolg'ojchi) bombaj hisoblanadi. Ular bankaning ichiga
, > inahsullot solish natijasida kelib chigishi mumKkin.

lhindan tasligari, quyidagi hollarda ham fizikaviy bom-

| M)dir bo‘ld; idishning/tag qismi o‘lchamlarini oshishi;
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bankalarni havosini chigarib yubormay sovug mahsulot bi-
lan to‘ldirishda (eksgaustratsiyasiz) ro‘y beradi. Bankalarning
ishishi uning ichki bosimi bilan atrof-muhitning farglanishi-
da, konservalarni issiq klimatli joydan sovuq joylarga olib bo-
rilganda ro‘y beradi. Konservalarning harorati minus bo‘lgan
joylarda saqlashga yo‘l qo‘yilmaydi, chunki mahsulot muzlay-
di va buning natijasida kengayadi, aynigsa tarkibida sous va
bulyonlar miqgdori ko‘p bo‘lgan konservalarni saqglashda yu
zaga keladi. Fizik bombaj aniglangan bankalarni ochgandan
keyin ichidagi mahsulotdan ozigaviy maqgsadlarda foydalanisli
mumKkin.

19.4. Bolalar va parhez konservalarini ishlab chigarish
xususiyatlari

Bolalar ovgatlanishini ratsional tashkil etishda biologik jihat
dan to‘la giymatli mahsulotlar katta rol o‘ynaydi.

Bolalar konservalarini ishlab chigishda ilmiy jihatdan asoslan
gan ratsional ovqgatlanish normativlari qollaniladi. Shuningdd
ovgatlanishda alohida ozigaviy moddalar, mahsulotlar, ovqatla
nish rejimi va muvozanatlashtirilgan mahsulotlar hisobga olingan
holda ovgatlanish tashkil etiladi.

Bolalar ovgatlanishi uchun mahsulot tayyorlash texnologiya i
va gigiyenasiga katta ahamiyat beriladi.

Bolalar ovqatlanishi uchun mahsulot ishlab chigarishda qu
yidagilar hisobga olinadi:

— ma’lum yoshdagi bolalar uchun ovgat hazm boiish va moil
dalar almashinuvining mediko-biologik xususiyatlari jihaticl.in
to‘g‘ri keladigan mahsulotlar yaratish;

— yuqori gigiyenik sifatli mahsulotlar tayyorlash;

— mumkin gadar zamonaviy jihozlarni qollash;

— xomashyoni qgayta ishlashda kam chigindili va chigindiMA
texnologiyani qodlash va maksimal ravishda ozigaviy moddalann
aynigsa vitamin va mineral moddalarni saqlab golish, xomash)»'
dan ratsional foydalanish;
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— iste’molchi uchun qulay idishlarda keng assortimentdagi
mahsulotlar ishlab chigarish hamda uzoq saqlash muddatini ka-
lolatlash;

—vyil mavsumidagi va xomashyolarning bor-yo‘gligidan qat’i
nazar bolalarni maxsus mahsulotlar bilan ta’minlash.

Hozirgi paytda biologik jihatdan yuqori giymatli va sifatli
bolalar va parhez ovgatlarini ishlab chigarish muammolari davla-
iimizda oqilona hal etilmoqda.

liar xil ozigaviy moddalarni, chunonchi, ogsillar, yog‘lar, ug-
I'vodlar, mineral tuzlar, organik kislotalar, vitaminlar, ferment-
in va h.k.larni muntazam ravishda iste’mol qilib turish ogilona

i lo‘g‘ri ovgatlanishning muhim shartidir. Yuqoridagi moddalar
iishi organizmini o‘sib rivojlanishi, yashashi uchun juda zarur.
eliunga ko‘ra, meva, rezavor va sabzavotlarni yil bo‘yi muntazam

mmol qilish katta ahamiyatga ega.

()vqgatlanish jarayonida uchta hayotiy funksiya bajariladi. Bi-
imhidan, u hujayra va to'gimalarni muntazam ravishda yan-
ilnvdi. Ikkinchidan, organizmda energetik material bo‘lib xiz-

in giladi. Ya’ni, organizmda yo‘gotgan energiyasini qoplaydi.
1+hinchidan, organizm uchun almashtirib bo‘Imaydigan ozigaviy
mddalar bilan ta’minlaydi. Bu moddalardan fermentlar va bosh-
I' ilmashinuv jarayonini regulyatorlari hosil bo‘ladi.

Almashtirib bo‘Imaydigan ozigaviy moddalar organizmda sin-

t bo'Imaydi, sintez bo'lsa ham juda kam miqdorda. Bu guruh-

> iviim oqsil aminokislotalari, yarim to‘yinmagan yog' kislota-
hi, vilaminlar, mineral moddalar va suv kiradi.

Bolalar ovqatlanishi uchun konservalar ishlab chiqgarishda bi-

I In navbatda qattiq me’yorlangan almashtirib bo'*~cfigan

iiviy moddalardan ogsil, yog‘, vitamin, mineral mocftfalar va

moddalarini e’tiborga olish zarur.

Bolalar ratsionida ogsil moddasini ahamiyati katta bo'lib, kat-

® lulagilarga nisbatan bir necha barobar yuqoridir.

14 lining asosiy manbayi hayvonlar go'shtidan tayyorlangan

i nvgat mahsulotlaridir. /3 ‘simliklardan tayyorlangan ozig-

133



ovgat mahsulotlari ogsil moddalarini go‘shimcha manbalari hi-
soblanadi, lekin ularda ogsil moddalar migdori kamroq boiadi.

Yog‘ asosiy energiya manbayi bo‘lib, mahsulotning energetik
giymatini belgilab beradi. Buning ustiga, yogMar organizmdagi
ogsilning himoyachisi hisoblanadi, organizmda yog‘ moddalari
yetarli darajada boisa ogsil moddalari kamroq yemiriladi. Yog‘lar
organizmda parchalanib ogsil va uglevodga nisbatan ikki barobar
energiya ajratadi. Bir gramm yog‘ parchalanganda 9,3 kkal yoki
39 kJ energiya ajraladi. Uglevodlar kishi organizmi uchun juda
muhim, chunki ular go‘l kuchi bilan bajariladigan ishlarjarayoni
da sarflanadigan energiyaning asosiy manbayi hisoblanadi. Bola
lar organizmi, xususan serharakat bolalar uchun uglevodlar juda
zarur. Ogsil, yog‘ va uglevodlardan tashgari mineral moddalar va
vitaminlar ham muhim kerakli moddalar hisoblanadi.

Ozig-ovgat mahsulotlari ichida eng muhim mahsulotlardan
go‘sht mahsuloti bo‘lib, unda ko‘p miqdorda ogsil, yog‘, mi
neral va boshga moddalar bor. Go‘shtda 75% suv, 20—22% oqsil,
3—5% yog*‘ va 1% atrofida mineral moddalar bor. Shuni ta’kid
lash zarurki, B guruhi vitaminlari bolalar ovqatlanishida katta
ahamiyatga ega. Go‘shtda bolalar uchun kerakli bo‘lgan mineral
moddalari, ya’ni makro-, mikroelementlar ham ko‘p miqdorda
(25-jadval).

25-jadv<il
Xomashyolar
Aminokislotalar g(l)\{lsc;:ti Tuxum sut Karligsh— Soy:;
Izoleysin 5,0 71 6,4 55 5,3
Leysin 81 8,5 9,9 6,0 84
Lizin 7,6 53 77 5,0 5,6
Metionin 2,7 - 53 2,5 17 17
Fenilalanin 43 58 4,8 4,3 58
Triptofan 4,8 4,0 4,5 41 44
Treonin 20 14 14 14 13
Valin 53 81 7,0 5,0 5,2
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Birlashtiruvchi to‘gimaning asosiy komponenti — kollager
bo'lib, u biologik giymati jihatidan muskul to‘gimalaridan ancht
past turadi. Avval go‘sht mahsulotida birlashtiruvchi to‘gima-
lari ko‘p bo‘lsa uni biologik giymati past deb qgaralar edi. Le-
kin tarkibida 85% muskul va 15% birlashtiruvchi to‘gima ogsi-
h bor go‘sht biologik jihatdan yuqori hisoblanadi. Nisbati keng
ho'lgan muskul va birlashtiruvchi to‘gima ogsili biologik qiy-
niati bilan oddiy muskul to‘gima oqsiliga teng. Kollagen foizi-
w, oshirish esa go‘shtni biologik giymatini tushirishga olib ke-
Lidi (26-jadval).

26-jadval
Mag-  Mar- Mo-

linsi, Sink, Mis Ko-  niy, ganets, libden, Kal- Temir,

Yoshi mg balt mkg/ mkg/ mkg/ siy, @ mg
kg kg kg

In'krak

.nlida, 3.5 0,15— 0,5- co'= 0,07-

mkg/ 089 27 Nee 0,04

ml

. 83—  0,05-
Uni.dar 1,25 58 0,3 40-70 183 0.5 5-10

0,4-
1 02 100 - - - ’ -
05 5-10
177- 100—

13 16 1340 0,9 150 2500 - 5-10
16 1 — - 20 - 40 00",'3;' 5-10
/9 16 40 15 250 — 56 06‘;' 5-10
in 12 16 - - AN

in 2,5 250 73 o NA-1o

It*>lalar konservalarining retsepturasini tuzishda uning xilidan
i na/ar quyidagi prinsiplar hisobga olinadi:

| Bolalar organizmini ozigaviy moddalarga va energiyaga
| in liziologik ehtiyojini t*’minlash.
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2. Bolalar organizmida ovqgatni hazm bo‘lishini aniglaydigan
biokimyoviy va fiziologik gonunlarni hisobga olish. Hazm boiish-
ning muhim shartlaridan biri organizm fermenti bilan ovgatning
kimyoviy tarkibi o‘zaro to‘g‘ri kelishi hisoblanadi.

Zamonaviy biokimyoviy prinsiplarda ratsional ovqgatlanishning
barcha ozigaviy komponentlarining (ogsil, yog‘, uglevod, vitamin,
mineral moddalar) migdori va o‘zaro nisbati ko‘riladi.

3. Organizmga ovqatlanishning mahalliy va umumiy ta’sirini
hisobga olish. Organizmga ovqatlanishning mahalliy ta’siri degan
da avvalambor ovgat oshgozon-ichak traktiga hamda ta’sir etish
organlariga ta’sir giladi. Tashqgi koTinishi o‘ziga tortadigan bolalai
ovgati to‘la iste’mol qilinib, organizmda maksimal hazm bo‘ladi.

4. Xomashyo va mahsulotga texnologik ishlov berish va kim
yoviy tarkibini hisobga olish. Ratsional ovqgatlanish bolaning
to‘g‘ri o‘sishi va rivojlanishiga asos boiadi.

Bola hayotining birinchi yilida ovqatlar ogiz bo‘shlig‘ida may
dalanmaydi, shuning uchun ham mahsulotlarga mexanik va kuli
nar ishlov berish usullari katta ahamiyatga ega. Mayda zarracha
largacha ezilgan mahsulotlar oshgozon sharbati ta’sirida te/ \a
maksimal hazm boiadi. Bolalarning 6—7 oylik vaqgtida ularninj
ratsionidan ekstraktiv moddalar olib tashlanadi.

Yugqoridagilarni hisobga olgan holda bir yoshgacha boigan
bolalar konservalari ishlab chigarish uchun xomashyolarni ma\
dalash o‘lchamlari quyidagicha bo‘ladi:

— gomogenlashgan, 7—8 oylik bolalar va parhez konservalan
uchun zarracha oichamlari 800 mkm;

— 8—9 oylik sog‘lom bolalar uchun zarracha oichamlari 800
1500 mkm boigan pyuresimon konservalar.

— 10—18 oylik bolalar uchun zarracha oichamlari 2—3 .....
boigan katta boiaklangan konservalar;

IImiy tekshirish institutlari tomonidan go‘shtdan, parrandu t
submahsulotlardan tayyorlangan (3 xil maydalangan) konscivnlui
tekshirib keyin aprobatsiyadan o‘tkazilgan. Tekshirish natiinl.Hi
shuni ko‘rsatdiki, yuqoridagi barcha (gomogenlangan, pytin |
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mon, katta bo'laklangan) turdagi konservalari (go‘shtli, parranda
li, submahsulotli) o‘zlarining organoleptik ko‘rsatkichlari va may
dalanish darajasi bilan 1yoshgacha bo‘lgan bolalar ovqgatlanishid
ilo‘llash mumkin. Gomogenlangan konservalarni esa og‘ir be
inorlarga va zond orgali ovgatlanishga ham tavsiya etiladi.

Maktabgacha va maktab yoshidagi bolalar ovqatlanishi kat
la yoshdagi bolalar ovgatlanishidan kam farq qiladi. Amm<
bolalar muassasalarida bo‘lgan maktab yoshidagi hamda mak
lab yoshigacha bo‘lgan bolalarga maxsus ozig-ovgat mahsulot-
Liri, jumladan go‘shtli yarimtayyor mahsulotlar tavsiya etiladi
iiimtayyor mahsulotlarga esa ushbu muassasalarda termik ish-
lov berilib iste’mol gilinadi.

27-jadvalda maktab yoshidagi bolalar uchun ertalabki ovqat-

mishda tavsiya etiladigan ozigaviy moddalarni miqdori ko‘rsa-
ulgan.

- 27-jadvai
Ertalabki ovgatlanishning asosiy kimyoviy tarkibi
. ogsil

Yosh .

oshl _— shundan yog‘iar uglevodlar

jami
hayvonot

10 12-16 7,2-9,6 12-16 48,6-64,8
13 14,4-19,2 8,7-11,6 14,4-19,2 57,3-76,4
17 15,9-21,2 9,6-12.8 63,3-84,4 1,9-2,6

I nalabki  ovqgatlanishda retsepturaga nitrit go'shilgan
mt nlollar tavsiya etilmaydi, shuningdek ziravorlar esa chega-
‘iini".id migdorda tavsiya etiladi.

Kii/atishlar va bir gator tekshiruv natijalari shuni ko‘rs*tdiki,
biii hga go‘shti boshqga go‘shtlarga gqaraganda o'suvcl®ybsh or-
i1 ni uchun ijobiy ta’sir ko‘rsatar ekan. 28-jadvalda turli go‘sht-
iiiii' hiologik bahosi aks ettirilgan.

1llio'chgani muskul to‘gimalarida B, vitaminining miqdori

ltui'shliga nisbatan 8 barobar ko‘p. Shunday qilib, yuqorida-
i"i..ilkichlardan ko‘rinib turibdiki, cho’chga go‘shti o‘suvchi
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yosh organizm uchun bolalar konservalari tayyorlashda yaxslii
xomashyo bo‘lishi mumkin.

28-jadvin

Ogsilning

samaradorlik Ogsilning

Hazm bo‘lishi,

Go'sht turi s retensiya koef-
kO‘ZEgSE';*”“ fitsient, (KPB) %
Mol go‘shti 3,98 64,21 91,53
Cho‘chga go‘shti 4,99 84,35 92,21
Qo‘y go'shti 3,91 65,52 —
Parranda go'shti 2,07 - 88,58

Bolalar konservalari ishlab chigarishda asosan quyidagi xom
ashyolar ishlatiladi: Yosh mol go‘shti, til, yurak, jigar va chega
ralangan miqdorda yelin va o‘pka; mexanik yo‘l bilan tozalangan
broyler jojasi; sovitilgan tovuq va jo]a go‘shti; cho‘chga go‘shii
mol qoni; sut ogsili; mol yog‘i; ekstra yoki oliy navli kartosh
ka kraxmali; oliy navli bug‘doy uni (1 yoshgacha bolalarga); |
navdan past bo‘lmagan bug‘doy uni (1 yoshdan katta bolalai
uchun); bolalar va parhez ovqgatlanish uchun guruch uni; quri
tilgan non; quritilgan sut; yog'ini miqdori 2,5—3,2% bo‘lgan mol
suti; barra holdagi sabzi; bosh piyoz; ekstra yoki oliy navli osh tu
zi; hidli murch ekstrakti; petrushka.

Bolalar va parhez ovgatlanishi uchun quyidagi assortimentd.i
konservalar ishlab chiqgariladi: Malish, Kichkintoy, bolalar uchun
go‘shtli pyure, yazichok, cho‘chga go‘shti pyuresi, Cheburashka
pashtet-bogatir, tovuq sup pyuresi.

Takrorlash uchun savollar:

1 Qanday mahsulotlarni go‘shtli konservalar deb aytiladi?

2. Konserva ishlab chigarishda ganday turdagi va ganday kah
goriyadagi hayvonot go‘shtlari ishlatiladi?

3. Konserva ishlab chigarishda go‘shtga ishlov berish ganda\
operatsiyadan boshlanadi?
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4. Konserva tayyorlashda ganday turdagi go‘shtlar ishlatiladi?

5. Konserva tayyorlashda sanitar-bakterial nazorat gachon
wtkaziladi?

6. Konserva tayyorlashda qanday idishlardan foydalaniladi?

7. Sifatsiz konservalar qanday sabablarga ko‘ra hosil bodadi?

K Ishlab chigariladigan konservalar ganday ko‘rsatkichlariga
Marab sinflanadi?

9. Qiymaning deaeratsiyasi deb nimaga aytiladi?

10. Uzluksiz harakatlanadigan apparatlarda sterilizatsiya teng-
innasi ganday ko‘rinishda bo‘ladi?

11. Go‘sht konservalari ganday haroratlarda sterilizatsiya
mlllinadi?

12. Qanday hollarda kimyoviy bombaj kelib chiqadi?

13. Qanday sabablarga ko‘ra mikrobial bombaj kelib chigadi?

14. Bolalar ovgatlanishi uchun konserva ishlab chigarishda ni-
iimlar hisobga olinishi kerak?



20-bob. HAYVONLAR XOMASHYOSIDAN YELIM VA
JELATIN ISHLAB CHIQARISH TEXNOLOGIYASI

20.1. Tayyor mahsulotlar assortimenti va ularga qo‘yilgan talablar

Sanoatda ishlab chiqarilayotgan yelim 2 xil xomashyodan oli-
nadi: suyak va mezdr. mezdr bu tarkibida kollagen bo‘lgan teriosli
kletchatkasi bo‘lib, undan olingan yelim suyakdan olinganga qa-
raganda yelimlash xususiyati yuqori turadi. Foydalanish magsad-
lariga va sifat ko‘rsatkichlariga garab ular ozigaviy, texnik va fo-
tojelatinlarga bo‘linadi.

Jelatinni asosiy xususiyati uning eritmasini tez qotishi hisobla
nadi. Zarrachalarning oMchamlari asimmetriya va boshqa jelatin
hamda ilvira (studen)ni xususiyatlariga bog‘liq: eritmani yopish
gogqligi, ilvirani erish harorati.

Jelatin eritmasining yopishqoqgligi mahsulotni muhim sifat
ko‘rsatkichlaridan biri deb qabul qilinadi. Jelatin eritmasining
standart yopishqoqligi 40°C haroratda 6°E jelatinni standart erit
masi 17,75%, quruq tovar yoki 14,82%, suvsiz va zolasiz jelatin
ni tashkil etadi.

Texnik jelatin poligrafiya sanoatida ranglarni tarkibiy gismlan
sifatida qo‘llaniladi. Standart eritmani yopishqoqgligi 40°C haro
ratda 3°E dan kam bo‘Imasligi, ilvirani erish harorati 23°C gacha
eritmaning pH muhiti 5,0—6,5 oralig‘ida bo‘ladi. Kul moddasmi
miqdori 3% gacha ruxsat beriladi. Texnik jelatinlar list yoki may
dalangan holda bo‘lib, ular I va Il navlarga bo‘linadi.

Fotojelatin ikki xil turda ishlab chiqariladi: emulsion va
noemulsion ko‘rinishda.

Emulsion jelatindan yorugMikni sezuvchi, fotoplastinkalai,
kinoplyonkalar, fotoqog‘ozlar, rentgenplyonkalar va boshgalaml
tayyorlashda foydalaniladi. Fotojelatinga bo‘lgan talablar xudili
ozigaviy jelatinga o‘xshash talablar bo‘ladi. Fotojelatin standail
eritmasining yopishqoqligi 6°E dan, ilviraning erish harorati 20 <
dan, pH esa 5,5—7,0 dan kam bo‘Imasligi kerak.
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20.2. Xomashyoning tavsifi

Yelim va jelatin ishlab chigarishda birlashtiruvchi to‘gimala
i boshga to‘gimalar ishlatiladi.

suyaklar. Suyakda yelim hosil giluvchi moddalarning miq

m>riga, hayvonot turiga, jinsiga, yoshiga, suyakni anatomik ke
lil) chigishiga bog‘lig. Suyakning zich moddalari kollagen mod
si.ilariga boy bo‘ladi. Mol go‘shtining turli suyak gismlarida yelin
liosil giluvchi moddalarning taxminiy miqdori quyidagicha bo‘la
'li orga oyoq tirsagi qismi — 37, toz suyagi — 30 (suyak goldigla
iiga nisbatan %).

Suyak zich to‘gimalarga boy bo‘lib, odatda undan jelatin olish
1 loydalaniladi. Bu xomashyodan jelatinni chiqishi quyida be

illgan.

bundan tashqari, suyaklar u yoki bu sabablarga ko‘ra yugor
ii.illi jelatin ishlab chigarish uchun yarogsiz hisoblanib, ulardar

nik jelatin va yelim olishda foydalaniladi.

lelatin va yelim ishlab chiqgarish texnologiyasida ko‘p o ‘xshash-

4 1n bor, bularni 4 ta asosiy bo‘limga bo‘lish mumkin:
xomashyodan jelatin va yelim hosil giluvchi modda olish

Inin tayyorlash;

xomashyodan jelatin va yelim hosil giluvchi moddalarn
1 (bulyonli) eritma shaklida ajratish;

lozalash, konsentrlash va bulyonni quritishga tayyorlash;

jelatin va yelimni quritish.

\omashyoni navlarga ajratish. Tarkibi va holati jihatidan xom-
hvolar navlarga ajratiladi. Bu esa kam xarajat bilan yuqori sifat-
"I ilisulot ishlab chigarish imkonini beradi. Bir vagtning o‘zidr
" luya ajratilgan suyak ballast va zararli aralashnfiliardan to-
inindi: temir, shox, tuyoq, sherst, toshlar va h.k.

Suyak temirni ajratuvchi magnitli (separatorda) sortirovka gilish
ni.ula (7—8 m/dagiqa tezlikda) navlarga ajratiladi va tozalanadi

I' lalin va yelim ishlab chigarish uchun mo‘ljallangan yumshoc
«|imlyo anatomik kelib chigishidan navlarga ajratiladi, chunk:

141



ular xomashyodagi kollagen va mustahkam kollagen tolalarnim
miqgdoriga bogiiq. Navlarga ajratishda xomashyoning barraligi vi
ifloslanganlik darajasi va bo'laklar o‘lchamlari hisobga olinadi
Konservalangan xomashyolar ajratib chigariladi va konservalasli
usuliga qgarab ajratiladi. Terini qayta ishlaydigan korxonalarip.i
olib kelingan mezdra qo'llanganlik darajasiga qarab navlarga ajra
tiladi. Yosh molning mezdrasi va teri chigindilari alohida parti
yalarga ajratiladi.

Xomashyoni maydalash. Tayyorgarlik operatsiyasining ko'pi
xuddi shunday asosiy operatsiya —jelatin yoki yelimni xomasli
yoning ichidan chigarish — gandaydir darajada ishlov berilayol
gan material va texnologik agent (issiq suv, erituvchi yoki kimyo
viy reagent) o'rtasida diffuzion almashinuv bilan bog'liq, shunim
uchun xomashyoga texnologik ishlov berishda kelib chigqgan dil
fuzion jarayonlarning davomiyligi avvalambor ishlanayotgan mu
terial gatlamining qalinligi bilan aniglanadi. Texnologik ania
liyotda xomashyo optimal o'Icham bo'laklargacha maydalanadi

Suyakni maydalashda turli xil maydalagichlar ishlatilatli
bolg'ali, valli, tirnovchi (grebenchatie). Ularning ichida ikkivalli
KD-2 suyak maydalagich mashina ko'p qo'llaniladi. Unda ikkil.i
maydalagich birin-ketin joylashgan. Yugori gismidagi maydalagii h
suyaklarni sindiradi, pastdagisi esa uni 25—60 mm o'lcham laid.i
maydalaydi. Yumshoq xomashyo maydalashdan oldin ayrim tayyoi
garlik talab etadi: muzlatilganlari muzdan tushiriladi, konservalan
ganining suvini oqizib yuviladi, qurug xomashyo ivitiladi. Xomasli
yolar 50—60 mm o'lchamlarda maydalanadi. Maydalash volchokd.i
yoki diskli bo'lish mashinalarida olib boriladi. Volchokda mayd;i
lashda diametri 50 mm bo'lgan reshetkalardan foydalaniladi.

20.3. Suyakni yog'sizlantirish

Suyakda bo'lgan yog‘ gimmatli texnik mahsulot hisoblanadi
Xomashyo tarkibidagi yog‘ texnologik operatsiyalarni o'tkazisli
ni giyinlashtiradi va tayyor mahsulotning sifatini yomonlashtii.i
di, shuning uchun ham suyakda yog' gqancha kam bo'lsa, shuncim
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hi hisoblanadi. Yelim jelatin ishlab chigarish korxonalarida
hi.i asosiy usullar go'llaniladi: issiq suvda, uchuvchan erituvchi
n.iktlarda va gidromexanik usulda.

l.siq suvda suyakni yog'sizlantirilsa suyak to'gimalaridar
m ni ajralishi kerakli samarani ta’minlamaydi. Bunday usul bi-
M yog'sizlantirishda suyak tarkibida 3%gacha, ayrim hollar-

11 N% gacha yog* qoladi. Yog'sizlantirishda hosil bo'lgan bulyor
libida 2—3% jelatin goladi. Ulardan texnik jelatin olishda foy-
ilunish mumkin.

Mu usul murakkab apparaturalarni talab etmaydi, shuninj
linn ham korxonalarda ulardan keng foydalanib kelinmoqda.

I kstraksiya. Ekstraksiya yo'li bilan suyakni yog'sizlantirisl
mhntan oddiy. Bu usulda suyakga uchuvchan erituvchilar bilar
1lav beriladi. Suyakdan yog' ajraladi, keyin eritmadan (mitsella
mivchi haydaladi va erituvchi qoldiglari ajratiladi.

| kstraksiya usulining uchta turlari mavjud: gazli, quyiluvch
mnalash.

(iazli usul—Dbu erituvchi bilan ekstraksiyalash hisoblanib, eri
mi hi suyak ichiga bug' ko'rinishida kirib, uning ichki gismlari

kondensatlaydi. Gazli usuldan foydalangan holda mitsellan
iliilngan konsentratsiyasini olish mumkin. Odatda, mitsellan
mnscntratsiyasi 20—40% ga yetganda uni to'kib yuboriladi. Bi

Mining kamchiligi shundan iboratki, ekstraksiyaning boshidai
Higacha suyakga yuqori harorat talab etiladi. Bu esa kollagenn
mivoviy o'zgarishlarga olib keladi, natijada sifati past jelatin oli
<i (rangi goramtir va yopishqoqligi past).

Giyiluvehi usul. Bu usulda ekstraktorga solingan suyakga eri
i (hi ekstraktorni bo'yidan I/ 2~ 34 ga quyiladi va yugpii-haro
midi ekstraksiya qgilinadi, ayrim hollarda esa erituYctLlWTarorai
isnash haroratiga yaqin bo'ladi. Mitsellani rangi sariq bo'lgand
i slraktorni o'lchov oynasida) to'kib tashlanadi.

Guyilmaning soni suyakning yog'lilik darajasiga bog'lic
m.ilda quyilma soni 2 dan 5 gacha bo'ladi. Birinchi mitsel
niing konsentratsiyasi 3-ws$% ni tashkil etadi. lkkinchi mitsell
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konsentratsiyasi 2—2,2%. Uchinchi mitsellaning konsentratsiyasi
0,8%, to‘rtinchiniki 0,2—0,3%. Bu mitsella barra suyakdan yog'
ajratishda foydalaniladi.

Quyiluvchi usulning kamchiligi mitsella konsentratsiyasining
kuchsizligi hisoblanib, distillyatsiya davomiyligi va bug'ning sarii
yugori bo'ladi.

Aralash usulda gazli va quyilmali usullarni birgalikda qo'shib
olib boriladi. Ekstraktorga suyak solingandan so'ng apparatni i
balandlikda erituvchi quyilib isitiladi. 10—15 dagigadan so'ng eks
traktorni pastida ko'p miqdorda mitsella aralash suv to'planadi
Suvni distillyatorga quyiladi. Ekstraktorda erituvchining daraja
si 2—2,5 soat ichida bir xil ushlab turiladi. Undan keyin erituv
chi liniyasini berkitib, mitsella ekstraktorda bug'lantiradi, keyin
esa distillyatorga quyiladi. Suyakning yog'lilik darajasiga garah
bu jarayon 2—3 marta takrorlanadi. Shundan keyin ekstraktoi
to'ldiriladi va quyilmali usul bilan ekstraksiya davom etadi. Su
yakdagi goldig eritma xuddi gazli ekstraksiya kabi haydaladi.

Ekstraksiya jarayonini va yog'sizlantirilgan suyakni shroia
xususiyatlarini tavsiflovchi ko'rsatkichlar 29-jadvalda keltirilgan

29-jadvnl
Suyak
Ko'rsatkichlar Barra  Barra . May
kolbasa oshxona Axlatli dondaj
Ekstraksiya davomiyligi

(solinganda va chigarilgun- 18-22  16-22  12-16 7-10
cha)

Erituvchi sarfi (benzin), 1t 812 7.12 6-8 4-6
xomashyoga, kg
Yog'sizlantirilgan suyakdagi

(shrota) namlik, % 12-18  10-18  7-9 >-7

Yog'ning goldig'i, % 0,5-0,7 06-0,6 0,4-0,5 0,3 0
Chigishi, xom suyak massasiga nisbatan, %

shrota 51-59 58-74 78-83 8 91

yog‘ 12-14 5-6 3-5 12*

qurishi (usushka) 37-27 37-20 19-12 1 =



Gidromexanik usul. Tshlab chigarishda gidromexanik usul bi-
lan yog‘sizlantirishning ekstraksiya usuli gator qulayliklarga ega.
Hu usul iqgtisodiy tomondan yaxshi samara beradi, chunki bu
yog'sizlantirish usulida uzluksiz potokli liniya tashkil etilgan,
uig‘sizlantirish qizitishsiz olib boriladi, shuning uchun ham ish-
lab chigilgan yog‘ning sifati yuqori, suyakdagi kollagen moddasi
'msa gariyb o‘zgarmaydi.

Birog, suyakning o'lchami katta bo'Imagan bodakchalari
\Dg‘sizlantirishni bu usulida ulardan yelim vajelatin ajratib olish-
Ji suyaklarning yopishib qolishi natijasida giyinchilik keltirib
elugaradi.

Suyaklarda katta migdorda yogMar qoladi (quruqg suyakka nis-

ilan 2,5—3%). Shunga garamay suyakni yog‘sizlantirishda gid-
enncxanik usul istigbolli hisoblanadi.

20.4. Suyakni silliglashtirish (polirovka)

Vog'sizlantirilgan qurug suyakning (shrot) ustki gismida be-
nia to‘gimalar va turli xildagi ifloslanishlar (tog‘ay, yumshoq
«ilima, chang, jun va h.k. goldiglari) goladi. Suyak sekin ayla-
uligan silliglash barabanida tozalanadi. Tozalash suyak (oskol-
1 airini) parchalarini bir-biri bilan va baraban devorlariga ishqga-
u1.hi natijasida ro‘y beradi. Silliglash jarayonida aralashmalar,

e lanishlar, kichik suyaklar va suyak bo‘lakchalari sinadi va

olli chigindi hosil gilib barabanning devor reshetkasi orqali
1nil. Ishlov berilgan suyak silliglangan shrot deb ataladi. U oq
ui'ila, toza va ustki gismi sillig bo‘ladi.

Aolibriash va suyakni qayta maydalash. Yelim va jelatin olish
min Yyuborilayotgan suyakning o‘lchamlari ma’lum optjmal

nadan oshmasligi kerak. Sanoat amaliyoti shuni kVrsdrdiki,

. ikni gayta ishlashda o'lchamlari 25 mm.dan oshmagan suyak-

1hi konsentrlangan bulyonlar ko‘proq olinadi. Bunda glyutin-

u\ ikdan ajralishi yuqori va bug‘ning sarfi hamda bulyonlarni

lalish 30—35% gacha boradi. Shuning uchun kam silliglan-

1 limtni kalibrlash maqsa?ga muvofiq, ya’ni o‘lchamlari bo‘yi-
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cha partiyalarga ajratiladi. Suyaklarning o‘lchamlari 25 mm.d.m
yuqori bodganlari gayta maydalashga yuboriladi.

Suyakning matseratsiyasi. Suyakning matseratsiyasi deb, ulai
ga nordon suv bilan ishlov berilishiga aytiladi. Bu jelatin hosil di
luvchi va yelim beruvchi moddalarni nisbatan yumshoqroq rejim
da ajratib olishni ta’minlaydi.

Jelatin uchun suyakning matseratsiyasi. Jelatin ishlab chiqarl
shi uchun modjallangan suyak sulfat kislotasini kuchsiz eritmasi
da matseratsiya qilinadi. Sulfat kislotasi ta’sirida suyakni to'li
demineralizatsiyasi bo‘lib o‘tadi, ya’ni sulfat kislotasi suyakmu
mineral asosini tashkil etuvchi kalsiyni karbonat angidridi va Ibs
fornokisliy tuzlarini eritadi. Bir vaqtning o‘zida kollagenni Kkis
lotali bo'kishi bo‘lib o‘tadi. Matseratsiya vaqtida organik to'gima
larni parchalanishi kuzatilmaydi.

Haroratni ko‘tarilishi va kislota konsentratsiyasini ortishi mat
seratsiyani tezlashtiradi. Optimal sharoit kislota konsentratsiyasini
5% atrofida va haroratni 15°C atrofida bodishi hisoblanadi. Kislo
ta konsentratsiyasini o‘ta past bodishi matseratsiya jarayonini si-
kinlashtiradi va jelatinni chigishini kamaytirishga olib keladi.

Kislotaning konsentratsiyasi ganchalik yuqori bodsa harorai
shunchalik past bodadi, suyak esa gattiq bodadi.

Matseratsiyaning davomiyligi suyakning naviga, kalibriga, ha
roratiga va kislotaning konsentratsiyasiga bogdiq. U 5 kundan to
15 kungacha o‘zgarib turadi. Yosh hayvonlar suyagi va teshik
lari bor (porolik) suyaklar tez matseratsiyalanadi. Ayniqgsa, su
yakning maydalanish darajasi katta ahamiyatga ega: odchami |
mm bodgan suyaklar odchami 8 mm bodgan suyaklarga garagan
da 5 marta tez matseratsiyalanadi.

Matseratsiyalangan suyakni chiqgishi (yoki amaliyotda uni os
sein deb qabul gilingan) 70% ni tashkil etadi. Matseratsiyadan
sodig hosil bodgan eritma 4% fosforli angidridini tashkil etadi \.i
undan o‘gdt tayyorlashda foydalaniladi.

Yelim uchun suyak matseratsiyasi. Yelim ishlab chiqarish uchun
ko‘zlangan suyak matseratsiyasi suvni oltingugurt kislotasi ishn
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n.l olib boriladi. Oltingugurt kislota antiseptik rolini o‘ynay-
.diyakni gisman dameniralizatsiyalaydi, suyakni oqartiradi va
ii.igcnni bo‘kishiga olib keladi. Matseratsiyalangan suyakning
Hilida namlik 6-7% dan 30-40% gacha ko‘tariladi.
M.ilscratsiyani 15°C dan yugori boOmagan haroratda olib bo-
. hli Suyakning matseratsiyasi oltingugurt kislota bilan sig‘imi
m i li chanlarda olib boriladi. Oltingugurt kislotani suvdagi
n mcntratsiyasi 0,25%. Jarayonning umumiy davomiyligi 24 s,
iiin hollarda 48 soatni tashkil etadi. Yelim ishlab chigarish-
Miyakning matseratsiyasi uning sifatini yaxshilaydi. Agar uni
iihib ehigarilmasa, gaynatib olishdan oldin chanlarda yoki dif-
orlarda (12—24 soat) sovuq suvda ivitiladi. Kollagenni yum-
iiisli maqgsadida suyakga diffuzorda buglbilan 3-105 Pa (143°C)
ha bosim ostida ishlov beriladi. Ishlov berishda kollagen tola-
i gisgaradi va galinlashadi, natijada suyak strukturasi buziladi
munga suvni kirishiga yo‘l ochiladi. Bunday usul ishlab chiga-
li siklini qisqgartiradi va yuklash-tushirish operatsiyalaridan
nil giladi. Biroq, bunday holda yelim yaxshi bo‘Imaydi. Mat-
i iisiya 20—40% ga yelimning yopishqoqligini ko‘taradi.

20.5. Ossein va yumshoq xoniashyoni zolkalash

Tjayra elementlarini morfologik strukturasini buzish, bal-
imi aralashmalarining va polipeptid zanjirlarining o‘rtasidagi

*'lii yumshatish maqgsadida jelatin va yuqori sifatli yelim ishlab
lilgarishda ularni gaynatib olishdan oldin ishqor bilan uzoq vaqt
lilov beriladi. Bu jarayon «zolka» nomi bilan yuritiladi.

Sanoat amaliyotida ikki asosli ishqorlar, odatda gator qulay-
Marga ega kalsiy gidroksidi ishlatiladi. Zolka uchun ohakning
nvdagi eritmasi (suspenziya) ishgorni yuqori boOmagagHiefosen-
m«lsiyasini doimiy ushlab turiladi.

Olwkning to‘gimalarga ta Siri. Zolkani birinchi hafta davomida
'0"C dan yuqori bodmagan haroratda) kollagen bilan bogdangan
igsil moddalarini parchalanishi ro‘y beradi. Oqgsil moddalarini
uslii to‘gimalarni o‘tkazuvchanligini va xomashyoning ichida
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ishqorlar migratsiyasini (ko‘chishini) ta’'minlaydi. Vagt davomid.i
kollagen tolalarini bo'shashishi katta ahamiyatga ega. Jun bilan
goplangan xomashyoni ohak bilan ishlov berishda tuk sumkala
rini yumshatib, ularni oson ajralishini ta’minlaydi.

Xomashyodagi albuminlarni, globulinlarni, mutsinlarni, Ilu
koidlarni parchalanishi natijasida eritmaga ohak suspenziya
siga stabillashtiruvchi ta’sirga ega bo‘lgan, ularni parchalangan
mahsulotlari (polipeptidlar, aminokislotalar, aminlar, mochevi
na, ammiak va boshqgalar) o‘tadi. Ulardan ayrimlari, masalan
ammiak kollagenni gidrolizini ta’'minlaydi.

Xomashyodagi yog‘lar ohak ta’sirida erimaydigan Kkalsiyli
sovun hosil gilib gisman ko‘piradi. Bu sovunni bir gismi eritm.i
bilan, qolgan gismi esa yuvishda ketadi. Ohak kollagen gobig'im
va tolalarini gisman parchalaydi. Ohak kollagen bogMarining di
ametri biroz oshadi.

Ohakning kollagenga tasiri. Eritmani pH muhiti 12—12,5 gi
yetadi. Bunday sharoitda kollagen kuchli bo’kadi. Bunday sh;i
roitda xomashyo ma’lum migdorda suvni o‘ziga yutadi va [t
da ham bo’shashadi. Xomashyoning bunday holatini «najora
deb aytiladi. Uzoq muddatli ishqorli najorda kollagenni gaytm.i
0°’zgarishi xomashyoni bo‘kish darajasj saglanib goladi.

Ohak eritmasining ta’sirida va kollagenni bo‘kishi natijasul
bo‘shashadi va uning strukturasi o‘zaro polipeptid zanjirlari qi
man uziladi. Bu esa kollagenni gaynash haroratini kamayislni'a
va glyutin hosil bo‘lishini yengillashishiga olib keladi. Bularninj
barchasi kollagenni eruvchanlik ko‘rsatkichini o‘sishiga sabul
boladi (30-jadval).

30-jailvul
. Kollagenning Kollagenni Jelatinni chiqi
Zrz:;ﬁg: dl?t\jlr?- pishish harorati, bo'kishi (g suv- shi ogsil mas
' °C ni g ogsilga) sasiga, %
0 71 133 6,9
30 55 157 8,8
90 52 232 19,8

148



Shuning bilan bir gatorda kollagenda chuqur kimyoviy o‘zga
islilar bo‘lib o‘tadi: polipeptid zanjirlarning gidrolizi, ammiakn
nullardan ajralishi, (glyutaminni va asparaginni) tirozinni toi;
molishi va serinning miqdorini kamayishi kuzatiladi. Kolia
lining gidrolizi va ammiakni amidlardan ajaralishida kollagen
dug izoelektrik nuqgtasi zolkadan so‘ng pH muhiti 5—5,5 gach;
iiiladi. Ushbu barcha o‘zgarishlar natijasida kollagenning hi
k.mi zolkada yo‘qotiladi. Zolkada ohakni to‘yingan eritmasid;
ellagenni taxminiy yo‘qotilishi quyidagi ragamlarda aks ctadi.

‘ulkani davomiyligi, kun 2 4 6 8 10
kollagenni yo'qotilishi, % 0,40 060 0,72 088 10

Sluinday qilib, zolka natijasida nafagat eruvehanlik o‘lcham
i idi, balki kollagenni parchalanishi ham o‘sadi.

lolkaning rejimi va texnikasi. Zolka jarayonining tezligi ha
’llga bog‘lig. Biroq, bir vaqtning o‘zida haroratni ko‘tarilish

p darajada kollagenni parchalanishini tezlashtiradi. 31-jadval
« kollagenning erish ko‘rsatkichlarini o‘zgarishi va kollagen
mi ichida haroratga bog‘ligligini ko‘rsatadi.

3l-jadvece
i >ilka harorati, °C Erishi, % Parchalanishi, %
NO) 2,88 2,68
Ein 3,80 3,46
18,30 42,2

Ossein va yumshoqg xomashyonizolkadan tozalash. Xomashyon
nil ,i gilishdan so‘ng uning tarkibida 4—5% kalsiy oksidi bo‘lit
uill}; 0,6% atrofida xomashyoga mustahkam bog‘langa»f qolgai
P>ik migdori esa teshikchalarda va ustki gismida sagqlamb goladi

/olkadan tozalash jarayoni uchta operatsiyalarni o‘ziga bir
eliiiradi: xomashyodan ohak va ifloslanishdan, sulfat kislota
bilan ohak goldiglarini neytrallashtirish, ortigcha kislotalarn
uushyodan ajratish.
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Xomashyolar turli xil apparatlarda suv bilan yuviladi: nazoral
larda va mezdr yuvishlarda. Mezdr yuvish xomashyolarni intensn
aralashtirish sharoitlarida, tez sirkulyatsiya fagat kichik yumshoi
va yengil xomashyolar uchun yaroqli hisoblanadi.

Ogqar suvda yuvishning davomiyligi 24 soat oralig‘ida bodadi
Yuvishni xomashyoning sigimidan hosil bodgan eritma pH mulu
ti 8,5 dan oshmaganda tugallangan hisoblanadi (fenolftalein n.i
munalarida qizil rang bo‘Imasligi kerak). Yuvib olish davomiyli
gi agar xomashyoni zolka eritmasi yuvib olishdan oldin xomasim
sigilgan bodsa qisqgartiriladi.

Xomashyolarda ohakning qoldigd sulfat Kislotasi bilan yu
vish apparatlarida neytrallashtiriladi. Sulfat kislotasining bosh
ga kislotalardan afzallik tomonlari nafagat u kalsiy bilan yaxsli
tuzlar eritmasini berishida, balki bu kislota bilan neytrallash
ganda kollagenni yo‘gotishi birmuncha past bo‘ladi. Sulfat kr
lotasining miqgdori xomashyo miqgdoriga nisbatan 3—5% olin.i
di. Qolshilayotgan kislotani konsentratsiyasi xomashyoning nau n
holatiga sezilarli darajada ahamiyat talab etadi. Kollagenni i/n
elektrik nuqtasi zolkadan keyin 5,0 atrofida bodadi. Shuniio>
uchun eritmani pHi neytralizatsiya jarayonida 5,0 bodishi k
rak, bodmasa kollagenni keskin denaturatsiyasi bodadi. Shimil i
bodmasligi uchun xomashyoga yakunida suv go‘shiladi, keyin i
0,5% li eritma qo'shiladi. Uzluksiz aralashtirishda neytralla &
ning davomiyligi 4—6 soatni tashkil etadi.

Neytrallash yakunida xomashyoni ogar suvda yuviladi. Yh
vishda qodlaniladigan suvda tuzlar migdori kam bodishi keui
Yuvish davomiyligi 6—8 soat.

20.6. Jelatin va yelimni ajratish usullari

Jelatinlovchi va yelim beruvchi moddalarni yumshog xom
ashyo va matserirlangan suyakdan issiq suv bilan ishlov bcii
yodi bilan ajratiladi. Issiq suv bilan ajratilayotgan mahsului
ni chigishiga, xususiyatiga va sifatiga hal giluvchi ta’sir him
rat hisoblanadi. Harorat ganchalik yuqori bodsa, kollagennm
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"emli/i shunchalik chuqur bo‘lib, mahsulotning sifati yomon-
*'shadi.

Mahsulotning sifatini yomonlashishidan saglash va ko‘proq
IHm va yelim ajratish magsadida texnologik amaliyotda gayna-
" ulish jarayoni shunday tashkil etiladiki, yuqori harorat kolla-

uimg minimal migdoriga kamroq ta’sir etsin. Qaynatib olishni

hkil ctishning uchta varianti bor: fraksiyali, batareyali (uzluk-
1va aralashmali.

Iniksiyali usul. Jelatin va yelimni fraksiyali usulda ajratib

li lurli konstruksiyadagi ocliig qozonlarda (kotellarda) amalga
hmladi. Ularning ichida bug‘li, rubashkali va reshetkali qozon
1 lomonlama qulay hisoblanadi. Xomashyo qozonning pan-

oliiri (reshetkalari)ga joylashtiriladi. Qozon qopqoq, havo va

hi almosferaga tortuvchi moslama bilan jihozlangan.
tlaynash vaqtida bulyonning pH muhiti 5,8—6,2 dan oshmasli-
iak, aks holda glyutinning gidroliz tezligi ko‘tarilishi mum-
Kerak bodganda bulyonga oltingugurt angidridi go'shiladi.
n.iynatib olishning birinchi fraksiyasida harorat minimal
inil yaxshi zollangan xomashyo 60°C dan yuqori bodmagan

t uiiitda, yomon zollangan 65°C dan yuqori bodmagan harorat-

I laksiyalar soni 4—6. Har bir fraksiyadan keyin harorat 5°C
mliadi. Oxirgi fraksiya 100°C ga yaqin haroratda gaynatiladi,

i ava yakunida esa gaynash haroratida olib boriladi.

Qaynash davomiyligi minimal bodishi kerak. Bulyon 3—4-frak-

hlhi keyin bugdatishsiz gotish xususiyatiga ega bodishi kerak.

MHY uchun uning konsentratsiyasi 6% dan kam bodmasligi

1 Agar kerakli konsentratsiyaga yetmasa gaynatish to ‘xtatila-

bulyon tindirilgandan so‘ng bugdatiladi.

«i.ivnashning umumiy davomiyligi jelatin uchun Qnr-fraksiya)

n.ii, yelim uchun (4 fraksiya) 24 soatdan oshmasligi kerak.
i. Intinli bulyonning birinchi 4 ta fraksiyasi ozigaviy va fotoje-
i i.Lklab chigarishda foydalaniiadi.

I i.natsiyadan so‘ng ularni yoki standart bo‘yicha ikkita-uch-

miivhrga ajratiladi yoki xysusiyatlarida farqg bodsa aralashtiri-
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ladi. Keyingi barcha fraksiyalari texnik jelatin ishlab chiga-
rishga yuboriladi. Bunda ular aralashtiriladi yoki ikkita navga
ajratiladi. Fraksiyali gaynatish yo‘li bilan 70% gacha ozigaviy
yoki fotojelatin va 30% gacha texnik jelatin olishga erishiladi.

Yelimli bulyonning birinchi ikkita fraksiyasi aralashtiriladi va
keyingi ishlov berishga yo‘naltiriladi. Qolgan fraksiyadagi bul-
yonlar gaynatish qozoniga quyiladi. Qaynash jarayonida bulyon-
ning ustki gismida hosil bo‘lgan yog'larni sistematik ravishda olib
tashlanadi.

Batareyali usul. Birin-ketin to‘ydirishga asoslangan jelatin
va yelimni gaynatish uch donadan ikkita birlashtirilgan batarc
yalardan iborat avtoklavlarda (diffuzorlarda) amalga oshiriladi
Bu usul yelim ishlab chigarishda afzalliklarga ega, shuning uchun
ham jarayon suyakni yelimsizlantirish deb aytiladi.

Suyakni yelimsizlantirish jarayonida mahsulotni kollagenga
aylantirish magsadida suyak ko‘p marta ketma-ket bug‘ni ta’si
ri ostida kollagen va eritmani dispersiyalaydi. Barra suyaklarga
bosh diffuzorda past bosimli (1105Pa) bug‘da ishlov beriladi. Hai
bir keyingi diffuzorda asta-sekin ortib boradi va oxirgi diffuzorda
bosim 3105 Pa gacha ko‘tariladi. Tssiq suvning harorati 95°C dan
kam bo‘Imasligi kerak. Suyakka solinayotgan quyilma har bir dil
fuzorda kamida 2 marta bo‘lishi kerak.

Bug'da ishlov berishning umumiy miqgdori 6 dan 18 gacha
Har bir davr (bug'latish va eritma bilan ishlov berish) 10 da
gigadan 1 soat 30 dagigagacha. Siklni umumiy davomiylip
18—24 soatgacha. Suv ganchalik toza bo'lsa, yelimni chigisin
yugori va suyakni yelimsizlantirish darajasi shunchalik ya\
shi bo‘ladi. Xuddi shunday olinayotgan bulyonning hajmi ham
yugori bo‘ladi.

Katta hajmda bulyon olish kuchli bug‘latish qurilmalarim \i
yuqori darajada buglva elektroenergiya sarfini talab etadi. Dil
fuziya jarayonini har ganday sxemada tashkil etilishidan qai t
nazar yelimsizlantirilgan suyakda azotni goldig‘i 0,9%dan usin ;
masligi kerak (32-jadval).
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32-jadvai

Migdori Bulyonning o'rtacha massasi, kg
bug‘langan toza suv 1t shrotga 1t t_ayyor
yelimga
K 1 750-1000 3000-4000
n 2 1400-2000 5600-8000
iV 3 2000-2900 8000-11600
15 5 3000-4700 13200-18800

Aralash usul. Bu usulda har bir diffuzordagi barra suyakdan
"lingan 2—3 ta bulyonlar fraksiya shaklida, qolganlari suyakni
Mma-ket to‘ydirish usuli bo‘yicha yelimsizlantiriladi. Shu yoi
milan ikkita birinchi usullarni afzalliklarini birlashtirishda tex-
HK jelatin ishlab chiqarishga yaroqli yuqori sifatli bulyon fraksi-
ilaii ajratib olinadi.

lUilyonlarga ishlov berisli. Bulyonga ishlov berish o0‘z ichiga

ividagilarni oladi: aralashmalardan tozalash, tindirish, bug‘la-

i yo'li bilan konsentrlash yoki ulardan yelimlovchi moddalarni
ii<*klirish, konservalash, jelatinlashtirish.

Vopishgoglik kamaymasligi uchun gaynatib olish va uni jela-
nlish oralig‘i 4 soatdan oshmasligi kerak. Bulyonning harorati

1< da ushlab turiladi. Bug‘latishdan oldin texnik bulyonlar rux

n.M bilan konservalanadi.

lo-alash va tindirish. Qaynatilgan bulyonlar ma’lum miqdorda

ili .imlashmalar va kolloid o‘lchamlari turli disperslik darajani

Ikilctadi. Ularga suyak va yumshoq to‘qimalar, kalsiy tuzlar

ialsiyli sovunlar, ogsil zarrachalari, yog‘ va boshqgalar kiradi.

* n.ilashmalar jelatin va yelimni xira giladi. Bundan tastyqari,

im|. Liiinni dispersiyasini kuchaytiradi. Bu aralashmajg|datig bir

..... n bulyonni gaynatish gozonidan to‘kishdan oldin tindirish-

iii.ilish (chigarib tashlash) mumkin. Qolgan gismini esa ma-

iin liltrlash yo‘li orgali ajratiladi.

nillvon ni yaxshi tozalash va tindirishda aktivlashgan ko‘mir
i H ishlov berish yaxshi natija beradi. Bu yo‘l bilan nafagat
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aralashmalarning, balki mahsulotga yogimsiz ta’m va hid beruv-
chi moddalardan ham tozalanadi. Aktivligi 85% bo'lgan aktiv-
lashtirilgan ko‘mir bulyonning massasiga nisbatan 0,3% miqdor-
da qo'shilib yaxshilab aralashtiriladi.

Bugyatish. Mahsulotni bug'lantirish yo‘li bilan suvsizlantirish
quritib suvsizlantirishga gqaraganda samarali va kam xarajatli hi-
soblanadi. Shuning uchun ham jelatin va yelim bulyonlarni tex-
nologik jihatdan bug‘latish yaxshi samara beradi. Biroq, jelatin
issiglikka juda ta’sirchan bo‘lganligi sababli birinchi fraksiyada-
gi jelatin bulyonlari bug'lantirilmaydi. Yilning issiq vagtlarida,
xona harorati 25°C dan yuqori boiganda ularni konsentratsiya-
si 10% bo'lgunga gadar bug'latiladi. Jelatinli bulyonlar 20—25%
gacha bug'latiladi, ular yetarli jelatinlashadi va quritish payti-
da ilvira erimaydi. Yelimli bulyonlar 35—45% dan kam bo'Ima-
gan konsentratsiyada bug'latiladi. Katta konsentratsiyada bug'la-
tish xavfli hisoblanib, unda o'ta yopishgoq suyuqlik apparatni
ifloslanish xavfiga olib keladi. Bulyonlarni bug'latishda yuqori
harorat mahsulotning sifatini pasayishiga olib keladi, shuning
uchun ham bug'latish vakuum ostida bajarilishi yaxshi natijalar
ga olib keladi.

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

Konservalovchi vosita sifatida oltingugurt gazi keng targalgan
ular ayrim tindirish (oqlovchi) xususiyatlariga ham ega. Kon
servantni afzalliklari shundan iboratki, kam migdorda (dozada)
u xavfli emas va jelatinni fotografik xususiyatiga ta’sir gilmaydi
Birog, oltingugurt gazi mikroblarni to'la yo'qotmaydi, fagat ular
ning miqgdorini keskin kamaytiradi va ularni keyingi rivojlani
shini to'xtatadi. Yuqori sifatli jelatin ishlab chigarishga mo'ljal
langan bulyonlarni 70°C haroratda birsoat oldindan pasterizatsn.i
qgilish tavsiya etiladi.

Jelatinli bulyonlar 4—6% Ili oltingugurt gazini eritmasi bilan
konservalanadi. Bulyonga qo'shilayotgan oltingugurt oksidinni)'
miqdori gattiq boshgarib boriladi. Oltingugurt oksidining oziga
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viy quruq jelatinga yo‘l qo‘yilishi mumkin bo'lgan darajasi 0,075
Quritish jarayonida oltingugurt oksidini yarmi yo'gotiladi.

Oziqaviy jelatinli bulyondagi maksimal migdori qurug mo
dalarga nisbatan 0,15% dan oshmasligi kerak.

Konservalash (quritish) jarayonida oltingugurt oksidini y-<
miga yaqini yo'gotiladi. Uning ozigaviy jelatin bulyonida rux;
etilgan miqgdori qurug moddalarga nisbatan 0,155 dan oshmas
gi kerak.

1 Oltingugurt kislotasi - 10-1.2
Kuxli chang - 0,1-0,15
2. Natriy bisulfati -23

Kux changi -0,2-0,3
Oltingugurt oksidi - 0,4-0,6
1 Natriy gidrosulfati - 0,3-0,4
Kux changi - 0,1-0,2
Kux sulfati - 10

Yelim bulyonni konservalashda va oqartirishda konservalovc
va kuchli ogartiruvchi xususiyatga ega bo'lgan turli moddal
goMlaniladi.

Bulyonlarni jelatinlash va ilvirani bo'lish. Jelatinli va yelir
li bulyonlarni jelatinizatsiyasi deb, bulyonni zol holatidan gel hi
lutiga o'tishiga aytiladi. Jelatinizatsiyada ko'p hollarda jelatin
vclim ustki tomonidan quritilib ilvirasimon holatda bo'ladi.

Qotishda jelatin yoki yelimni bulyonda erigan zarrachalari ii
Ulchka uch o'lchovli setka hosil giladi.

Bulyonlarning qotish tezligi va harorati ularning kppsentra
ivasiga bog'lig. Bulyonni pH muhiti jelatin yoki yenMfi izote
nMK nuqtasiga yaqgin bo'lsa gotish shunchalik tez boradi. Unii
i'VlIigi yana bulyondagi tashgi moddalarni bo'lishiga ham bog'li
M.isalan, sulfatlar qotishni tezlashtiradi, xlorid va yodidlar si
i mlashtiradi. Olinayotgan ilvirani o'lchami va shakliga qarab ji
itlinizatsiyani turli usullafi qo'llaniladi. Texnologik amaliyotc

155



quyidagi usullar go‘llaniladi: bloklarda jelatinizatsiya (shakllar-
da), uzluksiz harakatlanadigan lentada va tomchilarda jelatinizat-
siya usuli, jelatinizatsiyada bulyon havo, rassol yoki bulyon bilan
aralashmaydigan organik eritmalar bilan sovitiladi.

Bloklarda jelatinizatsiya gilishda yupga va chuqur shakllardan
(formalar) foydalaniladi. Shakllar zanglamaydigan metaldan,
alyuminiydan tayyorlanadi. Yupqga shakldagi bulyon shkaflarda
suv bilan yoki stellajlarda havo bilan sovitiladi. Chuqur shakllar-
dagi bulyonlar suv va rassolni sirkulyatsiya qiluvchi jelatinizator
baklarida amalga oshiriladi. Shakllarni sig‘imi 16—22 1

Harakatlanuvchi lentada jelatinlash uzluksiz usullarni quril
malaridan biri hisoblanadi. Qurilmaning ishlash prinsipi oddiy:
bulyon harakatlanayotgan po‘lat yoki rezinali lentaga yupqga qai
lam bilan ..., ... va lentani tagidan o‘tadigan suv bilan yoki
lentaga berilayotgan havo bilan sovitiladi. Qurilma lentadagi il
viralarni plastinka ko‘rinishida kesishi uchun mexanizmlar hi
lan ta’minlangan. Bu usulni afzallik tomoni shundan iboralki,
bu jarayon uzluksiz ishlashi, yaxshi sanitar sharoitlari, ishlash ia
rayonida odamni qo‘li ilviraga tegmaydi. Lentani qaytish yo'li
da yuviladi. Bu usulni kamchiliklaridan biri, kesilgan plastinlai
yopishib qoladi.

Bulyonni tomchilab jelatinlashda sovituvchi eritma u/luk
siz mexanizatsiyalashgan jarayonlar gatoriga kiradi. Bu usui
ning mohiyati quyidagicha: jelatinlanayotgan bulyon tomchil.ih
sovitilayotgan, birog aralashmaydigan eritmaga (kerosin, ben/m
yengil mineral yog‘, benzol va h.k.)) oqadi, natijada 7—8 mm i
tomchi tezda qotadi.

Tomchilab jelatinlash jelatinizatorlarda olib boriladi. 11Ini |
gismi sovitish eritmasi bilan to‘ldiriladi, harorat issiglik-alma In
nish yordamida 0°C da ushlab turiladi. Tomchini sovitilgan <.
maga o‘tish tezligi 0,6—0,7 sm/s. Jelatinlangan granulalar jrinil
nizatorning tag gismidagi jelatinlovchi eritma yordamida diiq mL]
olinadi. Shundan so‘ng kuchsiz isitilgan quruq havo bilan ' H
davomida ishlov beriladi, namligi 23—25%. Ishlov berilg.iinUfl
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so‘ng ularda mustahkam qobiq gatlami hosil bo'ladi. Shunda
so‘ng mahsulot quritiladi.

Jelatin va yelimni quritish. Jelatin va yelimni transportirovk
gilishda va saglashda mikroorganizmlarga nisbatan chidamlili
rini oshirish magsadida ularni suvsizlantiriladi. Bundan tashqari
aivsizlantirishda foydali moddalar migdori ortadi, mahsulotnin
Iransportabelligi oshadi. Hozirgi paytda sanoat amaliyotida jela
lin va yelim quritish yo‘li bilan suvsizlantirilmoqda.

Jclatinli va yelimli ilviralar (ilviralar) kolloid materiallarga Ki
nidi. Shuning uchun suvning jelatin va yelim bilan bog‘lanish xa
i.ikleri aniglanadi. Jelatin va yelim kolloid material sifatida asosai
ulsorbsiya va osmotik ta’sir tufayli suvni ushlab goladi. Osmo
uk bog‘langan suvni jelatin va yelim gelni shakllanish jarayonid;
uladi. Jelatinni o‘ziga biriktirib olgan adsorbsion suvning miq
I"ii quruqg ogsil massasiga nisbatan 30% atrofida bo‘ladi. Jelatii
nlgan suvning umumiy miqdori quruq ogsilga nisbatan 20004
m lashkil etadi.

lelatinli va yelimli ilvira (ilvira). Plastinali (plitkali) jelatin v;
«Mlin kanalli va tunelli quritgichlarda quritiladi.

(Jiii itish haroratini ko‘tarilishi uning tezligini oshiradi, natija
1'lining potensiali va havodagi mahsulotga issiqlik o‘tkazish tez-
n loshadi, shuning uchun quritishni yuqori haroratda olib borisl

..... Birog, o‘ta yuqori harorat gisman yoki to‘la ilvirani erishi-
. m'hb keladi. Bu esa mahsulotni yo‘gotishga, setkalarga yopishit
i'll .Inga va plitkalarni deformatsiyasini keltirib chigaradi. Qurit-
" Inli havoning harorati butun vaqt davomida ilviraning erisb

..... ahdan biroz past bo‘lishi kerak. Shunday qilib, ilvirani erisJ

..... in jarayonning xohlagan har ganday vaqgtida qu”jgbrfi che-
M i harorati hisoblanadi. * ¥

llvlianing erish harorati undagi glyutinning gidrolizi mig-
« 'Him ham bog‘liq bo‘ladi. Jelatinli ilvirani erish harorati yelim-
| nailing erish haroratiga nisbatan yuqori bo‘ladi. Yuqori nav-

Il o uiiiig erish harorati past navli ilviraning erish haroratidan
« m ho'ladi. Demak, yuqori navli ilvirani quritish yugori ha-
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roratda olib boriladi. Biroq, ilviraning erish harorati ularning
tarkibidagi qurug moddalar konsentratsiyasi bilan ham bog‘lig
bo‘ladi.

Quritishga yuborilayotgan ilviraning navi ganchalik past
bo‘lsa, uning konsentratsiyasi shunchalik yuqori boiadi.
Masalan, oziqaviy jelatinni quritishda ilviraning konsentratsiyasi
6—10%, yelimli bulyonni 50% ga yaqin konsentratsiyagacha ya-
gin bug‘latiladi.

Tokga qarshi quritishda nisbiy namlik 75—80% atrofida
bo‘ladi. Bundan yuqori bo‘lgan hollarda quritish kamaytirila-
di (33-jadval).

33-jadval
Jelatin
Ko'rsatkichlar Yelim texnik  ©Zidaviy va
foto
)%szirltlshdan oldin konsentratsi- 40-45 15-30 6-10
yomon yelim uchun 50 - —
Havo harorati, °C
kirishda 30-35 35 35-40
chigishda 20-25 20-25 20-25
Havoning nisbiy namligi, chi- .
gishda, % 75 80 80
Havoning tezligi, m/s 1,5-3,0 1,5-3,0 1,5-3,0
. L
Tayyor mahsulotning namligi, % 17 16 16

dan yuqgori bo‘lmagan
7-12

Kun 2-4 kun 14-24 kun

Quritish davomiyligi

Maydalash va gqadoglash. Butun jelatin plastinlari qo‘lda yoki
gadoglash mashinasida 250 g.dan, pergament gog‘ozga o‘ralib
bog‘lanadi. Singan, kerak bo'lsa butun platinlar boglash mayda
lagichlar yoki dezintegratorlarda maydalanadi. Maydalangan jela
tin uch xil o‘lchamda kalibrlanadi: 1 mm.gacha, 1dan 10 mm.gii
cha va 10 mm.dan yugori. Oxirgi kalibrlar gayta maydalashg.i
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yuboriladi. Kalibrovkaga yuborishdan maqgsad, mayda zarrach
lar tezda bo‘kish xususiyatiga ega, katta bo‘laklari esa bo‘kish
giyinlashtiradi.

Takrorlash uchun savollar:

1 Yelim ganday xomashyolardan olinadi?

2. Jelatinni asosiy xususiyatlari nimalardan iborat?

3. Qanday turdagi jelatinlar ishlab chigariladi?

4. Fotojelatin ganday turlarga bo‘linadi?

5. Yelim va jelatin ishlab chigarishda ganday xomashyo turl
lidan foydalaniladi?

6. Jelatin va yelim ishlab chigarishda ganday o‘xshashlikl
hor?

7. Yelim va jelatin ishlab chigarishda suyakni yog‘sizlantirisl
nmg ganday usullari bor?

8. Suyakni silliglashtirish (polirovka) deb nimaga aytiladi?

9. Suyakning matseratsiyasi deb nimaga aytiladi?

10. Bulyonga ishlov berish oz ichiga ganday opearatsiyalar
oladi?

11. Zolkalash deb nimaga aytiladi va uning rejimlari?

12. Jelatin va yelimni quritish ganday amalga oshiriladi?



21-bob. PARRANDACHILIK MAHSULOTLARINI
ISHLAB CHIQISH YA ULARNING SIFATIGA
QOYILADIGAN TALABLAR

21.1. Parranda go‘shti tavsifi

Parranda go‘shti —parrandani so'ygandan keyin va birlamchi
ishlov berilgandan keyin turli to‘gimalar —muskul, biriktiruvchi,
yog*, suyak va hokazo to‘gimalardan iborat parranda tanasi yoki
tananing bir gismi.

Parranda go‘shti yuqori ta’m ko‘rsatkichlari bilan gadrlanadi
va mol go‘shti kabi to'giinalardan iborat. Lekin, parranda go‘shti
nisbatan nozik, muskul to‘gimasida biriktiruvchi tolalar kam,
ular inson organizmida yengil va to‘lig hazm bo'ladi.

Parranda go‘shtining gismlaridan asosiysini muskul to‘gima-
lari tashkil etib, muskul tolalari strukturaning asosiy elemen-
ti hisoblanadi. Tolalarning diametri 9—15 mkm.ni tashkil eta-
di. Parranda go‘shti asosan o'zining gistologik tuzilishi, tolalar
o‘lchami, sarkolemma qalinligi, biriktiruvchi to'gimalar mig-
dori bilan boshga go‘shtlardan farglanadi. Yosh parrandalarning
muskul tolalari nisbatan to'laroq va aylana shaklga o'xshash,
biriktiruvchi to‘gimalari oz, katta parrandalarga nisbatan sarko
lemmasi nozik. Parranda go‘shti boshqga qgishloq xofalik hayvon
laridan biriktiruvchi to‘gimalari ozligi bilan farg giladi. Shuning
uchun parranda go'shtida mol, qo‘y va cho‘chga gofhtiga nisba
tan past giymatli bolgan ogsillar elastin va kollagen oz.

Turli xil muskullarning rangi bir xil emas. Ulardagi muskul
gemoproteinlari migdori, shuningdek parrandaning turi va yoslii
ga garab oq (oq go‘sht)dan to och qizg‘ish (qizil go‘sht) ranggacln
bo‘ladi. Aynigsa, kurka va.tovuqglarda muskullardagi rangda farq
kofrinib turadi. Ularning kofikragida oq gofshti, tananing boshq.i
joylarida qizil go‘sht bo‘lib, muskullarning gizil gismlarida ogsil
lar nisbatan ozroq, yog‘, xolesterin, fosfotidlar, askorbin Kislotasi
ko‘proqg migdorda bofladi. Oq muskullarida karnozin, glikogui
fosfokreatin, adenazintrifosfat (ATF) ko‘prog. Mioglobin migdon

160



oq muskullarda juda oz (0,05—0,08%), qizil muskullarda esa 1
necha barobar ko‘proq. Qizil muskullarda argcnin va fenilalan
nisbatan ko‘proq.

Parranda muskul to‘gimasida to‘la giymatli va oson haz
bo‘ladigan ogqsillar mavjudki, ularning migdori 158 dan 24,5
gacha bo‘lib, u parrandaning turiga, yoshiga va boshga muhitl
riga bog‘lig bo‘ladi.

Muskul to'gimasidagi ogsil moddalari tuzilishining mura
kabligi, tarkibining xilma-xilligi, fizika-kimyoviy xossalari bih
tavsiflanadi. Ogsil moddalarining biologik giymati, inson org.
nizmini shakllantirishda, natijaviy materialning asosiy elemen
lari: gormonlarni, to‘gimalarni, fermentlarni tashkil etadi.

Yuqorida qayd etilganidek parrandalar go‘shti muskul, yo
va biriktiruvchi to‘gimalardan iborat. Golshtning ozigaviy jiha
dan eng gimmatli gismi muskul to‘gimalari hisoblanadi. Pa
landa turi, yoshi, nasli va bogqilishiga garab ularning kimyc
viy tarkibi o‘zgaradi. Nar parrandalarning muskul to‘gimalai
inoda parrandalarinikiga nisbatan ko‘p. Muskul to‘gimalaric
iliirug moddalar va suv nisbati o‘rtacha 1:3 ni tashkil etadi. Yos
parrandalarda katta yoshii parrandalarga nisbatan suv miqdo
ko'p, qurug moddalar migdori oz. Muskul to‘gimalari ogsilla
nglevodlar va mineral elementlarga boy. Muskul to‘gimalaric
ngsil moddalarining ko‘payishi ma’lum davrgacha davom etr
Jli Masalan, go‘sht yo‘nalishidagi tovuglarda 60—90 kunligigr
mha ogsil ko‘payadi.

Tovuglar, kurkalar, ohdaklar, g‘ozlar, sesarkalar xofjalik ahr
niiyatiga ega boiib, parrandalardan 1—6 oyligida mahsulot olis
imimkin. 50 kunlik broylerlar 1,8 kg. vaznga ega bg”adi'Y arii
m/.ilangan tovug, g‘oz, o‘rdak va kurkalar go‘shti 50—60% ni, tc
ftilangani 77—80% ni tashkil etadi.

Xo'jalik ahamiyatiga garab tovuq va o'rdaklarni go‘sht, tuxur

i umumishlatiladigan turlarga ajratiladi.

I'arranda tanasi tuzilishi o'ziga xos xususiyatga ega. Parran

L 'keleti juda yengil, trubkasimon suyaklari juda yupga, ko‘kra
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suyagi rivojlangan. Suyak to'gimalari tovuqning tirik vazniga nis-
batan 14% ni va yarim tozalangan parranda tanasining 7% ni
tashkil etadi.

Parrandaning muskul to'gimalarida, mol go'shti to'gimala-
riga nisbatan biriktiruvchi to‘gimalar oz. Go‘sht yo'nalishida-
gi parrandalarda biriktiruvchi to‘gimalar, tuxum yo‘nalishidagi
tovuglarnikiga nisbatan kam. Yosh parranda go‘shti, yoshi kat-
tasiga nisbatan nozik va shirali. Parranda muskullari joylashishi-
ga garab oq va och qizil rangda bo‘ladi. Tovuq va kurkaning
ko‘krak go'shti issiglik ishlov berilgandan keyin oq rangda, g‘o/
va o'rdaklarniki och gizg'ish rangda bo'ladi.

Parranda go'shtida yog'lar asosan teri ostida va qorin tomo-
nida joylashgan bo'ladi. Shuningdek, yog'ning bir gismi qgalin
muskul dastalari orasida joylashgan bo'lib, go'shtning pazandalik
sifatini yaxshilaydi.

Parranda go'shti va yog'i inson organizmida yaxshi hazm bo'ladi.

21.2. Parrandalar go'shtining ozigaviy va biologik giymati

Parranda go'shti mol go'shtiga nisbatan biologik giymali
yuqori bo'lgan ogsillar va yengil eruvchi yog'lar migdori ko'pligi
jihatidan farq qgiladi.

Tovuq go'shtini 1—2 sutka, kurka go'shtini 6 sutka past musbal
haroratda saglaganda, go'sht nozik konsistensiyaga ega bo'ladi.

Parrandalar go'shti turi, yoshi, termik holati, ishlov berisli
usuli va semizlik darajasiga qarab klassifikatsiyalanadi.

Nasli va yoshiga garab parrandalar jo'jalar va tovuglarga,
kurkachalar, kurkalarga, o'rdakchalar, o'rdaklarga, g'ozchalar,
g'ozlarga turlanadi. Tovuq, kurka, o'rdak va g'ozlar jinsiga ga
rab ajratilmaydi.

Yarim tozalangan yosh parrandalar vaznjihatidan (gramm) kanu
da: jo'jalar —480, broylerlar —640, o'rdakchalar — 1030, g'ozchalai
— 1580, kurkachalar — 1620, sesarkachalar —480 g boiishi kerak.

Termik holatiga garab parrandalar go'shti sovigan tana mar
kazida harorat 25°C dan yuqori bo'lImasligi, sovitilgani harora
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n 4 dan 0°C gacha va muzlatilganining harorati 8°C dan yuqori
bo'Imasligi kerak.

Ishlov berish usuliga garab parranda tanasi tozalangan va ya-
rim tozalangan holatda bo‘ladi. Bundan tashqari, ichiga parranda
ligari, yuragi, oshgozon va terisi ajratilgan bo'yni solingan yarim
tozalangan parrandalar ham sotuvga chiqgariladi.

Yarim tozalangan parranda —ichaklari ajratilgan holatda, to-
/alangan parranda —hamma ichak organlari, kallasi — ikkinch
bo'yin umurtga suyagidan, oyoqlari va bo‘yni terisi ajratilgan ho-
I.nda bo'ladi. Tozalangan parranda tanasi o'pkasi va buyragi bilar
hirga bo'lishi ham mumkin.

Semizlik darajasi va ishlov berish sifatiga garab hamma par-
randalar | va Il kategoriyalarga ajratiladi.

I kategoriyali jo'jalarda tana muskul to'gimalari, orga vi
ko'krak gismi teri osti yog'lari yaxshi rivojlangan bo'lishi kerak

| kategoriyali tovuq va kurkalarda — muskullar yaxshi rivoj:
langan, yelka, gorin va to'sh teri osti yog'lari ancha ko'p.

| kategoriyali o'rdakchalar, g'ozchalar, kurkachalarda muskul-
hir yaxshi rivojlangan, yelka, qorin va ko'krak qismi teri ost
vog'lari to'plangan, lekin oyoqlari, bigini va ganotlarida teri os-
il yog'siz bo'lishi mumkin. O'rdaklar va g'ozlar uchun ham xudd
.hunday talablar go'yiladi. Lekin butun tana teri osti yog'lari bi-
lan qoplangan bo'lishi kerak.

| kategoriyali jo'ja va kurkachalardan tashqgari, hamma par
i.mdalarda ko'krak suyagi tig'chasi (kil) ajralib turmasligi ke
ink.

| kategoriyali hamma parrandalar tanasida ozgina zarba izi
i>lisida ikkitadan ko'p bo'Imagan kesilgan joyi, fagatjfijesidai
ushqari, ozroq pat qoldiqchalari, terisining ozroq joyr&”“malan
i in holatday bo'lishi mumkin.

Il kategoriyali hamma parrandalar muskul to'gimalari unch;
iivojlanmagan, tanasida ozroq pat qoldigchalari, uzunligi 2 sn
iNicha bo'lgan kesmalar, ozgina zarba izi, ozroqg teri bujmayish
bo'lishi mumkin.
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Ishlov berish sifatijihatidan hamma parrandalar yaxshi qonsi
lantirilgan, terilarida tukchalar bodmasligi, qon izlari bodmadi
gi, terisi kesilmagan bo‘lishi kerak. Yarim tozalangan parraiul.i
ning ichki gismi toza, og‘iz bo‘shligd yemish qoldig‘i va goml m
tozalangan bodishi kerak.

Semizlik darajasi bilan Il kategoriyaga mos keladigan, lekm
ishlov berish sifati, shakli buzilgan va ikki marotaba muzlatilr n.
parrandalar sotuvga chigarilmaydi.

Parranda go‘shtining sifati, saglash muddati odmaganh
uning organoleptik ko'rsatkichlari va odchov asboblari yoni.m
da aniglanadi.

Organoleptik usul bilan parrandaning tashqgi ko‘rinishi va i m
gi, ogdz bo‘shlig‘i, ko‘zi, teri osti va ichki yogdari, kcsinn<| m
to‘gima, muskul to‘gimasi konsistensiyasi va parranda go‘shlum...
hidi aniglanadi.

Parranda go‘shti sifatini aniglashda keyingi izlanishlar kim
viy, mikroskopik va gistologik tahlillar orqali odkaziladi

Semizlik darajasidan qat’i nazar, parranda go‘shti sifat k<.
kichlari yaxshi va parranda sogdom bodishi kerak. Har hii p*
randa tanasi elektrokleyma bilan markirovkalanadi yoki ovu» ilii
etiketka yopishtiriladi (1-birinchi kategoriya, 2-ikkinclu i hi
goriya). 1l-kategoriya uchun gulob rangdagi etiketka, 2-kaP pm »i
etiketkasi yashil rangda bodadi.

Polietilen paketlarga  upakovka qgilingan  painiihhlii
markirovkasi paket ustiga go‘yiladi.

Parrandalarni yagin masofalarga jo‘natishda melall ..........
ga (idishlarga) joylashtiriladi, saglash va uzoq masofalarpi issHA
tish uchun ichiga gog‘oz to'shalgan yashiklarda pan m
turi, semizlik darajasi (kategoriyasi) va ishlov berish irailii 4
rab alohida-alohida joylashtiriladi. Parrandaning tiinpi ,ml
yashiklar shartli belgilar bilan markirovka gilinadi.

Qadoglangan turli xildagi kategoriyadagi parrandalai
sotuvga tiniq polimer plyonkalarga o'ralgan, sovitilgan va imi 1
gan holatda jodiatiladi. Yarimtayyor mahsulotlar assuiliiinK«H
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I lovuq filesi, oyoqlari, o‘rdak tanasi, bulyon uchun tovuq sub
siihsulotlari kabilarga turlanadi. Yarimtayyor mahsulotlar vazni
"m dan 1000 grammgacha bo‘ladi. Yarimtayyor mahsulotlar

mdagi o‘zgarishlar 500 grammlik mahsulotlar uchun +3% ga-

i 500 g dan ko‘p mahsulotlarga +2% gacha ruxsat beriladi.

I’.iiranda go‘shti kimyoviy tarkibi jihatidan mol go‘shtidan

giymati yuqori bo‘lgan ogsillar va oson eruvchi yogiar

b lipi bilan ajralib turadi. Parranda go‘shti tarkibi suv, oqgsil-

«tg'lar, shuningdek, mineral moddalar, vitaminlar, ekstrak-

nioddalar va ozroq miqdorda uglevodlardan (glikogen) ibo-
M

Tui.inda go‘shtining ozigaviy giymati uning tarkibidagi

HI 1, yog‘lar, vitaminlar, mineral elementlar migdori va nis-

Jumingdek ularning inson organizmida hazm bo‘lish da-
mbilan tavsiflanadi. Tarkibida teng miqdorda oqsil va yog*

in ¢c‘»sht yuqori ta’m ko‘rsatkichlariga ega va yaxshi hazm
Ihili

"i7<v parrandalar go‘shtidagi ogqsillar sifatini hayvonlar

m bilan solishtirganda, broyler jojalari ogsillarida alma-

Hivdigan aminokislotalar miqdori 92% ni tashkil etsa, mol

n ngsilida 72%, qo‘y go‘shti ogsilida 73% va cho‘chqga go‘shti

in SK% ni tashkil etadi. To‘la giymatli bo‘Imagan ogsillar

n kollagen) parranda go‘shtida 1,5%, mol go‘shtida 3% va

11 go'shtida 5% ekanligi aniglangan.

i illuming to‘la giymatliligi triptofan va oksiprolin amino-
mio.... nisbati orgali aniglanadi. Triptofan fagat to‘la qiy-
i iMlinrda, oksiprolin —biriktiruvchi to‘gimalar oqgsillarida

liiptofanning oksiprolinga nisbati gancha katta

.hii- biologik giymati shuncha yuqori bo‘ladi. Bnn'fer par-
| e My ko‘krak gismida triptofan va oksiprolinning nis-

im. sonida 3—8 ga teng. Triptofan aminokislotasining
..... iminokislotasiga va to‘la giymatli ogsillarning to‘la
. lin Imagan ogsillarga nisbati broyler jofjalari go‘shtida
i hlog xojalik hayvonlari go‘shtlariga nisbatan yuqori.
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Parranda go‘shtining aminokislotali tarkibi turli xil amino
kislotalardan tashkil topgan. Ayniqgsa, ularning tarkibidagi li/In
leysin, izoleysin va boshqalar katta ahamiyatga ega.

Kurka, xonakiparrandalar ichida alohida o‘rin egallaydi. Ulih
o'zining biologik va xofalikka foydaliligi jihatidan go‘sht yo'im
lishidagi parrandalar ichida perspektiv hisoblanadi. Kurk.ilm
tez ko‘payish xususiyatiga ega bo‘lishi bilan birga ajoyib pailn/
gos&ht, tirik vazniga nisbatan iste’mol etiladigan gismi yugqon m
eng katta parranda hisoblanadi.

Kurka tanasi 50—60% mazali oq parhez go‘shtdan ibonil
Broyler kurkalarning tanalari ofitacha 49-51% muskul to'gima
laridan, 10—16% teri va teri osti yog‘idan va 9% ichki yog'ill.w
tashkil topgan. Bundan tashgari, kurka go‘shtida to‘la qiytn.ilim
ogsillar, g‘oz va offdaklar, hatto mol go'shtiga nisbatan bir no h<
barobar ko‘p. Kurka go‘shti «B» guruhi vitaminlariga juda boy

Kurka gosshti bolalar, bemorlar va yoshi ulugf insonl.o
uchun juda foydali va zarur ozig-ovgat mahsuloti hisoblanadi
Uni iste’mol gilganda organizmda xolesterinni kofpaytirmavdl
tarkibidagi niatsin va riboflavin davolovchi xususiyatga ega.

Kurkaning kofkrak qismi go‘shti tarkibi proteinga, niats......
va boshga «B» guruhi vitaminlariga boyligi, shuningdek o/ nn<i
dorda yogf va xolesterindan iborat ekanligi bilan ajralib tin.i i
Kurka gofshti inson organizmida yaxshi hazm bodfish xususn i
tiga ega. AQSH, Kanada, Angliya kabi ayrim davlatlarda km
ka gofshti ofrdak va gfboz goshtiga nisbatan kofp iste’mol etil.nl'
AQSHning sogfligni saglash milliy agentligi materiallarida <i 1
etilishicha, kurka gofhtini ko‘p iste’mol etadigan tumanlarda m
ganizmda niatsinning yetishmovchiligi sababli asab sistemas.......
buzilishini tavsiflovchi pellagra bilan kasallanganlar deyarli in k
ramaydi. Shu sababli AQSH kasalxonalarida kurka gofshti pailo
taomlar tarkibiga Kiritilgan.

Kurka gos&htining parhezlik xususiyati va tarkibi, parranda
rung semizlik darajasi, jinsi, yoshi va boshqga holatlarga bog'Ini
Yoshi kattalashishi bilan gofhtda yogEmiqdori kofpayadi, proiim
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M(<dori va uning toia giymatliligi nisbatan kamayadi, natijada
>e|x'/lik xususiyati pasayadi.
lliniy adabiyotlarda qayd etilishicha, 8 oylik nar kurka go'shti-
I oylik kurka go‘shtiga nisbatan yog‘ miqdori 7 barobargacha
m.ivadi. Makiyon kurkalarda bu holat o‘rtacha 6 oyligida so-
iu Ito'ladi.
I’rotein miqgdori 21,9% dan, 4 oylik davrida 19% gacha, 8 oy-
i uni kurkalarda 22,2% dan 16,8% gacha kamayadi.
Organoleptik ko‘rsatkichlari jihatidan moda kurkalarning 5
ula, narining 6—6,5 oyligida go‘shtining tarkibida ogsillar va
I.lining nisbati me’yorida bodishi sababli go'shtning ta’mi va
nulalik sifatlari juda yuqori bodadi.
kitrkachalarnisemirtirish uchun bogish davrida ularning so‘y-
iil.Lm kcyingi vazni 87—90% ni tashkil etadf, iste’mol etuvchi
nn csa tirik vazniga nisbatan 65% ni, yarim tozalangan vazni-
, hisbatan esa 75% ni tashkil etadi. Muskul to’gimalari 55% ni
mmhl-il etadi va shundan yarmini ko‘krak muskullari tashkil eta-
ill
I urkachalar go‘shtining biologik giymatini, triptofan amino-
i loiasining oksiprolinga nisbati (3,8—5:15—18) orgali aniglana-
I. mkachalar o‘sishi sari muskullaridagi yog‘ miqgdori kama-
lioradi, go'shtning toda giymatliligini belgilovchi to‘yintnagan
kislotalari ko’payadi, to‘yingan yogl kislotalari esa kamaya
idi Og muskullarda to‘yinmagan yog*‘ kislotalaridan oleinli
i 24,47%) va minolenli (18,91—23,71%) eng ko‘p bodib, gol-
n yog* kislotalari 2% dan oshmaydi. Muskullar yogdda to‘yin-
in yogl kislotalari miqdori kurkachalar yoshi kattalashish
. ko'payib boradi va 120—150 kunligida eng ko‘p migdordt
inidndi.
Niulorida gayd etilganlar kurka go‘shtining boshga go‘sht-
i nisbatan tansiq, albatta mazali va foydali ekanligini tas-
iliflityili.
O0'nlak go'shti 0°ziga X0s ta’mga ega, nozik va sersuv, biologil
Hidan toda giymatli. 0 jdak go‘shtining biologik toda giymat
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liligi ko‘rsatkichi 87%, ya’ni mol go‘shti ko‘rsatkichidan yugoil
0 ‘rdak ogsilining 98% i to‘la giymatli. 0 ‘rdak go‘shtidagi ami
nokislotalar balanslashtirilganlik giymati deyarli optimal migdoi
da. 0 ‘rdak go‘shtida ko‘p miqdorda vitaminlar mavjud.

Makro- va mikroelementlar miqdori jihatidan o‘rdak va gw
go‘shtida biroz farg aniglangan. 0 ‘rdak go‘shtida kalsiy, natn\
kaliy ko‘p bo‘lsa, g‘oz go‘shtida magniy, fosfor va kobalt ko'p
O ‘rdakchalar go‘shtida magniy, fosfor, natriy, alyuminiy, nun
ganets, mis, kremniy, kobalt va rux, katta yoshdagi o‘rdakl.u
go'shtidagidan ko‘p. 1-kategoriyali g‘oz go‘shti tanalarida kaln
mis, kremniy, 2-kategoriyali o‘rdaklar go‘shtlaridagidan ko p
magniy, Kkalsiy, fosfor, alyuminiy va rux esa oz migdorda ckanli
gi aniglangan.

O ‘sayotgan o‘rdakchalar organizmidagi ogsilli va aminokisloi.H i
almashinuvida ularning yoshi va saqlash sharoiti ta’sir ko‘rsaiadi
O ‘rdakchalarni guruhi bilan bogayotganda, ikki oygacha ulaitl ¢
ikki davr aniglanadi: 1) ogsilli va aminokislotali ko‘rsatkiiln
ning ayrim o‘zgarishlar bilan garor topishi; 2) yoshining o'sisin
bilan ayrim ko‘rsatkichlarning nisbatan garor topish davri. H
rinchi davrning o‘ziga xos xususiyatlari shundaki, umumiy oq .il
va uning ayrim fraksiyalarining 10—30 kunlik yoshida kamayil»
o‘rdakchalarning 40 kunligida ko‘payadi, shuningdek o‘rdakdu
laming 10 kunligida erkin aminokislotalar tez kamayib, 40 kini
ligida yana oshadi. Ikkinchi davrda oqgsil almashinuvining bm
kimyoviy ko‘rsatkichlari o‘zgarishi nisbatan past.

O ‘rdakchalarning tanasi tez o‘sayotgan davrda qon tarkibid.n «
umumiy ogsillar migdori kamayishi aniglangan. Demak, bu d.ivi
da ogsillar va aminokislotalar organizmdagi hujayra va to‘gimai u
shakllanishida gatnashadi.

O ‘rdakchalar tana o‘sishi kamaygan sari, qon tarkibid.nm
umumiy ogsillar va aminokislotalar migdori orta boradi.

0 ‘sayotgan organizmda qon tarkibidagi ogqgsillarning gam
ma-globulin fraksiyasi nisbatan o‘zgarmas bo‘ladi. Lekin, LU
kunligida ular tez kamayadi. Ogqsillarning alfa-globulinli lial
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im o'rdakchalar tez o‘sishi davrida ko'pas.idi i . .l.a....
<.ilhuminlar bu davrda bir xil holatda bo'ladi >unfit Iliq
Huiny o‘sish davri sekinlashgandan keyin csa ko'pav.i Im lift |i,
, loiasi+treonin miqdori tez kamayadi, sistin, valin, aspaiyiu
mloiasi+serin+glitsin fenilalanin, tirozin, alanin va arginin ms
iin sekinroq kamayadi. 0 ‘rdakchalarning o‘sish davri sekin-
, lusliida glyutamin kislotasi, alanin, valin va triptofan miqdori
M payadi.
(i'nzchalarning 8—9 haftaligida ularning ozigaviy giymati
H<ori bo‘ladi. Bu davrda tana massasining 35—37% ni muskul
qunalari, 14—17% ni teri va teriosti yog‘i, 6,5% ni ichki yog‘lar
«hk u etadi.
<l'o/.chalar go‘shtining 58,7—59,4% ni suv, 17,6—18,2% ni pro-
nilar, 21,5—22,8% ni yog*‘ va 0,85—0,98% ni kul tashkil eta-
(i'ozchalar go‘shti ogsillari aminokislotalari (lizin, gistidin
. hoshgalar) broyler jofjalari ogsillarinikidagiga nisbatan ko‘p.
li ilan, lizin migdori 30%, gistidin 70% va alanin 30% cha
.p Boshga almashinmaydigan aminokislotalar ko‘rsatkichlari
i ilidan deyarli farg etmaydi. G ‘ozchalar 12 haftalik va undan
HW kattaroq boiganda, ularning tanalarida teri osti yog'lari
obida yog‘ miqdori 25-—30% ga ko‘payadi va ichki yogdari
ubida esa 10% gacha ko‘payadi.
svsarkalar go‘shtining iste’mol etiluvchi gismi, muskul to‘gi-
ninii va oq go‘shti migdori jihatidan boshqga parrandalardan
inn turadi. Sesarkachalarning ko‘krak muskuli go‘shti tirik
niga nisbatan 21—22% ni, tanasining hamma muskul to‘gima-
iiiM nisbatan 42% ni tashkil etadi. So*gandan keyingi vazni
Ss%. Sesarkalar go'shtida 19—23% proteinlar IUgj*6csarkr
Jitining o‘ziga xos xususiyatlaridan biri, yosh sesarkachalardc
miqgdori juda oz bodib, natijada go‘shtining energetik giyma-
100 g. da ko‘pi bilan 136—166 kkal) tovuqg go‘shtinikiga nisba-
ii past. Triptofan aminokislotasi miqgdori 16 mg % gacha, oziga-
I ta’m ko‘rsatkichlari juda yuqori.
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Bedana QO‘shti o‘ziga xos ta’mi va xushbo‘yligi bilan ajralib
turadi, sal sezilarli achchiqroq ta’mga ega boiib, nozik xush-
bo‘ybgi bilan birgalikda bu mahsulot havaskorlari tomonidan
yuqori baholanadi. Aynigsa yapon bedanalari hayotining birinchi
haftalarida tez rivojlanadi. 3 oylik vazni 135—145 g, narlari 110—
120 g, go‘sht va suyaklar nisbati narlarida 3,4—3,7:1 va modalari-
da 2,9—3,9:1 yogi bilan goplangan. Bedana go‘shtida 40% quruq
moddalar, shuningdek 18—20% protein va 17—18% yog‘ mavjud.

Turli xil parrandalar go‘shti sifatini baholashda ularning
muskul tolalari diametri va muskul va biriktiruvchi to‘gimalar
nisbatini aniglash maqsadida gistologik izlanishlar olib borila-
di. Aniqglanishicha, broyler jojalar ko‘krak gismi muskullari oyoq
muskullariga nisbatan ko‘p. Shuning uchun ko‘krak muskullari
protein migdori, ta’mi va ozigaviy giymati jihatidan parranda ta
nasining boshga muskullaridan yuqori.

Parranda go‘shtining kimyoviy tarkibi, xuddi mol go‘shtlari
dck lining yoshiga, semizlik darajasiga, nasliga, boqish sharoiti
ga, tana boiagiga, parranda turiga bogiig. Parranda go‘shtiniup.
yaxshi hazm boiishini (96%) uning kimyoviy tarkibi bilan lu
shuntirish mumkin.

Go‘sht tarkibidagi yogiar, go‘sht mahsulotlarining yuqon
energetik giymatini belgilaydi, mahsulotning ta’mi va xushbo’yli
gi hosil boiishida gatnashadi va inson uchun kerakli migdord.i
to‘yinmagan yog* kislotalaridan iborat.

YogMar inson ovqgatlanishida muhim biologik ahamiyatga om
boiib, go‘shtning tarkibiga ta’sir etadi. Glitseridlar biriktiruvi In
to’gimaning nozik gatlamlarida joylashadi. Ular organik erilm
chilar yordamida oson ajralib chigadi. Muskul tolalarida gill
seridlar va oz miqgdorda erkin yog* kislotalarini uchratish mum
kin. Tolalardagi yogiar sarkoplazmada targalgan boiib, fibrillm
bilan bogiangan boiadi.

Yogiar yengil eruvchanligi sababli yaxshi hazm boiadi, |ui
randa go‘shtini qovurganda esa muskul to‘gimalariga bii niit
tarqaladi. Parranda yogi qattiq yogiar guruhiga kiradi. Insnii
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organizmida uning hazm boiishi 93% ga yaqin. Parranda yoj
(arkibi asosan stearinli, palmitinli va oleinli triglitserid yoglKki
lotalaridan iborat. G ‘oz yogida oleinli yogl kislotasi jami yo
kislotalarining 47% gacha migdorini tashkil etadi.

Tovug va g‘oz yogiarida yuqorida gayd etilgan yogl kislot;
laridan tashgari linoleinli, miristin va laurin kislotalari ham be
IJchuvchan yogl kislotalari 0,1—0,2% gacha. Parrandalarnir
ichki yog‘ining kislotali soni, teri osti yog‘iga nisbatan yugot
Yodli soni ham yuqori boiib, 64—90, kislotali soni 0,6.

Muskullar orasidagi yogiarning erish harorati nisbatan pas
Yog‘ning erish haroratiga beriladigan yemish tarkibi ta’sir etadi

Parranda go‘shtining ozigaviy va ta’m ko‘rsatkichlari yugo
darajada, parranda yogining miqdori va sifatiga bogiigq. Tarkib
da ko‘p migdorda olein kislotasi boiganligi sababli parranda yog
past haroratda eruvehanlik xususiyatiga ega.

Tovuq yogining erish harorati 23-40°C, kurkalarniki 31
'’ C, o‘rdaklarniki 3rC va g'ozlarniki 27—34°C, mol yoginil
» a 50°C. Parranda go‘shtida yoglto‘planishi bir xil emas. Sifa
n jihatidan yuqori boigan go‘shtda yogl muskul tolalari orasi
4a joylashgan boiadi. Parranda go‘shtida ichki yogl teri osi
«if 1 kletchatkalarida, biriktiruvchi to‘gimalar, qorin gismida, ji

ni, buyragida to‘planadi. Yogltarkibidagi fosfolipidlar ularnin
iia/in boiishini yaxshilaydi. Fosfolipidlardan aynigsa leysin mu
bun ahamiyatga ega boiib, ularning migdori muskullarda 0,20-
n)~% ni tashkil etadi.

Parrandalarni yengil hazm boiuvchi uglevodlar, protein
n va yugori kaloriyali ratsion bilan bogganda yogl miqdori te:
1" payadi.

IImyler parrandalar yogining biologik giymati, yuqori miq
l'lda almashinmaydigan yogl kislotalari — linoleinli, linole
« «ill, araxidon, palmetin va h.k.lar bilan tavsiflanadi. To‘yin

»"i yog* kislotalarining umumiy migdori parranda go'shtininj
1 iiak gismida 70%, oyoqlarida 60%, tana go‘shtida umumi;
sw|<tori 60—65% ni tashkil etadi (34-jadval).
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Parrandalar go‘shtining kimyoviy tarkibi, g
100 g. netto vaznida va energetik giymati

Mabhsulotlar gsr?;?i-si Suv
Broyler jo jalar 21 323
Tovuglar 21 25132
Kurkalar 21 gzg
Kurkachalar 21 (752(2)
0 ‘rdaklar 21 ‘512(73

1 56,0
0 ‘rdakchalar ’ 63.0
G ‘ozlar 21 24512
1 53,4
G'ozchalar ’ 65.1
Bedanalar 1 62,0

Ogsillar

17,6
19,7
18,2
20,8
19,5
21,6
18,5
21,7
15,8
17,2
16,0
18,0
15,2
17,0
16,6
191
18,0

Yog'iar

12,3
5,2
18,4
8,9
22,0
12,0
11,7
50
38,0
24,2
21,2
17,0
39,0
21,7
28,8
14,6
' 18,6

Kul

0,8
0,9
0,8
0,9
0,9
11
0,9
10
0,6
0,9
0,7
10
0,8
0,9
0,8
10
10

34-jadval

Energetik
giymati,
kkal
183
127
241
165
276
197
182
134
405
287
309
225
412
317
326
208
239

34-jadvaldan ko‘rish mumkinki, suv miqdori 2-kategoriyn
li parrandalarda 1-kategoriyanikiga nisbatan ko‘p. Yog‘ miqdori
esa aksincha, 1-kategoriyali parranda go‘shtida 2-kategoriyamki
ga nisbatan ancha yugori. Parrandalar ichida eng yog‘lisi 1-kaic
goriyali g‘oz go‘shti bo‘lib, unda yog‘ miqdori 39% ni tashkil
etadi, 1-kategoriyali o‘rdakda 38,0;
28,8; 1-kategoriyali o‘rdakchalarda 27,2% ni tashkil etadi. Oqgsil
lar miqdori 2-kategoriyali parranda go‘shtida 1-kategoriyanikir i
nisbatan ko'p. Parrandalar ichida eng ko‘p oqgsil migdori 2 kali
goriyali kurkachalarda (21,7%), kurkalarda (21,6%), tovuglanl.i
(20,8%) va 2-kategoriyali broylerlarda (19,7%). 1-kaegoriyali pai
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randalardan kurkalar (19,5%), tovuglar (18,2), bedanalar (18%
broylerjojalar (17,6%) ogsillarga boy.

Energetik giymati jihatidan 1-kattegoriyali g‘ozlar (412 kka
va o‘rdaklar (405 kkal) eng yuqori ko‘rsatkichga ega. I-kat(
goriyali g'ozchalar (326 kkal), o‘rdakchalar (309 kkal) va 2-k<
tcgoriyali g‘ozlarning (317 kkal) ham energetik giymati nisb;
tan yuqori.

Parranda go‘shti tarkibida yugori migdorda vitaminlar ma'
jud. Ularda aynigsa B guruhi vitaminlaridan: B, —0,2—0,4; |

0,1-0,4; B2- 0-0,4; B6- 0,5-0,8; PP - 4-7 va C - 2-
mg % ni tashkil etadi. Boshga vitaminlar migdori nisbatan pa
(0,1 mg %). Katta yoshdagi tovuqlar va kurkalar jigari vitami
A ga boy.

35-jadv,
Parrandalar go‘shtining vitaminlari, mg/100 g. netto vaznida

Mahsulotlar Kategoriyasi A B, B2 PP
. 1 004 007 015 310

Itmyler jojalar ' ' ' ’
ylerjo] 2 003 008 016 340
1 007 007 015 370

lo lar ' ' ! '
vua 2 007 007 014 360
1 00L 005 022 380

k k I L] 3 1 1
urkatar 2 00l 007 019 4,00
1 003 007 018 760

knrkachal ' ’ ' ’
nrkachatar 2 003 007 018 760
rdaklar 1 005 012 017 280
2 005 018 019 300
. 1 006 022 024 270

° I k h I 1 1 y L
 ufakchalar 2 006 027 024, =270
Flar 1 002 0,08 (GOLIEPP)
2 002 009 026 260
3 1 002 008 023 220

e. ii/chalar ' ' ' '
2 002 009 026 260
it. donalar 1 0,07 0,10 0,26 2,20
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Parrandalar go'shtini o‘zaro solishtirganda almashinmaydigaii
aminokislotalarning umumiy miqdori kurkalar va kurkachalai
go‘shtida eng ko‘p ekanligi ma’lum bo‘ldi.

Tovuglar, broylerlar va g‘ozchalar go‘shtida ham bu nisbatan
ancha yuqori.

37-jadval
Parrandalar go'shtining almashinmaydigan aminokislotali tarki
bi, mg/100 g. netto vaznida

= c
g c Z = = % = é g —
Mahsulotlar % c_;s %’ % E % é g_ Zg E
G X = = £ b
Y L
Broyler 1 818 621 1260 1530 447 783 283 649 6391
jojalar 2 946 760 1483 1700 510 849 315 747 7310
Tovuglar 1 877 653 1412 1588 471 885 293 744 6923
2 894 828 1824 1699 574 951 330 896 8001
Kurkalar 1 930 963 1587 1636 417 875 329 803 7540
2 1017 1028 1819 1931 518 961 354 81 8479
Kurkachalar 1 720 618 1430 1713 548 730 255 697 6711
2 844 724 1677 2009 642 857 299 818 7870
O'rdaklar 1 766 662 1278 1327 370 705 174 608 5890
2 891 776 1459 1238 394 769 200 686 6411
0 ‘rdakchalar I 739 638 1134 1228 345 595 183 609 5471
2 863 847 1247 1155 445 702 229 697 6185
G ‘ozlar 1 670 687 1285 1260 397 676 207 629 5811
2 913 775 1445 1436 413 726 212 721 6641
G ‘ozchalar 1 890 696 1346 1410 382 694 237 650 6305
2 907 817 1532 1577 474 825 280 779 7191
Bedanalar 1 91 87 1620 1492 450 706 310 842 72»

Takrorlash uchun savollar:
1 Parranda go'shti ganday to‘gimalardan iborat?
2. Parranda go‘shti deb nimaga aytiladi?
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3. Parranda go‘shti boshga golshtlardan nimalari bilan laic
giladi?

4. Parranda go‘shtini xususiyatlari va tuzilishi ganday?

5. Ishlov berish usuliga garab parranda tanasi ganday holat
*la bo‘ladi?

6. Semizlik darajasi va ishlov berish sifatiga qarab parrandala
nunday kategoriyalarga bo‘linadi?

7. Qanday turdagi parrandalar sotuvga chigarilmaydi?

K Parrandalarni yaqgin va uzog masofalarga jo ‘natishda gan
lav idishlardan foydalaniladi?

9. Ogsillarni to‘la giymatiga egaligi qaysi aminokislotalar nis
iMli orqgali aniglanadi?

10. Kurka go‘shti ko‘prog kimlar uchun tavsiya etiladi?

1. Parranda yog‘larining erish harorati qanday?

12. Parrandalar ichida qaysi parranda go‘shti mineral element
inga boy hisoblanadi?
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GLOSSARIY

Kasallik yoki nugson —go'sht va go‘sht mahsulotlarining xavl
sizligi va (yoki) yarog'liligiga ta’sir etuvchi har ganday norma
dan og‘ish.

Veterinariya hujjatlari —veterinariya ma’lumotlari, veterinan
ya guvohnomalari va veterinariya xulosalari hisoblanib, ularjo'na
tilayotgan yuklarning kelib chigish joyini hayvonlarning yuqunih
kassaliklari va veterinariya-sanitariya holati bo‘yicha yaxshiligiiil
tavfsiflaydi.

Veterinariya musodaralari — veterinariya-sanitariya eksperii
zasi natijalari bo‘yicha ozigaviy maqsadlarda foydalanishga \.i
rogsiz deb tan olingan va muomaladan chiqarilishi lozim boMg.m
hayvonlarning so‘yish mahsulotlari.

Veterinariya tamg‘alanishi — veterinariya-sanitariya ekspeiii
zasi natijalari bo‘yicha veterinariya vrachi tomonidan tana, yanm
tana, chorak va boshga so‘yish mahsulotlariga tegishli veterin.m
ya tamg‘asi izini bosib tushirish.

Veterinariya guvohnomasi — barcha turdagi nazorat qilin i
digan tovarlar uchun davlat veterinariya xizmati tashkilntl.m
tomonidan beriladigan, o‘rnatilgan namunadagi hujjat bo'lii',
u ko‘rsatilgan tovarlar hayvonlarning yugumli va karantin 1 i
salliklari bo‘yicha yaxshi joydan kelib chigishini, xomashyn ><
hayvonot mahsulotlarini esa, shu bilan birgalikda, belgilani m
tartibda veterinariya va sanitariya ekspertizasidan o'tganlii'ini
va veterinariya-sanitariya talablariga javob berishini tasdigln
di.

Veterinariya sertifikati — barcha turdagi nazorat gilinn< m
tovarlar kelib chiqgan davlat veterinariya vrachi tomonidan &
riladigan, o‘rnatilgan namunadagi xalgaro hujjat bo‘lib, u n.i enml
gilinadigan tovarlarni import qiluvchi davlat veterinariva "
lablariga muvofiq veterinariya-sanitariya nuqtayi nazaridan i |
sizligini va davlatning hayvonlarning yugumli va karantin I i t
liklari bo‘yicha yaxshiligini tasdiglaydi (kafolatlaydi).
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Veterinariya va sanitariya xulosasi — tadbirkorlik subyektlari-
gn davlat veterinariya xizmatining vakolatli organlari tomonidar
herilgan hujjat bo‘lib, u hayvonot mahsulotlari va xomashyosin
i-lilab chiqgarish, saqglash va sotish bo‘yicha faoliyatini veterina-
nya, veterinariya-sanitariya qoidalari va me’yorlariga muvofigli-
rini tasdiglaydi.

Veterinariya va sanitariya ekspertizasi — hayvonot mahsulot-
hiini ishlab chigarish va muomalaga chiqgarish, shuningdek, ozig-
ss\(lat bozorlarida sotishni barcha bosgichlarida amalga oshirila-
llgan majburiy tekshirish majmuidir.

Veterinariya goidalari va normalari —davlat va boshga organ-
in. yuridik shaxslar rioya qilishi majburiy bo‘lgan, veterinariya

eliasidagi talablarni belgilaydigan hujjatlardir.

llayvonlar — odamlar tomonidan ozig-ovgat mahsulotlar
nto'sht, sut, tuxum), xomashyo (jun, mo'yna, par) olish uchur

"liladigan uy (gishloq xofaligi) hayvonlaridir. So‘yish uchur
I'tvidagi hayvon turlari yuboriladi:

hir tuyoqgli uy (qishlog xojaligi) hayvonlari;

lull tuyoqli uy (gishloq xofaligi) hayvonlari;

iiv (qishlog xofaligi) parrandalari;

Imnada o‘stirilgan yovvoyi parrandalar;

lermada o'stirilgan ovchi-ovlanadigan parrandalar;

Idining mezdrlash —teridan teri osti gatlamining (mezdra
sich> i.ishlash.

(io‘sht mahsulotlari — hayvonot va (yoki) o‘simlik, va (yoki

i mbiologik, va (yoki) sun’iy kelib chigishli ingredientlardar

eiil.mib yoki ulardan foydalanmasdan so‘yish mahsulotlarin

it ishlash (ishlov berish) bilan ishlab chigarilgan o”icpovqga
< IMilotidir.

i.nMd tarkibli mahsulot —go‘sht bodmagan ingredientlardar

iil.inib tayyorlangan va undagi go‘sht ingredientlarini massr

hi s dan 60 foizgacha bodgan go'sht mahsulotlaridir.
i.ii'shtli ingredient — ozig-ovgqat mahsuloti retsepturasininj
| ibiy (Jismi bodib, u so‘yish mahsuloti yoki sofyish mahsulot-
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larini gayta ishlashdan olinadi va kolbasa mahsulotlarini tayyor-
lash jarayonida suyakka ega bo‘lmaydi, yoki suyakli aralashma-
larga ega bo‘ladi, yoki suyakka ega bo‘ladi.

Go'shtni gayta ishlash tashkiloti —bu go‘sht mahsulotlarini sa-
noat ishlab chigarishini amalga oshiradigan tashkilot.

Go'sht-o'simlikli mahsulot —go‘sht tarkibli mahsulot bo‘lib u
o‘simlik kelib chigishli ingredientlardan foydalangan holda ishlab
chigariladi va undagi go‘sht ingredientlarini massa ulushi 30 dan
60 foizni tashkil giladi.

Go'sht bodmagan ingredient —ozig-ovgat mahsuloti retseptu-
rasining tarkibiy gismi bo‘lib, u so‘yish mahsuloti hisoblanmay-
di yoki so‘yish mahsulotlarini gayta ishlash natijasida olingan
mahsulot hisoblanmaydi.

Hayvonlar partiyasi —ma’lum bir vaqtda bir xoJalikdan ishlab
chigarish obyektiga kelib tushayotgan, tovar-jo‘natma hujjatlari va
veterinariya guvohnomasi bilan uzatilib borilayotgan bir turdagi
hayvonlarning ma’lum migdoridir.

So'yishdan keyingi veterinariya-sanitariya ekspertizasi — hay
vonlarning so'yish mahsulotlarini veterinariya ko‘rigi bo‘lib, u
davlat veterinariya va sanitariya vrachi tomonidan qonun hujjat
lariga muvofiq ularni veterinariya-sanitariya xavfsizligi va keyin
gi texnologik ishlov berish, saqlash, sotish yoki zararsizlantirish,
yo‘qotish to‘g‘risida garor gabul gilish maqgsadida zaruriy labora
toriya tadqigotlarini amalga oshirishni gamraydi.

Yarim tana go‘shti — umurtga bo‘ylab simmetrik ajratilgan
tana go‘shtini ikki yarmidan biri.

So‘yish oldi veterinariya ko‘rigi — so‘yiladigan hayvonlarm
xojalikdan jo‘natish oldidan va so‘yish tashkilotida so‘yish ol
didan tekshirish bo‘lib, tr davlat veterinariya xizmati tizimiga
kiruvchi muassasa veterinariya vrachi tomonidan amalga oshin
ladi.

So'yish oldidan saglash — so‘yiladigan hayvonlarning so‘yi li
oldidan oshqozon-ichak traktini tarkibiy gismlaridan bo‘shatr.li
maqsadida oziqasiz belgilangan vaqt davomida saqlashdir.
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Hayvonot mahsulotlari — odamlar ozig-ovgati, hayvon
ozigasi yoki boshga magsadlar uchun mo'ljallangan, to‘g‘rid
to‘g‘ri hayvonlardan yoki ularni keyingi gayta ishlash jarayoni
olingan mahsulotlardir.

So‘yish mahsuloti — hayvonlarning sanoat sharoitida so‘yi
natijasida olingan va keyingi qayta ishlash (ishlov berish)
(yoki) sotish uchun foydalaniladigan, go‘sht, submahsub
yogiar, qon, suyak, mexanik obvalka go‘shti, kollagen tutuvc
va ichak xomashyosini qamraydigan gayta ishlanmagan hayv
not mahsulotidir.

Veterinariya shifokori tomonidan cheklovlar bilan foydal
nishga ruxsat berilgan so‘yish mahsuloti — zararsizlangand
keyin ozigaviy maqsadlarda foydalanishi ruxsat berilgan so‘yi
mahsuloti.

Sanoatda gayta ishlash —so‘yish tashkiloti, go'shtni gayta is
lash tashkilotida go‘sht va go‘sht mahsulotlarini ishlab chigaris

Go'sht mahsulotlari retsepturasi — ishlab chigaruvchi tom
nidan hujjat asosida o‘rnatilgan ishlatiladigan komponentlarni
lo'lig ro‘yxati.
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rTOCCAPUIN

bonesHb wan gedekT — nw6oe OTKAOHEHUE OT HOPMBbI,
BAuAawouLee Ha 6e3onmacHoCTb M (MNM) MNPUTOLHOCTL MfAca W
MSACHON MPOAYKUUWN.

BeTepvHapHble [JOKYMEHTbl — BeTepuHapHble CMpaBKW,
BeTepMHapHble CBUAeTeNbCTBA W BeTEPUHAPHO-CAHUTAPHbIE
3aK/lloYeHund, xapakTepusywuime 61arononyyme MeCcTHOCTU
MPOUCXOXAEHNUSA  COMPOBOXAAEMblX TPy30B MO 3apasHbliM
601€e3HAM XUBOTHbBIX U UX BETEPUHAPHO-CAHUTAPHOE COCTOAHMKE

BeTeprHapHble KOHUCKATbl — npoayKThl y60s XWUBOTHbIX,
NMPpU3HaHHbIE no  pesynbTatam BeTEpUHapHO-CaHUTapHOMU
9KCMepTU3bl HEeMmpuUroAHbIMWU ANA MCNONb30BaHWA B MULLEBbIX
uenax v nognexauime U3bATUIO M3 oboporTa.

BeTepHapHOe KNeMMEHME — HaHeceHWe BeTEPUHAPHbLIM
BpayoM OTTMCKA COOTBETCTBYH LW Er0 BeTEPUHAPHOro Knehma
ManM wrtamna Ha Tywy, MOAyTywy, 4YeTBepTUHY W Apyrue
NPpoAyKTbl y60s8 N0 pe3ynbTtataM BeTEPUHApPHO-CaHUTApHOWU
3KCNepTun3bl.

BeTepnHapHoe CBMAOETENLCTBO — AOKYMEHT YCTaHOB/IEHHOO
o6pasua, BblfgaBaeMblii OpraHuM3auuamMu  roCyAapCTBEHHOIN
BeTEPUHapHOW cny>6bl Ha BCE BUAbI MOAKOHTPO/bHbIX TOBAP»XK
NOATBEPX Al W WA, UYTO YyKaslaHHble TOBapbl BbIXOAAT Wi
MeCTHOCTU, 61aronoy4yHOl No 0c060 OMacHbIM M KapaHTUHHbIM
60M1e3HAM D>KUBOTHBLIX, & Cbipbe W TMNPOLYKTbl >XUBOTHOM
NMPONCXOXJAeHnda, MNOMWMO 3TOro, npownu BeTepuHap!to
CaHWTapHY  3KCMepTM3y B YCTAHOB/NIEHHOM nopagke U
COOTBETCTBYIOT BEeTEPUHAPHO-CAHUTAPHBLIM TPEOOBAHUAM;

BeTepuHapHbIN CEPTUMUKAT — MexayHapoaHbIi AOKyMan
ycTaHOBMEHHOro o6pasya, BbljaBaemMblil rocygapcTtseH! him
BETEPUHAPHbIM Bpayom rocygapcTBa NMPOUCXOXKAEHUN
NMOAKOHTPONbHbBIX TOBAPOB, YA4OCTOBEPAIO WU (rapaHTupyoTnT
6e30MacHOCTb MNOLKOHTPONbHLIX TOBapoB B BETEPUHAPUM
CaHWTapHOM  OTHOWeEHUM K1  6Grarononyuyme rocypgape iuvn

182



HO 3apas3HblM 60ne3HAM >XMWBOTHbIX B COOTBETCTBUMU
BeTepMHapHbIMK TpeboBaHUAMM rocygapcrea-umnopTepa.

BeTepuHapHo-CaHUTapHOE  3aK/oyeHne —  [OKYy MeH
BblAaHHbIA YMNONHOMOYEHHbBIMW OpraHamm rocyfapCTBeH X
BeTepUHapHOU cnyX6bl cybbekTam nNpeanpuHMMaTenbCcTB
noaTBepXAatLWwmni COOTBETCTBUE LeATeNnbHOCTH i
NPOM3BOACTBY, XPaHEHWIO W peanusayum NpoayKUWM W Cbip
XWBOTHOTO MNPOUCXOX[EHNA BeTepuHapHbIM, BeTEpUHAPH
| .WKNTapHbIM NpaBuMaam U HOpMaMm.

BeTeprHapHO-CaHUTapHasi  aKcrnepTm3a —  Komnne
0643aTeNbHbIX nccnefoBaHmii npoayKumun XMWBOTHO
NMPONCXOXXAEHNSA HA BCEX 3Tamax ee NPOU3BOACTBa M o6paLieH u
1 TakXe peann3yemMoi Ha NpOJOBONbLCTBEHHbLIX PblHKaX.

BetepuHapHble npasuiia U HOPMbl — ,ﬂ.OquMeHTbI, ycTaHa
weatowune Tpe6oBaHna B 06nacTu BeTepuHapuu, ABNAKO LW UE
o6sA3aTeNlbHbIMW AN COOGNIOAEHUSA TOCYLAPCTBEHHBIMU N UHbIX
opraHamu, PUANYECKUMMN NNLAMU;

JXMBOTHble—pgomMaw HMe (CeNbCKOX03ANCTBEHHbIE) XUBOTHb
.(oepxalimecs 4enoBEeKOM AN NONYYEHUSA NPOLYKTOB MUTAH]
(Msco, MooOKO, Alila), Cbipbd NPOU3BOACTBA (WeEPCTb, MeX, My:
39 y60sa HanpaBnAlT cnejytouime BUAbI XXUBOTHbBIX:

fOoMalHUe (CeNbCKOXO3ANCTBEHHbIE) OLHOKOMbITHBIE;

JoMalWwHue (CenbCKOXO3ANCTBEHHbIE) MapHOKOMbITHBIE;

JoMalHue (CeNnbCKOX03ANCTBEHHbIE) NTULbI;

OWYb, BblBeeHHas Ha epwme;

OXOTHUYbE-NPOMbICN0BbIE NTULbI, BbIBEJeHHble Ha Pepma:

Me3apeHve LWKYp — ypaneHue €O WKYpPbl MOAKOXHOT0 OK
(me3gpbl).

MscHas NpoAyKUMA — nuueBas NpoayKLUS, U3reiibBNeHH
nvicm nepepabotkm (o6paboTkum) npopyktoB yb6osa 6
X N0Nb30BaHWA WMAW C WCNOJb30BaHUEM  UHTPeAUEHT
"MHOTHOro ”n (MNnM) pacTUTenbHOro, u (MNM) MWUHepanbHOT
n (unn) mMukpobmonoruyeckoro, u (MNU) UCKYCCTBEHHO
MPOUCXOXAEHUS.
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Mscocofepkallmin NPOAYKT — MscHas NMPoAyKLMA, KoTopas
M3roTOBMEHA C WCNO/b30BaHUEM HEMSACHbIX WHIPEAWEHTOB W
mMaccoBas LONA MACHbIX UHTPeAWEHTOB KOTOPOW cCOCTaBnsfAeT OT
510 60 NpoOLEHTOB BK/KOUYNUTESILHO.

MSICHOI MHIPEANEHT —cocTaBHas 4acTb PeLenTypbl MULLEBOTO
NPOAYKTa, KOTOPbI ABNSETCA NPOAYKTOM Y60 AN NPOAYKTOM,
NONYYEeHHbIM B pe3ynbTaTe nepepaboTkM NpoAyKTOB y60s M
He coepXalWmnm KOCTb B MpOLLeCCe M3roTOBMEHUA KONBGACHbLIX
n3genunin, Nnbo COAEPXUT KOCTHbIE BKAKOUYEHUSA, NN6GO COAEPXUT
KOCTb.

MsconepepabarbiBatolias  opraHusauuss — opraHusauyus,
acyu,ecTBafoWan MNPOMbIWAEHHOe W3rOTOBAEHWE MACHOW
NpoayKuuu.

MsicopacTUTe/IbHbIN NPOAYKT — mAcocogepxalyuii npoaykT,
KOTOpPbIA ~ M3rOTOBAEH C WCNONb30BaHMEM  WHIPEAUEHTOB
pacTUTENbHOTO MNPOWCXOXAEHUA W MaccoBas [ONA MSACHbIX
WHrpeaneHTOB KoToporo coctasndetr ot 30 go 60 npoueHTOB
3KNIOUYNTENbHO.

He MSCHON WHrpeaMeHT — ocHOBHAas 4acTb peLenTypbl
MULWEBOr0 NPOAYyKTa, He ABAAKOLWErocs nNpogyKTom y6oa wuau
NPOAYKTOM, MONYYEeHHbIM B pe3ynbTaTe nepepaboTku NPOLYKTOB
/6o1.

MapTna >XMBOTHLIX — onpefeneHHOe KOMMYECTBO XUBOTHBIX
p4HOrO BMAa, MNOCTynakwWWX Ha MNPOM3BOACTBEHHbIA O06BEKT
13 ogHOro x03a/CcTBA B ONpefe/ieHHbIA NPOMEXYTOK BPEMEHMU,
IONPOBOXAAaeMblX TOBAPHO-COMPOBOAMTENbHOW LOKYMeHTaL el
1 BETEPMHAPHbIM CBUAETENbCTBOM.

Mocney6oiiHas BETEpPUHApPHO-CaHNTapHas akcnepTm3a
- BeTEepUHapHbIl 0CMOTP MPOAYKTOB yb60A >KWBOTHBIX,
Wwnyarowuii B cebda npoBefeHne He06X0A4UMbIX NabopaToOpPHbIX
AcnepfoBaHU rocyfapCTBEHHbIM BeTePUHAPHbIM BPayoMm C
nefiblo MPUHATUA peweHns 06 WX BeTEPUHAPHO-CaHUTAPHOIN
>e30MacHOCTM U MPUTOAHOCTU K AanbHelWw el TeEXHONOTNYECKOM
>6paboTKe, XpaHeHWl0, peanusauumm WAN HEOBXOAMMOCTM UX
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06e3BpeXUBAHUA, YTUAN3ALNMN N YHUUTOXKEHNSA HEOOTHCTCN
C 3aKOHOAaTeNbCTBOM.

MonyTtywa — kaxpgas 13 ABYX MONOBUH Tyl MW, pasgeneH!
CUMMETPMYHO BAONMbL XpebTa.

Mpeny6oiHbIA  BETEPUHAPHbIA  OCMOTP —  o6cnefosal
y60MHbIX XMWUBOTHLIX Mepej OTNPaBKOW M3 X03fACTBA U He
y6oeM Ha y60iHON opraHusauyum, NpoBOAMMOE BeTepUHAPH
BPayoM YuUpex/AeHWs, BXOAALWEro B CUCTEMY rocyfapcTseH!
BeTepPUHAPHOW CNyXObl.

Mpeay6oiiHast BblOEPXKA — copaepxaHue y60WHOro XuB
Horo 6e3 kopma nepef yb6oem B TeyeHWe YCTaHOB/EHH
BPpEMEHW C LUeNbl O0CBOOGOXAEHUA KenyAOYHO-KULEYH
TpakKTa OT COAEpPXUMOTO.

MpooyKLMA  >KMBOTHOTO MPOUCXOXKAEHUA — MNpoAyKw
Mony4yeHHas HEMOCPEACTBEHHO OT XWBOTHbIX UAW B Mpoue
ee nocnegywoueid nepepaboTku, npefHa3HayeHHas B Mr
NOLAM, Ha KOPM XWBOTHbIM WU B APYTUX LENax.

MpoAayKT yb6osi — HenepepaboTaHHas Nuliesas NPoAyo
XWBOTHOTO MNPOMCXOXAEHWA, NONy4YeHHas B pe3ynbTaTe y
B NPOMbILWIEHHbIX YCAOBUAX XWBOTHbIX U WCNONb3yeMas
fanbHedweldr nepepaboTkm (06paboTkM) u (unu) peanusam
BKAOYakWwas MAco, Ccy6npoayKThbl, >KMp-Ccbipely,  Kp<
KOCTb, MACO MexaHW4yeckoil o6Banku, KOnnareHcogepxatie
KWL EeYHOe Chipbe.

MpoayKT yb60si, [OOMyWEHHbIA BETEPUHAPHBLIM  BpayoM
MCMO/Ib30BAHUKO C OrPaHUNYEHUs MU — npoAyKT yb6os, wucnc
30BaHMe KOTOPOro B MULEBbLIX Lenax gonyckaercs nocne of
BpeXUBaHuA. _

MpoMbIlEHHass nepepaboTKa — npou3BOACTBO  MSCT
MACHON MNPOAYKUMU B YyCA0BMAX YOOWHONW opraHusam
mMsiconepepabaTbiBalo el opraHmsaunm.

PeuenTypa MSCHOM MNPOAYKUMN — [OKYMeHTanbHO YycTar
MEHHbIA M3rOTOBUTENEM MOMHbIA NepeyvyeHb WCMNONMb30BaHHb
npouecce NPOW3BOACTBY MACHOW MPOAYKLUM KOMMOHEHTOB.
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GLOSSARY

Disease or defect — any deviation from the norm affecting
safety and (or) suitability of meat and meat products.

Veterinary documents are veterinary certificates, veterinary
testimonies and veterinary and sanitary conclusions that charac-
terize the well-being of the origin of the accompanied goods on
infectious diseases of animals and their veterinary and sanitary
condition.

Veterinary confiscates are slaughter products of animals recog-
nized by the results of veterinary and sanitary expenses unsuitable
for use in nutritional purposes and to be seized from turnover.

Veterinary branding —applying to a veterinary doctor of prints
of the corresponding veterinary brand or stamp on a carcass,
half-blow, quarter and other slaughter products according to the
results of veterinary and sanitary examination.

Veterinary certificate —a document of the established sam-
ple, issued by organizations of the State Veterinary Service for all
types of controlled goods, confirming that these goods go out of
:he terrain, well-dangerous and quarantine diseases of animals,
ind the raw materials and animal products, in addition, were
/eterinary and sanitary expertise in the-prescribed manner and
comply with veterinary and sanitary requirements;

The veterinary certificate is an international document of the
jstablished sample, issued by the state veterinary doctor of the
;tate of the origin of controlled goods, certifying (guarantees) the
safety of controlled goods in veterinary and sanitary and well-be-
ng of the state in infectious animal diseases in accordance with
he veterinary requirements of the importing state.

Veterinary and sanitary conclusion —a document issued by an
horized bodies of the State Veterinary Service to business enti
ies, confirming the compliance of the production, storage and
ale of products and raw materials of animal origin veterinary,
‘eterinary and sanitary rules and standards.
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Veterinary and sanitary examination is a complex of manda
ry research of animal products at all stages of its production 1
circulation, as well as implemented in food markets.

Veterinary rules and norms —documents establishing requi
ments in the field of veterinary medicine, which are compliai
with state and other bodies, legal entities;

Animals are homemade (agricultural) animals contained b
person for food products (meat, milk, eggs), raw materials (wc
fur, fluff). For slaughter, the following types of animals are se

homely (agricultural) single-speed,;

homemade (agricultural) manflines;

homemade (agricultural) birds;

game derived on the farm;

Hunting-fishing birds derived on farms.

Anticipation of the skins —removal from the skins of the si
cutaneous layer (Mebra).

Meat products — food products manufactured by process
(processing) of slaughter products without using or using anil
ingredients and (or) vegetable, and (or) mineral, and (or) mic
biological, and (or) artificial origin.

The meat-containing product is meat products, which is mi
using cummy ingredients and the mass fraction of the meat
gredients of which ranges from 5 to 60 percent inclusive.

The meat ingredient is an integral part of the formulation
Ilhe food product, which is a product of a slaughter or a prod
obtained as a result of processing slaughter products and not
laining bone in the process of manufacturing sausages, or <
lains bone inclusions or contains bone. A

The meat processing organization is an organization carry
out the industrial production of meat products.

The meat-arrangement product is a meat-containing prodi
which is made using ingredients of plant origin and the m
fraction of the rpeat ingredients of which ranges from 30 to
percent inclusive. /
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Not meat ingredient —the main part of the formulation of the
food product, which is not a product of slaughter or the product
obtained as a result of the processing of slaughter products.

The animal batch is a certain amount of animals of one species
entering the production facility from one farm at a certain peri
od of time accompanied by commodity accompanying documen
tation and veterinary certificate.

Overheading veterinary and sanitary examination — a veteri
nary examination of animal slaughter products, which includes
the necessary laboratory research by the state veterinary doctor in
order to make a decision on their veterinary and sanitary safety
and suitability for further technological processing, storage, im
plementation, or the need for their disposal, disposal and destruc-
tion. Tn accordance with the legislation.

Half carcass —each of the two half of the carcass, separated
symmetrically along the ridge.

A predist veterinary inspection-— a survey of slaughter ani
mals before shipping from the farm and before the slaughtei
house in a slaughter organization, conducted by a veterinary
doctor of the institution that is part of the system of state ve
terinary service.

Precerns — the content of a slaughter animal without feed in
front of the tax during the set time in order to release the gastro
intestinal tract from the content.

Products of animal origin are products obtained directly from
animals or during its subsequent processing, designed to eat pen
pie, for animal feed or for other purposes.

Delaware product — non-resourced food products of anim.il
origin, obtained as a result of slaughter in industrial conditions
of animals and used for further processing (processing) and (o1)
mplementation, including meat, sub-products, raw fat, blood
oone, mechanical cutting meat, collagen-containing and Intcsti
lal raw materials.



The product of the slauglilci tnadi In i *kKmMu.m.............
with restrictions is a slaughter product, Th<u . <t mhit in ...
lionals is allowed after neutralization.

Industrial processing — production ol w1 it m | w> un piodii
in conditions of a slaughter organization, ino.it pun = nw, =>p n
i/ation.

The recipe for meat products is a full list ol compum nit, nu
in the process of production of components used in lll......... ml n
luring process.
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