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KIRISH

Respublikamizda chorvachilikni rivojlantirish va shu asos- 
da aholini go‘sht va go‘sht m ahsulotlari bilan to ‘liq ta ’m inlash- 
ga c’tibor bcrilayotgani bejiz emas. Y urtim izda shu kabi ishlar- 
mng i/.chil olib borilishidan asosiy maqsad aholining go‘sht va 
go'slil mahsulotlariga bo'lgan talabini yanada to 'laroq qondirish, 
qolaversa m am lakatim izda go‘sht m ahsulotlarining im portini ka- 
in is i и ish hisobiga, eksport salohiyatim izni oshirishga ham hissa 
qo'sluslulan iborat.

< >‘/bek iston Rcspublikasi Prezidentining 2020-yil 29-yanvarda- 
i i < hoivaehilik tarm og‘ini davlat tom onidan qodlab-quvvatlash- 
nI qoM iim eha chora-tadbirlari, chorva mollari naslchiligi, ular- 
in и iqa bilan ta’m inlash va go‘sht m ahsulotlarini qayta ishlash 
in c iiMila-gi Qarori bunga to ia  asos bo‘la oladi.

Mu liiinki, go'slil m ahsulotining tarkibida odam  organizm i 
in Iiiiii milium bo'lgan oqsil m oddalari mavjud. H ayvonlarning 
ими a q.uab go'shtda bo‘Igan oqsil m oddasi 16—22% ni, bundan 
iiH.hqaii yog', ekstraktiv m oddalar, v itam inlar va mineral m od- 
.1 iloi ia .11к 11 eladi. Chorva go‘shti m uskul, yog‘, birlashtiruvchi 

a m il lo 'qim alaridan iborat bo‘lib, u larning ulushi 50—70%, 
’ll' , 11 2 2 ' 'I, va 9—14% ga to ‘g‘ri keladi.
i in .III sohasini rivojlantirish va sam aradorligini oshirish

..... i nllda hukurnatim iz tom onidan «Oziq-ovqat sanoati» kor-
-......in i  av.otsialsiyasi tashkil etilgan. Bu assotsiatsiyaga davla-
.......... ..nr .’() dan ortiq yirik ishlab chiqaruvchilari kiritildi.

Mi n|laugan davlatlarda go‘shtning iste’mol darajasi yuqori
I и . и vimg ko'rsatkichlari jihatidan  ro'yxat boshida Yevrppa- 

i I \ nk .i'iuburg davlati (kishi boshiga nisbatan 13£ kg) tura-
II ....... kaliklarning iste’mol darajasi — 125 kg bodib/'shundan

■ ni m m  lovuq go'shtiga to ‘g‘ri keladi. Dunyo aholisi ichida eng 
  и moli hilar llind iston  davlati xalqlari bo'Iib bir yilda o ‘r-

■ . Hi I,,’ kg go'slil iste’mol qilishadi.
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2018-yilning yakuni bo‘yicha Respublikamizda go‘sht 
m ahsulotlarini iste’mol qilinishi aholi soniga nisbatan o ‘rtacha 
43,2 kg ga to ‘g‘ri kelgan.

2025-yilning boshlariga kelib davlatim izda go‘sht m ahsulotla­
rini 35% ga ortishi va o 'rtacha bir yilda odam  soniga nisbatan 55 
kg ga to ‘g‘ri kelishi ko‘zda tutilm oqda (iqtisodiy tadqiqotlar mar- 
kazi tom onidan bashorat qilinm oqda).

Respublikam izda go‘sht va go‘sht m ahsulotlarini ishlab chiqa- 
rishda Sam arqand, Q ashqadaryo va Toshkent viloyatlari yetak- 
chilik qilm oqda. U larni ishlab chiqarishdagi ulushi 36% ga to ‘g‘ri 
keladi.

Respublikamizda go‘sht va go‘sht mahsulotlariga bo‘lgan ta- 
labning ortib borishini davlat tom onidan chorvachilik sektorini 
qo‘llab-quvvatlashi va xalqning darom adlarini oshib borayotgani 
bilan bog'lash m um kin. Jizzax viloyatida go‘sht-sut klasterlarim  
tashkil etilishi ham  bunga yaqqol misol bo‘la oladi.

Ishlarni amalga oshirishda hukum atim iz tom onidan kompleks 
choralar ishlab chiqildi. U larga jism oniy shaxslar uchun soliq 
stavkasi 50% kam aytirildi. Bundan tashqari, davlat banklarida 
maxsus kredit liniyalari, texnologik jihozlar sotib olish uchun va 
ishlab chiqarish uchun lizing xizm atlari-yo‘lga qo‘yildi.
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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 oziqaviy, biologik va 
energetik qiymati

i .m lii iiiMin ovqatlanishida eng asosiy va qimmatli mahsulot 
in i i iii uli 11 oil.iin organizmi uchun hujayralarni tuzilishida, sin- 

............ M.i I.ii almashinuvida va energetik material sifatida zarur.
■ ii iiii/iiiiiiur Misusiyatlari (yoshi, massasi), mehnat sharoitlariga 
i .. .1. in .mi 111111 kimyoviy, mexanik va issiqlik energiyasi sarflaydi.

i . . .  In nial isulotlarining oziqaviy qiymati  l ining kimyoviy
■ ni 11■ i Ini.hi .uiiqlanudi. Cio'sht tarkibida bo‘lgan oqsillar, yog‘lar,
■ i,i ... Hu i I .11 .i к I iv moddalar, makro- va mikroelementlar, 
 i nl,in i|  .iI .immokislotalari va yog‘ tarkibidagi yog‘ kislota-

.........|dnii in.titMilolning qiymatini belgilaydi.
i .и.l i qllib, go'shlning oziqaviy qiymati lining tarkibida- 

i ■ i. >in|i i к 111 и 11 i i и komponentlarga, ularga ishlov berishda tayyor 
ih uli iiiiin .il.iiig.i bogMiq bo'lib, bu komponentlarni oshqozon 

i. и и ikinl.i lei mcnllarga la’siri, hazm bo‘lish xususiyatlari va 
11 mi/iiiiii in.i linn darajada fiziologik iste’molini ta’minlaydi.

' ' I ........и t' .ini/ inida sintez qi l inmaydigan m odda la r  albatta
i . • | ii m.ilisuloii orqali olinadi. Oziq-ovqat mahsulotlarining 

. i nkibiiii o'rganish ularning oziqaviy va biologi^. qiy-
........ iiiiin .isosda ishlab chiqishga xizmat qildi. MK^uTotda-

i a kniiiponenlini hazm bo‘lish va aminokislotalar tarkibini 
• ini i i Iii и ili'iiiiligi hi la n bog‘langan holda biologik qiymatini 

bn ulllnydi
Ii ni'i u|lda biologik qiymat tushunchasi azot moddasini 
и ni| hi havvonol lanasida ushlab qolish darajasi, aminokis-



lota tarkibi va boshqa oqsil struk turalariga bog iiq lig i bilan ifo- 
dalanadi.

Biologik oksidlanish jarayonida oziq-ovqat m ahsulotlaridan 
energiya ajraladi va bu energiya organizm da fiziologik funksi- 
yalarni bajarishni ta’minlaydi.

G o ‘shtdagi lipidlar o ‘sim lik m ahsulotidagi lipidlardan farq 
qiiadi: ularni aktivligi hujayralarni tiklashda qurilish materiali si- 
fatida o ‘sim lik lipidlariga nisbatan 10—20 barobar yuqori turadi. 
H azm  bo‘luvchi oqsil va uglevodlar organizm da 17,2 kJ, yog‘ esa 
38,8 kJ energiya (1 g.da) ajratishi qabul qilingan.

H azm  bo iish  ko‘rsatkichi yoki koeffitsienti (0,7—0,9) m ahsulot- 
ning yoki undagi alohida modda va elem entlarning organizm da 
foydalanish darajasi bilan tavsiflanadi.

M ahsulotning oziqaviy qiym atining m uhim  ko‘rsatkichlari 
m ahsulotning kimyoviy tarkibi va organoleptik ko‘rsatkichlari 
hisoblanadi. Ularga m ahsulotning rangi, ta ’mi, hidi, konsisten- 
siyasi, kimyoviy tarkibi, boshqa aralashm alarni boim aslig i (or- 
ganizm  uchun yomon ta’sir qiluvchi og‘ir metall tuzlari, zaharlar, 
konserogen moddalar) yoki m ahsulotda hosil bo‘lib, uni buzi- 
lishiga va natijada m ikroorganizm larni rivojlanishi va ko‘payishi- 
ga olib keluvchilar kiradi.

M ahsulotning biologik qiym atini belgilovchi ko‘rsatkichlar 
texnologik ishlov berish natijasida va uzoq m uddat saqlash ja ra ­
yonida oqsil molekulalari o ‘zgarishi m um kin.

Biologik qiym atni aniqlash — organizm da m ahsulotlarni hazm 
bo‘lishida o ‘zgarishi bir qator om illarga bog‘liq bo‘lib, bu esa 
oqsilni foydali sifatini sinflanishiga olib keladi.

O qsillarning biologik qiym atini aniqlashda kimyoviy va bio­
logik usullar qoMlaniladi. Kimyoviy usulda olingan natijalarni, 
ya’ni tekshirilayotgan mahsulotni am inokislotalarini ideal oqsil 
am inokislotalari bilan solishtirish yo‘li bilan aniqlanadi. Bu so- 
lishtirish am inokislota «Skor»i usuliga asoslangan. A m inokislo- 
ta skorini aniqlashda FAO/VOZ tom onidan am jnokislota shkala- 
si tavsiya etilgan (l-jadval).
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1-jadval

Aminokislotalar
Tavsiya etilayotgan daraja

mg, 1 g oqsilga mg, 1 g azotga
l/olcysin 40 250
1 c*yni 11 70 440
1 i/lll 55 340
M flionin l sislin 35 220
1 < nil.ilanin l tirozin 60 380
11 ron in 40 250
11 iplolan 10 60

V illi и 50 310

I Д О /V O / tom onidan tavsiya etilgan am inokislota skorini hi- 
<»lil.i-.li usulida liar bir am inokislota uchun alohida-alohida hi- 

.nhliib lopiladi.
m g ■ A K x, 1 g  teksh ira layo tgan  oq sild a

Л К x = —1----------------------------------------------------
m g ■ A K , l g  id ea l o q sild a

Ulologik qiym atini tavsif qilishda xuddi shunday am inokis- 
I»»tiil.itning umiimiy miqdori triptofanning oksiprolinga nisbati, 
l i ' hi bo'lish in Vitro va boshqalar aniqlanadi.

Hlologik nsnlda oziq-ovqat tarkibidagi oqsil kom ponentlarini 
'* I .Iniilayotgan va standart oqsillarni hayvonlarni o‘sishi (rivoji- 
mi) 1,1 ariga asoslanadi. O qsilning biologik qiym atining tavsifida 

1" i ilm samaradorlik koeffitsienti» КЭ Б tushunchasidan foydala- 
inliidi Uimda bir gram in oqsil iste’mol qilinganda kalam ushlarni 

' ' иik.;i la ’siri bilan tavsiflanadi. Xuddi shunday «oqsilni foyda- 
1 hii'.Ii koeffitsienti» (К И Б ), yemish bilan qabul qilingan oc[silni 
" 'i im /inda hazm bo‘lishini ifodalaydi. Oqsilni b io lo^k  qrymati 
miiliMiloidagi am inokislota va hayvonni qoni (hazm  bo lgandan  
"  ng.) nisbati bilan aniqlanadi.

I in 11 xildagi yog‘larn i biologik qiym ati u larn i hazm  b o li-  
■lii o 'sayotgan hayvonga ta ’siri va bir qator lipidlar a lm ash in ish  
l <• i ..itк ichlari bilan an iq lanad i. Yog'larni hazm  bo‘lishi odat-
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da lim faga so‘rilishi va qondagi trig litserid lar m iqdoriga asos- 
lanadi.

K P ( SD) =  —  . ( F ~ F° y j  . ioo
J

Bu yerda, К П СД — hazm  bodish koeffitsienti;
J — iste’mol qilingan yog‘ning urnumiy miqdori;
F  — ahlatdagi yog‘;
F0 — yog‘siz dietadagi yog‘ning miqdori.

Hayvonot yogdarini hazm  bodish foizi quyidagicha:
— qo‘y yogd — 80—90%
— mol yogd — 80—84%
— cho'chqa yogd — 96—98%

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

Kimyoviy tarkibi jiha tidan  go‘sht m ahsulo tlarin i balanslash- 
tirishn i h isoblashda m ahsulotdagi yog‘, oqsil va suvning miq- 
dorin i bilish za ru r bodadi. B alanslashtirilgan ovqatlanishning 
kunlik  me’yorlari ishlab chiqilgan, oqsil 80—100 g, yog‘ 80— 
100 g, uglevod 400—500 g. Bir kunda o 'rtach a  odam  organiz- 
m i 12500 kJ energiya b ilan  ta ’m in lan ish i kerak, shundan  oqsil 
ulushi — 14%, yog‘ ulushi — 30% va uglevod ulushi —56% ga 
to ‘g‘ri keladi.

Ko‘p yillar davomida go‘sht m ahsulotlarida oziqaviy m oddalar- 
ning optim al m iqdorini ta ’m inlash m uam m o bodib kelgan. G o ‘sht 
yog‘ va oqsilning nisbati 1:1 hisoblanadi.

Bir qator tekshirishlar shuni ko‘rsatdiki, shpiksiz kolba- 
sa m ahsulotlarida bu m oddalarning nisbati 0,8—2,0 ga to ‘g‘ri 
kelar ekan. Bunday tarkibdagi kolbasa mahsuloti arom ati va ta ’m 
ko‘rsatkichlari bo‘yicha yuqori baholangan. 0 ‘ta yuqori energetik 
qiymatga ega bodgan m ahsulotlarni iste’mol qilish aholi o’rtasi- 
da bir qator kasalliklarni keltirib chiqaradi. Yog‘ m oddasini ko‘p



ini Ii hI voki oqsil moddasi bilan nisbatini buzilishi oshqozon sek- 
" i i r.mi sekinlashtiradi, natijada oshqozon soki kam miqdor- 
11 i .III.ib chiqariladi, xuddi shunday pepsin fermenti va kislotali- 

i i limn kamayadi.
• in .bluing sifati hayvonning sifatiga bog‘liq. Yuqori sifatli 

" .In ulish ho/.irgi kunning m uhim  tendensiyalaridan hisoblanadi:
m.iksimal muskul to‘qim alari rivojlangan qishloq xo‘jalik 

и и "id .m  sclcksiyasi yo‘na!ishi;
hayvonning o ‘rtacha massasini oshirish;
\iiqori darajada go‘sht va kam darajada suyak chiqishini 

i.i 111 Hi lush.
. hi" .ild.i go'shtning sifatini yaxshilash bo‘yicha bir qator ish- 

i Hiin.il.ii ishlab chiqarishga tatbiq etilgan. Bularga quyidagilar 
к until

iliiillangan go'sht m ahsulotlarida konserogen m oddalarni
• I qlluvi In koplil preparatlar;

mi til in qoldiq m iqdorini kam aytiruvchi ko'rsatmalar; 
iiid.il kompleksidan kelayotgan xomashyo sifatiga qo‘yila- 

.1,. ,ni i.ilnhlami ishlab chiqish va h.k.
, 111 j * 111 darajadagi sifatga ega bo'lgan go‘sht va go'sht mahsulot- 

i unit r.Id.ib ehiqarishda sanitariya-gigiyenik talablariga qattiq ri-
i .|i111i.uli ( io 'shtning sifatini ko‘tarishdagi m uhim  vazifalardan 

I,mI iniinriya ishlov berishning sam arali usullarini va vositala- 
, mi| г \in il") 'iк jihozlarning va ishlab chiqarish korxonalarining 
,l, .mil I ava usullarini ishlab chiqishdan iborat.

M l , id уiu|«>ri bo lgan  m ahsulotlarni ishlab chiqarish va saqlash 
м n ||,и mi ynratishda m ahsulotlarning sifat om illari va xususiyat- 
, м , null  ч11 xususiyatlarni o ‘zaro bog‘liqligini tekshirish, oziqaviy 
r mi,ill va isle’molga yaroqliligi o 'rtasidagi qonuniy ^bg‘liqlikni 

11 Mir.li va ochib bcrishni talab etadi.

I \ . (io'sht va go‘sht mahsulotlarining sifatini oshirish

( mi .hi va go‘sht m ahsulotlarining sifatini oshirishda xom- 
, i, и, у.1 1 1 mlayyor va tayyor m ahsulotlarning sifatini nazorat qil-
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ish muhim ahamiyatga ega. M ahsulotning sifatini nazorat qilish 
quyidagilar bilan bog‘liq:

— ishlab chiqarish operatsilari murakkabligini ortishi;
— go‘sht va go‘sht mahsulotlarining sifatiga bo‘lgan talablarni 

ortishi;
— go‘sht mahsulotlarining assortimentini kengaytirishi;
— go‘sht mahsulotlarida oziqaviy qo‘shimchalar miqdorini 

oshishi.
G o ‘sht mahsulotlarini ishlab chiqarishda quyidagilar nazorat 

qilinadi:
— qayta ishlashga qabul qilinayotgan xomashyo va qo‘shim- 

chalarning sifati;
— xomashyoni saqlash sharoitini qo‘llab-quvvatlash;
— mahsulotning retsepturasini tuzishga rioya etish;
— mahsulotni tayyorlash jarayonlarida alohida stadiyalarida 

yarimtayyor mahsulotning sifatini nazorat qilish;
— jihozlarning, idishlarning va ishlab chiqarish joylarining 

sanitariya holatini qo‘llab-quvvatlash;
— mahsulotlar ishlab chiqarish texnologik rejimlariga rioya 

qilish;
— mahsulotlarni saqlash sharoit va* rejimlariga rioya qilish.
Hozirgi vaqtda mahsulotning xususiyatlarini kompleks o'rga-

nish asosida mahsulotning sifatini o ‘lchaydigan kvalimetriya fani 
amaliyotga tatbiq etilmoqda.

Kvalimetriya bir-biri bilan o‘zaro bog‘langan va mahsulot si­
fatini barcha strukturalarini shakllanishiga ta ’sir qiluvchi 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. G o ‘sht mahsulotlarining sifatini chuqur o‘rga- 
nish faqat ihniy tekshirish laboratoriyalaridagina amalga oshiriladi.
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«in .lii mahsulotlarini ishlab chiqarishda undagi mexanik 
■ i i ' Imi.il.miing (metall, shisha, taxta, suyak va h.k.) miqdorini

..........il (|ilisli muhim aliamiyatga ega.
M. lull aralashmalar mahsulotga jihozlarning ishchi organla-

.....  Ink.isihinishi natijasida tushadi. Jihozlarni muntazam ra-
ii'l i n l .hn ilib turiladi va vaqtida ularni rentgen priborlari bilan 

i i Imiib horiladi. Go'slit mahsulotlari ichiga tushadigan mexa- 
>*• i. mitihi'.hinalardan, ayniqsa shisha siniqlari katta xavf tug'di-
• "ii, * luniki ishlab chiqarish jarayoni vaqtida ularni topish juda 
r "i i',t l ull Shuning uchun shisha siniqlarini mahsulot ichiga 

in in It ч.1 v11111 yo'q qilish zarur.

l i t  mi lush im.'Imin savollar:
I i » licl, islonda go'slit va go‘sht mahsulotlarini ishlab chiqa- 

i , ,|,in,i,iv lalablar qo'yilgan?
| lit va go'slit mahsulotlarining qayta ishlash sanoatidagi 

in i  ' in i 1 1с.11nnlilib boring?
I In/min go'slit va go'sht mahsulotlarining rivojlanish is- 

1 a 1 "Hail qaiulay olib borilmoqda?
i i hi n vachilik soliasida yurtimizda qanday qonunlar, far- 

n и hi la i i a qaiorlar qabul qilingan?
....... . biolog,ik va cnergetik qiymati deganda nimalarni

Imliuiinsl/,?
• | hi s a go'slit malisulotlarida qanday moddalar va qancha 

iiili|iliinla inavjud bo'ladi?
I in i|i igi к oksidlamshda qanday jarayonlar kuzatiladi? 

и i >.| allai ning biologik cgymatini aniqlashda qanday usullar
• |« • Ihilllliidl?

1 \ Iina .litirib bo'lmaydigan qanday a m in o k is lo ta l^ f i  bilasiz? 
i" IIawonot yog'lanni hazm boiish i necha foizni tashkil eta-



2-bob. GO‘SHT УА 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. G o‘sht va go'sht m ahsulotlari asosiy oziqa 
bo‘lishi bilan nafaqat hayvonlar uchun odam  uchun ham xavf- 
li kasallikning manbayi bo‘lishi m um kin. Shuning uchun hay- 
vonlarni so‘yish oldidan va so'ygandan keyin albatta veterinariya- 
sanitariya nazoratidan o ‘tkaziladi.

H ayvonlarni va parrandalarni veterinariya-sanitariya nuqtayi 
nazaridan nazorat qilishning asosiy vazifasi faqat sifatli go'sht va 
go‘sht m ahsulotlarini yetishtirish, insonlarni va chorva mollar- 
ni kasallanishini oldini olishdir. Veterinariya xizm atining aso- 
si, hayvonni so‘yadigan va so‘ygandan keyin qayta ishlaydigan 
joyini veterinariya-sanitariya ko‘rigidan o ‘tkazishdir. Ko‘pincha 
hayvonlarni ekspert qilishda ular go‘shtida yuqum li va yuqumsiz 
kasalliklar aniqlanadi.

V eterinariya-sanitariya tadbirlari xo‘jalikda hayvonlarni 
so'yishga, tashishga va topshirishga tayyorlashdan boshlab, tay- 
yor m ahsulot ishlab chiqarishgacha davom etadi. Bu tadbirlarni 
o ‘tkazish uchun go‘sht kombinatlari qoshida maxsus bo‘lim tash- 
kil qilinib, uning tarkibiga bakteriologik va ximiyaviy laboratori- 
yalar kiradi.

K orxonaning veterinariya vrachlari o‘z ishida so‘yHadigan 
hayvonlarni veterinariya-sanitariya ko‘rigidan o ‘tkazish va 
go‘sht va go‘sht m ahsulotlarini veterinariya ekspertizasi ham da 
boshqa me’yoriy hujjatlarga asoslanadi. Qoidaga muvofiq quyida- 
gi qoram ol, o ‘lat quturish, brodzot, stolbnyak, zararli shish qo'y 
enerotoksemiyasi, botulizm , parrandalarning ornitozi kasalliklari 
bilan kasallangan hayvonlarni so‘yish m um kin emas. Shuning- 
dek kuydirish va quturish kasalligiga qarshi em langan hayvonlar­
ni ham  14 kungacha so‘yilmaydi. Yosh bo‘yichal4 kunlikdan kam
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| iii hayvonlarni so‘yish taqiqlanadi. 0 ‘lgan molning yashin 
i"I i • I' Hi loki urgan hayvonning go‘shtidan foydlanilmaydi. 

v ■ i 'i  iii.ii lya-sanitariya nazorati hayvonni so‘yishgacha va 
■ ind.in kcyingi nazoratlarga bodinadi. So‘yishga faqat sogdom

........... .1 a i yuboriladi. Kasai yoki kasal deb gumon qilingan hay-
* nl un i so'yishga maxsus ruxsat etilganda, maxsus ajratilgan
1.....11 voki ish kunining oxirida, ishchilarni veterinariya-sani-
1 "I i qoidalariga qat’iy rioya qilgan holda shaxsiy gigiyena bi-
.......... \ 11 at 11 So'yish oldidan qoram ol va yilqining har birini tana
.............. odcliansa cho‘chqalar va qo‘ylarniki tanlab odchanadi.

I i iillik aiiiqlansa bu hayvon ajratib, belgilanadi. Yo- 
1 i \r.liga yoki veterinariya tadbirlari uchun saqlanadi. Hay-
...............I'ygandan keyin dastlabki ishlov berishda asosiy e ’tibor

•' 1 ""M  liliga qaratiladi. Ichki organizm lari limfatik tugunlar- 
i dan kechirish ayniqsa m uhim . H ar bir organ ko‘zdan ke- 

i1" din lu-t.ik bodsa kesib ko‘riladi.
I ним, I itialigiga, konsistensiga, ulardapotologiyao‘zgarishlarga 

"' • •I hi i ilih, gelmintlar borligi aniqlanadi. So‘ngra nim talari 
iiu  lu i Ini Hath. Hayvonning so‘yishdan keyingi o‘rganishda

I .......ha gel in into/, kasall iklar, cho‘chqalarda trixinelloz aniqla-
■ I, loin hayvonlardan olingan nim talar tam g‘alanadi. Kasal-

• >H<|laiifMiida veterinariya-sanitariya ekspertizasi qoidalariga
.........Iк| i' li kodiladi. Hayvonlarni zaharlanganligida gumon qi-
........  iи»»чiniiк jilialdan lekshiriladi. Ekspertizada oziqa uchun ya-

i i del» lopilgan go'sht nim talari yoki ichki organlar hayvonlar- 
i • ■ i• i.i in Inn) qayta ishlanadi yoki yo‘qotiladi.

’ ! ■  ho'slit va godsht mahsulotlarini zararsizlantirish

l i il hayvonlardan olingan go‘sht va go‘sht i? ^ s tf lo tla r i 
i' "i i i  ynroqli deb aytiladi. G o ‘shtning zararsizlantirishdan aso- 

11i n I id undagi infeksion va invazion kasallik chaqiruvchilarni
II Id 11 islulir.

V.n-ily va ishonchli zararsizlantirish usuli bu yuqori harorat- 
d i i .11li*v berishdir. Bu usulni samarasi ishlov beriladigan go£sht
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bo‘laklarining katta-kichikliga bog‘liqdir. Veterinariya-sanitariya 
qoidasiga muvofiq go‘sht bo‘laklarining kattaligi 2 kg gacha, qa- 
linligi 8 sm gacha bo‘lishi maqsadga muvofiq. G o‘sht ochiq qozon- 
da 100°C haroratda 3 soat davomida qaynatiladi. Yopiq avtoklav- 
da (0,5 kg/sm 2) bosim da 2,5 soat qaynatiladi. Agar boMaklarning 
ichidagi harorat 80°C ga yetsa, kesib ko‘rganda oq-ko‘kish rang 
boMganda zararsizlangan hisoblanadi. Ichki yog‘, shpik 20 daqiqa 
100°C gacha eritiladi. Quyon va tovuqlar 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, chum a, cho‘chqa rajasi listerioz) kasal- 
langan hayvonlar go‘shtida degenerativ (aynish) o‘zgarish sezilma- 
sa, uni qayta ishlab qaynatilgan kalbasa tayyorlashda ishlatiladi.

Bunda kolbasaning diam etri 5 sm dan oshm agan bo‘lib 8 8 -  
90°C haroratda 60 daqiqa qaynatiladi. Batonning ichidagi harorat 
75°C bo‘lishi kerak. F innoz 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% nam akobda 20 kun saqlanadi.

2.3. Nooziqaviy mahsulotlarni utilizatsiyalash

Hayvonlarga dastlabki ishlov berish natijasida turli xil chi- 
qindilar olinadi. Bu chiqindilar ikki guruhga ajratiladi.

1-guruhga veterinariya ko‘rigida yaroqsiz deb topilgan oziqa 
uchun yaroqsiz nim talar, ohim tiklar, organlar kirsa (aso- 
san yuqum li kasallik bilan kasallangan hayvonlardan olingan) 
2-guruhdagilarga em brion, jinsiy organlar, potologik o‘zgargan 
to ‘qim alar, qon, oshqozon-ichak, suyaklar va shilim shiq qoplam - 
lar kiradi. Bu chiqindilar hayvonlar uchun oziqalarda ishlatilishi 
m um kin.

Nooziqaviy chiqindilardan qon, go‘sht, go‘sht-suyak uni, tex- 
nikaviy yog ia r tayyorlanadi. Bunday oziqalarning hazm lani- 
shi 97% gacha yetadi. 0 ‘lim tiklar agar yuqum siz kasallik bilan 
kasallangan hayvonlardan olingan bo‘lsa ochiq qozonda zararsiz-
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| "t Iм Lull Bunda quruq va h o i  usullardan foydalaniladi. Q uruq 
iild.i go'shtdagi nam lik havoga bug ianad i yoki vakuum bilan
■ I uil.idi Bu usulda undagi qim m atli qism deyarli yo‘qolmay- 

ii lln  l usul asosan so‘yish punktlarida qo ilan ilib , xomashyo 
11 it' ><| (iv yoki bug1 bilan issiqda qayta ishlanib, texnik yog1, 
h.i iv.i va suyak-go'sht massasi olinadi. Sho‘rvasiga ishlov be- 

' i. la undagi oqsil, yog iarn i bir qism idan foydalanilmaydi. Eng
idi a qulay usul xo‘jalik sharoitida ochiq qozonda 4—5 soat 

i ', и itif.hdu Hu usulda xomashyo vazn bug ian ish i hisobiga 40— 
и i'.u lia kamayadi. Hozirgi vaqtda veterinariya-sanitariya za- 

ii 11 и la xomashyo 120—140°C li haroratda 1,5—2 soat davo-
.....i i I 'on /on la l vakuum qozonlarda zararsizlantiriladi. So‘ngra
....... It la n ib 2 3 mm diam etrli tu rdan  o‘tkaziladi. Bunday hay-

■ nl lining silati undagi oqsillar va m ineral moddalarga qarab 
tnlqlanudi.

Ilundav oziqalarda chirish hidlanish, potagen m ikrofloralar 
I..' iiiia'.ligi kcrak. N am lik ko‘p b o isa  oziqa buziladi. Bunday 
' </ li Ian i uzoq vacg saqlab boim aydi, undagi yog1 oksidlanib, ta ’mi 
ini111 a d l va yoinon hid paydo bo iad i.

i n > ' \ l i l  v t i  v o ‘\ h t  m a h s u l o t l a r i n i  t a s h i s h .  G o ‘sht va hayvonot ola-
.....i in olm adigan m ahsulotlar tem iryo i avtomobili, suv va havo
i hi iin1 1 laiula tashiladi. Qanday xildagi tarnsportda tashilishi- 

• Ian qai'i nazar go‘sht va go‘sht m ahsulotlari veterinariya-sani-
......... I o i  igidan o ikazilad i. T em iryoi transportida refrejeratorlar
nli i i, uli imik vagonlarda tashilsa, suv transportidagi birkalarda-

■ i u l i rpialor binolarda yoki muzlatgichli konteynerlarda tashila- 
h II no  larnsportida maxsus jihozlangan samolyotlarda tashila-

■ I• v  lom ashinalarda qisqa masofalarga maxsus jihozlabtashiladi. 
Им holda izoterm ik kuzovlardan foydalaniladi.

I 4. Xo‘jalik chorva mollarini so‘yish joyini tashkil qilish

Xo'ialiklarda hayvonlar so‘yish punktlarida yoki maydon-
■ 11 a la i ida so'yiladi. So‘yish punktlari m a iu m  joyda hayvonlarni 
n vib.. sliu joyda uning go'shti veterinariya-sanitariya ko‘rigidan
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o‘tkaziladi. So'yish punktlari tashkil qilinsa, hayvon molxona- 
da so‘yihnaydi. Veterinariya ko‘rigidagi kam chiliklar tugatila- 
di. So‘yish punktlari bir sutkada 2,5—5,7 yoki 10 bosh qoram ol- 
ni so‘yishga m oljallab  quriladi. So‘yish punkti qoshida (10—25 
bosh) hayvonlarni qabul qilish va veterinariya ko‘rigidan o‘tka- 
zish maydonchasi, kasal hayvonlarni ajratib saqlash joyi bo‘li- 
shi kerak. Ishlab chiqarish zonasida hayvonlarni so‘yish, ichak- 
laridan ajratish, go‘shtini tindirish, terisini tuzlash, muzxonada 
zararsizlantirish va oMimtiklarni vaqtincha saqlash joylari b o ia -  
di. So‘yish punktida yetarlicha sovuq va issiq suv bo‘lib bir bosh 
qoramolga 300 1, cho‘chqa va qo‘yga 60 l.gacha suv talab qilina- 
di. Bino yetarlicha yoritilgan, tekis maydonchali bo'lib, dezinfek- 
siyalash oson o ‘tkaziladigan bo‘lishi kerak.

Takrorlash uchun savollar:
1. G o ‘sht m ahsulotlarini veterinariya-sanitariya jihatidan ba- 

holashning asosiy vazifalariga n im alar kiradi?
2. G o‘shtni qayta ishlash korxonalarida go‘shtlarning sifatini 

nazorat qilishda qanday laboratoriyalar tashkil etiladi?
3. Qanday kasalliklar bilan kasallangan hayvonotlarni so‘yish- 

ga ruxsat etilmaydi?
4. V eterinariya-sanitariya nazorati qanday nazorat turlariga 

bo‘linadi?
5. G o ‘shtni zararlashtirish qanday am alga oshiriladi?
6. Nooziqaviy chiqindilar qanday guruhlarga bo‘linadi?
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' I........ ...III IY OMILLARNI GO‘SHTNING SIFATIGA TA’SIRI

l.l. Go‘shtning sifatiga ta’sir qiluvchi omillar

ll.ivvonotning go’sht m ahsuldorligi va go‘shtning sifati- 
ni nnlqlashdagi asosiy om illarga, hayvonning nasli, jinsi, yoshi, 

nil inllgi, ycmishi kiradi. G o ‘sht tanasining sifatini ikkita as- 
! i id,i ko'i is11 m um kin, ya’ni to ‘qim alarning yetilganligi (shakl-
.......... iliri) nisbati (muskul, yog‘, birlashtiruvchi, suyak) va ushbu
• imi.il,li ning sliaxsiy tavsifi bilan. Yarim tanada muskul va yog‘ 
■ iiin.il.n inmg miqdori va nisbati ularning nasliga, jinsiga, bo- 
ii h i.isMliga, yoshiga va boshqa om illarga bog‘liq.

i hi .Inning sifatiga tabiiy om illar sezilarli darajada ta ’sir qila- 
h < In I cl inutaxassislarining ishlarida kodli kleytn ko‘rinishida 

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

2 -ja d va l
liayvonlar go’shtlarining kimyoviy moddalar tarkibi

M ii l i s n lo t la r
S u v O q s i l Y o g ’ K u l 1 0 0  g  m a h s u l o t d a

6 / 0 0  g  m a h s u l o t d a e n e r g e t i k  q i y m a t i ,  kJ

U "  )  g n  ’iliii

1 I in gn i  lya 6 7 ,6 16 ,3 15 ,3 0 ,8 8 4 9

II 1 i i r g n t iy a 6 9 ,3 2 0 , 8 9 ,0 0 ,9 6 8 6

M ill  g i l 's l l l l

1 1 in g u i  lya 67 ,7 18 ,9 1 2 ,4 1,0 7 8 2

II l i i i 'gnriya 7 1 ,7 2 0 , 2 7 ,0 U 6 0 2

' l i"  ' Ik |,i g o 's h li

И* kiMinuya 5 4 ,8 16 ,4 2 7 ,8 1,0 1 3 2 2

V u g ' l l 3 8 ,7 11 ,4 4 9 ,3 0 ,6 ___________2 0 4 6  x
< in  lu l l 5 1 ,6 14 ,6 3 3 ,0 0 ,8

M ii /n u  g o ’s h l i ,

1 1 i i lc g o i  lya 7 8 ,0 19,7 1,2 U 377
• И g o 's h l i

1 1 i l i g i u i y a 6 9 ,6 19 ,5 9 ,9 1,0 6 9 9

11 1 i i i 'g o i  lya 7 3 ,9 2 0 , 9 4 ,1 U 5 0 2
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Tirik massa bu — nasi belgisi, biroq u ham hayvonlarni bo- 
qish sharoitlariga bog‘liq. Tirik vazn hayvonlar go‘sht sifatini 
aniqlovchi aniq ko'rsatkich deb hisoblanmaydi. Hayvonlarning 
sutli zoti hayvonlarning go‘shtli zotiga nisbatan yuqori tirik vazn- 
ni tashkil etadi va go'shtning miqdori va sifati past bo‘ladi. Hay­
vonlarning vazni ortishi bilan ulardagi muskul to 'qim alarining 
diam etri ham o‘sishi tasdiqlangan.

2-jadvalda hayvonlar go‘shtlarining tarkibidagi m oddalar kel- 
tirilgan.

G o ‘shtning sifati hayvonning nasli bilan aniqlanadi. Hayvon­
larning turli zotlari bir-biridan nafaqat tirik vazni bilan, balki 
go 'shtning sifati bilan ham  farq qiladi. Ko‘p olim lar tom onidan 
go‘shtning sifat ko'rsatkichlari nasldan-naslga o 'tishi kuzatilgan. 
Bir qator olim lar tom onidan muskul to ‘qim asi yuqori va go‘shtli 
cho‘chqalar nasliga o 'tishi o ‘rganilgan.

3.2. Go‘shtning alohida bo‘laklarining kimyoviy tarkibi

3 - j a d v a l

Tarkibiy
qismlari

Muskul to'qimalaridagi miqdori, %
Novvos Vola Sigir

Oqsil 21,7 22,1 22,2
Yog' u 2,5 3,4
Suv 75,9 74,3 73,2

G o‘shtning sifati va miqdorida hayvonlarning jinsi katta rol 
o‘ynaydi. Novvos go‘shtini muskullari yaxshi rivojlangan, bir- 
lashtiruvchi to‘qimalarning yuqori darajada bo'lishi sababli uning 
konsistensiyasi qattiq, muskullar o‘rtasida yog‘ miqdori kam, to'q 
rangi bilan tavsiflanadi. Uning tarkibida ekstraktiv moddalar miq­
dori yuqori darajada; masalan, karnozinning miqdori sigir go'shti- 
ga nisbatan 2 barobar ko'p. Sigir go‘shtida anserin miqdori ancha 
yuqori. Hayvonlar jinsi go'shtning kimyoviy tarkibiga ta’sir qiladi. 
Mol tanasining uzun bel muskulining bir xil zoti, yoshi va yetilgan- 
lik darajasi bo‘yicha ularning kimyoviy tarkibi jihatidan farq qilishi 
aniqlangan (3-jadval).
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11 .ty von la г nasli muskul va yog‘ to ‘qim alarining miqdoriga 
ь пи i ,i mi  ko'rsatadi (4-jadval).

4 -ja d va /

1 i l l ,III! Vll/lli, kg Yog‘sizlantirilgan 
go‘sht, % Ichki yog‘i, %

Nnv
VI

A x t l l *
Ian
gun

( k l i s l l l

rnv)

Xu-
na-
jin

Nov­
vos

Axta-
langan
(kastri-

rov)

Xu-
najin

Nov­
vos

Axta-
langan
(kas-

trirov)

Xuna-
jin

242 233 77,6 73,3 73,9 5,4 6,1 6,8
Jl и Л  8 243 76,6 75,1 72,7 5,2 5,8 7,2
i Ml 1 KM 254 76,7 73,2 73,2 6,0 6,8 8,3
1(0 И1 >77 72,9 71,3 69,8 9,7, 10,7 11,6
IN 162 и IX 72,3 70,6 68,3 10,0 11,2 12,7

И i nni,ii yoshini o‘zgarishi bilan ularning fiziologik funksi- 
i'i(.kimyoviy va morfologik strukturalari ham da ularning 

" г  ■ qivm.iii mtcnsiv ravishda o‘zgarib boradi. Q oram olning 
in \o'.li bo'lganda tana go‘shti, teri osti, muskullari va ich- 

■ i id \n)''i miqdori ortadi. H ayvonlarning yoshi kattalashgan
....... in hi 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 m oddasi- 

n in n к и i kamayib, yog‘ning m iqdori o rtad i, oqsilning sifat 
i nl i, Ы.iii o 'zgaradi, birlashtiruvchi to ‘q im alar m iqdori or- 
i l 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,и go'shti qattiq bo‘ladi (5-jadval).

• • ■,11 li.iyvonlar va yoshi katta hayvonlarning m uskuf to ‘qim a- 
1 , 1 i lit11 iiveili lo 'qim alarning miqdori bilan farq qiladi. Bu-

■ ....... hcldagi uzun to‘qim alarida oksiprolini miqdori katta
■ ' I >, i luiyvonlarning muskul to‘qimasiga qaraganda 2 m arta 
• г ini li lii o'rganilgan.
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5-j(lll I1!»!

Bolaklar
Umumiy oqsilga nisbatan kollagen va cla ini 

miqdori, % da
Yosh hayvonlar Katta yoshdagi hayvonhij

File 15,9 16,8
Bel qismi 11,2 22,1
Kurak qismi 17,1 26,4
Okovalok (orqa oyoq) 14 17,6

Hayvonlar yoshi kollagenninggidroterm ikta’siriga, chidamlilii i 
ni oshirib, natijada go'shtni qattiq holatga kelishiga sabab boMadi 

Hayvonlarning yoshi va tanasining vazni go‘sht tanasininc 
ayrirn to‘qim alarning sifatli tavsifiga ta ’sir qiladi. Xuddi sliinul и 
hayvonlar yosh cho‘chqa go‘shtini muskul to ‘qim alaridagi oq ill 
kimyoviy tarkibiga ham  ta ’sir qiladi. Hayvonlarning yoshi к m 
bo‘lishi bilan oqsil va yog‘ning miqdori ortadi (6 -jadval).

_ . 6-ja<l\4
Yosh molni yo- G o‘shtning kimyoviy tarkibi, %da
shi, oy Suv Oqsil moddalari Yog‘
7 74,1-77,5 19,9-21 4 ,3 -l,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' .lii 
ning vaznini ortishi ularda yangi muskul tolalarini o’sishiga k.illi 
yoshdagi hayvonlarda esa birlashtiruvchi to‘qim alar qatlam ini 4  1 

linlashishiga va yog‘ m oddalarini 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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мм t i. м. hi и li I vuf Vi) muskul to‘qim alarini ulushi or- 
* ' ■ ■ ■ " ilc hi mol o 'rlasidagi bogiiq lik  tasdiqlan-

m(m I|

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

...... г ми I и r.aiku lilariga la’siri uni boqilganlik tavsifi
! mi • 1 i ......mi'.i makkajo'xori kiritilgan cho‘chqa yogi

i ■ iii'l.iiiililikgii cga, oziqaviy chiqindilar bilan
■ 1 ........i i Indamsizligini ko‘rsatdi. Ratsioniga

• I ........... ...|i i .hilgiin cho’chqa muskul to‘qimasining
' '  . •"! ini mi hoqilg.inga qaraganda intensiv boiadi.

M "' i i' li-l.i\o |' lo 'quualarida yog’ning foiz miqdori
■" .......I'l.'ii i '.a pasayadi. Boqilgan muskul to ‘qim a-
1" ................. in boqish darajasida suvning miqdori

.....I'li'ii oiiadi. Oqsil m oddasining m iqdori esa
1 и h I il и.и.nl.i qoladi.

lir i .......in. o/iqaviy qiymati o’rganilgan. Muzlatilgan
1...... 1 h i vopiann oksidlanishga chidamliligini oshi-

' ........ li i.nlsibi)H lokolbrol va butilokitoluol qo‘shildi.
Imiii koi.aUliki, antioksilitellar qo’shilganda

1 ............ .1 innddal s;iqlashga chidamliligini oshirdi,
............. . и i oiganoleplik ko'rsatkichlarga ega bo‘ldi.

n * *'"i и . " '.liiiuiig, silaliga salbiy ta’sir ko‘rsatmadi, biroq 
................in .1 yopiiing erish haroratini ortishi kuzatildi.

. Ы h in Iiiiii Mivollar:
........ . iiipa qanday om illar ta ’sir ko’rsatadi?. /

i" со lih qanday kategoriyalarga boiiftadf?
. ............. nl.i i|,mday oqsillar mavjud?

........ ..  nia .i (|.niday to‘qim alardan tuzilgan?
i .1 и I nl;и i lxigliq q;inday moddalar miqdori o‘zgaradi? 

...........I a . 1 111 oqsil tolalari qanday hayvonlarda yuqori
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4-bob. GO‘SHTNING ASOSIY SIFAT KO‘RSATKICHLAR I

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

Tste’m olchining sezgi organlari tom onidan belgilanadigan 
go‘shtning asosiy sifat ko‘rsatkichlariga go‘shtning rangi, ta’mi, 
arom ati va konsistensiyasi kiradi. M ahsulotning oziqaviy qiy 
matiga organoleptik m ohiyatining tavsifini baholashda ularm 
m ahsulotni tabiiy, shu bilan bog‘liq va m ahsulotni tayyorlash 
da unga sun’iy beruvchilarga bodish m um kin. Birinchisi kim 
yoviy tarkibi va m ahsulot (xomashyosini) holati bilan bog‘liq 
bo‘lib, ularning holatini indikator sifatida ko‘rib chiqish mumkin 
M asalan, yetilgan go‘shtning organoleptik tavsifi go‘shtni yaxshi 
hazm  qilishga olib keladi.

G o‘shtning rangi uning asosiy sifat ko‘rsatkichlaridan biri 
hisoblanib, unda go'sht mahsulotidagi m a’lum guruh muskullari- 
ning ishlash darajasi va ayrim kimyoviy o‘zgarish iste’molchi to ­
m onidan baholanadi. G o‘sht to ‘qim alarining rangi rang beruvchi 
m oddalar kimyoviy tuzilishiga qarab oqim tir rangdan (cho‘chqa 
yog‘i uchun) turli sargdsh, sariq, sargdsh-ochjigarrang, jigar- 
rang-qizil va qizil ranggacha o‘zgarib boradi. Sigir go‘shti rangi 
to‘q qizil, 1,5 yoshgacha bo‘lgan yosh qoram olniki biroz och-qizil, 
cho‘chqa go‘shti qizil rang deb qabul qilingan. G o‘shtning rangi- 
ni intensivligiga hayvonlarning turi, zoti, jinsi, yoshi va boqish 
usuli ta’sir qiladi. G o‘sht rangi qaysi bir darajada uni pH ko‘rsat- 
kichiga ham  bog‘liq. Mol go‘shtini xususiyatlarini o‘rganish uchun 
o‘tkazilgan tadqiqotlar shuni ko‘rsatdiki, pH-5,6 bodganda go‘sht- 
ning rangi ochim tir ko‘rinishda, pH ni 6,5 ga ko‘tarilganda esa 
go‘shtning rangi to'qroq bodgan. Shuning uchun go‘shtning pH 
ko‘rsatkichi ortishi bilan go‘shtning muskullaridagi rang ochim ­
tir rangdan to‘q rangga odishi tasdiqlangan. Muskul to ‘qimalari- 
ning rangi to'qroq rangda bodishi, uni issiqlik 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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Iii .h p  suv miqdori — mioglobin ham da uning konsentrat- 
h пн ,mi«|lovchi om illarga o ‘zaro bog‘liq.

■ 1 1.>|>I«ihluiiiug miqdori go‘shtning suvni o‘ziga biriktirib  
Mh i. и usivaliga bogdiq. M ioglobin (Mv) va geomglobin (Nv)
.......... iu«tit ulhii hisoblanadi, ya’ni oqsil (98%) va rang beruv-
,i i * * 1111 к tiictit gem (4%)dan tuzilgan birikm alardan iborat.
1 1 | ................ . .isosiy rang beruvchi protoporfirin  hisoblanadi. Mv

I .ilrulligiga bogMiq bodib, ular 2 va 3 valentli bodishi 
н nl in Mv va Nv turli molekulyar massaga ega: M b—17800 

f. 4)00 Nv molekulasi 4 ta gem guruhidan , Mv esa 1 ta
it ........ mind.in lu/.ilgan. Mv va Nv am inokislotalar ketm a-ketli-
, mi .uyudini kattaligi va eruvchanligi bilan farq qiladi. Mv 
,, liiluiiga (Nv) nisbatan 6 m arta  ko‘p kislorodni bogdashi 

in,i iii Mv va Nv kislorod o ‘rniga NO  va CO larni bogdashi 
11 in i И Ц In

i hi i'll1 shtdagi miqdori hayvonlarni turiga, nasliga, yoshiga, 
nii>!i 1111 ip i va boshqa om illarga bogdiq (8-jadval).

8 -ja d va l

1 I I I ,  lilllnl lull Uzun bel muskullarida Mv m iqdo­
ri, go‘shtga nisbatan %da

t M 0,71
• JhmiiiiiI 0,6
i Iih i Ihi.i 0,43
0 . 0 0,35

11 hiynll 0,02

' "d i linyvonlar go‘shtida Mv ni miqdori katta yoshli hayvon- 
1111ra qaraganda 2—8 m arta kam bodadi. Hayvonlar tana-

........ li v,i lo‘q m uskullar tashkil etgan bodib, ular N ^ ftjiq d o n
•* "■ laiq qiladi. Mv ni konsentratsiyasi to‘qim alarni nafas olish
.....ml.и mi aklivligiga bogdiq. Ayniqsa, yurak m uskullarida Mv

.... г I* и i yuqori bodadi.
Mil m organizm lar faoliyati go‘shtning rangiga qism an ta ’sir 

i idi lii/lanm agan 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

G o‘shtning ta ’mi va arom ati m ahsulotning oziqaviy qiymatiga 
ta ’sir qilishi m um kin. Yoqimli ta ’m, hid va tashqi ko‘rinishi stan 
dart talablarga javob beradigan m ahsulot ishtahani ochadi va yax 
shi hazm  qilishga olib keladi. Bir qator davlatlarda go‘shtga xos 
ta ’m va arom at beruvchi m oddalarni yaratish bo‘yicha tadqiqol 
lar olib borilmoqda.

Qaynatilgan go‘shtda spetsifik ta ’m va arom at hosil bo‘lishi 
da ekstraktiv m oddalar hal qiluvchi rol o ‘ynaydi. Isitish jarayoni 
da suv fraksiyasida qaynatilgan go‘shtga xarakterli bo igan  ta ’m va 
hid hosil bo iad i. Adabiyotlarda go’shtdagi ta ’m va arom at paydo 
bo‘lishini uchuvchan va uchm aydigan fraksiyalar bilan bogiay- 
di. Issiqlik ishlov berishda uchm aydigan, suvda eruvchan m odda­
lar go‘shtga asosiy ta’m ni shakllantiradi. Mol, cho‘chqa va qo‘y 
go‘shtlariga spetsifik ta ’m hosil qilishni yog‘da eruvchan birikm a- 
lar bilan bog‘lanadi.

G o'shtda ta ’m va arom atik m oddalarni to ‘planishi turli tex- 
nologik om illar ta ’sirida hosil bo‘ladi: isitish, sovitish, qovurish, 
tuzlash va h.k.

G o‘sht ta ’mi va arom ati hayvonlar yoshiga va yog‘ to‘qimasi 
miqdoriga ham da yog'ni go‘shtdagi taqsim lanish tavsifiga bog‘liq.

G o‘sht va go‘sht m ahsulotlariga yaxshi ta ’m va hid berish 
uchun barcha oqsil am inokislotalari bo igan  oqsil gidrolizatlari 
qo‘shiladi. A lm ashtirib bo‘lmaydigan am inokislotalar alm ashti- 
rib bo iad igan  am inokislotalarga nisbatan m ahsulot ta ’mi va hid 
ko’rsatkichlarini yaxshi qilib beradi.

M ahsulotning sifat ko‘rsatkichlaridan bo igan  ta ’m va aromati 
barcha davlat standartlarida ko‘zda tutiladi.

G o ‘shtning yana asosiy ko’rsatkichlaridan biri bu uning kon­
sistensiyasi hisoblanib, unda go'shtning yumshoqligi, mayinligi, 
sh irali(soiim )gi e’tiborga olinadi. Bu xususiyatlari mahsulotga
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lu l l ........him berilgandan so‘ng yaqqol ifodalanadi. Bu ko’rsat-
t It it ....... .hid.i kam aniqlanishi murnkin.

и ..  In unnashyosida suv dispers m uhitda bo‘lib, uning xu-
-I. ....... .uvning miqdoriga va suvning dispers zarrachalari
Iti-Ni, . in.с lit). G o ’shtning sifati undagi suvning miqdori bi- 

' "i им , 11,ilk i bog'langan shakldagi m iqdori bilan tavsiflanadi.
• t" ........ if ilatiiii baholashda suvning biriktirib olish xususiya-
ll i li.il qiluvchi m uhim  om illardan hisoblanadi. Shu nar- 
м  ' d iiii'.mki, mayinlik, shiralik, ta ’m, yum shoqlik va boshqa 
u * "  i"i it Mi.nsiyatlar ko‘p tom ondan m ahsulotning suvni ush-
• it .....  h Mi .usiyaliga bog‘liq bo lad i. G o‘sht va go‘sht m ahsuloti-
I и mi n'/ign biriktirib olish xususiyatini aniqlash go‘shtning si- 
1 mill cinplarda (ishlab chiqarishda, saqlashda) o ‘rganishda 
............  >i11i.tIty aliamiyatga ega.

' ihlning mayinligi oriq go‘sht tanasida kamayib boradi. 
hilling mayinligi muskul tolalarini muskul va muskul guruh

........... I" i u hk i qismidagi yog’ning miqdoriga bog‘liq. G o ‘sht-
"iai mniligi boshqalarga nisbatan quruqligi bilan farq qiladi. 

in 111111■ mayinligiga uning konsistensiyasi ham  ta ’sir qiladi.

I lit mi lash iiehun savollar:
I • .. .  bluing asosiy sifat ko’rsatkichlariga uning qaysi ko‘rsat- 

i a Id .и i к 11adi?
Nangi so'yilgan go‘shtning pH ko'rsatkichi qanday bo’ladi? 
i io .lildagi mioglobin miqdori uning qanday xususiyatiga

In i f  Hi I?
i Mioglobin miqdori hayvonlarning qanday ko‘rsatkichlariga 

, omtllariga bog‘liq? ^
( io 'shlda ta ’m va arom at m oddalarini to ‘p lan is^ jqariday  

, Hologik om illarga bogdiq?
I. < io 'shtning konsistensiya ko‘rsatkichi qanday vaqtda ifoda- 

I о midi?

ф
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5-bob. GO‘SHTNING MORFOLOGIK VA KIMYOVIY 
TARKIBINI UNING SIFATIGA TA’SIRI

5.1. Go‘shtning to‘qimalari tarkibi

Hayvonot xomashyosi ko‘p kom ponentli m urakkab struktura 
tizim iga ega. U larn ing  tarkibi va xususiyatlariga qarab oziq-ovqat | 
m ahsulotlari ishlab chiqarishda yemish va texnik m aqsadlarda i 
ham da m editsina preparatlari ishlab chiqarishda qo‘llaniladi. In- , 
son ovqatlanishida go‘sht va go‘sht m ahsulotlari to ‘la qiymat- || 
ga ega bo‘lgan oqsillar, yog‘lar, vitam inlar, m ineral va ekstraktiv } 
m oddalar m anbayi bo‘lib, organizm ga biologik sintez va energi- , 
yani sarfini tiklashda foydalaniladi.

G o ‘sh tning tarkibi va xususiyatlari hayvonotni turiga, nasli 
ga, yoshiga, yetiltirish sharoiti va boqilishiga qarab o ‘zgarib bo- 
radi.

G o 'sht bu — hayvonlarni so‘ygandan keyin tana yoki ya- i 
rim tana kohinishida bo'lgan, yog‘, muskul, birlashtiruvchi va ft 
stiyak to‘qim alarin i yig‘indisidan iborat m ahsulot hisoblana . 
di. G o 'sh tn ing  sifati to ‘qim alarning m iqdori, nisbati va ular  ̂
ning turi, zoti, yoshi, jinsi, tana qism ining anatom ik xususiyat 
lari — fizikaviy-kimyoviy, morfologik tavsifiga qarab aniqlanadi (, 
To‘qim alarning miqdoriy nisbati taxm inan quyidagicha tuzil 
gan: muskul to ‘qim alari 50—70%; yog‘ to‘qimasi 3—20%; suyak , 
to‘qimasi 15—22%; birlashtiruvchi to 'qim a 9—14%.

M uskul to ‘qim asi bu — oziqaviy qiymati jihatidan yuqori tura 
digan go‘sht qismi. G o ‘sht muskul tolalari va birlashtiruvchi to ‘qi 
ma qobig‘i m iqdori yuqori bo‘ladi.

M uskul to ‘qim asini alohida gigant holdagi ko‘p yadroli hujav 
ra sifatida ko‘rib chiqish m um kin.

Muskul tolasi ikki qatlam li qobiq (sarkalemma) bilan o‘ral > 
gan, yetilgan muskul tolasi diam etri 10 m km .dan 100 mkm.ga 
cha, uning uzunligi odatda muskul uzunligi bilan bir xil. Muskul 
tolalari ipsimon — m iofibrillardan tuzilgan. M iofibrillar yadm ^
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••iinMontlrin, ribosom, lizasom va boshqa hujayra organoidlari 
1 r.ligan suyuq fazali sarkoplazma bilan o'ralgan. C ho‘zilgan 

11 tUil.igi muskul tola yadrosi sarkolem m ani pastida joylashgan.
■ ukoplazm a 35—40% hujayralardan tuzilgan. 
dir.I.ul to ‘qim asining kimyoviy m oddalar miqdori quyida- 

i^i 'iiv 72—80%; oqsillar 16,5—20,9; azotli ekstraktiv m odda- 
i 1,7%; azotsiz ekstraktiv m oddalar 0,7—1,4%; lipidlar 2—3%; 

ml m oddalar 1—1,5%. M uskul to ‘qim asining quruq m odda- 
" " и .'«1% ni tashkil etuvchi oqsillar, go‘shtning fizikaviy-kim- 

I -• f.a ik ich larin i va oziqaviy qiym atini aniqlashda hal qiluv- 
1.......1 o’ynaydi.

I'l l ul lo 'qim asi tarkibiga kiruvchi oqsillar am inokislo talar 
1 'l l m /ilish i, fizik-kimyoviy xususiyatlari va biologik funk- 

idiatidan turlicha bo‘ladi. U lar asosan uchta guruhga 
" "li .arkoplazm ali (barcha muskul oqsillarini 35%), m io- 

■!i nil (barcha muskul oqsillarin i 45%) va strom  oqsillari.
• I • •<i .illarining holati m a’lum darajada go‘sh tning konsis- 
i i  i. suvni ushlab qolish, em ulsiyalanish xususiyatlariga, 

"•и m susiyatiga ham da rangiga ta ’sir qiladi.
' / ' h i . н ш  o q s i l i .  Sarkoplazmali oqsillarga yuqori bo‘lmagan 

I him ega bo‘lgan eritm alarda erish tavsifiga ega bo‘lgan 
i " I uadi. Bu guruhdagi barcha oqsillar (m ioglobindan tash- 

d kimyoviy xususiyatlari jihatidan m urakkab geterogen 
к higa oladi.

n . i . l i  i muskul to‘qima oqsillarini ichida m iogenni ulushi 
' i hl.il etadi. M iogenning molekulyar massasi 81000 dan 

............. ha tashkil etadi.
' h ivvonlar tanasidagi to ‘qim alarining nisbati 9-jadvalda 

i ni in ’qim a oqsil am inokislotalarining miqdori l^-ja^val-
i l i l t l l f i a i i .

1 1 1 111 oqsil am inokislotalari alm ashtirib boMmaydigan
....  i"i liar jihatidan balanslashgan. Miogen oqsil fraksi-

i "  I. qulor fermentativ funksiyalarni bajaradi, jum ladan  ug- 
ii ivlanishini regulyaisiya qiladi.
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Globulin X oqsil fraksiyasi barcha muskul to‘qima oqsillari- 
ning 20% ini tashkil etadi. Globulin X ning izoelektrik nuqtasi 
p H -5 ,2  ga to‘g‘ri keladi, 50°C haroratda koagulyatsiyaga uchraydi.

9-jadva l
Turli hayvonlar tanasidagi to‘qimalarning nisbati

To'qimalar
Bodingan tananing miqdori, %

Mol Cho'chqa 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‘qima oqsil aminokislotalarining tarkibi

Asosiy oqsillar aminokislotalari tarkibi
Amuiukislotalar miozin aktin miogen, A tropomiozin mioglobin

1 2 3 4 5 6
Alan i n 6,5 6,3 8,56 8,8 7,95
CJ1 it si n 1,9 5 5,61 0,4 5,85
Valin 2,6 4,9 7,4 3,13 4,09
Leysin 15,6 8,25 ' l l , 5 15,6 16,8
1 2 3 4 5 6
Izoleysin - 7,5 - - -
Prolin 1,9 5,1 5,7 1,3 3,34
Fenilalanin 4,3 4,8 3,06 4,6 5,09
Tirozin 3,4 5,8 5,31 3,1 2,4
Triptofan 0,8 2,05 2,31 0 2,34
Sarin 4,33 5,9 7,3 4,38 3,46
Treonin 5,1 7 7,47 2,9 4,56
Sistin 1,4 1,34 1,12 0,76 0
Sistein - — - — 0
M etionin 3,4 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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l/nelektrik nuqtasi pH 6,0—6,6 atrofida. 55—66°C haroratda 
1" u’lilyalsiyaga uchraydi.

Mioalbumin miqdori — muskul to ‘qima oqsilini barchasiga 
11 I'.iinn | 2% tashkil qiladi. Uning izoelektrik nuqtasi pH—3,0—
I ■ I 'Mi'.iilyatsiya harorati 45—47°C ga teng.

Mioglohin oqsili muskul to'qimasiga qizil rang berishi bi- 
1 11 ■ ' ii.iktcrlanadi. Muskul to‘qimasida uning miqdori 1% atro- 

bo'lib, hayvonlarning yoshiga qarab o ‘zgarib boradi. Katta
............ .. ishlarni bajaruvchi muskul guruhlari nisbatan ko‘proq
■...... Inbmnj  laslikil e tad i, shun ing  uchun  ham  to ‘q rangga ega

1 "it Yoslii katlalashgan hayvonlarning muskul to ‘qimalarida 
" I lining miqdori ortadi. Qora mollarda mioglobinning mole-
1 ......... 17000 ga teng bo‘ladi.

I ни'loinn molekulasi oqsil qismi globinlaridan (94%) va 
ml ml.in iborat. G em  molekulasida markaziy joyni temir 

mi , .ill.iytli. Bunda: bitta tem ir atomi globin molekulasi bi- 
i I.inadi; lo‘rtta bogdar azotni parrol yadrolari bilan; ol_
in i i n luiii xi 1 birikmalar mioglobinni hosil qilishda qat-

iM'lliidl
■ ... hi in snnoatda qayta ishlash jarayonida mioglobin turli 

.и lilniga o'ladi. Issiqlik ishlov berishda xromoproteidlarni
....... . kuzatiladi, natijada gemoxromlar va gemotinlar

i ll.nil Ihuida go‘shtning rangi qizildan och jigarrangga-
I I  i it /|iilliuli.

w . • i i i ' i i l l y u r l i  o q s i l l a r .  Miofibril tarkibiga skelet muskulatura- 
iи1 1ning maxsus oqsillari kiradi; miozin, aktin, aktomiozin,

......... .in / 1n, troponin va boshqalar.
Mii.iilnillyiir oqsillar o ‘rtasida miozinni ulushi ta^rpinan 

. in i' ll kcladi. Miozinning molekulyar massasi ^®0OO ni 
IlHl MliUll.
Mm inning aminokislotalar tarkibiga barcha almashtrib

............ Iir in aminokislotalar kiradi.
I ml tin illvni ocjsilining taxm inan 25% ni aktin tashkil qila- 

iii i|iymali todiq bodgan oqsillardan hisoblanadi. Aktinni
29



ikkita shakli mavjud: globulyar (G-aktin) va fibrillyar (F-aktin). 
G-aktinni molekulyar massasi 42000 ga teng. Globulyar oqsil 
suvda eruvchan oqsillar guruhiga kiradi.

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

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

L i p i d l a r .  Muskul to‘qimasida Iipidlarni miqdori 3% atrofida 
bo'lib, hayvonot turiga, jinsiga, yoshiga va boqilganligiga qarab 
oV.garib turadi. Lipidlarning bir qismi fosfolipidlar. Ular miofib- 
ril, hujayra membranasi, mitoxondriy, sarkoplazmatik retikullai 
tarkibiga kiradi.

I ipidlar sarkopla/.mada, o ‘zaro hujayra birlashtiruvchi to‘qima- 
laikI.i va asosan triglitseridlar shaklida bo‘lib, ular zahira ener- 1 
getik material si (at ida x i/m at qiladi. Lipidlar tarkibiga kiruvchi 1 
aymii to'yingan yog1 kislotalarini miqdori muskul to‘qima lipid- ' 
lariga nisbatan ancha kam.

E k s t r a k t i v  m o d d a l a r .  Ekstraktiv moddalarga muskul' 
to'qimasidan 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 qiladi.

Muskul to‘qimalarida asosan suvda eruvchan vitaminlari mav­
jud. Muskul to‘qimasida B, (tiamin), B2 (riboflavin), B6 (piri 
doksin), PP (nikotinamid), B3 (pantoten kislotasi), biotin (vita-1 
min H), paraminobenzoy kislotasi, inozit xolin, folie kislotasi 
B12, B]5 (pangama kislotasi) tashkil topgan. Muskul to‘qimala 
rining tarkibida В guruh vitaminlarini miqdori yuqpri turadi. Hu 
guruhga kiruvchi vitaminlar issiqlik ishlov berish natijasida tin
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ь .litiiijitda parchalanadi. Masalan, B, vitamini (pH—7,0) 97°C 
ii imulila 1 soat isitish jarayonida 80% aktivligini yo‘qotadi. B2 
VH iiiiini pi I—7,2 muhitda 1 soat 120°C haroratgacha isitilgan-
■ ii 'll'. i parchalanadi. B6 vitamini issiqlikka chidamli, biroq

i oksidlovchilar ta ’sirida parchalanadi. B12 vitamini neytral
.... Iillila 12ГС haroratda 15 daqiqa isitilganda o ‘zini aktivligini
im qoimaydi.

Mu .kill lo'qimalarida mineral moddalar miqdori 1—1,5% ni 
1 и  il etadi. Ularning ko‘p miqdorini kaliy, natriy, magniy, kal-

......и, rux, fosfor, oltingugurt va xlor tashkil etadi. Muskul
imi.il.ii ida, shuningdek mikroelementlar (mis, marganets, ko- 

1 Hi molibdeii va boshqalar) ham  mavjud.
H i r l n s l i t l r u v c h i  t o ‘q i m a l a r  tog‘ay, pay, teriosti klechatkasi, 
il nmskulni o ‘zaro hujayra moddasi devorlari tarkibiga ki- 

i' llul.ishtiruvchi to'qima barcha ko‘rinishlari hayvonlarning 
i in.г.ini tashkil etadi. Birlashtiruvchi to‘qimalarning ayrim 

1 • • l■ м■ iк lurlanishiga qaramay, ular elastin va kollagen tolalar- 
1 • it•<»i.it Ular asosan o ‘zaro hujayra moddasi bilan o ‘raigan, 

" nli.i-.lii hirlashtiruvchi to‘qimalari quruq massasining 30%
■ i i  i I»к 11 etadi.

’ /.1.1.47» t o l a l a r i  —  kollagendan tarkib topgan, uning ulushi
...... oqsillar miqdorini 3/2 qismini tashkil etadi. Bundan

• mi i lining tarkibiga boshqa komponentlar ham kiradi. 
i i 1 nn tolalari tarkibiga — elastin fibrillyar oqsili kiradi. Elas-

■ 1 Ini.i \.i ishqorlarga o‘ta chidamliligi bilan tavsiflanadi. Kol-
■ 1 hi i.nqli tomoni u issiqlikda o ‘zgarmaydi.

I i '  .tin tnpsin va ximotripsin bilan erimaydi. Biroq pepsin 
i'll muhitida sekin gidrolizlanadi. Asosiy hujayr^lara- 
M i iimig ulushi birlashtiruvchi to‘qimani quruq rM^sasiga 

1 ...... in', ni tashkil etadi.
• loqimalari quyidagicha bodinadi: teritagi, muskullararo
....  I ni и liidagi yoglar yog‘ to‘qimasining miqdori va uning

• "I mi li \araktcri m a’lum darajada oziqaviy qiymatini va
■ ........... .ilatini aniqlaydi. Bundan tashqari, hayvonlarning
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turiga, zotiga, jinsiga, yetilganligiga, boqilganligiga va holatiga 1 
ham bogdiq.

H a y v o n o t  g o ‘s h t i  — go‘shtlilik va go‘sht-sutli zoti uchun yog1 
to‘qim alari endom iziya va perim iziyalari bilan tavsiflanadi. Bun- ' 
day yog‘ to ‘qim asini taqsim lanish xarakteri go‘shtning mram or- ' 
ligini belgilaydi. Ichki muskul yog1 to‘qim alarini rivojlanganligi 1 
m ahsulot sifatining yuqoriligi bilan farqlanadi.

Yog‘ to 'qim alarida asosiy kom ponentlarning (suv, yog‘, oq- 11 
sil) m iqdori tana to ‘qim alarini anatom ik uchastkalarda joylashi- 0 
shiga ham bog‘liq. Yog‘ to ‘qimalaridagi asosiy kom ponentlardan 
tashqari uning tarkibida pigmentlar, m ineral m oddalar va vita- 
m inlar mavjud.

Yog‘ to ‘qim alari organizm da energiya manbayi hisoblanadi 
(1 g yog‘ parchalanganda — 38,5 kJ energiya ajratadi). Inson or- 1 
ganizm iga yog‘ bilan birga qim m atli biologik m oddalardan yarim 1 
to 'yinm agan yog1 kislotalari, fosfotidlar, yog‘da eruvchan vita- 
m inlar, sterin lar kiradi.

Hayvonlar yog‘ida triglitseridlar ko‘p bo‘ladi. Y oglarda yarim , 
to ‘yinm agan yog1 kislotalarini miqdori qaysi bir darajada ularni 
biologik qiym atini aniqlaydi.

Suyakning organik asosini kollagen (90—95%) tashkil eta- 
di. Kollagen tolalari orasida mineral m oddalarning kristallari 
joylashgan. Suyakning tashqi qismi ketma-ket joylashgan plas- 
linkali kompakt m oddadan iborat. U ning tagida plastinka- 
li po'kaksim on m oddalar joylashgan. U lar har xil yo‘nalishlard;i 
loylasligan. I’o 'kakli m oddada qizil suyak mozgi bo‘ladi. Suyakni 
o 'rta  qismi sariq suyak iligi bilan to‘ldirilgan. Sariq suyak mozgi 
84 95% lipidlardan, 1—3% oqsil, 4—12% suvdan tashkil topgan 
Lipid fraksiyasi tarkibiga 99,5% triglitseridlar, 0,2% fosfotidlar. 
0,3% xolesterin kiradi. Yog1 kislotalari orasida olein kislotasini 
miqdori (78%) yuqori.

Suyak skeleti struk tu rasin i xususiyatlari m os, texnologit 
ishlov berish  xarakteri va foydalanish yo‘nalish lariga qaral' 
suyak skeleti trubali (suyakning tugallanganligi), plastinka-
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| (кurak, toz, bosh suyagi) qovurgka va um urtqa suyagiga 
m 'lmaili (I l-jadval).

Suyak tarkibiy qism larining xususiyatlarini hisobga olgan hol­
la null maqsadlarda, jum ladan yarim tayyor m ahsulotlar ishlab 
liiq.u islula, suyak yog'i olishda, ilvira, jelatin , kley va yemish 
is voilashda foydalaniladi.

Ilo/irgi vaqtda go‘shtidan ajratilgan suyaklardan maxsus pre- 
ii ill.и ishlab chiqarilm oqda. U lar ovqatlanishda, meditsinada, 
ii Is umcriya va boshqa m aqsadlarda qo'llanilm oqda.

1 l- ja d v a l
Milk slmxli qoramolning turli xildagi suyaklari kimyoviy tarkibi

Suyak Miqdori, %
Suv Oqsil Yog* Kul

'nuniqa 30-41 14-23 13-20 20-30
m к 1 ilk 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
1 IIIU llill IV 15-23 17-23 13-24 40-50
L11111 к 17-32 14-21 18-33 28-38

I nkioi lash uchun savollar:
l I l.ivvoular go‘sht tanasi qanday m aqsadlarda foydalaniladi? 

I l.iyvonlar tanasi qanday to ‘qim alardan iborat? 
'.iihm ahsulotlardan qanday m aqsadlarda foydalaniladi? 

i Muskul to'qimasi n im alardan iborat?
Mu .kill to'qimasi tarkibiga qanday oqsillar kiradi?

| Nug lo4|imalari qanday 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

G o ‘shtning sifatiga birgina uning so’yishdan keyingi om il- 
lar ta ’sir qilibgina qolmay, balki uni transportda tashish ham - 
da hayvonlarni so‘yishdan oldingi sharoitlari ham ta ’sir qiladi. 
Transportda tashish, korxonaga hayvonlarni qabul qilish sharoit­
lari, ularni so‘yishga tayyorlash sharoitlari yuqori sifatli m ahsulot 
olishda va saqlashda m uhim  aham iyat kasb etadi.

G o‘shtning sifati hayvonlarga birlamchi ishlov berish, tex- 
nologik va sanitar-gigiyenik sharoitlarga rioya etish, hushsizlan- . 
tirish, qonsizlantirish, terisidan ajratish, bo laklarga bo‘lishda 
m ukam m al yaratilgan texnologik jihozlardan foydalanish va h.k. 
ga bog’liq. ,  ,

G o 'shtning sifatini pasayishiga hayvonlarni transportirovka j 
qilish harorati, atrof-m uhitn ing nam ligi, davomiyligi, masofasiq 
transportirovka sharoiti va tezligi, transport vositalarining tu r-| 
lari, hayvonlarni tushirish joylariga haydash usullari va boshqa- 
lar ta ’sir qiladi.

Transportda tashishdan oldin hayvonlarni veterinar ko‘rigidan 
va sanitar ishlovdan oTkaziladi. Transportda faqat sog‘lom hay 
vonlar tashiladi. H ar b ir transportda tashiladigan hayvonlar par 
tiyasiga guvohnoma beriladi. U nda hayvonlar turi, xo‘jalik  nomi, 
ham da yuqum li kasalliklarga chidam liligi ko‘rsatiladi.

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

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

Hayvonlarni so‘yish va tanani bo‘lish texnologik jarayoni qu­
id i|ii U 'lina-ketlikda am alga oshiriladi: hushsizlantirish, qonsiz- 

i • iitiii-.Ii va qonini yig‘ish; bosh qismini ajratish, terisini ajratish; 
i. lit i orr.anlarini ajratish; tanani bo‘lish; tanani quruq va ho‘l to - 

. 1 1 h lana massasini va yetilganligini aniqlashdan iborat.
Hayvonlarni so‘yishdan oldingi qonsizlantirish m uhim  jara- 

. и iii .iiblanib, uni hushsizlantirilgandan so‘ng maxsus osma yo‘l 

. . .  i иnula qonsizlantirish operatsiyasi o‘tkaziladi. Faqat yirik 
h mol va cho'chqalargina hushsizlantiriladi.

6.3. Hayvonlarni hushsizlantirish usullari

i i.iiamol hayvonlarini hushsizlantirishni bir necha usuli qo‘lla- 
ii • h ln  loki natijasida hayvonni asab tizimiga ta ’sir qilinadi, 
inik i.i’sir natijasida bosh miyaga ta ’sir etiladi, uglekisliy gaz 
ini lt<11 kunyoviy m oddalar ta’sirida anestiziyalanadi.

I iими. Vn ik shoxli qoramolni hushsizlantirish usullari. 
и) VNIKIMP usuli; b) Baku usuli; d) Moskva usuli.
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G o‘sht sanoati korxonalarida hushsizlantirishni uchta sxema 
si mavjud (1-rasm).

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

6.4. Hayvonlarni qonsizlantirish va oziqaviy qonni yig‘ish

Q onsizlantirishdan oldin osma yo'lda ko‘tarilib osilgan qo 
ram olni bo‘yin qism ini terisi kesilib uni qizilo‘ngachiga ligatu 
ra qo‘yiladi, keyin esa qizilo‘ngachni boshqa to ‘qim alaridan ajra 
tiladi, so‘ngra maxsus qisqich bilan yopiladi va bog‘lab qo‘yiladi. {

Yirik shoxli qoramol va cho 'chqadan oziqaviy va davolash 
m aqsadida qon ajratishda ichi bo‘sh (g‘ovakli) pichoqdan yoki 
maxsus qurilm adan (yopiq usul) foydalaniladi. Yopiq usulda qon 
um um an ifloslanm aydi va qonning chiqish foizi ham  yuqonji 
bo‘ladi.

Ichi bo‘sh pichoq zanglamaydigan po‘Iatdan yasalgan boiib, 
uni uchi o ‘tk ir bodadi. Pichoqni ikkinchi qismiga esa rezina 
li shlang kiydirilib ikkinchi tom oni qon yig‘ish idishiga solina 
di. Q onsizlantirishda pichoq hayvonlarni bo‘yin qismiga kiritila 
di. Pichoq shunday kiritilishi kerakki, u katta qon (vena) tomiriga 
tushishi kerak. Pichoqdan o ‘tgan qon rezina shlangi orqali qon 
yig‘ish idishiga tushadi.

Q onni oziqaviy maqsadda yig‘ib olgandan so‘ng qoramol 
ni bo‘yin qismidagi katta qon tom irlari kesib olib tashlanadi, 
Q o‘ylarni qoni oziqaviy m aqsadlarda foydalanilmaydi. Qonn 
ajratish davomiyligi 6—8 daqiqani tashkil qiladi. To'la qonsizlan­
tirish kriteriyasi qonni chiqishi bilan o lchanad i: yirik shoxli qora­
mol kam ida 4,5% (tirik massasiga nisbatan), cho‘chqa va qo‘ylar< 
da kam ida 3,5%.

H ayvonlarni so‘yishdan oldin ushlab turishdan maqsad, ulaij 
ning oshqozon-ichak traktidagi narsalarni qisman chiqarib yubol 
rishdan iborat.
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I ll  voiihrni transportda tashishda go‘shtning suvni ushlab 
i|i .1 . 11 Misusiyatlari kamayadi. U ni yana qayta tiklash uchun 5 
i и и 11 ink bo'ladi.

< » 11 ri yillarda hayvonlarni so‘yishdan oldingi stress holati- 
m I. if imsliga katta aham iyat berilm oqda. Bu muammo go‘sht- 
11| 11 it 11 bo'lishi bilan bog‘liq. Stress holatini kamaytirish yoki
И......I i li go'shtning rangi va konsistensiyasi yomonlashishiga yo‘l
i |m . innydi

(•ill им lash uchun savollar:
t < и» .hining sifatiga uni so‘yishdan oldingi qanday om illar 

M Hi qllndl?
•,».»mliiv hayvonlarni transportda tashish mumkin?
I I n  .liMzIantirishning qanday usullari bor?

1 ll.ivvonlar qonsizlantirish jarayoni qanday amalga oshiri- 
<»ll'

• 1 >"miii yig'ish jarayoni qancha vaqt davom etadi?
1 1 '••ml.in qanday m aqsadlarda foydalaniladi?
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7-bob. HAYVONLARNI SO‘YISHDAN KEYINGI GO‘SHTI)A 
BO‘LADIGAN 0 ‘ZGARISHLAR

7.1. Go‘shtning qotishi

Hayvonlarni so‘yilgandan keyin go‘shtdagi m uh im  xususi I  
yatlari o ‘zgaradi. Bu yo‘nalishdagi o ‘zgarishlar tirik hujayi.i • 
hosil qiluvchi biologik tiz im ni parchalanishi bilan tavsiflanadi I 
Parchalanish ja rayonini tirik  bodm agan to ‘qim alarda moddalin ' 
almashinuvini to ‘xtashi va o ‘zgaruvchan fermentativ biokim I  
yoviy jarayonlarni o ‘zgarmaslikka o ‘tishi bilan ifodalanadi. Sin I  
tez jarayonlari tugatiladi va asosan fermentlar faoliyati bu/i I  
lishiga olib keladi.

Hayvonlarni so‘yilgandan keyingi davrida go‘shtda bodadigan* 
biokimyoviy jarayonlarni 2 ta asosiy guruhga bodish m um kin"  
go‘shtni konsistensiyasi o ‘zgarishini belgilovchi oqsil 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 gu ruh  jarayonlari o ‘zaro bogdangan. Ayrim 0 1  ^  
ganik-ekstraktiv va mineral moddalar m a’lum darajada go'slr 
oqsillarining mexanik xususiyatl-ariga ta ’sir qiladi. Bir vaqin 
o ‘zida ekstraktiv m oddalarn ing  o ‘zgarishi nafaqat go‘shtd;ir 
uglevodlarning parchalanishiga, balki am inokislota oqsillarin 
parchalanishida hosil bo ‘lgan va yigdlganligi bilan ham  bogdiq

G o ‘shtlarni m adum  bir vaqtgacha past haroratda ushlab In ' 
rish (saqlash)da go‘sht yetilish holatiga keladi va u yuqori oziq.i 
viy qiymati bilan ifodalanadi.

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

Yangi so‘yilgan hayvonlar go‘shtini muskul to ‘qim alari bo'sli. 
suvni (vlagoemkost) miqdori yuqori, pH muhiti reaksiyasi 6,M
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h  . . ■ olai'li la’m va aromatga ega. Bunday go‘shtlar ma-
|M ....... i ill.iim kulinar xususiyatlari optim aldan ancha uzoq

I, | |  is voiilarni hayot faoliyati tugatilgandan so‘ng muskul 
D ,,,,, ii.ti nl.i qolish holati kuzatiladi. G o ‘shtni qotishi bo‘yin 
i. | | к id.hi boshlanadi. Tashqi tom ondan  qotishi, elastikli-
i t l , . ,  is i-.In. i ho‘/.iluvchanligi va muskullarni qisqarishi bilan 

| i i u  billing xususiyatlariga va atrof-m uhitning sharoit-
................. . fo 'shtni to‘la qotish muddati turlicha bo‘ladi. Mol

liti.11• I) ( )M yaqin haroratda 18—24 soat ichida go‘sht to‘la
. . ..............Hi .Inin rivojlanishi go‘shtning qattiqligini taxm inan

• i .. |iiivishi va go‘shtni kesishda uni qarshiligi 2 barobar 
и. i .i.ni kuzatiladi. Bunday go‘sht hattoki qaynatilgandan

...... ).illi(| bo'ladi. Qotish vaqtida go‘shtning suvni o ‘ziga
. i i. .h Ii xususiyati hayvonlarni 2 soat oldin so‘yilganiga 

...... ' k.unayadi.
....... inlisli jarayonida uni qaynatilganda 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-
i nli Qotish jarayonining rivojlanishi miofibrilyarni

..............In bilan bogdiq. Muskul to ‘qimalarini alohida tolalari
I. .1 .nr i lengsiz odadi, bu esa fermentlarni lokalizatsiya- 

, till) lni)i llq

7.2. Go‘shtning yetilishi

......... veiilish jarayoni bu — uningxususiyatlarin^»d5gari-
Ia po .lit yaxshi ta ’m va aromatga ega bodib, mayinli va

............. bull va ovqat hazm qilish fermentlarining ta ’siri osha-
Niini' veiilishida uning sifatini shakllanishi kompleks fer-

ii ....... I.u la’sirida yuzaaga keladi. G o‘shtning yetilishi-
........... iv komponentlarini tarkibi va holati o ‘zgaradi.
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Yetilishda aktom iozinni qism an dissotsiyasi boshlanib, aktiii (Р И " " 1 lhl/in ‘lilish fermenti uchun qulay sharoit yaratadi, shu-
va m iozinga ham da qisqargan va holsiz holatdan a k to m io z iiH ^ “ u" ,l‘" ‘ -    — b;
ga o ‘tadi. G o‘shtning m ayinligini ortishi miofibril strukturasi
ni o'zgarishi bilan boradi. G o ‘sht qattiqligining sezilarli darajadi 
kamayishi haroratning past bo ‘lgan, ya’ni hayvonlarni so£yilganj 
dan keyin 48-72  soat oralig‘ida yuzaga keladi.

A ktom iozinni parchalanishida miofibrilyar oqsillarining gid 
rofil m arkazining soni ko‘payadi, bu esa muskul to qimalarinini 
o‘ziga suvni biriktirib olish xususiyatini oshiradi.

Olti kundan so‘ng yangi so‘yilgan hayvonlarni suvni biriktirOlti kundan so ng yangi so yugan uayvuiiicuiii auvi.. .............. ■ r j -------- » —
olish xususiyati 85-87%  gacha ko 'tariladi, undan keyin esa um !i  f ’"H u.d., ichki hujayra ferm entlari ta ’sirida avtolitik

I i 3 l l i l  I ri t l l i l Vl I MI  c l l / l l  R i  i l o r o u A n  Г ГГ Л6 r  / 4  о  l >  y-v Ч  г» / 4  < />/-« m  . .

litiii "■ linn yriilgan go‘sht yaxshi hazm  bodadi.
M..| мм -Inmi yetilishi haroratlari quyidagicha: 1-2°C da 10 - 
IMIHJ 10 15 ( da 4—5 kun va 18°C da 3 kun. G o‘shtning 

#iuh|M, M ma lum bir vaqt orasida yuqori optim al darajada eri- 
I M i M" •lulling keyingi yetilishi maqsadida uni ushlab turish
»h ..........  Mimara bermaydi. G o £shtning to ‘la yetilish davo-
>•*>' •' •' '" iilam i turiga, jinsiga, yoshiga, yetilganligiga va hay- 

HIHImIui Ii/ i<>l<»m,iк holatiga bog‘liq.
^H ,|i " "  im’shlni past plyus haroratda, aseptik  sharoit-

ja -
o‘zgarishi kuzatilmaydi.«Ш1М1 , ........ . Bu 1 агаУ°п 8 0 ‘shtda bo 'lad igan  chuqur

G o 'sh tn ing  mayinligida birlashtiruvchi to ‘qim alarning п и Щ 1 1  " ..........War dcyiladi. C huqur av to lizn ing  stadiyasida
I Hu" III 11 . 1 11 va yog‘larn ing  to ‘q im alarin ihg  asosiy qism i-dori va uning kom ponentlarining holati rol o£ynaydi. ........°  — ----------- *•“ **>

G o £sh tn in g q o t ish id a  birlashtiruvchi to£q im a la r in ing (ko llag l‘i e P * ' ,," l" " ' ‘l11 У” /- beradi. Yetilish vaqtida  p a rch a lan ish d a
, . . , c J .  I l l  lftliiiltl il.il m i f l / l n r i  C^'z i lQrl i  Ho r oi or l o

va elastin) miqdori asosiy rol о ynaydi.
Yetilish jarayonida go‘shtning turli kom ponentlari bir \il

■'ll i.....hi ti n m iqdori sezilarli darajada kam aym aydi. C huqur
M*l»di 11| i.i / I .i si ri ostida lipidlarni intensiv gidrolitik par- 

•Н» I" m i /  hrradi. Oqsil va lipidlarni parchalan ish i jarayo-
M..... ..  o/iqaviy q iym atini pasayishiga olib keladi. Oqsil

1 .............  I *" • lialanishi muskul to £qim a morfologik struk tu -

bo‘lm agan darajada go 'shtning m uloyimligiga ta ’sir qiladi. Sim 
ning uchun turli hayvonlar go‘shtining qism larining mayinli
gi darajasi turlicha bodadi. B irlashtiruvchi toq im alari miqdut, , , .........
ko‘p bo‘lgan go£sht m ahsulo tlarin ing  m uloyimligi uncha y u q u i l ^ B ........ . biiz 'lishi, natijada go£shtn ing  qattiqligini ka-
bo‘lmaydi Bunday go 'shtlar uzoq m uddat yetilishni talab etadl v.« g o M il sharbatim  ortishiga olib keladi. G o 'sh tn ing

Yosh hayvonlar go'shtini yetiltirish yoshi katta bodgan h a y v o n S V  " "  «''O’.aradi: go£sht j.garranggacha tovlanadi va yo-
larga nisbatan tez bo‘ladi. M asalan, katta yoshdagi hayvonlar...nM jM # ................ « beradi. C huqur avtolizning m adum  bos-
go‘shtini konsistensiyasi muloyim boGishi uchun 0-2°C  h a r o m l d M B №  M" il.l isle’mol q .hshga yaroqsiz bodishi ham  m um -
1 0 - 1 2  kun yosh mol go£shti uchun 3 - 4  kun talab etiladi. ™ ....... v" am ahyotida chuqur avtoliz uchram aydi,

G o‘sht yetilish jarayonida erkin am inokislotalar miqdori ........ ........>И|к buzilish chuqur avtolizdan oldin boshla-
larli darajada ortadi: gistidin, aspargin kislota, glitsin, tre o m n J^ ^ P
tirozin fenilalanin va boshqalar. Xuddi shunday m o n o s a x a r i d l ^ e ^ b m . l  so yilgandan keyin yog‘ni o ‘z g a r i ^ > i k k i -
m iqdori ham  o r t a d i :  glyukoza, galaktoza, riboza. H  M" " " k l" ' ‘/ikaviy va kimyoviy. B irinchi guruh-

7.3. Go‘shtda bo'ladigan chuqur avtolitik о zgarishlar Mf||^ ynl jm suyuq holatda bodadi. Havo harorati-

Yetilish jarayonida go‘shtning ta ’m va arom atik xususiy.nl ">iMpg|d( <" tflllscrid larn i va to£yingan yog* kislotalarining kris-
ham da oqsil moddalari o£zgaradi, hujayra fermentlari t a ' s n ............. .. yog* to 'q im alarin i zichlanishi ro'y beradi.
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Kimyoviy o ‘zgarishlarga yog‘larni gidrolizi va oksidlanishidagi I 
buzilishlari kiradi.

Takrorlash uchun savollar:
1. H ayvonlarni so'yilgandan keyin qanday jarayonlar ro‘y be-

radi? ,i
2. G o ‘shtda bo‘ladigan avtolitik o‘zgarishlar n im alar hisobidan | 

ro‘y beradi?
3. G o ‘shtning qotish jarayoni borishi nim alarga bog'liq?
4. G o‘shtning yetilishi deganda nim ani tushunasiz?
5. Hayvonot yog‘idagi fizik-kimyoviy o‘zgarishlar qanday so- ц 

d ir bo‘ladi?
6. Yetilish jarayonini oziqaviy m oddalarga ta ’sirini tushunti- ii 

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 m ahsulotlarini buzilishini oldini olishda yoki 
n i km lashtirishda past haroratda sovuqlik bilan ishlov berish 

• <, imikammal usullardan biri hisoblanadi. Sovuqlik bilan ishlov 
, ili'iiiula go‘sht va go‘sht m ahsulotlaridagi barcha boshlang‘ich

...... xiisiisiyatlari to‘la saqlanib qoladi. M ahsulotni sovuq-
i<|Lishda go'shtning ta ’m ko’rsatkichlari va oziqaviy qiymati 

|И111,|| oVgarishgacha ta ’m inlanadi. Sovuqlik bilan ishlov be- 
M(l|vlooiganizm larning hayot faoliyatini to ‘xtatadi, o‘zining 
| |t l,ii i havo kislorodi, issiqlik, yorug‘lik ta ’siri ostida bo‘ladi- 

( |illS,iviy va biokimyoviy jarayonlarni sekinlashtiradi.
,1 ;iinaliyotida go‘sht va submahsulotlariga sovuqlik ish-1« И I* 1

lul l lining quyidagi usullari qo‘llaniladi:
|i l ( |iina suyuqligini m uzlash nuqtasi 1—4°C haroratdan 

|i'.an, sovitish va sovitilgan go’shtni saqlash;■ 11 '
|(l , 11111a suyuqligini muzlash nuqtasi 1—2°C haroratdan past 

jgilHt
bin
|i»'»

,/ muzlatish va biroz m uzlatilgan go‘shtni saqlash;

.••I

linia suyuqligining m uzlash nuqtasi aytarli darajada 
i , bunday go‘shtni muzlatilgan va muzlatilgan go‘sht- 

,,|i tlcyiladi.
, , 1 , 1 1 1  go'shtda uning boshlang‘ich tabiiy xususiyatlari 
.|,nilb qoladi, sifati jihatidan  biroz muzlatilgan va to ‘la 

,n go'shtlardan ustun turadi.> ||{! I’l* ^ 7
^,i, .Hi sog'lom hayvonlar m uskullarida m a’lurflg|pa'&ja-
.......... u ii/m lar bo'ladi. G o‘sht va go‘sht m ahsulot va sub-
, ,,I и inikroblarni (mog‘or, drojji) rivojlanishi uchun yax- 

.. ,N 111111111 hisoblanadi.
i M|*m  ’ г

i,il.uning lo'qima suyuqligini muzlash nuqtasigacha so- 
i,,k iooiganizm lar hayot faoliyatini sekinlashtiradi, ham -

l l l fM
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da m ikrofloralar guruhiga sifatli o‘zgarishlar kiritadi. Termofil va 
mezofillar 2—5% gacha kamayadi. M uzlatishda suv moddasining 
kristallarga aylanishi m ikroorganizm larning 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 m ikroorganizm larni rivojlanishi 
natijasida buzilmaydi. H arorat — 10°C bo‘Iganda psixrofil m ikroor- 
ganizm lari bodmaydi. Biroq ayrim m ikroorganizm lar manfiy ha- 
roratlarda ham  rivojlanishi m um kin. M asalan, A chromobacter va 
Pseudom anas — 3+—5°C haroratlarda ham rivojlanadi.

B uzilishning turli qo‘zg‘atuvchilari, mog‘or gribkisi, drojjilar 
—10°C haroratda o ‘zini hayot faoliyatini tugatadi. Past harorat- 
ga mog‘orlar chidam li hisoblanib, ular go‘shtni ustki qism ida shi- 
limshiq hosil qiladi. U lardan ayrim lari —9 va — 12°C haroratda 
ham  rivojlanadi.

G o ‘sht va subm ahsulotlarini m uzlatishda to‘qim a suyuqligi 
muzga aylanadi. G o‘sht tarkibidagi suvni to‘la muzga aylanishi 
—55^-—65°C da yuz beradi. Yetarli darajada past bodm agan haro 
rat sharoitida muzlatilgan go‘shtda m ikroorganizm larning hayoi 
faoliyatini rivojlantirishi uchun yaxshi muhit yaratiladi. Muzla 
tishda m ikroorganizm larni tugatilishida undagi suv moddalarim 
m uzlashi va m oddalar alm ashinuvi buzilishi va hujayra struktu 
rasini shikastlanishi bilan bogdiq. M ikroblar hujayrasini maksi 
mal shikastlanish darajasi —6°C dan —12°C haroratda sekin m u/ 
latishda belgilanadi. Tez m uzlatishda esa 10% atrofida hujayralai 
tirik  holda qoladi.

8.2. Go‘shtni sovitish va uni sovitilgan holda saqlash

Sovuqlik ishlov berish havo va suyuqlik m uhitida olib borili 
shi m um kin. Suyuqlik sovitish m uhitida go‘sht va submahsuloi 
lari suvda eruvchan oqsillarining bir qismini yo‘qotadi va rail)- 
sizlanadi.

K o‘p vaqtdan buyon go‘shtlarni sovitilgan holda realizatsiv 
qilish ulushi ortib borm oqda.
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M l  i s m i s  sovitish kam eralarida tana va yarim  tanani sovitish- 
| ' иliii Ini hiriga tegmagan holda bo’lishi m um kin. Osma yo‘lni 

bu i "ir onom ctrida 2—3 ta mol yoki 3—4 ta cho‘chqa yarim  tana- 
fci iMvInshadi.

i mei so'yilgan hayvonlar go‘shtini sovitish jarayoni bir yoki 
и i" i .qielili, sckin yoki tez usullardan tashkil topgan. Sekin so- 
■Hi h hit qator kam chiliklarga ega. Bu usulda sovitilgan tanani 
| |  11 i qi.nii kcragidan ortiq quritilgan qalin qobiq bilan yopila- 
1 i m i . ,.i yo'qotiladi. Havo nam ligi ta ’sirida bo'kish holati ku- 

ii Ini esa go’shtning chidam liligini pasaytirib, m ikroorga-
m .i ........ ivojlanishi uchun sharoit yaratadi va sovitilgan go‘shtni

• iif.i iliidam lilig in i pasaytiradi.
•... liiи i (cz. sovitish usuli bir qator ustunliklarga ega: yax-

) ........... (jum ladan, rangi) ta ’minlaydi, yaxshi qurish qo-
i , 11 InimI qiladi, go‘sht massasini tez kam ayishini va saqlashda

........iilifini oshiradi. Unda tanani ustki qism ida qurish qobig‘i
t и., itiniydi, kislorod yutishini ta ’minlaydi, bu esa qizil go‘sht 

mi H i»| muddat ichida stabil ushlaydi. Bu usulda (2 stadi- 
i и mi in davomiyligi kamayadi va sovitish kam erasining ay- 

1 i i и /Inshadi.
lie i in la n so‘ng tanani sovitish tezligi go‘shtdan ajralayot- 

ii!• it miqdoriga ta ’sir qiladi. Tez sovitish sharbat yo‘qotish- 
.11 ivlliishini ta ’minlaydi. Tez sovitilgan tanadan olingan 
i Mila a kin sovitilganga qaraganda sharbat ajralishi sekin

| ' nil

! — 11и lih usulda (sekin) sovitish kam erasida go‘shtning 
' i in n hula 4"C haroratni ta ’minlaydi. Bunda kam era ichi- 

i ii I 2 "C va nisbiy nam lik 90—92% ushlab U plddi.
......  ii / la-.litiгish katta bo lm agan havo sirkulyatsiyasH),5—1
............ Hi V (' haroratgacha sovitish evaziga erishiladi.

1 ' 111111 .i iviiishning 2 bosqichli usulining birinchi bosqichida 
I 12"C haroratda 6—10 soat davomida go'shtni ustki

и и i и at Г С 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 qismlari bo‘yi- 
cha 4°C gacha sovitiladi.

Subm ahsulotlarni sovitish alohida kam eralarda am alga oshiri- ! 
ladi. Subm ahsulotlar tog‘oralarga yoki protivnilarga bir qator qilib 
solinadi va ularni stellajlarga joylashtiriladi.

Sovitishda go‘shtda fizikaviy, kimyoviy va biokimyoviy o‘zga- 
rishlar yuz beradi. G o ‘shtdagi fizikaviy o'zgarishlarga konsisten- 
siya, rang va massasini o 'zgarishlarini olish m um kin. G o ‘shtni 
konsistensiya o ‘zgarishi uni qotishi va yetilish jarayonlarini bosh- 
lanishi bilan bog‘liq. G o ‘shtning ustki qism ining rangi to ‘qim tir 
rangga kirishi, lining qurishi rang beruvchi m oddalarning kon- 
sentratsiyasini oshishi va qon Nv va muskul Mv ni M etNv va 
MetMv ga o ‘tishi natijasida ro‘y beradi. Q oram tir rang olishi bi- 
rinchi navbatda yetilm agan yarim  tanalarda qonni to ‘planishi bi 
Ian izohlanadi.

Sovitishda go‘sht massasini yo‘qotilishi tananing ustki qismida 
yog‘ qatlami bo‘lm aganligi natijasida ro‘y beradi. Bu yo‘qotish i 
larni qisqartirish m aqsadida o‘ta to ‘yingan havoni qo‘llash tavsi | 
ya etilgan. Biroq bu usul ijobiy natijalar bermadi.

G o ‘shtni sovitishda kimyoviy ojzgarishlar asosan Mv va Nv m i 
havo kislorodi ta ’sirida oksidlanishi natijasida bo‘ladi.

Sovitilgan go'shtlar sovitish kam eralarida 0°C dan —2°C gachn 
haroratda va 85% nisbiy nam likda saqlanadi. Bunday sharoitlarib 
sovitilgan mol go‘shti 10—16 kun; cho‘chqa va qo‘y go‘shti 7—1® 
kun, subm ahsulotlar 3 kungacha saqlanadi.

G o ‘shtni sovitilgan holda saqlash vaqtida fizikaviy, kimyoviy 
biokimyoviy, gistologik va mikrobiologik o‘zgarishlar sodir bo‘l;i 
di. G o‘shtning konsistensiyasini, ta ’m ini va hidini yaxshilanisli 
ro‘y beradi.

Saqlash jarayonida go‘shtdagi qurish holati hayvonlarning tu | 
riga, yetilganligiga va saqlash davomiyligiga bog‘liq. Sovitilg.m 
go‘shtni saqlashda xonani barcha joylarida optim al haroratni v 
havoning nisbiy nam ligini bar doim bir xilda ushlab turish dm
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|<<| Sovitilgan va muzlatilgan go'shtni saqlash uning ustki qismi- 
■ i t p .iMomctrik bug‘lanish qonuniga asosan ro‘y beradi.

< Mi'shtning turiga, yetilganlik kategoriyasiga va saqlash sha- 
qarab qurish darajasi o ‘zgarib boradi. Mol va qo‘y 

|i lit Ini 3 kun saqlaganda 0,7—0,9%, cho‘chqa go‘shti 0,5—0,8% 
§H ubiniihsulotlar 0,7—1,1% gacha quriydi.

bkroorganizm lar faoliyati 0°C haroratga yaqin haroratda se- 
i -и i Inuli, lekin tugatilmaydi. Shuning uchun m a’lum bir mud- 
i и и liiila va bar qanday sharoitda go‘shtni saqlaganda u buzili- 

-i" Miiiink in. ( io ‘sht va subm ahsulotlarni 0°C atrofida yoki undan 
нм 11 li.uoratda saqlaganda mikrobiologik jarayonlar davom eta- 
............ Inni sifatiga yoki buzilishiga olib keladi.

■ In in sovitilgan holda saqlashda uning mikroflorasi ayrim 
' , i. ii.i m iqdorva sifat jihatidan o ‘zgarmaydi. Bunga uning us-

..... . Im'lgan qurish qobig‘i va go‘shtning pH m uhitini nor-
...... kamayishi sabab bo‘ladi. Sovitilgan go‘sht va sub-

•iI.ii saqlashda hal qiluvchi rolni harorat va nisbiy nam lik 
■ ii Sovitilgan m ahsulotlarni past haroratda va yuqori nis- 

"oltkila saqlash talab etiladi (12-jadval).
12-jadva!

i' ■ 11 l i i i in i i i l l ,  “C 2 15 10 5 0

........  i i | l . i s | i ,  k u n 2 3 5 8 15

aiIran go'shtlarga talab yuqori bo‘lganligi, ham da xom- 
• 'Milan m arkazdan uzoqda joylashganligi sababli go‘sht-
I 'Miii bu /m agan  holda ularni saqlash m uddatini uzay- 

1 и i a turadi. Bu go‘shtni kombinatsiyalashgan sovitish
" m ikrolloralarga ta ’sir etuvchi ishlov b e r is ^ y i^ la b

I I iiMillarga Karbonat angidrid gazi, antibiotik, ultra-
1 ........ I n o/.on, havo m uhitin i gazsim on azot bilan al-

• I i li к mull
* t 'M  и unyjdrid gazini qo‘llash. Karbonat angidridi past 

ii qollan ilganida qisman yoki to ‘la m ikroorgan-
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izm larning hayot faoliyatini to 'xtatadi. U mog‘orlarni, ham- 
da chirituvchi m ikroorganizm larni va A chrom obacter va Pseu­
dom onas bakteriyalarini rivojlanishiga yo‘l bermaydi. Go'shtda 
keng tarqalgan mog‘orlarning C 0 2 ning 10% li konsentratsiyasi 
da u larning rivojlanishini sekinlashtiradi, 20% li konsentratsiya 
sida esa butunlay to ‘xtaydi.

Sovitilgan go‘shtni 10°C haroratda va C 0 2 ni 10-20%  kon

i" inr n i1 bo'lganda esa 2 kun ichida m ikroorganizm lar to ‘la
. H , |  I I I  I l , H | |

ц,им" rsilim chiqarm aslik kerakki, havoda ozonni konsentrat- 
bo'Iganda odam  organizm iga yomon ta’sir qila-

............ ,ldlun ham kam erani ozonlashtirish vaqtida ishlovchi
ftvfUMiiilhnin bo'lishi man etiladi.

ouviiiigan -  -------------  • i  . ■ '  u n io n  m o t  m u h i t i d a  g o ‘s h t l a r n i  t r a n s p o r t i r o v k a  q i l i s h
sentratsiyasi saqlash m uddatini 1,5 2 barobar uzaytiradi. K.n  ̂ • I inert eaz hisnhlnnih смЛогИ u ’™ .... u u —

cinaiHrirlni t r o d  nafaaat ao‘sht va parrandalarni, balki g

-----------  — . v a
scuuaiM^aM » 4 ,u ,„  — ---------  - • 1 h>ert gaz hisoblanib, sezilarli ta ’m va hidga ega
bonat angidridni (C 0 2) nafaqat go‘sht va parrandalarni, balki M h i.h . I i X iuldi shunday oziq-ovqat kom ponentlari bilan ham

«« « 1  j. 1  . !   1 ^  l-« « v ^ u H n o t i  1 . 1 .  : _ l  «• •
bonat angiariani iwwqai -------- ’ ........... ... ‘1ИШ,иаУ uz.i4-ovqai Komponentlari bilan ham
subm ahsulotlarni va kolbasa m ahsulotlarini saqlash muddatini ■ ■ Jit.i,. ( Mrishmaydi. Bir qator davlatlarda azot bilan kame-
uzaytirish uchun ham  qo‘llashga tavsiyalar berish m um kin. ...................... vositalarini sovitish keng yo‘lga qo‘yilgan.

U l t r a b i n a f s h a  n u r l a r i n i  q o ‘ l l a s h .  G o ‘shtdagi m ikrofloralar hi fttM tt l/n ln i bnu‘l:inich humrotl —НК О I__ <1__- . 1  - .
. .  it 1 1 • * . nu r lo r i  Kl к It

, --------------- . . .  М.115 VU Igd q u  y u g a n .

................ , ---------  - -  bng'kmish harorati -1 9 5 ,8eC, bug‘lanish issiqligi
lan kurashdagi sam arali usullardan biri ultrabinafsha nurlan hi H  к I h ' Ihuul.m tashqari suyuq azot bugManib kislorodi kam 

nurlantirish hisoblanadi. ♦*«* l#wi« iilmoslria yaratadi, bu esa aerobli m ikroorganizm larni
Sovitilgan go‘shtni ultrabinafsha nurlari bilan ishlov berish • ^ ■ b i . l i  M yog' va gemli pigm entlarni oksidlanish ehtim olini 

da quyidagi tavsiyalar beriladi: havo harorati 2—8 C, nisbiy nam j

lik 85-95% , havoni doimiy sirkulyatsiyasi tezligi 2 m /m in . ..... „ 1ки(1 K0\shtni saqlash muddatini uzavtirish usullari
binafsha nuri bilan ishlov berilgan sovitilgan go‘shtm  saqlash uzavnr,sn usullari
m uddati 2 m arta uzayadi. Ц" Г » " "  ‘“•w onlar to’qim alaridagi antibakterial m oddalarni

O z o n n i  q o H la s h .  Ozon molekulasi atom lar kislorodini Ь о м ^ И 'Ь  «Milmli qi/iqish uyg‘otadi. Bu tabiiy oqsil moddalari 
qilib yengil parchalanadi va u m ikroorganizm larni nobud ф1пЙ И 1ы' ,п qili .li lermcntlari ta ’sirida gidrolitik parchalanadi va
di. Sovitilgan va muzlatilgan go'shtning ustki qismidagi п п к г о П о ^ И Н .......... im m unologik jarayonlarga musbat ta ’sir et-
ralarga ozonni ta ’siri oTganilganda, bakteriyalar turiga, a tro f-m u l
hit va ozonni ta ’sir davomiyligiga qarab o‘zgarishi aniqlanadi.

Bundan tashqari, sovitish kamerasida ozon bilan ishlov Iw 
rilganda tashqi hidlardan ham xolos etiladi. Ozon kuchli oksnl 
lovchi sifatida go‘shtdagi yog‘larni va gemli pigm entlarni oksu 
lanib, buzilishini tezlashtiradi. Natijada yog’lar biroz achimir 
go‘sht esa qoram tir rangga kiradi. Ozon faqat bo‘sh kameralal 
ga ishlov berish uchun tavsiya etiladi. Ishlov berilgandan so'i 
m ahsulotlar olib kiriladi. O zonlangan bo‘sh kam eralarda han 
rat 0°C da ozonni konsentratsiyasi 20 -2 5  m g/m 3 bo lganda 3 U 
ichida barcha m ikroorganizm lar yo‘qotiladi. O zon konsentiai

' .........  U |hi boMakli qismlariga 4% li sirka kislotasi bi-
1.......  |||, |; ' go'shtning ustki qismidagi mikrobiologik ja-
1 liMHil pusaytiradi. G o ‘sht tanasining ustki qismi xlorli 

P n . ' h i m  berish usuli ishlab chiqilgan. Unda tananing 
.....1' 1,1,1 h riyalarni rivojlanishi sezilarli darajada pasay-

1 l"t 1 ""  ' "11 alsiyasi 0,005-0,02% n i t a s i e i f e d i .
............1,1 hiiiaiii qurishi ham kamayadi. Tananing ustki

* h 11 111,11 mliil critm asi bilan purkashda ham go‘shtni 
m u.1.1 h i ii/nym li.

"f1......... ' h 'd.unliligini oshirishning samarali usullari-
................. hisoblanadi: ular go‘shtni ifloslanishi-
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dan, mikrobiologik buzilishdan, oksidlanish va qurishdan himoya 
qiladi. Plyonka hosil qiluvchi qobiq sifatida oziq-ovqat kom po- L 
nentlari asosida olingan m ateriallar ishlatilishi mum kin: jelatin, 
atsetoglitseridlar, sellyulozalar, sun’iy polim erlardan — alginatlar 
va ponivinil spirti. Bu m ateriallar go‘sht va go‘sht m ahsulotlarni 
saqlash uchun kerakli kompleks xususiyatlarni o‘z ichiga oladi.

Shunday m a’lum otlar ham  bor, sulfat natriydan go‘shtning 
rangini va saqlash davomiyligini oshirishda stabilizator sifatida 
foydalanish. Angliya va Shvetsiya davlatlarida oltingugurt angid-l 
ridini maydalangan go‘sht yoki xom dudlangan kolbasa ishlab 
chiqarishda qoilashga ruxsat berilgan. U ning miqdori 45 mg %l 
ni tashkil etadi.

Takrorlash uchun savollar:
1. G o‘sht va subm ahsulotlarga sovuqlik bilan ishlov berish 

usullarini tushuntring.
2. G o ‘shtni sovitish kam eralariga qanday holatda olib kelina 

di?
3. Sovitishda go‘sht massasida qanday holatlar kuzatiladi?
4. G o'shtni saqlash m uddatini oshirishning qanday usullan 

mavjud?
I



9-bob. HAYVONLAR QONINI QAYTA ISHLASH

9.1. Qonning tarkibi va xususiyatlari

(Mil — bu organizm ning suyuq to ‘qim asi hisoblanadi. U ning 
мi-1<lot i hayvonotning tirik massasiga nisbatan quyidagicha 

■ i hIi: yirik shoxli qoram olda 7,5—8,3; cho‘chqada 4,5—6,0; qo‘y 
i ч  hkida 6—7,5; parrandalarda 8%, quyonlarda 6% ni tashkil 
' ell Oishloq xo‘jalik  hayvonlarini so‘yishda hosil bo‘lgan qon 

i I nvqat sanoatida, davolashda, yemish va texnik m ahsulotlar 
ы и- i lnqarishda qim m atli xomashyo hisoblanadi.

'>'in plazma va unga yopishgan forma elem entlaridan tuzil- 
im I" 'lib , ularni qatoriga eritrotsitlar, leykotsitlar va trom botsit- 

' и и 11 Qon plazmasi somon rangida bo‘lib, undagi eritrotsitlar 
i i|i/il qon rangi ko‘rinishiga ega (13, 14-jadvallar).

13-jadval
I ' l l  H l l . I I Plazma Forma elementlari

i li"\li qoramol 63,0 37,0
i i i I'i'liki 72,0 28,0
III! 1  1 I I j l l 56,4 43,6

14-jadval

1 ' ) I  M l  I I I  1

Qovushqoqligi
Qon Zardob

' iinvli (|oramoI 4,09-5,46 1,50-2,0
! '  '  I I I | i l 5,08—6,76 1,70-2,05

i n  Ilk i 3,32-4,84 2,55-1,90

■ ..miii)- kimyoviy tarkibi hayvonlarning yoshiga, turiga, yetil- 
i \.i uni so‘yishdan oldingi sharoitiga bog‘liq. Q opdjpB  
ii.iiuiiilari va C, D, E, К vitam inlari mavjud. Ift^yohlar 
nusiila suvning miqdori 90—91%. Quruq qoldig‘ida asosiy 
I -Il<l.in iborat bo'lib, 7—8% ni tashkil etadi. Oqsil plazma- 
in i 1.1 Iraksiyaga bo‘linadi: fibrinogen, album in, a-globu- 

. !■ -I - t il111. y-globulin. Ular fizikaviy kimyoviy xususiyatlari va 
i ' Ini.ilnr tarkibi bilan farq qiladi (15, 16-jadvallar).
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1 5 - j a d v a l  1 1 . himmr, stabilizatsiyasi turli moddalar ta’sirida amalga oshiri- 
ii n.iiiiada noaktiv fermentlar aktiv shaklga o‘tadi yoki aktiv fer- 

" nil и in ta’sirini to‘xtatadi. Stablizatorlarning birinchi tipiga tuz- 
и I null, ular protrombinni trombinga aylanishini oldini oladi.

Si ibili/alorlarni ikkinchi guruhiga qonni qotishida (ivishida) 
mOim Iiiiw In fermentlar harakatini sekinlashtiruvchi birikmalar 

• nb M.igniy va berilliy kationlari tromboplastinni aktivligini 
b n  г r .iytiradi. Trombinli ingibitori bu ishqoriy metalni ney- 

<1 in I n i hisoblanadi. Ular fibrinni erituvchanlik xususiyati- 
i Qonni ivishini geparin va gerudin kabi biologik modda- 

i in tiiiiib qoladi.
I ■ i ни ni.itiv reaksiyalarning tezligini sekinlashirish — haro- 
Ml |iii ivlirish yoki pH muhitini fermentlar optimal muhitiga 
gflfllii li hisobiga erishiladi.
iim -.Iii kombinatlari amaliyotida stabilizator sifatida fibrizol
'• M ll l l l l l i

• in in \ . \  go'sht mahsulotlarini oziqaviy qiymatiga va sifatiga 
и i|ilim In omillardan biri ular tarkibidagi mineral moddalar 
| i i "li Hu moddalar organizmga oziq-ovqat mahsulotlari- 

i i ii'nl qilinmli.
Mi» i "i lu'qimalari orasida keng tarqalgan mineral element-

‘ lganidan keyin, undan ajratib olingan и.нпу, kaliy, kalsiy va magniy elementlaridir. Kam
H a y v o n  ar so yi  ̂   „ а ular aon in i ivish v ; i q ^ , ,,,i , m.uganets, rux, nikel, kobalt, misdir. Ularning ion-

aktivlashtiradi. Temirni miqdori

9.2. Qonning morfologik tarkibi

tezda tviydi. Hayyonlarni to ig a  qar d qiqa cho‘c l i ( | * | „ ,  h.l ll/.imi I'crmentlarini akt

“ ' " Й  ^ а п Г а Г а а  I t i t .  odarda .1-15 d a « M ............... . (,7-Jadval,.
da 3,5 5 a q q  , P — fthrinoeen oqsilini erim.iM IjH'i iml i yog1 lo‘qimalarini ortida j  u  ч ч  » v  a — fibrinogen oqsilini ernruW | | ц  hni , yog/ lo'qimalarini ortishi bilan mineral moddalar
Q onni qotishi eruvc a ^ 0‘Zgarishi bilan bog‘liq. Quyuq Ч1 | m h\ ib boradi. Muskul to‘qimalarda mineral moddalar-
h T il1 ^U sh i"uch im fib rin  iplari forma elementlarini bir q i s n i ^ ^ j ^ i , ,  i . , i v; atrofida bodadi. Kuniga 100 g go‘sht

n  L • '  tish iarayonida aminokislotalar tarkibi bo ‘yicha ><>'^H|nlii.li H<whqa mineral moddalar organizm uchun go'sht- 
Q onm  qo is j ___mav,ciiintrlH fibrinogen — fibringa аукш в ццц miinifirdan olinadi. Odam organizmi uchun bir kun-

o‘zida ushlab qoladi.
Qonni qotish jaraг г д а л  rs ,sh —. 1

ivishini Oldini olish jarayoni stabihzatsiya deb aytila i-

lilt iiml qilmganda temir moddasiga bodgan ehtiyojndnff 3/2

ши i ’i .....ddiilnrga ehtiyoj quyidagicha bodadi, mg.da: К —
■  | | |  'III) 100; Ca -  500-800; Zn -  12-20; Fe -  3-20;

Ml 1.9. d
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Turli go‘shtlarda mineral moddalar miqdori

Takrorlash uchun savollar:
1 Q onning  oziqaviy va texnik turlarin i tushuntirib bering.

« -i • • ____ 1------1 i  n n n n K  K p ^ r i n c j2. Qonning tarkibiy qismlarini sanab bering
3. Hayvonlarning tirik vazniga nisbatan qon submahsuloti i

cha foizni tashkil etadi?
4. Q onni yig'ishda ular qotmasligi uchun qanday modi 

qo‘shiladi?

GO'S] IT VA SUBMAHSULOTLARNI MUZLATISH 
VA SAQLASH

10.1. Go‘sht va submahsulotlarni muzlatish

•Id va subm ahsulotlarni muzlatish konservalashning 
tm il iisullaridan hisoblanib, mahsulotni uzoq muddat 
ni i i iniiilaydi. G o ‘sht va submahsulotlarni muzlatish zaru- 

olilllll ii/oq muddat saqlash maqsadida amalga oshiriladi. 
|'И lid.i go‘shtning massasini kamayishi (l%gacha) va 
a ml.Mini pasayishi kuzatiladi. U larni m uzdan tushirish- 

iii in i linn darajada yo‘qotish bo‘ladi.
• d in .li  go'shtning sifatini uzoq muddatga saqlashda, 
liilm lahiiy xususiyatlarini va uning oziqaviy qiymatini 
11 in ko rsatkichlarini saqlab qolishda arzon usullardan hi- 

"Hiii Aimi m ahsulotni konservalash usuli bilan solishtirgan- 
■ d «и li usuli 3 inarta arzon tushadi. Konservalashning narxi 
i bu h .In idishlarning narxi yuqori bodishi bilan bog‘liq. 

im in ' I  subm ahsulotlarni muzlatishda muz kristallari hosil

H u d iil i .lining sekin va tez usullari mavjud. Sekin muzlatish- 
h  iilllik " I  in qim alarida kristallar hosil bodadi, birinchi navbat- 

• ИНЙй|‘| tnl.ilai orasida ro‘y beradi.
• i" tuи I n ui/.latishda fizikaviy, gistologik, kolloid kimyoviy, 

| n i \  va biologik o ‘zgarishlar ro‘y beradi. M uzlatishda 
mi м in i/m larn i rivojlanishi uchun noqulay sharoit yaratila- 

(м и и nil.ii la’sirida bodadigan biokimyoviy jarayonlar tezli-
»- 11" i nnayadi.

# | | i ' i \  o '/garishlarga go‘shtning rangi va m assasini
i -  . ii M n/lalilgan go'shtning rangi uning holatiga vf'ge^sht 
■ M I"М мiga bogdiq. G o ‘shtning rangi muzlatish tezligiga 

Ц 41 li'i < Ki'slit tanasining ustki qismi harorati go‘shtdagi 
•ill " in  I iniscntratsiyasini ortishi, hanida MetMv va MetNv 

• H It .liii>.i liain bog‘liq.
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G o‘shtni m uzlatishda kolloid-kimyoviy va biokimyoviy o ‘zga- Imiga ham bog‘liq. Mol go‘shtin ing yarim  tanasi massasi 75-105 
rishlar ro‘y beradi. . . .. ' ' '  ,,,rof|da bo£ladi. M uzlatish kam eralarida

Oqsil m oddalarining o‘zgarish darajasiga muzlatish tezlMiUhh tczhgi o‘rtacha havo h a ro ra t in i-20°C
iua oo iaai. M uzlatish kam eralarida yarim tanani muz- 

tezl; НЫ. tezligi o ‘rtacha havo haroratin i -20°C  da va uning tabiiy 
9 H к 111 у a tsiyasi 0,5 sm /soatdan oshmaydi. Tunelli m uzlatgichlar-

sh v.i . sc  haroratda va harakat tezliei 5 m /s т м у Ы к ь
gi ta ’sir qiladi. O qsillarning o‘zgarishiga ко proq an - ' — -— *■ “ ’“ ■“ ч ш .  m ucin  uiuziaigicniar-
gacha haroratda sekin m uzlatishda sodir bo£ladi. Muzlatisht vaM 2 5  ( haroratda va harakat tezligi 5 m /s, muzlatish tezligi 
saqlashda biokimyoviy va kolloid o ‘zgarishlar ta ’sirida go shtnlll '  Mu/soat tashkil etadi ( -3 5 eC  da va tezlik  9 m /s, 1,3 sm/soat). 
o‘ziga suvni biriktirib olish xususiyati pasayadi. " ,sh ,m  muzlatishda qurish kuzatiladi. G o‘sht va sub-

M uzlatishda hujayra sharbati konsentratsiyasi ortishi d en a tu M k iilo iln rn i havo m uhitida m uzlatish hayvonlar turiga yetil- 
ratsiyaga va oqsil strukturasini prachalanishiga (aymqsa ЬрортШИПви-а, submahsulot turiga ham da muzlatish haroratiga bog‘liq.
teidlarni) olib keladi. « И *  ! <|,lllcliallk Past va m uzlatish tezligi yuqori bo‘lsa, mas-

M uzlatishda hujayraning markaziy qatlam .da avtolitik ozgflNM v..«|«.i.shi shunchalik kam bo'ladi. Yangi so£yilgan hayvon-
rishlar kechadi. M uzlatishda ak tinn i globulyar shakldan .........nuzlatishda uning m assa yo‘qotishi 2,92-3,08%  dan
lyar shaklga ohishi ortadi. M uskul to ‘qim alarida sut k i s l o t a s « M  v„ gacha qisqaradi.
(pH nordon tom onga) turlanishi davom etadi va fosforni o rg a n »  Phhnliiiruvchi to‘qim alaridan ajratilgan go‘shtni muzlatish- 
birikm alari parchalanadi. mlingan maxsus shakllardan foydalaniladi. Shakllar-

G o ‘shtni m uzlatishni 2 ta fazasi bo ‘lib, yangi so‘yilgan ^ « M u m a )  muzlatish uchun suyagidan ajratilgan go‘shtlar sub- 
vonlar go‘shtini (parnoy) m uzlatish bir fazali deyiladi. Ikki 1а / Н М < 1н11,., qo'llaniladi. Blokli go‘shtlarni ishlab chiqarishda 
l i d a  e s a  sovitilgan go‘sht muzlatiladi. E L . * /11.1 vos' ,a lardan foydalaniladi. Bloklarni muzlatish metall

G o ‘shtni qotish davrida m uzlatishga tavsiya etilm aydi h i i ^ m r t l t i  kurlonli qutilarda va yog£och yashiklarda (go£shtning
da go£shtdagi oqsillarn ing  gidratatsiya darajasi juda past b o f f in » ,  I»,..... ...  f>’C gacha). а т а к а  osh irikrii lu.i^io+ian —
di Bunday go£sh tla rn i m uzdan tush irishda go£sht sharhtil 
n i yo‘qotish ko£p b o £ladi. Shuning uchun ham  go‘shtm  qoll 
davrigacha yoki so£yilganidan 3 0 -3 6  soat ohgandan so ng <A  

vitilgan holda) m uzlatiladi. O ldin sovitilib 48 soat saqliiugl 
go‘shtni m uzlatilib  keyin m uzdan tush irilganda, go slum 
tarkibidagi b ir fazali m uzlatilgan go£shtga nisbatan ko£p m 
dorda sharbat, oqsil va ekstraktiv m oddalari ajraladi. Bn I 
li m uzlatish usulida m uzlatilgan go£shtm ng m ayinligi . a* 
usulga qaraganda biroz pastroq bo 'lad i. Bir fazali mu/, ah 
go 'sh tn ing  ta ’m xususiyatlari xuddi 2 fazali usulda niu/ 1 
go 'sh tn ik idek  b o £ladi.

Yarim tanan i m uzlatish davomiyligi nafaqat uning 
lang£ich haroratiga bog£liq, balki kam eradagi havo h.inn и 
harakat tezligi va haroratiga, go‘sht yarim  tanasim ng
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Ptrtm.m f, c  gacha), am alga oshiriladi. Muzlatish asosan 
*" *" l,l,|l,il'' muzlatgich apparatlarida ham da tez muzla- 

г щ  I n itdthv kam eralarda bajariladi.

"* I Mu/liHilgan go‘sht va submahsulotlarni saqlash
,-o slit devorli va potolokli batareyalar yordamida 

1 1 " " " ’lalarda saqlanadi. M uzlatish va saqlash kam e- 
• -nhmahsulotlarni to£g£ri joylashtirilganligi, havo

........... . mjimlari ham da go‘shtning sifati ho la tkna-
....11,11 Muzlatilgan go£sht va subm ahsu Io tla rS P fiia l
" "  hn ll,)imo havo haroratini past bo‘lishi, nisbiy 

l'" 'hsh i ham da m ahsulotlarni to k ‘ri invl^hos,.
----------------  ^  w  U O l l l ,  l l l P U I )

m ahsulotlarni to£g‘ri joylashga-

,l" Vi' subm ahsulotlarning saqlash davomiyli- 
................. lM oVgarib turadi. M uzlatilgan m ahsulot-

57



G o ‘shtni muzlatishda kolloid-kimyoviy va biokimyoviy o ‘/>m 

rishlar ro£y beradi.
Oqsil m oddalarining o‘zgarish darajasiga muzlatish tc/.lll 

gi ta ’sir qiladi. O qsillarning o‘zgarishiga ko‘proq —4 dan —9"( 
gacha haroratda sekin m uzlatishda sodir bo‘ladi. Muzlatish \i 
saqlashda biokimyoviy va kolloid o‘zgarishlar ta ’sirida go‘shln 
o ‘ziga suvni biriktirib olish xususiyati pasayadi.

M uzlatishda hujayra sharbati konsentratsiyasi ortishi denatn 
ratsiyaga va oqsil strukturasini prachalanishiga (ayniqsa lipopm 
teidlarni) olib keladi.

M uzlatishda hujayraning markaziy qatlam ida avtolitik o‘zg,i 
rishlar kechadi. M uzlatishda aktinni globulyar shakldan fibril! 
lyar shaklga o ‘tishi ortadi. M uskul to ‘qim alarida sut kislotasin 
(pH  nordon tomonga) turlanishi davom etadi va fosforni organil 
birikm alari parchalanadi.

G o ‘shtni m uzlatishni 2 ta fazasi bo‘lib, yangi so‘yilgan hay 
vonlar go‘shtini (parnoy) m uzlatish bir fazali deyiladi. Ikki faz i 
lida esa sovitilgan go‘sht muzlatiladi.

G o ‘shtni qotish davrida m uzlatishga tavsiya etilm aydi, bun 
da go‘shtdagi oqsillarn ing  gidratatsiya darajasi juda  past bo ‘ln 
di. Bunday go‘sh tla rn i m uzdan tush irishda go‘sht sharbali i 
ni yo‘qotish ko‘p bo 'lad i. Shuning' uchun ham  go‘shtni qotiskj 
davrigacha yoki so£yilganidan 30—36 soat o ‘tgandan so‘ng (so 
vitilgan holda) m uzlatiladi. O ldin sovitilib 48 soat saqlanga 
go£shtni m uzlatilib keyin m uzdan tush irilganda, go£shtnini 
tarkibidagi bir fazali m uzlatilgan go£shtga nisbatan ko£p miql 
dorda sharbat, oqsil va ekstraktiv m oddalari ajraladi. Bir fazJ  
li m uzlatish usulida m uzlatilgan go£shtning m ayinligi 2  fazalil' 
usulga qaraganda biroz pastroq  bo'ladi. Bir fazali m uzlatilgal 
go£shtning ta ’m xususiyatlari xuddi 2  fazali usulda m uzlatilgal 
go‘shtnikidek bo£ladi.

Yarim tanani m uzlatish davomiyligi nafaqat uning bosli* 
lang£ich haroratiga bog‘liq, balki kam eradagi havo haroratinin 
harakat tezligi va haroratiga, go£sht yarim  tanasin ing  o lc h an i
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| 0  I' пи bog‘liq. Mol go‘shtin ing yarim  tanasi massasi 75—105 
Hilula bo‘ladi. M uzlatish kam eralarida yarim  tanani muz- 

NH n h /ligi o 'rtacha havo haroratin i -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).
• ■ I«Ini muzlatishda qurish kuzatiladi. G o ‘sht va sub- 

1.U1 tilt«ILirni havo m uhitida m uzlatish hayvonlar turiga, yetil- 
. ом, submahsulot turiga ham da muzlatish haroratiga bog‘liq. 

M . и qanchalik past va m uzlatish tezligi yuqori bo‘lsa, mas- 
• • i|olishi shunchalik kam bo‘ladi. Yangi so‘yilgan hayvon- 

н  ' ( I I I ini muzlatishda uning m assa yo‘qotishi 2,92—3,08% dan 
i I >% gacha qisqaradi.

Hi.i i.hiiruvchi to‘qim alaridan ajratilgan go‘shtni muzlatish- 
.iik,i solingan maxsus shakllardan foydalaniladi. Shakllar- 

1 i i i i i i ) muzlatish uchun suyagidan ajratilgan go‘shtlar, sub- 
I'lullnr qoMlaniladi. Blokli go‘shtlarni ishlab chiqarishda 

sink vositalardan foydalaniladi. Bloklarni muzlatish metall 
I ii«la, kartonli qutilarda va yog‘och yashiklarda (go‘shtning 

' i liniorat —6 °C gacha), am alga oshiriladi. M uzlatish asosan 
1 ■ Hi va ko‘pplitali muzlatgich apparatlarida ham da tez m uzla- 

iii va oddiy kam eralarda bajariladi.

10.2. Muzlatilgan go‘sht va submahsulotlarni saqlash

In l.itilgan go‘sht devorli va potolokli batareyalar yordamida 
il uligan kam eralarda saqlanadi. M uzlatish va saqlash kam e- 

1 ■ iana va subm ahsulotlarni to ‘g‘ri joylashtirilganligi, havo 
Hi va nam lik rejimlari ham da go‘shtning sifati holati na- 

• и ' |ilib boriladi. M uzlatilgan go‘sht va subm ahsulotlar
b sharoiti — bu doim o havo haroratin i past bo‘lishi, nisbiy 

■ i i k mi  yuqori bo iish i ham da m ahsulotlarni to ‘g‘ri joylashga- 
M l r .

lu/laiilgan go‘sht va subm ahsulotlarning saqlash davomiyli-
' 'him chegaragacha o‘zgarib turadi. M uzlatilgan m ahsulot-

/
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G o'sh tn i m uzlatishda kolloid-kimyoviy va biokimyoviy o ‘zga- 
rishlar ro‘y beradi.

Oqsil m oddalarining o'zgarish darajasiga muzlatish tezli 
gi ta ’sir qiladi. O qsillarning o‘zgarishiga ko‘proq - 4  dan -9 ° (  
gacha haroratda sekin m uzlatishda sodir bo‘ladi. M uzlatish va; 
saqlashda biokimyoviy va kolloid o‘zgarishlar ta sirid a  go shtm 
o ‘ziga suvni biriktirib olish xususiyati pasayadi.

M uzlatishda hujayra sharbati konsentratsiyasi ortishi denatu 
ratsiyaga va oqsil struk turasin i prachalanishiga (ayniqsa lipopro- 
teidlarni) olib keladi.

M uzlatishda hujayraning markaziy qatlam ida avtolitik o ‘zga 
rishlar kechadi. M uzlatishda ak tinn i globulyar shakldan fibril 
lyar shaklga o‘tishi ortadi. M uskul to ‘qim alarida sut kislotasinjl 
(pH  nordon tomonga) turlanishi davom etadi va fosforni organ it 
birikm alari parchalanadi.

G o ‘shtni m uzlatishni 2 ta fazasi bo‘lib, yangi so‘yilgan hay 
vonlar go‘shtini (parnoy) m uzlatish bir fazali deyiladi. Tkki faza 
lida esa sovitilgan go‘sht muzlatiladi.

•him ham bog'liq. Mol go‘sh tin ing  yarim  tanasi m assasi 75-10S 
iiiol'ida bo‘ladi. M uzlatish kam eralarida yarim  tanan i mu 

ndi tezligi o ‘rtacha havo h aro ra tin i -2 0 °C  da va uning ta b ^ '
[i T l i n p l l i  m , . _ ,  , • , . ^

harakat tezligi

........ uavu u d iu ia u u i - z u  aa  va uning tabii
"tulyatsiyasi 0,5 sm /soatdan oshm aydi. Tunelli m uzlatgichla У 
i t 25°C haroratda va harakat tezligi 5 m /s , m uzlatish te z li '' 

’ in/soat tashkil etadi (-35°C  da va tezlik  9 m /s, Sm/soan 
• 'o 'shtni muzlatishda qurish kuzatiladi. G o£sht Va sub 

• »li .ulotlarni havo m uhitida m uzlatish hayvonlar turiga yetil' 
Hilig.iga, subm ahsulot turiga ham da m uzlatish  haroratiga bog‘li '  

11 qanchalik past va m uzlatish tezligi yuqori bo‘lsa mas 
""  vo'qotishi shunchalik kam bo‘ladi. Yangi so‘yilgan hayvon' 

Milini m uzlatishda uning m assa yo‘qo tish i 2,92—! nse ' a 
1,5% gacha qisqaradi. ’

IIIilashtiruvchi to ‘q im alaridan  ajratilgan go£shtni muzlatish-

, „ , °  “ Г Г  J aui- bhakllar-
<i"ima) m uzlatish uchun suyagidan ajratilgan go‘Shtlar sub

‘•iiulotlar qo‘llaniladi. Blokli go£shtlarni ishlab chiqarishda
1 1 Or! 1 D  1 /л 1/ 1 о  г * * .л-, , ■ -—I

n a r  go siiuni ^ J ----- ; ------©w o u u m u i  isuwu chiq;
a esa sovitilgan go£sht m uzlatiladi. l*-xnik vositalardan foydalaniladi. B lok larn i muzlatish metall
G o ‘shtni qotish davrida m uzlatishga tavsiya etilm aydi, b u n l ......I.uda, kartonli qutilarda va yog‘och yashik larda (go'shtnin

..........................................A- " 'ict КлЧя nil* Imrorat -6 °C  gacha), amalga oshiriladi. Muzlatish asosaf
1,1 Vil ko£pplitali m uzlatgich ap para tla rida  ham da tez muzla-

da go£shtdagi oqsillarn ing  gidratatsiya darajasi juda past b o £ls 
di. Bunday go£sh tla rn i m uzdan tush irishda go£sht sharbati
ni yo‘qotish ko£p b o £ladi. Shuning uchun ham  go‘sh tni qotisb in щ va oddiy kam eralarda bajariladi.
davrigacha yoki so£yilganidan 3 0 -3 6  soat ohgandan so£ng (s<J |0  2 M uzlatilgan g0«sht va s u b m a h s u lo t la r n i  saaiash 
vitilgan holda) m uzlatiladi. O ldin  sovitihb 48 soat s a q la n g a ^ M  C £ 4 a sh
go£shtni m uzlatilib keyin m uzdan tush irilganda, go£shtniii; M u/hihlgan go£sht devorli va potolokli batareyalar 
tarkibidagi bir fazali m uzlatilgan go£shtga nisbatan ko£p m k g  'у ' н '^аи  категаН гО а ^ Ы п а с !! . M uzlatish  va saq

yordamida

dorda sharbat, oqsil va ekstraktiv m oddalari ajraladi. Bir fa/J 
li m uzlatish usulida m uzlatilgan go£shtning m ayinligi 2 fazali 
usulga qaraganda biroz pastroq  bo‘ladi. Bir fazali muzlatilg.ij 
go‘sh tning ta ’m xususiyatlari xuddi 2 fazali usulda muzlatilgal 
go‘shtnikidek bo£ladi.

Yarim tanani m uzlatish davomiyligi nafaqat uning bosl

In Ian  
*i ill va

•l i|i

|I * b sharoiti

sa4lash kame- 
igi, havo

mal

-------- vet oa4iastl
ia va subm ahsulotlarni to £g£ri joylashtirilganligi 

. .a  nam lik  rejimlari ham da go£sh tn in g  sifati holati 
lil) boriladi. M uzlatilgan go£sht va subm ahsulotlai% p ^  

p—  sllar°iti -  bu doim o havo haro ratin i past boUishi, nisbiv 
yuqori b o £lishi ham da m ah su lo tla rn i to £g‘ri joylashga-

Yarim tanani m uzlatish davomiyligi nataqat uning D o s i p J »  
lang‘ich haroratiga bog£liq, balki kam eradagi havo haroratin i! I >" - I n , Igan g o £sht va subm ahsu lo tlarn ing  saqlash davomiyli- 
harakat tezligi va haroratiga, go£sht yarim  tanasining 0 ‘l c h a r » *  l,,,n chegaragacha o£zgar.b  turadi. M uzlatilgan mahsulot-



lar iste’molchiga yetib borguncha saqlashni 3 ta stadiyasidan o'la 
di: ishlab chiqarish joyidagi sovitgichda, taqsim lash sovitgichida 
ham da do‘kon (magazin) kamerasida.

M uzlatilgan go‘sht va subm ahsulotlarni saqlash davomiylir 
go‘shtning turiga, yetilganligiga, subm ahsulotning turiga, saqla.li 
harorati va boshqa om illarga bog‘liq (18-jadval).

18-jaci\\

Mahsulot
Saqlash muddati (oy), harorati, °C

-21 -18 -15 -12
Mol va qo‘y go‘shti
I kategoriya 18 12 9 6
IT kategoriya 15 10 7 5
Cho‘chqa
Terida 15 10 7 5
Terisiz 12 8 6 4
Submahsulotlar 4 -6  oydan oshmaydi

M uzlatilgan go‘shtda kimyoviy, biokimyoviy va fizikaviy ja 
rayonlar davom etadi. Bu jarayonlarn ing  qo 'shim cha effckii 
go‘shtni saqlash m uddatin i kam aytiradi. Fizikaviy o ‘zgarishlai 
ga go‘shtning m assasini va rangini o ‘zgarishi kiradi. G o ‘shtnin* 
tarkibidan suvni bug‘lanishi va pigm entlar konsentratsiyasini or 
tishi natijasida go‘sh tn ing  rangi qorayadi.

Saqlash jarayonida yog‘ to‘qimasi sarg‘ayadi. Muzlatilgan 
go‘shtni saqlashda suvning bug‘lanishi nafaqat go‘shtni massasi 
ni o ‘zgartiradi, balki m ahsulotni sifatini ham  pasaytiradi. G o ‘shl 
ning ustki qatlam ida sublim atsion bug‘lanish ro‘y beradi, nali 
jada tananing ustki qism ida ko‘p miqdorda teshikchchalar hosi 
bo‘lib, uning ichi havo bilan to‘ladi. Tananing ustki qismidagi tc 
shikchalar borgan sari to£qim aning ichki qismiga tarqalib boradi 
Tananing bu qatlam ida qaytmaydigan oksidlanish jarayonlari yin 
beradi. Bundan tashqari, tashqi hidlar adsorbirlanadi. Bu qal 
lam da suvning m iqdori aytarli darajada kam bo‘lib, qaynatilgan
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' .1 I иг go'sht qiiruqsim on, qattiq va go‘shtga xos spetsifik aro- 
a i i mii bermaydi.

ililiii muzlatilgan holda saqlash jarayonida go‘shtning 
i i qlymati va organoleptik ko‘rsatkichlari o ‘zgarishi mum- 

"• " mu m ahsulotning konsistensiyasini va suvni o ‘ziga birik- 
1 ii.li \ususiyati yom onlashishida ko‘rish m um kin. Oziqa- 

hi hi г fazali muzlatib saqlangan m ahsulotlarda m inim al
' •nil

Мм I alilgnn go‘sht va subm ahsulotlarning sifatini saqlash- 
* * linioratini bir xilda ushlab turish talab etiladi. H aro- 

rarib  turishi go‘sht sifatini buzilishiga va massasini 
■ i.liiy.i olib keladi. Saqlash jarayonida havo haroratini yo‘l 

и oy/ishi ±2°C, go‘shtni tushirish va yuklashda kamera 
I ( gacha ruxsat etiladi. H arorat ko£tarilganda go‘sht- 

H qr.m (katta kristal muzlari) m uzlar qism an eriydi.
| lalilgan go‘shtni —10°C dan past haroratda saqlagan- 

1 mbiologik jarayonlar yuz bermaydi. Biroq uzoq muddat 
miiI.i yoki sharoitlar buzilganda, jum ladan  tananing  ustki

' ......langanda —1 l-ь— 14°C haroratda go‘shti ustida mog‘orlar
bn hidi. U larni rivojlanishiga yo‘l qo‘ym aslik uchun sani- 

' ink sliartlarga rioya qilish, kam erani dezinfeksiya qilish,
.......  nnlashtirish va past haroratni ta ’m inlash talab etiladi.
• i in Iran subm ahsulotlarni saqlashda xuddi go‘sht tanasi- 

1 | iiliran o 'zgarishlar ro‘y beradi. Biroq subm ahsulotlarda
qiylm as o‘zgarishlar bo‘ladi, chunki ularning tuzilishi 

• I lii'quna tuzilishidan keskin farq qiladi. Submahsulot- 
'Iannular, jum ladan  jigardagi vitam inlar go‘shtdagi vita- 
i 11.uaganda tez parchalanadi. Yumshoq va muzlatijgan 

" ulollarni uzoq muddat saqlaganda (— 18°C) ularnl^g^of- 
ciik Ko'rsatkichlari yomonlashadi.

10.3. Go‘shtni muzdan tushirish

1 '".ilogik am aliyotda m uzdan tushirish deganda, go‘shtning
г .имиing o‘rtasidagi harorat - U - 4 ° C  gacha tushirilishiga

/
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aytiladi. M uzdan tushirilgan go‘sht o 'zin i muzlashgacha boigan 
xususiyatlarini yana tiklaydi.

M uzdan tushirishda go£shtning m uzlatishgacha bo‘lgan xususi 
yatlari to‘la tiklanadi. Biroq, m uzlatishda va saqlashda go‘shtdaui 
qaytmas jarayonlari uning oldingi xususiyatlarini to‘la tiklamaydi

M uzdan tushirilgan go‘sht organoleptik xususiyatlari jihatidan 
sovitilgan go‘shtga nisbatan biroz pastroq bo£ladi.

M uzdan tushirilayotgan go'sht sharbatining tarkibi va sifal 
ti chuqur biokimyoviy jarayonlarga, m uzlatish tezligiga, davo 
miyligiga va m uzlatilgan holda saqlash haroratiga, muzdan tushi 
rish usuliga ham da go'sht bo 'laklarin ing o ‘lcham lariga bog‘liq 
Saqlash m uddatini eritishi va go'shtning bo£laklarini kichikligi 
go£sht sharbatini ko£payishiga olib keladi.

M uzlatish jarayonida sharbatning yo£qotilishi go£shtning tu 
riga, hayvonlar yoshiga bog‘liq. Havo harorati ГС  da, bir xl 
m uzdan tushirish tezligida 4 -5  yoshdagi hayvonlarda yo£qotix!
I, 5% ni tashkil etadi. K atta yoshdagi hayvonlarda esa yo‘qotish 'I 
barobar ko£p bo‘ladi.

G o £shtni m uzdan tushirish harorati belgilangan chegarad;m 
yuqori ko‘tarilganida go£sht sharbatini ortishi va organolepiil 
ko‘rsatkichlarni yom onlashishi kuzatiladi: 40°C haroratda 11,5'. 
7°C da 4,35% va ГС da 2,55%.

M uzlatilgan go£shtni saqlash davomiyligi oshirilganda go£sh| 
dagi oqsil m oddalarini bo‘kuvchanligini kamayishi natijasid 
go£sht sharbatini yo£qotish birm uncha ortadi. Sharbatni yo£qoh. 
darajasi va oqsillarning miqdori m uzlatishgacha chuqur avtoli 
(avtolitik o‘zgarishga) bog‘liq.

G o ‘sht yarim tayyor m ahsulotlarini m uzdan tushirilgand;i 
so‘ng sharbat yo'qotishi muzlatishgacha avtolitik jarayonlarnk 
rivojlanishi darajasiga bog£liq. So£yilgan hayvonlar go£shtini 
soat ichida muzlatilganda sharbat yo£qotish 6,1% ni tashkil cl 
di. Bu yo£qotish asta-sekin ortib borib maksimal darajaga, ya'
I I ,  8% ga yetadi. 48 soat ushlab turilgandan so£ng yana 8% \\ 

cha kamayadi.

............  muzdan tushirish past haroratda 0-h6°C olib boril-
* " , l ' muzlatish jarayoni uzoq (3 -4  kun) davom etadi va havo- 
" »'*biy namligi 85-95%  bo‘lganda go£shtni mikrobiologik 
' olib kelishi m um kin, past nisbiy nam lik  esa massa

!••<i Imii ortishiga sabab bo£ladi.
И m ahsulotida erkin suvning m iqdorini ortish i m ikro- 

HHHi.mii rivojlanishi uchun qulay m uhit yaratadi. M uzlatilgan 
1 '*11 " 1 •'jialgan sharbat sovitilgan go£shtdan ajralgan sharbat- 
l " iiMiula m ikroorganizm lar rivojlanishi uchun qulay m uhit
• M  m . u l iM i l l

M11/ d 1111 lushirishni dushlash usuli mavjud bo£lib, issiq ha- 
* И*|1 п и ni lananing qalin uchastkalariga yuboriladi. M uzdan 

•mi lid.i osma yo‘llarga osilgan tana  va yarim  tananing  bedro 
■ Hll'ii ijm havo oqimi yuboriladi. Bu m uzdan tushirish usulida

......... doliida qismlari bir xilda bo'ladi: havo harorati 20°C
ins nam lik 85-90% , m uzdan tushirish davomiyligi 10-12 

it il-mnali I ’C gacha m uzdan tushirilgan go£shtning ustki qis- 
i t» m iii |  va cgiluvchan konsistensiyaga ega bo£lib, go‘shtni kes- 

u i t ... h , |i/j | rang ko£rinishiga ega bo£ladi.
И - In ni bugMi havo m uhitida muzdan tushirish  usuli tez-

........ >'111 la rayon hisoblanib isitish kondensiyalangan bug£da
1 " Iiii iladi. Bu usul qodlanganda go£shtning massasi 

'"'oq lumday go 'sh tn ing  ustki qism ida nam lik  yuqori 
» I  a" III sharbatini yo£qotish m iqdori yuqori bo‘ladi. B un- 
м.. Inning ustki qism ida m ikrofloralar rivojlanishi intensiv

'dinning uchun ham  bunday go£sht saqlashga chidam siz
N* havo haroratini ko‘tarish i go£shtning sifatini pasa- 

' Ig • ••hi* keladi.
О " I miihitda muzdan tushirish havoda m uzdan tush^

I П | | йш1|| bir necha barobar tez bo lad i. Tananing ustki qismi 
ini .и n '/iga (ortib olishi natijasida tana massasi ortadi. Bi- 

- и nlil.i muzdan tushirishda oqsil va ekstraktiv m oddalarni
*' ........I"11 darajada bo£ladi, go£sht rangsizlanadi, go£shtning
il ". i in lisi/.lanadi va tanan ing  ustki qismida nam lik yuqori
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bo‘ladi, shuning uchun ham bunday m uzdan tushirish usuli tavj 
siya etilmaydi.

Takrorlash uchun savollar:
1. G o ‘sht va subm ahsulotlar qanday m aqsadlarda muzlalil.i 

di?
2. M ahsulotlarni m uzlatishning qanday usullari bor?
3. Q anday go‘sht m ahsulo tlari m uzlatishga tavsiya etilmav 

di?
4. G o 'sh tn i m uzlatishning qanday fazalari bor?
5. M uzlatilgan go‘shtni saqlash jarayonida uning qaysi ko‘rs.n 

kichlari o‘zgaradi?
6. M uzdan tush irishning  qanday usullari bor?
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i, IIAYVONLAR YOG‘LARINING KIMYOVIY TARKIBI

11.1. Hayvonlar yog‘larining sifati

i I m hayvonlar yog‘lari ishlab chiqarish texnika texnologiya- 
ii м .>|I inliiishning asosiy yo‘nalishlari o‘z navbatida yog‘larning 
n  hi i li/iologik qimmatli to‘yinmagan yog‘ kislotalari, fosfotidlar, 
и in lininda yuqori sifatli do‘lm a saqlanib qolishiga e’tibor qa- 

liii'i I i iliIgan hayvonlar yog‘lari ichida eng ko‘p cho‘chqa, mol va 
. » i I.iii liamda suyak (ilik) yog‘i keng tarqalgan. Eritilgan hay- 

lan 0 ‘zining xususiyatlari bilan farq qiladi, masalan, mol 
i , n r  I.i i i  yuqori darajada qiyin eruvchanligi va qattiqligi bilan
......'M idi Ihi 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 i o'/,garayotganligi sababli hayvonlar yog‘lariga bo‘lgan 
■ i is il> bormoqda. 0 ‘z navbatida ular go‘sht mahsulotlarining 

1 I. и mi hisoblanib muhim ahamiyatga ega.

11.2. Hayvonlar yog‘larining kimyoviy tarkibi

19-jadval
100 g mahsulotdagi 

miqdori, g
Vitam inlar miqdori, 

mg 100 g mahsulotda
Energe- 

tik qiymati, 
100 g m ah­
sulotda, kJSiiv Oqsil Yog‘-

lar Kul E A p—karotin

(i IM

0 , 1  

I I ,  1 

I I ,  1

0 99,7 0 0,5 0,06 0 3753
0 99,7 0 1,3 0,03 0,4 3753
0 99,7 0 — — 0,3 Щ . у У

l i i j . i  11,1 0 99,7 0 1,7 0,11 0 3 7 & -
l l l | H

1.4 92,8 0,1 — 0,01 0 3519
1 I I

у  1 1,4 90 3,1 0,01 0 3414

A
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Yog‘larning tekshirishda asosiy yo‘nalishlarga lipidlarni fizika 
viy-kimyoviy xususiyatlarini, kimyoviy tarkibini, eritish, qayta 
ishlash va saqlashni o ‘rganish talab etiladi. Mol, qo‘y, cho‘chqa, 
suyak yog‘ini kimyoviy tarkibi, ham da undagi vitaminlarniii}! 
miqdori 19-jadvalda keltirilgan.

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

Yog‘larning oziqaviy qiymati bir qator om illarga bog‘liq 
U ning tavsifida bir qator ko‘rsatkichlar qodlaniladi, ularga erkin 
yog‘ kislotalar m iqdorini hisobga oluvchi, suvda eruvchan va еп I 
maydigan yog‘ kislotalarida ikkita b o g ia r miqdori, perekis mic| , 
dori va boshqalar kiradi (20-jadval).

20-jadvnl

Ko‘rsatkichlar Yog‘
Mol Cho‘chqa 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 1,4
Xolesterin 0,11 0,1 0,1
Yog‘ kislotalari 94,7 95,8 94,2
To‘yingan kislotalar, 50,9 39,64 51,2
jumladan:
0 0 :0  (kaprion) 0,1 0,12 0,1
0 2 : 0  (laurin) 0,6 0,2 0,2
0 4 :0  (miristin) 3,4 1,4 3,2
0 5 :0  (pentadekan) 0,7 0,02 0,5
0 6 :0  (palmitin) 24,7 24,3 24,8 '

1 2 3 4
0 7 :0  (margarin) 1,4 0,3 1,4
0 8 :0  (stearin) 20 12,5 21
C20:0 (araxin) - 0,8 -
M onoto‘yinmagan kislotalar 40,6 45,50 38,9 1
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.......i i l an :

' i i 1 ( m i r i s t o l e i n ) 1,1 0,01 0,5
1 " ,  l ( p a l m i t o l e i n ) 3 2,5 1,5
' " И  ( o l e i n ) 36,5 43 36,9
\ . m u  l o ' y i n m a g a n  k i s l o t a l a r 3,2 10,6 4,1

. n i l , id , in:
• i 1 ( l l n o l e y ) 2,5 9,4 3,1
• 1 1 ( l i n o l e n ) 0,6 0,7 0,9

1 1 ( a i a x i d o n ) 0,1 0,5 0,1

I •tltiorlush uchun savoliar:
I liiyvonlar yog‘larining qanday turlarin i bilasiz?

Yog'larni tekshirishda ularning qanday ko‘rsatkichlari
tin'ii olinadi? .

I Inyvonlar yog‘larini hazm  bo‘lish foizlari qanday?
I l.ivvonlar yog‘larining kimyoviy tarkibi qanday?
In vingan va yarim to 'yinm agan yog‘ kislotalarini aytib

Iny

Ф
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II-bo‘lim. GO‘SHT VA GO‘SHT MAHSULOTLARINI
ISHLAB CHIQARISH TEXNOLOGIYASI YA SIFATIGA 

QO‘YILADIGAN TALABLAR

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

12.1. Yog‘larni tozalash

H ayvonlar yog‘ini ishlab chiqarish hajmi qayta ishlanayotgan 
hayvonlar go'shtiga va uning yetilganligiga bog‘liq. Yog‘ni eri 
tish usulini tanlashda asosiy kriteriya kam  xarajat bilan yuqoi 
m ahsulot olishdir. Yuqori sifatli m ahsulot olishda texnologik rc 
jim larga qattiq rioya etish va yuqori sam arali usullarni yaratish va 
foydalanish talab etiladi.

Yog‘ning sifati ko‘p hollarda yog1 xomashyosini yig‘ish va un 
ga ishlov berish bilan bog‘liq. Yog‘ xomashyosini qayta ishlashdi 
oshqozonni ifloslanishi ham  sifati past yog‘ olishga sabab boMa 
di. Yog‘ xomashyosi tashqi to‘qim alardan (muskul, lim fotik uzd 
lardan, ichki organlardan, ichak qoldiqlaridan) tozalanib navlai 
ga ajratiladi. Muskul to ‘qim ani qoldiqlari yog‘ni qoram tir rangfu 
kirishiga sababchi bo‘ladi. O shqozon-ichak trakti qoldiqlari csl 
yog‘ga yoqim siz spetsifik hid beradif H ayvonlardan ajratib olin 
gan yog‘ to ‘qim asi 10—15°C li oqar suvda yaxshilab yuviladi 
Bunda undagi ifloslangan qism ini olib tashlanadi va bir vaql 
ning o ‘zida yog1 qisman sovitiladi. Suvda yuvish jarayonida yog'n* 
tashqi hid beruvchi m oddalari olib tashlanadi. Yuvish xomasli 
yodagi och-qizil rangini chiqishi tugagandan so‘ng yakunlanaill 
Keyin suvi oqizilgan xomashyo sovitiladi.

12.2. Eritilgan yog‘larni sovitish

Yog1 xomashyosini uzluksiz harakatlanadigan qurilm ada isl 
lov berish (eritish) uchun yangi so‘yilgan hayvonlardan olingal 
yog1 xomashyosi (parnoy) sovitilgan va muzlatilgan holda yuhil 
riladi.
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I illishda olingan yog‘ning sifati uning davomiyligiga va eri- 
■ l in oldin yog‘ xomashyosini saqlash sharoitiga bogdiq: juda 
гмi harorat gidrolitik parchalanishga va proteolitik ferment- 
и liarakatiga olib keladi. Xomashyoda suvning m iqdorini ko‘p 
и In layyor m ahsulotning sifatini buzilishiga olib keladi.
«"!• xomashyosining barcha turlari eritishdan oldin mayda- 
"ii Maydalanish darajasi eritish davomiyligiga, sifatiga va 
>n . luqish foiziga ta ’sir qiladi. Yog‘ni ishlab chiqarish jara- 

i .usan fizikaviy operatsiyalarni yog‘ to ‘qim asining gistologik 
i им.r.mi buzilishi, m aydalangan massani fraksiyalarga (yog‘, 
i i iv) ajratishni ta ’minlaydi. Yog‘ni eritish usuli uning tarki- 

i .aqlashdagi chidam liligiga ta ’sir qiladi. Yog‘ni eritishda 
■ 1111• i ortadi. H arorat qanchalik yuqori va davomiyligi uzoq 

kislotalik darajasi shunchalik yuqori bo lad i. Ishlov be- 
birinchi etapida lipaz ta ’sirida gidrolizi bilan bog‘liq. 

i a 60 ( ' da yog£ to ‘qim asining lipazasi passivlashadi.
I 'M harorat ta ’sirida oziq-ovqat m ahsulotlarida konserogen 

i iliiu, iiimladan, 3,4-benzpiren topilgan. Konserogen mod- 
и ikiivligi, ayniqsa kuydirilgan yog‘larda bodishiga kat- 
' и (|aratilgan. H ayvonlarni oldindan 350°C haroratgacha 

Hi yog£ bilan boqilganda uning oshqozonida bir qator 
i n ni nvojlanishi kuzatilgan.

it larayonida yuqori sifatli yog£ olish uchun quyidagilar 
a mi .In kcrak:
i l l  haroratda yupqa qatlam da bir necha o£n sekund davo-

............ ntlarni isitish natijasida aktivsizlantirish;
• m i .liyoni m aydalashda yog£ hujayralarini ochilishini 

' '' 11 1.1 m in lash natijasida yuqori darajada yog£ ajratish;,
vomashyosiga ishlov berishda korroziyaga q a rsh '^ sp fq  

ippiiratlardan foydalanish natijasida yog£ bilan havo kon- 
I ' ' .ivlirish va sifatli yog1 olishni ta ’m inlash. 

li i nayonida tokoferolning miqdori kam darajada o ‘zga- 
1 г m ahsulotda eritishgacha 277 mkg, quruq usul bilan 

i i'1' da 230 mkg; ho‘l usul bilan olingan yog£da 290 mkg.
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Tokoferolning m iqdori kam darajani tashkil etadi, shuningl 
uchun ham yog‘ni stabilligiga aytarli darajada ta ’sir qilmaydi.

Yog‘ni quruq 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 qiladi.

Ochiq qozonlarda yog'ni eritish jarayonida xomashyo yetar 
li darajada aralashtirilm asa bir xil issiqlik ta ’m inlanm aydi, 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 tem irn ing  miqdori ho‘l usulda eritilgan yog‘ga nis 
batan yuqori b o lad i (21-jadvaI).

21-jadvnl

Moddalar
100 g yog‘dagi miqdori, mkg

Eritishdan oldin
yog‘da

Quruq usul bilan 
eritilgan yog‘da

Ho‘l usul bilan 
eritish, yog‘dn

Temir 364 1129 834
Mis 78 81 81
Fosfor 83 157 70
Natriy 233 713 186
Kaliy 83 683 47
Kalsiy 933 1033 1066

Yog‘ni eritilgandan so‘ng uning tarkibidagi aralashm alar J  
erkin yog‘ kislotalarining sifati pasayadi. Davriy harakatlanuviIt. 
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%) soj 
linadi, natijada yog‘da hosil bo lgan  suvning emulsiyasi parcha 
nadi. Solinayotgan N aCl ning miqdori keragidan kam yoki kn| 
taqsim lanm asa yog'dagi emulsiya to la  parchalanm aydi, nat| 
da yog‘ tarkibida ko‘p miqdorda suv qoladi. Osh tuzi suvda ct| 
suv fazasining zichligini oshiradi, shunga ko‘ra ularni chp‘kish| 
ni tezlashtiradi.
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V paratorga yuborilayotgan yog‘ning harorali muhim aham i-
iii'.i cga.

11 im ratning optim aldan pasayishi yog‘ni yopishqoqligini 
" и I i va cho‘kma zarrachalari tezligini sekinlashtiradi. H a- 
a ko'iarilganda esa konveksion tok hosil bo‘lib, u zarracha- 

"H cho‘kma hosil qilishiga yo‘l bermaydi. Yog‘ni tez va to ‘la 
’■ 'I i .hga 70—80°C haroratda bo‘lgan 10—15% suv qo‘shib, 85—

• • da scparatsiyalashga erishiladi.
•hi \il slruktura va plastifikatsiya olishda, ham da oksidlanish 

"iilarini tezda to‘xtatish uchun yog‘ sovitiladi.
1 '/fq.iviy suyak yog‘i yuqori oziqaviy qiymatga ega. U lar yuqori 

i ida liazm bo‘lishi, letsitin va essensial yog‘ kislotalarini ko‘p 
"i i"ida boMishi bilan farq qiladi. Suyak yog‘ini ajratish suv va 

"lululida issiqlik ishlov berish natijasida olinadi, biroq bun- 
nllarda olish triglitseridlarni gidroliziga olib kelib qovuril-

• - va bulyon hidini keltirib chiqaradi.
laini ishlab chiqarishda va saqlashda oksidlanish jarayon- 

" I i . I i i  mumkin. U larning tezligi va yo‘nalishlari yog‘ning 
' '  miMisiyatlari va oksidlanish sharoitlariga bog‘liq. Yog‘lar-

'l ullanishga chidam ililigiga uning ishlab chiqarish usul- 
• m i  qiladi. Yangi tayyorlangan yog‘larda pereoksid borligi 
hii an, chunki xomashyoni tayyorlashda va eritishda oksid- 

Ц/ hcradi. Pereoksidni to ‘planishi yog'larni ishlab chiqa- 
'• 11ca hog'liq. Yog‘larni ishlab chiqarishda sodir bo‘ladigan

........q'.u ishlar, yog‘larni saqlashdagi keyingi buzilish tezli-
" iiavdi Yog4 sifatini ko'rsatkichlari qancha yuqori bo‘lsa, 

.aqlnshga chidam liligi ortadi. A chim tir yog‘ni kichik 
1 i i sangi yog‘ga tushishi yog‘ni tez buzilishiga olib kelqdi/

■ ■I i inert gazni qo‘llab tayyorlangan yog‘lam in g I^ sskT- 
' ■ ludamliligi juda yuqori hisoblanadi. 
i qo/onda eritilgan yog‘da perekis soni 0,013—0,035, 

ini qnchma kuchga asoslangan m ashinada esa 0—0,0255 
i "li Yog'larni saqlashdagi buzilish tezligi xomashyoni 

i iikibipa bogMiq.
/
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Yog‘ xomashyolarini eritishdan oldin uzoq vaqt ushlab tun * 
yuqori harorat, kislorodni bo'lishi, metalli jihozlari bilan I | 
taktda bo‘lishi yog‘da pereoksidni hosil bo‘lish tezligini osliihid 
Xuddi shunday jihozlarni karroziyaga uchrashi ham oksidlam 
ni tez borishiga sabab bo‘ladi. M isning yog‘ massasiga nislui 
0,002 dan 0,005 mg % konsentratsiyasi yog‘ning oksidlani-.li 
tezlashtiradi. Agar eritilgan yog‘ni bronzadan tayyorlangan I ' 1 

dan o‘tkazilganda yog‘ning oksidlanishi 6 m arta ortadi.
Yoglardagi oksidlanish o ‘zgarishlarini mikroorganizm lai 1 1 

mentlari ham tezlashtiradi. Yog‘ xomashyosida mikrofloralai u 1 

rivojlanishi erigan yog‘larning atmosferani oksidlanishiga sl.il ( 
ligini sezilarli darajada pasaytiradi. Yog‘ xomashyosini уn« 1 1 
nam likda 3 kun saqlaganda, undan aynigan hid keladi.

Yog‘larni oksidlanishi natijasida ularning oziqaviy qiym ' 
ni pasayishi yoglardagi to ‘yinm agan yog‘ kislotalarini kain 
shi, v itam inlarni parchalanishi yuz beradi. Bularning baivini 
organoleptik ko‘rsatkichlarini buzilish belgilari paydo bo‘lgin( 
qadar sodir bo‘ladi. Oksidlanayotgan yog‘larda A va E vitainmj 
lar miqdori kamayadi va karotin parchalanadi. G o ‘sht pigur * 

va qonining kontakti natijasida oksidlanishda В kompleksi \nJ 
m inlari parchalanadi.

Oksidlangan yog‘larni ovqatlanishda iste’mol qilish atcm i 
lerozni keltirib chiqishga sabab bo'ladi, chunki oksidlangan lip I 
lar oqsil bilan kompleks hosil qiladi. U lar aortada yig‘iladi, xol.J 
terin va uning efirlari shu kompleksda cho‘kib qoladi.

Yog‘ xomashyosini saqlashda avval uni ustki qismida keyin ■ 
sekinlik bilan ichki qism ida oksidlanish rivojlanib boradi. 1  

narsa tasdiqlanganki, 3 oy m uddat saqlanganda pereoksid mi>a 
dori uning ichki qismiga nisbatan 25 barobar ko‘p bo‘lgan.

Yog‘larning saqlash m uddatini samarali uzaytirishda va sill 
tini saqlab qolishga antioksidlovchilarni qo‘llash orqali erislni 
di. Yog‘lar tarkibiga tabiiy antioksidlovchilar (karotin, tokolii • 
letsitin) kiradi, biroq ishlab chiqarish va tozalash jarayonlanJ 
antioksidlovchilarni yo'qotishlari bo'ladi, bu esa yog‘larni ok tf
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iM.l.unliligini pasaytiradi. H ayvonot yogdarida toko- 
",....... |tloi i o'sim lik moylariga qaraganda ancha past bo‘Ia-

i •<.|,i niiioksidlovchilarning aralashm asi ham da antiok-
li ......... sinergistlar bilan kompozitsiyasi qodlanilm oq-

hi Imiilnksianizol va butiloksitoluol birga qodlanganda 
„ in i i irk I knzatiladi.
l-l" m м ngil oksidlovchi xususiyatga ega bodib, antioksid- 

iid p’isli hisoblanadi.
иIlitvchilarni yog‘ ishlab chiqarish jarayonining bosh- 

li ullviisida kam miqdorda qo‘shish tavsiya etiladi. An- 
I • Inl.irni xomashyoni eritishidan oldin, toddirilgan yog‘ 

lik.iga qo'shish mum kin. Butiloksinizolni yog'ni erit-
..........■ luig'i/.ishdan oldin solinganida eng yaxshi sam ara

............iikMillovchini eritilgan yog‘ga qo‘shib yaxshilab ara-
i i. \nlioksidlovchi eritm asini m ahsulot ustiga purkash 

.nnara bergan.
"| 1 питч hilarni kolbasa m ahsulotlarini ichidagi yog1 qis- 

ii m.ihsulotlarga, shpik va boshqalarga qo‘shish yaxshi 
Hiiiiycli, chunki ularning m urakkab strukturasiga yo-

1НЦ < и 11

*11 * .miioksidlovchisi sifatida lim on va askorbin kislotasi 
i uni.i,li I imon kislotasi organizm da modda alm ashinu- 
1 . i"  i mahsulot bo‘lib, oziq-ovqat m ahsulotlarini stabi- 

|i11 .Inla chegarasiz foydalanish m um kin. Oziqaviy an- 
i" In alatida qo'llanadigan izoaskorbin kislotasi nafaqat 

• in  askorbin kislotasini oksidlanishidan, balki orga- 
1 i lnibm  kislotasini ham himoya qiladi. U ning samara--'

1 hi nilratsiyasiga bogliq . ’ ■ w

12.3. Yoglarning gidrolizi

"in i’ gidrolizi uning tarkibida suv va lipaza fermenti- 
i •• i In In bilan asoslanadi. G idrolizni 2 ta turga bo‘linib, 

" '"|m l, va mikrobiallar kiradi. U larning farqi lipaza hosil
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qilish m anbayidan iborat. Yog‘ni gidrolitik parchalanishining 3 
ta davri bor: sekin rivojlanish, maksimal tezlikda va tezlikni 2cln 
bor tushishi. Saqlashni boshlang'ich davrida yog‘larning sekin 
gidrolizi m uhim  aham iyatga ega.

Uzoq m uddat saqlangan 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, jum ladan  hidi bir qator sabablarga, masalaii 
hayvonlarni yog‘liligi yuqori darajada bo‘lgan baliq uni bilan bo 
qilganda, o‘tk ir hid beruvchi yoki sifatsiz um um iy ovqatlanisf 
korxonalarining chiqindilari, ham da hayvonlar yemishiga o'tkn 
hid beruvchi yog‘da eruvchan m oddalarning aralashganligi tufayli 
o ‘zgaradi. Mol yog‘ini sovitgichda saqlashda 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‘yinm agan yog‘ kislotalarininj 
miqdori yuqori bo‘ladi, yoshi katta hayvonlar yog‘ida esa lipo 
xrom larni yuqori bo‘lishi kuzatilgan.

Eritilgan yog‘da suvning miqdori me’yoridan ortiq bo‘lisln 
va uni saqlashda chidam liligini kamayishi texnologik rejimlann 
buzilishi yoki takom illashm agan jihozlardan foydalanishi bilan 
bog‘liq.

Eritilgan yog ia r nisbiy namligi 80—95%, —12°C dan yuqou 
bo‘lm agan haroratda 12 oygacha yoki —5 -̂—8°C haroratda 6 oyg.i 
cha saqlanadi. Yogdarni antioksidlovchilar bilan — 5+—8°C hare 
ratda 2 yilgacha saqlashga yo‘l qo‘yiladi. Yog‘lar qisqa muddatdl 
(1 oygacha), qorong‘i quruq, tashqi hidga ega bo‘lm agan soviti! 
gan xonalarda (5—6°C, nisbiy nam lik 80%) saqlanadi. Eritilgan 
yog‘larni taxtali idishlarda saqlash man etiladi.

Takrorlash uun savollar:
1. Yog‘ning sifatiga qanday om illar ta’sir qiladi?
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I .ilish jarayonida yuqori sifatli yog‘ olish uchun qanday tex- 
'"rik  operatsiyalar amalga oshiriladi?
1 Yog* eritishning qanday usullari bor? 
i I n iilgan yog‘ moddasidan suvni ajratishning qanday yo‘lla-

I и и ?
Yog‘larn i oksidlanishi natijasi uning qanday ko‘rsatkichla- 

iilhiy ta ’sir qiladi?
• Yog'larga antioksidlovchi sifatida qanday m oddalar qo‘shi!a-

I.'

/ ■
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13-bob. CHO‘CHQA GO^SHTIDAN 
TAYYORLANADIGAN MAHSULOXTLAR VA ULARNIING 

SIFAT KO‘RSATKIC^iLARI

13.1. Cho‘chqa go‘shtidan mahsultktlar ishlab chiqarish

C ho‘chqa go‘shtidan tayyorlangan r-nahsu lo tlar ta ’m ko‘rsat- 
kichlari va oziqaviy q iym atin i yuqoriligi bilan farq qilib, iste’mol- 
chilar o£rtasida katta ta lablarga ega. San^aatda  cho‘chqa go‘shtidan 
qaynatilgan, dudlangan, dudlangan-qa>ynatilgan, yopib pishiril- 
gan m ahsulotlar ishlab chiqariladi.

C ho‘chqa go‘shtidan m ahsulotlar is l i ia b  chiqarishda sog‘lom 
hayvonlarning sovigan, sovitilgan va  muzlatilgan go'shtlari- 
dan foydalaniladi. M ahsulotlar ishlab ch iq arish d a  qari hayvon- 
lar go‘shti, ikki m arta m uzlatilgan, oriq hayvonlar go‘shti va uzoq 
muddat muzlatib saqlangan go‘shtlard£in  foydalanishga mutlaqo 
yo‘l qo‘yilmaydi. M ahsulotlar tayyorlash d a n  oldin cho‘chqa tanasi 
veterinar-sanitar ekspertizasi va trix inelloskopiyadan odkaziladi.

C ho‘chqa go‘shtidan m ahsulotlar isH lab  chiqarish texnologik 
sxemasi o‘z ichiga quyidagi asosiy ja ra y o n la rn i oladi:

1- tanan i bo‘lish;
2- tuzlash;
3 - issiqlik ishlov berish;
4 -  quritish.
Tanani bodishda uni qismlarga bo1 lib , ularga m a’lum shakl 

beriladi, kerak bodganda yog‘ va suyak t o ‘qim alari olib tashlana 
di. Tanani qismlarga bodishda tayyor rryahsulotning xususiyatlarlB 
va sinflanish prinsipi aniqlanadi.

M ahsulot suyagi bilan yoki suyaksiz , terisi bilan va terisi/1  
tayyorlanadi. Tuzlashdan oldin xom ashyo 0—4°C haroratgach.il 
sovitilgan bodishi kerak. M ahsulotlarda asosiy komponent (oqsil.l 
yog\ suv)lar miqdori turlicha bodib, xornashyoga, mahsulot nomi I  
ga va ishlov berish usuliga bogdiq. M ineral m oddalarning miqfl 
dorini o ‘zgarib turishi mahsulotdagi yog‘ to ‘qim alarining m iqdulfl 
bilan tavsiflanadi (22-jadval).
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13.2. Go‘sht mahsulotlarini tuzlash

I 'u z la s h  b u  —  m ahsulotning sifatini saqlab qolishdagi eng 
i nlmiiy usullardan biri hisoblanadi. Bu cho‘chqa go‘shtidan 
• i.ihsulotlar ishlab chiqarish jarayonlarini eng m uhim idir. Tuz- 
■ li ualijasida go‘shtning ta ’mi m e’yor darajasigacha tuzli, spetsi- 
| arnmat va ta ’m ham da chidam li och-qizil rang oladi.

2 2 - j a d v a l

i "inponentlar 
miqdori

Sliakl-
langan

vetchina

Xom
dudlangan
grudinka

Xom
dudlangan

koreyka

Qaynatilgan
tombovcha

okorok
Asosiy komponentlari, g, I OC g mahsulotda

' |all.a 22,6 7,6 10,5 19,3
i i i 20,9 66,8 47,2 20,5

=||V 53,5 21 37,6 57,1
1 iiimklasi 3 4,6 4,7 3,1
a | 2,1 4 4 2,3

Mi neral moddalar, mg, 100 g mahsulotda
' ( I l l y 903 1608 1617 967

k l l l y 400 208 268 336
к iU|y 12 7 8 10

• B i l l y 35 19 23 30
268 143 182 225

i ) | | | 2,6 1,4 1,8 2,2
' *'• iik qiy- 

100 g
L "l"lila, kJ

1167 2644 1954 1096

1,1 -li dilfuzion-osm otik jarayon bo‘lib, tuzlovchi x w o ^ , ^ -  

" ' iilinashish diffuziyasiga asoslangan. G o‘shtning icnKfofis- 
bi lovchi kom ponentlar yetib boradi. Tuzlashda go‘shtdan 

1 aiv, ekstraktiv m oddalar, vitaminlar va oqsillar ajraladi. 
1 p>Miida oziqaviy m oddalarning miqdorini kamayishiga 
1 "li luzlashda В guruh vitam inlarining miqdori sezilarsiz 

" 1 "'/garadi. Oqsil m oddasini yo'qotishi esa tuzlash usuliga
h 1 uimani (rassol) konsenlratsiyasiga bogliq. 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. G o'shtdagi oqsil m oddalarini yo'qotish darajasi 
qonsizlantirish va to ‘qim a strukturasini shikastlanganlik dara- 
jalari bilan ham bog'liq. Biroq, tuzlashni to ‘g‘ri tashkil etilgandn 
oziqaviy m oddalarni yo‘qotilishi m ahsulotning oziqaviy qiymati 
ni pasaytirmaydi. M ahsulot tuzlashdan so‘ng mayin, ta ’mli va or 
ganizm da yaxshi hazm  bo’ladi.

Kolbasa m ahsulotlarini ishlab chiqarishda ham  tuzlash mu 
him  rol o‘ynaydi. Kolbasa ishlab chiqarish 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 n itrit parchalanishi m um kin, uzoq muddal 
ushlab turishda esa qiyma achishi mum kin. Hozirgi vaqtda 6 soal 
davomida tuzlash keng tarqalgan. M aydalangan go‘sht qiymasi 
ga tuz va nitrit eritm a holda qo'shiladi. Bunda 100 litr suvga 2r 
kg tuz va 75 g nitrit solinadi. Eritm a (rassol) qo‘shilgandan so‘ii| 
yaxshilab bir xil m assagacha aralashtiriladi, natijada qo‘shilgan 
eritm ani go‘sht to ia  o ‘ziga biriktirib oladi. Aralashtirilgandaii 
so‘ng go‘shtdagi harorat 80°C dan oshmasligi zarur. Agar haronu 
yuqori bo‘lsa m ahsulotni suvning o‘ziga biriktirib olish xususiyn 
ti pasayadi. Tuzlashda N aCl ishtirokida go‘sht oqsillarini gidro 
tatsiyasi bir kun go‘shtni rassolda ushlab turilganda, zudlik bil.m 
ko‘tariladi, keyin esa m uddati uzaygan sari sekinlashadi.

Tuzlashda go‘sht oqsillarining o ‘zgarishi m ahsulotning suvnl 
o ‘ziga biriktirib olish xususiyatini ortishi bilan kuzatiladi, bu i |l 
m ahsulotning m assasini ortishiga olib keladi, chunki m ahsulo il 
ga term ik ishlov berishda suvni o‘zida yaxshi ushlaydi. G o ‘sln l 
ning massasiga nisbatan 2—2,5% tuz konsentratsiyasi olinganrifl 
aktom iozin traksiyasining eruvchanligi sezilarli oshadi. Huja I  
ra va mikrobial ferm entlari ta ’sirida oqsillarning gidrolitik pin I  
chalanishi yuz beradi. H o‘l tuzlashni 10 chi kunidan keyin k«l 
oqsil moddalari gidrolizga uchraydi. Oqsil m oddalarini o 'zgarisle 
ta ’sirida muskul tolalarini diam etri 1,5 m arta qisqaradi.
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Ilayvonlar sonini (okoroklarni) tuzlashda qo‘shilgan fos- 
•iliii mahsulotni tashqi ko‘rinishini yaxshilaydi va qaynash- 
i. \o 'qotishlarni kam aytirib, m ahsulotni m ayin qiladi. Shun- 

a.< I'.if'liq m ahsulotni suvini biriktirib olish xususiyatini oshirish 
i t  l i n n  qo'shilgan polifosfatlar vetchinaning ta ’m ini yomonlashti- 
i h M ahsulotni chidam liligini saqlashda, uzaytirish va m ikro- 
i >i.nni hayot faoliyatini samarali to ‘xtatishda N aCl ni konsen- 

i .isini 15—20% ga ko‘tariladi.
In lash amaliyotida qo‘llanadigan tuzlashning 3% li konsen- 
■ im m ikrofloralar hayot faoliyatini tugatishni ta ’minlamaydi. 
i lu/lash-sovitish, dudlash va suvsizlantirish bilan birga olib 

I, m i l a  mahsulotni saqlashga chidam liligini oshiradi.
■ imYhqa go‘shtidan mahsulotlar ishlab chiqarishda tuzlashning 

i iisiili qo‘llaniladi: hod, quruq va aralashmali. Tuzli eritma- 
> ,ol) konsentratsiyasiga qarab, ular o ‘tkir va mayin tuzlashga

nil luzli mahsulotda teng taqsimlanishiga erishish maqsadi- 
h > ntm aning bir qismini (xomashyoga nisbatan 12% gacha) 
nidainida go‘shtning muskul ichiga yoki qon tom ir tizim i- 

i'iii .lanadi, keyin esa uni tuzli eritma solingan idishga joyla- 
i Miniday mahsulotda tuzni teng taqsimlanishiga erishiladi va 

iii.ula tuzning miqdorini boshqarish imkoni yaratiladi.
I r  iming hod usuli sifati jihatidan yaxshi m ahsulot olish-

.....ilaydi. M ahsulot mayin konsistensiyasi va yaxshi ta’m
о >' lilari bilan farq qiladi. Hod tuzlash yakunida xomashyo

......... . chiqariladi va 0—4°C haroratda 4—8 kun suvi oqib
I in Inin qo‘yiladi. Bu holda m ahsulotni yetilishi davom eta-

■ i1 1 i ilm ani oqishi vaqtida tuzning ustki qatlam idagi yuqori 
>ii ilsiya ichki qatlamiga qayta taqsim lanishi yuz

11 .lining kam chiliklariga m ahsulotdan madum  darajkda
i l straktiv m oddalar yo‘qotilishi va m ahsulotning nam li-
ii hodishi kiradi. N am ligi yuqori m ahsulotlar uzoq mud- 
i lira yaroqsiz.
и) Iti/.lashda xomashyoni quruq tuzlovchi aralashm a bi- 
i nil va tuzlash idishiga/solingandan keyin idishga va
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m ahsulot ustidan tu z  s e p i la d i . Boshlanishda xomashyoni им 
ki qismida hujayra sh a rb a tid a  tuzning erishi natijasida rassui 
hosil bo‘ladi. Keyin esa rassol C^uzli eritm a) va mahsulot o ‘rtaM 
da xuddi ho‘l tuzlashga o ‘xsha  sh  diffuziya almashinuvi bo'laib 
Q uruq tuzlashning  kam ch ilig i tuzni bir tekisda tarqalm aslip  
m ahsulotning qattiq lig i va ta ’m  ko‘rsatkichlarining pastligi In 
lan ifodalanadi.

O datda quruq usul yog 'lilik  darajasi yuqori bo‘lgan va namhi 
miqdori past bo‘lgan m ah su lo tl a rn i (shpik, cho‘chqa to‘shi) yul 
uzoq muddat saq lanadigan  m ah su lo tla rn i tuzlash uchun m o ‘lj;il 
langan. Suvsizlanish natijasida m assa  yo‘qotishi 10—12% ni, sul• 
m ahsulotda esa 35% g achan i ta sh k i l  etadi. Q uruq tuzlashda ha\• 
bilan kontakt bo‘lganligi tufayli oksidlanish jarayoni intensiv bn 
radi. M uskul to ‘q im alarida  va y o g ‘da lipooksidaza mavjud bo‘lih 
NaCl ni aktivlashtiradi.

Aralash tuzlash eng k o ‘p ta rq a lg an . U nda m ahsulot quruq in, 
bilan ishlov beriladi, keyin esa h© 4 usul qo‘llaniladi. Aralash usul 
da m ahsulotni suvsizlanishi k am ay ad i, oqsil va ekstraktiv modda 
larni yo‘qotishi ham  pasayadi. B ir  vaqtn ing  o ‘zida saqlashga chi 
dam li m ahsulot olinadi.

M ahsulotni ivitishda un ing  u s tk i  qatlamidagi ortiqcha tuz 
nitrit chiqariladi, natijada m a h su lo tn in g  ichidagi tu z  konsentrnl 
siyasi tenglashadi.

13.3. Go‘sht mahsulotlarini dudlash

D udlash deganda m ah su lo tn i d*Jd gazi bilan ishlov bcrishg 
aytiladi. D udlash vaqtida m ahsu lo t suvsizlanadi, u n d a  fermenta 
tiv jarayonlar bo‘lib ayrim  oqsilla r iss iq lik  ta ’sirida denaturatsiya 
ga uchraydi.

D udning tarkibiga b ir qator o m i liar ta ’sir q ilad i: yoqilayotgai 
yog‘ochning turi, sharoiti va dud  o l i s h  rejimi. Y o g ‘och turlarig, 
buk, em an, archa, qayin (tom irsiz), terak, aspen, sosna va arch 
kiradi. Q arag‘ay va archani dud lash  dudi olish u c tiu n  tavsiya etil 
maydi. D udlashda m ahsulot ch idarm lilig in i o sh ir ish d a  dud kom
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ч и! niliirining ta ’siri bodadi. D udni konsentratsiyasini va dud- 
. h li.iroratini ortishi bakteritsidlik sam arasini oshiradi.

' iinarali bakteritsid ta ’sir qiluvchi dud komponentlariga fenol- 
M i i organik kislotalar (chumoli, sirka, propion, valerian) kira-
■ , iii|ori bakteritsid ta ’sirga dudda bodgan karn miqdordagi for- 

i fid kiradi.
i Hiillashda m ahsulotni suvsizlanishi haroratga va havoning

namligi ham da jarayonni davomiyligiga bog‘liq.
' ми dudlangan m ahsulotlarni uzoq muddat saqlashda ular- 

nomatik xususiyatlari yo‘qoladi. D udlangan m ahsulotlarning 
i aromat ko‘rsatkichlari va kimyoviy tarkibini o‘zgarishlari 

nialiv jarayonlarni va lipidlarni rivojlanishi bilan bog‘liq.
1 "t| muddat saqlanadigan yoki transportirovka qilishda dud- 

mahsulotlar 10—15°C haroratda va nisbiy namligi 75% li 
н lida quritiladi. Quritish davomiyligi 2 kundan 10 kungacha. 

и li larayonida dudlovchi va tuzlovchi moddalarni mahsulot-
ii n liki va tashqi qatlamlari orasida tarqalish tengsizligi kamaya- 
i 'mllovchi inoddalarning bir qismi tashqi muhitga bugdanadi.

■ t ( ho'chqa go‘shtidan tayyorlangan mahsulotlarning sifatiga
qo‘yiladigan talablar

innhqadan  tayyorlangan m ahsulotlarni ishlab chiqarish 
i .aqlashga chidam liligiga qarab ular 4 guruhga bo‘linadi: 

i n u / i g a  —  tuzlangan, dudlangan va quritilgan xom dudlan- 
m ilisulotlar kiradi. U lar uzoq m uddat saqlashga va trans- 

l ,i qilishga modjallangan. Bunday m ahsulotlar 12°C ha- 
i i va havoni nisbiy namligi 75% dan yuqori bodm agan 

11 15 kun saqlanadi, havo harorati 4°C va nisbiy napiLU 
. la I oy, havo harorati —7 + — 9°C da 4 oygacha saqlKniidu 

u i u h x a  dudlab-qaynatilgan va dudlab-dim langan m ahsulot- 
h l Mar tuzlanadi, dudlanadi, qaynatiladi yoki dim lanadi. 

i ili ailotlar uzoq bo'lm agan m uddatga saqlash uchun modjal- 
i I Mar havo harorati 0—4°C da va nisbiy namligi 85% da 8 
ha saqlanadi.
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3 -  g u r u h g a  —  qaynatilgan va dim langan m ahsulotlar kiradi 
U lar tuzlanib qaynatiladi yoki dim lanadi va bunday mahsulotlai 
tez realizatsiya qilish uchun mo‘ljallangan. U larni 0—4°C da va 
85% nisbiy nam likda 5 kungacha saqlanadi.

4 -  g u r u h g a  —  cho‘chqadan tayyorlangan turli mahsulotlar kiradi
C ho‘chqadan tayyorlangan barra m ahsulotlarni ustki qisnu

quruq, shilim shiqsiz va mog‘orsiz bo‘lib, muskul to 'qim alari bii 
tekisda binafsha-qizil rangda bo‘lishi, xom va qaynatilgan-dud 
langan-och binafsha rangda bo‘lishi kerak.

Shubhali barra m ahsulotlarining ustki qismi nam li, shilim 
shiqsim on va biroz mog‘orlangan bo‘ladi. Muskul to ‘qimasiniii| 
ustki qism ini kesilganda kulrang ichki qatlam i oddiy. Hidi biro/ 
achim tir, nordon yoki yoqimsiz bo‘ladi.

Barra bo'lm agan m ahsulotlar yanada qoniqarsiz ko‘rsatkich 
larga ega. Realizatsiyaga faqat barra holdagi mahsulotlarga rux 
sat beriladi. Shakli jihatidan standart talablarga javob berishi Ь 
rak. M ahsulot o‘ziga xos spetsifik arom at va ta ’mga ega bo‘lisln 
kerak. M ahsulotlarda nam lik m iqdori m e’yorlanmaydi, b iп>m 
uning m iqdori 45%dan oshmasligi lozim. M ahsulotlarda nitril j 
ning qoldig‘i 100 g m ahsulot uchun 5 mg.dan oshmasligi kerak

Takrorlash uchun savollar:
1. C ho'chqa go‘shtidan qanday m ahsulotlar tayyorlanadi?
2. C ho‘chqa go'shtidan m ahsulotlar ishlab chiqarishda qand.iJ 

go‘shtlardan foydalaniladi?
3. M ahsulot ishlab chiqarishda nim a uchun go‘sht tuzlanadlfl
4. Tuzlashning qanday usullari bor?
5. Kolbasa m ahsuloti nim a uchun dudlanadi?
6. M ahsulotlarning ishlab chiqarish usuli va saqlashga chidam I 

liligiga qarab qanday guruhlarga bodinadi?
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14-bob. XOMASHYO VA QO‘SHIMCHALARNING 
KOLBASA MAHSULOTLARINING SIFATIGA TA’SIRI

i ■ l kolbasa mahsulotlarining sifatini ko‘tarishdagi muammolar 
va mahsulotlar sifatiga ta’siri

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

>n shubhali go‘shtlar oldindan tekshiruvdan o‘tgandan so‘ng
• •liinish mum kin.
' >lliasa m ahsulotlarini ishlab chiqarishda barra, sovitilgan 

и dan tushirilgan go‘shtlar ishlatiladi: Yarim dudlangan va 
■ и hi kolbasalar — sovitilgan va muzdan tushirilgan go'sht-
i nyyorlanadi. Yosh hayvonlar go‘shtidan sosiska va qay- 
Mi kolbasalar tayyorlash maqsadga muvofiq, katta yoshdagi 
nl,и go'shtlaridan esa yarim  dudlangan va dudlangan kol-
ii i.ivyorlanadi.

"i mahsulotning sifatiga xomashyoning quyidagi xususiyat- 
ii 11 ikazadi: muzlatilgan holda saqlash sharoitlari va davomiy- 

>' l.iiish sharoitlari va usullari, avtolizning rivojlanish darajasi, 
mui' p ll muhiti, usullari, go‘shtning tuzlash muddati va sha- 

I lining morfologik va kimyoviy tarkibi va boshqalar.
• i , i \ h y n  v a  m a t e r i a l l a r .  Qiyma kom ponentlarining asosiy 

looljiridan va suvni biriktirib olish xususiyatlarini ta ’m in-
.... I go'shti hisoblanadi. G o ‘shtda suvni biriktirib olish
in muskul to‘qim a oqsillarini yuqori gidrofil xususiyatlari 

■ , "i inujclorda suvni bo‘lishi bilan asoslanadi. Mol go‘shti- 
> i m ahsulotining rangini aniqlaydigan p ig m en tla^ J^ ‘j^ 

iiIk boMadi.
. kolbasalarning tarkibiga kiruvchi cho‘chqa go'shti 

on la’m ko‘rsatkichlarini, oziqaviy xususiyatlarini ham - 
• • i> nsiyasini yaxshilaydi. C ho‘chqa go‘shti ko‘p niiqdorda 

и iiuqdorda yog‘ to ‘qim alaridan iborat, shu sababli turli 
11 iiiv inoddalari m iqdori/u rlicha  bo‘ladi.
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Q o‘y go‘shti spetsifik hidga va ta ’mga ega bo‘lganligi hamd;i 
ularni tayyor m ahsulotda saqlanib qolishi, qo£y yog‘ining erisli 
harorati yuqoriligi tufayli ayrim  kolbasalar tayyorlashda ishla 
tiladi.

Ayrim turdagi kolbasalar ishlab chiqarishda submahsulotlai 
qo‘llanadi. Qiyma tarkibiga turli m iqdorlarda yog‘lar qo‘shiladi 
Ularga asosan cho‘chqa yog‘i, m uskullararo yog‘i va shpik kiradi 
Shpik — qattiq, yarim qattiq va yumshoq turlarga bo‘linadi. Shpil 
konsistensiyasi cho'chqaning zotiga va yemish turiga bog‘liq. Shpil 
kubik yoki brus shaklida kesiladi va go‘sht qiymasiga qo‘shib ara 
lashtirilgan tayyor m ahsulot kesimida m a’lum ranglar beradi 
Yumshoq shpik ingichka maydalangan holda ishlatiladi.

Yog1 dudlangan kolbasalarga m ayinlik va suv bug‘lariga o‘tka 
zuvchanlik yaratadi, bu esa m ahsulotni quritishda suv migratsi I 
yasini keltirib chiqaradi. Yog1 qaynatilgan kolbasalarga mayinlil 
va elastiklik beradi. Liver kolbasalariga issiqlik ishlov berish j.i 
rayonida ularni ajralib ketmasligi uchun yog‘ni emulsiyalang.nJ 
holda qo‘shiladi.

Liver kolbasasiga qo‘shilgan yog1 uning konsistensiyasini sin I 
kaluvchan qiladi, chunki jigar zarrachalari va muskul to‘qiim I 
lari past plastik xususiyatlarga ega. Kolbasa ishlab chiqarish lo  I 
nologiyasida xomashyoni tanlash m uhim  ahamiyatga ega, chuiikll 
yog‘ning tarkibi va xususiyatlari tayyor mahsulot sifatini aniqlay I 
di. C ho‘chqa yog‘ining tarkibi va ta ’mi m a’lum darajada hayvon I 
larni yemish ratsioniga bog‘liq. Energetik qiymati jihatidan bii “ 'I 
ratsion yog‘ni konsistensiya va ta’mini sifatsiz m ahsulot kellnH  
chiqishiga sabab bo‘ladi. Hayvonlarni yashil, karotin va kam i|l 
noidlar ko‘p bo'lgan yem ishlar bilan boqilganda sarg‘ish to v la iH  
digan yog‘ni olishga sabab bo‘ladi. Q iym ada yog‘ning m iqdoiifl 
m a’lum darajagacha ko'paytirilganda (20%) qaynatilgan коШ амЛ 
ing yopishqoqligi va sifati oshadi. H ayvonning oziqaviy qomd Щ  

kolbasa m ahsulotlarini tayyorlashda foydalaniladi. Buning ud iia  
qon faqat sog‘lom hayvonlardan ifloslanmaydigan sharoitda n lifl 
gan bo‘lishi kerak.
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Qondagi ajratilgan zardob va plazm a qaynatilgan kolbasa 
viиl.ishda qo‘llaniladi. U  m ahsulotning oziqaviy qiym atini va 
inligini oshiradi va go‘sht form asining suvni biriktirish xusu- 

<i ни oshiradi.
Nunn kolbasalar tarkibiga su t, quruq  sut, sariyog‘, tuxum , 

-I 'ili qo’shiladi. Q aynatilgan birinchi sort va undan past 
11 kolbasalarga, sorti past yarim  dudlangan va liver sardel- 

i kartoshka, bug‘doy, g u ruch  yoki m akkajo‘xori kraxm a- 
|o luladi.

' ll in/i barcha kolbasalarga, nitrit esa qariyb barcha kolbasa 
nlollariga qo‘shiladi. U lar tayyor m ahsulotning sifat ko‘sat-

I и iiii shakllantiradi.
i "llinsa m ahsulotlarini ish lab  chiqarishda ziravorlardan foy- 

hI nh Ular tayyor m ahsulo tlarn ing  ta ’m va arom atik xusu-
• 1 1ni o 'zgartiradi. Tabiiy ziravorlarning asosiy komponent- 

■ I I I  moylari tashkil etadi (%da). Ularga kardam on 2—8,
...... Ii 0,2—0,1, muskat yong‘o g ‘i 5—15, murch 1,0—2,5 kiradi.

i oilar kolbasa m ahsulo tlarin ing  sifatini saqlaydi, chunki 
i г tilsid ta’sirga ega, ayniqsa maydalangan va ekstrakt ho- 

Ь н  I i k I I ,

I I ' Kolbasa ishlab chiqarishda qodlaniladigan qobiqlar
(obolochka)

.< q o b i q l a r i .  Kolbasa qobigd kolbasaga m a’lum bir shakl
• и iliMilotni ifloslanishdan, m ikroorganizm lar ta ’siridan va

n |ohshidan  saqlaydi. Issiqlik ishlov berishda qiymadan
......isillar va ekstraktiv m oddalar ajralmaydi.

Hi i i qobiqlari tabiiy va su n ’iy bodishi m um kin. Kolbasa 
iimsiahkam, issiqlik ishlov berishda yorilib ketnStbgf,

• I mi bir xil bodishi kerak. Bunday talablarga ko‘proq ta- 
li"il и juvob beradi, biroq u larn ing  odcham lari va diam etr- 

110 bo'ladi. Sun’iiy kolbasa qobiqlari odcham i jihatidan 
i li.iklerial buzilishga ch idam li, xona haroratida yaxshi 
и Ularni chiroyli bezash m um kin, nom i, sorti, bahosi,
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tayyorlangan vaqti, kolbasa haqida m a’lum ot berish m um kin, bn 
esa o‘z navbatida mahsulotni tashqi ko‘rinishi va savdo madam 
yatini oshiradi.

14.3. Kolbasa ishlab chiqarishda qodlaniladigan qo‘shimchalar

Q o‘shim chalar bu m ahsulotning sifatini oshirishda yoki 
xomashyolardan ratsional foydalanishda retsepturada va kolba 
sa m ahsulotiga qo‘shiladigan majburiy qo‘shish ko‘zda tutilma 
gan m odda hisoblanadi. Bir qator qo‘shim chalar mahsulotnini 
ta ’m ini, h id ini, konsistensiyasini va tashqi ko‘rin ishini hamcb 
m ahsulot sifatini oshiradi. Shu bilan birga go‘sht oqsili o‘simlii 
oqsili bilan alm ashtirib bo‘lmaydi. Ayrim hayvonlar va o'simlil 
oqsillari am inokislotalari tarkibiga yaqin bodishiga qaram ay ulai 
ni go‘sht oqsiliga tenglashtirib bodmaydi.

Q o‘shim chalarni kolbasa va boshqa go‘sht m ahsulotlarip 
qo‘shish faqat u larni qo‘shishga ruxsat berishga asoslandi:

— m ahsulotning oziqaviy sifatini saqlashda;
— m ahsulotni saqlash chidam liligini oshirish yoki ularnint 

organoleptik xususiyatlarini oshirishda;
— m ahsulotning sifatini shakllantirishda qo‘shilayolg > 

qo‘shim cha sifatsiz xomashyoni yoki ishlab chiqarishda past sanl 
tar-gigiyenik darajani yashirishda qodlanadi.

Kolbasa m ahsulotlarini va cho‘chqa go‘shtidan mahsuloi 
lar ishlab chiqarishda go‘sht va qiym aning suvni o‘ziga biui I 
tirib olish xususiyatini oshiruvchi m oddalarni qodlash muhli»| 
aham iyatga ega. C hunki, issiqlik ishlov berishda go‘sht sharball I 
ni yo‘qotishiga, hujayralarni suvsizlantirishga, mayinligini p.i.-i 
yishiga va konsistensiyani yomonlashuviga olib keladi. Fosli® 
kisla-fosfatlar qiymaga 0,3% m iqdorda qo‘shiladi. G o'sht 
m oddalarining suvni biriktirib olish xususiyatini oshishiga <>мД 
molekulalarida fosfat guruhin i bog'laydigan Ca va Mg ionlari a I 
tom iozinni parchalanish tezligi natijasida erishiladi.

Fosfatlar muskul oqsillarini bo'kishiga, qaynashda suvni ir.(B 
lab qolishi, m ayinligini oshishi va qaynatilgan kolbasani chiqi J
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" .hirishiga imkon yaratadi. Fosfatlarni qo‘shish qiyma struk-
......  mustahkamlaydi. Fosfor har bir hujayra uchun zaruriy

Miponent hisoblanadi. Odam oziq-ovqatlar bilan bir kunda 2,5 
и ha P20 5 qabul qiladi. Bunday m iqdorda va shaklda odam 
nil/.mi uchun musbat ta ’sir ko'rsatmaydi. O rtiqcha miqdorda 

■u o/iq-ovqatlardan polifosfatlar organizm da hazm  bodmaydi.
иing uchun ham  P20 5 ni 2,5—3,5 g.dan ortiqcha m iqdorda 

. in .h lavsiya etilmaydi.
i i m ko‘rsatkichlarini yaxshilash m aqsadida glyutam inat 

к eng qoMlanilmoqda. M uzdan tushirilgan go‘shtdan kol- 
mnhsuloti ishlab chiqarishda, uning ta ’m ko‘rsatkichla- 
• '.In rish uchun m ononatriyglyutam inat qodlanilm oqda.
11lot la rni ta ’m xususiyatlarini oshirishda uning xomashyo
■ нм nisbatan 0,05—0,2% m iqdori optim al hisoblanadi.

 ̂ и I ovqat m ahsulotlarini buzilishini sekinlashtirish uchun
■ uillar qo‘shiladi.
ii'.r.a m ahsulotlariga qo‘shiladigan konservantlarga NaCl, 
.nibin kislotasi va uning natriy va kaliy tuzlari kiradi.

. \ u n t i l , ц а п  k o l b a s a  m a h s u l o t l a r i .  Qaynatilgan kolbasa 
ill it lari o ‘zini tashqi ko‘rinishi, yuqori sifat ko£rsatkichlari, 

kuiisistensiyasi, shiraliligi, arom atliligi bilan farq qilib, 
iiasida keng talabga ega. Q aynatilgan kolbasaning kimyo-

■ ibi qiymati retsepturasiga bogdiq.
1 i i m ahsulotlarining oziqaviy qiymati birinchi navbatda

.......pi oziqaviy qiymati bilan aniqlanadi (23-jadval).
i i i  m ahsulotlari bu — go‘sht qiymasini tuz va ziravor-
■ qnbiqda (obolochka) yoki qobiqsiz, issiqlik ishlov beril-
■ i ivvor holatgacha fermentatsiya qilingan m ahsulotlarig^.; 

I Mai aholi ovqatlanishida m uhim  o‘rin tutadi. К Pro»1’
и nli'ilari go'shtga nisbatan yuqori oziqaviy qiymatga ega, 

i blab chiqarish jarayonida go‘shtdan kam oziqaviy qiy-
■ i bo'lgan suyak, tog‘ay, pay, birlashtiruvchi to ‘qim alari 

ni ahb olinadi. Qiyin eriydigan mol go‘shti yengil hazm
' , i ■ ho’chqa yog‘i bilan alrpashtiriladi. G o ‘shtni mayda-
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lash va qiymaga ziravorlarni qo‘shish kolbasa m ahsulotini ta ’mini 
va arom atini yaxshilaydi va uni hazm  bo‘lishini oshiradi.

23-jadval

Ko‘rsatkichlari
Qaynatilgan kolbasalar Сосиск;

молоч­
ная

Молоч­
ная

Отдель­
ная

Столо­
вая Чайная

Suv, % 62,8 64,8 63,7 64,8 60
Oqsil, % 11,7 11 11,1 11,9 11,4
Almashtirib
boimaydigan
aminokislotalar

3894 3975 4062 4762 3579

Jumladan:
Valin 742 664 793 854 630
Izoleysin 417 411 462 486 313
Leysin 798 866 796 1045 757
Lizin 858 891 840 1082 839
Metionin 60 140 99 94 111
Treonin 458 469 435 549 357
Triptofan 164 165 164 165 203 ’
Fenilalanin 397 369 473 487 369 *

Almashtirib
bo‘ladigan
aminokislotalar

6472 7043 '  6689 7117 6422

Jumladan:
Alanin 595 683 620 737 650 J
Arginin 725 656 694 760 5901
Aspargin kislota 774 987 916 960 9901
Gistidin 425 275 342 455 302 J
Glitsin 571 727 805 761 64 2 ̂
Glyutamin
kislota 1775 1868 1641 1769 17011

Oksiprolin 176 317 330 194 1X0,
Prolin 378 624 528 578 54 Ь
Serin 587 471 417 487 4.4*'
Tirozin 322 348 296 336 ""
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M nil 144 81 100 80 80
nimokislotalar- 

*• и11’ umumiy 
tMKjilor

10366 11018 10751 11879 10001

• illlangan ami- 
■ i ' «lota, skor, %

Met+sist
-50

Met+sist
-57

Met+sist
-51

Met+sist
-42

Met+sist
-4 8

Kolhasa m ahsulotlarining sifatini oshirishda xomashyodan 
Hinnl foydalanish va yuqori oziqaviy qiymatga ega bo‘lgan 
"i mahsulotni am aldagi retsepturasi chuqur tahlil qilinadi.

1 ulbasa ishlab chiqarishda qo‘llaniladigan xomashyo kimyoviy 
’’i i i hatidan hattoki bir kategoriya ichida farq qilishi m um kin.

i mahsulotni chiqishiga va sifat ko‘rsatkichlarining stabil- 
1 lum da tayyor m ahsulotning nam lik darajasiga ta ’sir qiladi.

1 ••'lorlash uchun savollar:
к ulbasa m ahsuloti tayyorlashda asosiy go‘sht m ahsulotla- 
M inday turlari qodlaniladi?
Inyyor m ahsulot sifatiga xomashyoning qaysi xususiyatlari 

‘ 1 Hindi?
1 "lb;tsa m ahsulotlari ishlab chiqarishda qanday qo‘shim cha 

" 111. 11 qo'llaniladi?
1 • »ll»asa mahsulotiga nim a uchun konservantlar qo‘llanila-

1 "Ib.isa mahsulotiga tabiiy go‘sht rangini berish uchun qan- 
1 •• l.i qo‘shiladi?

Ф '
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15-bob. XOMASHYONI SUVNI 0 ‘ZIGA BIRIKTIRIB 
OLISH XUSUSIYATINING TAYYOR KOLBASA 

MAHSULOTI SIFATIGA TA’SIRI

15.1. Kolbasa mahsulotlari ishlab chiqarishdagi asosiy omillar

Kolbasa m ahsulo tlarin ing  tarkibidagi suv m iqdoriga ta ’sir qi 
luvchi ornillardan biri bu xomashyodagi suv m iqdori hisoblana 
di. Yog‘ m oddasi tarkibida suvning m iqdori kam b o iib , unini' 
qo‘shilishi go‘shtdagi suv miqdoriga sezilarli darajada ta ’sir qila 
di.

Kolbasa ishlab chiqarishda foydalaniladigan go‘shtning asosi\ 
texnologik sifat ko‘rsatkichlaridan biri suvni biriktirib olish xu 
susiyati hisoblanadi. U ndan qaynatilgan kolbasa mahsulotinin; 
shiraliligi, konsistensiyasi va tayyor m ahsulotni chiqishiga bog‘h | 
G o‘shtning o‘z sharbatini ushlab qolish xususiyatini va go‘slii 
ni maydalashda qo‘shilayotgan suvni biriktirib olishini hisoh . 
ga olish гагиг. G o ‘shtning o‘ziga suvni biriktirib olish xususi\> 
ti bir qator om illarga bog‘liq: hayvonlar yoshi, suv va yog‘nm | 
nisbati, g o ‘shtning chuqur avtolizi, m uzdan tushirish sharoili il 
muzlatilgan go‘shtni saqlashi, pH muhiti, oqsil m iqdori, m iofilJ 
rillyar oqsillarini eruvchanlik  darajasi. Q iym aning suvni b iu lJ 
tirib olish xususiyatiga va kolbasani chiqishiga NaCl miqdoriiJ 
oshishi ijobiy ta ’sir ko‘rsatadi. Biroq, uning m iqdori xomashynuJ 
nisbatan 3% bodganda tayyor m ahsulotda tuzlilik  ortadi.

Yog* va birlashtiruvchi to 'q im alarn ing  m iqdori ortishi hi I  
tuzli go‘sh tn in g  suvni ushlab turuvchi xususiyati kamayadi. I<>-1 
lashtiruvchi to ‘q im alar yuqori darajada m aydalanganda (kollnfl 
teg irm onida) un ing  ta ’siri teskari xarakterga ega bo’ladi.

Q aynatilgan kolbasaning sifati fibrillyar oqsillar m iq d n if l 
bog‘liq. U la r  keskin bo‘kish xususiyatiga ega. Kolbasa m ahsiilfl 
larining sifatiga va chiqishiga go’shtning pH m uhiti katta i.iJ  
qiladi. B arra  go‘sh tn ing  kolbasa ishlab chiqarishda qoMlashiill 
bir qa to r usullari tavsiya etiladi: 1) so'yilgan hayvonlar g o 's lilH  
zudlik b ilan  kolbasa m ahsulotlarini ishlab chiqarish; 2) bana Ш



11 muzlatish va talab etilgan saqlash m uddatidan keyin ishlov 
и nsh; 3) barra holdagi go‘shtni maydalashda tuz, muz, nitrit so- 
■ li va 12 soat ushlab turish.

Karra go‘shtdan tayyorlangan qiym a yog‘ni yaxshi biriktirib 
nit Bu o ‘simlik oqsilini miqdori yuqori bo‘lishi va issiqlik ish- 

hcrishda uning ustida yupqa elastik plyonka hosil bodishi bi- 
" asoslanadi. Barra go‘shtidan tayyorlangan qaynatilgan kol- 

aning sifat ko‘rsatkichlari yuqori bodishiga qaramay, uni bir 
■i sabablarga ko‘ra q o ilash  chegaralangan. Shuning uchun 
Mi go‘sht katta bo lm agan korxonalarda qo‘llanishi m um kin, 
hi к i katta korxonalarga qayta ishlash sexidan barra go‘sht ta ­
in kcltirishda katta qiyinchiliklar bo‘lishi m um kin.

• > ivnatilgan kolbasa m ahsulotini ishlab chiqarishda ko‘p miq- 
11 muzlatilgan go‘sht ishlatiladi. Ayrim korxonalarda m uzdan 
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'lm agan va —3°C dan past haroratda sovitilgan go‘sht- 
|l r.li imkoniyati bo‘ladi va ularni qayta ishlash korxonalari- 
il i/ib berish radiusi ancha uzaytiriladi. Bunday sharoitlarda 
■ i batonlari terlaydi va m ikroorganizm larni intensiv rivoj- 
iii uchun sharoit yaratiladi.

• uni dudlangan va dudlangan kolbasalarni uzoq muddat 
lulu qurish holi kuzatiladi, natijada uning massasi kamaya-

■ пи i .ionsiyasi zichlanadi va sifati yomonlashadi.

i ulliasa ishlab chiqarishda qoMIaniladigan go‘shtning sifatini 
asosiy texnologik ko‘rsatkich!ari

. uulangan kolbasa m ahsulotlarin i sifati ball tizim i asc 
mull  (io 'sh tn i maydalash operatsiyasi texnologik ko‘rsat- 

■ " ula bajarilganligi 100 ballik tizim da baholanadi. Vol- 
ti ui.iydalangan go‘shtni panjara (reshetka) o‘lcham lari 

i i lmasa uni  bahosi 30 balga tushiriladi. Kesuvchi mexa- 
1 H 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 m aydalagichni pichoqlari o ‘tkn 
lanm agan bo‘lsa 10 balga kamayadi. G o‘shtda suyak yoki boslni 
predm etlar bo‘lgan holda bajarilgan ish brak hisoblanadi. Qiym 
qobig‘ini to‘g‘ri shpritslash 100 balga baholanadi. Shpritslashtl;i! 
defektlar m a’lum m iqdorda ballarni kam aytiradi:

Shpritslashda havoni kirib qolishi — 10
— kolbasaga — 20
— sosiskaga — 30
— qattiq dudlangan kolbasani kuchsiz joylashtirish — 30
— qobiqni yorilishi — 20
Bog‘lash
— noto‘g‘ri bog‘lash — 10
— shpagatni qolishi — 10
— ichakni uzun qolishi — 20
Kolbasa m ahsulotlariga issiqlik ishlov berish 100 balli tizm 

orqali baholanadi. Q ovurib olish, qaynatish va dudlashcl.h 
defektlar uchun quyidagi ballar kam aytiriladi:

Qovurib olish:
— batonlar yetarli darajada qovurilm agan yoki o‘ta qovuni 

gan — 20
— kolbasalarni yopishishi — 20
— dudlashda qayin va qarag’ayni qo‘llash — 30
Qaynash:
— qobiqni yorilishi — 20
— kolbasa m ahsulotlarini qaynashgacha yetkazilmagani yol 

o ‘ta qaynatib yuborish — 30
— qaynatish vaqtida batonlarni ifloslanishi — 10
— harorat rejimini buzilishi — 30
Dudlash:
— qoram tir yoki kuchsiz dudlash — 20
— dudlash holatini yomon kuzatish — 10
Kolbasa m ahsulotlarini va boshqa go‘ sht m ahsulotlarini ishlufe 

chiqarishda qo‘llanadigan texnologik jihozlar mahsulotlarga yo
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I
f I i.i’sir o ‘tkazmaydigan kimyoviy jiha tdan  m ustahkam  materi-

' tl.tii tayyorlanadi. Jihozlar tozalashga, yuvishga va dezinfek- 
N* i usonlashtirilgan bo‘lishi kerak. Texnologik jihozlarni ustki 
■m ini liimoyalash va uni sanitariya holatini yaxshilash uchun 

I D-6 sintetik epoksid smolasi va vinilli lak XS-76 qo‘lla- 
htii li Islilab chiqarish sexlarida kichik inventarlar uchun sterili- 

il,n boMishi kerak.
i ,.|basa m ahsulotlarini saqlash m uddatini oshirish uchun bir 

L „ , iisullar mavjud. Kolbasa m ahsulotlarini saqlashda ustini 
, ,h massa yo‘qotishni kam aytiradi, turli hid, ta ’m tashqi if- 

, hii'.Ii o‘zgarishlaridan saqlaydi.
, к tin dudlangan kolbasalarni uzoq m uddat saqlaganda va 

i.1 и 1 irovka qilganda batonlarni ustki qismi drojji va mog‘or- 
i hi qoplanadi. Juda kuchli mog‘orbosgan kolbasa mahsulot- 

! iqlashga yaramaydi. Kuchsiz darajadagi mog‘or bosgan ba- 
, nvli yoki tuzli eritm alar bilan qo‘lda artiladi. A rtilgan va 
i in batonlar iste’molga chiqariladi. Yarim dudlangan kol- 
,i 0,5 va 1% li sorbin kislotasining eritmasida 15 daqiqa ish- 
iilgnnda m ahsulotda mog‘orlar rivojlanishini m a’lum dara- 

, xtntadi.
t .hi dudlangan kolbasa mahsulotini uzoq m uddat saqlaganda 

iiiuonlashadi, buning asosiy sababi yog‘ning buzilishi nati- 
, v bcradi. Oqsil moddalarining gidrolizi ikkinchi daraja- 

I ,, 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 qilingan bo‘lishi kerak. 
и mi’,,m kolbasa qiymasiga antioksidlovchilarni qo‘sntSb

...... ,li larayonlarini pasayishiga aytarli darajada ta ’sir qil-
liunki aralashtirishda ular yog‘ zarrachalarini ustki qis- 

i„> kadi va ichki tom onga o'tmaydi. Dudlangan kolbasalar- 
inpiladigan quruq  yog'ochdan tayyorlangan yashiklarda 

i ч ,i quruq xonalarda saqlapadi. Xom dudlangan kolbasa-
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larni m etall b an  karda yoki azot yoki C 0 2 bilan toMdirilgan tur 
li plyonka paketlaida saqlash usullari tavsiya etilgan. Azot ko'p I 
darajada kolbasa tahsulotlarini rangini yaxshi saqlash bilan tav 
siflanadi.

Kolbasa va bohqa m ahsulotlarning sifatiga savdo korxona 
lariga ularni yetkaib herish texnika va usullari ham ta’sir qiladi 
Kolbasa m ahsuloiarinj korxonalarga yetkazib berishda harakai 
lanuvchi term ik kmteynerlarni xizmati diqqatga sazovordir. Kon 
teynerga 10—12 xl, um um iy 400—420 kg kolbasa mahsulotlan 
joylanadi. Izoterm k konteynerlarni qo 'llashda va tran sp o rtin g ! ' 
qilishda m ahsulobi sifati to ‘la saqlanadi. Uzoq muddat saqlashib 
va transportirovkaqilishda konteynerning sun’iy sovitish usuliiiil 
qo‘llash tavsiya etladi.

Takrorlash uchin s^vollar:
1. Kolbasa malsulc^ti ishlab chiqarishdagi asosiy omillarga m | 

m alar kiradi?
2. Kolbasa ishlib Ghiqarishda ishlatiladigan go‘shtning as()'.h|! 

sifat ko‘rsatkichlaiiga mimalar kiradi?
3. Q aynatilgan va dudlangan kolbasalar ishlab chiqarishd.b 

texnologik jarayorlari\i tavsifini aytib bering.
4. Tayyor m ahsulotlarning sifatiga qanday talablar qo‘yil;uli
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16-bob. KOLBASA MAHSULOTLARINI ISHLAB 
CHIQARISH TEXNOLOGIK JARAYONLARI

16.1. Hayvonot go‘sht tanasini qabul qilish va nazoratdan
o'tkazish

Kolbasa ishlab chiqarish texnologik jarayoni bir qator ope- 
ovolardan tuzilgan. Kolbasa m ahsulotlari ishlab chiqarishga 
"iilayotgan tanani nazoratdan 0 ‘tkazishda — kleymani borli- 
' miming joylarini ko‘rib, tekshiruvdan o'tkaziladi. Tanada if- 
! iiiish, shilimshiqlik, mog‘orlar ko‘riladi. Agar tananing ustki 
nitl. 1 shilimshiqlik va mog‘or kuzatilsa, avvalambor u tozala- 

•di -n'ligra issiq va sovuq suv bilan yuviladi. 
h h i v k a  operatsiyasida m uskul to 'q im alaridaa birlashtiruv- 
m qimalar, yog' va qon tom iri ajratiladi, chunki ular kolba- 

1 ilisulotlarini qiymasiga salbiy ta ’sir qiladi. U lar qaynatilgan- 
o .In pishmaydi, yaxshi chaynalmaydi va organizm da yomon 

Im'ladi. U lar yuqori haroratda yaxshi pishadi, shuning 
hi li.ini nlarni ilvira va zels tayyorlashda ishlatiladi. Jilovka- 
H iilsh sifati qandaydir darajada kolbasa m ahsulotining si- 

miqlaydi. G o'sht bo 'laklarida birlashtiruvchi to 'qim alarni, 
> h I I . i u i o  yomon eruvchan mol yog'ini qoldiqlari kolbasaning 
■hi iM'.aytiradi. Suyakni go 'shtdan ajratishda va birlashtiruv- 
ih • |inialaridan tozalashda — tog'ay, yog' qoldiqlari qolsa va

............ iio'g'ri sortlarga ajratilsa, bunday go'shtdan kolbasa
■ iiiq.ii ishga yo'l qo'yilm aydi.

"lining o'zida jilovka bilan go'shtni sortlarga ajratish olib 
1 Mulashtiruvchi va yog' to 'qim alarining miqdoriga qa-
...... .. ajratiladi. Mol go'shti uch sortga bo'linadi:

""innala ri toza; 1 sort — muskul to 'qim alarida 6%grf6ha 
m nvchi va yog' to 'qim alari; 2 sort — 20%gacha birlashtiruv- 
.!■■ lo'qimalari bo'ladi. Kolbasa ishlab chiqarishda go'sht-

...... 1 .ijratishdagi asosiy prinsip bu muskul to 'qim alarini
iduliilan ajratish hisoblanadi. G o'shtni suyagidan ajra- 
■ iiluvka jarayonida muskul qatlam ining ichki qismida
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yopiq potologik o‘zgarishlar qayd etilgan, bu holda go‘sht vetc- 
rinar ko'rigidan o 'tkazilad i. Birlashtiruvchi to ‘qim alardan ajratil 
gan g o ‘shtdan am alda m uskul, birlashtiruvchi va yog‘ to ‘qim alan 
ajratiladiva tortib  olish yo‘li bilan aniqlanadi.

T o‘la qiymatga ega kollagen va oqsillar miqdori jihatidan bi 
rinch i sortli go‘sht 2 sortli jilovka 24% oraliq sorti hisoblanadi 
Jilovka qilingan go‘sht yuqori sifatga ega.

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

Jilovka qilingan go‘sht diam etri 2—3 mm yoki 16—25 m m  vol 
chokda (maydalagichda) m aydalanadi va osh tuzi (2,0—2,5%) s o  

linadi. Maydalash darajasini ortishi go‘shtni tuzlash davomiyli 
gini kam aytiradi.

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

G o ‘shtni tuzlagandan so‘ng ikkinchi m arta volchokda mayda 
lanadi (agar tuzlashda diam etri 16—25 m m  maydalangan bo'lsnl 
so‘ngra kutterda m aydalanadi.

Q aynatilgan kolbasa, sosiska, sardelka va boshqa mahsulo! 
larni tayyorlashda tayyor m ahsulotnilig sifatini va chiqishini 
aniqlashda m uhim  operatsiya bo‘lib, bu qiymani ingichka m i\ 
dalash hisoblanadi. Q o‘llanayotgan maydalash jihozlari, maydii 
lash sharoiti va rejimi qiym aning sifat ko‘rsatkichlariga, slink 
tura va konsistensiyasiga, bulyonli yoki yog‘ni o ‘zgarishi tayyi 
m ahsulotni ta ’m ko‘rsatkichlariga ta ’sir qiladi.

M aydalashda nafaqat xomashyoni kerakli bo‘lgan darajagatlil 
m aydalash, balki suvni biriktirib  olish va yuqori sifatli mahsni-' 
olishga h am  erishiladi. K utter maydalagichda go‘shtga ishlov Ы j 
rishning bosh lang‘ich 2—3 daqiqada to ‘qima hujayra strukturnsirtj 
buzilishi ro ‘y beradi. So‘ngra intensiv bo‘kish va qo‘shilgan siivh 
biriktirib olib ikkinchi struktura hosil qilish boshlanadi. Suvl 
m aksim al o ‘ziga b irik tirib  olish uchun muskul to‘qim a struklij
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I lo'la parchalanishi kerak. Qaynatilgan kolbasa ishlab chiqa- 
iiii.i i|iym aning maydalanish darajasi shunday bo‘lishi kerakki,
II iiv bilan bir xil pastasimon massa hosil bo 'lishini ta ’minlay- 

Muydalanish darajasi m ahsulotni tashqi ko‘rinishi va konsis- 
i\ isiga ta ’sir qiladi.

M.iydalashda oqsil m oddalarni bir qismi erib, uzluksiz faza- 
imli va issiqlik ishlov berishdan so‘ng uzluksiz yuzali kar- 

liosil qiladi, bu esa m ahsulot strukturasini boglovchi asos 
ihhimdi. Qiyma strukturasini shakllanishida va o‘ziga suvni 

n lul.i (luzlash va maydalashda) miofibrillyar oqsillarni eruv- 
i liolga o ‘tishi muhim  aham iyatga ega. M iofibrillyar oqsillari 

' nopiya xususiyatga ega. Bu xususiyat qiym aning koagulyat- 
. 1 1 ukturasini stabillashtiradi. Yetarli darajada maydalanm a- 

11 oqsil moddalari hujayra strukturasidan to ‘la chiqmaydi va 
lniiktirishda qatnashm aydi, bu esa qiyma strukturasini qat- 

hi m ajralishiga olib kelishi m um kin.
i ivdalashda haroratni ko‘tarilish i natijasida yog‘ qismi eri- 
.Hiinkin va instensiv m exanik ishlov berishda emulsiya hosil

ii I mulsiyaga faqat yog'ning bir qism igina uchraydi, aso-
ii .mi esa qiym ada dispers aralashm a ko‘rin ish ida bo‘ladi.
|n| |-o'shtini kutter maydalagichda maydalash davomiyligi

i n  7 II daqiqa. M aydalashda qiym ani harorati 1 8 ° C  dan 
i.ligi kerak. H aroratini ko 'tarilishi qiym aning suvni birik- 
.1 r.li xususiyatini kam aytiradi va m ahsulotni sifat ko‘rsat- 

1 .1 la’sir qiladi. Qiymani maydalash jarayonida oqsillar is- 
i i .и Ida denaturatsiyaga uchraydi, bu esa suvni biriktirib 
и usiyatiga salbiy ta’sir ko‘rsatadi. Buni oldini olish uchun 

,l m.iyotgan qiymaga sovitilgan suv bilan birga m ay^J^ji- 
ИМ/ solinadi. ^

Milligan kolbasaga mayinlik va shiralik berish maqsadi- 
il.ilanayotgan qiymani massasiga nisbatan 1 0 —3 5 %  suv 

.liiliull
Ы qiymasiga suvni qo‘shish miqdori hozirgi vaqtda or- 

! nl belgilanm oqda va uning aniq miqdori (dozasi) qiyma
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tuzuvchining kvalifikatsiyasiga bog‘liq. Q o‘shilayotgan и 
m iqdorini m e’yorlashda qay ta  ishlanayotgan xornashyonm, ц| 
li xususiyatlari hisobga o lin ad i. Qiymaga qo‘shilayotgan н hi 
m iqdorini m e’yorlashda q iym an i yopishqoqligini aniqla-.li - 1  

tavsiya etilgan. Bu usulni q o ‘llash yuqori sifatli kolbasa m.ilnuj 
tin i ta ’m inlab berishi m um kin  edi, biroq bu usulni asosn inti 
chiligi uning davom iyligida bo‘lib, aniqlash usuli o ‘ta uzoq uti, 
ni talab etadi.

Xomashyoni m aydalashda kutterga ziravorlar, kraxmal ImH 
lar, kazeinat natriy va boshqa qo‘shilm alar qo‘shiladi. Kulii > i,t«i 
da nitrit solinishi m um kin, agar tuzlash vaqtida qo'shilm i 
bo ‘lsa. Shunday m a’lum otlar borki, nitritni kutterda mavilitl 
nayotgan go‘shtga qo'shganda qaynatilgan kolbasani tu/l.i * 
qo‘shilganga nisbatan intensiv rang bilan ta ’minlaydi.

G o 'sh tn i tuzlashda uni uzoq vaqt rassolda ushlab turisli J  
siska, sardelka va qaynatilgan kolbasa ishlab chiqarish u/.lih 
avtom atik liniyani yaratishni va mexanizatsiyalashgan uzlnl i( 
potokli ishlab chiqarishni tashkil etishga o 'tishn i qiyinlaslili t 
di. Shuning uchun ham  go‘shtni tuzda ushlab turishni qi .<i • 
tirish va tuzlashni maydalash vaqtida o 'tkazish masalasi nuii 
aham iyatga ega. Bu masalani yechishni birdan-bir yo‘li qiyim^ 
hayvonlar yog‘ini qo‘shish hisoblanadi.

Q aynatilgan kolbasa tayyorlashda yog la r emulsiyasidan foyld 
lanish qiym ani suvni biriktirib olish xususiyatini oshiradi. Л» «f 
qiymaga qo‘shilayotgan yog‘ emulsiya holida bo‘lsa, unda kuli< 
da yuqori chidam liligi bilan farq qiladigan oqsil suv yog‘ mm a 
kab kompleks sistemasi hosil bo‘ladi. Bu yerda suvni ushlab 4 " 
lish nafaqat muskul to ‘qimasini suvni yutishi bilan yana stnUf 
yog‘ emulsiya natijasida ham ushlab qolinadi.

16.3. Yog‘Ii emulsiyalarni qollash

Ishlab chiqarish jarayonlarida yog‘ emulsiyasi 15—18°C g a d J  
sovitilgandan so£ng 20—25% miqdorida qiyma tuzish uchun kill 
ter maydalagichga solinadi. Qiymani 3—4 daqiqa kutter qilingnn
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,  .... I',iv,I solinadi. Yogdi emulsiya solib tayyorlangan
i i | *i• 11»11 Mliiida bo‘lib, bunda m uzdan tushirilgan go‘sht

i in .........aydi va tuzda ushlab turilm aydi.
.......i iviisini olishda turli tipdagi gomogenizatorlar, kol-
........... l.ii, ovozli gidrodinam ik qurilm alar qodlaniladi.
.(ti ,i in.r.mi tayyorlashda undan m a’lum m iqdorda ha- 

i ft»11 i i i i i i i r  bir qismi katta va ko‘zga ko‘rinm aydigan pu-
».......... luda bodadi. Biroq uning katta qismi mikroskopik

iH ii ns.ikcha) ko‘rinishida bo‘ladi. M aydalashda qiyma-
....... . и  kolbasaning rangiga, ta ’miga va konsistensiyasi-

t и i i .11 ko'rsatadi. Havo kislorodi, go‘sht pigm entlari bi- 
i , i)M kirishib kulrang yoki yashilsimon rang hosil qiladi. 
a i ii ki.lorodni bodishi bakteriya, drojji mog‘orlarini o ‘si- 
i i l ull I lavo m ahsulotni ichida g‘ovakchararni yoki ha- 
i iи|l Mini hosil qiladi. Ayrim  hollarda g'ovak ichi suyuqlik 

1.1tin lo'ladi. Bunday holat yuz berm aslik uchun kolba- 
,lili iklanadi. Shtriklashda kolbasa batonini pastki qismi 

.и icshiladi. Havo batonning  shtriklangan teshikchalari- 
i in.i paytida chiqib ketadi.

16.4. Qiymani vakuumlashda qodlash,

| iii'..i m ahsulotining sifatin i osh irishda vakuum -kut- 
i iimii-aralashtirgich va vakuum -shpritslar qod lan ila- 

i iiiuulashda nafaqat k a tta , balki kichik havo g‘ovaklari 
I iii yuboriladi. Q iym ani vakuum lashda eng yaxshi sam a- 
. 11.mim-kutterda, quyidagi sharoitlarda erishiladi: ku tter

III 50% toddirilganda, vakuum da 80—85%. V akuum -na- 
i vi la lash bosh lan ishdan  10

ini yuqori darajada m aydalashn i, m uskul oqsilin i birik- 
ususiyatini o sh irishn i, stabil qiym a em ulsiyasini olish- 

. minlaydi. V akuum -m aydalagichlarni qodlash yaxshi rang, 
i konsistensiyaga ega kolbasa m ahsu lo tin i olishga im -

aralashtirish va shpritslash

iin maydalagich kolbasada
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kon yaratadi. Ta’m in i yaxshi bo‘lishi yog‘dagi oksidlanishda 
gi o ‘zgarish larn i yo‘q qilish hisobiga am alga oshadi. Vakuum 
iashda qiym adan havoni ajratish va kolbasada yogdarni stabil 
bogdanish in i ta ’m inlaydi.

A ralashtirish jarayoni qiym ada yog'ni bir tekis taqsimlaydi 
qiym aning suvni biriktirib olish xususiyatini oshiradi, mahsulot 
ning egiluvchan va plastik konsistensiyasini ta ’minlaydi va issii| 
lik ishlov berishda yo'qotishni kam aytiradi.

Qiyma aralashtirgichda retsepturani barcha tarkibiy qismlarnii 
qo‘shib qiyma tayyorlashda barcha kom ponentlarini bir xil ara 
lashtirishga erishiladi.

S h p r i t s l a s h .  Q aynatilgan kolbasa uchun qiym ani shpritslaslul. 
qiym ani zich bodm agan holda qobiqqa solinadi, agar zich sol in i  
lining tarkibida suv m oddasini yuqoriligi tufayli qaynatish vaqldi 
qiyma hajmi kattalashib qobiq yorilib ketishi m um kin. Shpriul 
Iashda qobiqni turi va odcham lari kolbasaning sortiga mos koll I 
shi kerak. Qiymada jihozlarni buzilish va ishdan chiqishi nil.n i l  
ayrim hollarda m etall aralashm asi tushib qolishi m um kin. M c la l l  
aralashm alardan tozalash uchun turli xil pribor k o n stru k siy a ie  
ishlab chiqilgan.

Qaynatilgan kolbasalarni shpritslash uchun pnevm atik shpi нм 
lar (49,M 044-58,9d04 Pa) tavsiya etiladi. Uzluksiz harakatlamif 
chi vakuum  shpritslarni qodlashda kolbasadagi g‘ovaklard;m 
los etadi. Kolbasa m ahsulotiga shakl berilgandan so‘ng shpanale 
bilan bogdanadi. K olbasaning turiga qarab turli xil sxemalnifl 
bogdanadi.

Batonlarga b ir xil issiqlik ishlov berish  uchun ularni slitfl 
day osish kerakki, u lar b ir-biriga tegm asin (batonlar o u i lf l  
kam ida 10 mm). Aks holda yopishib qolishi natijasidu Im fl 
larda nuqson paydo bodadi, m ahsu lo tn ing  tashqi ko‘r in is lijl 
m onlashadi.

Quyidagi 2-rasm da qiym ani avtomatik usulda tayyorlii'.li Щ  

nologik sxemasi keltirilgan.
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' Iими. Q iy m a n i a v to m a tik  u su ld a  tayyorlash  sxem asi: 
ink ' suv d ozatori; 3 — bajaruvchi m ex a n izm ; 4  — ro 'y x a f  

..... In pribor; 5 -  kutter m ayd a lag ich ; 6 -  aks e ttiru v ch i.

I** limlagi kolbasa va tuzlangan m ahsulotlarni ishlab 
'• Miologik sxemasi korxonani jihozlanganligiga va xu- 

•m ' bog'tiq bo'ladi (3, 4, 5, 6-rasmlar).

Ф'
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Xomashyoni maydalash

X
Go‘shtni tuzlash

U~XI
Yetiltirish (2-4°C  ga 6 -12  a)

----- t i z zz:
fvutterlash va qiymani tayyorlash (8-15 daqiqa)

X
Shpitslash v

'XXH
Batonlarni bog‘lash
---t=— =

Qovurib olish (50-120-C da 60-180 daqiqa)

-------------------------
Qaynatish (75-80*C da, 6 0 H 8 0  daqiqa)

---------------- _____________  —

Sovitish (4-8°C )

T
Saqlash (8°C da, 48 -72  scat)

3-rasir^,. Qaynatilgan kolbasa ishlab chiqarish texnologik sxemasi.
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X o m a sh y o n i m a y d a la sh
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Xomashyoni maydalash

X
G o'shtni tuzlash

X
Yetiltirish (2—4°C ga 18 48 C)

X
Farshni tayyorlash

X
Aralashtirish

х т и
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
Saqlash (12°C da, 10 kun)

5-rasm . Yarim dudlangan kolbasa tayyorlash texnologik sxemasl
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Xomashyoni tuzlash

T
Yetilishi (2-4°C ga 5 -7  kun)

--------------------

Maydalash

I
Qiyma tayyorlash

X
Aralashtirish

1 .

Qiymani ushlab turish

c ±

Shpritslash

-------

(

Bog‘lash

=ж=;z
Cho‘ktirish (2-4°C  da, 5-7 kun)

T
Dudlash (18-22Х ^1аГ2^3кип) ^

r === = ^ = = = ^
Quritish (I0-12-C  da, 25-30 kun)

Saqlash (12-15eC da, 4 oy)

4,,,n dudlangan kolbasa ishlab chiqarish texnologik sxemasi
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Shpritslashd^n so<ng kolbasa batonlarini qovurib olish, ya’m 
mahsulotga y a ^ j  ko'rinish uchun issiq gaz tu tuni bilan ishlov 
beriladi. Yarirn dudlangan va qaynatilgan-dudlangan kolbasa 
lar qovurib о Н ^ ась а u ia rn j rnaxsus moslamaga osib qo‘yila 
di (osadka). Q^yuj-jb olishda kollagen qobig‘i koagulyatsiyaga 
uchraydi. Bu esa urd mustahkam , nogigroskopik va mikrooi 
ganizm lar har^^a tjga chidamli qiladi. Qovurib olish natijasi 
da qaynatilgan kolbasa batonlari yengil hid va dud ta ’miga ega 
bo ladi. Qiyma rangj och-qizil rangga ega bo‘lib, batonlar tovai 
ко rinishini o l ^ j  QOVurib olish davomiyligi 40 daqiqadan )  
soatgacha, 70— j ю°С haroratda.

16.5. jssiqiik ishlov berish usullari va sovitish

Qovurib о Ц ^ ^ а diametri katta bodm agan mahsulotlarninr 
ichida harorat >4 0 —50°C, katta diametrli mahsulotlarda esa 30 
40 C gacha bocjad j Qovurib olishda harorat pasayganda kolba 
saga yetarli da^ ajacja ocbiq rang bermaydi. Bir tekisda qovurib 
olish va q a y n a t^ g j^  kameraga bir xil odchamdagi bir xil kol 
basa mahsuloti q0‘yiiadi

Binafsha rq^g  qOVurib olishda va qaynatishda rivojlanih 
yakuniga yetad j Yarim dudlangan kolbasalarni qovurib olishdii 
harorat 80~10( V c ,  davomiyligi 1— 1,5 soatni tashkil etadi.

Qovurib o l t ishdan so‘ng mahsulot qaynatiladi. Qayn > 
tish kamerada Q‘tkir bug‘ yoki 75—85°C haroratli suvda anvil 
ga oshiriladi. u n jng davomiyligi batonlarn i diametriga qai.il 
40 daqiqadan 2 , 5  soatgacha davom etadi (yarim dudlangan 
kolbasa uchun 4 0 —60 daqiqa). Qaynatishda ba tonni ichid и 
harorat 6 8 - 7 2 '° c  ga yetganda kolbasa iste’molga yaroqli d<l 
hisoblanadi. Q «ay n atish kolbasani chidam liligida asosiy hal i|i 
luvchi aham iy^^gg ega, chunki qolgan jarayonlarda chirituvrli 
mikroorganizrrn | a rn i rivojlanishini to‘la yo‘q qilmaydi. Qayni 
tish to ‘g‘ri olib , borilganda ko‘p bakteriyalarni vegetativ patop t 
mikroflorani Zi*arars iz ianb r iladi.
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<)‘ta yuqori haroratda  qaynatilganda qobiq yirtilishi yoki 
ilbasa pishib o ‘tishi m um kin , natijada mahsulot quruq , 

imasiz bo ‘linuvchan va uqalanuvchan holga o ‘tadi. Past ha- 
.1 uda yoki davomiyligi yetarli darajada bo 'lm asa  m ahsulot 
"dimay qoladi va m ahsu lo tn ing  ichi yum shoq konsistensi- 

i ega bo‘ladi. Yaxshi p ishm agan kolbasa qiymasi qoram tir  
■ pichoqqa oson yopishadi. Shuning  uchun qaynash rejimini 

.itib borish va baton ichidagi haroratni tekshirib  turish ke-
fUll,

Kolbasani buzilishini oldini olish uchun uni qaynatishdan 
ir suvda (dushda) sovitiladi, keyin esa sovitilgan xonalar- 

iqlanadi. Suvda sovitishda batonlarni ustidagi yog‘lar va 
mi oqimlaridan va boshqa ifloslanishlardan ham tozalana- 

Itn vaqtning o ‘zida batonni qurishi va bujmayishini oldi ol- 
hI i Suv bilan sovitishda suvning harorati 27—30°C bo‘ladi.

11 nlami ustki qismida qolgan suv moddasidan tozalash va 
■ iiii quritish maqsadida kolbasani havo muhitida, sovitish 
ii.mda sovitiladi. Uzoq m uddat batonni ustki qismini suv 
и .ovililganda kolbasa batonini ustki qismi qurimaydi, bu 
i' /da mikrobiaol buzilishga olib kelishi mum kin.
"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.
•mialilgan kolbasada tuzning miqdori 2—3%. Yilning issiq 
" hI.i (may-sentyabr) tuzning miqdorini 0,5% oshirish rux- 

1 nlaili. Oliy sortli kolbasa uchun suvning miqdori 5 3 —

1 m him 63—68% va 2-sort uchun 70—75%. Barcha titrda- 
"■i darning standart bilan belgilangan yuqori nam lik che- 
• hui Qaynatilgan kolbasalarda nitritning miqdori 100 g 

b hImI uchun 3—5 mg.gacha.

4 '
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Takrorlash uchun savollar:
1. Kolbasa m ahsulotini ishlab chiqarish uchun keltirilgan 

xomashyoni (tanani) qanday nazoratdan o'tkaziladi?
2. Go‘sht xomashyosini qanday m aqsadda jilovka qilinadi?
3. Mol go‘shti qanday navlarga ajratiladi?
4. Kolbasa mahsuloti tayyorlashda go‘sht xomashyosi qandav 

maydalash operatsiyalaridan o‘tadi?
5. Kolbasa qiymasini tayyorlashda qanday qo‘shim cha mate 

riallar qo‘shiladi?
6. Shpritslash operatsiyasidan so‘ng nim a maqsadda shtrixla h 

o ‘tkaziladi?
7. Qaynatilgan kolbasa m ahsulotini sifatiga qanday talablai 

qo‘yiladi?

106



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

TALABLAR

17.1. Kolbasa mahsulotlarining sifatiga qo‘yiladigan talablar

Kolbasa m ahsulotlariga quyidagi talablar qo‘yiladi: mahsulot 
o.i liolda bo'lishi, retsepturadan tashqari xomashyo qo‘shil- 

lii'i, tashqi hid va ta’mga ega boMmasligi kerak. Barra holdagi
0 .i mahsulollari quruq, m ustahkam , elastik qobiq, mog‘or- 

i liilimshiqsiz, zich bo iish i kerak. Qaynatilgan kolbasa qiy-
iming kesimida pushti-qizil, yarim dudlangan kolbasa qi- 

<1111 dudlangan — gilosrangidan qizilgacha, liver kolbasasi va 
1 .1  kul rangda bo‘ladi. Q iym aning rangi qobiqning bar- 
ir.mida, jum ladan  uning markaziy qism larida ham bir xil,

■ i><• shliqlarisiz va kulrang dogMarsiz bodishi kerak. Hid va
1 \oqim li, har bir kolbasa turlari o ‘ziga xos spetsifik arom at­
ic i bo ladi. M ahsulot nordon ham da tashqi ta ’m va hidga ega

< 11)ч kerak. Qaynatilgan kolbasalar kam tuzli; yarim  dud- 
, ui slio‘rroq, biroz o ‘tkir va dudning yengil arom ati; dud- 

м . h  msbatan sho‘r, o‘tkir dud arom ati ko 'rinishida bo‘ladi.
i quynatilgan qonli kolbasa surkanuvchi konsistensiyaga 

i turn duillangan — egiluvchan, zich, uqalanm aydigan kon- 
■ о if.i, dudlangan esa — zich konsistensiyaga ega.
iioitluli l>arra kolbasa mahsulotlari namli, qobig‘i yopishuv- 

lulmishiq va mog‘or belgilari sezilarli ko‘rinishga ega bo‘ladi.
........  kulrangsim on rangda; shpikning ayrim  qism lari

ioo,| konsistensiyasi yetarli darajada egiluvchan em as. 
IKi nlnmli r ,  nordon va o‘ziga xos boMmagan hid bQ g a d f s  

ii' < l.ii|a( barra holdagi kolbasa m ahsulotlarini ch iqarish-
ii i" uladi. N am lik, tuz, nitrit va kraxm al m iqdori s tan -  

■ 1.1 uiya javob bermagan kolbasa m ahsulotlari b rakka
г 1 \ uoqsiz) chiqariladi.
. .I i h lexnologiyasi saqlash rejimi va transportirovka qoi- 
t<o Hi In natijasida defekt/olgan kolbasa m ahsulotlarini
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iste’molga chiqarishga yo‘l qo‘yilmaydi. Bunday defekt mahsulol 
lariga quyidagilar kiradi: yorilgan batonlar, yog‘ bilan ifloslangan. 
qobig‘i qoraygan, qobig‘i shilimshiqlangan, deformatsiyaga uchra 
gan, shakli buzilgan, o'lchamlari mos kelmagan, kesilganda kill 
rang dogli, to‘la pishmagan va pishib o‘tib ketgan kolbasalar kiradi

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

17.2. Kolbasa mahsulotlarini saqlash jarayonidagi o‘zgarish!ari

Yarim dudlangan kolbasalar do‘konlarda 10 kungacha osilgan 
holda, harorati 6°C dan yuqori bo’lm agan va nisbiy namligi 75 1 
78% da, xuddi shunday sharoitda upakovkada 15 kun saqlanail! 
Yarim dudlangan kolbasalar, yashikga joylangan holda kameralm 
da —7-ь—9°C da uch oy m uddat saqlash m um kin. Xom dudlan 
gan kolbasalar yashik va karton qutilarda, quruq, salqin va h a m  

rati 0 dan 4°C gacha va nisbiy namligi 75% qorong‘i xonalarda <1 
oygacha, harorati —7*-—9°C va nisbiy nam ligi 85—90% bo'lgandii 
9 oygacha saqlash m um kin. Namligi yuqori bo‘lgan va yorug'lili 
tushadigan xonalarda xom dudlangan kolbasa mahsulotlarini 
saqlashga ruxsat berilmaydi.

Kolbasa mahsulotlarini hid chiqaruvehi va o‘ziga hidni tonIM 
oluvchi mahsulotlar bilan birga saqlashga ruxsat berilmaydi. Saqla Ij 
jarayonida haroratni keskin yoki tezda o‘zgarishi bilan boradir til 
sharoitlarda kolbasa mahsulotlarini saqlashga yo‘l qo‘yilmaydi.

Takrorlash uchun savollar:
1. Tayyor kolbasa m ahsulotining sifatiga qanday talnhlM 

qo‘yiladi?
2. Shubhali kolbasalarni qanday ko‘rsatkichlari orqali ani<|i|fl 

nadi?
3. Qanday kolbasalar defektli deb aytiladi?
4. Qaynatilgan va dudlangan kolbasa m ahsulotlari qnii'in  

sharoitlarda va qancha m uddat saqlanadi?
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IN bob. YARIMTAYYOR GO‘SHT MAHSULOTI ISHLAB 
CHIQARISH TEXNOLOGIYASI

18.1. Yarimtayyor mahsulot turlari va sinflanishi

Y.uimtayyor m ahsulotlar deb issiqlik ishlov berishga (qay- 
•»i-.li. qovurish) tayyorlangan go‘sht xomashyolariga aytiladi. 
.Miniayyor m ahsulotlarini m arkazlashtirilgan holda, porsiya

....... ilshida, gigiyenik idishlarda ishlab chiqarish porsion taom -
mi lannarxini pasayishiga, ham da ishlab chiqarish va xizmat 

.ilish m adaniyatini ko‘tarilishiga olib keladi. 
i nmitayyor m ahsulotlar tayyorlashda bo‘laklarga bo‘lish, 
n.ilarga bo‘lish, har bir porsiyada go‘sht, suyak va bir- 

•iiiuvchi to‘qim aIarning nisbati, qadoqlash sifati va idishlar 
imihim aham iyatga ega. Tanani arralash, bo 'lish, bo‘lak- 
I maydalash hajm ini nisbatan oshishiga olib keladi. Xom-

• <m ustki qismi qo‘shim cha urug‘lanadi, unda fizik va 
nviy jarayonlar o‘tadi, o ‘z navbatida ular m ahsulotni chi-

• i i l i p i n i  p a s a y t i r a d i .

• . 1 shining turiga qarab yarim tayyor m ahsulotlar mol, qo‘y, 
in|.i buzoq va parranda go‘shtlariga bo£linadi. O ldindan

I Got ish va yarimtayyor m ahsulotlarni kulinar foydalanish
• niiil.i yarimtayyor m ahsulotlar tabiiy, panirovka qilingan,
........ . bo'lingan, frikadelkalar, chuchvaralar va qiyma shak-
i bn Ilnadi.
• •* •inllaiiish korxonalari uchun katta bo‘lakli yarim tayyor

ilnil.iii, birlashtiruvchi to ‘qim alar va suyak, tovonlardan 
'• in qismlari ishlab chiqariladi.

1 ... N .inm tayyorm ahsulotlarsovitilganvayaxshisifatkasjsat'-
i ■ • i1 1 ega boMgan go‘shtlardan tayyorlanadi. U larni biror^Sir 

| • n .liga jalb etilmaydi. Tabiiy yarim tayyor m ahsulotlari — 
!• \ .i inayda bo‘lakli yarim tayyor mahsulotlarga bo‘lina- 

■ • miii yarimtayyor m ahsulotlari bir yoki ikki bo‘lakli go‘sht- 
Imimi bo'lib, ularning o ‘lcham lari va massasi bir xil bo‘ladi.

4 '
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Porsion yarim tayyor m ahsulot ishlab chiqarishda tananing yum 
shoq qism idan foydalaniladi: bel qismi va orqa taz qism ining ay 
rim m uskullari. Mayda bo‘lakli yarim tayyor m ahsulotlar porsion 
m ahsulotlardan qolgan qism laridan tayyorlanadi. U larni 200 
500 va 1000 g m iqdorda shaffof ko‘rinuvchi plyonka materialla 
riga qadoqlanadi.

Panirovka qilingan yarim tayyor m ahsulotlar sovitilgan yoki 
muzdan tushirilgan go'shtdan tayyorlanadi. Porsiya shaklida kr 
silgan go‘shtga m ayinlik berish uchun yum shatiladi. Qovurisli 
da go‘sht sharbati oqmasligi uchun m ahsulot ko‘pirtirilgan tuxinn 
massasiga botirib olinadi, keyin esa suxari bilan panirovka qilina 
di. Q ovurishda tuxum  massasi va suxaridan qobiq hosil bo‘ladi 
bu qobiq go‘sht sharbatini bugdanishini oldini olib mahsuloln 
mayin bodishiga olib keladi.

B o ‘\ i n g a n  yarim tayyor m ahsulotlar go‘sht qiymasiga non 
qo'shib yoki nonsiz tayyorlanadi. M uzlatilgan go‘shtli yarim tayy" 
m ahsulotlarga chuchvara va frikadelkalar kiradi. Chuchvara xa 
m irdan  tayyorlanib, xam ir massasiga nisbatan 55—57% miqdoi 
da mol va cho‘chqa go‘shti qiymasi solinadi. Ta’m ko‘rsatkiclil.i 
rin i oshirish uchun uning tarkibiga tuxum , piyoz, qalampir, lio 
va shakar qo‘shiladi.

Q a d o q l a s h  — bu go‘sht yarim tayyor rhahsulotlarini, hamda mi 
vitilgan va muzlatilgan m ahsulotlarning sifatini saqlab qolish 
d a  va ularning m uddatini oshirishda qodlanadigan qo‘shimdi> 
sam ara beradigan texnik vosita hisoblanadi. Qadoqlashning l»n 
necha usuli qodlanadi: vakuum li, go‘shtni germetik qadoqla,.h 
polim er plyonkaga go‘shtni o ‘rash, paketga solingan go‘shtni )•< i 
m etik  qadoqlash.

Q adoqlashda tashqi om illar harakatidan izolyatsiya qilhli 
m aqsadida ularni m ustahkam  va germ etik yopiladi. Qodlamhi 
yotgan plyonkalar rangsiz bodishi kerak, chunki iste’molchi pit 
ketn ing  ichidagi m ahsulotning sifatini nazorat qila olishi kfi.O 
B undan  tashqari, paketda ushbu m ahsulot to ‘g ‘risida yetarlnM 
m adum otlar ko‘rsatib bezalgan bodishi kerak.
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Oxirgi yillarda kimyo tez rivojlanishi natijasida qadoqlash 
' ilcriallarining assortim enti ortib borm oqda. G o ‘sht va go‘sht 
' ilisiilotlarini qadoqlashdagi an’anaviy m ateriallar — sellofan, 
"liriilcndan tashqari — polivinilxlorid, polistirol, saran, kre- 
'I'Hi liamda ko‘p qavatli kombinatsiyalashgan m ateriallar qo‘lla- 
'imoqda. Yarimtayyor m ahsulotlarni saqlash m uddatini oshirish 
him plyonka tarkibiga yoki uning ustiga m ahsulotni buzilishini 

Mini olish uchun maxsus m oddalar qo‘shiladi. 
lllurga antioksidlovchilar, fungitsidlar, sorbin kislotasi va

• iup. tuzlari — kaliy yoki natriy sorbatlar kiradi. Qadoqlash ma- 
' illiirini qo‘llash yarim tayyor va go‘sht m ahsulotlarini saqlash 
i oiiida qurishini kam aytiradi. Bu holda qurish qadoqlash ma- 
' iliui bug4 va suv o‘tkazuvchanligiga bog‘liq. Qadoqlash m ate- 
"ii (|o‘llanganda go4sht mahsulotini sifatini yomonlashtiruvchi
i hi lai n i to‘la to ‘xtatib qola olmaydi. G o‘sht m ahsulotlarini 

i i .hda, ularning chidam liligini oshirishda modifikatsiyalash- 
imz muhitida ishlov berish natijasida qadoqlash m ateriali-

• • Irklivli gaz o ‘tkazuvchanlikka erishiladi. G o 4sht m ahsulotla- 
<|iuloqlash m aterialining ichki atmosferasi o ‘z tarkibi jihatdan  
"iv cmas. Qadoqlash materiali plyonkasining gaz o ‘tkazuv-

■ м||,ч kimyoviy reaksiyalar va mikrobiologik o ‘zgarishlar nati- 
' i o '/garadi. Atmosfera, 10% C 0 2 tashkil etsa go‘sht buzili- 
" uldini oladi. G o ‘shtdan ajralgan CO-, natijasida germetik 
i и luda karbonat angidridi to‘planadi.

• i idoqlangan go‘shtni saqlash m uddatini oshirish uchun qa- 
i Infill oldin uni ustki qismiga askorbin kislotasi bilan ishlov 
"II Kislorodni past porsial bosimda go‘sht pigm entini oksid- 

iii askorbin kislotasi sekinlashtiradi. Y arim tayyo r^p ‘̂ ht 
h|iiilarini 96 soatgacha 18—22°C haroratda saqlashga sutfat 
hi 0,06% m iqdorda qo‘llash tufayli erishiladi. Sulfat natriy 

1 ung in i stabil ushlab turishni ham ta ’minlaydi.
■ III yarim tayyor m ahsulotlari barra holda, eni va shak- 
"l,ii I talablarga to ‘la javob berishi kerak. G o 4shtda bir- 

im d ii to4qim a va plyonkalari bo‘lmasligi kerak. Panirovka
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qilingan yarim tayyor m ahsulotlar usti bir tekis ingichka sux i 
qatlam i bilan yopilgan, ustki qism ining rangi och-sariqdan in * 
ranggacha ko‘rinishda bo‘ladi. N am langan panirovka iste’nml 
chiqarilm aydi. Bo‘lingan (рубленный) yarim tayyor mahsuli 
larining qalinligi 10 m m .dan kam bo‘lmaydi. H ar bir turtle 
m ahsulot uchun suvning m iqdori texnik shartlar asosida olib h 
riladi. Kotletda suvning miqdori 66—73% ni tashkil etadi. N.m 
miqdori 1,5—1,8%, pnirovkani hisobga olgan holda non miqdi 
m ahsulotning massasiga nisbatan 18—20% tashkil etadi.

Yarimtayyor m ahsulotlarni sifatini baholashda bir partiyad 
10% yashiklar ko‘rikdan o‘tkaziladi. Yarimtayyor mahsulotl.it • 
massasini nazorat qilishda har bir partiyadan 2% miqdorda, h 
xil yashiklardan kam ida 10 dona m ahsulot olinadi. Natural 
panirovka qilingan m ahsulotlarni og‘ishi (otklonenie) ±3% И i 
oshmaydi. K atta porsion yarim tayyor m ahsulotlarni bir mat 
tortishga ruxsat etiladi.

M ahsulotda yomon ta ’m, hid, mog‘or va boshqa defekt In l> 
lari topilganda, yarim tayyor m ahsulotini sifatsizligini belgilovi i 
so‘yilgan m olning 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 li 
roratda muzlatiladi. U lar sinm agan, yopishmagan yoki deform.. 
siyaga uchram agan bo‘lishi kerak. Chuchvarani qaynatganda 
miri yirtilm asligi, hidi va ta ’mi yoqimli, tashqi hid va ta ’mga 11*. 
bo‘lmasligi kerak. Bitta chuchvaraning og‘irligi 12 g, ruxsal Ь 
rilgan og‘ish ±1,2 g. A lohida qutilarning netto massasiga np.l■ 
tan chuchvara uchun +7 g, frikadelka uchun esa ±5 g og‘ish гимш 
etiladi. Barcha yarim tayyor m ahsulotlarda, tog‘ay, birlashtirm- 
to ‘qim a va mayda suyak zarrachalarin i bo‘lishi, massasini ru\ и 
etilgan m e ’ y o r l a r g a  to ‘g‘ri kelmasligi, ifloslanishi va tashqi hid 
ta ’m ni bo lish iga ruxsat etilm aydi. M uzlatilgan chuchvara va In
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«й« И- *1.п sovitgichli avtotransportlarda yoki izoterm ik kuzovli 
Иным .portlarda olib boriladi.

■ fim layyor m ahsulotlar tayyorlash korxonalarida ularni 
dun kam bodm agan haroratda 1 oy muddatgacha saqla- 

i l)u‘konlarda 0-^6°C haroratda chuchvarani ustki yopilgan 
l uhl.ihcllarda 24 soatgacha, —2-^—5°C haroratda esa 48 soat- 

iliH ,,n|lanadi. G o‘shtli yarim tayyor m ahsulotlar do‘konlarda 
M ild , kamera va shkaflarda 60°C dan yuqori bodmagan haro- 
' I ■ miqlanadi (24-jadval).

24-jadval
\  и iin la y y o r  
m 111.si i lot la r

Realizatsiya 
muddati, soat

umumiy Korxonada saqlash
f l l | * | M I . 36 4 2
I l l ' 1 1 hn d akli 21 9

■ Im. la k li 48 12
M l"  1 a q ilin g a n 24 8

In In.|' in 14 6
f t l. i  y ly m a li 3 —

l l .t l i  ili. i 12 -

I ik mi lash uchun savollar:
Y.uimtayyor m ahsulotlar qanday turdagi go‘shtlardan 

i и"i maili?
N.uimtayyor m ahsulotlar tayyorlashda go‘shtning qanday 

I пи и ulan foydalaniladi?
• * hqallanish korxonalari uchun qanday turdagi yarimtayyor 

MR »ilt.liar ishlab chiqariladi?
V uim tayyor m ahsulotlarining saqlash m uddatini osimi^ly. 

♦m m . (|imday antioksidlovchilardan foydalaniladi? ^

I i uuiltayyor m ahsulotning sifatini baholash qanday tartib- 
i м ii ./.ladi?

M .i/latilgan yarim tayyor m ahsulotlarini transportirovka 
m»I. i| milay amalga oshiriladi?

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

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

G o ‘shtli konservalar deb — jest (tunuka) yoki shisha idishla 
ga go'sht m ahsulotlari solinib germ etik yopilgan va issiqlik is! 
lov berilgan (sterilizatsiya, pasterizatsiya) m ahsulotlarga aytilad

Konserva sifatini yaxshilashning texnologik yodlari: xomasl 
yoni m akro- va m ikroelem entlar, vitam inlar bilan boyitish, ocr 
m iqdorini oshirish va yog‘ m iqdorini chegaralash; almashln 
bo‘lmaydigan am inokislotalar va yarim to ‘yinm agan yog‘ kislot 
lari m iqdorlarini balanslashtirish, go‘shtli konservalarning si I 
tini oshirishdagi m uhim  yo‘nalishlardan uning organoleptik v 
susiyatlarini yaxshilash hisoblanadi.

Konservalar sifatini oshirishning birinchi darajali ahanm  
ti ularning ishlab chiqarish texnologiyasini takomillashtirisli 
uzluksiz harakatlanadigan kompleks mexanizatsiyalashgan 
avtom atlashtirilgan liniyalarni yaratishdan iborat.

Konserva ishlab chiqarishda yetilgan, sogiom  hayvn 
lardan olingan mol go‘shtini I va TI kategoriyalari yoki choYli 
go‘shtidan foydalaniladi.

Oliy navli go‘shtli konservalar I kategoriyali mol go‘shtnl 
tayyorlanadi. Ishlov berishda sovigan, sovitilgan va muzlaiiln 
(faqat bir m arta m uzlatilgan) m ahsulotlardan m uzdan tush м l 
foydalaniladi. K onservalar ishlab chiqarishga axtalanmag.in 
qari (10 yoshdan yuqori) hayvonlar go‘shtlari ishlatilmaydi. Y,n 
so‘yilgan (parnoy) go‘sht konserva ishlab chiqarishda ishlatilniK 
di, chunki m uskulda to 'plangan sut kislotasi muskul to ‘qimir.nl 
gi bikarbonat bufer tizim ini parchalaydi. Natijada intense t 
vishda, ayniqsa hayvonlar so‘yilganining birinchi soatlari »it 
uglekislota ajraladi. shuning uchun bunday go‘shtlarni olduiil 
issiqlik ishlov berm ay turib  ishlatib bo‘lmaydi. U larni ком ( 
va tayyorlashda ishlatilsa, konservaning ichida hosil bo‘lgiui < i

114



"inbajga olib keladi. Sifatli, yuqori ta ’m va arom at ko'rsatkich-
■ ‘>m konservalar yaxshi yetilgan go‘shtdan olinadi. Yaxshi yetil-
■ ii'Jii go‘shtdan konserva tayyorlashda tayyor m ahsulot yaxshi 

•mat bermaydi. Shu bilan bir qatorda uzoq m uddat yetilgan 
•III ham konserva ishlab chiqarishga yaramaydi. Konserva ish- 

' i hiqarishga hayvonlar so‘yilgandan keyin 2—3 kun o ‘tgan so-
m go‘shtlar tavsiya etiladi.

I lilov berishga go‘shtni tayyorlash tanani tozalashdan boshla- 
ii Bunda pichoq bilan tanani ichki va tashqi tom onlaridan ya- 
, i ifloslangan qismlari olib tashlanadi. Kerak bo£lganda qon 
iihqlari, diafragm a qoldiqlari va veterinar kleyma olib tashla- 
•i Qo‘y go‘shtini tozalashda tanaga yopishgan tuklarini to- 

liga alohida e ’tibor qaratish kerak. 
i "iiserva ishlab chiqarishda go‘shtni jilovkasini shunday ba- 

i kerakki, birlashtiruvchi to ‘qim a, plyonka, yog‘ to‘plamlari 
inhida muskullarini qismlarga ajratish oson va yengil kech- 
llunkalarga solinayotgan go‘sht tarkibida suyaklar, tog‘ay- 
i'nlashtiruvchi to ‘qimalar, qon tom irlari bo‘lmasligi kerak. 
i i valarning sterilizatsiyagacha asosiy ifloslanish manbalari 
i Mimashyosi, qo‘shim cha material va ziravorlar hisoblanadi. 
inolda shu narsa aniqlanganki, sovitilgan go‘shtda muzlatil- 
n shlga nisbatan mikrobial urug‘lanish kam bo‘ladi. Kon- 
i qn'shilayotgan ziravorlarni sterilizatsiya qilish tavsiya eti- 

l “ sdalanilayotgan go‘shtni ustki qism ini 45°C li suv bilan 
lu iish mikrobial urug‘lanishni kam aytiradi (62—90% ga- 

I 'i ug'lanishni qo‘shim cha sabablari idishlarni, jihozlarni, 
i ni.uni smena oralig‘ida sanitariya tayyorgarligi qoniqar- 
l In .oblanadi. Ishchilarni um um iy va shaxsiy gigiyenqgyt- у .  

m isligi kiradi. Bakterial urug‘lanishni m ahsulotda orushi- 
li|llk ishlov berish rejim larini buzilishi, sifatsiz xomashyoni 
Ii il loslangan jihozlarda ishlash ham sabab bo‘ladi. Faqat 

i '"Inn dezinfeksiya qilish orqali bu holat 12% ga qisqaradi.
• iid.i chiqariladigan konservalarning sanitar-bakterial na- 
"ir .isosi sterilizatsiyadan oldin mikrobial u rug lan ishn i
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tekshirish, texnologik jarayonlam ing nazorati ham da xomashyo 
va yarim tayyor m ahsulotlarning nazorati olib boriladi. Tekshirish 
da 1 ml.da (1 g) m ikroorganizm larning um um iy miqdori, kon 
servalarni buzilishini qo‘zg‘atuvchilari, anaerob va term ofil bak 
teriyalarni borligi o'rganiladi. Bunday profilaktik mikrobiolopk 
tah lilla r har bir chiqarilayotgan konserva turlari uchun sisteni.i 
tik o ‘tkazilishi kerak.

Sm enani boshlanishida topilgan mikrobiologik urugMam b 
2—3 soatdan so‘ng sezilarli darajada ortadi. Ayniqsa ularninil 
m iqdorini ko'payishi pichoqlarda, suyakdan ajratish stollariil ■ 
vannalarda, telejkalarda, ishchilarning kiyim larida va qoMlariilw 
topilgan. Agar ishlov berishga kelayotgan go‘shtlarda urug‘lain 1 
darajasi yuqori bo‘lsa ulardan zararsizlantirish yaxshi sam ara In i 
maydi. Konservalarning mikrobial urug‘lanishi sterilizatsiyad.ni 
oldin nafaqat asosiy xomashyoga bog‘liq, balki ishlab chiqan.li 
da veterinar-sanitariya qoidalari va texnologik ko‘rsatmalai i 
qa t’iy rioya qilishga ham bog‘liq. M ikroblarni qiyin ajratilaili j 
gan san itar ko‘rsatkichlarini aniqlashdagi doim iy obyektlan Ьн 
— go‘shtni suyak va birlashtiruvchi to 'q im alarin i ajratish dosl i 
transport inventari, volchok, go‘shtni kesadigan mashinalar, T 
zator stakanlari, pichoqlari, fartuklari va ishchilarining qo'll* 
ri hisoblanadi. Yog‘ochdan qilingan inventarlar o‘rniga qoplam 
li zamonaviy m ateriallar tavsiya etiladi. K onservalarning mIhii 
ko‘p hollarda ishlab chiqarishni suv, bug‘, sovuqlik va na/ontf 
tekshiruv priborlari ham da zamonaviy texnologik jihozlar hilM 
ta ’m inlanganligiga ham  bog‘liq.

G o ‘shtli konservalarning sifatini yaxshilash maqsadida г.huh 
chiqarish texnologiyasini takom illashtirish va idishlarning \ и 
gi tu rlarin i yaratish. asosiy yo‘nalishlardan hisoblanadi. К.••• 
servalashda qollanilayotgan idishlar yuqori haroratga chiil.m» 
va sovitilganda germetik chidam li va yengil, toksik ta ’sir o il i  
maslik, mexanik va term ik ta ’sirlarga chidam li bo‘lishi krutl 
Bunday talablarga tunukadan, alyum iniy va shishadan tayyniliii 
gan idishlar maksimum darajada javob beradi. Konserva uli M
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>in layyorlashda asosiy material qalayni yupqa qatlam i surtil- 
m oq tunnka hisoblanadi. Qalayda tashqi aralashm alar miqdori 
' I'V. gacha ruxsat beriladi, jum ladan qo‘rg‘oshin miqdori 0,04% 
i oslunasligi kerak. Tunuka m aterialini ustki qismi toza, silliq, 
inksiz, qora yoki zanglagan dog‘ va nuqtalarsiz va ifloslangan 
linasligi kerak. Shakli jihatidan silindr bankalari keng tarqal- 

Ishlab chiqarishda ularni to ‘ldirish, isitish, sovitish va tran- 
inovka qilish qulay. Banka idishlarini barcha tiplari m a’lum 

milarga ega. U larning bar biri geometrik standart oMchamla- 
liakli va sig‘imiga ega.

iwim hollarda sifatsiz konservalarni chiqarishda tunukaning 
>' yoinonligi va jest banka sexining yomon ishi ham  sabab 
>>li Amaliyotda boshqa m ateriallarni ham qo‘llash bo‘yicha 
и olib borilm oqda: laklangan qora tunuka, alyum iniy va al- 

■ >niv eritmasi, alyum inli va titanirli jestlar. A lyum iniy idish- 
i III.ib chiqarishda qopqog‘i oson ochiladigan idishlar ustida 
nlib borilm oqda. A lyum in idishlari korroziyaga va oltingu-

.....kmalariga o‘ta chidam li, yuqori issiqlik o ‘tkazuvchanlik-
uiiar-gigiyenik xususiyatlarga, issiqlikka chidam liligi bilan 

i ilnrdan ustun turadi.
1 n i l valarning sifatiga surtilgan lakni tu ri ham  ta ’sir qila- 
1 in kimyoviy jih a td an  m ustahkam , tunukan ing  ustki qis- 

i" la surtilgan bo‘lishi kerak. B ankaning germ etik lig in i 
li maqsadida yuqori bosim da tekshiriladi. B undan tash- 

• ir.lilarni germ etik lig in i tekshirish uchun korxona m axsus 
1 >1 bilan ta ’m in langan  bo‘lishi kerak. D oim o bankalar- 

"Pishtirilgan joylari (chok) nazorat qilib boriladi. Tek- 
11n o 'tgan bankalar issiq suvda yuvilib, bug‘ biiayt j>0ri- 
i qilinadi. '

1 > > i valar haqida m a’lum otlar shartli belgilar bilan shtam p-

bill konservalarning assortimenti turlicha. K onservalar 
liyo luriga, retsepturasiga, foydalanishiga va tayyor- 

n ullga qarab sinflanadi. Xomashyo turiga qarab ular mol,
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qo‘y, cho‘chqa va parranda go'shtidan tayyorlanadi. Retseptura 
si bo‘yicha konservalar go‘shtli va go‘sht-o‘sim lik turlariga bo'li 
nadi. G o ‘shtli konservalar o ‘z navbatida hayvonot va parrantlii 
(masalan, qaynatilgan mol go‘shti konservasi, qovurilgan mol 
go'shti, d im langan mol go‘shti); subm ahsulotlardan tayyorlan 
gan konservalar; go‘sht m ahsulotlaridan tayyorlangan konserval.n 
(masalan, vetchina konservasi, jigarli pashtet, alohida kolba 
sa qiymasi, bulyondagi sosiska). G o‘sht-o‘sim lik konservalan 
o'zini tarkibida go‘sht, tuz va ziravorlardan tashqari yana o ‘sim 
lik m ahsulotlarini ham tashkil etadi. U larga karam , turli yorma 
lar, lavlagi, kartoshka, sabzi va boshqalar kiradi. Foydalanislu • 
qarab konservalar tushlik va tam addililarga bodinadi. Birincltr.i 
iste’m oldan oldin isitib olinadi, ikkinchisi esa isitilmay iste’moi 
qilinadi. Ishlab chiqarish usullariga ko‘ra konservalar issiqlik isli 
lov berish rejim lariga bogdiq sterillangan va pasterlangan ком I 
servalarga bodinadi.

G o‘shtli konservalarning oziqaviy qiymati uning k i n i y o u  

tarkibi — oqsillar, yogdar, uglevodlar, v itam inlar va m akro \ *  

m ikroelem entlar m iqdori bilan aniqlanadi.
X o m a s h y o n i  t a y y o r l a s h .  Turli konservalarni ishlab chiqa 

rish birinchi navbatda xomashyolarni tayyorlash operatsiyasul > 
boshlanadi. Ayrim turdagi go'shtli konservalar tayyorlashda nu
da bodaklarga kesilgan go‘sht blanshirlanadi, ya’ni kam m i q d o i
dagi suvda qisqa m uddatda qaynatib olinadi. Bunda go‘shiil.t 
gi suv m oddasining bir qismi ajralib, uning go‘shtdagi mic|tl<n| 
kam ayadi. M e’yor darajasida blanshirlangan go‘shtning I > vi 
m ida 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..... I
ortish iga va uni xiralashishiga olib keladi. Blanshirovkam "> l 
davom iyligi m ahsulotni sterilizatsiyadan keyin pishib odil> «I 
tish iga olib keladi. Hosil bodgan konsentrlangan bulyon комм 
bankalarga retsepturaga asosan quyiladi. Bulyonning sifati t m J  
shaffofligi va zichligi bilan aniqlanadi.
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Ayrim konservalar uchun go‘sht yog‘da qovurib olinadi, nati-
• l.i m ahsulotning oziqaviy qiymati oshadi. Qovurib olish nati- 
ula go‘shtdagi oqsillarni boshqa organik m oddalari issiqlikda 
mi halanishi ro‘y beradi. G o‘shtni qovurib olish 150—160°C ha- 
i tldn yengil qobiq hosil boMgunga qadar davom ettiriladi.
Submahsulotlarga ham  oldindan ishlov beriladi. 0 ‘simlik

• lisulotlari yaxshilab navlarga ajratiladi, standart talablariga
kclmaydiganlari ajratib olinadi, keyin yuviladi, suvda ivi- 

'' W anshirlanadi yoki qaynatib sovitiladi. Porsiyalashda oldin
0 .iga zich tarkibiy qism lari, tuz va ziravorlar, yog‘ xomashyo- 
Ht'slu va go‘sh t-o‘simlik xomashyolari solinadi. Konserva turi
1 um ponentlar m iqdorining retsepturasi aniqlanadi. Keyin esa 
iи| tarkibiy qismiga — bulyon va sous qo‘shiladi. Porsiyalash 
ni.it dozatorlar yoki qo‘l kuchi yordam ida bajariladi. Bi­
ll i liolatda bankaga solinayotgan xom ashyoda mikrobiologik

l.mish kam bo‘ladi. B ankalar to ‘ldirilgandan so‘ng tortiladi 
iHilo massasi aniqlanadi. H ar bir turdagi konservalar uchun 

■ liliiy qism larining nisbati q a t’iy aniqlanadi. Konservalarning 
massasiga ruxsat etiladigan og‘ishi 1 kg hajmdagi banka- 
Iиin I kg ±3%, hajmi bir kg.dan yuqori bankalar uchun esa

1 -и vi va ishlab chiqarishda uning ichidagi havo uni tayyor- 
1 11 va saqlashda salbiy ta ’sir ko‘rsatadi. Havo kislorodini 

' Mimashyosini bodaklari orasidan ham da toddirilgan idish 
i " mi past qismidan chiqarib yuborish vakuum lash natijasi- 
iiiulga oshiriladi. Konserva idishining ichida bo‘lgan havo 
null issiqlik ishlov berishda idishlarni deformatsiyasiga sabab 
'n yoki konserva qopqog‘ini otib yuborishi mumkin^JBlMV 

ln|.iri, jest m aterialini karroziyaga olib kelishi ham  im m - 
1 nii'vrva idishining ichida havo bo‘lishi saqlashda mahsulot- 

i t il in i pasaytiradi. Havo kislorodi m ahsulotda oksidlanish 
.a nun ta’m inlab, natijada C va A vitam inlarini parchalay- 
• hi- la’siri ostida konservalarda uning organoleptik ko‘rsat- 

! ни vomonlashtiruvchi kirpyoviy jarayonlar ro‘y beradi.
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K o n e v a  m ahsulotlarin ing rangi o'zgarishi uning qopqog'i 
tagida, 2 — 3  mm chuqurlikda yoki ichki qatlam larida havo 
ni saqla^jb qolishi tufayli o ‘zgaradi. Ta’m va hid ko‘rsatkichla 
rini yoiho n |ashuvjni yog‘da oksidlanish jarayonini rivojlanishi hi 
lan a s o s i ^  mUm kin. Bunday holatni xomashyo yetarli darajada 
barra h q cja bo im aganlig i bilan bog‘lash m um kin. Vakuum os 
tida ber^jt j]gan konservalarda bunday o‘zgarishlar kuzatilmaydi 
mahsulotn jng arom atj Va ta ’mi to ‘la saqlanib qoladi. Vakuumlasli 
da yog q a bo‘ladigan oksidlanish jarayonlari kuzatilmaydi, ком 
servanir>g konsistensiyasi zich va m ustahkam  bo‘ladi. Vakuum 
laninay yopiigan idishlarda qolgan havo m ikroorganizm lar v.i 
u larnin^ Sporaiari rivojlanishiga imkon yaratadi. Sterilizatsiya j.i 
rayonid^ ortiqcha bosim  hosil bo'ladi, bu esa idishlarning clu 
damlili%iga salbiy ta ’sir o‘tkazadi.

Qiyrv\ali konservalar ishlab chiqarishda vakuum lashni qo‘lla h 
asosan m aydalash jarayonida amalga oshiriladi. Vakuumlasli 
ni qo H^shda qiyma massasi o‘z navbatida tayyor mahsulot mu 
sasini о ^bishiga olib keladi. Suvni biriktirib olish xususiyati pa • 
bo lgan xomashyolarni qayta ishlashda past bosimda ishlaydig.au 
kutter rblayCjaiagicbdan foydalanish tavsiya etiladi.

V akuum  aralashtirgichda qiym aning deaeratsiyasi samniali 
ta m inl^H jnayjj^ ayniqsa ingichka maydalanganda, chunki bund 1 

q iy m ad ^ n bavoni ajratilishi uning ustki qatlami hisobidan boM.i.b
Q iy r^a li em ulsiyasini vakuum  sharoitida konserva idishl.nl 

ga porsi ya [asbda qiym aning deaeratsiyasi sam ara bermaydi, slui 
ning u c |1un bunday konservalarni vakuumlash asosan mayd.il n(t 
vaqtida ^ m alga oshiriladi. K atta bo'lakli konservalar ishlab chu 14 

rishda V akuum lash faqat porsiyalashda (to‘ldirishda) va idishfl 
y o p ish d ^  o‘tkaziladi.

V ak u u m lash  yetarli darajada to ‘la va bir vaqtning o / i i f l  
v ak u u n \ y0 pisb m ashinalarida idishlarni yopishda amalga osliiifl 
ladi. T o 'q jj j- j ig ^  idishlarni 80—95°C haroratgacha isitib vakuinw 
lash usi^jjjn j q0‘liash yetarli darajada sam ara bermaydi va val m * 
berkitisbp m ashinasiz am alga oshiriladi.
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loMdirilgan idishlarni berkitish m uhim  operatsiyalardan biri 
"I'.oblanib, undan idishlarni germetikligi, m ahsulotlarni saqlash- 
11 sifatini saqlab qolishiga bog‘liq. Idishlarni yopish avtomatik va 
tinIm avtomatik yopish m ashinalarida am alga oshiriladi. Idish- 
>iiii yopish vaqtida samarali vakuum lash va konserva idishida 
uoni chiqarib yuborishni ta ’m inlash, bir qator ustunlikka ega:
■ H>ii sifatli m ahsulotlar bilan ta’minlaydi va issiqlik ishlov be­
ll vaqtida idishning deformatsiyasini kam aytiradi. Shuning bi- 
> birga idishlarni yopishda, ayniqsa m aydalanm agan go‘sht as- 

■ > llmentlarini ishlab chiqarishda chuqur vakuum qoilan ilad i. 
Vakuum yopish m ashinalarida yopilgan idishlarning ger- 
ukligini tekshirishm aydi. Agar boshqa yopish m ashinalari- 
imalga oshirilgan bo‘lsa, u larn ing  germ etikligi harorati 85°C 
Iran suvga solinib 1—2 daqiqa ushlab turiladi. Agarda idish- 

■ nnetik  yopilm agan bo‘lsa, idishning ichidagi havo qiziydi 
1 • ngayib suv yuziga chiqadi. Agar idish nogerm etik bo‘lsa, 

l a I ay bilan qizdirib yopishtiriladi va qayta sinovdan o ‘tka- 
ii ( ierm etik lig in i tekshirish m uhim  operatsiyalardan biri 

lib idishda ko‘zga ko‘rinm aydigan mayda tesh ik larn i borli- 
>>ii|asida m ikrobial bom bajni keltirib chiqaradi. N ogerm e- 

1 >>inshning asosiy sababi yopish m ash inalarin ing  defekti h i- 
' i Hindi.

»m ilizatsiya j a r a y o n i n i  k o n s e r v a l a r n i n g  s i f a t i g a  t a ’s i r i .  Kon- 
>1 uning sifatini aniqlashda sterilizatsiya jarayoni m uhim
> i rallaydi. Konservalarga 100°C dan yuqori haroratda is- 
1 r.lilov beriladi. Yuqori haroratda go‘sht kom ponentlarini 
• >i\ qismlari, jum ladan  oqsillar gidrolizi tezligi ortadi, ham da 
iilnllar gidroliz parchalanishi ro‘y beradi. H a ro ra tn ik ^ a f i -

i lining davomiyligini oshishi gidroliz d a ra ja s in i^ ^ fsh i-  
1 I rladi. Sterilizatsiyada chuqur oqsil destruksiyasi bo‘lib 

i> ii.ilijada bir qator am inokislotalar, jum ladan  alm ashtirib
> ndii’.m am inokislotalar ham parchalanadi. Uzluksiz ha- 
i ii|>i .ipparatlarda ishlov tenglamasi quyidagi ko‘rinishda

lull , L
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А  +  В  +  С  

Т

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

В — sterilizatsiya davomiyligi, daqiqa;
C — haroratni pasayish davomiyligi, daqiqa;
T  — sterilizatsiya harorati, °C.

H aroratni ko‘tarilishi va issiqlik ishlov berish davomiyliym 
ortishi bilan m ahsulotning organoleptik xususiyatlari va tasli'i 
ko‘rinishi, ham da oqsil, ekstraktiv m oddalar va vitam inlar о ' / у  • 
radi. Sterilizatsiyada m ahsulotning sifatini yomonlashuvi ta'm 
hid, konsistensiya, rang ham da oziqaviy m oddalar yo'qotisln I 
lan bog‘liq. Ta’m va rangini o‘zgarishi qism an mahsulot bib 
idish m aterialini o‘zaro ta ’siri natijasida ham  ro‘y beradi.

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

Yuqori haroratda qizdirishda m ahsulotdagi kimyoviy o ' у  у  > 

rishlar tezligi ortadi va uning sifatini yom onlashtiradi.
Sterilizatsiya vaqtida, idishning ichki qismida «marmarlii 

hosil bo‘ladi, ko‘pincha bu bankaning choki bo‘ylab kuzatil.nl' 
Bu holat jestda mikroskopik o ‘lcham larda teshikchalar borligiib 
dalolat beradi. Shuning uchun ham  tem ir sulfidlari va xloridl.n 
qalay sulfidlari hosil bo‘ladi. U lar idish devorlarida kulrang, 
yohrang, havo rang va ko‘k dog‘lar keltirib chiqaradi.

Sterilizatsiyada m ikroorganizm lar sporalari yo‘qotiladi. Ul.i 
ning tugatilishi protoplazm a oqsillarini denauratsiyasi va In 
m entlarni parchalanishi bilan bog‘liq. Sterilizatsiya rejimini i.m
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"i.i .isosiy e’tibor odam  uchun zararli bo‘lgan, eng chidam li 
h i  m ikroorganizm lar sporalarini yo'qotishga qaratiladi. Tur- 

"i m ikroorganizm lar sporalari turli darajada issiqlikka chi- 
nil (io 'sh tli konservalarini 134°C haroratda 5 daqiqa qizdiril- 
11 liamrna sporalar yo‘qotiladi.
■ uqori sterilizatsiya samaradorligiga erishish uchun kon- 

n il.ti ni 130°C dan yuqori bo‘lgan haroratda qizdiriladi. Bi- 
; I'tinday haroratda m ahsulotlarda chuqur kimyoviy o ‘zgarish-

И/ beradi, natijada m ahsulotning sifati va oziqaviy qiymati 
— uli. Shuning uchun ham  am aliyotda yuqori harorat 120°C 

Milligan. Bunday harorat m ahsulotni to ia  sterilizatsiyaga olib 
и ivdi, biroq texnologik ko‘rsatm alarga va qizdirish rejimla-
■ i .osan m ikroorganizm larning 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 ovqatlanishga ya- 

iii'ida bakteriya sporalarini nafaqat issiqqa chidam liligi, balki 
k llirib  chiqargan toksinlar ham m uhim  aham iyatga ega.

M' .olyut steril konservalarni o ‘ta yuqori haroratda (180°C at- 
ii) sterilizatsiya qilish natijasida olish m um kin. Biroq, bun- 
li.iroratda olingan m ahsulotning sifati past bo‘lib, m ahsulot 

i iilnnishga yaroqsiz b o iib  qoladi. Sterilizatsiya rejim larini tan- 
i ,i m ahsulotning oziqaviy qiym atini va ta’m ko‘rsatkichlarini 
'ii qolishini hisobga olgan holda tuziladi. M ahsulotni m a’lum 
' imralgacha qizdirishda unda past haroratlarda bo‘lmaydigan 
nislilar bo‘lib o‘tadi. Shunga qarab har bir m ahsulot uchun 
I.i harorat chegarasi boMadi. H ar bir turdagi konservalar

■ и qi/.dirish harorati va davomiyligi o ‘rtasida m ahsulotqing 
. ivatlarini m inim al o ‘zgarishini ta ’minlovchi optirrfefj^sbat 

nililadi.
' lilizatsiya harorati va davomiyligi konserva bankasining 
' mi va m ateriallariga, turiga va xomashyoning kimyoviy tarki- 

imnladan yog‘ m iqdoriga, moMjallangan saqlash harorati va 
M ill, xomashyoni urug‘lanishi, sterilizatsiya vaqtida intensiv
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aralashtirish va boshqalarga bog‘liq. Sterilizatsiya davomiyligini 
qisqartirish m aqsadida idishning o ‘lchami va shaklini tanlash 
tavsiya etiladi. Am aliyot ishlari shuni ko‘rsatdiki, kichik hajm- 
dagi konserva bankalarida m ahsulot 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, 
m ahsulotni tez va bir tekis qizdirish va sovitish bilan asoslanadi 
Natijada katta hajmdagi bankaga nisbatan steril konservalar oli 
nadi. Bankalarning diam etri 99 m m .dan 73 m m .gacha kichray 
tirilganda jelening m iqdori 11% ga kamaydi.

Sanoat am aliyotida go‘shtli konservalarni jestdan tayyorlan 
gan idishlarda o ‘tk ir bug1 yoki suv bilan isituvchi m uhitn ing ha 
rorati 113, 115 va 120°C da uzluksiz harakatdagi sterilizator va 
avtoklavlarda ishlab ch iqarilad i. Shisha idishga konservalarni 
qopqog‘i ajralm aslik uchun q a rsh i bosimda sterilizatsiya qilina 
di. K onservalarning sterilizatsiya rejimi (umum iy davomiyligi v,i 
harorati) sterilizatsiya teng la inasi bilan tavsiflanadi. H ar bir tin 
dagi konservalarning o‘zin ing  retsepturasi, idishlarning hajmi \.i 
shakliga qarab o‘zining steriliza tsiya tenglamasi qo‘llaniladi.

Sterilizatsiyaning m uhim  ko‘rsatkichlaridan biri bankaninr 
markazidagi harorat h isob lanad i. Sterilizatsiya jarayonida kon 
servalar haroratini rad io te lem etrik  o'lchash tizim i ishlab chiqil 
gan. P riborning datchigi partiy ad ag i nazorat hisoblangan banka 
ni kritik nuqtasiga joylanadi. TJzatuvchi datchik bilan egiluvclian 
kabelga birlashtirilgan. D atch  ik  suv va bug‘ orqali signal beraili 
Bankadagi haroratni o ‘lchash aniqligi 6 0 -1 30°C oralig‘ida t Г( 
ni, 100—130°C da esa ±5°C n i tashkil etadi.

Ishlab chiqilgan te rm oind i katorlar (maxsus rang bilan suiiil 
gan bankada qog'oz nuqtalar) konserva korzinasiga yoki konsnv • 
bankalariga solinadi; rangli r e s k s iy a  orqali harorat aniqlanadi It 
holda iste’molchi va sifat n a z o  ratida issiqlik ishlov berish rejiniii 
rioya qilinayotganligini tekshi rish imkoni yaratiladi.

S t e r i l i z a t s i y a  j a r a y o n i n i  t a k z  o m i l l a s h t i r i s h .  Chet el konserva •щ- 
noatida uzluksiz ishlaydigan (harakatlanadigan) sterilizatoilB
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qo'llanilm oqda. U lar uch turda boladi: gidrostatik, r° t° rli, gori- 
/ontal konveyerli. Uzluksiz harakatlanadigan sterilizat°rla rni is- 
iu|bolda tatbiq etish maqsadga muvofiq, chunki ulartii qo‘llashda 
mahsulotning sifati va ishlab chiqarish m adaniyati oshadi.

Avtoklavda sterilizatsiya qilishda konservalarni, ayniqsa suyuq 
l.i/.asi bo‘lmaganlarda; idishning ichidagi m a h s u l o t l a m i  m a r _  

i i/iy va periferiy qatlamlarida qizdirish tezligi turlicha bo‘ladi. 
Mrrilizatsiya rejimida m ahsulotni yaxshigina q i z d i r i s h  tezligi va 
nuhsulotni isishini qiyin qiziydigan nuqtalarining (odatda idish- 
iilllg markazida) hisobga olgan hoida hisob-kitob qilinadi.

Shuning uchun idishning devor atrofida mahsidot qatlam- 
iin o 'ta  qizib ketadi, bu esa m ahsu lo tn ing  tashqi ko‘rinishi va 
i mining yomonlashtiradi. Bu qizib ketishni sterilizatsiya jara- 
•iiк1а m ahsuloti bor idishlarni majburiy silkitish va tebratish
• 11 bilan kamaytiriladi.

Konserva ishlab chiqarishdagi texnik o ‘sishda hal qiluvchi 
, "i.uii konserva idishlaridagi m ahsulo tlarn i bir tekis qizdirish
• lulijada m ahsulot sifatini saqlab qolish hisoblanadiki, ushbu 
и с,adda rotatsion sterilizatorlardan foydalaniladi.
Rotatsion sterilizatorlarda b an k a la r o ‘z o‘qi atrofida aylanadi.
• 11i/atsiya jarayonida bankalarn i aylanishi issiqlik almashinu- 

ИН ir/lash tirad i va jarayoni davom iyligini qisqartiradi- Aylanadi-
• .1 lebranuvchi harakatlar qisqa vaqt ichida uning tarkibida- 
mahsulotlarni bir tekis q izd irad i, bu esa tayyor mahsulotni 
min va oziqaviy qiymatini saq lab  qoladi. Rotatsio'1 avtoklav- 
11 .lei ilizatsiya qilingan konservalar oddiy avtoklavlar bilan
hi 11Uganda mayin konsistensiyaga va ta’mga ega bo‘lib tiniq 
■ ni olishni ta ’minlaydi.

i "iiservalarning turiga va ta rk ib ig a  qarab sterilizamya da- 
ti\ligi rotatsion sterilizatorlarda 2 m arta qisqarishi naumkin. 

ПЧ energiya bilan sterilizatsiya qilishda xomashyoahig xusu- 
• i bog'liq bo‘lmagan hoida b ir vaqtning o‘zida butun hajmi 

lu  m ahsulot qiziydi. СВЧ q iz itish d a  145°C harotatda 3 da- 
H •i.ivomida go'shtning steriliza tsiya samarasi yiiq01"' bo‘ladi.
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Sterilizatsiyada issiqlik tashuvchilarga katta e’tibor qaratilmoq 
da. Konservalarga issiq havo bilan ishlov berish usulida, issiqlil 
o‘tkazuvchanligini oshirish uchun apparat orqali 8 m /soniya u•/ 
likda havo o‘tkaziladi. B ankalar zanjirli transportyor bilan ham 
katlanadi va harakatlanish natijasida aylanadi. Bu holda go'slil 
li konservalar sterilizatsiyasini davomiyligi 120°C da 15 daqiqam 
tashkil etadi.

Issiq havoda sterillangan konservalarda B, vitam inining mi<| 
dori avtoklavlarga qaraganda 40%ga yuqori bodadi. Biroq su 
rilizatorlarda havo sirkulyasiyasi harorat maydonida bir u-ki 
bodmaydi, bu esa konservalarni pishib yetmaslikga va yaroqsi/ 
likga olib keladi. Bu holda konserva idishlarini sterilizatorlam inr 
yuqori va pastki qismlaridagi harorat farqi 20°C ga yetadi.

Suvda sterilizatsiya qilishda konservalarning bir tekis qizishi 
konservalanayotgan m ahsulot va suvning nisbatiga bogdiq. Sn 
m iqdorini sezilarli darajada kam aytirilganda issiqlik o 'tka/m  
chining sekinlashishi va sterilizatsiya davomiyligining ortishi kn 
zatiladi.

19.2. Konservalar ishlab chiqarish texnologik jarayonlari

Konservalar ishlab chiqarish usuli tak lif etilgan, unda ком 
servalashda ishlatiladigan tarkibiy qismlari oldindan issiqlik isli 
lov berishdan o ‘tkaziladi, keyin ular idishga solinadi va germeiil 
yopilib 120°C da ishlov beriladi va bankalar sovitiladi.

Sterilizatsiyadan so‘ng bankalarn i avtoklavdan olishda uliu 
ning tashqi ko‘rinishiga qarab birinchi (issiq) navlarga ajrali h 
bodadi. Bunda germ etik bodm agan va kuchli deformatsiyalan 
gan bankalar brak qilinadi. B ankalarning nogermetikligi to'g'n 
(choklarini ajralishi, teshiklar) va bavosita (aktiv oqishi, mas . > 
si toda bodm agan qopqoq qism ini shishishi) belgilari bo'yieli ■ 
fikr yuritiladi. Qopqoq qism ini sterilizatsiyadan so‘ng kodarib 
shi (bombaj) bankaning  germ etikligi bo‘yicha normal ko‘rsatkii' 
hisoblanadi. Sterilizatsiyadan sodig bankalar 40°C haroralg.i 
cha sovitiladi. B ankalarni sterilizatsiyadan so‘ng tezda sovitish
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'In konservalarning ta ’m sifati oshishi m um kin. Term ostatni ush 
lilt turishdan maqsad hayot uchun kurashuvchi m ikroblar 5—К 
i nndan keyin ko‘payishni boshlaydi, bu esa bankaning ichidi 

1/ liosil bodishiga va qopqog‘ini ko‘tarilish iga olib keladi. Ter- 
"loslatlash bombaj kelib chiqishiga to ‘la kafolat bermaydi, chun- 
11 ayrim bakteriyalarni optim al riovjlanishi 37°C dan yuqor 
"ki past bodadi. Shuning uchun ham bombaj omborxonalar- 
i i saqlashda, transportirovkada yoki savdo korxonalarida pay- 
I') bodishi m um kin. Y uqoridagilarni hisobga olgan holda ter- 
<•<>statli ushlab turish sifatsiz konservalarni aniqlashda ishonchli 
' ila hisoblanmaydi.

Yuqori haroratda uzoq term ostatli ushlab tu rish  m ahsulot si- 
iiiii yomonlashtiradi. Bir qator korxonalar bupi rad etgan. Bun- 

1 iv hollarda sterilizatsiya qilingan va navlarga ajratilgan kon- 
ivalar omborxonalarda 12—15 kun xona haroratida ushlab 
и iladi (saqlanadi).

Bankalarni joylash, tashqi ko‘rinishi, etiketkasi va yashikka 
iidoqlash davlat standart talablariga mos kelishi kerak. Etiketka 

liqacha bir tekisda yopishtirilgan bodishi va unda tez quriy- 
iii yelim surtilishi ham da dogdar va yelim izlari bodm asli- 
i' iak. Yashiklarga qadoqlanadigan bankalarni shunday joy- 
ii kerakki, transportirovka vaqtida bankalar bir-biri tom on 
i ikatlanmasin. Shisha idishlar o ‘rtasiga kletkalar hosil qiluvchi 
i'|lar qo‘yiladi.

19.3. Saqlashda konservalar sifatini o‘zgarishi

Konservalar ishlab chiqarishda kimyoviy jihatdan  chidam - 
i mexanik m ustahkam  banka m ateriallarini sterilizatsiya re- 

il uiga va sanitariya talablariga rioya qilgan h o ld a ^ ^ y o r la n -  
■ konserva m ahsulotlarini uzoq muddat (bir necha yil) saqlash 
">i|iilay sharoitlarda transportirovka qilish m um kin. Bunday 
i muddat saqlaganda chuqur kimyoviy o‘zgarishlar bodmaydi. 
ind materiallardan idishlar tayyorlashda foydalanish saqlash 
"iiida xomashyoni xusu^iyatlariga, ishlab chiqarish usullari-
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sam arali usul, bu avtoklav suviga ayniqsa avtoklavda ishqorli sm 
dan foydalanishda kam m iqdorda oksalat qo‘shiladi.

Ilvira (jelatin, kraxmal) hosil qilish xususiyatiga ega bo‘lg;m 
m oddalar karroziya borishini sekinlashtiradi. Karroziyani oldim 
olishda idishni ustki tom oni laklanadi yoki texnik vazelin bil.m 
ham da karroziyaga qarshi m oddalar surtiladi.

A m aliyotda zanglashni quyidagi darajalari m a’lum: yengil 
bankaning ustki qismida, yengil ajraladigan zanglar, sezilarli d.i 
rajadagi zanglash, ularni tozalagandan so‘ng oqish yoki qoramln 
dog’lar hosil bo‘ladi; kuchli zanglash, ularni tozalagandan so'iir 
qoram tir dog‘lar qoladi. U larni tozalashdan o ‘tkazilgandan so'in 
m a’lum  bir vaqtgacha saqlanadi. Idishni tozalashda qatlamlan 
shikastlangan bankalarni zudlik bilan realizatsiyaga chiqariladi

Kimyoviy bombaj yangi so‘yilgan hayvonlar go‘shtini qayt.i 
ishlash natijasida uglekisliy gazni ajralishidan hosil bo'ladi. Bun 
day bombaj unchalik xavfli emas. Agar kimyoviy bombajda o^ 11 

m etallarni miqdori m ahsulotlarda belgilangan m e’yorlardan osli 
inasa, standartlarga to ‘g‘ri kelsa, bunday kolbasani iste’molg.i 
chiqarish m um kin. Og‘ir metall tuzlarni m iqdori kimyoviy anali 
bilan aniqlanadi. U lar konservalarning m arkazida va ustki qatln 
m ida turlicha bo‘lishi m um kin. Konservalarda qalay miqdorinini 
to‘planishi ularni ruxsat berilgan saqlash m uddati orqali aniql;i 
nadi. Biroq, buni saqlash m uddatini o ‘rnatishda yagona kritcn 
ya deb bo‘lmaydi.

Saqlash haroratini 5°C dan 20°C gacha oshirilganda konsci 
va m ahsulotida qalayning to ‘planish tezligi 2 m arta 37°C da es;i I 
m arta ortadi. Konservalarni 10 yil saqlaganda qalayning miqdori 
ko‘p hollarda norm ativdan yuqori bo lad i.

Konserva bankalarida asosiy reaksiyalardan biri oltingugiui 
bilan tem irn i birikishi hisoblanadi. Boshlanishda Fe ni tuz cm 
masi H 2S ni ta ’sirlaydi va qora cho‘kmaga (FeS) tushadi. FeS es.i 
konservalarni uzoq m uddat saqlaganda ko‘p miqdori mahsulotg.i 
o‘tadi (cho‘kma hosil qiladi). M ahsulotda ko‘p miqdorda to‘plan 
gan FeS m ahsulotni iste’molga yaroqsiz qilishi m um kin.
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MikrobiaaJ bombaj, konservalarni saqlashda fizik-kimyov 
■ m shlarii rnah su lo tn i sterilizatsiya qilishda va term ostatli usl 
a lurishdaa. yo‘qolmagan (nobud bolm agan) m ikroorganizn 

ni hayot faoliyati bilan bogliq . M ikrobial bombajning s£
<»il.ui: go'slitntda mikrobial urug‘lanish, bo‘lish stollarida go‘shti 

и lil.mib qo lllish i, ishlab chiqarishda sanitariya holatini qoniqai 
digi va b aa tik a la rn i nogermetikligi; sterilizatsiyani yetarlich 
. Imasligi nm ahsu lo tn i ichida qolgan m ikroorganizm larni hayc 

bi 'livalini ridvojlanishiga olib keladi.
Ilarcha tta lab la rg a  rioya qilingan holda tayyorlangan kon 

.! alarni uuzoq  m uddat saqlaganda ham  m ikrobial buzi- 
li bo‘lmavydi. Biroq, texnologik rejimlari va sterilizatsiyr 
uoiilarigaa rioya qilm aslik konservalarni buzilishiga olib kela- 
lUi holattlar bankalarning ichidagi m ahsulotlarni transporti- 
la  qilishnda aralashtirib, qolgan sporalarni o ‘sishiga qulay 
noil yaraitiladi.
konservalarn i saqlashdagi buzilish sabablaridan biri banka- 

.nting noggerinetikligi hisoblanadi. Bu holda bombaj yuzaga 
imaydi, nmahsulotlarni builishi bankalarni ochgandan so‘ng 

,,i'у beradi.
Konservalarni buzilishi har doim ham bombaj bilan kuzatil- 

i ivdi, chum kibankaning ichida qolgan m ikrofloralarning hayot 
mliyati gaz hosil qilish yoki usiz ham bo‘lib o‘tadi. Ikkinchi ho- 
i.li idishn ingtag qismi bir tekis holda bo‘lib va tashqi ko'rik- 

li uni buziilganligi bilinmaydi. Konservalarning bombajsiz bu ­
ll .hi bankalarning nogermetikligi, rnahsulotni achishi, term ofil 

, ,i icriyalartnini mavjudligi, konservalarni og‘ir m etallar b i l a p  if- 
l.mishi, rnahsulotni rangining o‘zgarishi va m a h su lo ^ j^ re ta l-  

uiii tushishi bilan ham ro‘y beradi.
lizik ЬотЬщ Konservalarda ko‘p uchraydigan braklardan biri 

i il aviy (yolg'ojchi) bombaj hisoblanadi. U lar bankaning ichiga 
, |> inahsullot solish natijasida kelib chiqishi m um kin.

Ihindan tasliqari, quyidagi hollarda ham  fizikaviy bom - 
, 1  M)dir b o ‘ladi; id ishn ing /tag  qismi o ‘lcham larin i osh ish i;
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ban k a la rn i havosini ch iqarib  yuborm ay sovuq m ahsulo t bi- 
lan to ‘ld irishda (eksgaustratsiyasiz) ro ‘y beradi. B ankalarn ing  
ishishi un ing  ichki bosim i b ilan  a tro f-m u h itn in g  farq lan ish i- 
da, konservalarni issiq k lim atli joydan  sovuq joylarga olib bo- 
rilganda ro‘y beradi. K onservalarn ing  harorati m inus bo ‘lgan 
joy larda saqlashga yo‘l q o ‘yilm aydi, chunk i m ahsulot muzlay- 
di va bun ing  natijasida kengayadi, ayniqsa tark ib ida sous va 
bulyonlar m iqdori ko‘p b o ‘lgan konservalarn i saqlashda yu 
zaga keladi. F izik  bom baj an iq langan  b an k a la rn i ochgandan 
keyin ichidagi m ahsu lo tdan  oziqaviy m aqsadlarda foydalanisli 
m um kin .

19.4. Bolalar va parhez konservalarini ishlab chiqarish 
xususiyatlari

Bolalar ovqatlanishini ratsional tashkil etishda biologik jihat 
dan to‘la qiymatli m ahsulotlar katta rol o ‘ynaydi.

Bolalar konservalarini ishlab chiqishda ilmiy jihatdan asoslan 
gan ratsional ovqatlanish normativlari qo llan ilad i. Shuningdd 
ovqatlanishda alohida oziqaviy moddalar, mahsulotlar, ovqatla 
nish rejimi va muvozanatlashtirilgan m ahsulotlar hisobga olingan 
holda ovqatlanish tashkil etiladi.

Bolalar ovqatlanishi uchun m ahsulot tayyorlash texnologiya i 
va gigiyenasiga katta aham iyat beriladi.

Bolalar ovqatlanishi uchun m ahsulot ishlab chiqarishda qu 
yidagilar hisobga olinadi:

— m a’lum yoshdagi bolalar uchun ovqat hazm  bo iish  va moil 
dalar alm ashinuvining m ediko-biologik xususiyatlari jihaticl.in 
to‘g‘ri keladigan m ahsulotlar yaratish;

— yuqori gigiyenik sifatli m ahsulotlar tayyorlash;
— m um kin qadar zamonaviy jihozlarni qo llash ;
— xomashyoni qayta ishlashda kam chiqindili va chiqindiMA 

texnologiyani qodlash va m aksim al ravishda oziqaviy moddalann 
ayniqsa vitam in va mineral m oddalarni saqlab qolish, xomash)»' 
dan ratsional foydalanish;
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— iste’molchi uchun qulay idishlarda keng assortimentdagi 
mahsulotlar ishlab chiqarish ham da uzoq saqlash muddatini ka- 
lolatlash;

— yil mavsumidagi va xomashyolarning bor-yo‘qligidan qat’i 
nazar bolalarni maxsus m ahsulotlar bilan ta ’m inlash.

Hozirgi paytda biologik jihatdan  yuqori qiym atli va sifatli 
bolalar va parhez ovqatlarini ishlab chiqarish m uam m olari davla- 
iimizda oqilona hal etilm oqda.

lia r  xil oziqaviy m oddalarni, chunonchi, oqsillar, yog‘lar, ug- 
l' vodlar, m ineral tuzlar, organik kislotalar, vitam inlar, ferment- 
i и va h.k.larni m untazam  ravishda iste’mol qilib turish oqilona 

i lo‘g‘ri ovqatlanishning m uhim  shartidir. Yuqoridagi m oddalar 
i ishi organizm ini o ‘sib rivojlanishi, yashashi uchun juda zarur. 
•Iiunga ko‘ra, meva, rezavor va sabzavotlarni yil bo‘yi m untazam  
mm ol qilish katta aham iyatga ega.

( )vqatlanish jarayonida uchta hayotiy funksiya bajariladi. Bi- 
im hidan, u hujayra va to 'qim alarni m untazam  ravishda yan- 
ilnvdi. Ikkinchidan, organizm da energetik material bo‘lib xiz- 
i и qiladi. Ya’ni, organizm da yo‘qotgan energiyasini qoplaydi.

1 • hinchidan, organizm  uchun alm ashtirib bo‘lmaydigan oziqaviy 
mddalar bilan ta ’minlaydi. Bu m oddalardan ferm entlar va bosh- 

I' ilmashinuv jarayonini regulyatorlari hosil bo‘ladi.
Almashtirib bo‘lmaydigan oziqaviy m oddalar organizm da sin- 

t  bo'lmaydi, sintez bo'lsa ham juda kam m iqdorda. Bu guruh- 
> iviim oqsil am inokislotalari, yarim to ‘yinm agan yog' kislota- 

hi, vilaminlar, m ineral m oddalar va suv kiradi.
Bolalar ovqatlanishi uchun konservalar ishlab chiqarishda bi­

ll In navbatda qattiq m e’yorlangan alm ashtirib b o '^ ^ c f ig a n  
i iviy m oddalardan oqsil, yog‘, vitam in, mineral mocftfalar va 
moddalarini e ’tiborga olish zarur.

Bolalar ratsionida oqsil m oddasini aham iyati katta bo'lib, kat- 
■ • lulagilarga nisbatan bir necha barobar yuqoridir.
1 4  lining asosiy manbayi hayvonlar go 'shtidan tayyorlangan 
i nvqat m ahsulotlaridir. / 3 ‘sim liklardan tayyorlangan oziq-
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ovqat m ahsulotlari oqsil m oddalarini qo‘shim cha m anbalari hi- 
soblanadi, lekin ularda oqsil m oddalar m iqdori kam roq bo iad i.

Yog‘ asosiy energiya manbayi bo‘lib, m ahsulotning energetik 
qiym atini belgilab beradi. Buning ustiga, yogMar organizmdagi 
oqsilning him oyachisi hisoblanadi, organizm da yog‘ moddalari 
yetarli darajada b o isa  oqsil moddalari kam roq yem iriladi. Yog‘lar 
organizm da parchalanib oqsil va uglevodga nisbatan ikki barobar 
energiya ajratadi. Bir gram m  yog‘ parchalanganda 9,3 kkal yoki 
39 kJ energiya ajraladi. Uglevodlar kishi organizm i uchun juda 
m uhim , chunki ular qo‘l kuchi bilan bajariladigan ishlar jarayoni 
da sarflanadigan energiyaning asosiy manbayi hisoblanadi. Bola 
lar organizm i, xususan serharakat bolalar uchun uglevodlar juda 
zarur. Oqsil, yog‘ va uglevodlardan tashqari mineral m oddalar va 
v itam inlar ham  m uhim  kerakli m oddalar hisoblanadi.

O ziq-ovqat m ahsulotlari ichida eng m uhim  m ahsulotlardan 
go‘sht m ahsulo ti bo‘lib, unda ko‘p m iqdorda oqsil, yog‘, mi 
neral va boshqa m oddalar bor. G o‘shtda 75% suv, 20—22% oqsil, 
3—5% yog‘ va 1% atrofida m ineral m oddalar bor. Shuni ta ’kid 
lash zarurk i, В guruhi v itam inlari bolalar ovqatlanishida katta 
aham iyatga ega. G o ‘shtda bolalar uchun kerakli bo ‘lgan mineral 
m oddalari, ya’ni m akro-, m ikroelem entlar ham  ko‘p miqdorda 
(25-jadval).

2 5 - ja d v < il

Xomashyolar
Aminokislotalar Mol

go‘shti Tuxum Sut Kartosh-
ka Soy;

Izoleysin 5,0 7,1 6,4 5,5 5,3
Leysin 8,1 8,5 9,9 6,0 8,4
Lizin 7,6 5,3 7,7 5,0 5,6
Metionin 2,7 - 5,3 2,5 1,7 1,7
Fenilalanin 4,3 5,8 4,8 4,3 5,8
Triptofan 4,8 4,0 4,5 4,1 4,4
Treonin 2,0 1,4 1,4 1,4 1,3
Valin 5,3 8,1 7,0 5,0 5,2
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Birlashtiruvchi to ‘q im aning  asosiy kom ponenti — kollager 
bo'lib, u biologik qiym ati jihatidan  m uskul to ‘qim alaridan ancht 
past tu rad i. Avval go‘sht m ahsulotida birlashtiruvchi to ‘qima- 
lari ko‘p bo‘lsa uni biologik qiym ati past deb qaralar edi. Le- 
kin tarkibida 85% m uskul va 15% birlashtiruvchi to ‘qim a oqsi- 
h bor go‘sht biologik jiha tdan  yuqori hisoblanadi. N isbati keng 
ho'lgan m uskul va birlashtiruvchi to ‘qim a oqsili biologik qiy- 
niati bilan oddiy m uskul to ‘qim a oqsiliga teng. Kollagen foizi- 
щ oshirish esa go‘shtni biologik q iym atini tushirishga olib ke- 
l.idi (26-jadval).

2 6 - j a d v a l

linsi,
Yoshi

Sink,
mg Mis Ko-

balt

Mag-
niy,

mkg/
kg

Mar-
ganets,
mkg/

kg

Mo-
libden,
mkg/

kg

Kal-
siy, g

Temir,
mg

1 n'krak 
.nlida, 
mkg/ 

ml

3-5 0,15—
0,89

0 ,5 -
27

О
P

 о
 

о к»
 k

jj 0 ,07-
0,04

Uni.dar 1,25 58 0,3 40-70 18,3—
183

— 0,05-
0,5 5-10

1 0,2 100 — - — - 0 ,4 -
0,5 5-10

1 3 16 777-
1340 0,9 100—

150 2500 - 5-10

-1 6 16 — - 200 - 40 0 ,4 -
0,5 5-10

/ 9 16 40 1,5 250 — 56 0,4-
0,5 5-10

in 12 16 - 2,5 250 - 73 0̂ Й^-ю

It*>lalar konservalarining retsepturasini tuzishda uning xilidan 
i na/ar quyidagi prinsiplar hisobga olinadi:
| Bolalar organizm ini oziqaviy moddalarga va energiyaga 
| in liziologik ehtiyojini t^ ’m inlash.
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2. Bolalar organizm ida ovqatni hazm  bo‘lishini aniqlaydigan 
biokimyoviy va fiziologik qonunlarni hisobga olish. Hazm  bo iish - 
ning m uhim  shartlaridan biri organizm  fermenti bilan ovqatning 
kimyoviy tarkibi o ‘zaro to‘g‘ri kelishi hisoblanadi.

Zam onaviy biokimyoviy prinsiplarda ratsional ovqatlanishning 
barcha oziqaviy kom ponentlarining (oqsil, yog‘, uglevod, vitamin, 
m ineral moddalar) miqdori va o ‘zaro nisbati ko‘riladi.

3. Organizm ga ovqatlanishning m ahalliy va umumiy ta’sirini 
hisobga olish. Organizmga ovqatlanishning m ahalliy ta ’siri degan 
da avvalambor ovqat oshqozon-ichak traktiga ham da ta’sir etish 
organlariga ta’sir qiladi. Tashqi koTinishi o‘ziga tortadigan bolalai 
ovqati to ‘la iste’mol qilinib, organizm da maksimal hazm bo‘ladi.

4. Xomashyo va mahsulotga texnologik ishlov berish va kim 
yoviy tarkibini hisobga olish. Ratsional ovqatlanish bolaning 
to ‘g‘ri o ‘sishi va rivojlanishiga asos bo iad i.

Bola hayotining birinchi yilida ovqatlar o g iz  bo‘shlig‘ida may 
dalanm aydi, shuning uchun ham m ahsulotlarga mexanik va kuli 
nar ishlov berish usullari katta aham iyatga ega. Mayda zarracha 
largacha ezilgan m ahsulotlar oshqozon sharbati ta ’sirida te / \a 
m aksim al hazm  boiad i. Bolalarning 6—7 oylik vaqtida ularninj 
ratsionidan ekstraktiv m oddalar olib tashlanadi.

Yuqoridagilarni hisobga olgan holda bir yoshgacha boigan 
bolalar konservalari ishlab chiqarish uchun xomashyolarni ma\ 
dalash o ‘lcham lari quyidagicha bo‘ladi:

— gomogenlashgan, 7—8 oylik bolalar va parhez konservalan 
uchun zarracha o icham lari 800 mkm;

— 8—9 oylik sog‘lom bolalar uchun zarracha o icham lari 800 
1500 m km  bo igan  pyuresim on konservalar.

— 10—18 oylik bolalar uchun zarracha o icham lari 2—3 ......
b o ig an  katta bo iak langan  konservalar;

Ilm iy tekshirish institutlari tom onidan go‘shtdan, parrandu t 
subm ahsulotlardan tayyorlangan (3 xil maydalangan) konscivnlui 
tekshirib keyin aprobatsiyadan o ‘tkazilgan. Tekshirish natiinl.Hi 
shuni ko‘rsatdiki, yuqoridagi barcha (gomogenlangan, pytin I
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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 1 yoshgacha bo‘lgan bolalar ovqatlanishid 
i|o‘llash mum kin. G om ogenlangan konservalarni esa og‘ir be 
inorlarga va zond orqali ovqatlanishga ham tavsiya etiladi.

M aktabgacha va m aktab yoshidagi bolalar ovqatlanishi kat 
la yoshdagi bolalar ovqatlanishidan kam farq qiladi. Amm< 
bolalar muassasalarida bo‘lgan m aktab yoshidagi ham da mak 
lab yoshigacha bo‘lgan bolalarga maxsus oziq-ovqat mahsulot- 
l.iri, jum ladan go‘shtli yarim tayyor m ahsulotlar tavsiya etiladi 

iiimtayyor m ahsulotlarga esa ushbu muassasalarda term ik ish- 
lov berilib iste’mol qilinadi.

27-jadvalda m aktab yoshidagi bolalar uchun ertalabki ovqat- 
mishda tavsiya etiladigan oziqaviy m oddalarni miqdori ko‘rsa- 

ulgan.
___  2 7 - j a d v a i

Ertalabki ovqatlanishning asosiy kimyoviy tarkibi

Yoshi oqsil

jami shundan
hayvonot

yog‘iar uglevodlar

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 ovqatlanishda retsepturaga nitrit qo'shilgan 
■ nt nlollar tavsiya etilm aydi, shuningdek ziravorlar esa chega- 
‘i ini'.id miqdorda tavsiya etiladi.

Kii/atishlar va bir qator tekshiruv natijalari shuni ko‘rs^tdiki, 
biii hqa go‘shti boshqa go‘shtlarga qaraganda o 'suvcl^ybsh  or- 
i "i hi uchun ijobiy ta ’sir ko‘rsatar ekan. 28-jadvalda turli go‘sht- 
'iiiii' hiologik bahosi aks ettirilgan.
1 lio'chqani muskul to‘qim alarida B, v itam inining miqdori 
1 tui'shliga nisbatan 8 barobar ko‘p. Shunday qilib, yuqorida- 
i " i ..ilkichlardan ko‘rinib turibdiki, cho’chqa go‘shti o ‘suvchi
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yosh organizm  uchun bolalar konservalari tayyorlashda yaxslii 
xomashyo bo‘lishi mumkin.

28-jadvin

Go'sht turi

Oqsilning
samaradorlik
koeffitsienti

(КЭБ)

Oqsilning 
retensiya koef­
fitsienti (КРБ)

Hazm bo‘lishi,
%

Mol go‘shti 3,98 64,21 91,53
Cho‘chqa 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 chiqarishda asosan quyidagi xom 
ashyolar ishlatiladi: Yosh mol go‘shti, til, yurak, jigar va chega 
ralangan m iqdorda yelin va o ‘pka; m exanik yo‘l bilan tozalangan 
broyler jo ‘jasi; sovitilgan tovuq va jo ‘]a go‘shti; cho‘chqa go‘sbii 
mol qoni; sut oqsili; mol yog‘i; ekstra yoki oliy navli kartosh 
ka kraxmali; oliy navli bug‘doy uni (1 yoshgacha bolalarga); I 
navdan past bo‘lm agan bug‘doy uni (1 yoshdan katta bolalai 
uchun); bolalar va parhez ovqatlanish uchun guruch uni; quri 
tilgan non; quritilgan sut; yog'ini m iqdori 2,5—3,2% bo‘lgan mol 
suti; barra holdagi sabzi; bosh piyoz; ekstra yoki oliy navli osh tu 
zi; hidli m urch ekstrakti; petrushka.

Bolalar va parhez ovqatlanishi uchun quyidagi assortimentd.i 
konservalar ishlab chiqariladi: M alish, Kichkintoy, bolalar uchun 
go‘shtli pyure, yazichok, cho‘chqa go‘shti pyuresi, Cheburashka 
pashtet-bogatir, tovuq sup pyuresi.

Takrorlash uchun savollar:
1. Qanday m ahsulotlarni go‘shtli konservalar deb aytiladi?
2. Konserva ishlab chiqarishda qanday turdagi va qanday kah 

goriyadagi hayvonot go‘shtlari ishlatiladi?
3. Konserva ishlab chiqarishda go‘shtga ishlov berish qanda\ 

operatsiyadan boshlanadi?
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4. Konserva tayyorlashda qanday turdagi go‘shtlar ishlatiladi?
5. Konserva tayyorlashda sanitar-bakterial nazorat qachon

■ •' t kaziladi?
6. Konserva tayyorlashda qanday idishlardan foydalaniladi?
7. Sifatsiz konservalar qanday sabablarga ko‘ra hosil bodadi?
K. Ishlab chiqariladigan konservalar qanday ko‘rsatkichlariga

■ larab sinflanadi?
9. Q iym aning deaeratsiyasi deb nim aga aytiladi?
10. Uzluksiz harakatlanadigan apparatlarda sterilizatsiya teng- 

i nnasi qanday ko‘rinishda bo‘ladi?
11. G o ‘sht konservalari qanday haroratlarda sterilizatsiya 

■lllinadi?
12. Qanday hollarda kimyoviy bombaj kelib chiqadi?
13. Qanday sabablarga ko‘ra mikrobial bombaj kelib chiqadi?
14. Bolalar ovqatlanishi uchun konserva ishlab chiqarishda ni- 

iimlar hisobga olinishi kerak?
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20-bob. HAYVONLAR XOMASHYOSIDAN YELIM VA 
JELATIN ISHLAB CHIQARISH TEXNOLOGIYASI

20.1. Tayyor mahsulotlar assortimenti va ularga qo‘yiIgan talablar

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

Jelatinni asosiy xususiyati uning eritm asini tez qotishi hisobla 
nadi. Zarrachalarning oMchamlari asim m etriya va boshqa jelatin 
ham da ilvira (studen)ni xususiyatlariga bog‘liq: eritm ani yopish 
qoqligi, ilvirani erish harorati.

Jelatin eritm asining yopishqoqligi m ahsulotni m uhim  sifat 
ko‘rsatkichlaridan biri deb qabul qilinadi. Jelatin eritmasining 
standart yopishqoqligi 40°C haroratda 6°E je latinni standart erit 
masi 17,75%, quruq tovar yoki 14,82%, suvsiz va zolasiz jelatin 
ni tashkil etadi.

Texnik jelatin  poligrafiya sanoatida ranglarni tarkibiy qismlan 
sifatida qo‘llaniladi. S tandart eritm ani yopishqoqligi 40°C haro 
ratda 3°E dan kam bo‘lmasligi, ilvirani erish harorati 23°C gacha 
eritm aning pH m uhiti 5,0—6,5 oralig‘ida bo‘ladi. Kul moddasmi 
miqdori 3% gacha ruxsat beriladi. Texnik jelatin lar list yoki may 
dalangan holda bo‘lib, ular I va II navlarga bo‘linadi.

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

Emulsion je latindan  yorugMikni sezuvchi, fotoplastinkalai, 
kinoplyonkalar, fotoqog‘ozlar, rentgenplyonkalar va boshqalaml 
tayyorlashda foydalaniladi. Fotojelatinga bo‘lgan talablar xudili 
oziqaviy jelatinga o ‘xshash talablar bo‘ladi. Fotojelatin standail 
eritm asining yopishqoqligi 6°E dan, ilviraning erish harorati 20 < 
dan, pH esa 5,5—7,0 dan kam bo‘lmasligi kerak.
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20.2. Xomashyoning tavsifi

Yelim va jelatin  ishlab chiqarishda birlashtiruvchi to ‘qimala 
i boshqa to ‘qim alar ishlatiladi.

S u y a k l a r .  Suyakda yelim hosil qiluvchi m oddalarning miq 
■ !• >riga, hayvonot turiga, jinsiga, yoshiga, suyakni anatom ik ke 
lil) chiqishiga bog‘liq. Suyakning zich moddalari kollagen mod 
• i.ilariga boy bo‘ladi. Mol go‘shtining turli suyak qism larida yelin 
liosil qiluvchi m oddalarning taxm iniy miqdori quyidagicha bo‘la 
'li orqa oyoq tirsagi qismi — 37, toz suyagi — 30 (suyak qoldiqla 
iiga nisbatan %).

Suyak zich to ‘qim alarga boy bo‘lib, odatda undan jelatin olish 
11 loydalaniladi. Bu xomashyodan jelatinni chiqishi quyida be 
illgan.

bundan tashqari, suyaklar u yoki bu sabablarga ko‘ra yuqor 
ii.illi jelatin ishlab chiqarish uchun yaroqsiz hisoblanib, ulardar

nik jelatin va yelim olishda foydalaniladi.
lelatin va yelim ishlab chiqarish texnologiyasida ko‘p o ‘xshash- 

4 I n bor, bularni 4 ta asosiy bo‘limga bo‘lish m um kin:
xomashyodan jelatin  va yelim hosil qiluvchi modda olish 

Inin tayyorlash;
xomashyodan jelatin  va yelim hosil qiluvchi m oddalarn

11 (bulyonli) eritm a shaklida ajratish;
lozalash, konsentrlash va bulyonni quritishga tayyorlash; 
jelatin va yelim ni quritish.

\ o m a s h y o n i  n a v l a r g a  a j r a t i s h .  Tarkibi va holati jihatidan  xom- 
hvolar navlarga ajratiladi. Bu esa kam xarajat bilan yuqori sifat- 
"i ilisulot ishlab chiqarish im konini beradi. Bir vaqtning o‘zidr 

"  l.uya ajratilgan suyak ballast va zararli aralashnfi|iardan to- 
i nindi: temir, shox, tuyoq, sherst, toshlar va h.k.
Suyak tem irni ajratuvchi magnitli (separatorda) sortirovka qilish 

и i .ula (7—8 m/daqiqa tezlikda) navlarga ajratiladi va tozalanadi
I' lalin va yelim ishlab chiqarish uchun m o‘ljallangan yumshoc 

• •li■.Ilyo anatom ik kelib chiqishidan navlarga ajratiladi, chunk:
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ular xomashyodagi kollagen va m ustahkam  kollagen tolalarnim 
miqdoriga bogiiq . Navlarga ajratishda xom ashyoning barraligi v.i 
ifloslanganlik darajasi va bo 'laklar o ‘lcham lari hisobga olinadi 
K onservalangan xomashyolar ajratib chiqariladi va konservalasli 
usuliga qarab ajratiladi. Terini qayta ishlaydigan korxonalarip.i 
olib kelingan m ezdra qo'llanganlik darajasiga qarab navlarga ajra 
tiladi. Yosh m olning mezdrasi va teri chiqindilari alohida parti 
yalarga ajratiladi.

X o m a s h y o n i  m a y d a l a s h .  Tayyorgarlik operatsiyasining ко 'pi 
xuddi shunday asosiy operatsiya — jelatin yoki yelimni xomasli 
yoning ichidan chiqarish — qandaydir darajada ishlov berilayol 
gan m aterial va texnologik agent (issiq suv, erituvchi yoki kimyo 
viy reagent) o 'rtasida diffuzion alm ashinuv bilan bog'liq, shunim 
uchun xomashyoga texnologik ishlov berishda kelib chiqqan dil 
fuzion jarayonlarning davomiyligi avvalambor ishlanayotgan mu 
terial qatlam ining qalinligi bilan aniqlanadi. Texnologik ania 
liyotda xomashyo optim al o'lcham  bo'laklargacha maydalanadi

Suyakni maydalashda turli xil maydalagichlar ishlatilatli 
bolg'ali, valli, tirnovchi (grebenchatie). U larning ichida ikkivalli 
K D -2 suyak maydalagich mashina ko'p qo'llaniladi. Unda ikkil.i 
maydalagich birin-ketin joylashgan. Yuqori qismidagi maydalagii h 
suyaklarni sindiradi, pastdagisi esa uni 25—60 mm  o'lcham la i d . i 
maydalaydi. Yumshoq xomashyo maydalashdan oldin ayrim tayyoi 
garlik talab etadi: muzlatilganlari m uzdan tushiriladi, konservalan 
ganining suvini oqizib yuviladi, quruq 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 m m  bo'lgan reshetkalardan foydalaniladi.

20.3. Suyakni yog‘sizlantirish

Suyakda bo'lgan yog‘ qim m atli texnik m ahsulot hisoblanadi 
Xomashyo tarkibidagi yog‘ texnologik operatsiyalarni o'tkazisli 
ni qiyinlashtiradi va tayyor m ahsulotning sifatini yomonlashtii.i 
di, shuning uchun ham suyakda yog' qancha kam bo'lsa, shunclm
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hi hisoblanadi. Yelim jelatin  ishlab chiqarish korxonalarida 
hi.i asosiy usullar qo 'llaniladi: issiq suvda, uchuvchan erituvchi 
n.iktlarda va gidrom exanik usulda.
I.siq suvda suyakni yog'sizlantirilsa suyak to 'qim alaridar

■ ni ajralishi kerakli sam arani ta ’minlam aydi. Bunday usul bi- 
Mi yog'sizlantirishda suyak tarkibida 3%gacha, ayrim  hollar- 

1 1 N% gacha yog‘ qoladi. Y og'sizlantirishda hosil bo'lgan bulyor
I ibida 2—3% jelatin qoladi. U lardan texnik jelatin olishda foy- 

ilunish mum kin.
Mu usul murakkab apparaturalarni talab etmaydi, shuninj 

’ linn ham korxonalarda ulardan keng foydalanib kelinmoqda.
I  k s t r a k s i y a .  Ekstraksiya yo'li bilan suyakni yog'sizlantirisl

■ hntan oddiy. Bu usulda suyakga uchuvchan erituvchilar bilar 
11lav beriladi. Suyakdan yog' ajraladi, keyin eritm adan (mitsella 
mivchi haydaladi va erituvchi qoldiqlari ajratiladi.

I kstraksiya usulining uchta turlari mavjud: gazli, quyiluvch
■ nalash.

( i a z l i  u s u l — bu erituvchi bilan ekstraksiyalash hisoblanib, eri 
■hi hi suyak ichiga bug' ko 'rinishida kirib, uning ichki qismlari 

kondensatlaydi. G azli usuldan foydalangan holda mitsellan 
ililngan konsentratsiyasini olish m um kin. O datda, mitsellan 
■nscntratsiyasi 20—40% ga yetganda uni to 'kib yuboriladi. Bi 
Mining kamchiligi shundan iboratki, ekstraksiyaning boshidai 
H igacha suyakga yuqori harorat talab etiladi. Bu esa kollagenn

■ nivoviy o'zgarishlarga olib keladi, natijada sifati past jelatin oli 
<4i (rangi qoram tir va yopishqoqligi past).

Ch i y i l u v c h i  u s u l .  Bu usulda ekstraktorga solingan suyakga eri 
i ( hi ekstraktorni bo 'yidan l/ 2~ 3/ 4 ga quyiladi va yuqpii-haro 
■id.i ekstraksiya qilinadi, ayrim  hollarda esa eritu УстЩЙтаrorai 
is nash haroratiga yaqin bo'ladi. M itsellani rangi sariq bo'lgand 
i slraktorni o'lchov oynasida) to 'k ib  tashlanadi.

G uyilm aning soni suyakning yog'lilik darajasiga bog'lic 
m.ilda quyilma soni 2 dan 5 gacha bo'ladi. Birinchi mitsel 

niing konsentratsiyasi 3-■ $ %  ni tashkil etadi. Ikkinchi mitsell
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konsentratsiyasi 2—2,2%. U chinchi m itsellaning konsentratsiyasi 
0,8%, to‘rtinchiniki 0,2—0,3%. Bu mitsella barra suyakdan yog' 
ajratishda foydalaniladi.

Quyiluvchi usulning kam chiligi mitsella konsentratsiyasining 
kuchsizligi hisoblanib, distillyatsiya davomiyligi va bug'ning sarii 
yuqori bo'ladi.

A r a l a s h  u s u l d a  gazli va quyilmali usullarni birgalikda qo'shib 
olib boriladi. Ekstraktorga suyak solingandan so'ng apparatni i 
balandlikda erituvchi quyilib isitiladi. 10—15 daqiqadan so'ng eks 
traktorni pastida ko'p m iqdorda mitsella aralash suv to'planadi 
Suvni distillyatorga quyiladi. Ekstraktorda erituvchining daraja 
si 2—2,5 soat ichida bir xil ushlab turiladi. U ndan keyin erituv 
chi liniyasini berkitib, mitsella ekstraktorda bug'lantiradi, keyin 
esa distillyatorga quyiladi. Suyakning yog'lilik darajasiga qarah 
bu jarayon 2—3 m arta takrorlanadi. Shundan keyin ekstraktoi 
to'ldiriladi va quyilm ali usul bilan ekstraksiya davom etadi. Su 
yakdagi qoldiq eritm a xuddi gazli ekstraksiya kabi haydaladi.

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

29-jadvnl

Ko'rsatkichlar
Suyak

Barra
kolbasa

Barra
oshxona Axlatli May

dondaj
Ekstraksiya davomiyligi 
(solinganda va chiqarilgun- 
cha)

18-22 16-22 12-16 7-10

Erituvchi sarfi (benzin), 1 t 
xomashyoga, kg 8-12 7-12 6-8 4-6

Yog'sizlantirilgan suyakdagi 
(shrota) namlik, % 12-18 10-18 7-9 5-7

Yog'ning qoldig'i, % 0,5-0,7 0,6-0,6 0,4-0,5 0,3 0,
Chiqishi, xom suyak massasiga nisbatan, %

shrota 51-59 58-74 78-83 88 91
yog' 12-14 5-6 3-5 1-2*
qurishi (usushka) 37-27 37-20 19-12 11 ■



G i d r o m e x a n i k  u s u l .  Tshlab chiqarishda gidrom exanik usul bi- 
Ian yog‘sizlantirishning ekstraksiya usuli qator qulayliklarga ega. 
Hu usul iqtisodiy tom ondan yaxshi sam ara beradi, chunki bu 
yog‘sizlantirish usulida uzluksiz potokli liniya tashkil etilgan, 
uig‘sizlantirish qizitishsiz olib boriladi, shuning uchun ham ish- 
lab chiqilgan yog‘ning sifati yuqori, suyakdagi kollagen moddasi 
'■sa qariyb o ‘zgarmaydi.

Biroq, suyakning o'lcham i katta bo'lm agan bodakchalari 
\Dg‘sizlantirishni bu usulida ulardan yelim va jelatin ajratib olish- 
•l.i suyaklarning yopishib qolishi natijasida qiyinchilik keltirib 
• luqaradi.

Suyaklarda katta m iqdorda yogMar qoladi (quruq suyakka nis- 
ilan 2,5—3%). Shunga qaram ay suyakni yog‘sizlantirishda gid- 

•nncxanik usul istiqbolli hisoblanadi.

20.4. Suyakni silliqlashtirish (polirovka)

Vog‘sizlantirilgan quruq suyakning (shrot) ustki qismida be- 
nia to‘qim alar va turli xildagi ifloslanishlar (tog‘ay, yumshoq 
• 1 |ima, chang, ju n  va h.k. qoldiqlari) qoladi. Suyak sekin ayla- 

u ligan  silliqlash barabanida tozalanadi. Tozalash suyak (oskol- 
1 a irini) parchalarini bir-biri bilan va baraban devorlariga ishqa- 

1 1 1 .hi natijasida ro‘y beradi. Silliqlash jarayonida aralashm alar,
• lanishlar, kichik suyaklar va suyak bo‘lakchalari sinadi va 
•lli chiqindi hosil qilib barabanning devor reshetkasi orqali 

1 nil. Ishlov berilgan suyak silliqlangan shrot deb ataladi. U  oq 
ui'ila, toza va ustki qismi silliq bo‘ladi.

Ao l i b r l a s h  v a  s u y a k n i  q a y t a  m a y d a l a s h .  Yelim va jelatin olish 
I n i n  yuborilayotgan suyakning o ‘lcham lari m a’lum optjmal 

nadan oshm asligi kerak. Sanoat amaliyoti shuni kVrsdrdiki,
. ikni qayta ishlashda o 'lcham lari 25 m m .dan oshm agan suyak- 

1 hi konsentrlangan bulyonlar ko‘proq olinadi. Bunda glyutin- 
u\ ikdan ajralishi yuqori va bug‘ning sarfi ham da bulyonlarni 
lalish 30—35% gacha boradi. Shuning uchun kam silliqlan-

1 limtni kalibrlash maqsadga muvofiq, ya’ni o ‘lcham lari bo‘yi-
/
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cha partiyalarga ajratiladi. Suyaklarning o‘lcham lari 25 mm.d.m 
yuqori bodganlari qayta maydalashga yuboriladi.

S u y a k n i n g  m a t s e r a t s i y a s i .  Suyakning matseratsiyasi deb, ulai 
ga nordon suv bilan ishlov berilishiga aytiladi. Bu jelatin hosil <|i 
luvchi va yelim beruvchi m oddalarni nisbatan yumshoqroq rejim 
da ajratib olishni ta ’minlaydi.

J e l a t i n  u c h u n  s u y a k n i n g  m a t s e r a t s i y a s i .  Jelatin ishlab chiqarl 
shi uchun modjallangan suyak sulfat kislotasini kuchsiz eritmasi 
da matseratsiya qilinadi. Sulfat kislotasi ta ’sirida suyakni to'l.i 
dem ineralizatsiyasi bo‘lib o ‘tadi, ya’ni sulfat kislotasi suyakm u 
mineral asosini tashkil etuvchi kalsiyni karbonat angidridi va lbs 
fornokisliy tuzlarini eritadi. Bir vaqtning o ‘zida kollagenni kis 
lotali bo'kishi bo‘lib o‘tadi. M atseratsiya vaqtida organik to'qima 
larni parchalanishi kuzatilmaydi.

H aroratni ko‘tarilishi va kislota konsentratsiyasini ortishi mat 
seratsiyani tezlashtiradi. O ptim al 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 chiqishini kamaytirishga olib keladi.

K islotaning konsentratsiyasi qanchalik yuqori bodsa harorai 
shunchalik past bodadi, suyak esa qattiq bodadi.

M atseratsiyaning 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. Ayniqsa, su 
yakning maydalanish darajasi katta aham iyatga ega: odchami I 
m m  bodgan suyaklar odcham i 8 m m  bodgan suyaklarga qaragan 
da 5 m arta tez matseratsiyalanadi.

M atseratsiyalangan suyakni chiqishi (yoki am aliyotda uni os 
sein deb qabul qilingan) 70% ni tashkil etadi. Matseratsiyadan 
sodig hosil bodgan eritm a 4% fosforli angidridini tashkil etadi \.i 
undan o ‘gdt tayyorlashda foydalaniladi.

Y e l im  u c h u n  s u y a k  m a t s e r a t s i y a s i .  Yelim ishlab chiqarish uchun 
ko‘z!angan suyak matseratsiyasi suvni oltingugurt kislotasi ishn
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и!.I olib boriladi. O ltingugurt kislota antiseptik rolini o ‘ynay- 
.iiyakni qisman dam eniralizatsiyalaydi, suyakni oqartiradi va 

ii.igcnni bo‘kishiga olib keladi. M atseratsiyalangan suyakning 
Hilida nam lik 6-7%  dan 30 -40%  gacha ko‘tariladi. 
M.ilscratsiyani 15°C dan yuqori boOmagan haroratda olib bo- 

. hIi Suyakning matseratsiyasi oltingugurt kislota bilan sig‘imi 
■ i li chanlarda olib boriladi. O ltingugurt kislotani suvdagi 
и м cntratsiyasi 0,25%. Jarayonning umum iy davomiyligi 24 s, 

iiin hollarda 48 soatni tashkil etadi. Yelim ishlab chiqarish- 
Miyakning matseratsiyasi uning sifatini yaxshilaydi. Agar uni 

iihib ehiqarilm asa, qaynatib olishdan oldin chanlarda yoki dif- 
orlarda (12—24 soat) sovuq suvda ivitiladi. Kollagenni yum- 
iiisli maqsadida suyakga diffuzorda bug1 bilan 3-105 Pa (143°C) 
ha bosim ostida ishlov beriladi. Ishlov berishda kollagen tola- 
i qisqaradi va qalinlashadi, natijada suyak strukturasi buziladi

■ иnga suvni kirishiga yo‘l ochiladi. Bunday usul ishlab chiqa- 
li siklini qisqartiradi va yuklash-tushirish operatsiyalaridan 
nil qiladi. Biroq, bunday holda yelim yaxshi bo‘lmaydi. Mat- 
i iisiya 20—40% ga yelim ning yopishqoqligini ko‘taradi.

20.5. Ossein va yumshoq xoniashyoni zolkalash

11ujayra elementlarini morfologik strukturasini buzish, bal- 
i m i aralashm alarining va polipeptid zanjirlarining o ‘rtasidagi 

•'iii yumshatish maqsadida jelatin  va yuqori sifatli yelim ishlab 
liiqarishda ularni qaynatib olishdan oldin ishqor bilan uzoq vaqt 
lilov beriladi. Bu jarayon «zolka» nom i bilan yuritiladi.

Sanoat amaliyotida ikki asosli ishqorlar, odatda qator qulay- 
Marga ega kalsiy gidroksidi ishlatiladi. Zolka uchun ohakning 
nvdagi eritmasi (suspenziya) ishqorni yuqori boOmagagHiefosen-
■ .«Isiyasini doimiy ushlab turiladi.

O l w k n i n g  t o ‘q i m a l a r g a  t a ’s i r i .  Zolkani birinchi hafta davomida 
’0 "C dan yuqori bodmagan haroratda) kollagen bilan bogdangan 

iqsil m oddalarini parchalanishi ro‘y beradi. Oqsil m oddalarini 
uslii to‘qim alarni o‘tkazuvchanligini va xomashyoning ichida
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ishqorlar migratsiyasini (ko‘chishini) ta ’minlaydi. Vaqt davomid.i 
kollagen tolalarini bo'shashishi katta aham iyatga ega. Jun bilan 
qoplangan xomashyoni ohak bilan ishlov berishda tuk sumkala 
rini yum shatib, ularni oson ajralishini ta ’minlaydi.

Xomashyodagi album inlarni, globulinlarni, m utsinlarni, lu 
koidlarni parchalanishi natijasida eritm aga ohak suspenziya 
siga stabillashtiruvchi ta ’sirga ega bo‘lgan, ularni parchalangan 
m ahsulotlari (polipeptidlar, am inokislotalar, am inlar, mochevi 
na, am m iak va boshqalar) o ‘tadi. U lardan ayrim lari, masalan 
am m iak kollagenni gidrolizini ta ’minlaydi.

Xomashyodagi yog‘lar ohak ta’sirida erimaydigan kalsiyli 
sovun hosil qilib qism an ko‘piradi. Bu sovunni bir qismi eritm.i 
bilan, qolgan qismi esa yuvishda ketadi. Ohak kollagen qobig'im 
va tolalarini qism an parchalaydi. Ohak kollagen bogMarining di 
am etri biroz oshadi.

O h a k n i n g  k o l l a g e n g a  t a ’s i r i .  Eritm ani pH  m uhiti 12—12,5 g.i 
yetadi. Bunday sharoitda kollagen kuchli bo’kadi. Bunday sh;i 
roitda xomashyo m a’lum m iqdorda suvni o ‘ziga yutadi va |ti 
da ham bo’shashadi. Xomashyoning bunday holatini «najora 
deb aytiladi. Uzoq m uddatli ishqorli najorda kollagenni qaytm.i 
o ’zgarishi xomashyoni bo‘kish darajasj saqlanib qoladi.

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

30-jailvul

Zolkani davo- 
miyligi, kun

Kollagen ning 
pishish harorati,

°C

Kollagenni 
bo'kishi (g suv­

ni g oqsilga)

Jelatinni chiqi 
shi oqsil mas

sasiga, %
0 71 133 6,9

30 55 157 8,8
90 52 232 19,8
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Shuning bilan bir qatorda kollagenda chuqur kimyoviy o ‘zga 
islilar bo‘lib o‘tadi: polipeptid zanjirlarning gidrolizi, am m iakn 
иullardan ajralishi, (glyutam inni va asparaginni) tirozinni to i; 
■ <|olishi va serinning m iqdorini kam ayishi kuzatiladi. Kolia 
lining gidrolizi va am m iakni am idlardan ajaralishida kollagen 

dug izoelektrik nuqtasi zolkadan so‘ng pH muhiti 5—5,5 gach; 
iiiladi. Ushbu barcha o‘zgarishlar natijasida kollagenning hi 

i« .mi zolkada yo‘qotiladi. Zolkada ohakni to‘yingan eritmasid; 
•llagenni taxm iniy yo‘qotilishi quyidagi raqam larda aks ctadi.

'ulkani davomiyligi, kun 2 4 6 8 10
kollagenni yo'qotilishi, % 0,40 0,60 0,72 0,88 1,0

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

/ o l k a n i n g  r e j i m i  v a  t e x n i k a s i .  Zolka jarayonining tezligi ha
• illga bog‘liq. Biroq, bir vaqtning o ‘zida haroratni ko‘tarilish 

p darajada kollagenni parchalanishini tezlashtiradi. 31-jadval
• kollagenning erish ko‘rsatkichlarini o ‘zgarishi va kollagen 

m i ichida haroratga bog‘liqligini ko‘rsatadi.
3 l - j a d v c

i >i|ka harorati, °C Erishi, % Parchalanishi, %
[JO 2,88 2,68
(in 3,80 3,46

18,30 42,2

O s s e in  v a  y u m s h o q  x o m a s h y o n i  z o l k a d a n  t o z a l a s h .  Xomashyon 
nil ,i qilishdan so‘ng uning tarkibida 4—5% kalsiy oksidi bo‘lit 

11ill’, 0,6% atrofida xomashyoga m ustahkam  bog‘langa»f qolgai 
i> ik miqdori esa teshikchalarda va ustki qismida saqlamb qoladi 

/o lk ad an  tozalash jarayoni uchta operatsiyalarni o‘ziga bir 
•liiiradi: xomashyodan ohak va ifloslanishdan, sulfat kislota 
bilan ohak qoldiqlarini neytrallashtirish, ortiqcha kislotalarn 
uushyodan ajratish.
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Xomashyolar turli xil apparatlarda suv bilan yuviladi: nazoral 
larda va mezdr yuvishlarda. M ezdr yuvish xomashyolarni intensn 
aralashtirish sharoitlarida, tez sirkulyatsiya faqat kichik yumshoi| 
va yengil xomashyolar uchun yaroqli hisoblanadi.

Oqar suvda yuvishning davomiyligi 24 soat oralig‘ida bodadi 
Yuvishni xomashyoning siqim idan hosil bodgan eritm a pH mulu 
ti 8,5 dan oshm aganda tugallangan hisoblanadi (fenolftalein n.i 
m unalarida qizil rang bo‘lmasligi kerak). Yuvib olish davomiyli 
gi agar xomashyoni zolka eritm asi yuvib olishdan oldin xomaslm 
siqilgan bodsa qisqartiriladi.

Xomashyolarda ohakning qoldigd sulfat kislotasi bilan yu 
vish apparatlarida neytrallashtiriladi. Sulfat kislotasining bosh 
qa kislotalardan afzallik tom onlari nafaqat u kalsiy bilan yaxsli 
tuzlar eritm asini berishida, balki bu kislota bilan neytrallash 
ganda kollagenni yo‘qotishi birm uncha past bo‘ladi. Sulfat к г 
lotasining m iqdori xomashyo miqdoriga nisbatan 3—5% olin.i 
di. Q olshilayotgan kislotani konsentratsiyasi xomashyoning паи и 

holatiga sezilarli darajada aham iyat talab etadi. Kollagenni i/n 
elektrik nuqtasi zolkadan keyin 5,0 atrofida bodadi. Shuniio> 
uchun eritm ani pHi neytralizatsiya jarayonida 5,0 bodishi k. 
rak, bodm asa kollagenni keskin denaturatsiyasi bodadi. Shimil i 
bodmasligi uchun xomashyoga yakunida suv qo‘shiladi, keyin i 
0,5% li eritm a qo'shiladi. Uzluksiz aralashtirishda neytralla i> 
ning davomiyligi 4—6 soatni tashkil etadi.

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

20.6. Jelatin va yelimni ajratish usullari

Jelatinlovchi va yelim  beruvchi m oddalarni yum shoq xom 
ashyo va m atserirlangan suyakdan issiq suv bilan ishlov bcii 
yodi bilan ajratiladi. Issiq suv bilan ajratilayotgan mahsului 
ni chiqishiga, xususiyatiga va sifatiga hal qiluvchi ta ’sir him 
rat hisoblanadi. H arorat qanchalik  yuqori bodsa, kollagennm
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"•m li/i shunchalik  c h u q u r  bo ‘lib, m ahsulotning sifati yom on- 
•'•hadi.

M ahsulotning sifatini yom on lash ish idan  saqlash va ko‘proq 
1 Hm va yelim ajratish m a q sa d id a  texnologik am aliyotda qayna- 
' ulish jarayoni shunday ta sh k il etiladiki, yuqori harorat kolla- 

uimg m inim al m iq d o rig a  kam roq ta ’sir etsin. Qaynatib olishni 
hkil ctishning uchta  v a r ia n t i  bor: fraksiyali, batareyali (uzluk- 
1 va aralashm ali.
/ h i k s i y a l i  u s u l .  Je la tin  va yelim ni fraksiyali usulda ajratib 
li lurli konstruksiyadagi ocliiq qozonlarda (kotellarda) amalga 

hmladi. U larn ing  ic h id a  bug‘li, rubashkali va reshetkali qozon 
1 lom onlam a qulay h iso b lan ad i. Xomashyo qozonning pan- 
• liiri (reshetkalari)ga joy lash tirilad i. Qozon qopqoq, havo va 

hi  almosferaga to r tu v c h i moslam a bilan jihozlangan.
1 laynash vaqtida b u ly o n n in g  pH m uhiti 5,8—6,2 dan oshm asli- 

iak, aks holda g ly u tin n in g  gidroliz tezligi ko‘tarilishi m um - 
Kerak bodganda bu lyonga  oltingugurt angidridi qo'shiladi. 

n.iynatib o lish n in g  b ir in c h i fraksiyasida harorat m inim al 
i nil yaxshi zo llangan  xom ashyo 60°C dan yuqori bodmagan 

t uiiitda, yomon zo llan g an  65°C dan yuqori bodm agan harorat- 
I laksiyalar son i 4 —6. H a r  bir fraksiyadan keyin harorat 5°C 
■ Iiadi. Oxirgi fraksiya 100°C ga yaqin haroratda qaynatiladi, 

i ava yakunida esa  qaynash haroratida olib boriladi.
Qaynash davom iyligi m in im al bodishi kerak. Bulyon 3—4-frak- 
h I h i  keyin bugdatishsiz  qotish xususiyatiga ega bodishi kerak. 
мну uchun u n in g  konsentratsiyasi 6% dan kam bodmasligi 
.1 Agar kerakli konsentratsiyaga yetmasa qaynatish to ‘xtatila- 
bulyon tin d irilg an d an  so‘ng bugdatiladi.
«i.ivnashning u m u m iy  davomiyligi jelatin uchun Qnr-fraksiya) 
n.ii, yelim u c h u n  (4 fraksiya) 24 soatdan oshmasligi kerak. 

i. Intinli b u ly o n n in g  birinchi 4 ta fraksiyasi oziqaviy va fotoje- 
i i .11lab c h iq a rish d a  foydalaniiadi.

I 1 1 1atsiyadan s o ‘n g  ularni yoki standart bo‘yicha ikk ita-uch- 
■ i ivhrga a jra tila d i yoki xysusiyatlarida farq bodsa aralash tiri-
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ladi. Keyingi barcha fraksiyalari texnik  je la tin  ishlab chiqa- 
rishga yuboriladi. Bunda ular aralash tirilad i yoki ikkita navga 
ajratiladi. Fraksiyali qaynatish yo‘li bilan 70% gacha oziqaviy 
yoki fotojelatin va 30% gacha texnik  je la tin  olishga erishiladi.

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

B a t a r e y a l i  u s u l .  Birin-ketin to‘ydirishga asoslangan jelatin 
va yelimni qaynatish uch donadan ikkita birlashtirilgan batarc 
yalardan iborat avtoklavlarda (diffuzorlarda) amalga oshiriladi 
Bu usul yelim ishlab chiqarishda afzalliklarga ega, shuning uchun 
ham jarayon suyakni yelimsizlantirish deb aytiladi.

Suyakni yelimsizlantirish jarayonida m ahsulotni kollagenga 
aylantirish m aqsadida suyak ko‘p m arta ketma-ket bug‘ni ta’si 
ri ostida kollagen va eritm ani dispersiyalaydi. Barra suyaklarga 
bosh diffuzorda past bosimli (1105 Pa) 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‘lmasligi kerak. Suyakka solinayotgan quyilm a har bir dil 
fuzorda kam ida 2 m arta bo‘lishi kerak.

Bug'da ishlov berishn ing  um um iy m iqdori 6 dan 18 gacha 
H ar b ir davr (bug 'latish  va eritm a bilan ishlov berish) 10 da 
q iqadan 1 soat 30 daqiqagacha. Siklni um um iy davom iylip 
18—24 soatgacha. Suv qanchalik  toza bo 'lsa , yelim ni chiqisln 
yuqori va suyakni yelim sizlantirish  darajasi shunchalik  ya\ 
shi bo ‘ladi. X uddi shunday olinayotgan bulyonning hajm i ham 
yuqori bo ‘ladi.

K atta hajmda bulyon olish kuchli bug‘latish qurilm alarim  \ i 
yuqori darajada bug1 va elektroenergiya sarfini talab etadi. Dil 
fuziya jarayonini har qanday sxemada tashkil etilishidan qai t 
nazar yelim sizlantirilgan suyakda azotni qoldig‘i 0,9% dan usln ; 
masligi kerak (32-jadval).
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3 2 - j a d v a i

Miq dori Bulyonning o'rtacha massasi, kg

bug‘langan toza suv 1 t shrotga 1 t tayyor 
yelimga

К 1 750-1000 3000-4000
11 2 1400-2000 5600-8000
12 3 2000-2900 8000-11600
15 5 3000-4700 13200-18800

A r a l a s h  u s u l .  Bu usulda har bir diffuzordagi barra suyakdan 
"lingan 2—3 ta bulyonlar fraksiya shaklida, qolganlari suyakni 
M m a-ket to‘ydirish usuli bo‘yicha yelimsizlantiriladi. Shu yo i 
■ilan ikkita birinchi usullarni afzalliklarini birlashtirishda tex- 
нк jelatin ishlab chiqarishga yaroqli yuqori sifatli bulyon fraksi- 
ilaii ajratib olinadi.

l U i l y o n l a r g a  i s h l o v  b e r i s l i .  Bulyonga ishlov berish o ‘z ichiga 
ividagilarni oladi: aralashm alardan tozalash, tindirish, bug‘la- 
•li yo'li bilan konsentrlash yoki ulardan yelimlovchi m oddalarni 

ii<*'klirish, konservalash, jelatinlashtirish.
Vopishqoqlik kamaymasligi uchun qaynatib olish va uni jela- 

nl.ish oralig‘i 4 soatdan oshm asligi kerak. Bulyonning harorati 
1 < da ushlab turiladi. Bug‘latishdan oldin texnik bulyonlar rux 
и.Mi bilan konservalanadi.

l o - a l a s h  v a  t i n d i r i s h .  Q aynatilgan bulyonlar m a’lum m iqdorda 
ili .imlashmalar va kolloid o ‘lcham lari turli disperslik darajani 
11 к 11 ctadi. Ularga suyak va yum shoq to‘qimalar, kalsiy tuzlar 
i alsiyli sovunlar, oqsil zarrachalari, yog‘ va boshqalar kiradi.

* и.ilashmalar jelatin  va yelim ni xira qiladi. Bundan tastyqari, 
im|. I.iiinni dispersiyasini kuchaytiradi. Bu aralashm a|g|datig bir
.....и bulyonni qaynatish qozonidan to‘kishdan oldin tindirish-
iii.ilish (chiqarib tashlash) m um kin. Qolgan qismini esa ma- 

i in liltrlash yo‘li orqali ajratiladi.
и ill von ni yaxshi tozalash va tindirishda aktivlashgan ko‘m ir 

i hi ishlov berish yaxshi natija beradi. Bu yo‘l bilan nafaqat
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aralashmalarning, balki m ahsulotga yoqimsiz ta ’m va hid beruv- 
chi moddalardan ham tozalanadi. Aktivligi 85% bo'lgan aktiv- 
lashtirilgan ko‘m ir bulyonning massasiga nisbatan 0,3% miqdor- 
da qo'shilib yaxshilab aralashtiriladi.

B u g ‘/ a t i s h .  M ahsulotni bug'lantirish yo‘li bilan suvsizlantirish 
quritib suvsizlantirishga qaraganda sam arali va kam  xarajatli hi- 
soblanadi. Shuning uchun ham  jelatin va yelim bulyonlarni tex- 
nologik jihatdan  bug‘latish yaxshi sam ara beradi. Biroq, jelatin 
issiqlikka juda ta ’sirchan bo‘lganligi sababli birinchi fraksiyada- 
gi jelatin bulyonlari bug'lantirilm aydi. Y ilning issiq vaqtlarida, 
xona harorati 25°C dan yuqori bo iganda ularni konsentratsiya- 
si 10% bo'lgunga qadar 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 'lm a- 
gan konsentratsiyada bug'latiladi. K atta konsentratsiyada bug'la- 
tish xavfli hisoblanib, unda o 'ta  yopishqoq suyuqlik apparatni 
ifloslanish xavfiga olib keladi. Bulyonlarni bug'latishda yuqori 
harorat m ahsulotning 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 tarqalgan 
ular ayrim tindirish (oqlovchi) xususiyatlariga ham  ega. Kon 
servantni afzalliklari shundan iboratki, kam m iqdorda (dozada) 
u xavfli em as va je latinn i fotografik xususiyatiga ta ’sir qilmaydi 
Biroq, oltingugurt gazi m ikroblarni to 'la yo'qotmaydi, faqat ular 
ning m iqdorini keskin kam aytiradi va ularni keyingi rivojlani 
shini to 'xtatadi. Yuqori sifatli jelatin ishlab chiqarishga mo'ljal 
langan bulyonlarni 70°C haroratda b irsoat oldindan pasterizatsn.i 
qilish tavsiya etiladi.

Jelatinli bulyonlar 4—6% li oltingugurt gazini eritmasi bilan 
konservalanadi. Bulyonga qo'shilayotgan oltingugurt oksidinni)' 
miqdori qattiq boshqarib boriladi. O ltingugurt oksidining oziqa
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viy quruq jelatinga yo‘l qo‘yilishi m um kin bo'lgan darajasi 0,075 
Quritish jarayonida oltingugurt oksidini yarmi yo'qotiladi.

Oziqaviy je latinli bulyondagi m aksim al miqdori quruq mo 
dalarga nisbatan 0,15% dan oshmasligi kerak.

Konservalash (quritish) jarayonida oltingugurt oksidini у< 

miga yaqini yo'qotiladi. U ning oziqaviy jelatin  bulyonida rux; 
etilgan miqdori quruq moddalarga nisbatan 0,155 dan oshm as 
gi kerak.

1. Oltingugurt kislotasi 
Kuxli chang
2. Natriy bisulfati 
Kux changi 
Oltingugurt oksidi
1. Natriy gidrosulfati 
Kux changi 
Kux sulfati

- 1,0- 1,2

-  0,1-0,15 
- 2 3
- 0 ,2 - 0 ,3  .
-  0 ,4-0 ,6
-  0 ,3-0 ,4
-  0 ,1- 0,2 
-  1,0

Yelim bulyonni konservalashda va oqartirishda konservalovc 
va kuchli oqartiruvchi xususiyatga ega bo'lgan turli moddal 
qoMlaniladi.

B u l y o n l a r n i  j e l a t i n l a s h  v a  i l v i r a n i  b o ‘ l i s h .  Jelatinli va yelir 
li bulyonlarni jelatinizatsiyasi deb, bulyonni zol holatidan gel hi 
lutiga o'tishiga aytiladi. Jelatinizatsiyada ko'p hollarda jelatin 
vclim ustki tom onidan quritilib ilvirasimon holatda bo'ladi.

Qotishda jelatin yoki yelimni bulyonda erigan zarrachalari ii 
Ulchka uch o'lchovli setka hosil qiladi.

Bulyonlarning qotish tezligi va harorati ularning kppsentra 
ivasiga bog'liq. Bulyonni pH muhiti jelatin yoki yenMfi izote 

пик nuqtasiga yaqin bo'lsa qotish shunchalik tez boradi. Unii 
i'Vligi yana bulyondagi tashqi m oddalarni bo'lishiga ham  bog'li 
M.isalan, sulfatlar qotishni tezlashtiradi, xlorid va yodidlar si 
i mlashtiradi. Olinayotgan ilvirani o 'lcham i va shakliga qarab ji 
i tlinizatsiyani turli usullafi qo'llaniladi. Texnologik amaliyotc
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quyidagi usullar qo‘llaniladi: bloklarda jelatinizatsiya (shakllar- 
da), uzluksiz harakatlanadigan lentada va tom chilarda jelatinizat­
siya usuli, jelatinizatsiyada bulyon havo, rassol yoki bulyon bilan 
aralashm aydigan organik eritm alar bilan sovitiladi.

Bloklarda jelatinizatsiya qilishda yupqa va chuqur shakllardan 
(formalar) foydalaniladi. Shakllar zanglam aydigan metaldan, 
alyum iniydan tayyorlanadi. Yupqa shakldagi bulyon shkaflarda 
suv bilan yoki stellajlarda havo bilan sovitiladi. C huqur shakllar- 
dagi bulyonlar suv va rassolni sirkulyatsiya qiluvchi jelatinizator 
baklarida am alga oshiriladi. Shakllarni sig‘imi 16—22 1.

H arakatlanuvchi lentada jelatinlash uzluksiz usullarni quril 
m alaridan biri hisoblanadi. Q urilm aning  ishlash prinsipi oddiy: 
bulyon harakatlanayotgan po‘lat yoki rezinali lentaga yupqa qai 
lam bilan q o ‘ y d a d i  va lentani tagidan o ‘tadigan suv bilan yoki 
lentaga berilayotgan havo bilan sovitiladi. Q urilm a lentadagi il 
viralarni plastinka ko‘rinishida kesishi uchun m exanizm lar hi 
lan ta ’m inlangan. Bu usulni afzallik to m o n i shundan iboralki, 
bu jarayon uzluksiz ishlashi, yaxshi sa n ita r  sharoitlari, ishlash ia 
rayonida odam ni qo‘li ilviraga tegm aydi. L entani qaytish yo'li 
da yuviladi. Bu usulni kam chiliklaridan biri, kesilgan plastinlai 
yopishib qoladi.

Bulyonni tom chilab jelatinlashda sovituvchi eritm a u/luk 
siz mexanizatsiyalashgan jarayonlar qa to riga  kiradi. Bu u s u l  

ning mohiyati quyidagicha: je latin lanayotgan  bulyon tomchil.ih 
sovitilayotgan, biroq aralashmaydigan e ritm ag a  (kerosin, ben/m  
yengil m ineral yog‘, benzol va h.k.) o q ad i, natijada 7—8 mm li 
tom chi tezda qotadi.

Tom chilab jelatinlash je la tin iza to rlarda  olib boriladi. I Ini |  
qismi sovitish eritmasi bilan to ‘ldiriladi, harorat issiqlik-alma In 
nish yordam ida 0°C da ushlab turiladi. T om chin i sovitilgan < i l l  

maga o ‘tish tezligi 0,6—0,7 sm/s. Je la tin lan g an  granulalar jrlnil 
nizatorning tag qismidagi jelatinlovchi e r itm a  yordam ida diiq м.Ц 
olinadi. Shundan so‘ng kuchsiz isitilgan quruq  havo bilan ' H 
davomida ishlov beriladi, nam ligi 23—25%. Ishlov berilg.iinUfl
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so‘ng ularda m ustahkam  qobiq qatlam i hosil bo'ladi. Shunda 
so‘ng mahsulot quritiladi.

J e l a t i n  v a  y e l i m n i  q u r i t i s h .  Jelatin va yelimni transportirovk 
qilishda va saqlashda m ikroorganizm larga nisbatan chidam lili 
rini oshirish maqsadida ularni suvsizlantiriladi. Bundan tashqari 
aivsizlantirishda foydali m oddalar miqdori ortadi, m ahsulotnin 
Iransportabelligi oshadi. Hozirgi paytda sanoat am aliyotida 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 aniqlanadi. Jelatin va yelim kolloid material sifatida asosai 
ulsorbsiya va osmotik ta ’sir tufayli suvni ushlab qoladi. Osmo 
ик bog‘langan suvni jelatin va yelim gelni shakllanish jarayonid; 

uladi. Jelatinni o ‘ziga biriktirib olgan adsorbsion suvning miq 
• !"ii quruq oqsil massasiga nisbatan 30% atrofida bo‘ladi. Jelatii 

nlgan suvning umum iy m iqdori quruq oqsilga nisbatan 2000Я 
m| lashkil etadi.

lelatinli va yelimli ilvira (ilvira). Plastinali (plitkali) jelatin v;
• 11 in 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 l oshadi, shuning uchun quritishni yuqori haroratda olib borisl
..... Biroq, o ‘ta yuqori harorat qisman yoki to ‘la ilvirani erishi-

. ■ "hb keladi. Bu esa m ahsulotni yo‘qotishga, setkalarga yopishit 
i 'll .Inga va plitkalarni deformatsiyasini keltirib chiqaradi. Qurit- 
" IhI.i havoning harorati butun vaqt davomida ilviraning erisb
.....ahdan biroz past bo‘lishi kerak. Shunday qilib, ilvirani erisJ
.....in jarayonning xohlagan har qanday vaqtida qu^ jgbrfi che-
м i harorati hisoblanadi. * *

llvlianing erish harorati undagi glyutinning gidrolizi miq-
• ’Him ham bog‘liq bo‘ladi. Jelatinli ilvirani erish harorati yelim-

I nailing erish haroratiga nisbatan yuqori bo‘ladi. Yuqori nav-
II о uiiiig erish harorati past navli ilviraning erish haroratidan 
•■I mi ho'ladi. Demak, yuqori navli ilvirani quritish yuqori ha-
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roratda olib boriladi. Biroq, ilviraning erish harorati u larning 
tarkibidagi quruq m oddalar konsentratsiyasi bilan ham  bog‘liq 
bo‘ladi.

Quritishga yuborilayotgan ilviraning navi qanchalik  past 
bo ‘lsa, uning konsentratsiyasi shunchalik yuqori b o iad i. 
M asalan, oziqaviy je latinn i quritishda ilviraning konsentratsiyasi 
6—10%, yelimli bulyonni 50% ga yaqin konsentratsiyagacha ya- 
qin bug‘latiladi.

Tokga qarshi quritishda nisbiy nam lik  75—80% atrofida 
bo‘ladi. Bundan yuqori bo‘lgan hollarda quritish kam aytirila- 
di (33-jadval).

3 3 - j a d v a l

Ko'rsatkichlar Yelim
Jelatin

texnik oziqaviy va 
foto

Quritishdan oldin konsentratsi­
yasi 40-45 15-30 6-10

yomon yelim uchun 50 - —
Havo harorati, °C
kirishda 30-35 35 35-40
chiqishda 20-25 20-25 20-25
Havoning nisbiy namligi, chi­
qishda, % 75 ' 80 80

Havoning tezligi, m/s 1,5-3,0 1,5-3,0 1,5-3,0
Tayyor mahsulotning namligi, % 
dan yuqori bo‘lmagan 17 16 16

Quritish davomiyligi 7-12
kun 2 -4  kun 14-24 kun

M a y d a l a s h  v a  q a d o q l a s h .  Butun jelatin plastinlari qo‘lda yoki 
qadoqlash m ashinasida 250 g.dan, pergam ent qog‘ozga o‘ralib 
bog‘lanadi. Singan, kerak bo'lsa butun platinlar boglash  mayda 
lagichlar yoki dezintegratorlarda maydalanadi. M aydalangan jela 
tin uch xil o ‘lcham da kalibrlanadi: 1 mm .gacha, 1 dan 10 mm.gii 
cha va 10 m m .dan yuqori. Oxirgi kalibrlar qayta maydalashg.i
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yuboriladi. Kalibrovkaga yuborishdan maqsad, mayda zarrach 
lar tezda bo‘kish xususiyatiga ega, katta bo‘laklari esa bo‘kish 
qiyinlashtiradi.

Takrorlash uchun savollar:
1. Yelim qanday xomashyolardan olinadi?
2. Jelatinni asosiy xususiyatlari nim alardan iborat?
3. Qanday turdagi je latin lar ishlab chiqariladi?
4. Fotojelatin qanday turlarga bo‘linadi?
5. Yelim va jelatin  ishlab chiqarishda qanday xomashyo turl 

lidan foydalaniladi?
6. Jelatin va yelim ishlab chiqarishda qanday o‘xshashlikl 

hor?
7. Yelim va jelatin ishlab chiqarishda suyakni yog‘sizlantirisl 

и mg qanday usullari bor?
8. Suyakni silliqlashtirish (polirovka) deb nim aga aytiladi?
9. Suyakning matseratsiyasi deb nimaga aytiladi?
10. Bulyonga ishlov berish o‘z ichiga qanday opearatsiyalar 

oladi?
11. Zolkalash deb nim aga aytiladi va uning rejimlari?
12. Jelatin va yelim ni quritish qanday am alga oshiriladi?

/
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21-bob. PARRANDACHILIK MAHSULOTLARINI 
ISHLAB CHIQISH УА ULARNING SIFATIGA 

QO‘YILADIGAN TALABLAR

21.1. Parranda go‘shti tavsifi

Parranda go‘shti — parrandani so'ygandan keyin va birlamchi 
ishlov berilgandan keyin turli to ‘qim alar — muskul, biriktiruvchi, 
yog‘, suyak va hokazo to ‘qim alardan iborat parranda tanasi yoki 
tananing bir qismi.

Parranda go‘shti yuqori ta ’m ko‘rsatkichlari bilan qadrlanadi 
va mol go‘shti kabi to 'qiinalardan iborat. Lekin, parranda go‘shti 
nisbatan nozik, muskul to ‘qim asida biriktiruvchi tolalar kam, 
ular inson organizm ida yengil va to ‘liq hazm  bo'ladi.

Parranda go‘shtining qism laridan asosiysini muskul to ‘qim a- 
lari tashkil etib, muskul tolalari strukturaning asosiy elemen- 
ti hisoblanadi. Tolalarning diam etri 9—15 m km .ni tashkil eta- 
di. Parranda go‘shti asosan o 'zining gistologik tuzilishi, tolalar 
o‘lchami, sarkolemma qalinligi, biriktiruvchi to 'q im alar miq- 
dori bilan boshqa go‘shtlardan farqlanadi. Yosh parrandalarning 
muskul tolalari nisbatan to 'laroq va aylana shaklga o'xshash, 
biriktiruvchi to ‘qim alari oz, katta parrandalarga nisbatan sarko 
lemmasi nozik. Parranda go‘shti boshqa qishloq xo‘jalik  hayvon 
laridan biriktiruvchi to ‘qim alari ozligi bilan farq qiladi. Shuning 
uchun parranda go'shtida mol, qo‘y va cho‘chqa go£shtiga nisba 
tan past qiymatli b o lg an  oqsillar elastin va kollagen oz.

Turli xil m uskullarning rangi bir xil emas. U lardagi muskul 
gem oproteinlari m iqdori, shuningdek parrandaning turi va yoslii 
ga qarab oq (oq go‘sht)dan to och qizg‘ish (qizil go‘sht) ranggacln 
bo‘ladi. Ayniqsa, kurka va. tovuqlarda m uskullardagi rangda farq 
ko£rinib turadi. U larning ko£kragida oq go£shti, tananing  boshq.i 
joylarida qizil go‘sht bo‘lib, m uskullarning qizil qism larida oqsil 
lar nisbatan ozroq, yog‘, xolesterin, fosfotidlar, askorbin kislotasi 
ko‘proq miqdorda bo£ladi. Oq m uskullarida karnozin, glikogui 
fosfokreatin, adenazintrifosfat (ATF) ko‘proq. M ioglobin miqdon
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oq muskullarda juda oz (0,05—0,08%), qizil muskullarda esa 1; 
necha barobar ko‘proq. Qizil m uskullarda argcnin va fenilalan 
nisbatan ko‘proq.

Parranda muskul to‘qimasida to ‘la qiymatli va oson haz 
bo‘ladigan oqsillar mavjudki, ularning miqdori 15,8 dan 24,5 
gacha bo‘lib, u parrandaning turiga, yoshiga va boshqa m uhitl 
riga bog‘liq bo‘ladi.

Muskul to'qimasidagi oqsil m oddalari tuzilishining mura 
kabligi, tarkibining xilma-xilligi, fizika-kimyoviy xossalari bih 
tavsiflanadi. Oqsil m oddalarining biologik qiymati, inson org. 
nizm ini shakllantirishda, natijaviy m aterialning asosiy elemen 
lari: gorm onlarni, to‘qim alarni, ferm entlarni tashkil etadi.

Yuqorida qayd etilganidek parrandalar go‘shti muskul, yo 
va biriktiruvchi to ‘qim alardan iborat. G o lshtning oziqaviy jiha 
dan eng qim m atli qismi m uskul to ‘qim alari hisoblanadi. Pa 
landa turi, yoshi, nasli va boqilishiga qarab ularning kimyc 
viy tarkibi o ‘zgaradi. N ar parrandalarn ing  muskul to ‘qim alai 
inoda parrandalarinikiga nisbatan ko‘p. M uskul to‘qimalaric 
i|iiruq m oddalar va suv nisbati o ‘rtacha 1:3 ni tashkil etadi. Yos 
parrandalarda katta yoshii parrandalarga nisbatan suv miqdo 
ko'p, quruq m oddalar m iqdori oz. M uskul to ‘qim alari oqsilla 
nglevodlar va m ineral elem entlarga boy. M uskul to ‘qimalaric 
nqsil m oddalarining ko‘payishi m a’lum davrgacha davom etr 
• li M asalan, go‘sht yo‘nalishidagi tovuqlarda 60—90 kunligigr 
■ ha oqsil ko‘payadi.

Tovuqlar, kurkalar, ohdaklar, g‘ozlar, sesarkalar xo‘jalik ahr 
niiyatiga ega bo iib , parrandalardan 1—6 oyligida mahsulot olis 
imimkin. 50 kunlik broylerlar 1,8 kg. vaznga ega bg^ad i'Y arii 
m/.ilangan tovuq, g‘oz, o‘rdak va kurkalar go‘shti 50—60% ni, tc 
/tilangani 77—80% ni tashkil etadi.

Xo'jalik ahamiyatiga qarab tovuq va o 'rdaklarni go‘sht, tuxur 
i um um ishlatiladigan turlarga ajratiladi.

I’arranda tanasi tuzilishi o'ziga xos xususiyatga ega. Parran 
11 '.keleti juda yengil, trubkasimon suyaklari juda yupqa, ko‘kra
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suyagi rivojlangan. Suyak to 'qim alari tovuqning tirik vazniga nis- 
batan 14% ni va yarim tozalangan parranda tanasining 7% ni 
tashkil etadi.

Parrandaning muskul to 'qim alarida, mol go'shti to'qim ala- 
riga nisbatan biriktiruvchi to ‘qim alar oz. G o ‘sht yo'nalishida- 
gi parrandalarda biriktiruvchi to‘qim alar, tuxum  yo‘nalishidagi 
tovuqlarnikiga nisbatan kam. Yosh parranda go‘shti, yoshi kat- 
tasiga nisbatan nozik va shirali. Parranda muskullari joylashishi- 
ga qarab oq va och qizil rangda bo‘ladi. Tovuq va kurkaning 
ko‘krak go'shti issiqlik ishlov berilgandan keyin oq rangda, g‘o / 
va o 'rdaklarniki och qizg'ish rangda bo'ladi.

Parranda go'shtida yog'lar asosan teri ostida va qorin tom o- 
nida joylashgan bo'ladi. Shuningdek, yog'ning bir qismi qalin 
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 oziqaviy va biologik qiymati

Parranda go'shti mol go'shtiga nisbatan biologik qiymali 
yuqori bo'lgan oqsillar va yengil eruvchi yog'lar miqdori ko'pligi 
jihatidan farq qiladi.

Tovuq go'shtini 1—2 sutka, kurka go'shtini 6 sutka past musbal 
haroratda saqlaganda, go'sht nozik konsistensiyaga ega bo'ladi.

Parrandalar go'shti turi, yoshi, term ik holati, ishlov berisli 
usuli va sem izlik darajasiga qarab klassifikatsiyalanadi.

Nasli va yoshiga qarab parrandalar jo 'ja lar va tovuqlarga, 
kurkachalar, kurkalarga, o'rdakchalar, o 'rdaklarga, g'ozchalar, 
g 'ozlarga turlanadi. Tovuq, kurka, o 'rdak va g 'ozlar jinsiga qa 
rab ajratilmaydi.

Yarim tozalangan yosh parrandalar vazn jihatidan (gramm) kanu 
da: jo 'jalar — 480, broylerlar — 640, o'rdakchalar — 1030, g'ozchalai 
— 1580, kurkachalar — 1620, sesarkachalar — 480 g bo iish i kerak.

Term ik holatiga qarab parrandalar go'shti sovigan tana mar 
kazida harorat 25°C dan yuqori bo'lmasligi, sovitilgani harora
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и 4 dan 0°C gacha va muzlatilganining harorati 8°C dan yuqori 
bo'lmasligi kerak.

Ishlov berish usuliga qarab parranda tanasi tozalangan va ya- 
rim tozalangan holatda bo‘ladi. Bundan tashqari, ichiga parranda 
ligari, yuragi, oshqozon va terisi ajratilgan bo'yni solingan yarim 
tozalangan parrandalar ham sotuvga chiqariladi.

Yarim tozalangan parranda — ichaklari ajratilgan holatda, to- 
/alangan parranda — ham m a ichak organlari, kallasi — ikkinch 
bo'yin um urtqa suyagidan, oyoqlari va bo‘yni terisi ajratilgan ho- 
l.nda bo'ladi. Tozalangan parranda tanasi o'pkasi va buyragi bilar 
hirga bo'lishi ham mumkin.

Semizlik darajasi va ishlov berish sifatiga qarab ham m a par- 
randalar I va II kategoriyalarga ajratiladi.

I kategoriyali jo 'ja larda tana  muskul to 'q im alari, orqa vi 
ko'krak qismi teri osti yog'lari yaxshi rivojlangan bo 'lish i kerak

I kategoriyali tovuq va kurkalarda — m uskullar yaxshi rivoj­
langan, yelka, qorin va to'sh teri osti yog'lari ancha ko'p.

I kategoriyali o'rdakchalar, g'ozchalar, kurkachalarda muskul- 
hir yaxshi rivojlangan, yelka, qorin va ko'krak qismi teri ost 
vog'lari to 'plangan, lekin oyoqlari, biqini va qanotlarida teri os- 
ii yog'siz bo'lishi mum kin. O 'rdaklar va g'ozlar uchun ham  xudd 
.hunday talablar qo'yiladi. Lekin butun tana teri osti yog'lari bi- 
Ian qoplangan bo'lishi kerak.

I kategoriyali jo 'ja  va kurkachalardan tashqari, ham m a par 
i.mdalarda ko'krak suyagi tig'chasi (kil) ajralib turm asligi ke 
ink.

I kategoriyali ham m a parrandalar tanasida ozgina zarba izi 
i > l isida ikkitadan ko'p bo'lm agan kesilgan joyi, faqa tjf ijesidai 
ushqari, ozroq pat qoldiqchalari, terisining ozroq joy r& ^m alan
i in holatday bo'lishi mumkin.

II kategoriyali ham ma parrandalar muskul to 'qim alari unch; 
iivojlanmagan, tanasida ozroq pat qoldiqchalari, uzunligi 2 sn 
iNicha bo'lgan kesmalar, ozgina zarba izi, ozroq teri bujmayish 
bo'lishi mumkin.
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Ishlov berish sifati jihatidan  ham m a parrandalar yaxshi qonsi 
lantirilgan, terilarida tukchalar bodm asligi, qon izlari bodm adi 
gi, terisi kesilmagan bo‘lishi kerak. Yarim tozalangan parraiul.i 
ning ichki qismi toza, og‘iz bo‘shligd yemish qoldig‘i va qoml m 
tozalangan bodishi kerak.

Sem izlik  darajasi bilan II kategoriyaga mos keladigan, lekm 
ishlov berish sifati, shakli buzilgan va ikki m arotaba muzlatilr n. 
parrandalar sotuvga chiqarilm aydi.

P arranda go‘shtining sifati, saqlash m uddati odm aganh  
uning organoleptik ko'rsatkichlari va odchov asboblari y o n l . m  

da aniqlanadi.
O rganoleptik usul bilan parrandaning tashqi ko‘rinishi va i m 

gi, ogdz b o ‘shlig‘i, ko‘zi, teri osti va ichki yogdari, kcsinn<I ■ 
to‘qim a, m uskul to ‘qimasi konsistensiyasi va parranda go‘shlим ... 
hidi aniqlanadi.

Parranda go‘shti sifatini aniqlashda keyingi izlanishlar kim 
viy, m ikroskopik va gistologik tah lillar orqali odkaziladi

Sem izlik  darajasidan qa t’i nazar, parranda go‘shti si fat k<>. 
kichlari yaxshi va parranda sogdom bodishi kerak. Har hii p* 
randa tanasi elektrokleyma bilan markirovkalanadi yoki ovu» i|ii 
etiketka yopishtiriladi (1-birinchi kategoriya, 2-ikkinclu i hi 
goriya). 1-kategoriya uchun gulob rangdagi etiketka, 2-kaP рм »i 
etiketkasi yashil rangda bodadi.

Polietilen paketlarga upakovka qilingan painiihhlii 
m arkirovkasi paket ustiga qo‘yiladi.

P arrandalarn i yaqin masofalarga jo ‘natishda melall ...........
ga (idishlarga) joylashtiriladi, saqlash va uzoq m asofalarpi i• • НЙ 
tish uchun  ichiga qog‘oz to 'shalgan yashiklarda pan m 
turi, sem izlik  darajasi (kategoriyasi) va ishlov berish irailii 4 
rab a loh ida-a loh ida  joylashtiriladi. Parrandaning tiinp i , ml 
yash ik lar shartli belgilar bilan markirovka qilinadi.

Q adoqlangan turli xildagi kategoriyadagi parrandalai 
sotuvga tin iq  polim er plyonkalarga o'ralgan, sovitilgan va imi 1 
gan ho la tda jodiatiladi. Yarimtayyor m ahsulotlar assuiliiinK •'H
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I lovuq filesi, oyoqlari, o‘rdak tanasi, bulyon uchun tovuq sub 
• i ihsulotlari kabilarga turlanadi. Yarimtayyor m ahsulotlar vazni 
' ■и dan 1000 gram m gacha bo‘ladi. Yarimtayyor m ahsulotlar 

mdagi o ‘zgarishlar 500 gram m lik m ahsulotlar uchun ±3% ga- 
i 500 g dan ko‘p mahsulotlarga ±2% gacha ruxsat beriladi. 
I’.iiranda go‘shti kimyoviy tarkibi jihatidan  mol go‘shtidan 

qiymati yuqori bo ‘lgan oqsillar va oson eruvchi yog ia r 
ь  l»lipi bilan ajralib turadi. P arranda go‘shti tarkibi suv, oqsil- 

.«tg'lar, shuningdek, m ineral m oddalar, vitam inlar, ekstrak- 
nioddalar va ozroq m iqdorda uglevodlardan (glikogen) ibo-

Ml

1‘ui .inda go‘shtining oziqaviy qiym ati uning tarkibidagi 
HI и, yog‘lar, vitam inlar, m ineral elem entlar m iqdori va nis- 

.lumingdek ularning inson organizm ida hazm  bo‘lish da- 
■ bilan tavsiflanadi. Tarkibida teng m iqdorda oqsil va yog‘ 
in c‘»‘sht yuqori ta ’m ko‘rsatkichlariga ega va yaxshi hazm 

Ih i I i

"i7<v p a r r a n d a l a r  go‘shtidagi oqsillar sifatini hayvonlar 
, .и bilan solishtirganda, broyler jo ‘jalari oqsillarida alm a- 

H ivdigan am inokislotalar miqdori 92% ni tashkil etsa, mol 
и nqsilida 72%, qo‘y go‘shti oqsilida 73% va cho‘chqa go‘shti 

. in SK% ni tashkil etadi. To‘la qiymatli bo‘lm agan oqsillar 
и kollagen) parranda go‘shtida 1,5%, mol go‘shtida 3% va 

11 go'shtida 5% ekanligi aniqlangan. 
i illuming to‘la qiymatliligi triptofan va oksiprolin am ino-

■ i ...... .. nisbati orqali aniqlanadi. Triptofan faqat to ‘la qiy-
•li iMlInrda, oksiprolin — biriktiruvchi to ‘qim alar oqsillarida 

! iiptofanning oksiprolinga nisbati qancha katta  
.hii- biologik qiymati shuncha yuqori bo‘ladi. Bnn'fer par-

| ...... Mg ko‘krak qismida triptofan va oksiprolinning nis-
im . sonida 3—8 ga teng. Triptofan am inokislotasining

. ..... iminokislotasiga va to‘la qiymatli oqsillarning to ‘la
. Iin lmagan oqsillarga nisbati broyler jo ‘jalari go‘shtida 
ii hloq xo‘jalik  hayvonlari go‘shtlariga nisbatan yuqori.
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Parranda go‘shtining am inokislotali tarkibi turli xil amino 
kislotalardan tashkil topgan. Ayniqsa, ularning tarkibidagi li/ln 
leysin, izoleysin va boshqalar katta aham iyatga ega.

K u r k a ,  x o n a k i  p a r r a n d a l a r  ichida alohida o ‘rin egallaydi. UIih 
o 'zining biologik va xo£jalikka foydaliligi jihatidan  go‘sht yo'im 
lishidagi parrandalar ichida perspektiv hisoblanadi. Kurk.ilm 
tez ko‘payish xususiyatiga ega bo‘lishi bilan birga ajoyib pail и / 
go£sht, tirik vazniga nisbatan iste’mol etiladigan qismi yuqon ■ 
eng katta parranda hisoblanadi.

Kurka tanasi 50—60% mazali oq parhez go‘shtdan ibonil 
Broyler kurkalarning tanalari o£rtacha 49-51%  muskul to'qima 
laridan, 10—16% teri va teri osti yog‘idan va 9% ichki yog'ill. ш 
tashkil topgan. Bundan tashqari, kurka go‘shtida to ‘la qiytn.ili■ 
oqsillar, g ‘oz va o£rdaklar, hatto mol go'shtiga nisbatan bir no h < 
barobar ko‘p. Kurka go‘shti «В» guruhi vitam inlariga juda boy

Kurka go£shti bolalar, bem orlar va yoshi ulug£ insonl.o 
uchun juda foydali va zarur oziq-ovqat m ahsuloti hisoblanadi 
Uni iste’mol qilganda organizm da xolesterinni ko£paytirmavdl 
tarkibidagi niatsin va riboflavin davolovchi xususiyatga ega.

K urkaning ko£krak qismi go‘shti tarkibi proteinga, n iats......
va boshqa «В» guruhi vitam inlariga boyligi, shuningdek о / nn<i 
dorda yog£ va xolesterindan iborat ekanligi bilan ajralib tin.i i 
Kurka go£shti inson organizm ida yaxshi hazm  bo£lish xususn i 
tiga ega. AQSH, K anada, Angliya kabi ayrim  davlatlarda km 
ka go£shti o£rdak va g£oz go£shtiga nisbatan ko£p iste’mol etil.nl' 
A Q SH ning sog£liqni saqlash milliy agentligi m ateriallarida <|.i 1 
etilishicha, kurka go£shtini ko‘p iste’mol etadigan tum anlarda m
ganizm da niatsinning yetishmovchiligi sababli asab sistem as.......
buzilishini tavsiflovchi pellagra bilan kasallanganlar deyarli in l< 
ramaydi. Shu sababli AQSH kasalxonalarida kurka go£shti pailo 
taom lar tarkibiga kiritilgan.

Kurka go£shtining parhezlik xususiyati va tarkibi, parranda 
rung sem izlik darajasi, jinsi, yoshi va boshqa holatlarga bog'Ini 
Yoshi kattalashishi bilan go£shtda yog£ miqdori ko£payadi, proiim
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M(<|dori va uning to ia  qiymatliligi nisbatan kamayadi, natijada 
!•><• Ix'/lik xususiyati pasayadi.

Iliniy adabiyotlarda qayd etilishicha, 8 oylik nar kurka go'shti- 
I oylik kurka go‘shtiga nisbatan yog‘ miqdori 7 barobargacha 

■ p.ivadi. Makiyon kurkalarda bu holat o‘rtacha 6 oyligida so- 
iu Ito'ladi.

I’rotein miqdori 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 oqsillar va 

I.lining nisbati m e’yorida bodishi sababli go'shtning ta ’mi va 
nulalik sifatlari juda yuqori bodadi.

k i t r k a c h a l a r n i  sem irtirish uchun boqish davrida ularning so‘y- 
iil.m kcyingi vazni 87—90% ni tashkil etadf, iste’mol etuvchi 
nn csa tirik vazniga nisbatan 65% ni, yarim  tozalangan vazni- 

, nisbatan esa 75% ni tashkil etadi. Muskul to’qim alari 55% ni 
■ ■ hl-.il etadi va shundan yarm ini ko‘krak muskullari tashkil eta- 
ill

I urkachalar go‘shtining biologik qiym atini, triptofan am ino- 
i loiasining oksiprolinga nisbati (3,8—5:15—18) orqali aniqlana- 

I. m kachalar o‘sishi sari muskullaridagi yog‘ miqdori kama- 
lioradi, go'shtning toda qiym atliligini belgilovchi to ‘yintnagan 

kislotalari ko’payadi, to ‘yingan yog1 kislotalari esa kamaya 
idi Oq m uskullarda to ‘yinm agan yog‘ kislotalaridan oleinli 
I K 24,47%) va minolenli (18,91—23,71%) eng ko‘p bodib, qol- 

n yog* kislotalari 2% dan oshmaydi. M uskullar yogdda to‘yin- 
in yog1 kislotalari m iqdori kurkachalar yoshi kattalashish 

m i  ko'payib boradi va 120—150 kunligida eng ko‘p m igdordt 
inidndi.

Niu|orida qayd etilganlar kurka go‘shtin ing boshqa go‘sht- 
i nisbatan tansiq, albatta mazali va foydali ekanligini tas- 

ili|liiyili.
O ' n l a k  g o ‘s h t i  o ‘ziga xos ta ’mga ega, nozik va sersuv, biologil 
Hidan toda qiymatli. 0 ‘jd ak  go‘shtining biologik toda qiymat
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liligi ko‘rsatkichi 87%, ya’ni mol go‘shti ko‘rsatkichidan yuqoil 
0 ‘rdak oqsilining 98% i to ‘la qiymatli. 0 ‘rdak go‘shtidagi ami 
nokislotalar balanslashtirilganlik qiymati deyarli optim al miqdoi 
da. 0 ‘rdak go‘shtida ko‘p m iqdorda vitam inlar mavjud.

M akro- va m ikroelem entlar m iqdori jihatidan o‘rdak va g w  
go‘shtida biroz farq aniqlangan. 0 ‘rdak go‘shtida kalsiy, natn\ 
kaliy ko‘p bo‘lsa, g‘oz go‘shtida magniy, fosfor va kobalt ko'p 
0 ‘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-kategoriyaIi o ‘rdaklar go‘shtlaridagidan ko p 
magniy, kalsiy, fosfor, alyum iniy va rux esa oz m iqdorda ckanli 
gi aniqlangan.

0 ‘sayotgan o‘rdakchalar organizmidagi oqsilli va aminokisloi.H i 
almashinuvida ularning yoshi va saqlash sharoiti ta ’sir ko‘rsaiadi 
0 ‘rdakchalarni guruhi bilan boqayotganda, ikki oygacha ulaitl • 
ikki davr aniqlanadi: 1) oqsilli va am inokislotali ko‘rsatkiiIn 
ning ayrim o‘zgarishlar bilan qaror topishi; 2) yoshining o'sisln 
bilan ayrim ko‘rsatkichlarning nisbatan qaror topish davri. Hi 
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  
lam ing 10 kunligida erkin ami nokislotalar tez kamayib, 40 kini 
ligida yana oshadi. Ikkinchi davrda oqsil alm ashinuvining bm 
kimyoviy ko‘rsatkichlari o ‘zgarishi nisbatan past.

0 ‘rdakchalarning tanasi tez o‘sayotgan davrda qon tarkibid.n • 
um um iy oqsillar miqdori kamayishi aniqlangan. Demak, bu d.iv i 
da oqsillar va ami nokislotalar organizm dagi hujayra va to‘qimai и 
shakllanishida qatnashadi.

0 ‘rdakchalar tana o ‘sishi kamaygan sari, qon tarkibid.n■■ 
um um iy oqsillar va am inokislotalar miqdori orta boradi.

0 ‘sayotgan organizm da qon tarkibidagi oqsillarning gam 
m a-globulin fraksiyasi nisbatan o ‘zgarm as bo‘ladi. Lekin, Ш 
kunligida ular tez kamayadi. O qsillarning 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 > u n f i t  li<| 
ни iny o‘sish davri sekinlashgandan key in csa ko'pav.i Im lift ,i,
i nlakchalarning o‘sishi eng tezlashgan davrda leysin, ylvui.iiiiin 
, loiasi+treonin miqdori tez kam ayadi, sistin, valin, aspaiyiu 
■ loiasi+serin+glitsin fenilalanin, tirozin, alanin va arginin ms
i in sekinroq kamayadi. 0 ‘rdakchalarning o ‘sish davri sekin- 

, lusliida glyutam in kislotasi, a lan in , valin va triptofan miqdori 
111 payadi.

( i ‘o z c h a l a r n i n g  8—9 haftaligida ularning oziqaviy qiymati 
H<|ori bo‘ladi. Bu davrda tana m assasining 35—37% ni muskul 

qunalari, 14—17% ni teri va teriosti yog‘i, 6,5% ni ichki yog‘Iar 
« hk 11 etadi.

< I'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 oqsillari am inokislotalari (lizin, gistidin 
. hoshqalar) broyler jo ‘jalari oqsillarinikidagiga nisbatan ko‘p. 
I i ilan, lizin miqdori 30%, gistidin 70% va alanin 30% cha 
. p Boshqa alm ashinm aydigan am inokislotalar ko‘rsatkichlari
ii ilidan deyarli farq etmaydi. G ‘ozchalar 12 haftalik va undan 
ни kattaroq bo iganda, ularning tanalarida teri osti yog'lari
obida yog‘ m iqdori 25—30% ga ko‘payadi va ichki yogdari 
ubida esa 10% gacha ko‘payadi.
S v s a r k a l a r  go‘shtining iste’mol etiluvchi qismi, muskul to ‘qi- 

nlnii va oq go‘shti m iqdori jihatidan boshqa parrandalardan 
inn turadi. Sesarkachalarning ko‘krak muskuli go‘shti tirik 
niga nisbatan 21—22% ni, tanasining ham m a muskul to‘qima-

i i|M nisbatan 42% ni tashkil etadi. S o^gandan keyingi vazni
Ss%. Sesarkalar go'shtida 19—23% proteinlar lUgj  ̂6csarkr 

.litining o‘ziga xos xususiyatlaridan biri, yosh sesarkachalardc 
miqdori juda oz bodib, natijada go‘shtining energetik qiyma- 

' 100 g. da ko‘pi bilan 136—166 kkal) tovuq go‘shtinikiga nisba-
ii past. Triptofan am inokislotasi miqdori 16 mg % gacha, oziqa-

I ta ’m ko‘rsatkichlari juda yuqori.
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B e d a n a  go‘shti o ‘ziga xos ta ’m i va xushbo‘yligi bilan ajralib 
tu rad i, sal sezilarli achchiqroq ta ’mga ega bo iib , nozik xush- 
b o ‘ybgi bilan birgalikda bu m ahsulot havaskorlari tom onidan 
yuqori baholanadi. Ayniqsa yapon bedanalari hayotining birinchi 
hafta larida tez rivojlanadi. 3 oylik vazni 135—145 g, narlari 110— 
120 g, go‘sht va suyaklar nisbati narlarida 3,4—3,7:1 va m odalari- 
d a  2,9—3,9:1 yog i bilan qoplangan. Bedana go‘shtida 40% quruq 
m oddalar, shuningdek 18—20% protein va 17—18% yog‘ mavjud.

Turli xil parrandalar go‘shti sifatini baholashda ularning 
m uskul tolalari diam etri va muskul va biriktiruvchi to‘qim alar 
n isbatin i aniqlash maqsadida gistologik izlanishlar olib borila- 
d i. A niqlanishicha, broyler jo ’ja lar ko‘krak qismi m uskullari oyoq 
m uskullariga nisbatan ko‘p. Shuning uchun ko‘krak muskullari 
protein miqdori, ta ’mi va oziqaviy qiymati jihatidan parranda ta 
nasin ing  boshqa m uskullaridan yuqori.

Parranda go‘shtining kimyoviy tarkibi, xuddi mol go‘shtlari 
dck lining yoshiga, sem izlik darajasiga, nasliga, boqish sharoiti 
ga, tana boiagiga, parranda turiga bogiiq . Parranda go‘shtiniup. 
yaxshi hazm bo iish in i (96%) uning kimyoviy tarkibi bilan lu 
shuntirish mum kin.

G o ‘sht tarkibidagi yogiar, go‘sht m ahsulotlarining yuqon 
energetik qiym atini belgilaydi, m ahsulotning ta’mi va xushbo’yli 
gi hosil bo iish ida  qatnashadi va inson uchun kerakli miqdord.i 
to ‘yinm agan yog‘ kislotalaridan iborat.

YogMar inson ovqatlanishida m uhim  biologik ahamiyatga ом  
b o iib , go‘shtning tarkibiga ta ’sir etadi. G litseridlar biriktiruvi In 
to ’qim aning nozik qatlam larida joylashadi. U lar organik erilm 
chilar yordam ida oson ajralib chiqadi. Muskul tolalarida gill 
seridlar va oz m iqdorda erkin yog‘ kislotalarini uchratish mum 
kin. Tolalardagi yog iar sarkoplazm ada tarqalgan bo iib , fibrillm 
bilan bogiangan  bo iad i.

Y ogiar yengil eruvchanligi sababli yaxshi hazm bo iad i, |ui 
randa go‘shtini qovurganda esa muskul to‘qim alariga bii n i it 
tarqaladi. Parranda yogi qattiq yog iar guruhiga kiradi. Insnii

170



organizm ida uning hazm  b o iish i 93% ga yaqin. Parranda yoj 
(arkibi asosan stearinli, palm itinli va oleinli triglitserid yog1 ki 
lotalaridan iborat. G ‘oz yog ida oleinli yog1 kislotasi jam i yo 
kislotalarining 47% gacha m iqdorini tashkil etadi.

Tovuq va g‘oz yog ia rida  yuqorida qayd etilgan yog1 kislot; 
laridan tashqari linoleinli, m iristin  va laurin kislotalari ham  be 
IJchuvchan yog1 kislotalari 0,1—0,2% gacha. P arrandalarn ir 
ichki yog‘ining kislotali soni, teri osti yog‘iga nisbatan yuqot 
Yodli soni ham  yuqori b o iib , 64—90, kislotali soni 0,6.

M uskullar orasidagi yog iarn ing  erish harorati nisbatan pas 
Yog‘ning erish haroratiga beriladigan yemish tarkibi ta ’sir etadi 

Parranda go‘shtining oziqaviy va ta ’m ko‘rsatkichlari yuqo 
darajada, parranda yog in ing  miqdori va sifatiga bogiiq . Tarkib 
da ko‘p m iqdorda olein kislotasi bo iganlig i sababli parranda yog 
past haroratda eruvehanlik xususiyatiga ega.

Tovuq yog in ing  erish harorati 23-40°C , kurkalarniki 31 
' ’ C, o‘rdaklarniki ЗГС  va g 'ozlarniki 27—34°C, mol yog in il 

• a 50°C. Parranda go‘shtida yog1 to ‘planishi bir xil emas. Sifa 
n jihatidan yuqori bo igan  go‘shtda yog1 muskul tolalari orasi 
4a joylashgan bo iad i. Parranda go‘shtida ichki yog1, teri osi
• if,1 kletchatkalarida, biriktiruvchi to ‘qimalar, qorin qismida, ji 
и i, buyragida to ‘planadi. Yog1 tarkibidagi fosfolipidlar ularnin

iia/in bo iish in i yaxshilaydi. Fosfolipidlardan ayniqsa leysin mu 
bun ahamiyatga ega b o iib , ularning miqdori m uskullarda 0,20- 
n , ) ^ %  ni tashkil etadi.

Parrandalarni yengil hazm  boiuvchi uglevodlar, protein 
и va yuqori kaloriyali ratsion bilan boqqanda yog1 miqdori te:

1" payadi.
llmyler parrandalar yog in ing  biologik qiymati, yuqori miq 

1 'Ida alm ashinm aydigan yog1 kislotalari — linoleinli, linole
• •ill, araxidon, palm etin va h.k.lar bilan tavsiflanadi. To‘yin 

» "i yog‘ kislotalarining um um iy miqdori parranda go'shtininj 
1 i iak qismida 70%, oyoqlarida 60%, tana go‘shtida um um i;

• •• l<tori 60—65% ni tashkil etadi (34-jadval).
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3 4 - j a d v a l

Parrandalar go‘shtining kimyoviy tarkibi, g 
100 g. netto vaznida va energetik qiymati

M ahsulotlar Kate-
goriyasi Suv Oqsillar Yog'iar Kul

Energetik
qiymati,

kkal

Broyler jo ‘jalar
1 69,0 17,6 12,3 0,8 183
2 73,7 19,7 5,2 0,9 127

Tovuqlar
1 61,9 18,2 18,4 0,8 241
2 68,9 20,8 8,9 0,9 165

Kurkalar
1 57,3 19,5 22,0 0,9 276
2 64,5 21,6 12,0 1,1 197

Kurkachalar
1 68,0 18,5 11,7 0,9 182
2 71,2 21,7 5,0 1,0 134

0 ‘rdaklar 1 45,6 15,8 38,0 0,6 405
2 56,7 17,2 24,2 0,9 287

0 ‘rdakchalar
1 56,0 16,0 27,2 0,7 309
2 63,0 18,0 17,0 1,0 225

G ‘ozlar 1 45,0 15,2 39,0 0,8 412
2 54,4 17,0 27,7 0,9 317

G'ozchalar
1 53,4 16,6 28,8 0,8 326
2 65,1 19,1 14,6 1,0 208

Bedanalar 1 62,0 18,0 '  18,6 1,0 239

34-jadvaldan ko‘rish m um kinki, suv m iqdori 2-kategoriyn 
li parrandalarda 1-kategoriyanikiga nisbatan ko‘p. Yog‘ miqdori 
esa aksincha, 1-kategoriyali parranda go‘shtida 2-kategoriyamki 
ga nisbatan ancha yuqori. Parrandalar ichida eng yog‘lisi 1-kaic 
goriyali g‘oz go‘shti bo‘lib, unda yog‘ miqdori 39% ni tashkil 
e tad i, 1-kategoriyali o ‘rdakda 38,0; 1-kategoriyali g‘ozchalanl.i 
28,8; 1-kategoriyali o ‘rdakchalarda 27,2% ni tashkil etadi. Oqsil 
la r  m iqdori 2-kategoriyali parranda go‘shtida 1-kategoriyanikir i 
n isbatan  ko'p. Parrandalar ichida eng ko‘p oqsil miqdori 2 kali 
goriyali kurkachalarda (21,7%), kurkalarda (21,6%), tovuqlanl.i 
(20,8% ) va 2-kategoriyali broylerlarda (19,7%). 1-kaegoriyali pai
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randalardan kurkalar (19,5%), tovuqlar (18,2), bedanalar (18% 
broyler jo ‘jalar (17,6%) oqsillarga boy.

Energetik qiym ati jihatidan  1-kattegoriyali g ‘ozlar (412 kka 
va o ‘rdaklar (405 kkal) eng yuqori ko‘rsatkichga ega. l-kat( 
goriyali g 'ozchalar (326 kkal), o ‘rdakchalar (309 kkal) va 2-k< 
tcgoriyali g ‘ozlarn ing  (317 kkal) ham  energetik qiym ati nisb; 
tan yuqori.

Parranda go‘shti tarkibida yuqori m iqdorda vitam inlar ma' 
jud. U larda ayniqsa В guruh i v itam inlaridan: B, — 0,2—0,4; I 

0 ,1 -0 ,4 ; B12 -  0 -0 ,4 ; B6 -  0 ,5 -0 ,8 ; PP -  4 -7  va C -  2 -  
mg % ni tashkil etadi. Boshqa v itam in lar m iqdori nisbatan pa 
(0,1 mg %). Katta yoshdagi tovuqlar va kurkalar jigari vitami 
A ga boy.

3 5 - j a d v ,

Parrandalar go‘shtining vitaminlari, mg/100 g. netto vaznida
Mahsulotlar Kategoriyasi A B, B2 PP

Itmyler jo‘jalar 1 0,04 0,07 0,15 3,10
2 0,03 0,08 0,16 3,40

lovuqlar 1 0,07 0,07 0,15 3,70
2 0,07 0,07 0,14 3,60

kurkalar 1 0,01 0,05 0,22 3,80
2 0,01 0,07 0,19 4,00

knrkachalar 1 0,03 0,07 0,18 7,60
2 0,03 0,07 0,18 7,60

i > rdaklar 1 0,05 0,12 0,17 2,80
2 0,05 0,18 0,19 3,00

• i ulakchalar 1 0,06 0,22 0,24 2,70
2 0,06 0,27 0,24, ✓ -•2,70

i I'n/lar 1 0,02 0,08 (PQ% '  2,20
2 0,02 0,09 0,26 2,60

•. ii/chalar 1 0,02 0,08 0,23 2,20
2 0,02 0,09 0,26 2,60

it. donalar 1 0,07 0,10 0,26 2,20

/ -
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Parrandalar go'shtini o ‘zaro solishtirganda almashinmaydigaii 
am inokislotalarning um um iy m iqdori kurkalar va kurkachalai 
go‘shtida eng ko‘p ekanligi m a’lum bo‘ldi.

Tovuqlar, broylerlar va g‘ozchalar go‘shtida ham bu nisbatan 
ancha yuqori.

3 7 - j a d v a l

Parrandalar go 'shtining alm ashinm aydigan am inokislotali tarki
bi, mg/100 g. netto vaznida

Mahsulotlar

K
at

eg
or

iy
as

i

V
al

in

Iz
ol

ey
si

n

Le
ys

in

Li
zi

n

M
et

io
ni

n

Tr
eo

ni
n

Tr
ip

to
fa

n

Fe
ni

la
la

ni
n

Ja
m

i

Broyler 1 818 621 1260 1530 447 783 283 649 6391
jo‘jalar 2 946 760 1483 1700 510 849 315 747 7310

Tovuqlar 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 518 961 354 851 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 394 769 200 686 641 1

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 1 961 87 Г 1620 1492 450 706 310 842 725.»

Takrorlash uchun savollar:
1. Parranda go'shti qanday to‘qim alardan iborat?
2. Parranda go‘shti deb nim aga aytiladi?
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3. Parranda go‘shti boshqa golshtlardan nim alari bilan laic 
qiladi?

4. Parranda go‘shtini xususiyatlari va tuzilishi qanday?
5. Ishlov berish usuliga qarab parranda tanasi qanday holat 

• la bo‘ladi?
6. Semizlik darajasi va ishlov berish sifatiga qarab parrandala 

nunday kategoriyalarga bo‘linadi?
7. Qanday turdagi parrandalar sotuvga chiqarilmaydi?
K. Parrandalarni yaqin va uzoq masofalarga jo ‘natishda qan 

lav idishlardan foydalaniladi?
9. Oqsillarni to ‘la qiymatiga egaligi qaysi am inokislotalar nis 

iMli orqali aniqlanadi?
10. Kurka go‘shti ko‘proq kim lar uchun tavsiya etiladi?
11. Parranda yog‘larining erish harorati qanday?
12. Parrandalar ichida qaysi parranda go‘shti m ineral element 

i и ga boy hisoblanadi?

/
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GLOSSARIY

Kasallik yoki nuqson — go'sht va go‘sht m ahsulotlarining xavl 
sizligi va (yoki) yarog'liligiga ta’sir etuvchi har qanday norma 
dan og‘ish.

Veterinariya hujjatlari — veterinariya m a’lumotlari, veterinan 
ya guvohnom alari va veterinariya xulosalari hisoblanib, ular jo 'na 
tilayotgan yuklarning kelib chiqish joyini hayvonlarning yuqunih 
kassaliklari va veterinariya-sanitariya holati bo‘yicha yaxshiligiiil 
tavfsiflaydi.

Veterinariya musodaralari — veterinariya-sanitariya eksperii 
zasi natijalari bo‘yicha oziqaviy maqsadlarda foydalanishga \.i 
roqsiz deb tan olingan va muom aladan chiqarilishi lozim boMg.m 
hayvonlarning so‘yish mahsulotlari.

Veterinariya tamg‘alanishi — veterinariya-sanitariya ekspeiii 
zasi natijalari bo‘yicha veterinariya vrachi tom onidan tana, yanm 
tana, chorak va boshqa so‘yish m ahsulotlariga tegishli veterin.m 
ya tam g‘asi izini bosib tushirish.

Veterinariya guvohnomasi — barcha turdagi nazorat qilin i 
digan tovarlar uchun davlat veterinariya x izm ati tashkilntl.m  
tom onidan beriladigan, o ‘rnatilgan nam unadagi hujjat bo'lii', 
u ko‘rsatilgan tovarlar hayvonlarning yuqum li va karantin  I i 
sallik lari bo ‘yicha yaxshi joydan kelib ch iq ish in i, xomashyn > < 
hayvonot m ahsu lo tla rin i esa, shu bilan birgalikda, belgilani m 
ta rtibda  veterinariya va sanitariya ekspertizasidan o'tganlii'ini 
va veterinariya-san itariya talablariga javob berish in i tasdiqln 
di.

Veterinariya sertifikati — barcha turdagi nazorat qilinn< ■ 
tovarlar kelib chiqqan davlat veterinariya vrachi tom onidan !•* 
riladigan, o ‘rnatilgan nam unadagi xalqaro hujjat bo‘lib, u n.i • mmI 
qilinadigan tovarlarni im port qiluvchi davlat veterinariva !*t 
lablariga muvofiq veterinariya-sanitariya nuqtayi nazaridan i I 
sizligini va davlatning hayvonlarning yuqum li va karantin I i tl 
liklari bo‘yicha yaxshiligini tasdiqlaydi (kafolatlaydi).
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Veterinariya va sanitariya xulosasi — tadbirkorlik subyektlari- 
gn davlat veterinariya xizm atining vakolatli organlari tom onidar 
herilgan hujjat bo‘lib, u hayvonot m ahsulotlari va xomashyosin 
i-.lilab chiqarish, saqlash va sotish bo‘yicha faoliyatini veterina- 
nya, veterinariya-sanitariya qoidalari va m e’yorlariga muvofiqli- 
rini tasdiqlaydi.

Veterinariya va sanitariya ekspertizasi — hayvonot mahsulot- 
hi ini ishlab chiqarish va muomalaga chiqarish, shuningdek, oziq-
• •v(|at bozorlarida sotishni barcha bosqichlarida amalga oshirila-
• llgan majburiy tekshirish majmuidir.

Veterinariya qoidalari va normalari — davlat va boshqa organ- 
in . yuridik shaxslar rioya qilishi majburiy bo‘lgan, veterinariya 

•liasidagi talablarni belgilaydigan hujjatlardir.
Ilayvonlar — odam lar tom onidan oziq-ovqat mahsulotlar 

nto'sht, sut, tuxum ), xomashyo (jun, m o'yna, par) olish uchur 
"liladigan uy (qishloq xo‘jaligi) hayvonlaridir. So‘yish uchur 

I'tvidagi hayvon turlari yuboriladi: 
hi г tuyoqli uy (qishloq xo‘jaligi) hayvonlari; 
lull tuyoqli uy (qishloq xo‘jaligi) hayvonlari; 
iiv (qishloq xo‘jaligi) parrandalari;
Im nada o ‘stirilgan yovvoyi parrandalar; 
lermada o'stirilgan ovchi-ovlanadigan parrandalar;
I «‘l ining mezdrlash — teridan teri osti qatlam ining (mezdra 

•id» i.ishlash.
(io‘sht mahsulotlari — hayvonot va (yoki) o ‘sim lik, va (yoki 
i mbiologik, va (yoki) sun’iy kelib chiqishli ingredientlardar 
•iil.mib yoki ulardan foydalanm asdan so‘yish mahsulotlarin 
it ish lash (ishlov berish) bilan ishlab chiqarilgan o^icpovqa 

• 111 Milotidi г.
i.nM d tarkibli mahsulot — go‘sht bodm agan ingredientlardar 
i il.inib tayyorlangan va undagi go‘sht ingredientlarini massr 
hi s dan 60 foizgacha bodgan go'sht mahsulotlaridir. 

i.ii'shtli ingredient — oziq-ovqat m ahsuloti retsepturasininj 
| ibiy (|ismi bodib, u so‘yish m ahsuloti yoki so£yish mahsulot-
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larini qayta ishlashdan olinadi va kolbasa m ahsulotlarini tayyor- 
lash jarayonida suyakka ega bo‘lmaydi, yoki suyakli aralashm a- 
larga ega bo‘ladi, yoki suyakka ega bo‘ladi.

Go‘shtni qayta ishlash tashkiloti — bu go‘sht m ahsulotlarini sa- 
noat ishlab chiqarishini am alga oshiradigan tashkilot.

Go‘sht-o‘simlikli mahsulot — go‘sht tarkibli m ahsulot bo‘lib u 
o‘simlik kelib chiqishli ingredientlardan foydalangan holda ishlab 
chiqariladi va undagi go‘sht ingredientlarini massa ulushi 30 dan 
60 foizni tashkil qiladi.

Go‘sht bodmagan ingredient — oziq-ovqat m ahsuloti retseptu- 
rasining tarkibiy qismi bo‘lib, u so‘yish mahsuloti hisoblanm ay- 
di yoki so‘yish m ahsulotlarini qayta ishlash natijasida olingan 
mahsulot hisoblanmaydi.

Hayvonlar partiyasi — m a’lum bir vaqtda bir xo‘]alikdan ishlab 
chiqarish obyektiga kelib tushayotgan, tovar-jo‘natm a hujjatlari va 
veterinariya guvohnomasi bilan uzatilib borilayotgan bir turdagi 
hayvonlarning m a’lum m iqdoridir.

So‘yishdan keyingi veterinariya-sanitariya ekspertizasi — hay 
vonlarning so'yish m ahsulotlarini veterinariya ko‘rigi bo‘lib, u 
davlat veterinariya va sanitariya vrachi tom onidan qonun hujjat 
lariga muvofiq ularni veterinariya-sanitariya xavfsizligi va keyin 
gi texnologik ishlov berish, saqlash, sotish yoki zararsizlantirish, 
yo‘qotish to‘g‘risida qaror qabul qilish maqsadida zaruriy labora 
toriya tadqiqotlarini am alga oshirishni qamraydi.

Yarim tana go‘shti — um urtqa bo‘ylab sim m etrik ajratilgan 
tana go‘shtini ikki yarm idan biri.

So‘yish oldi veterinariya ko‘rigi — so‘yiladigan hayvonlarm 
xo‘jalikdan jo ‘natish oldidan va so‘yish tashkilotida so‘yish ol 
didan tekshirish bo‘lib, tr davlat veterinariya xizm ati tizimiga 
kiruvchi muassasa veterinariya vrachi tom onidan am alga oshin 
ladi.

So‘yish oldidan saqlash — so‘yiladigan hayvonlarning so‘yi li 
oldidan oshqozon-ichak trak tin i tarkibiy qism laridan bo‘shatr.li 
m aqsadida oziqasiz belgilangan vaqt davomida saqlashdir.
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Hayvonot mahsulotlari — odam lar oziq-ovqati, hayvon 
oziqasi yoki boshqa m aqsadlar uchun m o'ljallangan, to‘g‘rid 
to‘g‘ri hayvonlardan yoki ularni keyingi qayta ishlash jarayoni 
olingan m ahsulotlardir.

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, m exanik obvalka go‘shti, kollagen tutuvc 
va ichak xomashyosini qam raydigan qayta ishlanm agan hayv 
not mahsulotidir.

Veterinariya shifokori tomonidan cheklovlar bilan foydal 
nishga ruxsat berilgan so‘yish mahsuloti — zararsizlangand 
keyin oziqaviy m aqsadlarda foydalanishi ruxsat berilgan so‘yi 
mahsuloti.

Sanoatda qayta ishlash — so‘yish tashkiloti, go'shtni qayta is 
lash tashkilotida go‘sht va go‘sht m ahsulotlarini ishlab chiqaris

Go‘sht mahsulotlari retsepturasi — ishlab chiqaruvchi tom 
nidan hujjat asosida o ‘rnatilgan ishlatiladigan kom ponentlarni 
lo'liq ro‘yxati.
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ГЛОССАРИЙ

Болезнь или дефект — л ю б ое отк л о н ен и е  от норм ы , 
вл и яю щ ее  на безопасность и (или) пригодность м яса  и 
м ясной  п ро д у кц и и .

Ветеринарные документы — ветери н арн ы е справки , 
ветери н арн ы е свидетельства и ветери н арн о-сан и тарн ы е  
зак л ю ч е н и я , характеризую щ ие благополучие м естности 
п роисхож дения сопровож даем ы х грузов по заразны м  
б о л езн ям  ж и в о тн ы х  и их ветер и н ар н о -сан и тар н о е  состояние

Ветеринарные конфискаты — п род укты  убоя ж и вотн ы х , 
п р и зн ан н ы е  по результатам  ветери н арн о-сан и тарн ои  
эксп ерти зы  н еп ри год н ы м и  д л я  и сп о л ьзо ван и я  в пищ евы х 
целях  и подлеж ащ ие и зъяти ю  из оборота.

Ветеринарное клеймение — н а н е се н и е  ветери н арн ы м  
врачом  о тт и с к а  со ответствую щ его  в етер и н ар н о го  клейм а 
и л и  ш там п а  н а  туш у, п олутуш у, ч етвер ти н у  и другие 
п р о д у кты  убоя по результатам  ветер и н а р н о -с ан и та р н о и  
эк сп ер ти зы .

Ветеринарное свидетельство — д о ку м ен т  установленною  
об разц а, вы даваем ы й  о р ган и зац и ям и  государственной 
ветери н арн ой  служ бы  на все виды  п од кон трол ьн ы х  товар»ж 
п од тверж даю щ и й , что  у к азан н ы е  товары  вы ходят и i 
м естн ости , благоп олучн ой  по особо  оп асн ы м  и каран ти н н ы м  
бол езн ям  ж и в о тн ы х , а сы рье и п род укты  ж и вотн ою  
п рои схож д ен и я , пом им о этого , п ро ш л и  ветеринар! ю 
сан и тар н у ю  экспертизу  в установленном  порядке и 
соответствую т ветер и н ар н о -сан и тар н ы м  треб ован и ям ;

Ветеринарный сертификат — м еж дун арод н ы й  д о к у м а п  
установленного  образца, вы даваем ы й государствен! him 
в етер и н ар н ы м  врачом  государства происхождении 
п о д ко н тр о л ьн ы х  товаров, удостоверяю щ ий  (гар ан ти р у ю т п т  
безоп асн ость  подкон трольн ы х  товаров в ветеринарии 
сан и тарн ом  отн о ш ен и и  и благополучие государе i ип
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но заразн ы м  б олезн ям  ж и в о тн ы х  в соответствии  
ветеринарны м и тр е б о в ан и ям и  государства-им портера.

Ветеринарно-санитарное заключение — доку  мен
вы данны й у п о л н о м о ч ен н ы м и  органам и  государствен ж  
ветеринарной служ бы  субъектам  п редприним ательств  
подтверж даю щ ий соответствие деятельн ости  i 
производству, хран ен и ю  и р еал и зац и и  п род укц и и  и сы р 
ж ивотного происхож дения ветери н арн ы м , ветеринарн  
| .ш итарны м  правилам  и норм ам .

Ветеринарно-санитарная экспертиза — ком пле
обязательны х исследований  п род укц и и  ж и вотн о  
происхож дения на всех этап ах  ее производства и обращ ен  и 
.1 также реализуем ой на продовольственны х  ры нках .

ч

Ветеринарные правила и нормы — докум енты , устана 
ш ваю щ ие требования в области  ветеринарии, являю щ и е 

обязательны м и д л я  соблю дения государственны м и и иных 
органами, ю ридическим и ли ц ам и ;

Животные—д ом аш н и е (сельскохозяйственны е) ж и в о тн ь  
. (держ ащ и еся  человеком  д л я  пол учен и я  продуктов п и т а н i 
(мясо, молоко, яйца), сы рья производства (ш ерсть, мех, пу: 
I зя убоя н ап равл яю т следую щ ие виды  ж и вотн ы х: 

дом аш ние (сельскохозяйственны е) однокопы тны е; 
дом аш ние (сельскохозяйственны е) парнокопы тны е; 
дом аш ние (сельскохозяйственны е) п тицы ; 
дичь , вы веденная на ферме;
охотничье-пром ы словы е п тицы , вы веденны е на ф ерм а: 
Мездрение шкур — удаление со ш куры  подкож ного  сл< 

(мездры).
Мясная продукция — п и щ евая  п р о д у к ц и я , изгейбвленн  

и v i см переработки  (обработки) п родуктов убоя б 
ж п ользования или  с исп ользован и ем  и н гр е д и ен т  
' и нотного и (или) расти тельн ого , и (или) м инеральног 

и (или) м и кроб и ологи ч еского , и (или) и скусствен н о  
происхож дения.
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Мясосодержащий продукт — м ясн ая  п р о д у к ц и я , которая 
изготовлена с использованием  н ем ясны х  и н гредиентов и 
м ассовая доля м ясн ы х  и н гред и ен тов  которой  составляет от 
5 до 60 процентов вклю чительно .

Мясной ингредиент — со ставн ая  часть рецептуры  п и щ евого 
продукта, которы й явл яется  продуктом  убоя или  продуктом , 
полученны м  в результате п ерераб отки  продуктов убоя и 
не содерж ащ им  кость в п роцессе и зготовлен ия колбасны х 
изделий, либо  содерж ит костн ы е вк лю ч ен и я , л и б о  содерж ит 
кость.

Мясоперерабатывающая организация — о р ган и зац и я , 
эсущ ествляю щ ая п р о м ы ш л ен н о е  изготовление м ясной  
продукции.

Мясорастительный продукт — м ясосодерж ащ ий  продукт, 
который изготовлен  с и сп ользован и ем  и н гред и ен тов  
растительного происхож дения и м ассовая доля м ясн ы х  
ингредиентов которого со ставл яет  от 30 до 60 процентов 
зклю чительно.

Не мясной ингредиент — осн овн ая  часть рецептуры  
пищ евого продукта, не явл яю щ егося  продуктом  убоя или 
продуктом , п олучен н ы м  в результате переработки  продуктов 
/боя.

Партия животных — оп ред елен н ое  количество  ж и вотн ы х  
рдного вида, поступ аю щ и х на п рои зводствен н ы й  объект 
13 одного  хозяйства в оп ред ел ен н ы й  пром еж уток врем ени, 
ю провож даем ы х товарн о-соп ровод и тел ьн ой  докум ентаци ей  
1 ветери н арн ы м  свидетельством .

Послеубойная ветеринарно-санитарная экспертиза 
-  ветери н арн ы й  осм отр  продуктов убоя ж и вотн ы х , 
щ л ю чаю щ ий  в себя п роведен и е необходим ы х лабораторны х 
^ с л е д о в а н и й  государственны м  ветери н арн ы м  врачом с 
пелью п р и н яти я  реш ен и я  об  их ветери н арн о-сан и тарн ой  
>езопасности и п ри год н ости  к  дальн ей ш ей  технологической 
>бработке, хранению , р е а л и за ц и и  или  необходим ости их
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о б езвр еж и ван и я , ути л и зац и и  и у н и ч то ж ен и я  н ео о тн стсп  
с законодательством .

Полутуша — каж д ая  из двух половин туш и , разделен! 
си м м етр и ч н о  вдоль хребта.

Предубойный ветеринарный осмотр — обследова! 
убойны х  ж и в о тн ы х  перед отправкой  из хозяйства и не 
убоем на убойной  ор ган и зац и и , п роводим ое ветеринарн  
врачом у ч реж ден и я , входящ его в систем у государствен! 
ветеринарной  служ бы .

Предубойная выдержка — содерж ание убойного  ж ив 
ного без корм а перед убоем в течение установленн 
врем ени с целью  освобож дения ж ел уд очн о-ки ш ечн  
тракта  от содерж им ого.

Продукция животного происхождения — продуки  
п олучен н ая  непосредственно  от ж и в о тн ы х  или  в проце 
ее последую щ ей переработки , п р ед н азн ач ен н ая  в пг 
лю дям , на корм  ж и вотн ы м  или в других целях.

Продукт убоя — неп ерераб отан н ая  п и щ евая  продую  
ж ивотного  прои схож ден и я, п ол учен н ая  в результате у 
в п р о м ы ш л ен н ы х  условиях ж и во тн ы х  и используем ая . 
дальн ей ш ей  переработки  (обработки) и (или) реали заи  
вклю чаю щ ая м ясо , субпродукты , ж и р -с ы р е ц , кр< 
кость, м ясо  м еханической  об вал ки , коллагенсодерж ащ е 
киш ечное сы рье.

Продукт убоя, допущенный ветеринарным врачом 
использованию с ограничениями — п род укт убоя, испс 
зование которого  в пищ евы х целях  д оп ускается  после о( 
вреж и ван и я . _

Промышленная переработка — производство  мясг 
м ясной п р о д у к ц и и  в условиях убойной  организаи  
м ясоперерабаты ваю щ ей о р га н и за ц и и .

Рецептура мясной продукции — д о ку м ен тал ьн о  устаг 
пенны й изготовителем  полны й  перечень и сп о л ьзо ван н ь  
процессе производству  м ясной п род укц и и  ком понентов.
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GLOSSARY

Disease or defect — any deviation from the norm  affecting 
safety and (or) suitability o f meat and meat products.

Veterinary documents are veterinary certificates, veterinary 
testimonies and veterinary and sanitary conclusions tha t charac­
terize the well-being o f  the origin o f the accom panied goods on 
infectious diseases o f anim als 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 o f prints 
of the corresponding veterinary brand or stam p on a carcass, 
half-blow, quarter and other slaughter products according to the 
results o f veterinary and sanitary exam ination.

Veterinary certificate — a docum ent o f the established sam ­
ple, issued by organizations o f the State Veterinary Service for all 
types of controlled goods, confirm ing that these goods go out of 
:he terrain, w ell-dangerous and quarantine diseases o f anim als, 
ind the raw m aterials and anim al products, in addition, were 
/eterinary and sanitary  expertise in the-prescribed m anner and 
comply with veterinary and sanitary requirements;

The veterinary certificate is an international docum ent o f the 
jstablished sample, issued by the state veterinary doctor of the 
;tate o f the origin o f controlled goods, certifying (guarantees) the 
safety o f controlled goods in veterinary and sanitary and well-be- 
ng o f the state in infectious anim al diseases in  accordance with 
he veterinary requirem ents o f the im porting state.

Veterinary and sanitary conclusion — a docum ent issued by an 
horized bodies o f the State Veterinary Service to business enti 
ies, confirm ing the com pliance of the production, storage and 
ale o f products and raw materials of anim al origin veterinary, 
'eterinary and sanitary  rules and standards.
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Veterinary and sanitary examination is a complex of manda 
ry research of anim al products at all stages of its production г 
circulation, as well as implemented in food markets.

Veterinary rules and norms — docum ents establishing requi 
ments in the field o f veterinary medicine, which are compliai 
with state and other bodies, legal entities;

Animals are homemade (agricultural) anim als contained b 
person for food products (meat, milk, eggs), raw materials (wc 
fur, fluff). For slaughter, the following types o f anim als are se 

homely (agricultural) single-speed; 
hom em ade (agricultural) m anflines; 
hom em ade (agricultural) birds; 
game derived on the farm;
H unting-fishing birds derived on farms.
Anticipation of the skins — removal from the skins of the si 

cutaneous layer (Mebra).
Meat products — food products m anufactured by process 

(processing) of slaughter products without using or using anil 
ingredients and (or) vegetable, and (or) m ineral, and (or) mic 
biological, and (or) artificial origin.

The meat-containing product is meat products, which is mi 
using cum m y ingredients and the mass fraction o f the meat 
gredients o f which ranges from 5 to 60 percent inclusive.

The meat ingredient is an integral part of the formulation 
l he food product, which is a product o f a slaughter or a prod 
obtained as a result o f processing slaughter products and not c< 
laining bone in the process of m anufacturing sausages, or c< 
lains bone inclusions or contains bone. ■ ^ ;

The meat processing organization is an organization carry 
out the industrial production of meat products.

The meat-arrangement product is a m eat-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 o f the formulation o f the 
food product, which is not a product o f slaughter or the product 
obtained as a result o f the processing o f slaughter products.

The animal batch is a certain  am ount o f anim als o f one species 
entering the production facility from one farm at a certain peri 
od o f tim e accom panied by com m odity accom panying documen 
tation and veterinary certificate.

Overheading veterinary and sanitary examination — a veteri 
nary exam ination o f anim al 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 
plem entation, or the need for their disposal, disposal and destruc­
tion. Tn accordance with the legislation.

Half carcass — each o f the two half o f the carcass, separated 
sym m etrically along the ridge.

A predist veterinary inspection-— a survey o f slaughter ani 
mals before shipping from the farm  and  before the slaughtei 
house in a slaughter organization, conducted  by a veterinary 
doctor o f the institu tion that is part o f the system o f state ve 
te rinary  service.

Precerns — the content o f a slaughter anim al without feed in 
front o f the tax during the set tim e in order to release the gastro 
intestinal tract from the content.

Products of animal origin are products obtained directly from 
anim als or during its subsequent processing, designed to eat pen 
pie, for anim al feed or for other purposes.

Delaware product — non-resourced food products o f anim.il 
origin, obtained as a result o f slaughter in industrial conditions 
of anim als and used for further processing (processing) and (0 1 ) 
m plem entation, including meat, sub-products, raw fat, blood 
oone, m echanical cutting meat, collagen-containing and Intcsti 
lal raw materials.
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The product of the slauglilci tnadi In i * i< ми.и.............
with restrictions is a slaughter product, 111< u . <>l ■ hit in .......
Iionals is allowed after neutralization.

Industrial processing — production ol ни it m l ш> и piodii 
in conditions of a slaughter organization, ino.it pun ■ v пщ н>р и 
i/at ion.

The recipe for meat products is a full list ol compum nit, mu
in the process of production of components used in III......... ml и
luring process.
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