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KIRISH 

Ferma oshirish va foyda olish uchun nafaqat 
sutni xomashyo sifatida sotish, balki xo'jalik shakli va sutni qayta 
ishlash hajmidan qat'i nazar sut mahsulotlari ishlab chiqariladi. 
Bu ish qanchalik murakkab va ma'lum darajada sarf-xarajat, maxsus 
bilimlar talab Sutchilik xonaki holdan yirik maxsus 

avtomatizatsiyalashtirilgan sut korxonalarigacha bo'lgan yo'lni 
bosib o'tadi. yillardagi va shaxsiy tomorqalar 

ixtisoslangan modullar kichik quvvatli zavodlar 
tashkil sut mahsulotlari ishlab chiqarish an'anaviy tus olayot-
ganligini taqozo etmoqda. 

Mini-zavodlarda ishlab chiqariladigan sut mahsulotlari malakali 
mutaxassislar tomonidan amaldagi me'yoriy 
hujjat/ar talablariga javob texnologiyalar yordamida 
amalga oshirilishi lozim. 

Qayta ishlanadigan sutning hajmi kkhikligi tufayli, transport 
xarajatga ehtiyoj qisman yoki butunlay bo'lmasligi, mahsulot assor­
timentining ancha oson kechishi, ikkilamchi xomashyo 
va chiqindilardan maksimal mahsulot birligiga sarflana-

mehnat resurslarining minimal holga kelishi ko'zda tutiladi. 
Kichik korxonalar yuqori sifatli sut mahsulotlarini taklif etish 

hamda arzon narx qo'yish orqali muvaffaqiyatIi raqobatlashuvi va 
mavsumiy ishchilar, talabalar, sayyohlar va boshqaJar uchun max­
sus tayyorlangan mahsulotlar ishlab chiqarish imkoniga ega. 

Mini-zavodlar ikkilamchi xomashyodan mollari va 
parrandalar uchun yuqori funksional ozuqa hamda ozuqaviy qo'­
shimchalar ishlab chiqarishi va chiqindilardan texnik ehtiyojJar 
uchun foydaUnshlari mumkin. 

Kichik korxonalar ish lash birga har xii 
xo'jalik xomashyolari va yovvoyi o'simliklarni ishlashning 
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Bundan tashqari, boshqa 
sanoat va qishloq xo'jalik mahsulotlarini sotish kabi 
xizmatlarni ham bajarishlari ko'zda tutiladi. 

Agrosanoat kompleksida sutni sanoatda ishlov berish sama­
radorligini oshirish, ayniqsa bozor iqtisodiyoti sharoitida, 

tarkibiy qismlaridan to'liq va ratsional foydalanishga asos­
langan chiqindisiz texnologiyalar tayangan holda olib 
borishni taqozo etadi. Sutdan mahsulot tayyorlash jarayonida 
ikkilamchi mahsulotlar - yog'sizlantirilgan sut, ardob va zardob 

bo'Jadiki, ular ikkilamchi xomashyo deb hisoblanadL Kichik 
korxonalar mutaxassislari ikkiJamchi ratsional 
lanib, oziq-ovqat mahsulotlari, ozuqa vositalari, tibbiyot 
paratlari va texnikaviy polufabrikatlar ishlab chiqarishni tashkil 
etishlari lozim. Bu esa o'z navbatida sutni qayta ishlashning barcha 
tarkibiy komponentlaridan to'la foydalangan holda olib borilishini, 
chiqindisiz texnologiyani tatbiq imkonini, xomashyo birligidan 
ishlab chiqarilayotgan mahsulot miqdorining ko'payishini 



I bo'lim 
GO'SHT BIOKIMYOSI 

I bob 
UMUMIY BIOKIMYO 

1.1. Tirik organizmlarning umumiy kimyoviy tarkibi 

Tirik organizmlar murakkab kimyoviy tarkib bilan tasiflanadi. 
Ularning tarkibiga turli miqdorda kimyoviy va ekstrafaol moddalar 
kiradi, ulardan foydalanish usullari va tarkibining o'zgarishi bir 
qancha faktorlarga bog'liq, masalan, go'sht xomashyosining 
hayvon hayot davridagi va so'yilgandan keyingi 
bog'liq. uchun mol to'qimalarining kimyoviy 

to'qimalarini tez sovuq holatida 
ajratish va past temperaturada qayta ishlov berish va 

hokazolar ki radi. 
Mushak to'qimasining kimyoviy tarkibini o'rganish davrida uni 

boshqa to'qimaJardan ajratib olinib (biriktiruvchi, yog'li va hokazo), 
maydalanadi (gomogenizatsiya qiJinadi). Shundan keyin to'qima 
tarkibiga kiradigan kimyoviy komponentlar ajratiladi va 
Ko'pincha bunday ajratilishi kimyoviy moddaJarning 

bog'liq bo'ladi. to'qimalarining kimyoviy 
moddalari turli erituvchilar suv, suvdagi p"ltm'> 

pH organik eritiladL Lipidlarni 
olish maydalangan to'qimani ekstraktsiya qilishdan 
quritiladL 

Go'sht tarkibidagi kimyoviy moddalarning mushak to'qima-
sida % quyidagicha tavsiflanadi: suv - 70-75; organik 
moddalar oqsillar - 1 azot oksidida ekstraktlana-
digan - 0,7-1,35; lipidlar 2-3,0; noorganik tuz-
lar - I 1 

turdagi 
modda almashinuvining faoUigiga ham 

Suv kimyoviy jarayonlarni o'tkazadigan muhit bo'Jib 
qolmasdan, ko'p reaksiyalaming ham ishtirok etadL 
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Mushaklardagi suvning miqdori hayvonning yoshiga bog'Hq, u 
qanchalik yosh bo'lsa, namlik shunchaHk yuqori bo'ladi. Suvning 
miqdori turli guruhdagi mushaklarda har xii bo'ladi, yog' qatla­
mining oshishi bilan uning miqdori kamayadi. 

Mushak to'qimasi tarkibiga kirayotgan suv, fizik-kimyoviy 
xossalari bo'yicha turH rollami bajaradi. Suvning bir qismi bog'­
langan holda ionli va gidratli suv bo'lib, faol bog'Jangan bog'i, 

oqsil moddalari va ayrim boshqa kimyoviy komponentli 
hujayraiarini (masalan, uglevodlar, lipidlar bilan) bog'laydi. 
Bunday vaziyatning ro'y berishi suv bilan modda orasidagi kimyoviy 
yoki fizik-kimyoviy bog'lanishlar orqali tushuntiriladi. 

Oqsil molekulasining gidratatsiyasi ularning suvdagi polar mole­
kulalar xususiyatlari bilan (dipol tuzilishi) va ularning funksional 
guruhlariga (aminli, karboksilli, gidroksiIli), shuningdek, peptid 
va boshqa oqsil molekulalari bog'lamlariga bog'liq. 

Suvning dipollari gidratli qavatlar, faol guruhlar oqsil moleku­
lalarida gidrofil guruhlari bilan bog'lanib, oqsil molekulasi atrofida 
joylashib, monomolekular qavatlar hosH qiladL Birinchi qavatlar 
mustahkam, keyingilari ancha bo'lib, atrofida yumshoq 
diffuziyali bulutga o'xshash qatlam hosil qiladL Qo'shni oqsil 
zanjirlar funksional guruhlarini o'rab turib, bog'langan suvga 
sezilarli darajada ta'sir o'tkazib, ularning muvozanatida spetsifik 
bo'shliq konfigiratsiyasini hosH qiladi. Ayrim joyJarda oqsil mole­
kulalari suv orqali ko'priklar hosH qilishi mumkin. 

Oqsillar bog'langan suv bilan yetarli darajada mustahkam 
birikkan bo'ladi. Buning ta'sirida qator spetsifik xossalarini namoyon 
qiladi: sezilarH past muzlash temperaturasi, kichkina hajmi, 
moddalarning eritish xususiyatining yo'qolishi, kimyoviy nuqtayi 
nazardan (past konsentratsiyalarda) bo'lishi qand, glitserin, 
ayrim tuzlarda namoyon bo'ladi. Bog'langan suvning miqdori to'qima 
og'irligining 6-15% ini tashkil etadi. 

GidratH suv qatJamidan keyin joylashgan qatlamlar ancha bo'sh 
bog'langan bo'lib, suv molekulasiga nisbatan erkin suvni tashkil 
etadi. To'qimaJarda uning miqdori dan 70% gacha bo'ladi. Uning 
ushlab qolinishi ko'pincha osmotik bosim va hujayra strukturalarining 
adsorbsiyasiga - oqsil membranalari katagiga va oqsil tolalariga, 
makro-mikro kapillarli hujayralararo to'qima bo'shliqJarining 
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to'ldirilishiga bog'liq bo'ladi. Shuning uchun bunday suvni immo­
billangan suv deb qaraladi, uning ko'p qismini osonlikcha 
yo'qotish murnkin bo'lganiligi sababli, asosan, to'qimadan sentri­
fugalash yo'li bilan chiqarishda ishlov beriladi. 

Mushak to'qimasining quritilgandan so'ng 23-28% quruq 
qoldig'ini organik modda va 1-1,5% qismi noorganik tuzlar tashkil 
etadi. To'qimadagi organik moddaning asosiy qismini oqsillar, 
ularning taxminan 80% ini quruq qoldiq yoki 18-22% to'qima 
tashkil etadi. Boshqa organik moddalardan, to'qirna komponentiaridan 
alohida o'rinni ko'plab (azotli va azotsiz) ekstraktli moddalar tashkil 
etadi, o'z navbatida ular mushaklarda muhim biokimyoviy o'zga­
rishlar rolini bajaradi. Ulardan ayrimlari oraliq, ayrimlari ayirbosh­
lash mahsuloti hisoblanadi. Quruq qoldiqlarga yog'lar, lipidlar 
mushak to'qimasi tarkibiga esa turli vitaminlar ham kiradi. 

Mushak tolasining strukturasijuda murakkabdir. Uning tarkibida 
mikrofibrillalar, yadrolar, mitoxondriyalar, mikrosmalar va boshqa 
elementlar mavjud. Hujayraning bir qismini (35-40%) sarkop­
lazma, atrofdagi boshqa tuzilmalar qoplaydi. 

1.1-rasmda mushak tolasi yuzasining elektron mikrogrammasi 
ko'rsatilgan. 

Sarkolemma ikki qavatdan - ichki qavat strukturasi bo'lmagan 
qalinligi 0,1 mk membranadan va tashqi qavat tarkibi tolachalardan 
tashkil topgan bo'lib, mushak tolasi yuzasini hosil qiladi va ancha 
quyuq to'rlardan bo'ladi. 

l.J-rasm. Mushak tolasi yuzasining elektron mikrogrammasi. 
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MikrofibriUalar - mushak tolasini qisqartiruvchi faol 
mentlar, hujayraning katta qisrnini egallaydigan (60-65%) struktura 
elementi. Bu tolalar ko'ndalang chizilgan mushak tolasining pro­
toplazmasida ko'ndalang parallel dasta 

qiladi. Mikrofibrill diametri mk. 
Mikroskop ostida mikrofibrillalarda ketma-ket uchraydigan 

disklarni ko'rish rnumkin. Qutblangan mikroskopda qora rnikrofibrill 
uchastkalar anizotropli disklar shaklida bo'lib, yorug' uchastkalari 
esa uchastkalar shaklida bo'ladi. Ular ega 
bo'Ub, turli oqsillar tarkibi bilan 

Elektron rnikroskop ostida yupqa bo'lakchalar: anizotropli 
disklarda yorug' bo'lakchalar izotropli disklarda esa 
bo'lakchalar Z (l.2-rasm) ko'rinishida bo'ladi. Mikrofibrillaning 
asosiy uchastkalari Z chiziqlar bilan belgilangan bo'lib, sarkomer 
deb nomlanadi. 

Sarkomer 

1.2-rasm. Mikrofibrilla tuzilishining sxemasi. 

Sarkomerlarning yig'indisidan ko'ndalang, ketma-ket tuzilgan 
mushak tolasi mavjud. 

Mushak fizioIogik ta'sir o'tkazilganda ushbu H, 
M ko'rinish qilishi mumkin. Bunda mikrofibrillalarning boshqa 
detallarini ko'rish mumkin. 

1.3-rasmda elektron mikrofotografiyada tolaning kO'ndalang 
ketma-ket tuzilishli mushak rnikrofibriUalar, anizotrop disklar va 
ko'ndalang uzun H va Z chiziqlar ko'rsatilgan. 

bir mikrofibrillalarni ultratovush yordamida parchalash 
mumkin. Bunda ingichka iplar hosil bo'ladi. elementlar tolalar, 
mikrofibrillardan tuzilgan bo'lib, 1.3-rasmda ko'rib, ularni proto­
fibrill atash mumkin. Protofibrillaning diametri bir xil emas: 
4,0 mmk (dan iplar) va 11,0 (yo'g'on iplar). 
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1.3-rasm. Elektron mikrorotografiyada mushak 
tolasining ko'rinishi. 

Mikrofibrillada chegara qatlamJari yog'dan iborat bo'Jganligi 
sababJi, ularga boshqa komponentlarning kirishi sarkoplazmaning 
zaryadi va molekulalarning kattaligiga bog'liq . Katta bo'lmagan 
molekulalar (ATF, noorganik fosfat va h.k), oqsilning ditTuziyasi 
bo'lishi mumkin. Chunki molekula diametri 3,0 mmk kichik 
(mioglobin, miokinaza). 

Yadrolar. Mushak tolalari yadrolari hujayra chetida joylashgan 
bo'lib, ularning shakli cho'zinchoq va yupqa bo'ladi. Yadro 
strukturasi bir jinsli emas. 

Ularda, asosan, nukleoproteidlar mavjuddir. Yadrolar, asosan, 
yupqa pardadan iborat bo'lib, ikkita oqsil molekulasidan tarkib 
topgan, ularning orasini lipid pardasi ajratib turadi. Yadrolarni 
sentrifuga yordamida mushak to'qimasining gomogenatining past 
tezligida ajratib olish mumkin. 

Mitoxondriyalar. Mitoxondriyalar ferment sistemasi mavjudligi 
bilan xarakterlanadi, ular to'qimada nafas olishda oksidlanish 
jarayonida o'zgaradi. Keyingi yillarda bir qator moJekulalarning 
strukturaviy katakchali hujayralar tizimi aniqlangan. Odatda, ular 
molekular plastinka tizimJaridan iborat bo'lib, ketma-ket qatlamlar 
protein va lipidlardan tashkH topgan deb qaraladi. Shunday struktura 
mitoxondriyalarga xos. 
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Mitoxondriyaning shakli uzunchoq ko'rinishda bo'ladi. Vlar 
uch qatlamli membrana bilan chegaraJangan bo'lib, qalinligi 15 
mmk globular oqsil molekulalaridan tashkil topgan va lipid 
molekulalari qaUami bilan bo'lingan. Mitoxondriyaning ichki 
tomonida uch qaUamli membranalar (devorga, to'siqga) o'xshash-
Iari Bunday submikroskopik strukturalar fizik-kimyoviy 
hodisalar bo'Ub, biokimyoviy katalizda xizmat qiladi. 

Mitoxondriyalar, balki mikrofibrillalar orasida ko'ndaJang qator­
laming tuzilishi bo'lib, navbatida A disklar bilan bog'langan. 
Mitoxondriyalarning qiziqarli xususiyatlaridan biri gipotonik mUhitga 
namni o'ziga tort ish qobiliyatiga ega bo'lib, bunda ulaming struk­
turalari joyiashuvi, ya'ni oriyentatsiyasi buziladi va shu qatori 
man mitoxondriyada borayotgan jarayonlarga ham ta'sir qiladi. 

MikrosomJar - dumaloq yoki ko'rinishdagi, diametri 
30 dan 100 mmk. Vlar, asosan, oqsH qavati va ribonuklein kislotalari 
(RNK)dan tashkil topgan. Eksperimental ma'lumotiarning ko'r­
satishicha, mikrosom ribonukleinli kislotalar xuddi matritsaga 
shash bo'lib, ishtirokidagi fermentli sistemaJarda hujayralaming 
spetsifik oqsillar va boshqa biopolimeriarining sintezlari o'tadi. 

Nuklein kislotalariga beriIgan boshqarish roHni oqsillarning 
tuzilishidagi spetsifikligini uzatishda sintez jarayoni orqali ularning 
spetsifik o'zaro joylashuvi purinli va pirimidinli mononukleotidlaming 
polinuklein zanjiridan iborat. 

Sarkoplazmalar - yarimsuyuq modda (past qovushqoqli 
oqsilning xiii), organelladan tashqari, unda, o'ziga xos struktura 
bilan farqlanib, yupqa membrana turiga o'xshash va kapiHariar 
tarmoqlariga o'xshab ketadi. Vning tarkibiga diffuzli glikogenning 
bo'Jakchalari, yog'Jar tomchilari va boshqa moddalar to'plangan. 
V qisqartirilish aktida ikkinchi darajali rol o'ynaydi. Sarkoplazmadan 
mikrofibrilla va organeBalaming diffuziyasi orqali kerakli moddalar 
olinadi. 

Bo'sh biriktiruvchi to'qima ayrim mushak tolalarini 
birlashtirib, katta bo'lmagan dasta holiga muskul tarkibiga kirib, 
yo'g'on birlashtiradigan plyonkalar (fasiya) hosH qiJadi. Dasta 
va orasida qon tomirlari hamda nervlar joylashgan, bo'sh 
joy ko'p bo'lmagan, yarimquruq shilliq strukturasiz modda bilan 
to'idirilgan. 
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Oqsillar 

Mushak to'qimasi nihoyatda murakkab oqsiUar tarkibidan 
iboratdir, xilma-xH tuzilishi, fizik-kimyoviy xossalari va bioIogik 
funksiyalari bo'yicha har xiI Ularning 
holatda sarkoplazmada, ko'proq qismi esa hujayra strukturalarining 
zich qismiga kiradi: mikrofibrilla, yadro,. mitoxondriya, mikrosom 
va boshqaiar. 

Mikroskop ostida ko'rinayotgan mushak to'qimalarining tuzili-
shining, paydo bo'lishi natijasida o'ziga xos birga qo'shilgan 

oqsillarning aniqlanishi va mushak to' qimaning fizik -kimyoviy 
zichligi, qayishqoqligi, elastikligi keltirib chiqaradi. 

Mushaklarning bu xossalari oqsillarning tabiati, holati va ularning 
suv bilan bog'liq. 

Mushak to'qimasining oqsillari o'rganish uchun maydalanadi, 
natijada turli yemirilgan morfologik suyuq holatdagi hujayralardan 
tashkil topgan mushak gomogenati hosil bo'ladi. 

To'qima maydaJanganda oqsiUarning xossalari va boshqa kompo­
nentiarning xususiyatlari o'zgarishi mumkin, shuning uchun 
mexanik ishlanishi hamda keyingi jarayonlarda oqsillarning ajratib 
olinish usuli qisqa vaqt va sovuq haroratda o'tkaziHshi lozim. Buning 
natijasida fermentlar ta'sirining to'qima komponentiaridagi 
faoliyatining to'xtatishi mumkin bo'lib qoladi. 

Tayyorlangan gomogenatdan turli erituvchilar suvda, kuch­
siz suv-tuz eritmasida har xii pH, glitserin va hokazolar yorda­
mida ketma-ket ekstraktsiya usuli bilan oqsil ajratib olinadi. Shu­
ning uchun mushak to'qimalarining oqsillari suvda eruvchan va 
tuzli suv eritmasida erimaydigan (stromli oqsillar) turlarga 
bo'linadi. 

Oqsillar sarkoplazmalarini ajratib olish uchun ko'pincha mu­
shaklardan past musbat temperaturada suyuq fazani presslab olinib, 
bunda qizg'ish yoki to'q qizil mushak plazmasi hosil bo'ladi. 
Uning oqsillarni va boshqa moddalarni o'rganishda 
qo' llaniladi. 

Oqsillarning eruvchanligi, asosan, molekulasidagi nopolarli 
gidrofobli va polarli gidrofil guruhlardan, ulaming o'zaro joylashuvi 
va oqsil molekulalarining o'zaro ta'sir kuchlariga bog'liq. 
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Suvda eruvchan oqsit fraksiyalari, odatda, molekulalarning 
globular tuzilishi bilan tavsiflanadi, oqsil molekulalari va erituvchiJar 
o'rtasidagi o'zaro kuchliroq bo'lganligi uchun suvda oson 
eriydi. Bunday oqsillar, asosan, sarkoplazma uning juda mayda 
a'zolari tarkibiga kiradi. Shuning uchun ko'pincha suvda eruvchan 
oqsillar sarkozma oqsillari deb qaraJadi. 

Tuzli eritmada eruvchan mushak to'qimasi fibrillali 
ega. Ularning molekulalari o'zaro ta'sirlanib, eruvchi molekula­
lar! (suv)ga nisbatan boshqa oqsil molekulalari bHan kuchliroq 
birikadi. 

Shuning uchun ularning erishi sharoit yaratilishini talab qiladi, 
unda oqsillarning molekulararo ta'siri buziIadi. Bunday holat hosH 
bo'lishi tuz eritmalari ion kuchlari (M) (M ion kuchi bo'lib, 
uning qiymati yarimyig'indisining ionlar ko'paytmasining kvadrati 
ularning valentligi) 0,35 dan yuqori bo'\ganda keladi. Tuzli 
eritmalardan ajratib olinadigan oqsillar, asosan, mikrofibrillali 
strukturalardan iborat bo'lib, ya'ni mushakning qisqartiriluvchi 
apparatidir. 

«Stroma oqsiHari» - oqsillarning hujayra pardasini tashkil etuvchi 
va oqsillarning mushak hujayralari strukturalarida mustahkam ushlab 
turuvchi hamda tuzli erimaydigan shartli nom. Ularni 
(oqsillarning sarkomellalari - koilagen va elastindan tashqari) ajratib 
olishda 0,25% Ii NaOH eritmasidan foydalanish mumkin. 

Oqsil yadrolari alohida strukturalar bilan tavsiflanadi. Ular ham 
stroma oqsiHariga mansub, chunki suvli va suvli tuz eritmasi 
ekstraktsiya natijasida cho'zilishga o'tmaydi. 

Ayrim mushak to'qimaJari oqsillar (aktin, tropomiozin) lipidJar 
bilan bog']angan holatda bo'ladi. Shuning uchun ularni eritmaga 
o'tkazish uchun ana shu bog'ni uzish kerak. 

Ekstraksiya yo'li bilan 0,62 M Ii KCI ni 0,0 I M pirofosfat 
bilan pH 6,2 bo'lganda hamma mushak to'qimasi oqsillarni faqat 
sarkolemli oqsillaridan farq qiladi. 

Ekstraktlarning ko'p qismi mushak gomogenatlarida turli eruv­
chilarning qo'Uanishi tufayli oqsillar aralashmasidan iborat bo'ladi. 

Suvda eruvchan oqsillar fraksiyalari, odatda, molekulalarning 
globular tuzilishi biJan tavsitlanadi va suvda oson Bunday 
oqsillar, asosan, sarkopIazmaningjuda mayda a'zolari tarkibiga kiradi. 
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Shuning uchun suvda eruvchan oqsillar sarkoplazma oqsillari deb 
ataladi. 

Tuzli eritmada eruvchan mushak to'qimasi fibrill tuzilishga ega. 
Ularning molekulalari bir-biri bilan o'zaro reaksiyaga kirishib, 
eruvchi molekulalari (suv)ga nisbatan boshqa oqsil molekulalari bilan 
kuchliroq birikma hosil qiladi. 

Shuning uchun ularni eritishda maxsus sharoit talab qilinib, 
unda oqsillarning molekulalararo ta'siri buziladi. Bu holat tuz 
eritmalarining ion kuchlari (M) 0,35 dan yuqori bo'iganda yuzaga 
keladi. Tuzli eritmalardan ajratib olinadigan oqsillar, asosan, 
mikrofibrillali strukturalardan iborat bo'ladi. 

«Stroma oqsillari» oqsillarning hujayra pardasini tashkil etuvchi 
va oqsillarni mushak hujayralari strukturalarida mustahkam ushlab 
turuvchi, tuzli eritmada erimaydigan qismining shartli nomi. Ularni 
(oqsillarning sarkomellalari - kolJagen va elastindan tashqari) ajratib 
olishda 0,25% Ii NaOH eritmasidan foydalanish mumkin. 

Oqsil yadrolari alohida strukturalar bilan tavsil1anadi va stroma 
oqsillariga man sub bo'ladi. 

Ayrim mushak to'qimaJaridagi oqsillar (aktin, tropomiozin) 
lipidlar bilan bog'langan holatda bo'ladi. Ularni eritmaga o'tkazish 
uchun esa ana shu bog'ni buzish kerak. 

Mushak gomogenatlarida turli eruvchilaming qo'llanishi tufayli 
ekstraktlarning ko' p qismini oqsiHar aralashmasi tashkil etadi. 
Qator usullar yordamida (adsorbsiya, dializ, elektroforez, xromo­
tografiya va boshqalar) oqsil fraksiyalarini bir-biriga yaqin bo'igan 
individual oqsillar - aralashmalaridan ajratib olish mumkin. 

Keyingi vaqUarda mushak to'qimaJarini ajratishda elektroforez 
va katoforez usullari keng qo'llanilmoqda. 

Oqsillarni ekstraktsiya qilish vaqtida, eritma tarkibidagi oqsillar 
bilan birga suvda eriydigan azotli birikmalar hamda noazotli bo'igan 
ekstraktlangan mineral moddalar dializ yo'li bilan olinishi shart. 

Ajratib olingan oqsillar eruvchanlik diagrammasi bo'yicha bel­
gilanadi. 

Olingan oqsil ekstrakUari yoki cho'kmalarning mushak to'qi­
malardagi oqsil fraksiyaiarining sonini aniqlashdagi biologik usullar 
bilan birga, oqsilning fizik-kimyoviy xossalarini aniqlash usullari 
ham qo'llaniladi. 
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Kimyoviy va fizik-kimyoviy usullar bilan oqsil tarkibidagi bazi 
komponentIarning molekulalari, masalan, oqsil azoti, peptid 
bog'lari (rangti komplekslarning bilan olinishni va rangiar biuret 
usuli), shuningdek, aminokislotalar - tirozin, triptofan va 
boshqalar (rangni o'zgartiruvchi spetsifik reaksiyalar va eritmaning 
optik zkhligi) mavjudUgi aniqlanadL 

usuHar ko'pincha oqsillarning quritilgan cho'kmalarini 
aniqlashda qo'Uaniiadi. Hozirgi vaqtda refraktometrik va spektro­
fotometrik usullar yordamida oqsillarning miqdoriy tahlilini olish 
mumkin. 

Oqsillarning biologik va fizik-kimyoviy xossalari. Mushak­
larning oqsil tarkibini o'rganishda quyidagi oqsillarning sarkop­
lazmalari, miofibrillari yadrolad va sarkolelomalaridan foydalaniladi. 

Oqsillar sarkoplazmalari. oqsillari guruhiga 
globulin X, mioglobulin, mioalbuminlar kiradi. Ular mioglo­
bulindan tashqari barchasi, navbatida, geterogen tizirrilar 
bo'lib, oqsil fraksiyalariga fizik-kimyoviy va biologik xossalari bilan 
yaqin bo'lganliklari uchun shartli xarakterga bo'ladi. 

Miogen, asosan, ferment funksiyasini bajaradigan oqsil mod­
dalari guruhini tashkiI etadi. Miogen fraksiyasi barcha oqsillar 
to'qimalarining taxminan 20% idan iborat. Mushak to'qimaJari suv 
bilan ekstraktlanganda, oson eriydi va mushak sharbatida 
saqlanadi. Uning suvli ekstraktida miogen tuzli eritma hosil qilish 
usuli, masalan, ammoniy sulfat bilan eritiladi. 1939-yilda polshalik 
oHm Baranovskiy birinchi marta tuzda ammoniy sulfat bilan 
miogenning uchta fraksiyaga bo'linishini ko'rsatdi: miogen A tuzda 
60% Ii, miogen B 80% Ii, C 96% Ii ammoniy sulfat eritmasida 
bo'ladi. Miogen A - taxminan 20%, miogen B 80%, miogen 
C - 3% miqdorda ekanligi aniqIangan. 

Miogen fraksiyalari o'zining fizik-kimyoviy xossalari (tuzli erit­
mada eruvchanligi) bilan albuminga ancha yaqin turadi. Miogen 
molekulasi globular shaklda bo'lib, molekular massasi A mio­
genda - 150000, B miogenda - 81000, fraksiyalar izonuqtasi 

6,0-6,57 gacha intervalda bo'ladi. Ivish harorati esa eritmada 
ga teng bo'ladi. 

Miogenda hayot uchun muhim barcha aminokislotalar mavjud 
bo'lib, to'laqonli oqsil hlsoblanadi (l.l-jadval). Xona haroratida 
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miogenning eritma holatidagi qismi ivib, ozgarmaydigan holatga 
o'tadi. Yupqa plyonkada cho'kma - miogen fibrinni hosil qiladi. 

J.l-jadva/ 

Mayda tuyoqHlaming musllak to'qimasiniog 

Aminokislotalar 
aminokislotati tarkibi, % 

Miozin Aktioa MJ .... j Tropoam- Mioglo-
A nozin bin 

Alanin '" 6,3 8,56 8,: 7,9, 

Glitsin [1,9 5,0 5,61 0,4 5,85 

Valin 2,6 4,9 7,4 I 3,13 4,09 

Leytsin 
I 11,5 15,6 16,8 

lzoleytsin 

Prolin 1,9 I, 5,71 1,3 3,34 i 
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 ;,3 0,0 .,' 
Serin 4,33 5,9 7,3 4,38 I 3,46 

Treonin I 5,1 7,0 7,47 2,9 4,56 

Sistin 1,4 1,34 1,1 0,76 0,0 

Sistein - - - -
Metionin 3,4 4,5 1,14 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 

Lizin J 1,92 7,6 9,54 15,7 J5,5 

I Asoamin kislota J 8,9 *i 9,7 9,lO 8,2 

Glutamin kislotasi 22,1 11,4 32,9 16,48 

Mushak to'qimasining miogen fraksiyalari tarkibida ko'plab 
mentlar mavjud bo'Ub, ular, asosan, uglevodlarning oksidlani­
shining o'zgarishiga sabab bo']adi va boshqa birikmalardagi 
xondriyalar tarkibiga kiradi. 1939-yili B.A. miogendagi 
faot aldolar mavjudligi, 1,6-fruktozidifosfat ikkita fosfotrizolarga 
bo'linishini ko'rsatgan. 
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Miogen A - oqsillar kompleksi bo'lib, mustahkam bog'lar 
bilan bog'langan va oddiy sharoitda parchaianmaydigan holatda 
bo'ladi. Faqat maxsus usullar yordamida oqsillaming kompleks 
tabiati va har xii fermentativ xossalarini aniqlash mumkin. Miogen 
oqsillari va unga tegishli fraksiyalaming fizik-kimyoviy va biologik 
xossalarini taqqoslash natijasida turli jonivorlaming o'zaro yaqinligi 
aniqiandi. 

Mioglobin (mioxrom) suvda eriydigan oqsil bo'lib, mushaklami 
qizil rangga bo'yab turadi. 

0) b) 

l.4-rosm. Mioglobin tuziJishi: 
a - mioglobin uchlamchi strukturasining sxemasi; 

b - polipeptid zanjirlarning joylashuvi. 

Mioglobin suvli eritmadan ajratib olinishi natijasida qizil rangda 
bo'ladi, uni ammoniy sulfat eritmasida erishidan oidin boshqa 
oqsillardan ajratib olinishi shart. 

Mioglobin pigmenti xromoproteid bo'lib, temir bilan pros­
totik guruhi gemiporfirin kompieksining kislotali muhitiga ega. Globin 
proteid tarkibiga kiruvchi oqsil komponentiga mansub bo'lgan, 
aminokislotali tarkibiga ega to'laqonli oqsildir. 

Mioglobin kristall holatda olinadi. O'zining xossalari va tabiatiga 
ko'ra qon pigmenti - gemoglobinga juda yaqin turadi. Ikkala oqsil 
tarkibida gem mavjud, har bir mioglobin molekuiasiga bitta gem 
molekulasi to'g'ri keladi. Gemoglobin molekulasi esa to'rtta guruhga 
bo'linadi. Bundan tashqari, bu oqsiHarning komponentlari o'zgacha 
ko'rinishga ega. Mioglobinning molekular massasi 16800, gemo-
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giobinniki esa - 68000. Miogiobin gemoglobindan spektor yutilishi 
bo'yicha va aminokislota tarkibi farqlanadi. Mioglobinning tuzilishi 
yetarli darajada yaxshi o'rganilgan. Oqsil molekulasi polipeptid 
zanjirlaridan taxlangan holatda tuzilgan bo'lib, ular silindr shakliga 
o'xshash parallel iborat va bir yoki ikki 
bo'lishi mumkin (1.4-rasm). 

Mioglobinning kislorod, azot oksidi, oltingugurt va boshqalar 
bi/an osonlikcha birikishi uning o'ziga xosligini biidiradi. Bunda 
gemmaning temiri oksidlanmaydi va ikki valent bo'Jib qoladi. 

Mioglobinning kislorod bilan birikmasi - oksimioglobin och 
qizil bo'iib, osonlikcha bunda mioglobin va 
kislorod, miogiobinning birikrnalari, azot oksidlari, vodorod sulfid 
birikmalari va ayrim reagentlar ta'sirida parchalanishi mumkin. Havo 
kislorodining (azot oksidi, Fe (CN)6 va ayrim boshqa reagentlar) 
uzoq vaqt ta'siri natijasida temiri oksidlanib, uch valentlilikka 
o'tadi. Mioglobin metmiogiobin birikmaga uning eritmasi 

o'tadi. Metmioglobin yana holatiga qaytarilib, 
mioglobinga o'tadi. 

Mioglobinning suvli eritmasi, yutilish spektori bilan spetsifik 
tavsiflanadi: yutilish maksimumining to'lqin uzunligi 555 mm. 

Mioglobin (MB) 
(qirmizrang) Fe++ 

Oksimiogiobin (MbO+2) 

(qizil rang) Fe++ 

Qaytarilishi ~ ~idlaniSh 
Metmioglobin (MMB) 

(jigarrang) Fe+++ 

Uning oksimiogiobin, metomioglobin yoki boshqa birikmalarga 
o'tishi, yutilish spektirining o'zgarishi bilan kechadi (l 

Mioglobinning mushak hujayraiaridagi ko'p bo'imagan miqdori 
(barcha oqsillar to'qimasiga nisbatan 1 atrofida) kislorodning qon 
orqali yetkazilishida juda rnas'uliyatJi vazifani bajaradi. Bu jarayon 
mexanizmida hujayralarning tizimlarida mioglobin ge­
moglobinga nisbatan yuqori bo'ladi. Demak, kislorod bosimi 40 
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1.5-rasm. Mioglohin hosilalarining yutilish spektiri: 
1 - oksimioglobin; 2 - mioglobin; 3 - metmioglobin. 

mm bo'iganda mioglobin to'yinishi 60% ga, gemog\obin esa 38% ga 
to'g'ri keladi. 

Mioglobin kislorod uzatuvchi rolini bajarib, o'ziga xos kis­
lorod buferi funksiyasini o'taydi. Oqsilning bu xususiyati juda 
muhim bo'lib, mushaklar qisqarishi jarayoni (kuchli zo'riqish 
sharoiti)da qon ayJanishi vaqtincha qiyinlashishi mumkin. Bundan 
shunday xulosa kelib chiqadiki, mushaklarning intensiv ishlashiga 
(ularda aerob oksidlanish jarayoni kechishi) sabab, uning tar­
kibida ko'p miqdorda mioglobin mavjudligidir, shuning uchun 
ishlamayotgan yoki sekin ishlayotganlariga nisbatan ularning rangi 
to'qroq bo'ladi. 

Har xii hayvonlarda (1 g) mushak hisobida mioglobin miqdori 
(rng)da quyidagicha tavsiflanadi: 

- qoramolning skelet mushaklari - 3,7; 
- qoramolning yurak mushaklari - 2,1; 
- cho'chqa skelet mushakJari; 
- qizil rangli - 1,44; 
- oq rangli - 0,79. 
Skelet mushaklariga qiyoslanganda yurak mushaklarida miog­

lobinning past miqdori mushaklarda turli darajali oksidlanish 
jarayonlari kechishi bilan izohlanadi. 
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Qoramol so'yilgandan so'ng go'shtning yuza qavatidagi 
taxminan 40 mm da kislorodni biriktirib, och-qizil rangli oksimiog­
lobinga o'tadi. To'qroq rangda bo'lishi mioglobinning qaytariIish 
jarayonlaridan keyingi go'shtning quyi qatlamlariga to'g'ri keladi. 
Uzoq saqlangan go'shtning oksimioglobini uning qismida 
oksidlanib, boshqa holat metmioglobinga o'tib, go'shtning rangi 
jigarrang tus oladi. 

Mioglobin birikmalarining azot oksidlari bilan NO-mioglobinga 
o'tishi (yutish spektri oksimioglobinning yutish spektriga yaqin) 
o'ta muhim. NO-mioglobin issiqlik denoturatsiyasidan keyin qizil 
rangini saqlaydi. 

X globulin. Bu oqsilning miqdori taxminan 20% ni tashkil etib, 
bu mushak hujayralaridagi oqsil moddaJarning barcha miqdori 
demakdir. U psevdoglobulin bo'lib, uning erishi uchun oz miqdorda 
tuz konsentratsiyasi yetarli boladi. Shuning uchun oz miqdordagi 
noorganik tuzlarning mavjudligi ( 1,5%) mushak to'qimalari 
uchun yetarli bo'lib, unda X globulinning suvli ekstraksiyasi 
natijasida eritmaga o'tishi sodir bo'ladi. X globulin suvli ekstraksiya 
dializidan so'ng cho'kmaga tushadi. Oqsil sovuq sharoitda metil 

suvli ekstraktiga qo'shish yoki yarimto'yingan ammoniy 
suifat bilan tuzlash usulida ajratiladi. X globulin eritmalari ikkilamchi 
nur singdirish xususiyatga ega emas, qovushqoqligi esa past. X 
globulinning izoelektrik nuqtasi pH 5,2 atrofida bo'ladi. Molekular 

160000 bo'igan 50Ge Ii oqsil uch-
raydi. 

1.3. Fennentlar. Nuklein kislotalar 

Mushak to'qimasi faol moddalar almashinuvida, xususan, 
hujayrada oraliq modda almashinuvi bilan tavsiflanadi. Unda, o'z 
navbatida, to'qima komponentlarining maxsus o'zgarishlarida kata­
lizatorlik vazifasini bajaruvchi 50 ortiq fermentlar aniqlangan. 

Fennentlarning bo'linish va ajratish prinsiplari. Mushak to'­
qimasi fermentlarini olish uchun ekstraktlar to'qima gomogenati 
yoki hujayra strukturalarining elementlaridan ajratiladi. 

Maydalangan mushaklardan ko'plab fermentlarni osonlikcha 
chiqarib olish uchun past ion kuchiga tuzli eritmalardan 
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foydalaniladi. Lekin ko'p fermentlar juda mustahkam bog'Jangan 
katakcha hujayra strukturalari bilan bog'langan bo'ladi. Ularni 
chiqarib olish uchun to'qima strukturalarini buzishga to'g'ri keladi. 
Maydalash yo'li bilan uni gomogenizatoriarda toluol yoki efirga 
qo'shish bilan birga strukturlarani buzish uchun to'qimaning avtolizi 
ham qo'l1anHadi. 

Fermentlar preparatiarini dag'al tozalash uchun ekstraktlarni 
atseton va spirtda cho'ktirish yoki tuzda yuvish - dializlash usullari 
qo'llanadi. ferment preparatlarini sinchiklab fraksion cho'kti­
rishning, adsorbsiya, elektroforetik ajratish va boshqa usullaridan 
foydaJaniladi. Toza fermentlarning fraksiyaJarini ajratib olishda, 
vu,uu,a, ferment stabillashuvi, harorat muhitda tuzlar, erituv­
chilar va adsorbentlarga nisbatan turg'unligi aniqlanadi. Stabillashuv 
to'laqonli bo'lishi uchun ferment faolligini taqqosJash har bir 
bosqich ishlovidan keyin o'tkazilishi lozim. 

Mushak to'qimalarining ko'p fermentlari kristall holatda olinadi. 
Fermentiarning tozalik mezoni aniq eruvchanlik diagrammasida 
kristallanish, elektroforetik diagrammaiarining xarakteri, yutilish 
spektrlari va boshqa ko'rsatkichlarning oqsiJ kimyosida qo'llarushidan 
iborat bo'ladi. Bundan tashqari, fermentlar uchun faollik darajasini 
aniqlash lozim. Fermentlar joylashuvida hujayra elementlarining 
strukturalarini o'rganish uchun gomogenatiarni differensial sent­
rifugalash yo'li bilan olingan fraksiyalardan foydalaniiadL 

Sharoit, tezlik va muhit tanlash yo'Ii bilan, asosan, tuzilishi va 
fermentativ xossalarini saqlab qolgan bir jinsli hujayra struktura-
lariga ega cho'ktiriladi. Bunda dastlab katta strukturali 
keyin esa cho'kma ustidagi suyuqIik sitoplazmatik ekstrakt 
lang'ich davrda katta granula - mitoxondriyaiar, so'ngra submik­
roskopik granulalar mikosomalar cho'ktiriladi. Olingan hujay­
raning struktura elementlari buzilib, fraksiyalar ajratib olinishida 
keyinchalik qo'llaniladi. 

Mushak tolaJari strukturalaridagi ferment Mushak 
to'qimalari katta faol fiziologik funksiyalarni bajarishi uchun yetarli 
energiyani talab qiladi. Asosiy energetikjarayonJarda mushak ishchan­
Iiligini ta'minlash yetarli darajada uglevod aylanishini talab etadi. 

olish uchun uglevodlar anaerob va aerob parchalanadi 
(glikoHz, nafas oUsh). Glikolizni oshirish va u 
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jarayonlar orqali energiya-ajratish uchun yuqori differensial struk­
turali-fermentli apparat shan emas, shuning uchun suyuq muhitda 
sarkoplazmada glikolitik fermentlar va oksidlanish-fosfor jarayon­
larining o'tishi gJikoliz bilan birga kechadi. Sarkoplazmaning suyuq 
qismidan amaliza, maltaza, Jipaza, xolinesteraza, fosfotaza va 
gidrolaza kabi qator moddalar ajratib olinadi. 

Glikoliz mahsulotlaridagi mitoxondriyalarda anaerob oksidla­
nishning batamom o'tishi sodir bo'ladi. Bu jarayonning samarati 
o'tishi, asosan, organellalar ichki strukturasining nozik bog'lan­
ganligiga bog'/iq. Shuningdek, substrat va kofermentlaming o'tishi, 
yig'ilishi, ramasi, minimumga o'tishi, oksidlanish reaksiyasi sodir 
bo'lishini tezlashtiradi. 

Mitoxondriyalarda boradigan jarayonlaming energetik asoslari 
ko'plab fermentlarning oksidlanish jarayoni bilan bog'liq. Mushak­
lardagi yog'laming oksidlanish intensivligi ancha yuqori, ammo 
ular uglevodlardan keyinjuda muhim energiya manbayi hisoblanadi. 
Uglevodlar kam bo' oksidlanish jarayonida ko'p miqdorda 
yog'lar jalb etiladi. Trikarbon kisiotalaming fermentativ o'zgarishida 
ularning reaksiya borishiga ta'siri kuchli bo'lib, yog'larning 
oksidlanishiga ulanib ketadi. Shuning uchun metoxondriyalarda 
yog'lami oksidlovchi sifatida mavjudligi oddiy hoI. 

Bunday jarayonlarda aminokisiotalarning almashinishi desa­
mirlash va pereaminizlashni ham trikarbon kislotalar sikllariga 
qo'shib oladi. Desamirlash fermentlari aianin, glutamin kislota va 
aspargin kislotalar, aminokislotalar hamda mitoxondriyada mavjud-

aniqlangan. Mikrosom fraksiyalarida desamirlash fermentlari 
topilgan. Aminokislotalar sintezida desamirlashga pereaminizlash -
AE. Braunshtein va M.G. Kritsman kashf etgan mushak to'qimasi 
reaksiyasi ham katta ta'sir qiladi. Ma'lumki, aminokislotalami 
pereamirlash mitoxondriyada yetarli darajada mavjud aminoferaz 
faolligiga bog'liq. Shu bilan birga, sarkoplazmaning suyuq holatida 

pereamirlash fermentlari topilgan. 
Shunday qilib, mitoxondriyada murakkab fennentativ tizimlar 

bu, o'z navbatida, birlamchi kompleksni tashkil qiluvchi, unga 
yopishadigan ferment laming boshqa hujayra komponentiaridir. 

Fizik-kimyoviy holat o'zgarishi granulalar fermentlar 
faolligiga ta'sir etadi, uning oshishi fermentlarni bog'langan 
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strukturalardan chiqishiga bog'liqligi kuzatilgan. Mikrosomlarda ko'p 
bo'lmagan miqdorda fermentlar topilgan: esteraza, turli tiplardagi 
DNP-H va TP H-P-sitoxrom C reduktaza va boshqalar. 

Aminokislotadagi oqsillar barcha organelJalarda o'tadi, 
ammo mikrosomalarda ular juda faol bo'ladi. 

Yadrolar tarkibida fermentlarning glikolitik tizimlari va adenin­
nukleotid (AMF va ADF) topilgan. Ular reaksiyalarni tezlashtirish 
va ichki yadroviy jarayonlarni bilan ta'minlashga yo'nal­
tiriJgan. 

Maxsus xossali mushak tolalarining proteazalari katepsinlar 
murakkab tizimning protiolitik fermentlarini tashkil etadi. Katep­
siniarning turli tiplari mavjud: I, II, HI, IV. Ular katalitik xossalariga 
ko'ra pepsin, tripsin, aminopeptidaza va karboksipeptizaga yaqin. 
Katepsinlar barcha hujayralar mavjud, chunki 
katalitik bo'linish va oqsillar sintezini belgilaydi. Katepsinlarning 
katalitik faoIligi, o'z navbatida, oksidlanish-qaytarilish muhiti, ya'ni 
oksidlanish-qaytarilish potensiali bilan bog'liq. Asosiy vodorod 
donatori sifatida mushaklar va katepsinlarda glutation (glutaminil­
sistemilglitsin) ajralib chiqadi. 

Mushak tolasi miofibrillasi bilan ATF-azali faolligi, ma'Jumki, 
miozin va kationlarning ishtirokiga bog'liq: Na+, K+, Le+, Ca++, 
Mg++, NH/. miozin kalsiy ionlari bilan faoHashadi va 
magniy ionlari ingibirlanadi. Yaqindan ko'rsatilishicha, yana 
suvda eruvchan ATF-azamorindan farqlanadigan, hujayralarning 
turli strukturalarida mavjud bo'igan. Yadrolarda mitoxondriyalarda 
mikrosomax va sarkopJazmaning suyuq qismida katta bo'imagan 
rniqdorda mavjud. 

Bu magniy bilan faollangan. Yaqin "'HUU'.U' 

unda dezaminalizlinning faolligi, ya'ni deaminirlashni adenilli 
kislotani (AMF), uni o'zgartirishni inozinli kislotaga aylantirilishi 
imkoniyati mavjud ekanligini isbot talab etardL Hozirgi vaqtda 
deaminaza AMF - bu maxsus ferment, o'z navbatida, juda yaqin 

'\ 

bilan kompleksda bo'Ub ajratilishi mumkin. 
Hayvon so'yilgandan so'ng ko'p fermentlarning mushak to'qi­

maJari faol xossalarini namoyon qiladi. Bu sharoitda ularning 
ko'pchiJigi o'z-o'zini katalizlantirishi (avtokatalizlanish) mushak 
to'qimalarining komponemiarining o'zgarishi asosiy hodisa bo'Ub, 
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mushak to'qimalarida miqdori va sifati, kompo­
tez o'ldirilgan hayvonda kuzatilgan. 

1.4. Lipidlar. Uglevodlar 

Mushak to'qimalari tarkibiga kiradigan Ul-"'''''~'''' 
bajaradi. bir qismi, asosan, fosfotidlar va o'z 
navbatida, material bo'lib, mushak to'qimaiarining strukturali 

kiradi (turli qobiqlar yoki yupqa yadrolar, 
granulalar, nerv tolalari va boshqalar). Shu ham IipidJar 
ham oqsil komponentlari bilan 
miozin tarkibiga kiruvchi lipidJar yoki nerv 
bilan joylashgan lipidlar). Lipidlaming 

bajaradi. Bunday lipidlar 
bo'ladi. 

Lipid!ar miqdorda hujayralararo bo'shliqda mushaklar 
oralarida blriktiruvchi qatlamlarda joylashgandir. 

yoki intensiv ishlanganda hujayralararo bo'sh­
liqlarda trigietsiridlarning miqdori keskin kamayib ketadi. Shunga 

hujayralarning strukturali miqdori 
yetarli darajada doimiy bo'ladi. Mushaklardagi 
yig'indisi hayvonlarda turli darajada bo'lib, 
rishga qodir. bilan birga, lipidlar tarkibi struktura elementiariga 
kiruvchi mushak tolalari tuyoqli hayvonlar uchun bo'ladi. 

Lipidlami mushaklardan jaratib olishda 
foydalaniladi. Strukturali va rezerv lipidlarning 
shundaki, erituvchilar bilan rezerv 

ayrim strukturali Iipidlar esa 
darajadagi miqdorda 

Mushak fosfatlardan letsitiniar, 
fosfotid va boshqalar misol bo'la oladi. Mushak 
ko'p miqdorda to'yinmagan yog' kislotalari , fosfatidiar 
bo'ladi. bo'Jib ular mushaklarda 0,2-1 % da mavjud. Oqsil 
bilan bo'lgan fosfotidlar hissasiga 20-27% keladi. 

Odatda, mushaklar ichida oz miqdordagi fosfolipidlar par­
chalanadi, ularning parchalanishi ish jarayonida namoyon bo'ladi. 
Modomiki fosfolipidlarning zaxira energiyasi juda ko'p bo'lganligi 
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uchun, faraz qilinishuncha, uglevodlardan keyingi energiya manbayi 
bo'lib qoladi. Fosfotidlar oksidlanish reaksiyasida ko'proq jalb 
qilinadiki, neytral holatdagi nisbatan, oksidlanish jarayonini 
faollashtirishga qodir ekanligi kuzatiladi. 

Mushak to'qimasida steroidlardan 0,3% gacha erkin va bog'­
langan xolestirin mavjud. U, navbatida, kompleks globulinlar 
va albuminlar hamda stroma oqsillari bilan mushak to'qimalarida 
bor. Mioalbuminlar va miostrominlarda erkin hamda eferizlangan 
xolesterin ham mavjud. 

Mushak to'qimalaridagi turli mayda tuyoqliklar va qushlardagi 
umumiy xolesterinning miqdori har xii: mioalbumilin fraksiyalarda 
(miogen, miogrobun, globulin X) ning miqdori turlicha: 63,8-
109,4 mg mioglobulinli (miozin) 89-139 mg/% va stromada 
(aktomezinda) mg/%. 

Mayda tuyoqlilarning mushaklaridan ajratib olingan xolesterin 
kompleksining xarakterli xususiyatlaridan biri bu xolesterin va oqsil 
o'rtasidagi mustahkam bog'dir. Avtomat ravishda ishlaydigan 
mushakda xolesterinning miqdori skeletnikiga nisbatan ko'p: masa­
Jan, silliq mushaklarda 0,8% quruq og'irlikka nisbatan, yurak 
mushaklarida 0,5, skeletdagida 0,3%. Skelet mushaklardagi fosfatid­

lardan, asosan, sfingofosfatidlar ko'proq, 
stereoidlarga nisbatan, silliq mushaklarda esa 
teskari hodisa kuzatiladi. Ma'lumki, fosfat­
laming xos xoiesteringa nisbati: silliq 
mushaklarda s: I nis-batda mavjud bo'lib, 
skeletlarda esa 10: 16: 1 bunday farqlanishi 
hozircha noma'lum. 

Lipidlarning umumiy tarkibi 
to'qimalarda va ularning komponentiaridagi 
tafovuti hayvonning hayot holatidagi ko'­
rinishiga bog'liq, bo'lib, uning yoshi, ko'­
rinishi, jinsi, oziqlanishi turish-turmushiga 
bog'liqdir. 

UglevodJar. Mushak to'qimasining asosiy 
uglevodlardan glikogenni keltirish mumkin, 

1.6-rasm. Glikogen u o'z navbatida, tarmoqlangan polisaxarid 
tuzilishining sxemasi. bo'Jib, aglukozaning yuzlab tuzilgan mo-
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lekulasidan tuzilgan bo'ladi (1.6-rasm). Glikogen molekulasining 
zanJIfI 18 glukozli qoldiqlardan bo' lib a-1-4-g1ikozidli 
bog'iar bilan bog'langan, zanjirianing tarmoqlanishi esa a-1-6 
g\ukozod bog'langan. 

Tajribalarda gJikogenning o'zi polisaxaridlarni tashkil etib, har 
fizik-kimyoviy xossalari bilan tavsiflanadi. U ndan tashqari, 

glikogen har xii hayvonlardan o'ziga xos mikrotuziJishi bilan 
farqlanadi. Buni ma'lum darajada har xiI rangda bo'lishi yod moddasi 
bilan o'zaro ta'siri deb tushuntiriladi. Ko'p mushak tolalarida ma'lum 
bog'tanish ya'ni glikogenning taqsimlanishi ko'ndatang chizilganligi 
bilan izohlanadi. 

Undan tashqari, sarkoplazmaning suyuq qismida 
mavjud. Bunday polisaxarid formasining lokallashuvi skeletli mu­
shaklar tolalarida asosiy deb hisoblanadi. 

Boshqa tolalarda esa tarqoqjoylashgan mayda glikogen zarralari 
mavjud bo'ladi. Aftidan ko'rsatilishicha, glikogenning mushak 
tolalaridagi tarqalishi morfologik aks ko'rinishining 
bosqiehlardagi parchalanishi, mushaklarning ishlash jarayonidagi 
hodisalardan hisoblanadi. 

Glikogen - mushaklarning muhim 
biri. mashaklarning ish jarayonida energiya va to'p­
lanishida, mushaklarning dam oUsh vaqtida o'zini namoyon qiJadi. 
Uning miqdori, asosan, hayvonning turi va yetilganligiga, shu­
ningdek, holatiga ham bog'liqdir: eharehagan va oeh qolgan 
hayvonda glikogenning kamJigi kuzatiladi. 

Mushaklarning ish lash jarayonida glikogen anaerobli glikolitik 
parchalanib, sut kislotasini hosil qiladi. Uncha katta bo'lmagan ish 
jarayoni va dam olinishida mushaklarda laktataning miqdori ko'p 
bo'imaydi, intensiv ish jarayonida esa 400-500 mg/% ni tashkil 
etadi. Glikogenning ajralilishi jarayonida fosforli efirlar, glikoz va 

pirovinograd kislotasi va boshqa parchalanish mahsulotlari 
kelib ehiqadi, lekin miqdori unchalik katta emas. 

GIikogenning mushaklardagi pasrchalanishi nafaqat fosfolitik, 
balki giapolitik (amilolitik) yo'l bi/an keehadi. Mushaklarda fer­
mentlarning gidrolizlanadigan tizimi - amilaza va maltaza 
hisoblanadi. Amilaza glikogenning parchalanishini ta'minlaydi, katta 
molekularli dekstinlarga maydalanib, molekular dekstrantlar, 
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ma1taza va glukazaga aylantiradi. Maltaza mushaklarga o'tishi bilan 
glukozani tashkil etadi. 

Mushak tolalarida glikogen oqsili bilan uning komplekslari ma\jud. 
Kompleks holati glikogenni nativli mushak oqsillari - miozin va 
miogen bilan tasdiqlanishini fermentativ, elektroforetik spektro­
fotometrik usulJar bilan bir qator ishlarda E.L. Rozenfeld va 
boshqalar tomonidan ko'rib chiqilgan. Tajribalarida ing 
glikogen bog'ida, uning fosforilitik parchalanishining tezlanishiga 
ta'sir o'tkazadi deb aniqlangan. 

Bunda oqsilning roli fosforazaning tezlanishidagi fermentning 
faollashishiga emas, balki glikogenning o'ziga xos fcrmentga moil 
bo'igan sharoitini ta'minlashdan iborat. 

So'yHgan hayvonlarning yangi mushaklarida 03-0,9% (ko'­
pincha 2%) glikogcn va 0,05% glukoza mavjud bo'ladi. 

Ko'p holarda glikogenning ajraiishi mushak to'qimalardagi sodir 
bo'ladigan biokimyoviy o'zgarishJarining so'yilgandan so'nggi davriga 
to'g'ri keladi. 

1.5. Mineral moddalar. Vitaminlar 

Mineral moddalar mushak to'qimasi tarkibidagi struktura ele­
mentlarining tolaJariga kiradi ko'p jarayonlarda hujayra va 
hujayralararo suyuqlik almashish jarayonlarida qatnashadi. Hayvon 
organizmining hayot davridagi ko'p mineral moddalari mustahkam 
bo'imagan bo'lib, bog'Iari organik birikmalari yoki noorganik tuzlar 
holida uchraydi. Noorganik tuzlar, odatda, ionlangan holatda bo'ladi. 
Hayvon organizmining fizioloigik holatida ionlar oson adsorb­
siyaianib, organik birikmalari sarkoplazmani va strukturali element­
larining tolalarini hosil qiladi. N oorganik birikmalar qisman 
buffer tizimlar hosil bo'lishida qo'llaniladi, ularning ichida muhim 
rol bikarbonatli va fosfatli butTer tizimlar bajaradL Mineral 
moddalarning ta'siri hujayra ichidagi oqsillar mushak to'qimasiga 
bog'liq: emvchalikka va oqsillarning shishishiga moylllari 
bo'ladi. Ko'pgina mineral elementlar fermentlar tizimlarini faollash­
tiradi. 

Yangi so'yilgan hayvon organizmining mushaklari tarkibida 1.2-
jadvalda keltirilgan mineral moddalar (mg/%) mavjud. 

26 



Kaliy - 360 
Natriy - 80 
Kalsiy - 7 
Magniy -
Temir -

1.2-jadval 

Mushak to'qimalarida oz miqdorda bo'isa ham TUX, mis, mar­
ganes, kobalt, aluminiy va boshqa elementlar topilgan. Mushak 
to'qimalaridagi noorganik elementlarning maxsus funksiyalari 
o'rganilgan, 

to'qimalarida Na+, K+" Mg++ eng tarqalgan 
mineral c1ementlardan hisoblanadi. hujayrada va ichki 
osmotik bosimni va elektrolitik tenglikni ushlab turishga xizmat qiladi. 
Natriy, asosan, hujayralarning tashqi suyuqligida xlor, bikorbanat 
ionlari bilan bog'lab turadL Katta hissasi K+ va Ca++ oqsillar bilan 
bog'liq, eng miozindir. muhitining o'zgarishida 
mushaklar orasidagi jarayonlardagi qisqarishida, kation~ 
larning lardan bo'lishi kuzatiladi. Ion o'zaro 
ta'siridan K+, Mg++, Ca++ aktin va miozin bilan A TF biologik faol 
moddaJar, miobillalarning qisqarishi va bo'shashtirish jarayon­
larining tezlashishiga xizmat qiladi. 

Magniyning kichik ATFning suvda eruv-
chanligi faollashadi, konsentratsiyalarida esa u bo'lib 
uning fermcntida, magniy qator fermentlarni faollashtirilib muskul­
larga uglevod almashinishini: enolaza, fosfatazani, karboksilazaning 
kitokislotalari va boshqaJar kirib borishini ta'minlaydi. 

Kalsiy yuqorida qayd qilingan funksiyalardan tashqari hujayra 
membranasining o'tkazuvchanligini kamaytiradi. 

noorganik clcmentlardan spctsifik bilan 
marganes, rux, nikeJ, kobalt ionlari xarakterli ravishda uJarning 
mushakdagi reaksiyasini faollashtiradi. Mis ionlari tirozinni faollash­
tirish uchun zarur oksidazaning askorbin kislotasini va boshqa 
oksidJanish - qaytarilish fermentlaridan oladi. Qatar fermentlar-
ning lashtirilishi anionlar: masa-
Ian x\or bilan 
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Hayvon keyin uning organizmi """,..,ro'll 

ning oqsil bilan mushak to'qimasi va boshqa 
o'rtasida xarakteri o'zgaradi. Shundan 
ioniarning sodir bo'ladi (masalan, organik 
moddaiarning parchaianishi natijasida). Organik moddaiardan yetarli 
katta qismi ammiakni hosil qiladi (to'qimadagi mikrobli parchalanish 
jarayonining natijasida ammiak ajralib chiqishini bu jarayon biJan 
aralashtirish mumkin emas). Go'shda fosfor, temir ko'p miqdorda 
bo'lib,lekin miqdori kam boladi. moddalarning 
hayvon miqdori quyidagi I keltirilgan. 

Mineral 
Doddalar 

Kalsiy 
Fosfar 
Temir 

9-2 
130-186 

Buzoq 
go'shtida 

6-11 
200-343 

2,9 

8-10 
151-168 

1.3-jadval 

9-10 
138-213 
2,2-2,1 

eng kerakli vitaminlar B guruhining yog'da 
eruvchan hisoblanadi. Juda muhimki, go'sht va go'sht 
mahsulotlari bHan organizm rag'batlanganda u ozuqa bilan birga 
oqsil vitaminlar va zarur bo'lgan kO'plab fermentlarni 

Oqsil 

yetishmaganda 
avitaminoz, ozgina miqdorda 
bu vitaminni talab qilaveradi. 

Go'sht mahsulotiarining barcha turlari tarkibida va turli hayvon 
organizmlarida ular miqdori farqlanadi. Suvda eruvchan vitamin­
laming mushak to'qimasidagi miqdori ko'p, yog' to'qimalarga 
nisbatan rniqdori go'shtda ko'p (1.4-jadvaJ). 

Tayyor mahsulotlarida vitaminlar miqdorining nisbati 
to'qimaga, mahsulotlar tarkibi va texnologik qayta ishJovlarga bog'Jiq. 

Ko'p vitaminlar yetarli darajada turg'un har xil va kimyoviy 
lekin ayrimlari parchalanib 
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VltamiDJar 

Tiamin 
Riboflavin 
Nikotin kislota 
Pantotenali kislota 
Folat kis\ota 
Biotin 

vitamin 

VitamiDJar miqdori 

Mol 
go'shUda 

0,07-0,10 
0,13-0,17 
3,9-6,7 

0,41-1,0 
0,013-0,026 

3,4-4,6 
0,32-0,38 
2,0-2,7 

0,018-0,023 0,007-0,009 

0,14-0,37 0,42-050 
0,9 

IA-jadva/ 

Qo'y 
go'sbtida 

0,13-0,16 
0,18-0,22 
4,3-5,2 

0,59 
0,007-0,009 

5,9 
0,29 
2,5 

(uning qoldig'i suvda holatda uning 
miqdori tuzlanganda, suvda qaynatilganda, 
issiq holda dudlanganda, issiq quritilganda) parchalanadi. Riboflavin 
va nikotin ancha turg'un bo'lib, 85% 
qoldig'i B6 vitamin yetarli turg'un emas 45-60%), 
pantonen kislota, biotin, folat kislota va vitamin ancha turg'un 
1llSIOO1an'lOl. "''''''''i.l..i.A natijasida qaynatrnaga o'tadl, suvda 

ana shu muhim jihat bo'lib, go'sht 
qaynatrnalarini foydalanishda keng qo'l1aniladi. 

Organizmlardagi modda almashinuvi 

Hayvon hujayralar, 
o'tadigan parchaianish hamda sintez jarayonlari xos ma'lum 
tartibda vaqt oralig'ida butun yaxlit bir tizim hosil qilib, shu bilan 
birga parchalanish va jarayonlarining dinamik 
tenglikda bo'lishini ta'minlaydi. 

Hayvon keyin organizmidagi biokimyoviy o'z-
garishlar tez o'zgara boshlaydi. 

Agar hayotliligi vaqtidagi 
larining o'tishi ajralib chiqayotgan 

~ .... u .... u reaksiyalarining kislorod ishtirokida o'tishi 
kuzatilsa, keyin organizmda kislorodni orqali 
yetkazish va boshqa zarur moddaJarning to'qima hujayralarida 
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ta'minlanishi to'xtaydi. Shuning uchun to'qimaJarda anaerobli 
IVUU« .... « ustun bo'la boshlaydi. aylanish-

laming umumiyligi shunday o'tadiki, bunda to'qima 
komponentlarining parchalanish jarayonlari ustun bo'ladi. 

Organik va mahsulotlarning yig'ilish dissimilyatsiyasi, 
ya'ni qon bilan oqib hujayraning fennentlar tizimining 
funksiyalanish sharoitlari o'zgarishini ta'minlaydi. To'qima kompo­
nentlarining parchalanish jarayonlari fermentlarning ta'siri 
borishining nomini avtolitik jarayonlar deb nomlanadi. Avtoliz 
(grekcha autos - o'zi va lysis - eritish) boshlanishi to'qimalarda 
hayvon organizmining so'yilgandan so'ng boshlanadiganjarayondir 
(avtoliz hayvon organizmining hayoliyligi davridagi uchrashi faqat 
patologik holatiarda, kO'pincha tez ta'minlay olmasligi qaysi bir 
a'zoning qon bHan ta'minlanishiga bog'Iiq). 

Hayvon organizmining to'qimasi, asosan, oqsil moddasidan 
tuzilgan bo'lib, uning fennentativ buzilishida, organizmning so'yil­

so'nggi davridagi alohida ro'li proteazalarda belgilangan bo'ladi. 
Shu bilan proteaza va tripsin juda faol bo'iganligi uchun, 

oshqozon shiUiq pardasi, oshqozon osti bezi, ulardagi ferment­
laming mavjudligi intensiv ravishda avtolizga duch U esa 
oqsil moddalarning proteolitik bo'lishi bilan bog'liq. Boshqa 
malarda, shu bilan birga mushaklarda proteazalar va katepsinlar 
mavjud. Ularning konsentratsiyalari har xii to'qimalar va a'zolarda 
bir xiI emas. Faol bo'imagan holatda katepsinlar substart bilan 
ajralgan bo'ladi. Faollanishning boshlanishi qator shart sharoitlarga 
bog'liq: muhitning fao1 , oksidlanish-qaytarHish 
potensiali, mavjudligiga bog'Uq, shuning uchun protiolizning 
intensivligi turli to'qima va a'zolarda, katepsin mavjud bo'lganda 
har xil bo'ladi. 

Organizmlardagi modda almashinuvining avtolitik o'zgarish­
Ian xnsusiyadan. Mushaklardagi avtolitik o'zgarishlar juda 
kabdir. Intensiv avtolitik o'zgarishlarga mushak to'qimalarining 
hayvon organizmida so'yilgandan so'ng hujayraJar komponentlari 
birinchi navbatda oqsil bo'lmagan tabiatli moddalarda bo'ladi. Shu 
bilan birga, ularda to'plangan mahsulotlarining avtolitik parcha­
lanishi oqsil moddalarining fizik-kimyoviy o'zgarishlariga etadi 
va ulaming keyingi o'zgarishlarida aks etadi. Biokimyoviy 
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rishlarning murakkab kompleksida va mushaklarining avtolizida 
boshlang'ich davrda sodir bo'layotganda eng ko'p aniq glikogenning 
aylantirilishi, organik fosforli birikmalar tarklbining o'zgarishi bilan 

bo'ladi. 
Hayvon organizimining so'yilgandan keyingi mushak to'qi­

inalari, muhitning pH darajasi yuqoriligini inobatga olib 
tepsinlarning faolligini ta'siri sezilarli bo'lmaganda. Shuning 
uchun boshlang'ich davrida avtoliz kuzatiladi, chuqur 
parchalanishning protoliz bilan mik-
roflazalarning cheklaganda, uncha katta Imagan 
vaqtda kuzatiladi (l. 7 -rasm). 

Mushak to'qimalari avtolizining boshlang'ich bosqichida 
hayvonlarda parchalanishning sekinlashuvi, parchalanish 
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avtoliz davomiyligi, soa/da 

1.7-rasm. Ho'kiz musbaklaridagi gJikogenning avtolitik parcha)anishi 
grafigi: 

I miqdori; 2 - suI 
3 redutsiriangan qand moddalarining yig'indisi 

dekstrinal """<LV£.", 
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jarayonini gidrolizining 
sekinlashuvi sababi qisman 
birga reosintezi jarayonining ATF ning 
qanchagadir va bo'lishi, o'tayotgan jarayon-
laming glikogeni deb Yaxshi boqilgan 
hayvon mushaklarida glikogenning 
xarakterligi ATF ning sekin parchalanishidir. Shu bilan birga, 
nimjon, boqilmagan och hayvon organizmida glikogen miqdorining 
past darajadagi bo'lishi umuman kuzatilmaydi. Ma'lumki, A TF 
ning to'planishi hayvon hayotidan keyingi anaerobli glikolizida ATF 
parchalanishining sekinlashuvida hal qiluvchi rol o'ynamaydi. 

Ma'lum bo'lishicha, birinchi soatlardagi avtolizlarning fermen­
tativ faolligi miozinazaning tormozlanishi Marsha-Bendalla reak-
siyasi lekin turli xii uning ta'siri 
hayotdan o'tishi har xi] ladi. Hayotdan 
keyingi parchalanish fazasini , odatda, kalsiy 
ionlarin lishi bilan bog' Reaksiya 

va uning ATF faoIligini uning 
o'rab olish paydo bo'ladi. 

A vtolizlanayotgan mushaklarda A TFning parchalanishi AD F 
ajralib chiqishi bilan va H)P04 molekulasi tugamaydi. ADF dan 
miokinaza ta'siri natijasida boshqa molekula fosfati ajralib chiqadi, 
natijada adelin (adlenoizinmonofosfor) kislota, o'z navbatida, 
dezaminlanishida inozin kislotaga o'tadi. Inozinmonofosfat 
parchalanib, inozin va fosfatga, inozinning o'zi esa gipoksantin va 
pentozaga o'tadi. AMF ning dezaminlanishi natijasida ammiak ajralib 
chiqib, so'ngra miqdori avtolizlanayotgan to'qimada 5-9 mg% Ii 
ammiakni mushak kislotalar bilan 
bog'lanadL 

Ketma-ket avtolitik parchalanishi mushak to'qi-
malarida sxemada o'tadi: 

ATF AMF ~ inozin ~ 

Pentoza + H)P04 + 
Shunga o'xshash o'zgarishlarga boshqa nukleozldtrifosfatlar ham 

uchraydi. Shunday qilib, erkin nukleotidlarning to'liq bo'lishida 
avtolizlanayotgan mushaklarda noorganik fosfatlardan tashqari, 
ayrim sonli erkin geterosiklik negizli pentozaJar to'planib qoJadi. 
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1. 7. Gosht tarkibidagi komponentlarining o'zgarishi 

Go'shtning fizik va kimyoviy ostidagi biokim-
yoviy va fizik-kimyoviy o'zgarishlari. Go'sht va go'sht mahsulot­
larining qayta ishlatilishida turH qo'llaniladi, 
ularning ta'siri ostida xomashyo komponentlarida turli fizik-kimyoviy 
xossalar va fermentatsiya Natijada murakkab 
o'ziga xos biokimyoviy mahsulotlarining 
sifati bevosita ko'rsatkichlar bilan yaxshi 
saqlanadi. 

Tuzlash jarayonida go'shtning Tuzlash jarayoni eng 
qadimdan usulladdan bid 
hisoblanadi, bu mahsulotlarining foydali 
xossalari hamda xos saqlab qolinadi. 
Turlanish turli kolbasalar, va turH xii tuzlangan go'sht 
mahsulotlari ishlab qo'lianiladi. Go'shtni tuzlash 
quruq holatda yoki yuqori osh suvdagi eritmasi 
(rassol) yoki nitratlar, nitritlar va boshqa dorivor moddalar bilan 
aralashtirilgan holatda amalga oshiriladi. 

Tuzlash jarayoni soatdan 7 sutkagacha (qisqa) va kolbasa 
go'shtini ishlab chiqarishda 60 (uzoq) muddat davom 
etadi. Cho'chqa go'shtini tuzlashda ko'proq vaqt 
ketadi. 

Fizik-kimyoviy o'zgarishlar. 
va boshqa komponentiar eritma holatida 
kirib boradi. Bu jarayonning 
qonuniyatlarga bo'ysunadi, 
sharoitlari, go'shtning sifati, 
viy tarkibiga bog'liq. 

Go'sht to'qimaJaridagi tuz turlicha bo'ladi. 
Tur ionlari mushak va biriktiruvchl to'qi-
malariga esa nisbatan sekin kirib VVl.' ..... l. mushak to'qimalarida 
tuz tolalarning uzunasi harakatlanishi mikro va makro-
kapillarlarda bo'ladi, nc.nnn 

orqaJi pardalar, tolalar va 
Suyuq hoJdagi ~"'L.'''''' 

bo'ladi. Osmotik v~",u • .u 
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qoplab turadi. 

konsentratsiyasi 12-18 % 
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madan rassolga intiladi. Quruq tuzlashda tuz oldin 
yuzasida erishi, natijasida to'qima birmuncha suvsizianadi. 

Tuz ionlari va suvning yo'nalishi bilan diffuzion-osmotik 
rassol yo'naHshi to'qimaning kimyoviy birikmalarini 

tuzli eritmalarda eruvchanligi: oqsillar, ekstraktli moddalar va 
hokazolar ta'sir kuzatiladi. Tuziash jarayonini uzoq muddatga 
cho'zilishi rassol bi.lan go'sht orasida osmotik tenglik yuzaga kelishidir, 
bunda to'qimadagi tuz miqdorining 80% ni rassolning konsent­

tashkil etadi. 
OqsiUarning o'zgarishi. va boshqa moddaJarning go'sht 

to'qimasiga kirib borishi natijasida ularning oqsillar bilan o'zaro 
ta'siri ostida, oqsillarning fizik-kimyoviy va biokimyoviy xossalari 
o'zgarishining sababi sho'r go'shtning asosiy xossalari (namlikning 
o'ziga tortish, rangi va konsistensiyasi, qOVllshqoqIigi, plastikHligi 
qiyma go'shtdan hosH qilingan) turH ko'rinishda bo'lishidir. Yuqori 

tuz (2-5%) elektrostatik xossalari 
natijasida funksiona1 tuz 10n1arini o'rab, suv dipoH 
tortilishining birmuncha gidratatsiyasini ko'paytirib, oqsillarning 
eruvchanligini oshiradi. 1.5-jadvalda go'shtning tarkibidagi adsorbsion 
bog'langan suv ko'rsatilgan. 

Go'sbt 

1.5-jadva/ 

Tu.zJanisb muddatiniog bam go'sbtdagi 
bog'Jangan suv miqdori , % da 

2 " 7 TozIash- 2 soudan sutkadan sutkadan sutkadan 

Vaqti uzoq bo'imagan (kolbasalar uchun) tuzlanishda go'sht 
oqsillari birmuncha denaturatsion o'zgarishlarga duchor bo'\adi, 

ichki molekular uziJishi peptid 
zanjirlarning uzilishi sodir bo'ladi. 

Yuqoriroq tuz konsentratsiyalari boshlanishida go'shtning oqsil 
moddalarida erituvchanligi oshadi (namlikning mavjudligi - rassoI) 
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yoki cho'ktiruvchi (moddaning olishda eritmadan boshqa 
eritmani usuli bilan, odatda, yaxshi shu 
chida - vilalivanil o'tkazuvchi) ta'siri kuchayadi. Tuz eritmalari 
konsentratsiyasi 20% gacha bo'ljshi, asosan, oqsil sarkoplazmani 
eritish uchun xizmat qiladi, chunki bunday konsentratsiyada 
oqsillar cho'kmaga tushmaydi. 

Tuzlash jarayoni muddatining oshishi rassolda oqsiJIar dan 
2% gacha og'irUg'iga nisbatan bo'ladi. hujayra butunligi 
buzilgan bo'lsa, yo'qotishlar katta bo'ladi. Eritmaga oqsil sarkop­
lazmalari, asosan miogen, mioalbumin, mioglobulin, go'shtni 
tuzlanganda, undan tashqari, miozin bo'ladi. Miozinning eruv­
chanligi sovitilgan va defrostirlangan go'shtda pasayadi. 
ratsiyasi ancha yuqori bo'lgan quruq tuzlamada, 
ayrim oqsillardagi sarkopiazmaning degidratatsiya natijasida cho'kishi 
kuzatiladi. 

1.8-rasm. Go'shtning namni o'ziga tortishi va qaynatiJganda (70"C) 
qiymati va sumi ushlab qolishining o'zgarishi: 
I - bug'li 2 - go'sht. 

Go'shtni ho'l va quruq tuzlashdagi ta'slrida (30 sutkadan ortiq) 
chuqur denaturatsiyalarni chaqirishi bilan ayrim oqsil1arda 
globulinlarning eruvchanligini pasaytiradi.muddatda 
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gandan keyin (20 kunda) kollagen tolalari namlikni o'ziga tortib 
oladi, ionIar ketidan suv molekulalarining kirib olishiga peptid 
zanjirlarining oqsil molekulalari va ularning strukturalari ma'Ium 
darajada yo'qoladi. 

Fizik-kimyoviy jarayonIar kechishi natijasida sovitilgan va defros­
tirlangan go'shtda mushak to'qimasining namlikni o'ziga tortish 
qobiliyati oshadi. Bu o'z navbatida, oqsillarning ionlashuvini emas, 
balki ularning gidratatsiyasining kechishidan darak beradi. Bu osmotik 
bosim mushak tolalarining ichki bosimining oshishi bilan bog'liq. 
Tuz ionIari va suv molekulalari kirib olishi sababli, aktomiozinning 
ushlab qolinishi miofibrill strukturasini pasaytiradi. Shuning uchun, 
go'sht tuzlangandan soOng ma'lum muddat yetilishi va keyin 
maydalanishi kerak. 

Ma'lumki, aktomiozin molekulalari oson gidrolizlanadi va 
mustahkam bo'lmagan tiksotropli strukturalar hosil qiladi. Bunday 
struktura maydalangan va tuzlangan go'shtda hosil bo'ladi. Bunda 
plastilinga o'xshash yopishqoq massa hosil bo'lib, u yuqori qovush­
qoq, adgeziyali va namlikni ko'p yutguvchi bo'ladi. Bu sifatlar, 
ayniqsa, kolbasa ishlab chiqarishda muhim hisoblanadi. Bunday 
go'sht suvda qaynatilganda u yuqori % da suvni o'ziga tortadi, 
strukturasi yaxshi bo'ladi. Qovushqoqlik va plastiklik oshib boradi, 
go'sht maydalanganidan soOng ma'lum temperaturada oqsillarning 
denaturatsiyasi natijasida ular pasayadi. 

Yana ham uzoq muddat tuzlashda go'shtni dudlashdagi (kol­
basa) (tuzning miqdori 5-7%) oqsillarning eruvchanligi va gidra­
tatsiyasini kamaytiradi, chunki oqsillar chuqurroq denaturatsiyaga 
uchraydi. 

Issiq-bug'li go'shtda pH kislotalik ko'rsatkichining yuqoriligi, 
oqsillar ionlangan holatda bo'Iib, huddi nativ oqsilga o'xshab oson 
gidratlanadi, namni o'ziga singdirib, yaxshi ushlab turadi va oson 
eritmaga o'tadi. Bu xususiyatlarning barchasi yetarli darajada go'shtni 
tuzlash jarayonida davom etadi. Shuning uchun kolbasa ishlab 
chiqarishda oqsillarning namni o'ziga tortishini yaxshilash uchun 
bug'Ii go'shtni tuzlangan holda uzoq ushlarunaydi. 

Sovitilgan va defrostirlangan go'shtni tuzlashda, namni tortish 
xususiyatini oshirish va suvni ushlab turish qobiliyatini kuchay­
tirishda turli fizik-kirnyoviy usullardan foydalaniladi. Tuzlashda 
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go'shtda diffuziya jarayoni 
xususiyatlarni o'ziga tezroq oladi va tuzlash 

Go'shtning namlikni o'ziga tortishi va suvni 
qaynatilgan sho'r suvdagi ko'proq pH 

Reaksiya muhitining surilishi 
yaqinroq bo'lib, keskin ravishda 

suvni ushlab turish xususiyatining oEb keladi. 
Arnalda pH ko'rsatkichining surilishida go'shtning qiymati 0,2-0,4 
bo'lishi, maydalanayotgan paytida esa faqat 0,2-

nimt natriy qo'shiladi, natijada olish ko'tariladi, 
va suvni ushlab turish '"'lI--'~~'.J 

Go'shtning o'ziga xususiyati 
go'shtning 

nu',., .... ', .... to'qima 
ATFni 

erishiladi (plastik 

to'qimadagi strukturasi 
gidratatsiyasi oshadi, natijada 
strukturasidan parchalaydi. 
kirgizish yoki noorganik pirofosfatni 
effektni oshiradi). Go'sht mushak ,,,,,,,,.UllJ'O suv va tuzda tez, 

vH"'lllUl'.U. Arnaliyotda ravishda qovushqoqlikni IN ... • ... "''', 

go'shtga polifosfat preparatlarini 
geksametafosfat, tripolifosfat va boshqalar) 
yaxshi ko'rsatkichlariga erishiladi. 

(piofosfat natriy, 
suvni bog'lashning 

Polifosfatlarning kiritilishi oqsillar xususiyatlarining o'zgarishiga 
pH ko'rsatkichlarining surilishl 0,2-0,3 neytral ko'rsat-
kichga ega bo'Hshi, navbatida, gidratatsiyasining 
oshlshlga olib keladL Undan poHfosfatlar aktomiozinning 
dissotsiatsiyalanishiga, ajralishi va eruvchan-
ligining oshishiga oUb keladi. Natijada bunday xususiyat fosfatlarda 
namning tortish xususiyatining go'shtning adgeziyasi 
va suvni ushlab turish 

Go'shtdagi ekstroraol m(lldd:alannme 
lashda eritmadagi ekstrofaol 
da azotsiz va yana 
Ma'lumki, azotli 
nitin va qator nukeotidlar eritma tarkibida go'shtni tuzlaydi. 
Bunda eritmada 50% gacha ekstrofaol moddalar o'tishi mumkin. 

Ho'l tuzlanishdan moddalardan eritmada diffuziya-
lanadigan, asosan, moddalaridir. Buning natijasida 
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go'shtda tuzlanishning birinchi kunlarida (1.6-jadval) ular sekin 
kirib boradi. Keyin esa ularning son miqdori go'shtda yetarli 

lekin ekstroaktlanayotgan tuzli eritrnadan 
organik birikmalar (geksozo va triozofosfatlar, mono­
nukleotidlar) ajralib chiqadL o'zgarishlar organik fosforlik 
birikmalar, o'z navbatida, biokimyoviy aylanishlardir. 

Fostor 

Rassolda: organik 

noorganik 

Go'shtdan 
organik 

olingan: 

Go'shtdan olinmaydigan 

1.6-jadval 

13,4114,9 9,6 

54,4 

19 

Go'shtdagi to'qirna strukturasi tarkibiga kiruvchi (fosfolipidlar, 
nukleoproteidlar va boshqalar) va fosfor oshadi, 

fosforli birikmalar rniqdori kamayadi. 
jarayonida go'shtda ayrirn eruvchan vitarninlar 

kamayib ketadi: Hamin 28% gacha, foliy kislotasi 35% gacha; 
riboflavinning yo'qolishi kamroq bo'ladi. 

1.8. Go'sht komponentlarining tuzlash dauidagi 
biokimyoviy o'zgarish1ari 

Go'shtni tuzlashda eng rnuhim o'zgarishlardan uning rangi 
garishi, aromat hosH bo'lishi va hokazolar bo'lishi birga go'sht­
ning to'qirnadagi va mikroorganizrn ferrnentlarida biokim­

o'zgarishlarni katalizlantiriHanishi jarayonining kechishidir. 
Tuzlash aralashrnalari kornponentlarining ta'siri natijasida oqsil 

moddalar va boshqa rnushak to'qimalarida biokirnyoviy (avtolitik) 
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jarayonlar yetarli darajada chiqadi, ammo to'xtamaydi. 
Demak, tuzlanlganda issiq-bug'li go'shtdagi (NaCi va nitrat) 
glikogenning glikolitik parchalanishini tormozlaydi va sut klslotasining 
to'planishi sekinlatadi. Shu bilan birga, ravishda 
redutsirlaydigan moddalarning to'planishi tezlashadi, glikogenni 
amilolitik parchalanishining intensivligini keskin ravishda oshlradi 
va natriy xlorid faollanishiga olib 

tormozlanishi H .... ~AJ.....,'A ........ 

fosforli birikmalar (ATF) parchalanishida 
malarining faol reaksiya muhitining kislotaIi 
kuzatiladi. 

Kimyoviy birikmalar, kiritilayotgan glikolitik va boshqa 
fermentlarni ingibirlaydi. Osh (NaCI) 2-3% Ii konsentratsiyada 
miozinga ingibirlash ta'sirini o'tkazadi. Nitratlarning yuqori 

ham fermentni ingibirlaydi. Noorganik modda-
kamayishi, avtolizi tuzlangan 

nisbatan ingibirlaydi, 
bu esa parchalanishining tormozlanishi deb qaraladi. 

Fermentlar faolligining kamayishi, nitritning ta'siri ostida 
kuchsiz kislotani hosH qiladi. 

o'zgarish mahsuloti gidroksilamindir. U esa o'z 
navbatida katruazani ingibirlaydi. 

yoki defrostirlangan go'sht tuzlangandan keyin ugle-
vodli o'zgarishi, sut kislotasining qismida amalda 
bo'lmasligidadir. 

Aminokislotruarning ko'p miqdori tuzlanganda eritma 
tarkibiga kiradi, Jekin tuzlangan go'shtda erkin aminokislotalar ham 
mavjuddir. Uzoq davom cho'chqa go'shtining tuzlanish 
jarayonida (okorokJar) fermentativ proteoliz natijasida uning eriydi-

kamayadi, chunki bunda katta oqsil kom-
poncntiarining qoldiq to'planib qoladi. I 

tuzlanganda katta bo'ladi. 
Unda spetsifik mikrofloraning rivojianishi kechadi, bu navbatida, 
o'ziga xos biokimyoviy o'zgarishlarga uning tarkibiy qismJariga ta'sir 
o'tkazadi. 

Bunday o'zgarishlaming oqibati go'shtning xususiyatl~riga oz 
ta'sirini o'tkazadi. 
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Tuzlashjarayonida ho'lih o'tadigan katta o'zgarishlaming ta'silida 
eritmaning pH ko'rsatkichda muayyan oksidJanish-qaytarilish 
potensiali kuzatiladi. Yangi eritmaning pH qiymati 6,0-7,0 ga tcng 
ho'ladi. Reaksiya muhitining kislotali tomonga burilishi kam 
uchraydigan hoI hisoblanib, oqsillarning parchalanishi, asoslarning 
to'planib qolishi eritmaning buzilishiga olib keladi. Natijada 
mikrofloraning rivojlanishi, sut kislotasining oksidlanishi natijasida 
oksidianish-qaytarilish potensiaiining pasayishi va keraksiz ortiqcha 
nitratlar hamda nitritlaming paydo bo'lishiga olib kc1adL Go'shtning 
past haroratda ho'l tuzlash jarayonida mikroorganizm fermentlari 
ta'siri ostida katta bo'imagan oqsillar qismi, eritmaga o'tgan holatda 
parchalanib, polipcptidlar, aminokislotalar ularning destruktiv 
mahsulotlariga aylanadi. 

Spetsifik rang hosil bo'lishi. Asosiy biokimyoviy jarayonlardan 
hiri go'shtning tuzlanishidagi kolbasa va vetchina mahsulotlarini 
tayyorlashda muqim rangning hosil bo'lishi va uning turg'unligini 
ta'minlashga erishish muhim hisoblanadL 

Go'shtni tuzlashda mioglobin yoki oksimioglobin osh tuzi ishti­
rokida oksidlanib metglobulinga o'tadi, o'z navbatida, go'shtjigarrang 
qoramtir tusga kiradi. Tuzlangan go'sht qaynatilganda go'shtning 
rangi kulrang-jigarrang ranga o'tadi, buning sababi mioglobinning 
parehalanishida, oksimiogiobin va metglobulin issiq denaturatsiya­
langanida jigarrang pigment remoxromogen hosil bo'ladi. 

Tuzlangan va qaynatilgan go'shtning rangi oeh qizil (nimpush­
ti) rangga o'tishi uchun eritmaga yoki tuzlaydigan aralashmaga 
nitratlar va nitritlar qo'shiladi. Go'shtda ular quyidagicha o'zga­
rishlarga duch keladi: 

Na N03 NaN02 ~ NaN02 

qaytarilish sharoiti 

NaN02 HONO ~HONO 
kislolali muhit 

HONO NO )NO 
qaytarilish sharoiti 

NO + Mb NOMb ----~) NOMb 
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Redutsirlaydigan sharoitda nitratlar KNOJ) qayta-
rilib, nitritlar . Go'shtda nitratlar, denitrifitsirlaydigan 
bakteriyalar natijasida qaytariladi. kislotali 
muhitda (pH go'shtda uchraydigan bioka-
talizatorlar, fermentlari qaytarilib, 
azot oksidini (NO) hosil qiladi. Yana ham kislotali reaksiya muhitini 
(pH 5,5 dan past) nitritlarining parchaJanishiga hissa qo'shadi va 
azon oksidlarining yo'qolishiga, havoda uchib ketishiga sabab bo'ladi. 

Azot oksidlari nitritiarning parchalanishida natriy bilan bog'lan­
gan gemomioglobin molekulasidagi (Mb) yoki remioglobinni, NO­
mioglobin - nitrozomioglobin yoki NO-remioglobinni hosil qiladi, 
nitrozomioglobin, oksigemoglobinga o'xshab, go'shtga pushti qizil 
rang beradi. go'shtda qizil rang chunki 
issiqlik natijasida nitrozomiogloiJin denatu-
ratsiyalangan NO-remoxromogen pushti-
qizil rangga 

Mioglobinni metmioglobin nitrozomioglobinga 
o'tishi yutish o'zgarishi bilan tllzlanganda 
NO-mioglobinga jarayoni yetarli, hosil 
bo'lishi bilan murakkab jarayonda o'tadi. 

Kuchsiz kislotali muhitda nitrit oksimioglobin bilan birga met­
mioglobin hosil qiladi. Bu o'zaro ta'sir natijasida bitta mole kula 
mioglobin bitta molekula NO-mioglobin hosil bo'ladi. 

Undan tashqari, NO-mioglobin eksnozitsiyasida kislorod ishti­
rokida quyidagi reaksiya bo'lishi mumkin: 02 + NO Mb ~ Met. 
Mb + N02• Bu reaksiya yorug'likda va past pH ko'rsatkichida tezla­
shadi. Shuning maydalanganda Jigarrang~ kulrang rangga 
o'tadi. 

Metmioglobin NO-mioglobinga 
qovurilganda tuzlangan 
farshi). hosil bo'Iish 
dalarning natijasida (SH 
etilishi) va fermentning nitritreduktazani 
nitritiarning azot oksidiga o'tishini tezlashtiradi. 

asta-sekin 
(kolbasa 

mod­
boshqa ozod 

ta'siri, 

Nitratlaming o'zgarishi nitritlardan keyin hosil bo'ladi, chunki 
qisqa muddat tuzlanishda nitritlarni qo'llash natijasidajarayon tezligi 
ortadi va mahsulot tezda kerakli rangni oladi. Lekin uzoq vaqt 
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tuzlanish jarayonida nitritni qo'llash aralashmada nitratlar bilan 
birga stabil ravishda ranglami olishda (bunda nitritlar doimo nitratlar 
hisobiga to'ldirilib turiladi) qo'llaniladi. Undan tashqari, nitratlarning 
o'zgarishini ta'minlaydigan jarayonlar ta'm va aromat, tuzli 
mahsulotlami olish texnologik jarayoniga bog'liq. 

Tuzlashda nitritlar qo'llanilganda (nitrit zaharli mahsulot) juda 
oz miqdorda, ya'ni kerakli dozada, normal holatdagi pushtirang 
hosil qilishi uchun qo'llaniladi. Ilmiy izlanishlar natijasida ma'lum 
bo'ldiki, eng 5 100 g go'shtda tashkil Ammo 
10 qo'llanganda nitrat natriya hosil bo'ladigan bir boladi. 
Ana shunday doza, odatda, go'shtni tuzlashda qo'Uaniladi. 

Nitritning sarf bo'lishi tuzlashda nafaqat miglobin son miq­
dorini (bunda NO sarli nafaqat NO-mioglobin, lekin qo'shimcha 
reaksiya metmioglobinning olinishi va boshqa), reaksiya muhitni, 
oksidlanish-qaytarilish potensiali, go'sht fermentlarining faolligi, 
urug'lanishi va mikrofloraning tarkibi va boshqalami konservalash 
xususiyatiga Masalan, pH ko'rsatkichi qanchalik to'qimada ko'p 
bo'lsa, shuncha oksidlanish-qaytarilish potensiali ko'p nitrat 
bo'ladi. 

Qaytarilish sharoitlarining rangini topish uchun, 
ning rangini keltirish uchun selitralar qatorida shakar (0,3-0,5%) 
qo'llaniladi. Shakaming hattoki redutsirianayotgani (glukoza, 
maltoza) qaytariladigan sharoitni tashkil qilolmaydi, lekin ulaming 
mahsulotlari anaerobli bo'lishi bakteriyalar fermentlari ta'siri ostida, 
o'z redutsirlanadi. Undan tashqari shakaming fermen-
tatsiyasi navbaida pH ko'rsatkichining optimal qiymatida ushlab 
turishi (sut kislotaning hosil bo'lishi) va oksidlanish-qaytarilish 
potensialining borligi bilan izohlanadi. Ayrim olimiaming fikricha, 
shakar va mahsulotlarining parchalanishi NO-miogiobln 
va NO-gemoxromogenni oksidlanishdan saqlaydi. 

Tuzlashda saxaroza va qo'Uaniladi, lekin glukoza tezroq 
oksidlanishli o'zgarlshlarga tezroq kirishib ketadi, shuning uchun 
ularni qisqa muddatli tuzlashda ishlatiladi. muddatli tuzlanishda 
saxaroza qo'llaniladi. Shakar va nitrit ishtirokida mikroorganizm­
.......... '-'''.0 rivojlanishi ko'pincha o'ziga xos yo'nalishda boladi. Bunda 
azotning oksidlanishi bilan bir qatorda nitritlardan NH) ammiak va 
gidroksiaminning hosil bo'lishidir: 
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0+ H20 
o N OH ~ 0 = N- ~HN-2 
Azotli Azotistovodorodli Gidroksilamin 
kislota kis/ola 

Gidreksilamin miqdorda eritmada topilgan) keyingi bio-
kimyoviy to'qimasida ishtirok masalan, 
u katalazani Gidroksilamin faollikka 
ega va osonlikcha ko'p moddalar bilan o'zaro masalan, 
karbonilli moddalar (uning hosil bo'lishi saxaroza va yog'larning 
oksidlanishida hosil bo'ladi), yangi mahsulotlarning asos tipidagi 
moddalarni hosil qiladi. 

Nitrozogemoglobin sho'r go'shtda yoki nitrozogemoxromogen 
sho'r qaynatilgan go'shtda - tayyor mahsulotda saqlanadi. U 
kislorod ostida ayrim o'zgarishlarga sabab bo'lib, qisman yoki 
to'la Rangsizlanish haroratning 
ko'tarilishi yorug'lik ta'sirida rivojla-
nishiga olib keladi. nitrozomioglobin metglobulinga o'tadi. 
Modelli tajribada (1.9-rasm) NO-gemoglobinning 
o'zgarishi metgemoglobinga bog'liq. 

14 

o~~--------------------
500 520 540 560 580 600 620 640 660 

To '/qin uvmligi, mmk. 

1.9-rasm. Oksidlanishda nitrozogemogJobin va miogJobinga 
o'zgarishida yutish chiziqlari: 

nitrozogemoglobin oksidlanishdan oldin pH-7,2; 
2 nitrozogemoglobin u"-,>",,,.<u 

3 - metgemoglobin pH-7,2. 
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Nitrozoremoxromogen toza eritmalarda uncha turg'un 
lekin go'shtda NO-mioglobinga nisbatan u turg'un hisoblanadi. 

mahsulotni rangning yo'qolishi 
xromogenning oksidlanishldir. Qaynatilgan sho'r go'sht 
lotlarida yashil rangning paydo bo'lishi sulfmioglobinning 
bo'lishi va mioglobinning vodorod sulfid bilan o'zaro 
mioglobinning oksidlanish hamda porfirin H<U.'1a.UILLUlS 

uzilishi bilan bog'liq 
Tuzlanish jarayonida tayyor mahsulotning rangini yaxshilashda 

va saqlashda antiokislitellar masalan, askorbin kisiota 
(odatda, uning natriyli qo'llaniladi), bu, 
o'z navbatida, kuchli Askorbinat natriy 
havo kislorodi bilan oson natijasida to'qimaga 
kiritilgan kislota yetarli yutib, pigmentni oksid-
lanishdan saqlaydi. (yuqori konsentratsiyada) 
va oksimioglobin bilan askorbinatni degidratlab 
protonni o'tishi bilan o'tkazadi. 

+ Askorbin kislota 

nMb 02------~).H2 02 Mb + degidroaskorbin kislota 
tt' ~ 

n/2 Met.Mb Xoleglobin 

Metioglobin, askorbin kislota bi1an 
globingacha qaytariladi, u kislorod 

+ Askorbin kislota 
Met. Mb --------+)Mb + 

J, 

°2 Mb 

ta'sirlanib mio­
oksimioglobinga o'tadi: 

kislota 

uchun tuzlashda go'shtning kislota bilan NO-
hosH bo'lishi tezlashadi. 

bilan birga yurgizilishi tavsiya chunki shid-
natjjasida NO ajraJib chiqishi mumkin. Shuning uchun 

komponentlar go'shtga alohida holatda kiritiladi. 
jarayonida metmioglobinning hosH bo'lishi kuzatiladi. 

askorbinat natriy qo'llanilganda sharoitlari hosH 
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bo'lishi kuzatiladi, navbatida, to'g'ridan 
lobinning hosil hissa qo'shadi. Bu 
tasdiqlanadi, namunalari asosida 
olingan (1. kislotaning 
jarayonida rang hosil qilinishi rangning 
stabil hoIatda tayyor mahsulotni saqlashda stabiUashuvi kafolatIanadi. 

To'g'ridan to'g'ri natriy nitrat askorbin kisiota bilan o'zaro ta'­
sirlanrnaydi, shuning uchun nitratli tuzlashjarayonida u oz miqdorda 
qo'llaniladi. 

:~ -:§ 
tV 

~ 200 .-
c! 

100 

o 660 640 620 600580 560 540 520 
To'lqin IIvmligi. mmk 

1.1O-rasm. Askorbin kislotaning oksigemoglobin 
eritmasiga ta'siri: 

I - oksigemoglobin; 2 - oksigemoglobin +0,02% NaN02 + 0,1% askorbin 
kislotasi (nitrozogemoglobinning tipik spektri); 

3 - aralashma +0,02 NaN02 

4 - oksigemoglobin (askorbin kislota bilan) 
va xoleglobin aralashmasL 

Yog'Jarning va gidrolitik 
quruq va ho'l jarayonida, ayniqsa havo 
kislorodi ta'sirida yog'ni avtooksidlanishi unda, 
asosan, go'shtning jarayonlar o'tadL 

Yuqori faol katalizatorlarning, asosan, biokimyoviy tabiatiga 
monand (sitoxromlar, gemoglobinni, NO-mioglobinni, NO­
remoxromogenni) hamda yana tuziar ishtirokida nitratIar va nitritlar 
hamda mikroflorani shu jarayonlarga to'yinmagan yog'Ii kisiotalar 
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jalb qilinadi. Yog'laming oksidlanishi natijasida perekislar va karbonilli 
birikmalar bo'ladi. 

To'qimalardagi nafaqat ingibirlanmaydi, balki tuzlash 
komponentiari bilan qayta faollashadi, optimal harorat sharoitlariga 

ionJari yog'larni katalizlantiradi. 
Bu jarayon kislotalarning ajralib chiqishi va kislota 

o'sishi bilan kuzatib boriladi. Perekislar va kislotalar soni sho'r 
go'shtda, odatda, boradi. Goshtning xona haroratida 
yetilishi oshib boradi. 

Maza, ta'm va xusbbo'ylikning o'zgarisbi. Ma'Jumki, turli mu­
kammal o'rganilmagan biokimyoviy jarayonJar asosida 
go'shtda avtolizida, bakterial faoliyatidagi 
organoleptik xossalari bu, navbatida, maza, ta'm va 
xushbo'y aromat hidni tuzlangan go'shtda oshirib boradi. Ayniqsa 
sezilarli maxsus maza bilan hidni vaqt tuzlangan cho'chqa 
go'shti «vetchina,) da ko'rish mumkin. 

Vetchinaning hidi, odatda, tuzlangan cho'chqa go'shti 
tilgandan hosH bo'ladL 

Bunday hidning manbasi tuzlangan cho'chqa go'shtining suvli 
ekstraktidagi moddalarning ta'siridir. kuchli aromat fraksiyaga 
ammoniy sulfat tuzining 50-60%1i olish mumkin. Aromatning 

bo'lishida cho'chqa go'shUda aminokislotalar 
etib, o'tadi (gistiddin, glutamin alanin, 
taurin, valin, metionin) va NO-mioglobin bilan birikadi. 

Vetchinada aromat, maza va ta'm hosil qiluvchi moddalar qa-
torida oz miqdorda bo'lsa ham va xossalari yaxshi 
o'rganilmagan uchuvchan moddalar bo'ladi. 

Bunday birikmalar oksidlanish destruksiyasi mahsulotlari, 
ya'ni yog'!ar, uglevodlar va boshqa (aminokislotalar, 
azotistiy ekstraktli moddalar, suvda eruvchan oqsillar bilan bog'­
langan) uchuvchan karbonU birikmalarga o'xshash bo'ladi. 
Vetchinani tuzlash jarayonida uchuvchan asoslar va aldegidlarning 
to'planishi ma'lum bo'ldi. 

XX asr boshlarida L.M. Gorovits -
bekonli eritmada (ho'l tuzlash) atsetilmetil karbonilning hosil 
bo'lishi saxarozaning fermentatsiyasi natijasida kechadi. Atsetilmetil­
karbonilning '-Jr. . .:, .... " .... 
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CHJ CO CH OH ---4 CH3 

.. ~ •• ,~w,.~~ diatsetil (CH
J 

- CO -
holdagi oliy navli hidini beradi, 
mahsulotlarda ham uchraydi. 

Muzlatilgan go'shtdagi aromat va maza, ta'mni hosil qilishda 
to'qima fermentlari bilan mikroorganizmlar fermentlari etadi. 
Shunday, atsetil metilkarbonilning hosH bo'lishida subtilis, 
Bacterium halobicus, Micrococcus lipoIiticus va boshqa bakteriyalar 
ishtirok 

Keyingi vaqtda olingan toza bakterial kulturalarni tuzlashda 
qo'llanilsa, tayyor tuzlangan yaxshi maza va aromatli 
mahsulot olish mumkin. 

Tuzlashda saxarozarung qo'llanilishi xosjuda shinn va latif 
go'sht mahsulotini olishga xizmat qiladi. Buning sababi, saxaroza 
tuzning va mahsulot bo'lib maxsus 
mikrofloralarga ta'sir o'tkazadi. go'shtda mikrofloralar 

geksozaning tugallangan oksidlanish parchalanishi nati­
J~~'--' o'ziga xos maza va aromat hosil qilinishi mumkin. 

KiriWayotgan saxarozalaming son miqdorini oshirish (2% dan 
yuqori) , navbatida, turli mikrofloraning rivojlanishini chaqirishi 
mumkin. 

Tuzlashning konservalashga ta'sin. Konservalash, go'shtda 
kechadigan biokimyoviy jarayonlarni, ayniqsa chirituvchi mik­
roorganizmlar va ularning rivojlanishini to'xtatishga qaratilgan 
bo'ladi. 

Tuz bilan fizik-kimyoviy ja-
rayonlar faoliyat ko'rsatishining keskin 
rishiga, muhitning bosimining oshishiga, bu esa nav-
batida, mikrofloraning rivojlanishiga ta'sir ko'rsatib, bakterial 
hujayraning (plazoliz) namligining ko'tarilishiga olib kelishi mumkin. 

Natijada bakterial hujayralar atrof-muhit bilan osmotik tenglikni 
keltirib o'zgaradi, natijada rnikroorganizmlar uchun ionli 
nisbat va katalitik faoliyati fermentlarda biokimyoviy jarayonlar nor­
mal holat va sharoit hujayradagi tartibsiz holatga keHb jarayoruaming 
normal o'tishiga olib keladi. 
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Tuzlar ishtirokida kislorodning erishi kamayadi, bu o'z navba­
tida, aerobli bakteriyalaming rivojlanishini kamaytiradi. LA. Smo­
rodintsevning fikricha, osh tuzining konservalashdagi ta'siri xlorid­
laming ayrim fermentlar bakteriyalarining ingibirlanishi deb tu­
shuntiradi. Bu dunyo qarashni tasdiqlanishi sifatida qator tajribalar 
bilan quvvatlanadi. Mikroblar (Bacterium protens vilgaris) proteo­
litik faoUigining Uelatinning suyuqlanishi) to'xtashi osh tuzining 
konsentratsiyasining 3% ga yaqinligidalldir. 

Nitratlar va nitritlar ayrim mikroorganizmlarning rivojlanishini 
cheklaydi hamda azot oksidlarini ajratib ehiqaradi, oksidlanish­
qaytarilish faoliyatini tormozlaydi va fermentlar bakteriyalarining 
rivojlanishin i pa<;aytiradi. 

Konservalaydigan moddalarning ta'siri tuzlash komponentlarida 
bir xiI emas ~ eritmalarda ko'proq tuzga chidamli mikroor­
ganizmlarning ko'payishi, oziqlanish muhitida oqsillar, uglevodlarga 
foydalidir. Shu bilan birga, tuzli mahsulotlarni cheklangan muddatda 
saqlash, asosan, past haroratda olib boriladi. 

Go'sht mahsulotlari va komponentJarining dudlashdagi flZlk· 
kimyoviy va hiokimyoviy o'zgarishlari. Dudlash konservalashning 
asosiy usullaridan biri bo'lib, undan alohida texnologik usullaridan 
o'ziga xos maza va aromatni tayyor ozuqa mahsulotlariga o'tkazish 
uchun foydalaniladi. Go'sht mahsulotlari dudlanganda uchuvchan 
moddalar bilan (tutun bilan, daraxtning to'liq yonmaganida hosil 
bo'ladi) tutunda saqlanadi. 

Tutun bu mayda qattiq va suyuq zarrachalar aralashmasining 
yonishidan paydo bo'lib, gazsimon muhitida bir xil taqsimlanadi. 
Qator usullar dudlashda qo'llaniladi: quruq, ho'l, sovuq, issiq, 
elektrodudlash va boshqalar. 

Turli xiI kimyoviy birikmalar (ular 100 dan ortiq) va issiqlik, 
odatda, dudlashda qo'llaniladigan, murakkab kimyoviy, fizik­
kimyoviy, biokimyoviy o'zgarishlar komponentiari ozuqa mahsulot­
larining va tayor mahsulotlar o'ziga xos organoleptik xossalarida 
zichlik ozuqa qiymatiga ega. 

Dudlovchilar dastlabki ozuqa mahsulotlarining ta'mini o'zgar­
tirish xossalaridan tashqari, ularni dudlash qobHiyatiga ega. Tayyor 
mahsulotlarni uchuvchan moddalar bilan to'yintirishda, ularni 
dudlash haroratlari va dud lash muddatiga bog'liq. 



Dudlash tutunining kimyoviy tarkibi. Dudlash gazlarining 
tarkibida quyidagi moddalar: organik yog' kislotalari - sirka, pro­
pion, chumoli, kapronali; spirtlar - metila, amil, izoamil, buill, 
izobatil; aldegidlar va ketonlar - formaldegid, atsetaldegid, diatsetiJ, 
furfurol, atseton; fenoHar (ular 20 dan ortiq) - fenol (karbolovali 
kislota), 0-, M-, P- krezollar, tolnol, ksilol, pirokatexin va 
boshqalar kiradi. U ndan tashqari, tutun tarkibida smolali moddalar 
va uglevodlar qisman bo'ladi. Yuqorida keltirilgan moddalaming sifati 
yog'och materialinlng yonlsh rejimiga bog'Jiq. 

Fizik-kimyoviy o'zgarishlar dudlash jarayonida yetarli dara­
jada suvsizlanishi va mahsulotning quritilishiga bog'liq. Bu, o'z 
navbatida, xarakterli organoleptik xossalarining hosil qilinishida 
mahsulotning yaxshi saqlashga olib keladi. 

Dudlash jarayonida ayrim moddalar dudlaydigan gazlar orqali 
mahsulot yuzasida, ba'zilari esa mahsulot ichida asta-sekin diffun­
dirlab o'tirib qoladi. Dudlash moddalari konsentratsiyalari yuza 
qatlamida ko'p bo'lib, ichki tomoniga kamroq kirib boradi. Keyin­
chalik ayrim moddalaming (organik kislotalar,fenollar) mahsulot 
ichiga kirishi biJan kamayib, ustida baribir yuqoriJigicha qoladi. 

Dudlash gazlarida yetarli darajada organik kislotalar va mah­
sulotning kislotaliligi oshadi (pH 6,34-5,79, 5,84-5,29 gacha 
kamayadi). 

Mahsulotga kirayotgan dudlash gazlari, moddalaming funksional 
guruhlari va kimyoviy komponentlari bilan sorbirlanadi hamda 
oqsillaming o'zaro ta'sirlanishi kuzatiladi. Aldegidlar, masalan, 
formaidegid, erkin aminlar guruhlari repidli zanjirlari oqsillar bilan 
ta'sirlanib oxirida mono-va dimetiJIi birikmalar hosil qiladi: 

R - N H CH20H yoki RH (CH20H)2' 

O'zaro ta'sirlanib ikkita aminoguruhlar bilan ikkita peptidli 
zanjirlari biJan, formaldegid ular orasida metilen ko'prigini R -
NH - CH2 - NH - R hosil qiladi. Aldegid va ketonlar shunga 
o'xshash ta'sirlanadi. O'zining ta'siri jihatidan ular teri, mex qayta 
ishlashga jarayonlar oqsil dermi bilan (terini oshlashda), ya'ni soch 
(mex ishlab chiqarishda) va molekulalar bilan oshlanadigan 
moddalar orasida kimyoviy bog'lar hosil bo'ladi. Fenol ham oshlashda 
o'z ta'simi o'tkazadi. 
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yuqori haroratda oqsillaming issiqlik 
bo'Jadi va bunda funksional guruhlar 

oksi va boshqa) holatga o'tadi, 
yengil uchuvchan gazlari bilan 

birikadi. yuqorida qayd qilingan qaytarib bo'l-
maydigan degidratatsiya, koagulatsiyasi oqsi llarni ng 
sarkoplazmasi va miofibrillarini ushlab turishi salohiyati to'qimalarda 
kamaytiradi. Bular natijasida namni o'ziga tortish xususiyati, suvni 
ushlab turish salohiyati to'qimalarda kamayadi, mahsulot suvsiz­
lanadi va zichlanadi. 

Dudlash vaqtida kollagen keskin o'zgaradi, go'shtning struk­
turasiga kiradigan, kolbasa mahsulotiarining po'stlog'i, terisi, 
cho'chqa go'shtining dudlanishlarini qoplab turgan bo'ladi. Kollagenli 
tolalar ta'sirida denaturatsion o'zgarishlarga uchrab, 

. Bunda fibrillalar shaffof 
dastalari parchalanib Vodorod 

funksional guruhlar , kimyoviy 
moddalar bilan dudlash aralashadi. Aldegid 

va ketoniar, ta'sirida, kollagenni (dubJenil) 
moddalari qatnashgan. Kollagen pardasi birmuncha muhofaza rolini 
o'ynaydi, faol moddalar bog'lab, mahsulot ichkarisiga kirishiga 
qarshilik ko'rsatadi. Ayniqsa bu muhim xususiyat qisqacha qizdirilgan 
dudlash jarayonida ko'rinadi. 

Yuqorida qayd qilingan o'zgarishlar bilan bir qatorda yuqori 
harorat ta'siri ostida parda suvsizlanadi. Dudlash oxirida uning 
strukturasi keskin o'zgaradi, pardasi yupqalashadi va shaffof holatga 
kiradi. mahsulot yuzasi ko'rinishda 
bo'ladi, bilan bog'liq furfuronlar 
va smolalaming (polifenollar) cho'kmasi o'tib qolishi-
dandir. 

dudlashda biokimyoviy o'zgarishlar 

Tuzlangan go'shtni dudlaganda unda qator biokimyoviy jarayon­
lar o'tadi. Birinchi galda temperatura rejimida (40-50'C) reaksiyalar 
tezlashadi, go'sht fermentlarining katalizlanishidagi va mikroor­
ganizmlaming - proteoliz, lipoliz, denitrifikatsiya va boshqaJar rivoj-
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lanadL Haroratning ko'tarilishi bilan mahsulot ichkarisida asta-sckin 
denaturatsiyasi fermentlar infraolatsiyasi rivoilanadi. 

Denaturatsiyada yopiq funksiyalar oqsildan ozod (SH-guruhlar 
redutsirlaydigan xossalarga ega) bo'ladi. Boshlanishida bakteriyalar 
ta'siri ostida keyinchalik esa redutsirilaydigan birikmalarni 
to'planishi diffuzli redutsirlanayotgan birikmalaming 
tufay\i dudlash mahsulotida nitritlardan azot oksidlari ozod bo'ladi. 
Bunday issiq dudlashda go'shtning rangi o'zgarishi intensiv ravishda 
o'zgarishlarga boradL 

adsorbsion langan kislorodni 
YO'qotadi (bu oksidlanish jarayoniga kirishib ketadi) va mioglobin 
holiga o'tadi, keyin NO bilan bog'lanib, NO-mioglobinga aylanadi. 
Yuqori harorat natijasida NO-mioglobin destruksiyaga uchrab, NO­
remoxromogenni hosil bu, navbatida, tuzlangan go'shtda 
pushti-qizil rangni hosH qUadi. 

Sovuq dudlashda (l8-23°C) mioglobinning o'zgarishiga to'q 
qizil rangga rishi bo', chunki uglerodning to'l 
yonmasligi, ning bo'lishi CO miglobinning bo'lishi 
to'q qizil rangga bo'yalishiga olib kelishi mumkin. 

Uzoq davom etadigan sovuq dudlashda yetarli darajada ehuqur 
fermentatsiya jarayoni davom ; to'qima strukturasi, ayniqsa 
yadrolarda gomogenitatsiya hosil bo'ladi), yo'qoladi, 
konsistensiyasi yumshoq va natis bo'ladi. 

Go'sht mahsulotlarida yog'lar bo'lganligi uchun dudlash jarayo­
nida ular faol ravishda adsorbirlanib, qator uchuvchan mahsulotlar 

birikmalar va fenollami (sani 1 gacha ortishi mum-
kin) keltirib chiqaradi. N atijada fenol yog'iaridagi oksidlanish 
jarayonlari tormozlanadi. Kuehli oksidlanishga qarshi (aHTlfOKJilC­
JIJilTeJlb) ta'sir ctuvchi etiri piroganol uning gcmoJoglari 

Dudlanish jarayonida mahsulotda maxsus ta'm 
aromat hosil bo'ladi, buning sababi undagi uehuvchan modda­
iarining to'planishidir (organik kislotalami, aldegidlami, fenollami, 
karbon kislotalari, kresollar va hokazolar) 

Dudlanganlik darajasining xarakteristikasi fenol bilan 
g fenoHardagi miUigram miqdori mahsulotd.l) o'Jchanadi. Dudlangan 
mahsulotlarning hidi ayrim fraksiyalar bilan, fenollar, masalan 
(gvozdika efir moyining tarkibiga kiradigan) boshqa aldegidlar, 
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vanilin diatsetil bilan uyg'unJashadi. Dudlangan mahsulotlarda alohida 
xos mazani fenoHar beradi, ular tarkibida kislotalar va boshqa 

birikmalar mavjud bo'ladi. 
Go'sht mahsulotlarining dudlanishi jarayonida ular tarkibidagi 

ma'ium miqdorda vitaminlar yo'qoladi: bular 15-20% tiamin, 
riboflavin, niatsin vitaminiaridir. 

Go'sht komponentlarining issiqlik ta'sirida o'zgarisbi. Issiqlik 
ta'sirida (qaynatish, qovurish, pasterizatsiya, konservarlash va 
boshqalar) go'shtda maxsus fizik-kimyoviy o'zgarishlar sodir 
bo'lishi kuzatiladi. Go'shtning qayta ishlanishida issiqlik bilan ishlov 
berish natijasida unda yangi xarakterdagi aromatik sifat, 

konsistensiya va saqlashga ancha turg'un ega 
bo'lishi ta'minlanadi. 

Oqsillarning o'zgarishi. Eng xarakterli va asosiy o'zgarishlardan 
biri oqsillarning barcha to'qimalarida issiqIik ta'siri ostida 
denaturatsiyaga uchrashi va oqsillarning tabiiy xossalarining 
rishi kuzatiIadL OqsiHarning kompleks xossalarining o'zgarishi, 
fizikaviy, kimyoviy va biologik omiUarga bog'liq. OqsiIJarning dena­
turatsiyasiga bog'liq bo'lgan, tartibga solingan polipeptid zanjir­
larining buzilishi, molekulalar strukturasida (turli omit asosida) 
ichki molekulalar uzilishi natijasida sodir bo'JadL Oq­
sillar denaturatsiyasidan keyin, odatda, ular yomon eriydi, manfiy 
optik aylanishi ko'payadi, kristaUanish xususiyati va biologik xossalari 
yo'qoladi (l.Il-rasm). 

OqsiHarning denaturatsiyasi boshlanishida ularning oldingi 
o'zgarishlariga ham bog'liq bo'lam. Ularning modifikatsiyasj, odatda, 
denaturatsion orqali strukturalarni buzmasdan 
chuqur o'tmaydi va qaytarHishi mumkin bo'lgan xarakterga ega. 

Oqsilning issiqIik denaturatsiyasida kuchsiz ichki molekular 
bog'Iarning biologik faolligi yo'qoladL Vodorodli, tuz hosil qiluvchi, 
kovalentli bog'lar, funksional guruhlarning refaolligi ortadi, oqsil 
mo1t~kulasi kiruvchi, polipeptid zanjirlarning fazoviy 
konfiguratsiyasining tartibliligi buziladi, ko'pincha moiekulalarning 
kattaJigi va shakllari o'zgaradi. 

. Issiqlik energiyasi molekula strukturasining buzilishiga ta'sir 
"" ............. u. Faollik energiyasi potensial to'siqni yengib o'tishda, mav­

jud zanjir halqaiarining bog'lari polipeptid zanjirlarining to'planishi 
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100-150 kkal/mol ni tashkil etadi. Bunda energiya kam miqdordagi 
rnustahkarn kovalent bog'larining uzilishiga sarf bo'ladi va ko'p 
sonli kuchsiz molekulalararo bog'laming oqsil molekulasida o'z 
aksini topadi. Oqsil rnolekulasida bir necha yuz vodorod bog'lari 
rnavjud, ichki bog'laming 75-80% qiladigan 
globular oqsiHar qatoriga kiradi. konfiguratsiyani 
polipeptid uzilishiga 10-20% lari yetarli 
hisoblanadi. 

Ichki disulfidli, 
tuzli) pepid tarmoqlanib natijasida 
funksional guruhlar (SH-guruhlar, fenolli guruh terozina, guani­
dinli gUlUh arginin, E-aminoguruh lizin va boshqalar) faol holatiga 
o'tadi yoki refaollar ta'siriga osonroq uziladi. Issiqlik denaturatsiyasida 
oqsillarda, ayniqsa xarakterli SH -guruhning refaolligining ortishi 
kuzatiladi. 

Denaturatsiya vaqtida yetarli darajada oqsillar o'zgaradi, oqsil-
laming rnurakkab hayvonot xos bo'lgan 
jarayonlar !laming denaturatsiyasi ularning 
Jabilligiga, orasidagi o'zaro va boshqa 
birikmalar bilan sharoitiga, rsatkichiga 
o'z ta'sirini 

Go'shtni, soat vaqt 
sartlanadi. 

lkkilamchi jarayonlarga denaturatsiyadan keyingi bog'larning 
xaotik (vodorodli, tuz hosil qiluvchi) ravishda hosil bo'lishi bilan 
polpeptidli zanjirlari molekula ichidagi va molekul.alararo turli oqsillar 
bilan elektrostastik o'zgarishni yuzaga keltiradi. 

lkkiJarnchi jarayonlar natijasida oqsillar gidrofilligi kamayadi, 
ularning (turg'unligi) buziladi, koagu-
latsiya holati 

Jarayonning ich va oxirgi mobay-
nidagi xususiyatlari, xossalari o'zgarishini bo'lgan 
rnahsulot ancha farqlanadL to'qirnalari 
oqsillarining tezligi eritmalarda ernas. Xona 
haroratida asosiy mushak oqsili - rniozin eng tez denaturlanadi. 
Uni 3TC da qizdirilganda fermentativ faolligini 15-20 minutda 
yo'qotadi. Mushak to'qimasida nativ xossali miozinni saqlanishi 
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I. ll-rasm. Go'sht oqsillari eruvchanligining o'zgarishi: 
I - fibrillarli; 2 - "',V"".UUl 

ancha bo'ladi. Qizdirishi 3 soat mobaynida 40°C da miozinning 
fermentativ faolligi 50%ga kamayadi, 40°C ortiq qizdirilganda 
esa miozin to'liq denaturatsiyalanadi. Oqsillar sarkoplazmalari -

globulin X qizdirishni gacha intervalda eritmada 
koagulirlanadi. 

Denaturatsion 0' zgarishlarning ketma -ketligi (denaturatsiya 
bo'yicha uning eruvchanligi bo'yicha baholanadi) globularli 
koplazmali) va fibrillarli ko'rinishda bo'ladi. 

Strukturali oqsillarning mushak to'qimasini qizdirilganda (1.12-
ma'lumotlarni oUsh mumkin. Go'shtni 40°C 

gacha qizdirilganda, eruvchanligi kam o'zgaradi, 
keskin kamayishi 40-60°C da ro'y beradi. Yetarli kuchliroq 
rishlar eruvchanligining fibrillali oqsillarda namoyon bo'ladi. 
Haroratning 60°C gacha bo'lganda erimasligi 90% barcha oqsillarda 
denaturatsiya sekinlashib, 100"C da ham ayrim eruvchan oqsillarning 
son miqdori saqlanadi. Mushak 90°C qizdirilganda 
kristalli oqsil VllJC>""..,'U 

Oqsillarning denaturatsiyaga uchrashi va ularning 
konsistensiyasi, gidratatsiyasi, suvni ushlash qobiliyatiga, go'shtga 

darajada harorat bilan ishlov berilishiga bog'liq, boshqa 
sharoitlar bilan go'shtning ham bog'liq bo'ladi. Go'sht 
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40°C qizdirilganda suvning ushlash salohiyati kamayib ketadi. 
Minimum gidratatsiyaga xarakterli muhitni mushak to'qimasida izo­
tochkaga yaqinligida, ya'ni pH 5,5 (l.12-rasm) ko'rish mumkin. 
Lekin shunday haroratda va pH 4,5 va 7,0 bo'Jganda to'qimadagi 
narnlik yo'qolmaydi. 

120 1 
no 
100 
90 ::: 

~~ 80 
p".o2 

<;) 70 iii' pi -::: 60 
~ ...... / 
'& 50 '. /',.3 ::: 40 

'. '\, h.o /.~ 4 {i 30 
~ . , '" ,".? .::;: 

20 .'" -.:....~/ ~ 10 

0 6,0 7,0 8,0 

1. 12-rasm. Go'sbt qizdirilganida suwing ushlasb qoblliyatining 
pH ga ta'in: 

2-45'C; 4-80·C. 

Qizdirilishini 45 dan 80'C gacha, polar kamayishi (asosan 
Iota H) oqsillaming guruhlari bu izonuqtaning yetarli darajada su­
rilishi bilan bog'Hq (l.13-rasm) bo'ladi. Shu bilan birga, narn-
likning darajada yo'qolishining boisi polar 
laming kamayishi natijasida stabilli ko'ndalang bog'laming 
hosil bo'Iishi va ulaming buzilishi pH kamayishida 3,0 dan 8,0 
gacha bo'ladi. Go'sht qaynatilganida narnIikning yo'qoladi 
va uning konsistensiyasi bo'ladi. Shu bilan birga, suvning 
birmuncha qismi eruvchan organik va mineral birikmalardan ham 
yo'qoladi. 

Haroratli ishlov natijasida mushak to'qimasida mioglobinning 
o'zgarishi muhim aharniyatga unga ta'sir etilganda go'sht 
rangining o'zgarishi sodir bo'ladi. Denaturatsiya natijasida mio­
gIobinning rangi yo'qoladi, u, o'z navbatida, va destruk-
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1.lJ-rasm. Qizdirishning ta'sirini go'sht miqdoridagi guruhJarga 
bog'liqligi: 

asosli guruhlar; 2 - kislotali guruhlar. 

siyasiga uchraydi, bunda gcmatin (F++) ajralib chiqadi. Mioglo­
binning denaturatsiyalanishi asta-sekin haroratning ko'ta:-ilishi va 
qizdirish muddatiga bog'Uq. 

60°C va undan yuqorida koUagenjelatinga va ko'pincha bulyonga 
ay\anadi. Go'sht uzoqroq qaynatilganda undan gel hosil bo'ladi. 
Kollagenning jelatinga o'tish tezligi haroratga bog'liq bo'ladL 
Kollagen tabiatida (parranda koHageni) mol kol1ageniga nisbatan, 
cho'chqa kollageni osonroq destruksiyaga uchraydi (yosh mol 
koBageni tez titilib ketadi), biriktiruvchi to'qimaiarning tuzilishiga 
ham bog'liqdir. 

Go'sht oqsillari issiqlik ta'sirida denaturatsiyalanishida oson 
fermcntativ gidrolizga uchraydi. Temperaturning ko'tarilishi bilan 
go'shtda 20"C dan 80 Be gacha azotning qoldiq soni oshadi, bu 
o'z navbatida, past molekulali mahsulotlarining molekuladan 
ajralib chiqayotgan ayrim denaturlangan oqsillar uchun mu­
himdir. 

Go'sht qizdirilganda yuqori temperaturada (1 OO-180·C) chu­
qurroq oqsil destruksiyasiga uchraydi, u asosan, ikki YO'nalishda: 
birinchidan, oqsillarda gidrolitik parchalanish, bu amindagi azotning 
to'planishiga 120·C dan yuqori bo'lganda va ikkinchidan, ayrim 

, aminokislotalar hamda oqsiHarning destruksiyasiga sabab bo'ladi. 
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Labil funksional guruhlarning buzilishiga, masalan SH -guruh sis­
teina, tiometilli guruh metioninni, ayniqsa sezgir E-aminoguruhga 
lizinni qilish mumkin. Bu o'zgarishlar mah­
sulotlarning hosil bo'lishi bilan: H2S, merkaptanlar, NH3, CO2 va 
boshqalarga bog'liqdir (L7-jadvaJ), 

1.7-jadva/ 

Qizdirisb harorati Go'shtning issiq_ishlo'ridagi mg/% dagi ..... ~~.-: 
·c AminH amt HIS N1~ 

qizdirilgungacha 34,7 - 12,8 

100 35,3 : 20,7 

108 35,6 0.26 28,8 

113 34,6 
r 

0,40 33,4 

120 34,7 0,87 40,5 

130 50,4 2,16 60,0 

Aminokisiotalarning dcstruksiyasi bilan bog'Uq bo'lgan o'zga­
rishlar go'shtning organoleptik xossalarini yomonlashtirib, biologik 
qimmatini 

Mushak oqsiUarining proteolitik o'zgarishlari. Avtolizning 
boshlang'ich davridagi proteolitik fermentlarning faoliyati chek­

Bu davrda yctarli darajada crkin aminokislotalarko'payishi 
yoki kichik peptidlarning hayvon o'limidan so'ng tezda oqsil mushak 
to'qimalari proteaza ta'siridan muhofaza qiIinishiga bog'liq. 

Bunda muhofaza omillaridan reaksiya bo'lih, unda 
proteazaning mushak to'qimalaridagi kam faolligidir. Keyinchalik 
to'qimaning kis/otamigi oshganda katepsinJar ta'sirining ortishiga 

muhit tug'diradi. 
Uiarning faolligining ortishi pH ko'rsatkichining 6-4 ga yetganda 

namoyon bo'ladi. 
Lekin katepsiniar faolligining ko'rsatishda qaytaruvchilarning, 

(masaJan glutation), avtolizjarayonida uning son miqdorini doimiy 
kamayishda namoyon bo'ladi. Hisoblanishicha qaytaruvchilarning 
faollashtirish ta'siri katepsinlarning parchalanish - - S 
bog'larini .va ularning guruhlarga aylanishiga - SH, fermentativ 
faolligini namoyon qilishi zarur bo'ladi. 
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Avtolizning birinchi davrida proteolitlk o'zgarishlar, asosan, oqsil 
makromolekulalari strukturalarining buzilisbiga, mushak oqsilla­
rining kateptelik fermentlar bilan o'ziga xos denaturatsiyaga 
uchrashiga sabab bo'ladi. 

Buning dalolati sifatida avtolizlangan oqsil muskuHarining yaxshi 
eruvcharuigi, o'ziga protcniaza va aktin ruxlar sulfgidrll oksiguruh, 
karboksil va aminoguruhlar ko'payishi ko'rsatiladi. 

Protiolitik o'zgarishlarning boshlang'ich davrida mushak tolala­
rining o'zgarishi sodir bo'ladi. Yangi so'yilgan hayvon organizmidagi 
mushak tolalari siIliq, to'g'ri shakldagi ko'ndalang ko'rinishda va 
yorilgan bo'lmaydi. o'tishi mobaynida haroratning past darajasida 
(O-4°C) mushak tolalarining ko'rinishi aniqlashadi. Lekin ikki kun 
saqlangandan so'ng shu sharoitda mushak to'qirnalarining struk­
turasi o'zgara va uzunasiga uzilishlar aniq ko'rina bosblaydL 
Bu davrda yadro strukturasi o'zgaradi, 4-6 sutka avtolizidan keyin 
rna'Ium darajada parchalanish boshlanadi, buning sababi nukla­
zaning ta'siri ekanligidadir. 

Qator oqsillarning xarakterli xossalari avtolizning boshlang'ich 
bosqichida anchagina turg'un bo'ladi. 

Masalan, avtolizIangan mushak miozini iplarni hosil 
qilishi murnkin, aktomizin turU eritmada ATF ta'siri ostida tezda 
qisqaradi. U ndan tashqari, avtolizlanayotgan mushaklardan ajratib 

ingan aktomizin nativ aktomizin uehun qovush-
qoqlikning kamayishi ATF ta'siri ostida kuzati1adi. Intensiv 
o'tadigan avtoliz natijasida mushak to'qimalarida miozin ajralib 
ehiqadL 

Bu, o'z navbatida, avtolizning boshlang'ich davrida miofibrill 
oqsilIarining destruktiv ta'sirini ko'rsatmaydL 

Bunday o'zgarishlarning boshlanish avtolizning oxirgi bosqichi 
va yuqori haroratlarda o'tadi. 

Mushak oqsiJIarining proteolizining aniqlashda o'tkazilgan 
tajribalarda aseptik avtolizning sterilli mushak to'qima<;ida o'tkazilgan 
harorat va muhit sharoiti optimal bo'lganda maksimal faollikning 
proteolitik haroratida namoyon bo'ladi Natijada tajribalar asosida 
tasdiqlangan maXSllS o'zgarishlar, birinchi davrda chuqur 
parchalanishga dllchor bo'imaydi, Iekin faqat ayrim destruktiv 
o'zgarishlarga duchor bo'ladL 
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Bunday boshlang'ich proteolitik o'zgarishlar oqsillar zaryadlari 
kattaligining o'zgarishiga, gidratatsiyaning ortishiga, avtolizning 
oxirgi davrlarida ma'Ium darajada rnakrornolekulalarning 
maydalanishiga olib keladi. 

Buning tasdiqlanishi esa ekstraktsiyalanishning umumiy ortishiga 
olib keladi, buferli ertimalar ion kuchlarining chiqarib olinishi, 
o'ziga xos hujayra ichidagi tuzlar konsentratsiyasiga bo'ladi. 

Avtolizning 20-sutkasidan keyin yuqori haroratda elektroproletik 
proteinogramma o'zgarib ketadi, unda yangi oqsilning harakatchan 
fraksiyalari hosH bo'ladL 

Shu bilan miofibrilli oqsiUarning rnushak to'qimalari yetarli 
darajada proteolitik fermentlar ta'sirida anchagina bo'ladi 
va aminokislotalar hamda past molekulur rnassali fermentlarga 
parchaianadi. Avtolizning optimal sharoitida to'qimaiarni uzoq 
ushlab turilganda cheklangan proteolizni miofibrillali oqsillarning 
fragmentining yuqori molekulali massalari bilan birga chaqiradi. 
Bunday cheklangan proteolizda miofibriUaU oqsillar ancha eruv­
chan bo'ladi. 

OqsilIarning protiolitik o'zgarishlarga qo'shilib ketayotgan 
strukturalarning o'zgarishi tashqi va ichki mushak tolalarida o'tishi 
mikroskopik analizlarda kuzatiladi. Aseptik avtolizning 10-
20-kunlarida optimal sharoit va haroratdagi muhitda tolalar tez 
buziladi, egilishi (buziluvchan) burmalar va zarrachalarning bo'­
linishi kuzatiladi (1.14-rasm). 

aseptik avtolizning birinchi davrida rna'lum darajada 
uzunasiga chizilgan ko'rinishlar va uzunchoq joylashgan bo'lsa, 
tolalar keyingi davrda esa kO'ndalang chizilmalar va tolaning aniqlik 
joylashuvini yo'qotadi. 

Bunda tolalarning ichki ko'rinishi aniq va ravshan ko'rinadi. 
Mushak tolaning parchalanishi, fragmentlarning buziHshi, o'z 
navbatida, bir bo'lmagan mikrostrukturaning granulaianishiga 
olib keladi. Bunday destrfaol o'zgarishlar avtoliz jarayonining 
ko'rinishida bo'ladi (I. I 5-rasm). 

Distruktiv o'zgarishlarning darajasi mushak tolalari qisqarish 
jarayonining yo'qotishini ATF qo'shilganda kuzatish mumkin. 
Shunday qilib, kontratsion qobiliyatning kamayishini, proteolitik 
ta'sirning miofibrill oqsillarda kuzatish mumkin. ATF ni qo'shish 
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aj 

1.14-rasm. Mushak tolasi 
yuzasining o'zgarishi aseptik 
avtoliz jarayonida (37"C da). 

bj 

1. IS-rasm . Mushak tolasining asseptik avtolizi natijasidagi 
mikrostrukturalaming o'zgarishi: 

a - 10 sUlkadan keyingi avtoliz (granulalangan mikrostrukluralarni kuzatish 
mumkin; b - 20 sutkadan keyin (yetarli darajada degradatsiya 

mikrostrukturaning toladagi ko'rinishi). 
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natijasida avtolizlanayotgan mushak tolalaridagi mikrostruktu­
ralarning erishiga, keyingi ko'rinishda faqat miofibriUalar struktu­
ralarining asoslaridir. 

Nazoral so pol/or; 
1. Tirik organizm/aming kimyoviy tartibi nima/ardan iborat? 
2. Mi%din hosi//arining yutilish spektrini tushuntirib bering. 
3. Ferment/arning bo 'finish va ajratish prinsip/arini ayting. 
4. Organizm/ardagi modda a/mashinuvi. 
5. ATFning parcha/anish sxemasi. 
6. Go'sht mahsu/ot/ari komponent/arining dud/ashdagi fizik-kimyoviy va 

biokimyoviy 0 '<.garish/ari. 
7. Dud/ash tutunining kimyoviy tarkibi. 

. . 
. " 



II bob 
TEXNIK BIOKIMYO 

2.1. Mushak to'qimalarining biokimyosi 

Mushak to'qimasi hayvon og'irligining 40% ni tashkil qiladi. U 
organizmda muhim fiziologik funksiyalarning bajarilishiga imkoniyat 
yaratadi: skelet mushaklari gavda harakati mexanizmlarida ishtirok 
etib, nafas olish jarayoni va ovqatni hazm qilishda, ichki a'zolarning 
muskulaturasi qon aylanishini ta'minlaydi va nafas ol.ish ovqat 

qilish kanalida harakatlanishini yaxshilaydi. 
Mushak to'qimalarining faoliyatini nerv va gormonal tizimlari 

orqali tartibga solib turiladi va doimiy ozuqa moddalarining assi­
milyatsiyasimng oqimini qon orqali yetkazib turiladi. Qonning aylanib 
turishi, mushak to'qimalarining hayotbaxsh faoliyati, organlarning 
funksiyasini yaxshilaydL 

Mushak to'qimalarining funksiyalarini bajarishi uchun 
energiya sarfbo'ladi. 

Organik birikmalarning kimyoviy energiyasi biokimyoviy 
jarayonlarda mushaklarning mexanik ishiga aylanib, maxsus 
apparat yordamida murakkab morfologik tuziHshlardan tashkil 
topgan va ketma-ket ta'sirlanuvchi fermentlar tizimidan iborat 
bo'Iadi. 

O'z ichida mavjud bo'Igan, ozuqaliligi va maza berish qimmati 
to'qimasi go'sht va go'sht mahsulotlarining muhim 

komponenti hisoblanadi. 
Mushak to'qimasining kimyoviy tuzilishi va tarkibi. Morfo­

logik tuzilishi bo'yicha muskulaturaning ko'ndalang va yo'l-yo'J ko'­
rinishda bo'lishi ularga skelet muskulaturasi va oshqozon-uchak trakti 
diafragmalari, qon tomirlarining bo'lishidir. Muskulaturaning 
xos alohida tipi yurak mushaklaridir. Mushak to'qimalari - hujay­
ralar birikmalarining (mushak tolalari) hujayrasiz strukturalaridan 
iborat bo'Hb, birlamchi tirik tizimga birikkan, muayyan tuzilish 
funksiyalarni tavsitlovchidir. 
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Q'zining tarkibi va amaliy qimmati bilan eng katta qiziqishni 
texnologiyada ko'ndalang, ketma-ket skeletli muskulaturasi tashkil 
etadi. 

Mushak tolalarining tuzilishi. Ko'ndalang ketma-ket musku­
laturaning asosiy morfologik va funksional elementi bu mushak tolasi 
bo'ladi. Undan tashqari, mushak to'qimasida yumshoq va qalin 
biriktiruvchi to'qima, nerv tolalari bilan, qon o'tish limfatik tomir­
lar mavjud bo'ladi. Mushak tolalarining xususiyati shundaki, unda 
ro'y berayotgan kimyoviy jarayonlar tola strukturalari bilan yaqin­
dan bog'langan. 

Hujayra ichida borayotgan kimyoviy jarayonlami organ ish ko'p 
olimlami qiziqtirib keladi. Keyingi o'n yillikda elektron mikroskop, 
rentgen-struktura analizi, faza-kontrast fotografiya yordamida 
biokimyoviy usullar analizlarini o'tkazishga erishildi. Bularning 
hammasi mushaklar to'qimalardagi kimyoviy dinamikani chuqur 
tushunib olishga imkon beradi. 

Mushak tolasi hujayra ko'rinishda, qalinligi 10-100 mk, 
uzunligi 12 sm gacha (yirikhayvonlarda undan katta) bo'ladi. Yuzasi 
elastik parda bilan qoplangan - sarkolemmadan tuzilgan. 
Mikroskop ostida ko'ndalang chizilgan mushak tola, bu ko'rinishda 
bo'lgan muskulatura tolalarining ko'ndalang ketma-ketligi deb 
ataladi. 

Mushak tolasining strukturasi juda murakkab. U ning tarkibida 
mikrofibrillalar, yadrolar, mitoxondriyalar, mikrosomalar va boshqa 
elementlar bo'ladi (l.l6-rasm). 

1.16-rasm. Mushak tolasining tuzilishi: 
I - mikrofibrillar; 2 - sarkolemma; 3 - mitoxondrin; 

4 - yo'l-yo'l; 5 - sarkoplazma; 6 - yadro. 
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Avtolitik o'zgarish ta'sirida mushak to'qimalarining 
myoviy o'zgarisbi. Mushak buffer 
to'yinishining ro'y berishi hayotoldi va undan 

natijasida dissimilyatsiya (tirik organizmdagi va 
tarkibiga kiradigan organik birikmalarning 

birikmalarga mahsulotlarning to'planishida 
intensiv ravishda sabab Sut va fosfor kisiotalarining yetarJi 

to'planishining sababi, to'liq biokarbonat buferining 
va uglekislotaning hayvon o'limidan keyin 

soatlarda ro'y berishi sabab bo'ladi. Bu bosqichlarda avtolitik 
aylanishlarning eng muhim omillaridan bid oqsillarning buferli 

va fosfat tizimlarining o'zgarishidir. va fosfor kislotalarining 
pH ko'rsatkichining kislotali 

boshlanishida 6,2-6,0 gacha, so' bazan esa 5,3 
bo'ladi. 

Avto!izlanayotgan mushaklarda to'planishi, uJar-
ning hayotligi vaqtiga lUHj5"H bo'ladi. Lipoproteidlarning 
bo'Hnishi va elektrolitiarning hujayra membranalarining 

110'11U·'0 buzilishi, bu ionlar va suyuqlikning 
qayta taqsimlanishiga olib keladi. 

miqdordagi kaliy ionlari hujayradan tashqi suyuq­
natriy ionlari esa, aksincha, hujayra tashqi suyuqligidan 

kiradi. Boshqa kationlar o'xshab erkin hujayra 
o'tib, pH ko'rsatkichi hujayraning ichidagi 

suyuqIikka tenglashadi. 
N atijada katioruar va anionlarning 

zik-kimyoviy xossalarini o'zgartiradi, 
ning va namni ushlab qolish "~"-~'J 
orqali, navbatida, fermentlar 
olib keladi. 

o'zgarishi 
0' zgarishiga 

Mushaklarning buferli xususiyati. Mushaklarning umumiy 
buferli to'yinishi va parchalanishining oqsil bo'hnagan 
buferli avtolizlanishi, oqsil tabiatli kom-

avtolizi boshlang'ich bosqichida Hayvon 
organizmining hayotdan keyingi davrida umumiy buferli xususiyati 
mushaklarda, asosan, oqsilning buferJi Demak, 
pH ko'rsatkichining 7,0 ga tengligining 80 % to'g'ri 
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keladi (taxminan 75% oqsillarning buferli xususiyati mushaklarda, 
asosan, strukturali oqsillarga to'g'ri keladi, qolgani esa 25 %), qolgan 
qismi esa oqsil bo'Imagan tabiatli moddalarga tegishlidir. 

Avtolizning dastlabki 24 soatida buferli xususiyati mushak 
oqsillarida yetarli ravishda kamayadi. Hayvon organizmining 
so'yilgandan keyingi sovushi faqat 50% 
xususiyatini belgilaydi. sovishining 
erkin asosli va guruhlar mushak 
mayadi, bu esa I strukturasiga turlj 
bo'lishiga bog'liq to'qimalaming zichlanishiga 
Mushak sovishi (muzlashi)da oqsilli buferIik qobiliyati va mushaklar 
strukturalarining zichIanishiga bog'liq bo'ladi. 

Mushak to'qimalarining uzoq vaqt avtolizida buferli oqsillarning 
ta'siri sezilari kuchayadi. Bunda erkin asosIi va kislotali guruhlaridagi 
oqsillarning- kuchayishi kuzatiIgan. Bu, o'z navbatida, mushak 
to'qimalarining «siyraklashishi», denaturatsiyalanish protiolitik 
o'zgarishlarning boshlanishi hilan hog'liq boladi. Buferlilik 
bo'lmagan tabiatli avtolizi sezilarli davom 
ko'payishi bilan Avtolizning kech bosqichlarida 
darajada to'qirnalarda arninokislota ham 
ko'rsatadi. 

AvtoJizlanayotgan suvJi ekstraktJarining AU""' .. " .... 
Avtoiizning boshlang'ich bosqichlarida bir qancha sirt tarangliligining 
suvli ekstraktlarda avtolizlanayotgan mushaklarda osishi kuzatilgan. 
Ho'kiz go'shti mushagining avtolizida haroratning 0-4"C da sirt 
tarangligi ortadi va 6 soat davornida u o'sadi, keyinchalik esa karnayadi. 
Avtoliz boshlanganda suvli ekstraktlarning nisbiy qovushqoqligi ancha 
yuqori bo'lib, so'ngra birinchi sutkada sezilarli kamayishi kuzatiladi. 
Avtoliz jarayonida depressiyada suvli ekstraktni 
o'tkazuvchanlik A'.J,"']u.,.", 

Bu o'zgarishlar olinishidagi 
mushaklarda past mahsulotlar konsentratsiyasi 
oshishi sababli birikmalariga bog'liq 

Mushakning erishi. Mushak 
o'zgarishi go'shtning hayotdan keyingi vaqtidagi o'zgarishi, 
odatda, mushak sovishi - rigor mortiz va uning bartaraf qilinishi 
bilan bog'Jiq. 
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Hayvon organizmini mushaklarining sovishi hayotdan keyin 
(so'yilgandan tez Shu birga, tez 
boshlanishi ning mushaklardagi miqdoriga bog'liq (ATF darajasi 
qanchalik bo'lsa, muzlash va qotish shunchalik tez sodir 
bo'ladi) bo'lib, haroratning mushak to'qimalardagi turishi 
muhim ahamiyatga 

Muayyan, silliq va cho'ziluvchan mushak tolaiarining 
qotishining birinchi soatlaridan so'ng egilmaydigan qattiq bo'lib 
qoJadL 
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1.17-rosm. ATF tarqalishi va ho'kizning dorsal mushaklaming 
qisqarishi, 17"C da: 

1 - ATF miqdori; 2 -

Tolalarning uzunasi yo'nalishida qisqarishi va cho'zilishi ko'nda­
lang yo'nalishda 

Mushakning muzlashining boshlanishini sekin qaytuvchi 
deb qarash mumkin va kerak bo'igan "' ... " ....... ,,"" 

ning berilishi ning defrostirlanishi natijasidir. Hal rigor 
mortiz mexanizmini kashf etgan, uning tasdiqlashi bo'yicha 
avtolizning boshlang'ich bosqichida mushaklar qotishining 

olib keladi. Natijada ATF-aza faolligining hosil 
bo 'lishida ATF parchalanishi va aktomiozinning sodir 
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Mushak tolalari elastikligining saqlanishi (bo'shashgan holatdagiga 
o'tish) faqat yetarli sondagi ning miqdoriga bog'liq bo'ladi. 
Shuning uchun birinchi bosqichdagi kamayishida mushak 

asta-sekin yo'qoladi. A TF kamayishi va mushaklarning 
elastikligi orasida to'g'ri bog'lanish mavjud (L 17-rasm). Demak, 
ATF ning xiI ko'rinishida sekin va tez sovish fazalarini kuzatish 
mumkin. 

ATF ning parchalanishi sekinlashuvida mushaklardagi "' .... .., • .., .... Ln 

modelining sezilarl i tez parchalanish fazasida esa 
fizikaviy o'zgarish asosiylardan hisoblanadi. Issiqqon jonivoriarda 
sovuqqotishning boshlanishi ATF 60-40% boshlang'ich 
darajasiga nisbatan bo'ladi. 

Keratin boshqa birikmalarda fosfat bilan boy bo'lgan bosh-
lang'ich vaqtida organizmdagi ning resinteziga (KrF + ADF 

+ KrF) qiladi. 
bu birikma yetari darajada mushak qisqarishi, 

o'zgarishi va elastikligiga to'siq o'tkaza olmaydi. Qoramol mushak­
larining o'rganilishi natijasida, unda keratin va fosfor kislotalarning 
batamom parchalanishi ma'lum bo'ldi. 

Sovuqqotishjarayonida turli murakkab o'zgarishlar o'tib boradi. 
bilan birga, oqsiUarning strukturaviy aktomiozin 

va boshqa oqsiHarning qo'shimcha bog'laming bo'lishi bilan 
bog'liq. 

Aktomizinning qisqartiriHshi natijasida tolalar qo'shimcha uzu­
nasiga egiJadi (LI8-rasm). Undan tashqari, sovuq qotish natijasida 
mushak tolalarida kontrfaol tugunchalar mavjudligi kuzatiladi (1.19-

Aftidan sovuqqotish natijasida tolalarga joylashgan 
zich va bo'sh uchastkalar joylashgani "' ... 'caulla"' ... 

Mushakning sovuqqotish mexanizmini tahlil etish uchun ko'rib 
chiqilgan taassurotlar mukammal tufayli ayrim amaliy 
ma'lumotlarni keltiramiz, bu jarayon murakkab biokimyoviy ja­
rayon bo'lib, mushak to'qimalardagi oqsillarning aylanishini birinchi 
navbatda qisqariladigan molekulalarning deformatsiyasi bilan 
bog'UqJigi, oqsil molekulalarining kompleks hosil bo'lishi va boshqa 
o'zgarishlarning kamayishi bilan bog'liqligi ko'rsatilgan. 

Qator olimlar mushaklarning sovuqqotishi mushak to'qi­
malarining strukturalarining tartibsiz joylanishi va strukturalardagi 
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J. J8-rasm. Mushak to'qimalarining 
hayotdan keyingi kontraktsiyasi, 
uzunasiga cho'zilgan va buJargan 

holati ko'rsatilgan. 

1. J9-rasm. Mushak to'qimalaridagi 
kontrfaol bog'lashniog 

sovuqqotgan to'qimadagi 
ko'rinishi. 

aktin qismining ozod bo'lishi deb qarashadi. Buning tasdig'i sifatida 
ko'rsatilishicha, sovuqqotishning mushak to'qimaIaridan tez ekat­
ratsiya qilish natijasida katta miqdorda aktmiozinni chiqarib olishi 
deb qaraIsa, unda oxiriga kelib ekstraktsiyada miozin, aktin ancha 
mustahkam bog'Ianib, mushak toIaIari strukturalirada ushIanib 
qoIadi. Ammo sovuqqotishning to'xtashi balki protiolitik ayIanishlar 
biIan bog'liqdir. 

Amaliyotda mushakning sovib muzIashi zigor mortisdan tashqari 
mushakIarning sovuqqotish hodisasining to'qimaIarga ta'sir 
etayotgan har xiI agentlarning natijasi deb qarash kerak. Sovuq­
qotish hodisasining barcha jarayonlarda har xilligi ma'Ium, chunki 
uning asosida o'ziga xos oqsil xossalarining o'zgarishi deb qarash 
kerak. 

IssiqIik natijasidagi mushaklarning qotishi qizdirilganda yoki 
qizdirilgan suvga botirilsa, 35-50% sodir bo'Iadi. Buning sababini 
mushaklarning oqsil qismi qaytmas denaturatsiya - koaulatsiyaga 
uchrashi hisoblanadi. 
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kimyoviy qotishi xii kimyoviy moddalar 
ta'sirida ostida bo'ladi. Demak, mushaklar distillangan suvga 
botirilganda yoki qon tomirlari orqali o'tkazilganda mushaklar qotishi 
kuzatiladi. Mushaklarga mineral kislotalar, organik eruvchilar 
(atseton, efir, xloroform va boshqalar) ta'sir etilganda denatu­
ratsiya va koagulatsiya sodir bo'lib, oqsillardagi mushaklar qo'tishl-
ning sababini o'ziga xos maxsus qotish tushuniladi. 

Fermentlar faolligining o'zgarisbi. Hayvon organizmi 
5' ....... " ... keyin mushak ko'p fermentlari juda faol 
holatini namoyon qiladi. Bu qatorga oksidlanish-qaytarilish ferment­
Ian (suksindrgidraza, sitoxromoksidaza va boshq.) kiritish mumkin. 
Lekin ularning ichida juda faol bo'lgan fermentlar, anaerobli 
sharoitida katalizlantiruvchi reaksiyalariga ega bo'ladL 

Avtoliz jarayonining boshlang'ich davrida juda faol bo'igan fer­
glikolitik tizimdagi to'qimaning kislotalanishiga sabab bo'ladi. 

Mushak va faollikda bo'ladi, 
faoUigining pasayishi natijasida miozinli kuzatHgan. Lekin 
ayrim fermentlar qatorining faoUigi masalan, reduktaz avtoliz 
jarayonida biroz pasayadi, buning sababi avtoliz mahsulotlarining 
tormozlanishidir. Keyingi bosqichiarda esa fizikaviy denaturatsiya yoki 
oqsillar - fermentiarning infraolatsiyasi natijasida protolotitik 
o'zgarishlar beradi. 

Musbak to'qimasining nam tortisb qobiliyatining o'zgarisbi. 
Mushaklardagi nam1anish xususiyatining turlicha bo'lishi yetarli 
darajada oqsiUarning har xiI darajada gidratatsiyalanishiga bog'liq 
(suv bilan o'zaro ta'sirlanishda suv molekulalari nisbatan 

reaksiyalar suvning ishtirokida parchalanmaydi). Hayvon 
bU."u;:"uuuU.&b o'limdan keyin mushak to'qimalari yuqori darajada 

gidratatsiyaga uchraydi, so'ngra soat ichida bunday xususiyat tez 
kamayadi, minimumga erishib yana asta-sekin boshlaydi. 
Mushaklarning nam1ikni tortish xususiyati har xiI 
mushak gidrotatsiyalanish o'z navbatida, 
ATFning pH ko'rsatkichi, ularning konsentratsiyasi va boshqa 
omiUariga bog'liq. 

Oqsillar gidrotatsiyasi kamayishining sababi birinchi navbatda 
avtolizning boshlang'ich davrida mushak to'qimasirung kisiotaliligi 
bilan bog'Uq, bunda oqsiUarning katta qismi izoelektrik nuqtaga yaqin 
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berishiga, qarama-qarshi zaryadlarning bir-biriga tortilishi, o'z 
navbatida, gidrotatsiyaga moyillikni bildiradi. 

Avtoliz boshidagi oqsiJlaming gidrotatsiya holatini tushuntirishda 
polar guruhlarining sonini kamayishi bilan izohlanadi. Bunday 
o'zgarishlar hosil bo'lishi moIekulalararo ta'sirlarning ko'payishi 

zarralarining ulaming to'qimalarining zichlanishi sababli zigor 
martiz natijasida bo'ladi. 

Mushak to'qimalarining suvni tortish salohiyatining pasayi­
shining kompleks sabablarining orasida va avtoliz davridagi suvni 
bog'lashning birinchi ulushi va hal qiluvchisi, bu ATFning avtolitik 
parchalanishi hisoblanadi, bu biJan to'qimaning sovuqqotishini 
tushuntirish mumkin bo'ladi. 

. Qoramol mushak to'qimasining suvni bog'lash holatining dast­
labld ikki sutka mobaynida pasayishining asosiy sabablardan biri 

ning parchalanishi bo'lib, kam holarda muhitning faoIligi 
bilan bog'liq. 

ATFning gidrotatsiyaga ta'sirini mushak oqsiJIarda borishini 
quyidagilar biJan ifodal;:tsh mumkin. parchalanishi tormozla­
nishining sababini Marsh-Bendalla omilining ta'sirida, oqsillar gid­
rotatsiyasining yuqori o'rinda ushlab turishga imkon beradi. Ha}von 
organizmining so'yilgandan so'ng tez o'tadigan, asosan, ATF, 
ADF bilan kam sonli proteinlarning degidratatsiyasi rux, kalsiy 
ioniari kompleksi ta'siri birlashadL Bu bilan asosiy oqsillaming 
yuqori gidrotatsiyasining sababi tushunUriladi. Ammo ATF dan 
boshlangan parchalanishning katalitik ta'sir natijasida rniozinli ADF­
aza va miokinazadan bu ionlar chiqadi va mushak oqsillarining 
polar guruhlariga birlashadi. Oqsillaming zaryadlari o'zgaradi va 
gidratatsiya natijasida kamayadi. Kalsiy va rux ionlari boshqa fosforli 
birikmalar mushak to'qimalari bog'lanib oladi. 

Turli fiziologik fosforli birikmalar ichida kalsiy ionlari 
bog'lanishining o'shib boruvchi qatoriga: noorganik fosfat, glukoza-
6 fosfat, AMF, MF, ADF, ATF kiradi, shunga o'xshash 
qatorning hosH bo'lishini gidratlanuvchi birikmalarda ko'rish 
mumkin. Ayrim sabablarga nisbatan amaJda qo'Jlanilayotgan ba'zi 
noorganik birikmalarning poli va meta fosfatlar mushak 
malarining gidrotatsiyasining o'sishiga sabab bo'lib, ularning rux va 
kaJsiy ionlarining bog'lanishida, mushak to'qimalari tarkibida 



mavjudligi va shu bilan degidratlaydigan faoliyatni bartaraf qilishdan 
iborat. 

Mushak oqsil1arining gidrotatsiya va suvni tortishning ma')um 
darajada avtolizning keyingi bosqichlarida o'sishini tushuntirish 
uchun, faraz qilaylik molekulalararo bog'laming buzilishi va sovuq­
qotish hosH bo'lishi, navbatida, fazoviy polar guruhlarining 
ozod bo'lishi va gidratlanish xususiyatining ortishiga olib keladi. 
Avtolizning ancha keyingi bosqichlarda gidrotatsiya faoliyatining 
o'sishi boshlang'ish oqsillaming proteolitik o'zgarishlaming ta'sir 
bo'lib, o'z navbatida, oqsil strukturalarining tartibsizligiga olib ke­
ladi. Ba'zi oz miqdordagi parchalangan peptid bog'larining uzilishini 
anaIitik yo'l bi/an aniqlash qiyin bo'lganligi uchun, mushak 
strukturalarining tez o'zgarishiga sabab bo'lishi mumkin. 

Bunda erkin kislotali guruhlaming ko'proq ajralishi ishqoriylarga 
nisbatan kuzatiladi. Buning sababi shuki, mushak oqsiUarining asosiy 
tarkibiy qismi miozinda ko'proq, kislotali aminokislotalar glutaminli 
va asporatin kislotalar ishqoriylarda (gistidin, Iizin, arginin) mavjud 
bo'ladi. 

2.2. Suyak, tog'ay va teri qoplami to'qimalari 

Suyak. Suyakning o'zi suyak to'qimasidan, suyak ichi miya, 
suyak ustki to'qimasidan, xos strukturali, kimyoviy tuzilishga 
ega maxsus funksiyalarini bajaradigan a'zo hisoblanadi. 

Suyak tarkibida boshqa to'qirualarga va a'zolarga nisbatan ko'p 
noorganik birikmaJar mavjud: uning tarkibi 48-74% quruq mod­
dalar qoldig'iga ega. Suyakda yetarli darajadagi miqdorda suv (13-
43%) va yog' 1,5-30% bo'ladi. Asosiy kimyoviy komponentlaming 
suyakdagi miqdori 1.8-jadvalda joyJashgan. 

1.8-jadval 

Miqdoriy qismlar 

Suv 19,15 27,36 17,30 35,58 
Yog' 6,86 3,77 
Organik moddalar 15,99 26,07 22,74 20,21 
Noorganik moddalar 38,18 39,33 54,09 37,87 
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Hayvon organizmining yoshi o'tishi bilan suyakdagi asosiy kom­
ponentlar: suv, yog' va noorganik moddalaming miqdori o'zgarib 
boradi (1.9-jadval). 

J.9-jadval 

Turli yosbdagi bayvon snyagidagi 

Miqdoriy qismlar 
miqdorlar, % da 

Tug'llgan 
vaqtida 

loyJik 1 yiDik 3-4 yosbda 

Suv 65,67 56,11 20,88 21,45 
Yog' 0,57 1,92 18,05 16,2 
Organik moddalar: 
suvda eriydigani 4,61 2,29 1,23 81,17 
suvda erimaydigani 13,59 16,29 15,40 16,10 
noorganik moddaJar 15,56 23,39 37,17 45,00 

Suyak to'qimasining kimyoviy tarkibi va strukturalari. Suyak 
to'qimasi tarkibiga quyidagi suyak hujayralari kiradi - hujayralararo 
substansiya, strukturasiz moddalardan tuzilgan va tashkiliy zarra­
chalar va tolalari. 

Kana1chalar orasidagi modda oqsil asosida hosil bo'lgan - os­
seomukoidni elektron mikroskopda ko'rish mumkin, kollagenli 
tolalarning qoplamasi va mustahkam yopishishi organik birikma­
lardan tuzilgan mineral moddalar bilan juda mustahkam bo­
g'langan. 

Kollagen tolalariga va parallel qatorlarga joylashgan ingichka dastaga 
o'xshash hosil qilingan plastpucalari (qalinligi 4,5-11,0 mk) dan 
tuzilgan. Mikroskop ostida suyakning kesmasida naylar ko'rinadi, 
undan qon tomirlari va nerv tolalari o'tadi (1.21-rasm). 

Suyak to'qimasi yetarli darajada qattiq va qayishqoq bo'lib, o'zi­
ga xos struktura va o'ziga mos morfologik komponentlar birikmasidan 
iborat bo'lib, organik moddalaming mineral birikmalar va suvda 
erimaydigan birikmalardan tuzilgan. Mineralli jismlar vetramik­
roskopik ignasimon kristallardan tizilgan kollagenli fibrillalar bo'lib, 
davrli ko'rinishida to'g'rijoylashgan bo'law. 

Suyak to'qimasining yetarli darajadagi zichjoylashganligi uning 
yuqori solishtirma og'irligini beraw (ho'kiz organizmida 1,382-
2,064). 
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3 

1.21-rasm. Suyak to'qimasioing tuzilishi: 
I - plaslinkalar; 2 - hujayralar; 3 - kanaIchalar. 

O'zining tuzilishi jibatidan o'ziga xosligi, kimyoviy xossalari va 
katta zichligi bilan suyak to'qimasi, turg'un holatda mikroorga­
nizmlar va boshqa omiUarning ta'siriga qarshi turib mustahkam 
chidamliclir. 

Suyak to'qimasida 20-25% ni SUV, 80-75% ni quruq qoldiq 
modda tashkil qilib, uning ichida 30% oqsil va 45% noorganik birik­
malar mavjud. Ayrim jonivorlarda bu kO'rsatkichlarning yetarli 
darajada farqlanishi kuzatilgan. 

Kislota eritmalarida suyak to'qimasiga ishlov berilganda (sirka, 
fosforli, xlorli) mineral moddalar erib ketadi va yumshoq elastik 
to'qima, organik qism suyak to'qimasi - ossein ajralib qoladi. 

Suyakning mineral moddalarning erib ketganidan keyin yum­
shashi matseratsiya deb ataladi. 

Organik moddalar suyak to'qimalarida, asosan, oqsil modda­
lardan osseinga kiradigan oqsilning asosiy suyak to'qimasida kollagen 
92% ni tashkil qiladi. 

Ossein tarkibida 70% suv, oqsil moddalar - 25-28%, mineral 
moddalar - 3,0, yog'lar 0,2% ni tashkil etadi. 

Kollagenni tozalashda ossein tarkibiga kiruvchi ossein ishqor 
bilan ishlanadi. Sanoatda bu jarayonni zolka deb ataladi. Bu maq-
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sadlarda ko'p qo'llaniladigan kalsiyli ishqor Cu(OH)2 hisob­
ianadi, unda ishIanganda kollagenning gidrolizlanishi kamayadi. 
Uning nobud bo'lishi o'zining kam emvchanligi Ca(OH)2 (0,115-
0,18) va eritmaning pH ko'rsatkichi 1 13 bo'lganligidadir. Ancha 
faoI ishqor eritmalari o'yuvchi natriy va keskin jarayonni tezlashtirsa 
ham yetarli destmksiyani beradi. 

Osseinni ishqor eritmasi bilan qayta ishlanganda to'qima 
bo'shashadi, organik va yarimoqsil moddalar eriydi va ajralib chi qadi 
(albuminlar, globuIinlar). Ayniqsa Zolka operatsiyasi mutsinlar va 
mukoidlaming ajratib olishda qo'l keladi, ular qaynash jarayonida 
ishqoriy muhitda erib koagu!atsiyalanmaydi. Bu glukoproteidlar 
yetarli darajada jelatinning sifatini pasaytiradi. Zolka o'z vaqtida 
koUagen namligini tortadi. Mineralii va organik moddalar­
ning chiqarib tashlanganidan keyin kollagen ossein qizdirish yo'Ii 
bilan jeIatinga aylantirilishi mumkin. 

Suyak to'qimasining asosiy moddalarida osselmukoid mavjud, 
tuzilishi va fizik-kimyoviy xossalari bilan (ishqorlarda emv­

chan) xondromukoidga o'xshash (efir bog'langan sulfat kisIota 
mavjud) bo'ladi. 

Osselmukoidning elementar tarkibiga % da: uglerod - 43; 
vodorod 6,63, azot - 1 oltingugurt - 2-3,2; kislorod 
31,40 kiradi. 

SuyakIi kanalchalaming devorchalari a10hida oqsH biJan o'ralgan 
bo'Jib, kollagenga qaraganda mustahkamroq bo'ladi. 

Boshqa organik birikmalaming suyak to'qimasi tarkibidagi oz 
miqdorda lipidlar 0,177-0,195 % letsitin mavjud bo'ladi. '-'1J''"'u;.~ ... , 
tarkibida 0,0169 % glikogen topilgan, ular qon yordamida chiqarib 
olinadi, difizlar tarkibida esa 0,0071 % bo'ladi. 

Suyak to'qimasining o'ziga xosligi shuki, unda yetarli darajada 
limon kislota tuzlari organizmdagi umumiy zaxirasidan 70% ni 
tashkii qiladi. 

xarakterli komponentlardan suyak to'qimasi tarkibidagi 
mineraHi moddalar, ular 1/4 hajmni egallaydi yoki 1/2 to'qima 

. og'irligidan iborat bo'ladi. Suyak qizdirilganda faqat mineral mod­
dalar qoladi. Suyak o'zining shakli va formasini saqlaydi, lekin 
organik moddalardan mahmm bo'Igandan keyin mustahkam 
bo'lmagan, mo'rt, oson maydalaniladigan kukun hoHga o'tadigan 
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bo'lib qoladi; mikroskop ostida bunday suyaklaming kanalchalarida 
bo'shliqlar mavjudligi mikrofotografiyalarda ko'rinadi. Mineral 
moddalar, asosan, kalsiy tuzlari, ko'mir kisiota, fosfor kislota 
tuzlari va oz miqdorda magniyli tuzlar, kam miqdorda kalsiy ftorid 
mavjud bo'ladi. Taxminan 99% kalsiyning skelet tarkibida ma~judligi 
aniqlangan. 

Suyak to'qimasida: mineralli moddalaming quyidagi tuzlar 
tarkibi % da kcltirilgan: 

Ca/P04)2 - 85 
Ca C03 -1O 
Ca F2 0,3. 

CaC12 - 0,2 
Mg1 (PO 4)2 - 1,5 

Suyak to'qimasidagi element tarkibidagi (% da) elementar 
oksidlari quyida keltirilgan: 

CaO - 52 
MgO - 1,2 
P20S 40,3 
N~O - 1,1 

~O - 0,2 
CI - 0,1 
Fe 0,1 
CO2 - 5,0. 

Suyak to'qimalarida bu birikmaningjuda ingichka kristallari hosil 
bo'ladi. Elektron mikroskopda ko'rinadi. Kristallar tayoqcha yoki 
ignaga o'xshash bo'lib, qaLinligi 50, uzunligi 10 mmk bo'ladi. Bir 

suyakda taxminan 0 16 kristaIIar mavjud; ulaming umumiy 
yuzasi, qayta ishlanishi mumkin bo'Jgan yuzasi 100 m2 ga yaqin. 

Boshqa tuzlar kristaU tarkibiga kinnaydi, lekin ulaming yu­
adsorbsiyal anadi. 

Demak, ushbu ultromikrokristallar to'qimaning organik birik­
malari bilan zich hog'langandir. Hayvon]aming yoshini o'sishi hilan 
suyak to'qimasidagi i.neral moddalar tarkibidagi karbonatlar 
miqdori ortib, fosfatlarning miqdori kamayadi. Bunday o'zgarishlar 
natijasida suyaklar o'zining mustahkamligini yo'qotih, mo'rt bo'lib 
qoladi 

Matseratsiyajarayonida kislotalar suyak to'qimalari mikroskopik 
to'qima kanallari ichiga kirib, ularni diffundirlab, eng zich hujay­
ralararo yuzalarga ham borib yetadi. Natijada tuzlarining fosforli 
va karbonat ldslota tuzlari bilan o'zaro ta'siridan, mineral moddalar 
erib, eritma holatiga o'tadi. 
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Kalsiy trifosfatning suyak to'qimasida mavjudligi eng ko'p 
miqdorda bo'lib, bosqichli reaksiyalar natijasida suvda 
eruvchan monokaIsiy fosfat yoki kalsiy va fosfor Thl.:>j,VU'U:;'U 

o'tib 

KaIsiy xlorid va monokalsiy fosfat Ca(H2P04)2 suvda eruvchan 
bo'ladi. Dikalsiy fosfat CaHP0

4 
suvda erimaydi va toshi 

tomonida o'tirib qoladi, bu, o'z navbatida, demineralizatsiyani 
sekinlatadi. Dikaliy fosfatning to'planishini cheklashda matseratsiya 
jarayonining doimo nordon fosfor eritmalari va yangi portsiya xlorid 
kislota qo'shiladi. 

Matseratsiya suyuqIigini ohak bilan ishlanganda paretsipitat hosil 
bo'ladi: 

Uni davolash ishlarida (ozuqaviy suyak), hayvonlarga esa ozuqa 
qo'shimchasi sifatida yoki o'g'it holida qo'llaniladi. 

IJik - naysimon suyak ichini va miya bo'shlig'ini ilik suyuqligi 
to'ldirib turadi. Uning asosini to'rli retikular to'qima tarkibidagi 
turli elementlari tashkil etadi. eritrotsitlar, lim­
fotsitlar, leykoblastlar va boshqa qon katakchalari kiradi. Bundan 
tashqari, bu katakchalar joylashgan bo'ladi. JIik ichida 
juda kam miqdordagi katakchalari bo'lgan taqdirda qizil rangga, 

yog' katakchalari ko'p bo'lsa, sarg'ish rangga bo'yaladi. 
Shuning uchun, odatda, ilik yoki sariq iHkka ajratiladi. Har 
ikki ilik o'zining kimyoviy tarkibijihatidan bir-biridan ajralib 
turadi. Sariq ilik ozuqa manbayi bo'lganligi sababli, unda, 
asosan, yog' va oz miqdorda letsitin, xolesterin, oqsil va boshqa 
mineral moddalar mavjud bo'ladi. 

Hik tarkibida suv miqdori 1 o'rtacha esa 14,7% ni tashkil 
etadi. Sariq ilik quruq moddasida 98,1 % ini ,0,30% xolesterin, 
0,18% Ietsitin va 0,17% kukun bor. Qizil quyidagi komponentlarga 
ajraladi (%da): suv - 67,4, quruq modda - 32 mineral 
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moddalar - 3,0 ni tashkil etadi. Ilik tarkibidagi yoqda quyidagi 
palmitin, olein, stearin kislotalar o'rin topgan (1.1 O-jadval). 

Bundan tashqari qizil ilik tarkibida ekstrafaol moddalar 
mavjudligi aniqlangan. Ulardan: inozit, sut va limon kislotalari 
gipoksanindir. 

l.lO-jadva/ 

Kislota DOmi 
Dkclagi kislot ... miqdori, % da 

qiljl sariq 

Olein 47,4 78,0 

Stearin 36,3 14.2 

Palmitin 16,4 7,8 

Tog'ayli to'qima skelet komponentlaridan biridir. Uning tuzilishi 
kuchli rivojlangan amofli hujayralararo (asosli) zich moddadan 
tuzilgan bo'lib, unda hujayralaf, ingichka tolalar, yog' tomchilari 
va glikogen bo'laklaridan tuzilgan Giali - tiniqroq, shishasimon 
oqsil modda: kislota va ishqorlar ta'siriga barqaror bo'ladi va ba'zi 
kasalliklarda to'qimalarda paydo bo'ladi. 

Tog'ay to'qimasining tuzilishi turlicha va uning bajaradigan 
funksiyasiga qarab bog'liqdir. Tog'aylar har xii ko'rinishda qalinli, 
shishasimon, tolasimon yoki biriktiruvchi to'qimali va elastikli boladi. 
O'zining tashqi qalinligi bilan tog'ay (masalan, traxeya, bir jinsli 
modda tuzilishi bo'yicha) yarimshishasimon, sutga o'xshash oq 
rangda bo'ladi. Tog'ay yuzasini kaliy margansovka bilan ishlanganda 
uning tolasimon asosi ko'rinib qoladi. 

Elastik tog'ayning (quloq rakovinasi) tarkibida elastik tolalar 
ko'p bo'ladi, tolali tog'ayda (paydan gialin tog'ayga o'tadigan 
joyida) esa kollagenli tolalar mavjud boladi. 

Kimyoviy tarkibi. Tog'ayli to'qimada suv ko'p bo'lib, suyak 
to' qimasiga nisbatan mineral moddalarda esa kam boladi. 

Bu quyida keltirilgan ko'rsatkichlarda (% da) ko'rinishi 
mumkin: 

suv 
mineral moddalar 
organik moddalar 

- 40-70; 
- 2-10; 
- 28; 
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shu bilan: oqsil - 17-20; 
yog'lar - 3-5; 
glikogen - 1 va boshqalar. 
Eng muhim qismiardan asosiy modda tog'ayni bu xondro­

muxid, mukopolisaxaridlar (xondroitin sulfat kislota), kollagen, 
proteinoid (xossalari ma'lum emas), keratindan boshqacha va 
koUagen organik mineral moddalar tashkil etadi. 

Xondromikoid - murakkab oqsil, tog'ay to'qimasiga xarakterli 
glukoproteid, kollagen destruksiyasi mahsuloti, xondroit sulfat 
kislota bilan bog'iangan bo'ladi. Uning elementar tarkibi %da: 
uglerod - 47,40; vodorod - 6,42; azot - 12,58; oltingugurt -
2,42; kislorod - 31,28. 

Tog'aylarning ishlatilishi. Tog'aylar oziq-ovqat sanoatida va 
jelatin ishlab cbiqarish, yelim tayyorlashda qo'llaniladi. 

Tog'ay suv haroratida 70°C dan yuqorida bo'lgan temperaturada 
kollagenjelatiniga o'tadi, keyinchalik esajelatozaga aylanadi. 

Yetarli darajada mukopolisaxaridlarning mavjudJigi va mukop­
roteidlarning tog'ayda bo'lishi ulardan jelatin olinishda qiyinchiiik 
tug'diradi. Mukopolisaxaridlar va mukoproteidlar qaynatilganda 
koagulatsiyaga uchramaydi, shuning uchun to'liq olinmaganda 

1.22-rasm. Gialinli tog'ayning tuzilishi: 
1 - hujayralar; 2 - asosiy modda. 
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to'qimada eritmaga o'tishi jelatin bilan birga kechadi. Eritmada 
jelatinning mavjudligi, glukopolisaxaridlar bilan proteidlarning 
qovushqoqJigini pasaytiradi va gelning mustahkamligini 

. Shuni tog' yuqori si jelatin yel 
oUsh;, .. ' 

Qoplamli (qatlamli) to'qima va uning derivatlari. QopJamli 
to'qima - teri (po'st) - hayvon gavdasini kimyoviy va fizikaviy 
ta'sirlar, atrof-muhit, mexanik shikastlanish, issiqlikni yo'qo-
tish, organizmga kiradigan i-tuman va kasall 
chaqiruvchi mikroorganizmlardan muhofaza . Teri, 

ayrim mctobolizm mahsulotlarni chiqarish 
larining funksiyalarini bajaradi. Qoplamli to'qima yana sezish 
organi hamdir. 

Teri uch qatlamdan (l.23-rasm): tashqi - epidermis, o'rta -
dermi, pastki - teri kletchatkasidan iborat bo'ladi. Epidermis, 
o'z navbatida, ko'p epitalialli hujayralardan yuzasi qattiqligi 
bilan turadL Ulaming tarkiblda oqsil epidemlin mavjud bo'lib, 
juda yuqori mustahkamlikni beruvchidir. O'sayotgan qatlam 
epidermisida pigmentli hosilalar joylashgan bo'lib, terining rangini 
belgilab turadi. 

Derma - o'rtacha qavat terida - ikkita qavatdan iborat bo'ladi: 
pastki Yuqori bosh biriktiruvchi 
tomirlar joylashadi, va nerv apparatining 

ta'minlaydL Ingichka yuqori qavatlarida 
joylashgan bo'ladi. Pastki to'di qavat dermani, o'z navbatida, zich 
joylashgan biriktiruvchi to'qimasi bo'lib, qalin o'zaro o'ralib ketgan 
dastaralli kol1agen tolalaridan tuzilgan bo'ladi. Kollagen dastalari 

yagona elastinIi va massali 
moddalardan bo'ladi. 

qatlam terining yumshoq biriktiruvchi to'qimasini 
qiladi. 

Terida turli xiI bezlar organizmda turli fiziologik funksiyalarning 
bajarilishi va biokimyoviy jarayonlarda ishtirok etadigan o'ziga xos 
moddalar (gormonIar, shilliq, so'lak va boshqaJar) ishlab chiqara-
digan ajratadigan a'zolar joylashgan ba'ladi. sekretsiya 

bezlari), sekretsiya bezlari bezlari) 
aralash bczlari mavjud bo'ladi. To'qima qoplamining hosilalaridan 
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1.23-rasm. TeriDing tuzilishi: 
1 - epidennis; 2 - derma; 3 - teri osti k1etchatka; 

4 - yog' bezlari; 5 - soch tolasi. 

shox (muguz), muguzli tuzilmalar: soch tolalari, jun, qil (qattiq 
soch), pat, shox, tuyoq, timoq va hokazolar hisoblanadi. 

Terining kimyoviy tarkibi va uning derivatlari. Terining har bir 
qatlami o'ziga xos alohida funksiyani bajaradi va alohida kimyoviy 
tarkibi mavjud. Oqsilli tarkibi terining asosiy qismi - dermani 
tavsiflab, quyidagi (% da xom teriga nisbatan) ma'lumotIarni taqdim 
etadi: 

koHagen - 33,2; 
elastin - 0,34; 
albumin va goibaliniar - 0,70; 
mukoidlar - 0,16. 
Derma tarkibiga binoanjuda zich biriktiruvchi to'qimaga o'xshash 

(1.II-jadvalga qarang) bo'ladi. Asosiy kimyoviy komponentlari uning 
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- biriktiruvchi oqsillari bo'lib, terining spetsifik oqsillaridan va uning 
hosilalaridan keratin epidermin mavjud, 

Yuqori qop)amli spetsifik oqsiUar. Epidermin bo' 
epiderminning yuqori qavatida o'zining xossalari bo'yicha keratinga 
yaqin turadi. Strukturasiga ko'ra u a-shakldagi oqsil, shuning uchun 

keratinga o'xshash, ~-formaga mumki : Endcrmin 
70-85"C qizdirilganda egiluvchan, qisqarishi xususiyatiga 
ega bo'ladi. U o'zi individual oqsil emas, suvda neytral tuzlarda 
erimaydi, lekin butunligicha 6 M mochevina eritmasida to'laligicha 
clitmaga 

Endermin molekulalari assimetrik (dessimetriya koeffitsiyenti 
3,5) bo'jadi. Molekular massasi oqsil komponentining mo­
chevinada ajratib olingani 60000 m ni tashkil etadi. Oqsil moddasida 
o'sayotgan epiteliyada S-guruhlari orogcvlangan 
tiqJashgan) hujayralarda esa bo'ladi. Mochevina ta'sirida 
vodorodli bog'lar uziladi va epidermin strukturalari birliklariga 
parchalanib ketadi. Shundan keyin oqsilda qo'shimcha dezagrigatsiya 
bo'lishi murnkin, sulfidlar Ht'sirida -S-S - ko'prik qaytadan 
tiklanadi. 

Keartin - oqsili mustahkam tuzilmalardan (terining hosilasi) 
iboratdir: shoxlar, tuyoqlar, soch, jun, qattiq soch, pux, patlar, 
tirnoqlar hokazolar. O'zining kelib fizik-kimyoviy xos­
salad va kimyoviy tarkiblariga ko'ra keratin boshqa oqsillardan ancha 
farq qiladi. 

Keratinlar proteidlar guruhiga kiradigan eng mustahkam, tur-
oqsHlar hisoblanadi. suv, eritlnasi, kislotalar, 

spirt, eftr va hokazolarda erimaydi, gidrolizga uchramaydi, ozuqa 
fermentlari ta'siri ostida parchalanmaydi. Bunday turg'unlik 
proteidlarning o'ziga tuzilishi va aminokislotalar birikmalaridagi 

tarkibiga bog'liqdir. 
Keratinda 4-14,4% sistin bor, shuning uchun ularning tar­

kibida oltingugurt ko'p - 2-60% gacha, ulami yondirganda bili­
. Kuygan hidning tarqalishi sistein tarkibidagi mcrkaptaJlaming 

ishidan hosil bo'ladi. 
Keratinlar tarkibida ko'p bo'lgan prolin, glitsin va yana asosiy 

aminokislotalarning birikmasi - gistidin, lizin va argininlar (1 :4: 12) 
(1.11-jadval). Keratinlarning suvda crimasligi va ularning 
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1.11-jadval 

Oqsilga ni sbatan Oqsilga nisbatan 

Aminokislo-
aminokislotalar miqdori, 

Aminokis-
aminokislotaiar miqdori, 

%da %da 
talar lot alar 

Soch- Jun Patlar 
Soch- Jan Patlar 

soqol soqol 

Alanin - 4,14 - Trconin 6,3 6,42 'i 

Glitsin - 6,58 - Sistein 14,4 11,9 8,2 

Valin 6,9 4,64 8,3 Metionin 0,5 0,7 0,5 

Leytsin 8,3 11,3 8,3 Arginin 10,9 10,4 7,5 

Izoleytsin 4,7 1l,3 6,0 Gistidin 1,1 1,1 0,4 

Prolin 9,6 9,5 8,8 Lizin 3,8 0. ,3 

Fenilalanin 2,7 3,65 5,2 
Aspargin 

8,0 7,2 
kislota 

Tirozin 3,5 4,65 2,2 Guluta-
min kislo- 17,9 14,1 

Triptofan - 1,8 - ta 

Serin 7,6 10,01 10,2 
Amidli 

1,17 -
azot 

turg'unligi, katta miqdorda sisteinning mavjudligi, unda disulfid 
ko'priklarining hosil bo'lishiga xizmat qiladi: 

- CO - NH - CHCO - NH - CH 
I 
CH2 S 
I 

- CH2 

I 
-CH - -CH CO 

Keratin mo\ekulasidagi disulfid ko'priklarining mavjudligi oqsilga 
yuqori mustahkamlikni beradi va vulkanlanadigan kauchukka 
o'xshash erimaydigan xossaga ega. 

Shuning uchun ko'pincha keratinni «vulkanlangan oqsih> deb 
atashadi. 
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Disulfid bog'lariga qaramasdan, polipcptidIi zanjirlarda keratin 
vodorodli yog'lar bilan ham bog'lanadi. 

sulfld, sulfidlar, sianidlar, tiognikol kislotani 
boshqalarning ta'siri ostida diosulfid bog'larning ta'sirida, sul­
fidgidrilli guruhlarning hosil quyidagi reaksiyalar ho'yicha 
kechadi: 

R- - Rj + NaCN + 

QaytariIgan emvchan keratin, navhatida, kerateina nomini 
oidi. Keratinlaming oziqlanishi uchun hasharotlar (lichinka va 
boshq.) ularning oziqlanish traktida alohida qaytaruvchi modda­
lanting borligi aniqlangan. 

-s-s 

~S-s- ........ .. 
-S-S- ........ .. 

-S-S 

s-s- ........ . 
.......... -S-S-
S-S-

Arnalda junni ajratib tashlashda 
preparatlar disulfid bog'larni parcha­
laydigan moddalar qo'llaniladi. 

Oksidlovchilar H 20 2 , Br gipox­
lorid va boshqa disulfidli bog'lar ham 
ajralib kctadi, so'ngrajarayonga boshqa 
guruh oqsiUari. ishtirok etadi, natijada 
eruvchan mahsulotlar, kimyoviy reak­

S-S- siyaga kiruvchi moddalar hosil bo'ladi. S-S­
S-S- Keratinlarning mexanik destruk­

S-S- siyasida (masalan, yupqa qat.larndagi 
junning ishqalanishi) qisman 

keratinni emvchan holatga aylantiradi va shunday holatda proteolotik 
fermentlarning ta'sirlanishiga sharoit yaratiladi. 

Ishqor disulfid ko'prikchalarining uzilishi gidrolitik yo'l 
bilan o'tadi: 

R - - R H20 SOH + S 

sulfat kislota qoldig'i --+ 

N NH NH NH NH 
1/ I I I 
~H-CH2-SH + HOCH 2-CH -+ CH-CH2-S-CH2-?H+H20 

CO CO CO 
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Sulfat kislota beqaror ishqoriy muhitda va keyingi o'zgarishlarga 
duchor bo'lishi mumkin. Sulfgidrilli guruhlar bu sharoitda reaksiyaga 
kirishib, oqsilning polar guruhlar bilan reaksiyaga kirishib ketishiga 
sabab bo'ladi, masalan, lantionin. 

Keratinlaming erishida (masalan, dudlashda) detergen moddalar 
qo'llaniladi, masalan dodetsilsulfat natriy (C12 H 2S OS03 Na). Deter­
genlar yordamida keratin strukturasini ancha chuqurroq o'rganishga 
imkoniyat tug'i1di. 

Molekular massasi eruvchan zarrachalar uchun 75000 ni 
tashkil etsa, uning 60% ini keratin va 40% ini detergenning birikmasi 
tashkil etadi. 

Keratin aminokislotalarining tugaUangan guruhlari analizi asosida 
keratin molekulasi 37 ta peptid zanjirlaridan tuzilgan bo'Iib, minimal 
molekular massasi 2.000.000 teng bo'lgan. 

Keratinli tuzilmalaming mustahkamligini, masalan junli formal-
degid bilan zanjirlarni oqsil «tikiladi» bunda metilen 
ko'priklari yordamida ishtanadi. 

Formaldegidni kiritilishi mumkin bo'lgan keratin molekulasiga 
qaytaruvchilarning birikishi quyidagi o'tadi: 

R S S R H2 + 
SH + C ° H -,) RS 

Bu holatda uzilgan sistein bog'lari qaytadan birikib, mustah­
kamroq formalin yordamida bog'lanadi. 

Kreatin elastik bo'lganIigi uchun ham cho'zHuvchan holatida va 
quriganda orqaIi strukturali analiz ko'rsatishicha (jun, soch 
tolasi, shoxlar) keratinning a-formasidan o'tishi 
kuzatiladi. 

Uning a-form as i birikuvchan, uning qayrilishidagi o'lchami 
0,51 mmk (egilish davri) uchta aminokislota qoldig'idan mavjud. 
Cho'zilganda p-forma davriy identikligi 0,33 mmk teng. 

Agar 100% cho'zilganda zanjir to'liq buraladi (0,512x2). 
Namni tortishi va cho'zilishi soch hamda junning nam 
holatiga bog'liq bo'lishi, uning uzilishi (qaytariluvchan) tuz hosil 
qiluvchi yoki peptid zanjirlari orasidagi vodorodli bog'larga 
bog'liq: 
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o 
J." 

NHr··············C -
'l 

o 

Keratinlarning suvda qizdirilishida, 
uziladi. o'zgarishlar natijasida 
boradi. 

kuchsiz bog'lar 
m ustahkamlanib 

Keratinli aksariyati qo'llaniladi, 
Ie kin sonli qoldiqlari shoxlar, 
tuyoqlar, soch-soqol va boshqaJar) ko'pik hosil qiluvchi sanoatda 
va keratin yelimi ishlab chiqishida qo'llaniladi. Ko'pirtiradiganlarni 
ishqoriy gidrolizini chuqur bo'lmagan bosim ostida o'tkaziladi. Bunda 
- S - S - disulfid bog'lari uziladi. Keratin destruksiyasi mahsulotlari 
sift faol moddalarga kiradi. 

Ular ko'pikni stabillashtiradi va o't o'chirish qurilmalarida 
qo'llaniladi. o'xshash usullar yelimi hosil 
qilinadi. destruksiyasi mahsulotlaridan plyonkaJar, 10kJar, 
plastmassalar, olinadi. 

Keratinlar qimmatbaho aminokislotalar 
mavjud glutaminli, va boshqaJar 
qo'llanilib keHnadi. Ayrirn aminokislotalar (glutaminli) tibbiyotda 
nerv kasaIliklarini davolashda dori-darmonlar sifatida qo'llaniJadi. 
Glutamin kislotasi, mononatriyli tuz juda ko'p qo'llaniladi, u maza, 
ta'mni yaxshHovchi modda sifatida oziq-ovqat sanoatida keng 
qo'lIaniJadi. 

Mahsulotga 0,1-0,3 monoglutomat natriy qo'shilganda oziq-
ovqat sanoatining maza, ta'mining hissa qo'shadi. 
Istiqbolga aminokislotalardan: Iizin, leytsin, 
izoleytsin va aralashmalari sanoatda 
qo'llaniladi. 

MelaninJar. rangi o'ziga - melanin 
bilan bog'liq, qatlamda o'tirib mikroskopik mayda 
amort bo'lakchalar - donachalardan tuzilgan. Bunday tuzilmalar 
soch, jun, patlarga rang berib ularning tashqi ko'rinishini belgilaydi. 
Melaninlar qiyin eruvchan bo'lib (suvda erimaydi, tuzli eritma-

86 



larda, ayrimlari ishqorda), o'zining xossalari bilan keratinga 
o'xshash bo'lib, ular oItingugurtni ushlamaydi, azotning 
miqdori 8,8%dan yuqori emas. Pigmentiar sulfat kislotada eriydi 
va yuqori konsentrlangan azot kislotasida, perikis vodorodda, sulfit 
kislotada, xlorli suvda rangsizlanadi. Melaninlar, tirozinning 
oksidlanish mahsuloti hisoblanib, pigment oksidlanishi mah­
sulotlarning kondensatsiyasi, uning tarkibida indol halqasini hosil 
qiladi. 

Melanin to'qima fermentlari asosida to'qimalarda hosil bo'ladi 
(tirozinaza). 

Teri o'simtasining xarakterli xususiyati shuki, ulaming tarkibida 
Fe, SiOz (ularning miqdori 1/3 hamma mineral moddalarning) 
bo'Iadi. Mustahkamlikni berish keratinlarga va Ca, P ga xos bo'Iadi. 

2.3. Qon biokimyosi. Qonning Idmyoviy tarkibi va 
bayotdagi asosiy biokimyoviy jarayonlari 

Qonning asosiy funksiyalari va morfologik tavsifi. Qon hayvon 
organizmidagi suyuq to'qima bo'lib, organizmning ichki muhiti, 
organizm ichidagi organizm hisoblanadi, to'qima a'zolarini birlash­
tirib nafas olish, oziqianishni, tashqariga chiqaruvchanlik tartibli va 
himoyalanish funksiyasini bajaradi. 

U a'zolarga, to'qimalarga o'zidagi moddalami yetkazib beradi, 
tashqari muhitdan, oshqozon-ichak traktidan kirib borayotgan va 
undagi to'qimalardan har xii modda almashinuvi ajralib chiqishini 
ta'minlab beradi. 

To'qimaning nafas olishda, arterial qon kislorodni tashib beradi. 
Qonda gormonlar ajralib chiqadi, ya'ni u gormonal sozlashga 

hissa qo'shadi. Undan tashqari, qonning regulatorli funksiyalarini 
doimiy fermentlar va boshqa biologik faol moddalar bilan boyitib 
turadL Regulatorli funksiyalarga osmotik bosimning, doimiy faol 
muhit va organizm harorati doimiyJigini ushlab turadi. 

Qonning eng muhim funksiyalaridan oxirgi modda almashinuv 
mahsulotlarini to'qimadan chiqarish transporti sifatida foydaIanib 
(masalan, COz' morevianani, peshop kislotasi, ammoniyH tuzlar­
ni, suv, boshqa azotH moddalar va yana mineral tuzlarning o'ta 
konstratsiyali tuzlar), a'zolaridan chiqarib tashlaydi. 

87 



Qon muhofaza funksiyasini bajaradi va u turli kasalliklarga qarshi 
kurashadi. Qon tarkibida yoki hayvon organizmi to'qimasidagi begona 
moddalar (oqsillar, polisaxaridlar va boshq.) bo'ladi, ular antigen 
deb ataIadi, antitela (begona) ~ oqsil maxsus ta'sir ko'rsatuvchi 
antigen hlsoblanadi (antigen - yuqori molekulali kolloid modda). 
Immunokometont limfoid hujayralami stimullash xususiyatiga ega. 
Antitelalar (yod jismlar) - odam va issiqqon hayvonlar qoni 
zardobidagi immunoglobulinlar; antigenlar bilan o'ziga xos tarzda 
birikadi. 

Mikroorganizmlar bilan o'zaro ta'sir etib, ularning ko'­
payishiga to'sqinlik qiladi va ular ajratgan zaharli moddalar 
(toksinlar)ni zararsizlantiradi. Ayrim potologik holatlarda organizm 
uning o'z antigeniariga nisbatan antite10lar paydo qiHb, ular turli 
organlarning zararlanishiga olib keladi. Antitelolarning antigenlar 
bilan bo'ladigan reaksiyalaridan turli kasalliklarni aniqlashda, 
mikroorganizmlarni bir-biridan ajratishda plazmatik hujayralarda 
ishlab chiqiladL 

Ular limfotsitlarga o'xsha<;h bo'lib, limfotik tugunJ£l.r, hazm 
bo'lish trakti, jigar va boshqa a'zolarda rnavjud bo'ladi. Antitclolar 
aglyutinatsi (lotin. Agglutinare yopishtirmoq) bakteriyalarni va 
antigenlarni bog'Jab olishga hissa qo'shadi. 

Antitelolami aniqlao;hda ulami antigenlar bilan biriklsh orqali 
topiladi. Ular juda spetsifIk va o'z munosabatini hattokj rnolekulalar 
bilan ham bildirmaydi, o'zining tuzilishi antigen bilanjuda o'xshash 
bo'ladi. 

Hayvon organizmiga antitelolarni ishlab chiqarish, undagi mik­
robli jismni yoki toksinlarni va spetsifik antitelolarni hosil qilish, 
toksinlarni neytrallash va aglutinlashda patogenii mikroblarni 
organizmga qayta tushishida, immunizatsiyasini hosil qiHshdan iborat 
bo'Jadi. 

Qonning muhofaza funksiyalarini leykotsitlar bilan aniqlash­
da, ularning proteolitik va lipopoJitik fermentlarga boy. tez parcha­
lanishga hissa qo'shadigan va turli mikrobli jismlami hazm qilish­
ning fogotsitozida makrofaglar va mikrofaglar ajraladi. Mikrofaglar 
(neyrofillar) yatlig'lanish jarayonida hosil bo'lgan zararli moddalar 
va zarrachalarni yemiradi. Makrofaglar qondagi monozitlardan hosil 
bo'ladi. 
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1. 12-jadvaJ 

Qon tarkibi 
Qonning tarkibi, gjmg brkibly 

Ho'idz Qo'y Echki 

Suv 808,9 821,67 803,89 

191,1 178,33 196,11 

103,1 92,9 112,58 

68,8 70,8 69,72 

0,7 0,7325 0,829 

1,935 1,339 1,299 

Utsitin 2,349 2,22 2,46 

Yog'-moy 0,567 0,937 0,525 

Moy kislota 0,488 

Natriy 3,636 3,638 

Kaliy 0,407 0,405 

Temir oksidi 0,544 0,492 

Kalsiy 0,069 0,07 

Magruy 0,0356 0,03 

Xlor 3,079 3,08 

ta'minlanadi. Organizmdan suv va 
laming chiqarib turish orqali ular saqlab 

Osmotik bosim depressiya birJigi (D) 
ning harorati pasayishi va muzlashi toza 
bilan doimiy saqlab turiladi. Hayvon V11';a1l1Lll 

keyingi qon depressiyasi quyidagicha: 
cho'chqada, 0,618, otda - 0,558, quyonda 
qiladi. 

Cho'cbqa 

790,56 

209,44 

142,2 

42,61 

0,686 

0,444 

2,309 

1,095 0,611 

so 'yilgandan 
0,611, qo'yda -
0,595 ni tashkil 

Hujayraiaming qator hayotiy funksiyaiari, masaian, 
ma'!um shaklni saqlash qabul qilish va tashqari mUhitga 
informatsiyani berish, asosan, hujayraning soki (shirasi)ning 
bosimi va hujayrani o'rab suyuqUk, ya'ni limfalar bilan 
bog'liqdir. 
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Osmotik bosim oqsiUar plazmalari va boshqa koHoidlaming nomi 
kolloidli-osmotik yoki onkotik bosim deb nomlanadL U taxminan 
qonning 0,04-0,06 umumiy osmotik bosimga to'g'ri keladi. 

Osmotik (onkotik) faollik oqsil bir xiI emas. Masalan, 
zardobli albuminlarda osmotik bosimi oqsillarda hosil 

To'qimalar orasidagi suvning taqsimlanishi va qondagi tuzlarning 
konsentratsiyalari, ulardagi plazmasining konsentratsiyalari 
miqdori bilan <ULl'i~UH'nu. 

Agar qonga hajmda eritma izotonik 
plazmada zardobli oqsillarning qondagi konsentratsiyalari tez 
karnayadi. 

natijasida plazmadagi onkotik bosim ham kamayadi, bu, 
o'z navbatida, qondan singib o'tishiga sharoit yaratadi, ehunki 
oqsillaming bosimi va to'qimadagi suyuqIigi o'sha darajada 

qoladi. 
Hayvonlardagi konsentratsiyasining ionIari va 

kiehlari doimiyligi saqlanadi. Qonning 
bo'lib, uning qiymati quyidagicha bo'ladi: 

sigir - 7,36-7,50; qo'y-qo'zi - 7,40-7,58; qo'y - 7,82; eehki 
- 7,05; cho'chqa - 7,85-7,95; ot - 7,20-7,60; - 7,33-

Qonning pH ko'rsatkichining qator sabablarga bog'liq 
bo'Iadi. Qonga kirib borayotgan mahsulotlar tarkibining qayta 
ishlanish har xii va ishqorlar mavjud bo'ladi. 
tashqari, ichidagl mahsulotlari, oldingi 
suyuqligi, keyinchalik qonga va yetarli miqdorda va ishqorlar 
tarkibida bo'ladi. Hayotoldi holatidagi kO'rsatkichining kislota 
tnrnn.nO!l surilishi atridoz deb ataladi, tomonga surilishi alkaloz 

ataladi. 
Bunday kompensiriangan kislota ishqorining munosabati 

tomonga odatda, o't yeydigan hayvonlarda, atsidoz tomonga 
surilishi, odatda, go'sht bo'linadi. 

Aktiv reaksiyaning doimiyligi muhitda ma'lum bo'lishi bufer 
tizimlarda qonning mavjudligi va boshlanishi bilan oxirgi 
modda almashinuvi mahsulotlaridan ozod bo'lishi ekstraktsiya yo'li 
bilan kechadi. L 13-jadvalda asosiy tizimlari 
tirilgan. 

91 



1.13-jadvaJ 

Bnferli tlzimJar 
Qon tarkibidagi. to'rinishi 

Plazma Eritrotsidlar 

Bikarbonatli 

Fosfatli 

Qonning buferli tizimlari yuqori kislotali bilan farqlanadi. 
muzlash va elektr o'tkazuvchanligi doimiy bo'li-

sababi, elektrolitlarning miqdori 0,9% ni 
tashkil etadi. 

hayvonlarda 
qoramol - 1 

- qo'ylar - 1 

solishtirma 
1,060; 

cho'chqalar - ,055; 
- tovuqlar - 1 1,060. 

kam farqlanadi: 

So'yilgan bayvonlar qon pJazmasining kimyoviy va biokimyoviy 
bamda fizik-kimyoviy xossalari 

Qon plazmasining tarkibida 90-91 % suv va 9-10% zich qoldiq 
Zich katta tashkil 

qismini esa va azotsiz 
lipidlar, uglevodlar, moddalar tashkil 1.14-jadvalda 

plazmasining umumiy kimyoviy tarkibi so'yilgan hayvonlarda 
keltirilgan. 

l.14-jadvaJ 
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1.14-jadvalning davomi 

Xolestirin 1,238 0,579 0,409 0,298 

Letsitin 1,675 1,709 1,426 1,720 

Yog'-moy 0,926 1,352 1,956 1,300 

Yog' kislotalari 0,71 0,794 

Natriy 4,312 4,303 4,251 4,434 

Kaliy 1,25. 0,256 0,27 0,263 

Kalsiy 0,1194 0,117 0,122 0,11l3 

Magniy 0,0446 0,040 0,0412 0,045 

XJor 3,69 3,711 3,627 3,73 

Umumiy fosfor 0,244 0,2. 0,1972 0,240 

Shu bilan birga 
0,085 0,073 0,0524 0,071 

noorganik fosfor 

2.4. O'z-o'zini biriktirnvchi to'qimalar 

Organizmdagi to'qima tolalaming qiymati va kimyoviy tarkibining 
har xilligi bilan biriktiruvehi to'qimalar: bo'sh (yumshoq) (ten 
osti kletehatkasi - o'simliklar hujayralari pardasini tashkil qilgan 
modda), zieh, (pay) elastinli (bo'yinli bog'lam), shiHiq va yog'li 
bo'ladi. 

Kimyoviy tarkibi. Biriktiruvchi to'qimalarning kimyoviy tarkiblari 
doim bir xiI bo'lmay, (1.15-jadval) uning tuzilishi va funksional 
xususiyatlariga bog'liqdir. 

Biriktiruvchl to'qima tarkibida suvning miqdori mushaklarnikiga 
nisbatan kam bo'ladi. Quruq modda tarkibida organik moddalar, 
alohida oqsiUar, proteidlar guruhiga kiradigan yoki skleoprotein­
laming, son miqdori jihatidan farqlanadigan va bit 'iU'"'''''''' 
uglevodlar, lipidlar, ekstrafaol va mineralli moddalar bo'ladi. 

OqsiUar. Biriktiruvchl to'qimalaming eng xarakterH kompo­
nentlaridan spetsifIk oqsil moddalar, asosan, strukturali oqsillar 
bo'lib, ular - skleproteinlar: kollagen, elastin, retikulin, mustah­
kam va elastik strukturali tolalarni hosil qiluvchilar hisoblanadi. 
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1. 15-jadval 

Tarkibiy qismJaming % qiymati 

Biriktinlvchi to'qimaning kimyoviy tarkibi biriktiruvcbi to'qimaning 

zicliliJigi (payIar) elutikliligi 

Suv 62,9 ',' 
Organik moddaJar 36,6 41,9 

Ular tarkibidagi yog'lar va Jipidlar 1,0 1,1 

OqsiIJar (albuminlar, globulinlar) 0,2 0,6 

Tendomikoid 1,3 0,5 

Elastin 1,6 31,7 

KolJagen 31,6 7,5 

Ekstrfaol moddalar 0,9 0,8 

Noorgani k biri kma lar 0,5 0,5 

Bunday guruh oqsiHarning o'zgachaliHgi ularning molekulalarining 
uzunchoqIiligi, bu, navbatida, parallel joylashgan polipeptid 
zanjirlarining qisqa zanjirlardan tuzHgan nopolar aminokislotalar 
qoldiqlaridan hosil bo'igan bo'lib, buning natijasida 
erimaydL Skleproteid elementar tolalari tarkibida mukopo­
lisaxaridlar mavjud bo'ladi. 

Bundan tashqari, biriktiruvchi to'qimalar tarkibida yana boshqa 
oqsilJar mavjud: prokoHagen kollastrominlar, ular o'z navbatida, 
fibriUali strukturalarga bo'lib, boshqa skleoproteidlardan 
fizik-kimyoviy xossalari bilan farqlanadi. 

Biriktiruvchi to'qimada mutsinlar, mikoidlar va boshqa oqsiHar­
albuminlar, globulinlar, nukleiproteidlar, xromopro-teidlar ham 
mavjud bo'ladi. 

Konagen, uning grekcha nomi kola - (yelim, gennao­
tug'diruvchi), yelim hosil qiluvchi, chunki uni suv bilan isitilganda 
yelim-jelatin hosil bo'ladi. Bu kollagenning xarakterli belgisi 
hisoblanadi. 

Kollagen murakkab oqsil tuzilmasi bo'Jib, eng ko'p tarqalgan 
proteidlar guruhining namoyondasidir. Uning asosini tashkil 
digan qismi bo'sh va biriktiruvchi, suyakli va payli to'qimalami 
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1. 24-rasm. Kollagen mikrogramma)ari fibriIJaJarning 
elektron ko'rinishi. 

hosiI qiladi, (singir paylami), bog'Iamlar va fraksiyalar biriktiruvchi 
to'qimadan iborat bo'Iib, parda, organlar, tomirlar va nervlarni 
o'rab turadi. Ular muskul tolalarini ham o'rab olib, ularning alohida 
qisqarishiga yordam beradi. Bu esa bir muskulni ikkinchi muskuldan 
ajratib turadi. Fraksiyalaming boshqa turi ma'lum guruh mus­
kullarini o'rab, so'ngra ichkarisiga yo'naladi va suyakka borib fastsiya 
tosig'ini hosil qiladi. Chuqur, o'rta va yuza teri osti fastsiyalari 
mavjuddir. Kollagenning turli to'qimalaridagi xarakterlanishi 
quyidagi ma'lumotlarda (% da og'irlikka nisbatan) ko'rsatilgan: 

singir (pay) - 25-35; skelet mushaklari - 1-2; 
suyaklar - 10-20; buyraklar - 0,4-1; 
tog'ayJar - 10-15; jigar - 0,1-1; 
teri - 15-25; miya - 0,2-0,4; 
tomir devorlari - 5-12. 

Kollagen, asosan, tolalardan (diametri 2-10 mikron) o'z 
navbatida, u mayda fibrillalarning dastasidan tuzilgan bo'lib, yetarli 
darajada mexanik mustahkamlikka egadir (ular biroz tortilishi 
mumkin - elativlik cheklanishi nam tolalarda dastlabki ko'rinishiga 
nisbatan 7%ni tashkil etadi. 

Kollagen tolalarining ko'ndalang chizilish davri 64 mk, ma'lum 
kimnyoviy guruhlar strukturalarining molekuladagi ko'rinishi 1.24-
rasmda ko'rsaWgan. 
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Rentgenstrukturali analizning ma'lumotlariga ko'ra, tola uzunligi 
boyicha qisqa oraliq masofalari to'la boylab kollagenning qaytarilish 
davrining 0,28 mmk ga teng bo'lishi, aminokislota qoldig'ining 
uzunligiga zanjirdagi, asosiy masofaga teng bo'ladi 
(0,46 va 1,1 mm millimikron). 

Kollagen tuzilishi bo'yicha fibriJJali korinishga ega bo'lib, asosan 
cho'pga o'xshash (protofibrillaiardan) tuzilgan va 

ikkilamchi nur singdirish hodisasi xarakterlidir. 
miktofotograf1ya ma'lumotiga kora protof1brill diametrikligi 50,0-
100,0 mmk bo'ladi. 

Elementar tarkibi bO'yicha .16-jadval) (bu 
motlar b ktiruvc to'qima anaJiziga teng , ib, 
elementlarida tozalangan, globular oqsillar va polisaxaridlar uchun) 
boshqa oqsillardan (masalan, albuminlardan) farqlanadi, yuqori 
miqdorli hilan I dan gacha bo'ladi. Azotning 
oqsil koeffitsiyenti kol1agenga nisbatan ga teng. 

Boshqa oqsiUarga nisbatan kollagenda triptofan, sistin, triozin va 
metionin juda kam bo'ladi. Lekin gJikol, prolin, oksizolin 32% ni 
tashkil qi aniqlangan. Oksilizin, boshqa tarkibida 
uchratilmagan, demak o'zining aminokislotali tarkibi bilan kollagen 
to'laqon oqsil emas. Kollagen molekulasida 0,26% uglevod va 0,05% 
deksozamin mavjud. Kollagenning va go'shtda 

iqlash uchun aminokislota miqdori aniqlanib, prolin va 
oksiprolinni aniqlash usullari qo'llaniladi. 

E1emenJar kimyoYiy tarkibi 

Azat 
Uglerod 
Vodorod 
Oltingugurt 
Kislorod 

1. 16-jadval 

Illnllv"",i .. elementlarning absolut quruq 
to'qima UChUD, % 

KoUagen Rentikular6 ElastiD6 

20,00 12,50 I 
17,60 11,96 16,20 
47,58 45,09 54,20 
6,8 6,43 7,26 
5,47 1,37 0,40 

1 

Kollagenning izonuqtasi turli hayvon organizmida bir xii emas. 
Kollagen pH ko'rsatkichi: 
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- buzoq terisidan - 6,36; 
- qoramoI terisidan - 7,0; 
- jelatin qoramol terisidan - 4,7-5,2. 
Jelatinning izonuqtasi (kollagenning destruktiv mahsuloti) kis­

lotali tomonga surilgan bo'ladi (1.17-jadval). 

1.17-jadva/ 

Aminokislotalaming miqdori oqsil og'irligiga nisbatan, 
%da 

AminokislotaIar 
Kollagen- Jelatin- Prokolla- nastin- Retikutin-

dagi dagi gendagi dagi dagi 

Alanin 9,1 9,0 8,5 18,9 7,7 

Arginin 10,0 10,0 8,8 0,89 14,4 

Aspargin kislota 6,8 6,7 5,3 0,63 4,2 

Gistidin 0,8 0,7 2,5 0,07 1,3 

Glikokol 26,0 26,0 260, 29,9 24,6 

Glyutaminli kislota 11,8 11,8 11,4 2,1 6,1 

Leytsin, izoleytsin 5,6 5,3 - 12,7 4,3 

Lizin 4,1 4,0 4,6 0,39 3,4 

Metionin 0,8 0,6 0,62 0,03 0,6 

Oksilizin 1,3 1,3 - - 1,9 

Oksiprolin 14,8 14,7 20,0 1,92 8,6 

Prolin 17,5 17,5 - 17 7,7 

Serin 3,9 3,1 - 0,82 3,4 

Tirozin 1,0 0,4 0,0 1,61 0,2 

Treonin 2,3 2,2 - 0,96 1,7 

Triptofan 0,0 0,0 0,0 0,01 -

Fenilalanin 3,5 2,5 2,4 5,0 1,4 

Sistin 0,0 0,0 0,0 0,15 -
Sitrullin - - 0,2 - -
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Kollagen namlikni o'ziga tortishi bilan uning massasi 
1,5-2,0 oshishi mumkin. O'zining bu xossasi bilan u 
miozinga yaqinlashadi, quyidagilarni qilish 
retikulin, elastin, keratin va boshqalar. 

......... uu:.PS tasdig'i sifatida namlikni tortish ma'lumot1ari tolali 
pH ko'rsatkichi 5-7 da (og'irligi namlikni o'ziga tortgan 

% quruq holatda og'irligi) bo'ladi. 
KoHagen 200; miozin 300; retikuHn elastin 

keratin (ot yoli) 40. 
KoUagenning namni tortishi ahamiyatga 

asosan, yelim-jelatin va charm ishlab chiqarishda (namni tort­
gan holatdan yaxshi sifatli jelatin hosil bo'ladi) muhim hisoblanadi. 

N amlikni singdirishning miqdori hayvon organizmining 
uning va pH bog'liq. past namlikni 

singdirishni kollagenning izoelektrik yaqin zonasida 
kuzatiladi. pH ko'rsatkichining kislotaH tomonga surilishi 
yoki ishqoriy 01-12) tomonga surilishi (1.25-rasmda) ko'rsa­
tiligan. Kollagen bilan o'tkazilgan tajribada ko'rsatilishicha, namlikni 

LJ",UHl':Ul 4-3 marta oshadi. 

600 

~ SOO 
..;£ 
.~ 400 
~ 

~ 300 

200 

l00~~----------~--------
234 S 67 89JOl1121314pH 

1.2S-rasm. Kollagenning Dam singdirish darajasiniDg o'zgarishining 
pH ko'rsatldchiga nisbatan o'zgarishi: 

I - ho'kiz 2 echki najasi. 

Kollagenning namni singdirishi ishqoriy muhitda murakkab, 
ko'p pog'onali, parallel o'tadigan jarayonlar ishqor bilan oqsil 

U .• ..,Jl ....... j"~ o'zaro ta'pishloq natijasida kollagen ishqor ionlarini 
. adsorbirlab, eritmadan metallkollagenatlar hosil bo'ladi. Shu bilan 
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birga, ishqor ioniari kollagen toialari orasiga kirib, ulardagi osmotik 
bosimni ko'tarishga etadi, navbatida, suvli diffu-
ziyasini tolalar ichida keitirib, ularning strukturalarini 
o'zgartiradi. Natijada kollagenli ishqor ioniari bilan dissotsiatsiya 
sodir bo'ladi. Kollagen molekulalarida bir xii zaryadlilari saqlanadi, 
ya'ni manfiy zaryadli karboksilli guruhlarga ajraladi. Ular orasida 
elektrostatik zaryadlarning itarilishi bo'Jadi, natijasida 
molekulalar zanjiri strukturalari " Bularning 
hammasi namlikning va dastalarining kengayish i, 
fibrillalar dastalari bo'laklari hosil bo'lishi, ularning strukturalari 
o'zgarishiga va molekulalararo bog'lar kuchsizlanishiga sabab bo'ladi. 

Shunday qilib, kollagenning namlikni o'ziga tortishi yig'indi 
effekti osmotik elektrostatistik omillardan 

tortgan presslaganda (700 at suvning 
ancha qismi chiqib ketadi va faqat bog'langan gidratlangan suv 
44-47 g suv 100 g absolut quruq kollagen qoladi. 

Nativ kollagen suv va organik erituvchilarda erimaydi hamda 
juda miqdorda suyultirilgan kislota ishqorlarda ta'sirlanadi 
va fermentlar hosil Ba'zi bir bunday 
xossalardan foydalanib, to'qimadagi koHagenni olishda 
foydalanadi, kollagendan tashqari gidrolizlanayotgan agentlar bilan 
harnma oqsillami chetlashtirish mumkin. 

Lekin uzoq davom etgan kislota va ishqorlar hamda ferment-
laming kollagenning o'zgarib olib 

Kol uchun xarakterii qator 
kimyoviy birikmalar o'tishini moddalar atash mum-
kin (anbitellar teri va namunalarni ishlashda qo'llaniladi, mineral 
dubil birikmalar - bu Cr, AI, Zr, Ti, Si, Fe va boshqalar). 
Ulaming ko'pchiligi gidrotuzlar H2S04 amaliyotda eritmada 
qo'llaniladL Eng ko'p tarqalgan terini ishlashdagi birikmalar 
CrOHS04 (xromli xrom hisoblanadi, istiqboU 
birikmalardan Zr tuzlari, masalan, sulfatotsirkonat Na, teriga 
chidamli, ishqalanishga chidamli, silliqlik va ustki yuzasi qalin bo'ladi. 

Hayvonlaming dubil birikmalarga - yuqori to'yinmagan baliq 
moyi hayvonlari terisidan zamsha chiqishda 
(yog'li Dubillaydigan tabiiy modda~ 

lardan eng muhimi hisoblanadi. Dubillaydigan birikma-
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lardan yana xiponlar va alifatik aldegidlar formaldegid va glutar 
atdegididir. Sintetik dubiHaydigan birikmalardan murakkab tuzilishga 

bo'igan sintanlar hisoblanadi. Kimyoviy nuqtayi nazardan ular 
ko'p funksionalli bo'ladi. ishlov berish kimyoviy denaturatsiya 
mexanizmi, aldegidning spetsifikasiga xos bo'lgan. Xrom tuzlari, 
asosan, koordinatsiyalash natijasida karboksil guruhlarini peptidli 
zanjirlaming proteinini xromli kompleks oJdida, stabiJ ko'ndalang 

hosil qiJib, beJgilaydi. 
Terini ishlashdan keyin kollagen inert bo'Hb, qaynoq o'z 

ta'sirini ko'rsatmaydi, juda stabilli bo'lib, proteolitik fermentlar va 
mexanik ta'sirJarga inert bo'ladi. 

kollagen biriktiruvchi to'qima tarkibida bo'Jib 
teri va boshq.), uni pishirib olish mumkin bo'ladi. Dning 

kollagen xomashyosining maydaJanganligiga (qanchalik mayda 
obyekt bo'lsa, shuncha tez oqsil gidrolizlanadi) va muhitning pH 
ko'rsatkichi kislotali muhitda tezlashadi, koHagenning 
oshirishga chaqiradi. 

Nativ kollagen anchagina turg'un tripsin, ximotripsin, katep­
sin ta'sirlariga anchagina turg'un bo'ladi. Ana shuning uchun tripsinni 
koUagendan tozalashda foydalaniladi. Oshqozonosti 
kologenaza fermenti ajratib olingan bo'Jib, kollagenga nisbatan faol 
va spetsifik bo'Jadi. KoUagenaza ko'p bakteriyalarda mavjud bo'ladi, 
u koHagenning, asosan, chirish natijasidagi parchaJanishi bo'lib, 
undan ajralib chiqqan hid juda badbo'y bo'ladi. Pishirilgan 
koJIagenning tripsin bilan jelatinga o'tgani oson qaytariJadi, chunki 

tarkibidagi vodorod bog'lari kollagen molekulasi va 
yuzadagi oriyentatsiyali polipeptid zanjirlari ko'payadi, fermen­
tatatsiya ta'sirida oqsiJ molekulasiga yo'l ochiladi. 

Kollagen qizdirilganda (63°-64·C gacha) uning tolalari defor­
matsiyalanib, eruvchan bo'ladi, ilgarigi miqdordan 1/3 gacha uzun­
ligi qisqaradi. 

Bir vaqtning ular elastik (kauchukka o'xshash) va tiniq 
o'xshash bo'ladi. Mikroskop ko'rishi mumkin bo'l-

gan kuchH gomogenizatsiya ularning mikrostrukturalarida bo'ladi. 
Bunday koUagen xossasining qizdirilgandagi o'zgarishi qaytmas 

hodisa deb ataladL Kollagenning ko'ndalang bog'larining uzilishi 
natijasida u suvda eruvchan holatijelatinga (g1eyutin) o'tadi. Bunday 
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"'I::>~'''''''' qachonki vaqt mobaynida suvda qizdiriHshi 
65-90·C haroratda kechsa sodir bo'Iadi. OIdindan namni o'ziga tortib 
olgan kollagen pishishi tez bo'ladi, uning tez va to'liq bo'lishi, 
baland bo'lmagan haroratda (55-600C) kechadi, bu esa yuqori 
sifatli jelatinni tayyorlashda qo'Uaniladi. 

Jelatin kukuni (colloid eritmalar), kolloid tizimlar oz suyuq 
dispers muhitga ega bo'ladi. Jelatin kukuni suvli muhitdagisini 
gidroyoJlar, organik muhitdagisi esa organozollar deb ataladi. 
ZoHaming dispersli fazalari (mitseHar) broun harakatida erkin 
ishtirok etadL Koaguiatsiyada biofobli zollar aylanadi (sababi 
kuchsiz zarrachalaming muhit bilan). O'rtacha mas-

uning zarrachalarining preparatiarida 10,000 dan 250,000 gacha 
bo'lganjelatin eritmalarijuda quyuq bo'ladi. Jelatinga xos xarakterli 
gel hosH qilish bilan bog'liq bo'ladi (gel - strukturalangan tizim 
polimer-erituvchi, deformatsiyalanishida xarakterli qaytar defor­
matsiya amaliy oquvchanligining yo'qligida). Gel holatining muhim 
xossasi bu - Gelning bo'iishi qayta 
isWashda polimerlar va biologikjarayoniarda muhim ahamiyatga ega. 
JeJatinga xarakterli xossalardan gelning hosH qilinishi, unda 
proteidning 1% dan yuqori xona haroratida namoyon bo'ladi (1.26-
rasm). 
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1.26-rasm. Jelatinning qovushqoqlik va namni o'ziga tortishining 
pH ko'rsatkichidan o·zgarishi. 
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GeHar strukturlangan koHoid tizimlar bo'lib, suyuq dispersion 
muhiti bilan ajralib turadi. holatidagi jismlar, ularning mexanik 
xossalari katta yoki kichik darajada o'xshash bo'lib, mexanik xossalari 
bo'yicha qattiq o'xshash bo'ladi. Tipik geUarning hosil 
bo'lishi, zollarning koagulatsiyasiga, qachonki zarrachalar orasidagi 
kontaktlari mexanik ta'sirlar natijasida buziladi. Bu bilan Genar 
hosil bo'layotgan polimerlar eritmalaridan farqlanib, erituvchini 
yo'qotishda kondensatsion strukturalar (ko'pincha ular 
geUar deb ataladi, ularga mustahkam qaytmas buziladigan 
zion) yoki fazali kontaktlar xarakterli zarrachalar orasida bo'­
ladi. Gellaming suv depression muhitidagisi gidrogellar deb 
nomlanadi. Gellarni quritish bilan aerogellarni yoki erogelJarni 
hosil qilish mumkin. 

Haroratning 4YC ta'sirida eriydi, chunki haroratning o'sishi 
gidratli bog'langan suv va to'rlararo oraliqlarini gidratlaydi. Bu 
immobilJizilangan suv, gidrat pardasidan farqlanib, erkin suv 
xossasini namoyon qiladi. 

lelatin gelining xarakterli xossalaridan bin shuki, u namlikni 
tortish xususiyatiga ega. Narnlikning tortishining minimal 

bo'lishi, izoelektrik hodisasini jeiatinning kO'rsatkichining 
da namoyon qiladi. Namni tortishi ortishi va uning 100% pH 
ko'rsatkichining kislotali muhitga surilishida kuzatiladi 3,3-3,6, 
ishqoriy muhitga esa ko'rsatilishi yetarli darajada emas. Reak­
siyaning nisbatan jelatin eritmasining qOVllshqoqIigi 
kuzatiladi. 

Formaldegid jelatiniga peptid zanjirlari aminoguruh 
ko'priklarini hosil qilib ohista qizdirilganida ham buzilmaydi. Gellar 
shu jelatindan hosil bo'igani uchun narnlikni kam tortadi. lelatin 
boshqa oqsillarga o'xshab spirt biIan neytral tuzli eritmalarda, ya'ni 
suvni tortuvchi vositalar bilan qaytar darajada cho'kmaga 
tushadi. Tannin, pirkin kislota va metallar tuzlari bilan 
tinning cho'ktirilishi xarakterli hisoblanadi. Boshqa oqsillarga nis­
batanjelatin uchxlor sirka va metanfosforli kislotalarda cho'kmaydi. 
Formaldelgid va taniniaming ta'sirida jelatin va kollagenning peptid 
zanjirlari polimer holda bo'ladi. 

Suyultirilgan kislotalarda yoki suvda jelatin tez gidrolizlanadi va 
hosil bo'lishini yo'qotadi. 
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lelatinni uzoq vaqt (termolizda), polipeptidlar, u 
jelatoz nomini olgan va kollagenni uzoq vaqt issiq suvda ishlanganda 
hosH bo'ladi. Bunday mahsulot yelim deb ataladi. 

Jelatin eritmalari past haroratda gel hosil qiladi, yelim eritmalari 
esa yuqori haroratda olinadi. Suvda qizitilgan jelatin faqat namni 
tortadi va issiq suvda yaxshi eriydi. 

Kollagenning tuzilishini detalli o'rganishda gistokimyo, rentgen 
struktura analizi, elektron mikroskopiya va boshqalar yotdam beradi. 
Asosiy natija shuni ko'rsatadiki, kollagen o'ziga xos individual oqsil 
bo'imay, balki murakkab oqsil kompleksidir, u navbatida, 
ingichka fibrillalar pardasidan tuzilgan struktura elementlari bo'lib, 
asosiy komponentlari bilan oqsillami, kollastromin, prokelagen va 
mukopolisaxaridlardir. 

Kollastromin diamentri mm ingichka iplardan tashkil topgan 
bo'lib, kollagen strukturasi bilan farqIanadi. Uning tarkibida 
oksiprolin va oksilizin mavjuddir. Kollastromin koHagenining asosini 
tuzuvchi bo'lib, navbatida, agrofilli (ya'ni kumush bilan 
bo'yaJgan) oqsil kislotali sulfirlangan polisaxaridni tashkil etadi. 
Kollastromin qizdirilganda globul formali mahsulotlarni hosH qiIadi. 

ProkoUagen. Prokollagenni Y.N. Orexov va boshqaIar (1948-
y.) biriktiruvchi to'qimadan ajratib oIishgan. U hayvonlar oqsilIariga 
o'xshash bo'lib, prokollagen deb nomlanadi. Izotoplar yordamida 
tasdiqlanishi, prokoUagenlar koHagenga nisbatan anchagina tez hosH 
bo'lib, izotoplari yordamida tasdiqianishi kuzatHadi. Prokollagenning 
aminokisIotali tarkibining o'ziga xosligi uning tarkibida tirozinning 
yo'qLigi hisoblanadi, shunga qaramasdan kollagenda uning miqdori 
1,4%, prokollagenda kollagenga nisbatan fenilalanin yetarli darajada 
kam bo'lib, gistidin esa teskarisi, ko'p bo'ladi. Prokollagen moleku­
lasida koHagen molekulasiga nisbatan (0,05%) geksozamin (0,02%) 
ancha kam bo'ladi. 

Prokollagenlar suvda erimaydi va kam miqdorda kislotali hamda 
kislotali buferli eritmada yuqori bo'lmagan konsentratsiyali tuzlarda 
eriydi. Suvda qizdirilganda prokollagenlar ham kollagenlar singari 
jelatinga aylanadi. KoHagenga nisbatan uIar tripsin bHan yaxshi 
ho'linadi. Prokollagen biriktiruvchi to'qimadagi kollagen tolalari 
strukturalarida bo'lishi kuzatilgan. Tolalari tarkibida uning miqdori 
10 dan 20% gacha bo'ladi. 
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Prokollagen molekulalari o'zining shakliga binoan silindr 
tolachalar gellar, o'tkir uchlari bilan 300 mmk osonlikcha ignasimon 

. kristallarni hosil qiladi. O'zining xossalari bilan prokollagen tolalari 
xuddi kollagen tolalariga o'xshash ko'ndalang chizilmalaridan iborat 
bo'lib, 64 mmk davri bilan olchanadi. Prokollagen a- va ~ pro­
kollagenlardan iborat (jelatinga yaqin) bo'ladi. Bu konponentlarni 
tuz yuvish usuli ammoniy sulfat yoki spirt bilan cho'ktiriladi. D­
komponentning molekular massasi 125.000, assimetriya darajasi 
1/30. b-komponentning 290.000 assimetriyasi 1/56. ikkala kompo­
nentlar jelirlanishi mumkin. 

Prokollagen molekulasining tarkibida a va ~ komponentlarning 
o'zaro joylashuvi 2: 1 nisbatda bo'Jib, ularning molekuJar massalari 
500.000 ga teng. 

Kristalli prokollagenda polasaxaridlar topilgan bo'lib, ular 
strukturani qurishida ishtirok etadi. ProkolJagen strukturasida oq­
qora chiziqlili struktura xarakterli ravishda yo'qoladi, agar undan 
polisaxaridni ajratib olinsa uning strukturasi bo'ysunmaydi (1.27-
rasm). Polisaxaridni oqsil bilan birlashtirilsa, yana ko'ndalang chi­
zilmalar fibrillalarda paydo bo'lib, unda davri 64 mmk bo'ladi. 
Prokollagen mukopolisaxaridlar bilan komplekslarni hosil qilishi 
mumkin, masalan gepozin, xondroitinsulfat kislota va boshqalar 
bilan. 

Demak, zamonaviy ma'lumotlarga qaraganda, birlamchi kol­
lagenli fibrilla deametri 50-100 mmk, o'z navbatida, tizimli ikkita 

1.27-rasm. Prokollagen, uzilgan 
polisaxaridlar. 
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fazadan iborat. Ichki faza 75-80% ni tashkil qiIib, kollagen massasiga 
nisbatan hosil bo'lishi kollastrominning iplaridan tashkil topgan. 
Tashqi faza 20-25%ni tashkil qilib, prokollagen qatlamlaridan 
ko'rsatilgan. 

Elastin. 
ko'rinishda 
rasiz, gomogenli, 
rasm). Elastin uzunligi kollagennikiga 
ganda uning barobar bo'ladi. 

, sariq rangli 
struktu­

ega (1.28-
tortil-

salariga binoan kauchukka o'xshash uning 
to'qima (tugunlar) hosil qilishida ishtirok etadi, ularga xarakterli 
uzoq davom etadigan taranglik, tortiJish tugagandan so'ng dastlabki 
holatiga qaytish kuzatiladi. 

Elastin tolalari, yumshoq biriktiruvchi to'qimalardan o'rab olin­
ganidan so'ng, eJastik to'qima hosil bo'ladi, ularning egiluvchan 
xossalari, asosan, elastinga bog'liqligi bo'ladi. Yetarli darajadagi elas-
tinning miqdori devorlarida, 
juddir. Elastikli ba'zi bir holarda 
pJastinkalar o'xshash bo'ladi. 
bo'lib, u sovuq tuzlar eritmasi, 
va ishqorlarda kuchli sulfat 
ko'rsatadi. qarama-qarshi jelatin hosil 
bo'lruaydi. Elastinda kollagenga nisbatan boshqacharoq, aminokislotali 
tarkib (1.13-jadval) mavjuddir, uning molekulasida oksiprolin yo'q, 
orginin va lizin, glutamin va aspargin kislotalari bor, lekin shu 
bilan birga unda sistin, glistin yetarli miqdorda mavjud. Aminokislotali 
tarkib bo'yicha elastin to'laqonli oqsilga tenglashtirilmaydi. Uning 
tarkibida glukozin va 0, I %-0,4% oltingugurt mavjud. Balki o'zining 
tuzilishiga qarab mukoidlarga yaqin 

Elastin ~-proteinlardan 
(parrandachil va kukun 

va tripsin bo'lgan. 
Keyingi vaqtlarda fermentativ muhim 
ma'lumotlar olingan. Oshqozon osti bezidan suvli ekstraktsiya usuli 
bilan pH 4,7 da ferment elastaza ajratib olingan. Bu preparat bir 
jinsli emas. Uning tarkibida bir necha fermentlar mavjud, shunda 
ikkitasi elastin molekulasiga ketma-ket ta'sir ko'rsatadi, boshla-
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nishida uning strukturasidan polisaxaridni ozod etib, keyin oqsil 
qismini parchalaydi. Elastin tarkibining ochilishi biJan undagi qator 
mexanizmlami oydinlashtiradi, clastinni hazm qilish oshqozon­
ichak traktida hayvon organizmida va chuqurroq elastinning struktu­
rasini o'rganish muhim ahamiyat kasb etadi. 

Aniqlanishicha, pepsinning kuchsiz elastiklik ta'siri bilan 
taxminan 1/3 elastaza faolligi mavjud bo'ladi. Taxmin qilinishicha, 
pepsin peptid bog'ladga ta'sir qilib, tirozin yoki fenilalanin va 
glutamin kislotasi bilan birga ta'sir etadi. 

Retikulin - retikulinli tolalar tarkibida mavjud bo'lib, ular 
biriktiruvchi to'qima strukturalari va retikular to'qimalarda uchraydi. 
Retikularli to'qima, undagi retikularli tolalar va ulaming qalin 
to'ri ko'rinishida qon hosH qiluvchi a'zolaming asosini tashkil etadi: 
suyak miyasi, taloq, limfatik bog'lamlar va boshqaJar. Retikulin 
sarkolemma strukturasiga kiradi. U ning rentenogrammasi kollagen 
rentgenogrammasiga o'xshash bo'ladi. 

Retikulinning tuzilishi, yupqa kO'ndalang chizilgan fibrillalar­
dan qaytadigan davrlari bilan 64 mmk (kollagennikiga o'xshash) 
bo'ladi. Retikulinning strukturasi turli hayvonlar organizmiga o'x­
shashdir. O'zining kirnyoviy va aminokislotali tarkibi bilan (1.13 va 
1.14-jadval) retikulin ancha farqlanadi, koHagenga nisbatan unda 
azot kam bo'lib, oltingugurt ko'p (2% gacha), uning molekulasida 
oksilizin va prolinning yuqori miqdori oksiprolin bitta kollagen 
guruhiga birlashtiradi. 

Aminokislotalardan tashqari, retikulin molekulasida 4,5% ugle­
vod, 10,12 % lipid va 0,16 % geksozamin mavjuddir. 

Retikulinning xarakterli belgilaridan biri kumush tuzlarini qay­
tarishi bo'lib, buning sababi uning molekulasidagi oltingugurtning 
mavjudligidir. Retikulin - murakkab oqsil (polisaxarid-prosfetik 
guruh) bo'lib, suvda namni o'ziga tortmaydi, yetarli turg'un (kon­
sentrlangan kislota va ishqorlarda hamda qaynoq suvda uzoq vaqt 
davornida ham erimaydi) ko'rinishda bo'ladi. 

Natriy sulfat ishtirokida retikulinli tolalar biroz parchalanadi. 
Mutsinlar va mukoidlar biriktiruvchi to'qimada mavjud bo'lib, 

katta son miqdorini tashkil etmaydi, ular, asosan, hujayralararo 
moddalar mavjud bo'ladi. Shu bilan birga, mutsinlar ko'p sekret­
laming tarkibiy qismini tashkil etadi. Biriktiruvchi to'qimalaming 
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shillig'ida mutsinlar yetarli darajada 
murakkab - oqsil guruhiga kiradi. Bu 
prostetik guruhlarida isaxaridlar uchrab tu 
asosan, oqsil bilan va undan ajralib 
murakkab ugJevod erkin holatlarda ham 

Prostetik guruhlar tarkibiga kiradigan mutsinlar va mukoidlarda 
galaktoza, glukoza, glukozamin yoki galaktozamin va glukuron 
kislota, sirka va sulfat kislotalar bo'ladi. Mukoidning element tarkibi 
zich biriktiruvchi to'qimaning (% da) 31,07, oltingugurt 2,2 
bo'ladi. 

Mutsinlar va mukoidlar o'ziga xos rangli reaksiyalarni oqsilga 
nisbatan beradi, lekin qizdirilganda ivimaydi va spirtda eriydi. 

Albuminlar va Birik-tituvchi tv'qimada, a<;osan, 
hujayraJarida oqsillar albumin va globulin 
o'xshash bo'ladi. boshqa oqsillarga 
emas. Bu guruh biriktiruvchi to'qima 
mavjud bo'ladi. 

Mukopolisaxaridlar. to'qimada va uning 
keng miqyosda polisaxaridlar ma\jud 
Ular, asosan, hujayralararo komponent modda sifatida mole­
kulaJararo bog'laming kollagen retikulin va elastin peptidli zanjir­
laming mutsin va mukoidlar tarkibiga kiradi, ular erkin holda ham 
uchraydi. Bu moddalar biriktiruvchi to'qimada mikroorganizmlarga 
nisbatan muhofaza ro'lini bajaradi. 

Hayvonlar organizmlarida keng tarqalgan kislotalar gialuron, 
mukoitsinsulfat, keratin sulfat va xondroitsulfat kislotalar (XCK) 
hisoblanadi. Oxirgisining ko'rinishlarida, kelib 
farqlanayotgan, (XCKA-30·, XC 
XCKC-20") bo'ladL 

Xondroitsulfatlar glukuron kislota 
tarkibida - induron Induron kislota askorbin 
hosilasi bo'lib, bu ahamiyati biriktimvchi 
qimaning tashkil Bunda mukopolisaxaridlarning 
tuzilishi o'xshash bo'ladi. Ulaming ko'pchiligi organizmda kuchli 
gidratlanadigan gellar va juda quyuq eritmalami hosil qiladi. 

Mukopolisaxaridlarning umumiy prinsipli tuzilishi quyidagi 
sxemada ko'rsatilgan: 
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Gialuron kislQta: 
[N -atsetilglyukozamin-glukuron kislota]n 
Xondroitsulfat 
[N-atsetilgalaktozamin-] [sulfat kislota]n 
[ -glyukuron 
Kreatinsulfat 
[N-atsetilgJyukozamin ] [sulfat kislota]n 
[-galaktoza] . 
1.18-jadvalda biriktiruvchi to'qimadagi mukopolisaxaridlaming 

tarqalishi ko'rsatilgan. 

Biriktiru\'ebi 
to'qima 

GiaHnU tog'ay 
Sing (pay) 
Aorta 
Teri 

Gialuron 
kislota 

+ 

+ 
Belgilangan ishi: + kislota 
- kislota yo'qJigi 

+ 

1.18-jadval 

Xoodroit sWfat kisiota 

+ 
+ 
+ 

c 
+ 
+ 
+ 

tarqalgani gialuron kislota. U 
teridan ajratib jism, kindik 
va boshqa turdagi biriktiruvchi to'qimalarda bo'ladi. Ko'pincha 
holda uchraydi. 

Kimyoviy ko'ra, u polimer bo'lib, glukuron kislo-
tailing ekvimolar miqdoridan va atsetH glukozamin hamda yana 
efirlisulfat kislotadan iboratdir. 

Gialuron kislotaning eritmalari juda quyuq (0,9 NaCI erit­
masida) bo'ladi. Aylanish burchagi 70-80°, Polimerizatsiya natijasida 
polisaxaridning molekular massasi 200.000 dan 500.000 gacha 
bo'ladi. 

To'qimalararo va hujayralararo moddalarning asosi bo'lib, 
gialuron u muhim biologik funksiyani bajaradi. 
Ayrim to'qimalardan ajratib oJingan kompleks fermentlar (gialu-
ronidaza), o'tadigan gidrolitik parchalanishni 
gialuron kislotani ta'sir etadi. 
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Patogen mikroorganizmlaming ko'pi gialuron kislotaga boydir. 
Keyingi vaqtda go'sht mahsulotlari ishlab chiqarish sanoati 

gialuronidaz «<ronidaza») preparatlari ishlab chiqarmoqda va gialu­
ron kislota preparati sifatida ishlab chiqarishda davolash amaliyotida 
qo'llab keladi. 

2.5. Yog' to'qimaiari biokimyosi 

Yog'li to'qima bosh biriktiruvchi to'qimaning ko'rinishi hisob­
lanadi. Yog'li hujayralar biriktiruvchi to'qirnada paydo bo'ladi va u 
kam differensirJangan fibropJastinlardan retikuJarli hujayralarda hosil 
bo'lgan. Ularning protoplazmasiga kirgan rnayda yog' tomchiJari, 
asta qo'shilib, katta tomchi hosil qiladi, bu protoplazma va yadrolarni 
hujayra chetiga (periveriyaga) surib chiqaradi. Yog'li hujayralar 
bunda kattalashib (diametri 120 rnrn) biriktiruvchi to'qirnaning va 
tolalar orasidagi yuzani to'ldiradi. 

Yog'ning to'planishi, asosan, biriktiruvchi to'qimaning qorin 
bo'shlig'ida (buyrak oldida), teri ostida, mushaklar oralig'ida va 
boshqajoylarda bo'ladi. 

Ma'lum uchastkalarda hayvon yog'i to'qirnalari rnexanik 
funksiyani bajaradi, o'ziga xos yurnshoq qatlam hosil bo'lib, ichki 
a'zolami mexanik ta'sirdan saqlaydi (1.29-rasrn). 

2 

J 

2 

1.29-rasm. Biriktiruvchi yog'li to'qimaning tuzilisbi: 
1 - yog' hujayralari; 2 - yadroJar; 3 - asosiy modda. 
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Biologik nuqtayi nazardan yog'li to'qima metobolik 
faollikka bo'Jadi, u issiqlikni yomon organizmni sovib 
ketishidan saqlaydi. to' qimaning asosiy vazifasi depo}) 
si bo'lishini ta'minlab, yuqori oziqlanish zap as 
potensial hisoblanadi. 

to'qima tarkibida muhim to'yinmagan kislotalar va 
vitaminlar mavjud. 

Yog'Ii to'qimalar eng asosiy muhim komponentiardan bo'lib, 
va mahsulotlari kiradi, xomashyo sifatida 

oziq-ovqat mahsulotlarida (shpik-kolbasa) va texnik 
amaliyotida qo'llaniJadi. 

Yog' to'qimasining kimyoviy tarkibi. Yog'li to'qimaning eng 
muhim kimyoviy komponenti turli tarkibli trigliseridlar, katta 
bo'lmagan miqdorda lipidlar, oqsillar, fermentlar, vitaminlar va 
boshqa organik mineral moddalar mavjud (l.19-jadval). 

1.19-jadva/ 
Kimyoviy birikmaJaming miqdori yog'li to'qimada keng 

miqdorda bo'lib, qator kattaliklardan iborat 

To'qimaning kimyoviy 
tarkibi 

Namlik 
Oqsil 

Kul 

To'qimaning tarkibiy qismining miqdori. 
%da 

Qoramol 

2,0-21,0 
0,76-4,2 

74-97 
0,08-1,0 

CIIo'ellqa 

2,65-9,8 

81-97 

Umurruy kimyoviy tarkibi bo'yicha yog'li to'qimalarning miqdori 
hayvon organizmidagi uchastkalarda har xii, bu, o'z navbatida, 
to'qimaning morfologik va funksional xususiyatiga bog'liq (l 
jadval). 

To'qima tarkibi 

Namlik 2,61 
0,34 
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6,81 
1,56 
91,6 

1.20-jadval 

Shpik 

9,15 
9,79 
81,13 



Oqsil moddalari strukturali elementlar va hujayralararo mod­
dalarning yog'li to'qimasidagi ko'p bo'lmagan, biriktiruvchi to'­
qimali oqsillardan: kollagen, elastin, retikulin, mutsinlar, mu­
koidlar kam miqdorda uchrab turadiganlardan albuminlar va 
globulinlar mavjuddir. 

Oqsillardan (fermentlar) eng ko'p 
lipazaning yog' roIning sintezida va 
dissimibulatsiyasi da tutadi. 

Yog'lar. Yog'lar ajratib olinib, organik 
yoki boshqa yo'! itserinlardan ekstraktlantirib 
bo'ladi. Bu moddalar ishqor ta'siriga inert bo'lgan va suvda 
erinmaydigan, yuvilmaydigan fraksiyalardan tuzilgan. Ularning 
yog'dagi miqdori yuqori emas, lekin yetarli darajada bo'lib, uning 
xossalari va o'ziga xos qiymatiga ta'sir etadi. 

Yog' to'qimasining sifatliligi farqi nafaqat kimyoviy komponent­
laming bir-biriga bo'lgan nisbati bilan, balki to'qimaning asosiy 
komponenti - yog'ning ko'p jinstiligi, uni aniqlash kristallizatsiya 
organik erituvchida kristalizatsiyalanishida 
laming tuzilishi xii bo' ladi. 

Hayvon yog' xii kislotali 
tuzilgan. Triglitseridlar asosan, palmitinli, 'VA~'''U 

rinli, miristinli va kiradi (1.21-jadval). 

1.21-jadva/ 

Yog' 
Yog'dagi kislotalarning miqdori, % da 

kislotalari Qoramol Qo'y Cbo'cbqa Ot Tomq ErltiJpD. 
sut 

Miristinli 2,O~2,5 !,O~40 1,0 3,6 0,1 9~10 

Palmitinli 27···········29 25-30 25 24-27 

Slearinli 24-29 12-16 7 4-

OJeinJi 43~44 41-51 55 37-43 

Linolli 2-5 3-8 7 18-23 

Linolenli 3-0,7 0,4-0,5 0,3-0,5 - - -

Araxidonli 0,09-0,20 0,27-0,28 2,0 gacha - 0,6-1,5 -
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biologik ahamiyatga bo'lgan to'yinmagan 
kislotalar ikki yoki undan ortiq ikkilamchi bog'lar bHan bog'langan: 
linolevali, linolenovali, klupanodonovli. Ayniqsa juda ulkan aha­
miyatga va qimmatga ega bo'lgan araxidonli kislotani organizmda 
qo'llanilayotgan sintez uchun Ienolaveli va linolenovali kislotalar 

etadi. 
dan uglerod atomlaridan to'rtta izolyatsiyalangan 

ikkilamchi bog'lari bilan ajralib turadi: 

CH -(CH) -CH=CH-CH -CH=CH-CH -CH= 
3 2 4 2 2 

=CH-CH2-CH=CH-(CH2)3-COOH 

Araxidonli o'simIikda topilmagan, kavsh 
hayvon organizmida sintezlanishi linolevali 

lenolenovali yog'lardan sintezlanishi mumkin. 
Eritilgan sutli yog'lar tarkibida yana pastmolekulali kislotalar: 

maska moy, kaponovali, kaprinovali, lanrinovali va boshqalarning 
miqdori 5% ni etadi. yog'lar 
qaraganda miqdorda uchuvchan kislotalarning 

bo'ladL 
U chuvchan yog'li kislotalarning fraksiyalari Rexert -Meyssel 

soni bilan xarakterlanadi (millilitrlar soni detsi normalliy). Yog'ni 
haydashda rna'lum sharoitda 5 g yog'ni haydashdagi soni, sutli yog'ga 
bu 1-36 ga, cho'chqaniki 0,3-0,9 

xiI tarkibli kislotalari tarkibiga kirayotgan 
triglitserinlarning hosil shuncha ko'p variantlar 

bo'ladi. Demak, beshtadan yog' kislotalari 75 trigleritsiliridlarning 
hosil bo'lishi yettita kislotadan - 288, to'qqiztadan esa - 550 ta 
bo'JadL 

Yog'ning tabiat! trigletsiridlarning o'rtacha molekular BU,"""'""'''' 

garalganda, yuvilish bilan fikr yurltiladi 
ning massasi (mg ozod kislotalar va murakkab efirlar bilan, 1 
g organik modda tarkibida saqlangan bo'ladi. Teng bo'igan kislotali va 
efiriar yig'indisidagi yuvilish sonini aniqlash uchun analizIa­
nayotgan moddaning spirtli konsentratsiyali eritmasida qaynatiladi. 

ishqor eritmasi titrlab olinadL Bunda yuvilish 
bo'ladi. 
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28,05(V2 - V;) , unda V, va ~ hajmlar (millilitrda) 0,5n HCL 
a ~ 

eritmasida sarf bo'igan titrobanulni «erkin» tajribada va analiz 
qilinayotgan moddaga solishtirish kerak. Hayvon yog'lari uchun, 
masalan yuvilish soni teng bo'ladi 170-260, o'simlik moylari uchun 
170-200, asalari mumi uchun esa 80-103 ga teng , 
masalan, yog' kislotasining molekular massasi qanchalik kichik 
bo'lsa, yuvilish soni shuncha katta bo'ladi. Ma'lumki, hayvon 
yog'lari kam farqlanib, bu kattalik (masalan, sigir yog'i 190-200 
bo'lsa, qo'yniki 92- 98, cho'chqaniki esa 1 bo'ladL 

1.22-jadvalda hayvon yog'larining asosiy triglitseridlarining 
suyuqlanish haroratlarining qiymatlari keltirilgan. 

1. 22-jadval 

Triglitseridiar Suyuqlanish hiVUndi, ·C da Yog'larning miqdori 

Tripalmilin 65,0 Hayvon yog'i 

Tristearin 71,6-73,2 Hayvon yog' 

Triolein 4 dan - 5 gacha G'oz yog'i 

Stearinodipalmitin 55-58,5 Sigir yog'j 

Palmi ti nodistearin 63'68,5 :hqa, sigL. g'oz 

Oleinodistearin 42 Cho'chqa yog'i 

Palitinostearinoolin 42 Hayvonot yog'lari 

Yog'larning kcskin ajralishi suyuqlanish haroratida yog' qattiq 
holatdan suyuq holatga o'tadi. 

Lekin suyuqlanish harorati bo'yicha hayvon yog'larini farqlab 
olish mumkin. Suyuqlanish harorati yog'da qancha past bo'lsa, 
uning tarkibida to'yinmagan va qanchalik kam to'yingan kislotalar, 
ayniqsa stearinligini aniqlab olish mumkin. Shuning uchun qo'yning 
yog'i tarkibida 63% gacha to'yingan kislotaiar, cho'chqanikida esa 
to'yingan kislotalar faqat 47% bo'ladi .. Suyuqlanish haroratining 
past bo'lishi sut yog'ida yetarli darajada uning tarkibida to'yinmagan 
va past molekularli kislotalar bo'lishidir. 

Ayrim yog'lar uchun suyuqlanish harorati rC da) quyida kel­
tirilgan: 
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qo'y - 44-55; 
mol 40-50; 
cho'chqa - 28-40 

sigir yog'i - 28-30; 
g'oz 
ot yog'i - 30-43. 

Yog'larning biokimyoviy xossalari ko'pincha to'yinmagan yog' 
kislotalarining miqdoriga bog'liq bo'ladL Yog'laming to'yinmaganlik 
darajasi tavsifini uchlln, ularda soni aniqlanadi (ya'ni 
100 g yog'ning birikishi uchun sarf bo'lgan yodning soni): 

sutli - 25-27; 
qo'y 1-46; 
mol - 32-47; 
cho'chqa - 46-66; 

Galloidning 

ot - 7 
liyanli yog' - 75-193; 
kungaboqar yog'i - 127-136. 

ikkilamchi bog'larning to'yinishi natijasidir: 

RICH = CH~+J2~RCHJ - CHJ~ 

Lekin yod sonini aniqiashda to' tasavvllrni to'yinmagan 
kislotalar tarkibini olish mumkin chunki ular­
ning ichida bir karraH to'yinmagan (oleinli), ikki karrali to'yinmagan 
(linolli), uch karrali to'yinmagan (lenolenkli) va boshqa yana ko'proq 
to'yinmagan yog' kislotalari mavjuddir. Yanada fikrni aytish 
uchun yog'larning to'yinmaganligini aniqlashda, yod sonidan 
afzalroq rodanid soni aniqlandi. Birikish reaksiyasi rodanidning 
(SCN) ikkilamchi bog'lanish joyida birikishi, o'z navbatida, 
boshqacharoq galogenlar bilan birikishiga nisbatan o'tadL Ko'p 
sonli to'yinmaganlik yog' ikkilamchi bog' bilan 
rodonning birikishi bo'yicha bog'lanadi. 

Yog' kislotalarini fraksiyalar soni bo'yicha (bir marta to'yingan, 
to'yinmagan kislotalar mumkin. 
va tarkibidagi qiymatini ulardagi kis-

lotalar aralashmasining miqdorini bilib olish mumkin. Agar ana­
liz qilinayotgan yog', asosan, tarkibli to'yinmagan oleinli va linolinli 
kislotalarda bo'lsa, unda kaufman tenglmasiga binoan ularning 
fraksiyalarining miqdorini aniqlash mumkin, Aralashmadagi 
kislotalaming miqdori foizda belgilanadi: N - to'yingan kislotalar; 
OL - oleinli kislota; L - linolevali kislota; LE - linolenoli kislota; 

soni; RS, rodan 
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Tenglama tuziladi: 

N+OL+L+LE=IOO 

89,93 OL+181,16 L+273,7I J.S 

89,93 OL+90,58 L+182,47 LE=1O RS 

Tenglama koeffitsiyentlari qiymatlari teoretik J.S. va RS. oleinli 
va boshqa kislotalaming tarkibini ta'riflab beradi. Ulami hisoblashda 
olein kislotani rodon bilan to'yintirishda, uning ikkilamchi bog'lami 
to'liq, linoUida esa ikkitadan birirn, linolenlidan esa ikkitasi uchta 
ikkilamchi bog'lar bilan bo'g'lanadi. 

N+ ning qiymatini Bertman usuli bilan aniqlash mumkin, unda 
kaliyli tuzlj yog' kislotalarining yog' tarkibida bo'lganligi uchun 
uni sovuqda margansovkali kaHy bilan yuviladi. To'yingan kislota­
laming tuzlari o'zgarmaydi. Yuvilgan ortiqcha mahsulotlari chiqarib 
tashlanadi, to'yinmagan kislotalarni esa ajratib quritiladi va tarozida 
tortiladL 

N atijada kislotalar aralashmasining erkin kislotalar tenglamasi 
hosil bo'ladi: 

OL = (100-H) 1,104 (J.S. - RS.) 

L = (IOO-H) - 1,104 (2RS. - RS.) 

= (IOO-H) 1,104 RS. 

Yog'ni rodanometrik analiz qilish eng maqbul yo'} bo'lib, 
ularning miqdorini to'yirunagan kislotalarda aniqlash amaliyotda 
keng qo'llaniladi. 

Zamonaviy usullardan to'yinmagan kislotalami yog' tarkibida 
aniqlashda spektrofotometrik usul (ultrabinafsha yo'l bilan 200-
400 mmk) qo'Uaniladi. 

Spektroskopiya orqali moddaning nurda yutilishi spektri bo'yicha 
eritmaning to'liq strukturasini aniqlashda keng foydaianiladi. 

Ma'lum uchastkalaridagi modda molekulalari yoki maxsus guruh 
atomlari tarkibiga kirayotgan nurlarni yutish mumkinligi kuzatilgan. 
Shunday qilib, maksimum yutish va tizimJarda ikkilamchi bog'lami 
kuzatiladi, to'lqin uzunllgida 234 mmk bo'lgan uchta ikkilamchi 
bog'laming to'lqin uzunllgida 268 mmk kuzatiladi. 
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J.JO-rasm. Izomezirovanli kislotalarda ultrabina.rsha nurlar yutilishi: 
I - linolli; 2 - linolenolL 

Yutish intensivligi (ekstinkt ma'ium to'lqin 
uzunligida, nisbiy miqdorini imkoniyat yaratadi. 
To'yingan kislotalar radikaUari yog' kislotalarining ultrabinafsha 
nurlanishini yutmaydi. Ayniqsa, jadal nurning yutilishi 
izomerlangan (izomerizatsiyaning hosil bo'lishi) to'yinmagan 
kislotalarining (1 yutish yetarli darajada 
lanishi kuzatiladi, bu, navbatida, ularni o'rganishlarini 
yengillashtiradi. 

Spektroskopik usul bilan yog' moddalari tarkibida birinchi marta 
qator kislotalar aniqlangan: araxidonli, linolen va 
klupadonli ..... "'LV'~' ... ~. 

Suyuqlik xromotogramma usuli zamonaviy usullardan 
bo'lib, u bilan kislotalarni ularni identifikatsiya 
qilishda qo'Uaniladi. 

UpidJar, vitaminlar. To'qimalardan faqat neytral triglitseridlar 
emas, balki boshqa lipidlar bo'ladi, asosan, fosfatidlar 
(leysitnilar, kefalinlar va sterinlar) oUngan. Ularning 
yog'dagi miqdori emas. 
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Yog'larda karotinlar o'z xossalari bilan lipidlarga yaqin turadi. 
Bu moddalar yog' va organik moddalarda eriydi, organizmga o'simlik 
ozuqalari hilan kirad . Eng muhirnlaridan d, B, 
tuzilishi farqlanadi (halqalar bilan) uglcvodorodli 
zanjirning uzunHgi o'lchanadL sonli bog'lar 
bilan karotinlar kimyoviy faol havo kislorodi bilan oksidlanishi 
mumkin (1.23-jadval). 

1. 23-jadval 

Ularniog UlIljduri, % 

LetsitinJar Steridlar va sterinJaruiog yig'indisi 

Cho'chqa 0,03 0,Q7-0,l3 
Qo'y 0,012 0,03 
Mol 0,035 0,08 

organizmida karotinlar provitami A, S bo'-
lib Ularning vitaminga o'tishi karotinaza ta'sirida 
bo'ladi. Ayniqsa bu jarayonning o'tishi iehak jigar shilliq 
pardasida kuzatiladi. Qoramollarda yog'li to'qimalarda ayrim vaqtJarda 
~ karotin to'planishi mumkin. 

Karotinlar pigment hisoblanadi va hayvonlarning kO'pida, 
karotinning mavjudligi tufayli sariq rangga bo'yalgan bo'ladL 
Bo'yalmagan yog'Jarda (cho'ehqa, karotin bo'ladL 

Karotinlarning yog' asosan, hayvonning 
ozuqalanish sharoiti, modda almashinuvi (ot bilan qo'yning 
organizmida keratin kam) va ozuqa ratsioniga (yaylovda boqilgan 
mol go'sht tarkibida karotin miqdori yuqori) bog'liq bo'ladi. 

Yog'ning rangi ham karotinlaming miqdoriga bog'liq: krem -
oq yog'ida karotin mg%, 0,2-0,3 , intensiv 
sariqda mg% bo'ladL va oeh hayvonlarda yog' rang! 
aneha ravishda bo'lib, yog' zaxirasi kamayadi 
pigment konsentratsiyasi ko'payadi. 

A vitaminga nisbatan, yog' tarkibida E va D vitaminlari uehraydi. 
E vitamin tokoferol ko'pineha karotin bilan birga uehraydi. Ho-

zirgi ulaming izomerlari rna'lum, ular bir-biriga yaqin 
tabiati biologik bilan Tokofcrol juda oson 
oksidlanadi. 
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gidrolizining tezligi va chuqurligi haroratga bog'liq: fennentativ ja­
rayon katalizatsiyasi yetarli darajada yuqori haroratda 
10-20·C bo'ladi (1.31-rasm). Haroratning pasayishi gidroliz jarayo­
nin1 sekinlatadi, miqdori juda kam bo'lsa ham 40·C da fennentativ 
faollikni namoyon etib keladi. yog'li to'qima noqulay sharoitda 
saqlansa (namlik yuqori harorat - taxminan 20-30·C), avtoliz 
jarayoni shu darajada chuqur bo'ladoo, unda ozuqaning sifatlari 
keskin yomonlashadi. 

2,0 
1,6 --I 

1,2 2/ 

/ 0,8 

0,4 / Y , 
..,."... --o 20 40 60 80 100 

Saqlash davomiyligi, saotda 

1.31-rasm. Cho'chqa buyragi saqJash davomiyligi, soatda 
xom yog'mmg kislotaJi o'zgarisbi: 

I - harorati; 4,4"C; 2 - harorat 22"C. 

Xom yog'ning kelib chiqishijarayonida turH gidrolizjarayonning 
o'tishi bir xii tezlikda o'tmaydi. Kislota soni rniqdori eng tez bo'lishi 
ichak yog'ida hisoblanadi. Buning sababi ichak to'qimalardagi faol 
metobolizmi bilan tushuntiriladi. Buyrakoldi yog' to'qimaiarida 
Iota soni eng sekin o'tadi. Keyingi vaqtda hayvon to'qimalarida 
maxsus lipoksidaz (o'simlik to'qimasi tarkibida), oksidlantirish va 
katalizlantirish to'yinmagan yog'laming avtolizi vaqtida kuzatiladi. 

2.6. Nerv to'qimasi biokimyosi 

Nerv to'qimasi murakkab strukturasi, kimyoviy tarkibi va 
biokimyoviy jarayoruari bUan ajralib turadi. U nga organizm hayotini 
tartibga so lib turish yetakchi roli berilib, organizmdagi o'zaro 
munosabatlarni tashqi muhit bilan birga bog'lanishini ta'minlab 
turadi. Nerv tizimini o'rganishda eng katta e'tibor bosh va orqa 
rniyaga beriladi. Tarkibida boshqajuda ko'p elementlariga boy nerv 
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tizimi nerv tolalari va hujayralari, tugunlari o'zaro bog'lanib, 
tutashib ketgan bo'ladi. 

Bosh va orqa miyajuda qimmatli ozuqa mahsuloti bo'lib, u biofaol 
preparatlarning xomashyosi hisoblanadi. 

Bosb miya. Bosh miyaning ko'nda\ang kcsimida keskin ikkita 
modda farqlanadi: kulrang po'stloq, a'zo cheti bo'ylab joylashgan, 

nerv hujayralaridan tuzilgan va rangli bo'lib, ichki 
qismiga joylashgan, nerv hujayra\arining tarmoqlaridan tuziigan 
bo'ladi. 

1.32-rasm. Neyrooning 
sxematik. tuzilishi: 

1 - yadro; 2 - dendritlar; 
3 - protoplazma. 

N erv strukturasining birligi, to'qi­
malari nerv hujayraiari yoki neyron 
(1.32-rasm) bilan birlashtirib turadi. 
Undan protoplazmatik tarmoqiar 
ikki tipda: ko'p sonli daraxtga o'xshash 
shoxobchalar - dendritlar, odatda,· 
yagona UZllIl tarmoq, silindr deb 
nomiangan, ingichka tolachalardan 
tuzilgan - neytrofibril, miclinli pardaga 
o'ralgan bo'ladi. 

Uning kirnyoviy tarkibi yaxlit miya­
ning mayda tuyoqli hayvonlarida quyi­
dagicha tavsiflanadi: suv 78, oqsil1ar 
- 8, lipidlar - 12-15, uglevodlar - 0,1, 
organik ekstrafaol moddalar 1-2, noOf­
ganik ekstrafaol moddalar 1. 

Kulrang va oq rangli rniya moddasi 
darajada kimyoviy tarkibi bo'yicha 

farqlanadi (1.25-jadvaJ). 
Kimyoviy tarkibi bo'yicha rniya mod­

dasi bir xil cmas. 
Moddalar tarkibi orasida tafovutlar 

(oqsil, lipidlar va boshqalarning miq­
darida) bo'lib, ayrim miya qism­
larida, o'zining maxsus funksiyasini 
bajarib turadi. 

Quruq qoldiq miya yctarli lipidlarga 
boyoq rangli rnoddada bo'Iadi. 
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Oqsillar. Miya oqsillarining ichida oddiy oqsillar bo'lsa (albu­
minlar, globuminlar va boshqa), ularning tarkibida undan ham 
rnurakkab oqsillar mavjuddir (lipoproteidlar, nukleoproteidlar va 
boshqalar). 

1891-yilda AY. Danilevskiy tasdiqladiki, ya'ni neyroglobulin 
tarkibida 0,5% fosfor mavjudligini aniqladi. Undan yangi oqsil -
neyrostromin ajratildi, uning to'qimadagi miqdori hayvon yoshi 
ortishi bilan oshadi. Keyingi oqsillarning o'rganishida, neyroglobulin 
desoksiribonukleoproteid ekanligi tasdiqlandi, neyrostrornin esa 
ribonukleoproteid aniqlandi. 

Miya oqsillarining o'ziga xosligi yana ularda yadroJar hujayralarida 
ribonuklein kislota mavjudligi, shu bilan bir qatorda boshqa to'­
qimalarda ularning miqdori kamligi rna'lum bo'ldi. Miya lipop­
roteidlarining turli-tumanligi, ayniqsa fosfor oproteidlardan o'zaro 
farqlanib, o'zining lipidli komponenti va tuzilishi bo'yicha oqsil 
tashuvchilarni tashkil etadi. 

Miyaning oq modda tarkibida oqsil neyrokreatin bo'lib, o'zining 
xossalari bilan keratinni (spirtda, efrrda, suyuq qonda erimaydi) 
eslatadi, lekin u ovqat hazm qilish fermenlari ta'siriga unchalik 
chidamli emas. Neyrokreatinlar o'z vaqtida keratinlardan farqlanib, 
oltingugurtning karn miqdori (1,0-3,0%) bo'lishi va azotning (88% 
gacha) bo'lishi bilan farqlanadi. Shu bilan birga, lipidlar bilan 

ular nerv tolaiarining pardasi tarkibiga kiradi. Miya tarkibida 
oz miqdorda kollagen va elastin mavjud. 

Miya oqsillarida kam miqdorda glikokol va ko'proq 26% glutamin 
kislota mavjuddir. 

1. 25-jadval 

Tarkibiyqismi 
Klmyoviy tarklbi, % .. 

KuJnmg modda Oq rlDg modda 

Oqsil 44 27 

Ekstraktli moddalar 6 3 

Lipidlar 44 67 

Shu bilan birga 

LetsitinJar 20 17 
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1.25-jadvalning davomi 

Ke fa Ii nl ar 6 13 

Xolesterinlar 6 17 

Tserebrozidlar 6 17 

Mineral moddalar 6 3 

Izoh: kulrang moddada 24% oq rang moddada 74% suv mavjud. 

Fermentlar. Miya moddasi tarkibida turli tuman fermentlar 
topilgan bolib, ular har xiI guruhlardan iborat: gidrolar, amilaza, 
malfaza, saxaroza, lipaza, letsitinaza, xolinesteraza (neyronlarda 
- atsetilxolinesteraza, glialli hujayralarda - maxsus xolinesteraza) 
proteazalar va boshqalardir. Oksidlanish-qaytarilish fermentlariga 
peroksidaza, katalaza, sitoxrom1ar va yana fermentlar gliko!iza, 
adenozintri fosfatuza va boshqalar kiradi. 

Upidlar. Eng xarakterli va nihoyatda turli-tuman tarkibiy qism­
laridan miyaning Upidli qismi bo'lib, ularning yarmigacha fosfolipid 
gurnhiga monand (letsitinlar, kefalinlar, serinofosfatidlar, atsetal­
fosfatidlar, inozitofosfatid, sfigofosfatidlar) bo'ladi. Keyingi son 
miqdori jihatidan ularga guruh lipidlari kiradi. 

Maxsus guruhlardan Iipidlarning miya tarkibida yetarli darajada 
miqdori bo'yicha, tarkibi har xiI serebrozidlar (serebron, nevron, 
kerazin va boshqalar), yuqori yog'li kislotalar mavjud bo'ladi: 
lignotserinli, serebronovali kislotalar (oksikislota), nervonli (to'yin­
magan), yog'li kislota qoldig'i: 

NH-COR 
I 

CH/CH12/CH=CH-CH-CH20H 
I 

° I 
C6H IlOS 

Lipidlar strukturalari tarkibida ko'proq yog'li asosan, to'yin­
magan hold a araxidonovali va kJaypanodovaJi kislotalar bo'ladi. Ular, 
asosan, Iipidlar tarkibiga kiradi va kam darajada - triglidseridlar 
strukturalariga ega. 
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Kulrangli moddaning har xiI uchastkalarida Iipidlar tarkibi bir 
xil emas (to'yinmagan yog'Ii kislotalar) va tuzilishi bo'yicha ular 
har xii bo'ladi. Yetarli darajada lipidlarning qismi miyada, asosan, 
oqsil komplekslari bilan bog'Iangan holda mavjud bo'ladi. 

Uglevodlar va ekstraktli moddalar 
Glikogenning miqdori (bog'langan va ozod holatida) miya 

to'qiroasida ko'p emas - 70-150 mg%, ammo uning tarqalishi 
bie xilda emas. Azotli ekstraktli moddalar, asosan, nerv hujayralarida 
kulrang moddada taqsimlangan bo'lib, asosan katta yoshdagi hayvon 
organizmida ular ko'proq bo'ladi. Nerv to'qimalaridan qator birik­
malar ajratib olingan adenozin trifosfat kislota, fosfokreatin, ke­
ratin, atsetoxolin, simpatinlar (moddalar, adrenalin va noadrenalinga 
yaqin (VI bo'limga qaralsin)), purinli asoslar, glutamin kislota, 
ammiak va boshqalar mavjud bo'ladi. Azotsiz ekstraktli moddalardan 
nerv to'qimasida glukoza (JOO mg% atrofida), sutkislota, inozit va 
boshqalar bor. 

MineraUi moddalar. Bosh miyada qator makro va mikroe­
lementIar aniqlangan. Ulaming son miqdori (mg%) quyidagicha: 
fosfor - 360 (asosan organik moddalar tarkibiga kiradi), natriy -
312, kaliy - 530, xlor - 171, kalsiy - 15. Undan tashqari, mis, 
rux, marganes va yod mavjud. Bu elementIar to'qima tarkibida, 
ayniqsa yod bir xilda tarqalmagan. Miya uchun kulrang modda 
tarkibida mikroelement molibdenning bo'lishi xarakterlidie. 

Orqa miya. Orqa miyada (1.33-rasm) bosh miyaga nisbatan oq 
rangli modda chetda (periferii), a kulrang modda esa markazda bo'law. 

1.33-rasm. Orqa miyaning tuzilishi: 
1 - kulrang modda; 2 - oq rangli modda. 
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Kulrang moddada yetarli darajada xolesterin va to'yinmagan 
fosfatidlar mavjud. 

Ayniqsa xolesteringajuda boy bo'igani orqa va oldingi ildizchalari 
orqa miyaning tarkibiga bog'liq. 

Orqa miyaning quruq qoldig'i yirik qoramolnikida 35-37% 
bo'ladL 

Uning tarkibi (% da) quyidagicha: 
oqsiUar - 8,0-8,7; lipidlar - 25,5-28,6. 
Shu bilan: 
xolesterin - 3,4-4, I; letsitinlar - 3,7-6,9; 
ketalinlar - 5,5-8,5; tserebrotsidlar va sfingomiUinlar - 5,7-

6,8. 

2.7. Ichki a'zolar biokimyosi 

Jigar - katta parenximatozli a'zo bo'lib, 1,4-1,5% hayvon 
organizmining 1,4-1,5% og'irligini tashkil etadi. U juda qimmatli 
ozuqa mahsuloti bo'lib, biofaol preparatiar tayyorlashda xomashyo 
vazifasini bajaradi. 

Hayvonotning hayotli vaqtida jigarda ko'plab murakkab bioki­
myoviy jarayonlar kechadL U qon bilan organizmni ta'minlab, 
(1/4-1/5 umumiy qonning jigardagi hajmini) arteriyalar orqali 
ichak tizimidan so'rilish mahsulotini hazm qiladi. 

Bezli parenxima (biriktiruvchi to'qimali stroma va kapsula bilan 
chegaralangan) ichki a'zolarning ishlab turgan o'ziga xos asosiy 
elementlari (masalan jigar, buyrak, o'pka epiteliysi va boshqa) 
(l.34-rasm) hisoblanadi. Jigar hujayralari sekretarli funksiyasining 
ikkilamchi turini: bir qism moddalarda o't ajratib chiqaradi, qolgani 
qonga o'tadi. Jigar gomogenatida submikroskopik tuzilmalar: 
mitoxondriyalar, mikrosomlar va yadrolar mavjud bo'ladi. Mito­
xondriyalar 15-20% ni, mikrosomlar esa 20-25% hujayralarning 
quruq moddasini tashkil etadi. 

Ularning bunday faolligining yuqoriligi, ularda faol o'tayotgan 
assimilyatsiya va dissimilyatsiya jarayonlari bilan bog'liq. 

Jigarning kimyoviy tarkibi 1.26-jadvalda keltirilgan ma'lumotlar 
bilan tavsiflanadi. Boshqa a'zolarga nisbatan unda kamroq suv mavjud 
bo'ladi. 
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A'zolar 

Bosh 
miya 

Jigar 

Buyrak 

O'pka 

,~~~ __ J 

1.J4-rasm. Jigar parenximining tuzilishi: 
1 - qismlararo biriktiruvchi to'qima; 2 - bo' lakchalar; 

3 - markaziy vena; 4 - jigarJi to' siq (yakka, kergi). 

Kimyoliy tarkibi MukammaI 
oqsil 

OqsiDar miqdorining 

Suv Yog' Kul nomukammal 
Umumiy Kola- EIas- oqsil miqdo-

soni gen tin riga nisbati 

78,9 9,5 9,46 2,04 0,03 1,32 3,56 

72,9 4,5 17,36 1,61 0,04 1,5 9,50 

77,0 4,5 17,51 1,85 0,04 1,08 5,60 

80,8 2,5 15,J 5 4,64 1,04 1,5 1,66 

1. 26-jadval 

KaDoriy-
Iik 

mahsuloti, 
100 g 

J 25,3 

132,7 

113,6 

88,9 

OqsilJar. Jigar asosiy massasmmg quruq holatdagi miqdorini 
oqsillar tashkil etadi, bundan 25% umumiy azot, ular, asosan, 
mitoxondriyalarda va 20-25% mikrosomalarda, ya'ni oqsilning 
yarmi organellalar tarkibiga kirib ketadi. Oqsillar tarkibidagi jigarning 
turli-tuman elementlari, zaxiraviy jigar oqsillari va har xii fer­
mentlar saqlanadi. 

Oqsillarga, asosan, globulinJar - 13%, albuminJarga taxminan 
1 % to'g'ri keladi. Jigarga amalda yetarli rniqdorida bezJardan tuziJgan 
oqsillar tavsiflanadi. Uning tarkibida o'z miqdorda nukleoproteidlar, 
glukoproteidJar, Iipoproteidlar, kollagen, elastin, mutsinlar va 
boshqa oqsillar mavjud bo'ladi. 
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Jigarning globulinlaridan ikkita fraksiya ajratilishi ularning 
koagulatsiya haroratlari bilan farqlanadi: bittasi 60-70, boshqasi 
45-50·C boladi. Globulinlardan birining izonuqtasi pH 5,5-5,6 
kristall holatida dioksan ishtirokida olingan bo'ladi. 

Oqsillar elektroforotik usul bilan oltita bo'lakka 
bo'linadi, ularda qisman qo'shimcha o'rganilmagani mavjuddir 
(1.27 -jadval). O'zlarining harakatchanligi bilan ayrimlari jigardagi 

zardobi oqsillariga o'xshash bo'ladi: a-globulinlar bilan 30-
jigar oqsiHari (fraksiya B va C), ~- va y-globulinlar bilan 

taxminan 30%, kamroq harakatchanigi bilan 25% 
vy.:>nl'U tavsiflanadi. 

Zardobli albuminga o'xshash oqsiUarga 6-13% oqsiUar (frak­
siya A) kiradi. Zardobda bunday oqsillar qismi 60% ni tashkil 

1. 27-jadva/ 

0qsiIar L 
Jipr ekstnktldagi OIl_mar fnksiyalarlDiog 

umumiy miqdori, % da 
fraksiyasi 

Qcayoo I Qo'y Mol 

A 6,31 12,90 12,11 

B 8,85 10,14 11,14 

C 26,65 30,19 31,91 

G 19,09 10,65 10,81 

D 11,04 6,15 5,13 

E 28,00 29,00 22,84 

saqiagan oqsiHar jigarda, asosan, zaxira manbasini bajarib 
(Deposi), gemoglobinning uchun zarur bo'lgan Gigardan 
tashqari bunday oqsillar taloqda, suyak miyasida) oqsillar bilan 
tavsiflanadi. 

Ma'(um bo'lgan oqsiUardan ferritin, uning molekular massasi 
545000. 

Dni kristall holatida ajratib olishda ekstraktni 80·C qizdirib, 
keyingi mtratni cho'ktinb, ammoniy sulfat bilan to'yingunga 
qadar davom ettiriladi. KristaUashuv kadmiy tuzian ishtirokida o't­
kaziladi. Ferritin suvda eruvchan va 50% yordamida to'yingan 
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holatida cho'ktiriladi. Oqsil pH ko'rsatkichi 7,0 da va pH<4 da 
pH> 10 turg'un bo'lmaydi. 

tarkibida fosfor bo'ladi. Ferritinning prostetik 
guruhi prostetik turkum murakkab oqsiIlarning oqsil bo'lmagan 

molekular qismi hisoblanadi va fermentlarda totalitik faol 
turkumni tashkil Prostetik turkum ferment bajaradi 
va ulardan fermentning oqsil kovalent bog' birikkanligi 
bilan farqlanadi (gembiotin, fosfopantentiyen). Noorganik birikma 
temir oksid . OH)M (FeO . OP03H2

) bilan boyitiiadL Amino­
kislotalaridan oqsil molekulasida 10% arginin, 6,4% tirozin, 8,2% 
prolin va prolin oksidi, lizin, 3,4% dikarbon kislotalari, 1,48% 
metionin va yana glikokol, fenilalanin, triptofan, (1 % 
har bid) va 0,25% gistidinlar mavjud boladi. 

mis ushlaydigan oqsil gematokuperin mavjud bo'lib, 
uning tarkibida 0,34% bor. 

Fermentlar. Jigardagi fermenUarning tarkibi unda o'tadigan 
biokimyoviy o'zgarishlar bilan tushintiriladi. qator fermentlar: 
uglevodli (amiloliza, glikoliza va aerobli oksidlanishi uglevodlarni), 
oqsiHilar va lipidli almashish vazifasini bajaradi. Ayniqsa, 
proteaza guruhi katepsinlar, eng faollBigi jigar va buyraklardadir. 
Ularning proteolitik faolligi har xii to'qimalarda (shartli birlikda) 
quyidagicha: 

buyraklarda - 1,900; 
j~ 1,500; 
o'pkada - 1,000; 
yurakda - 0,330; 
mushaklarda - 0,025. 
Jigarda shunday fermenUar mavjudki, ular ham sintezni, ham 

bo'Hnishni nukleoproteidlarda, purinlarning oksidlanishida, moche­
vinaning sintezida, yog'larning oksidlanishi, karoninaza va qator 
boshqalarda bajaradi. 

Ularning yetarli qismi mitoxondriyalarda joylashgan bo'ladi: 
bular suksindegidraza, trikarbonli siklli fermentlar, glutamin-

degidraza shavelevoy kislotalar, sitoxromok-
DPN- va TPN-sitoxromreduktaza, ATF-aza, katalaza, 

sitoxrom C va boshqalar, ya'ni har xiI oksidlanish-qaytarilishli 
fermentlar. 
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Lipidlar. Oqsildan tashqari jigarda lipidlar, fosfatidlar va 
xolesterinlar mavjud bo'ladi. Ularning miqdori ho'kiz jigarida 
quyidagi ma'lumotlarda, % da 

umumiy yog'Jar 6,2; 
xolinofosfatidlar 1,56; 
kefalinfosfatidlar 1,50; 
umumiy xolesterin 0,1 
Ayniqsa fosfolipidlar bilan boy (0,25 % quruq qoldiqda) 

jigarning strukturaviy elementlari (1.28-jadvaJ). Mitoxondriyalar, 
mikrosomalar va yadroJarida bo'ladi. 

M itoxondrinlar 
Mikrosomlar 
Yadrolar 

1. 28-jadval 

LipidlarDing jigardagi miqoori, % da 

Lipidlandng umumiy 
moo~~-------T~------r-------~ 

asosan Fosfolipidlar NeytraJ 

nisbatan 

21 
32 
16 

94 
93 
95 4,5 

Uglevodlar. boshqa a'zolarga nisbatan zaxira uglevodJari 
mavjud bo'Jadi. Hayvon organizmining holatiga qarab uning son 
miqdori 4 dan 10 va 17 gacha a'zoning nisbatan bo'ladi. 
Jigarda oz miqdorda bo'lsa ham glukoza (l00 %) bo'Jib, turli xi! 
mahsulotlar uning oksidlanishi natijasida parchalangan bo'ladi. 

Jigarda qator mukopolisaxaridlar, shu bilan birga, 
molekular massasi 17000, ham ishlab chlqiladi. 

Jigar va buyrakJardagi biofaol preparatlar. Jigarli preparatJar. 
Jigardan olinishi mumkin bo'lgan biofaol preparatlar davolash 
preparatiari sifatida suvli ekstraktida qo'Uaniladi. Bunday 

xavli shishlar va anemiyani davolashda, BI2 vitamin, 
stimullangan gemoglobin sintezidan foydalaniladi. 

Jigarli ekstrakt yoki gepatokrin olinishl maydalangan jigarda 
qizdirilganda (35-40% suv xomashyo vazniga nisbatan) hosH bo'ladi. 
Suvli ekstraktni soni bilan birlashtirib va suyuqlikni 70-75"C da 
suvsizlantiriladi. Bunda oqsillar ajratib olinadi. Filtrlangandan keyin 
suyuqlikka 1,67% kobalt sulfat va 0,2-0,3% trikrezol qo'shiladi. 
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Tayyor idishlarga quyilib pasterizlanadi. Mazkur preparat 
ichishga mo'ljallangan bo'ladi. 

Kampoion (yoki gepalon) - uni parenteral 
quyishga mo'ljallangan bo'ladL Jarayon boshlanishining birinchi 
bosqichida o'xshash bo'ladi. Keyin qo'shimcha oqsillar 
(qizdirilgandan so'ng) chiqarib tashlanadi. Spirtni haydab olingandan 
so'ng ekstrakt quyuqlashtiriladi. Quruq qoldiq tayyor kampolona 
24-26% ni tashkil etadi; 1 ml preparat 40 g toza yengi 
to'g'ri keladi va t vitamin to'g'ri keladi. 

Safro preparati. Safrodan safro kislotalari ajratib olinadi, ular 
davolash maqsadlarida tayyorlanadi, masalan, xologen bunga misol 
bo'Ia Xologen xolev kislota, ya'ni degidroxolev kislotasi, 
molekular massasi 402,51 teng. Bu oq rangli, kristall kukun, 
achchiq ta'mli, suvda va erimaydigan, suyuqlanish harorati 
230-237"C bo'ladi. 

Undan safrodan davolash preparatlari tayyorlanadi: 
alloxol, xolosas, xolenzim va boshqaJar. Bu preparatlar oshqozon 
ichak tizimining kasalliklari va xastaliklarida qo'llaniladi. 

Geparin. Hayvon organizmining o'pkasidan geparin (anti­
trombin) oHnadi - bu preparat qonni stabillashtirishda ishlatiladi. 
Nativ holatidagi geparin to'qimalarda - oqsillar bilan kompleksda 
va geparinning oqsildan ajratilgan holatida bo'ladi. 

Shuning uchun preparatni ajratish bilan bog'liq bo'lgan ope­
ratsiya shu kompleksni olishga va geparinni oqsildan ajratishga bog'liq. 

Maydaiangan o'pka 60-70 da quritiladi, kukun holati-
gacha maydalanadi va 1 % Ii Nael bilan kuchsiz ishqor reaksiyasida 
ekstraktsiyalanadi. Keyingi ishlovlar ko'p martta qayta cho'ktirish 
usulida olib boriladi. Xomashyo geparinning atsetonli eritmasidan 
60-70·C da cho'kma quritiladi, metil spirti bilan ekstraktsiyalanadi 
va natriy xlor eritmasi bilan ishlov beriladi. 

preparati kukun holati yoki holatida 
ampulalarda bo'ladi. Uning tayyor mahsulot preparat titriga, qancha 
miHilitr qonni stabillashtirishga sarf bo'lgan 1 g preparat roiqdori 
(sutka davomida xona haroratida qon ivishi mumkin bo'lmagan) 
yoziladi. 

Geparin preparati 0,5-0,6% ni qoramol o'pkasining og'irligiga 
nisbatan 1 :20000 nisbatni tashkil etadi. 
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BuyraJdar. Buyraklar juft a'zo bo'Ub, asosan, organizmdagi 
modda ajralishi funksiyasini bajaradi. Tuzilishi bo'yicha ularning 
mikrostrukturalari ancha murakkabdir. Buyrak hujayraJarida katta 
sonli mitoxondriyalar va mikrosomJar mavjud bo'ladi. Buyraklarda 
83% suv va 17% quruq modda, asosan, oqsillar -1 16% 
(globulinlar, albuminlar, nukleoproteidlar, mutsinlar, mukoidlar), 
yana lipidlar - 2-5% va uglevodlar -1,1 ,2% bo'ladi. 
buyraklarni maydalab va maydalangan to'qimalarni suv bilan 
chiqarilsa, u holda eritmaga 1/) oqsillar o'tadi. Qolgan to'qimalarni 
eriydigan vodorod bog'Iarini parchalaydigan birikmalar, 
masalan, 30% Ii mochevina eritmasi yordamida parchaianadi. 

Mochevina ostida buyraklar to'qimalari shishadi, suyuq-
lanadi, kleykali suyuqlik hosil bo'ladi. suyuqIikning ikkilamchi 
nur sindirishini oqim yo'nalishida namoyon etadi. 

Qovushqoqlik va ikkilamchi nur sindirishi, o'z navbatida, 
madagi tayoqchalar holatidagi oqsillardir. Bu oqsillar buyrakiar 
to'qimasining asosini tashkil etadL (Bunday oqsillarni ham 
ajratib olish mumkin, ularnrng miqdori umumiy oqsil sonida 1/3') 

Buyraklarda turli fermentlar: gidrolazalar, (amilaza, Jipaza), 
eng faolli katopsin guruhlari va oksidlanish-qaytarilishli 
va boshqalar mavjud bo'ladi. 

Lipidlardan buyraklarda yog'lar, letsitinlar, xolesterinlar (oq­
sit bilan kompleksda), uglevodlardan - glikogen, glukoza, sut 
kislota, azotH ekstraktli moddalardan keratin, mochevina, pu­
rinli asoslar va boshqalar ishtirok etadi. 

Buyraklarda qator vitaminlar topilgan: niatsin, (PP), panteo-
tenova klslota, biotin, ayniqsa ko'p (0,5 mg %) va B2 - ribof-
lavinlardir. 

Asosiy biokimyoviy jarayonJar. Buyrakiar organizmdagi erigan 
holatdagi begona moddalar va yakuniy mahsulotlami to'qimadan 
almashinuvi ta'minlab beradi. Ularda almashinish mahsulotlari faol 
holda ajraladi, konsentrlanadi va siydik holatida chiqariladL 
Siydik bilan barcha azotli almashinish yakuniy mahsulotlar, mineral 
moddalar va ayrim moddalar hamda suv ajralib chiqadi. 

Buyraklar barcha hajmdagi kislorodning 0,1 qismini qabul qiladL 
Bu, o'z navbatida, oksidlanishning faolligidan dalolat beradi, ko'p­
roq energiya ishlarini bajarishga sarf qilinadigan bo'ladi. 
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Siydikning ajratib chiqishi murakkab jarayon hisoblanib, 
xos tuzilishi bilan buyrak kanalchalaridagi suyuq oqsilsiz, oqib 
o'tadigan siydiklar ultrafiltratsiya qilinib, quyuqlashadi. Bunda bir 
qism moddalar yana qo'shiladi, hosil bo'igan tashqariga 
chiqariladi. 

Sut emizuvchilarda yakuniy azot mahsuloti almashinishida 
mochevinani tashkil qiladi, parrandalarda siydik kislotasidir. 
Shuning uchun qushlar chiqindisi qayta ishJanib, siydik kislota 
olishda farmokologiya sintezlarda qo'llaniladi. 

O'pka ham juft a'zo bo'lib, hayvon organizmi-ning og'irligiga 
nisbatan 1 % ni tashkil etadL Vlar pallalardan biriktiruvchi to'qimalar 
bilan birikkan bo'ladi. Pallalari orqali tarmoqlangan bronxlar 
(trubkalar), tog'aydan tashkil topgan plastinkalar yoki flbrozli 
to'qimalardan tashkil topgan va alveolalar bilan tugaHangan bo'ladi. 
O'pka orqafi almashinishi qon va atrof orqali havo bilan o'tadi. 
Undan tashqari, ular organizmning haroratini tartibga soIishda 
ishtirok 

Kimyoviy tarkibi bo'yicha boshqa a'zolar va yuqori miqdordagi 
suv bilan 80% va oz miqdordagi oqsillar biJan 15% ni tashkil etadi. 
Undan yetarH qismini kollagen, elastin 1 % atroflda bo'ladi. 
Oqsillardan tashqari, o'pka tarkibiga 2-5% lipidlar kiradi. Shu bilan 
birga (mg/% quruq vaznO: fosfatidlar - 11,5 (kefalinlar 3,7, 
letsitinlar - 3,3), sflngomiyelinlar va steroidlar (xolesterin) 
- 2,2. O'pkada geparin mavjud. Mineralli moddalar taxminan 1 % 
ni tashkil etadi. 

Parenximaiozli a'zolarning avtolizi. Hayvon organizmining 
so'yilgandan keyin parenximatozli parenxima - biriktiruvchi to'qi­
mali stroma va kapsula bilan chegaralangan ichki a'zolaming ishlab 
turgan o'ziga xos asosiy elementlari (masalan, jigar, buyrak, o'pka 
epiteliysi va boshqalar) a'zolarida avtolitik o'zgarishlar har bir a'zoga 
xos bo'facti. 

Glikogenningjigaroagi miqdori avtoliz vaqtida (birinchi sutkada) 
tez kamayib keta.di. Keyingi (48-soat) past darajadagi glikogen stabill 
holatda qoladi. 

Glikogenning parchalanishi bilan sutkaning yakunida taqsim­
langan qandlaming miqdori ko'tariladi, keyinchalik ikkinchi sutka 
yakunida birmuncha kamayadi. Sut kislotasining miqdori mushak 
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avtoliziga nisbatan, avtoliz davrida shu a'zoda ko'payadi. Shu bilan 
birga, to'qimada noorganik fosfat to'planadi. Bunday to'planish 
natijasida kislota faolatsiyasi reaksion muhitni jigarda kislotali 
pH - 1 dan va 48 soatdan so'ngra 

o'zgaradi. 
Avtoliz vaqtida kislotalarning to'planishi oqsillarning xos-salarini 

o'zgartiradi. 
vaqtida qotishi 

protoplazmaning xi rala.<;hishi bilan natijada o'zgaradi: 
och jigarrangdan to'q jigarrangga, buning sababi gemoglobinning 
oksidlanishi va metglobuJinga o'tishidir. 

Saqlash vaqtida jigarning suvda shishishining keskin kamayishi 
kuzatiladi. Bular fizik-kimyoviy xossalarini to'qimaning, ya'ni 
oqsillarning jigardagi o'zgarishi bilan bog'liq. Proteoliz natijasida 
oqsillarning birmuncha kattalashishi, qoldiq o'sishi bilan 
bog'liq. 

Avtolitik jarayonlar jigarda qaytarilgan glutatsion miqdorining 
bilan: bir sutkadan keyin so'yilgandan so'ng uning miq-

dori o'sib , ikkinchi sutkadan so'ng esa kamayadi. 
Bunday o'zgarishlar murakkab oksidlanish-

qaytarilish jarayonlarining o'zgarishi va uchpeptidning ham bu 
jarayonlarga qatnashini kuzatish 

Buyraklarning avtolizi faol reaksiya muhitining kislotali mu-
burilishi: soatdan ng pasayib bo', 48 

keyin gacha kuzatiladi. pH ko' 
o'zgarishi shishishining pasayishi 
buyrak namlikni olib, suvda 69, 
kamayadi. 

buyrak va o'pkalar sovuq holatda saqlanganda go'shtga 
nisbatan kam turadi. Bu, navbatida, to'qimalarning kam 
zichliligi, fizik-kimyoviy va biokimyoviy xususiyatlariga 
ko'p hollarda ko' yuqori qiymatliligi bilan 
izohlanadi. 

Uzoq vaqt muzlagan holatda saqlanganda avtolitik jarayonlar 
to'xtamaydi, buni 1.29-jadvalda qand moddasi va pH ko'rsatkichi 
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1. 29-jadval 

Qand moddasi mg% daft pH saqlash vaqtida 
Saqlash muddatiniog 
uzoqliligi - is"C da 

So'yilgandan so'ng 

60ydan 

170ydan 6,1 

Buyrakbr 

47 6,4 

6,3 

Uzoq muddatda saqlanganda (4-6 oy) ichki a'zoIar tarkibida 
ammiak yoki vodorod sulfid sezilmagan. Lekin organoleptik xossalari 
uzoq muddat saqlanganda o'zgarlshi mumkin, jigar, buyrak, 
o'pkalarni muzlatkichda saqlanish muddati 7 oydan oshishi tavsiya 
qilinmaydi, esa 4 oydan ortiq saqJash mumkin emas. 

Parenximatoz a'zolaming ozuqaviy qiymati. Jigar, buyrakJarning 
ozuqaviy qiymatini aniqlashda ularning oqsil, yog' va kaHoriyaliligi 
mahsulotlarning miqdoriga qarab belgilanadi. Jigar va buyraklar 
tarkibida yetarli aminokislotalar ko'rsatilgan (1.31-jadvalda). 
Bu a'zolarda juda qimmatli ozuqaviy modda tomonidan lipidlar, 
(ayniqsa xolin, inozitfosfatidlar) va mineral moddalar (temir, fosfor, 
mikroelemenUar) hisoblanadi. 

juda qimmatbaho mahsulot bo'iib, vitaminlar miqdori 
bo'yicha, asosan, suvda eruvchan B guruh (ayniqsa BI2), xolin va 
yana A, K, E dan iborat. Buyraklarda ham yetarli darajada vitaminlar, 
muhim mineral moddalar - temir, fosfor mavjud bo'lib, kimyoviy 
tarkibi bilan ular qimmatli ozuqa hisoblanadi. 

Oziq-ovqat va ovqatlanish sohasida o'pkan ozuqaviy qiymati, 
jigar va buyraklarga nisbatan uncha yuqori emas. 

2.S. Go'sbtning ozuqaviy qiymati va uning qayta isblasb 
jarayonidagi biokimyoviy bamda ftzik-kimyoviy o'zgarishlari 

Go'shtning ozuqaviy qiymati. Go'sht o'zidagi murakkab komp­
to'qimalarning ozuqaviy moddaJar tarkibi jihatidan yuqori 

biologik qimmatga ekanligi bilan katta ahamiyat kasb etadi. Uning 
ozuqaviy qiymati to'qimaiaming turiga va ulaming tarkibiga qarab, 
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go'sht mahsulotlari tayyorlanayotganda sun'iy ravishda sifati 
o'zgartirilishi mumkin. Har bir ozuqaga xos qiymati, 
uning ozuqaviy qiymati bilan birga komponentlarining har 
tomonlama tanlanishiga bog'liq. Bulaming orasida eng qimmatlilari 
mushak va yog'Ji to'qimalardir. 

Go'sht juda yuqori sifatli tudi ozuqa komponentlaridan tashkil 
topgan hisoblanadi. Undagi ozuqa qiymati birinchi galda to'liq 
qimmatga ega bo'igan oqsillaming oson o'zlashtirilishi bilan aniq­
lanadi. Bundan tashqari, go'sht yaxshi vitaminlar manbalari B 
guruhi va ayrim mineral moddalarning manbasi hisoblanadi. 

Turli komponentiarning go'shtdagi miqdori birinchi galda 
mushakli, va boshqa to'qimalarning nisbatiga bog'liq bo'ladi. 
Go'shtning ko'rinishida, yog' to'qimalari bilan mushak to'qima­
larining aralashtirilgani (mramorli go'sht) yuqori kaloriyali mah­
sutot hisoblanadi. Yog' to'qimasi hayotda zarur bo'lgan to'yinmagan 
yog' kislotalari manbasi hisoblanadi. Go'shtda maza, ta'm, aromatik 
moddalar yetarli darajada mavjud. I.P. Pavlovning aniqlashicha, 
go'shtning shirasini, uning sardagi (sho'rvasi) go'shtdan ajraJib 
chiqqan, oqsillaming parchalanish jarayonidir deb ta'kidlagan. 
Go'shtning pishirilishida ajralib chiqayotgan maxsus maza va aromat 
belgisi undagi ekstraktli moddalaming yig'i1ishi, navbatida, 
eng yaxshi qo'zg'atuvchi sifatida oshqozon-ichak tizimini qo'zgatish 
sekretsiyasiga bog'liq. 

Ozuqa moddalaming kaloriyaliligi, asosan, go'shtning tuzilishi 
va ko'rinishiga bog'liq bo'Ub, o'z navbatida, hayvon organizmining 
semizligiga bog'Jiqdir (1.30-jadval). 

1.30-jadvai 

Miqdori, % cia 
Kimyo"fiy tarJdbl Mol BllZOq Cbo'chqa Qo'y ~ 

go'shti go'shti go'shti go'sbU 

Oqsillar 16,2- .,5 1-9,1-19,4 13,5-16,4 12,8-18,6 

Suv 55-69 68-70 49-58 48~65 

Yogi 11-28 5-12 25-37 16-37 

Mineralli moddalar 0,8-1,0 1,0--1,3 0,7-0,9 0,8-0,9 

Kaioriyaligi (kkal 100 g) 180--320 J40-190 300-390 220--380 
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Buzoq go'shtida ozgina yog'lari bilan birga go'shti ko'proq, 
umumiy kaloriyaligi esa kamroq bo'ladi. Ozuqa komponentining 
kaloriyaligi tayyor go'sht mahsulotlarida to'qimalaming turi va 
texnologik qayta ishlash usullariga bog'liq bo'ladi. 

Oqsillar. Go'shtning oqsillari ozuqa mahsuloti sifatida yuqori 
asosiy o'rinlardan birini egallaydi. Ulaming faoliyati doimiy oqsilning 
sarfini organizmda to'ldirib turishdan tashqari, oqsil hujayralarining 
parchalanishi natijasida modda almashinuvida turli sekretlaming hosil 
bo'lishidan, ovqat hazm bo'lish trakti va boshqa hodisalardagi 
oqsillarning ajralib chiqishida muhim rol bajaradi. 

Hayvon oqsillari o'simlik oqsillariga nisbatan odam organizmida 
to'liq o'zlashtirilishi o'rganilgan: masalan, organizmning minimal 
ehtiyojini to'ldirish go'sht oqsillari ikki marta kam sarfbo'lar ekan. 
Demak, hayvonot oqsillari yuqori biologik qimmatga ega, chunki 
optimal miqdordagijuda muhim aminokislotalar va boshqa aniqlangan 
komponentlarning azot balansini yoshi katta odam organizmida 
ushlab turadi. O'zining aminokislotali tarkibiga qarab har xiI hayvon 
organizmidagi mushaklar miqdori har xiI ekan (1.31-jadvaJ). 

1.31-jadva/ 

Aminokis-
OqsiJga Disbatan umumiy Amino- Oqsilga nisbataD umumJy 

miqdori, % da kislo- miqdori, % cia 
lotalar 

Mol Cbo'ch- taJarni aJ- Cbo'ch-almashtirib 
go'sh- qago'sh-

Qo'y mashtirish Mol qa go'- Qo', 
bo'lmaydi 

ti ti 
go'shti mumkin go'shti 

shti 
go'shti 

Arginin 6,6 6,4 6,9 Alanin 6,4 6,3 6,3 

Valin 5,7 5,0 5,0 Aspargin 
8,5 

8,8 8,9 
Gistidin 2,9 3,2 2,7 kislota 

IzoleytSin 5,1 4,9 4,8 Glitsin 7,1 6,1 6,7 

LeytSin 8,4 7,5 7,4 Glutarnin 
14,4 

14,4 14,5 
Lizin 8,4 7,8 7,6 kislota 

Metionin 2,3 2,5 2,3 Prolin 5,4 4,6 4,8 

Treonin 4,0 5,1 4,9 Serin 3,8 4,0 3,9 

Fenilalanin 4,0 4,1 3,9 Tirozin 3,2 3,0 3,2 

Triptofan 1,1 1,4 1,3 Sistin 1,4 1,3 1,3 
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Oqsillarning yetarl darajada aminokislota miqdori bi/an 
farqlanishini go'sht chiqindilarida ham ko'rish mumkin, ularning 
tarkibida ko'p biriktiruvchi to'qimalar mavjud bo'ladL 
Ularning tarkibida yetarli darajada prolin oksiprolin va glitsin ko'p 
bo'lib, triptofan va tirozin ham ko'proq uchraydi. Buning sababi 
ostida o'ziga xos aminokislotali tarkib bilan biriktiruvchi to'qimalar 
tushuntiriladi. Demak, kollagen yetarli darajada glitsin, prolin va 
oksipIorin mavjudligi bilan tushuntiriladi shu tarkibda tripo­
fan, sistin, sistein yog'li vajuda kam miqdorda tirozin bo'lishi aniq­
langan. Elastin molekulasida oksiprolin yo'q, arginin, lizin va glitzin 
ko'pligi bilan ajralib turadi. 

Go'sht tarkibidagi biriktiruvchi oqsilli to'qimalarning ko'pligidan 
uning ozuqaviy qiymati kamayadi, sababi muskulli oqsillarga 
nisbatan proteazalar oshqozon-ichak tizimida yomon hazm bo'ladi. 

Aminkislotalar miqdori tarkibining boyligi go'sht va go'sht 
mahsulotlarida, texnologik usullarda, qayta ishlanish usullari va 
konservalash usullarida o'z aksini topadi. Go'shtdagi juda kam 
miqdordagi lizin, metionin va triptofanlar oddiy qaynatishda ka­
mayadi. Go'sht mahsulotlarini uzoq muddatdagi avtoklavlash 
natijasida, yetarli darajada aminokislotalarni YO'qotishga olib keladi. 
Go'sht konselValanganda va sterializatsiyalanganda go'sht rnah­
sulotlaming ishlanishida hazm bo'lishj kamayadi va ularning qattiqligi 
ortadi, bu, o'z navbatida, biologik oqsiUarning qimmatini yo'qotadi. 
Tuzlash usullari oziqlanish qiymatiga yetarli darajada ta'sir ko'rsata 
olmaydi: go'sht pishirilganda aminokislotalar tuzlangandan keyin 

uncha o'zgarmaydi. 
Muzlatish ta'sirida, tez o'tkazilgan taqdirda va yetarli darajada 

biokimyoviy jarayonlar o'zgarmaydi, ya'ni go'shtning oqsiI qiymati 
kamayadi. Bu ham go'sht mahsulotlarining sublimatsiyajarayonlariga 
ta'siri korsatadi. 

Go'sht mahsulotlarining issiqlik ta'siri natijasida quritilishi 
qo'llanilayotgan usullari ozuqaviy qiymatiga ta'sir ko'rsatadi. 
Oqsillaming qayta ishlanishidagi va uning 
mUddatiga bog'Iiq. 

Yog']ar. Go'sht bilan birga ovqatlanish ratsioniga yetarli darajada 
yog'lar ham kiradi. O'rtacha go'shtning turii qatlamlarida 11-37% 
bo'Jadi. 
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yog'larining komponentlari, oshqozon-ichak tizimida 
hayvon organizmida energetik va plastik material sifatida biologik 
strukturalarni yangilashda qo'llaniJadi. Shuning uchun yog'lar o'ziga 
xos qiymatni errergetik almashinishida o'ynaydi. Ozuqaviy yog'lar 
o'zining kaloriyaliligi bilan biri ikkinchisidan kam o'zgaradL Lekin 
hamma yog'lar ham o'zlashtirilmaydi, eng yaxshi o'zIashtirilishi 
bo'yicha suyuqlanish harorati, organizm haroratidan past bo'lishi 
yaxshi natija beradL Shu yog'ning biologik qimmati ozuqa hayvon 
yog'larinlng tarkibiy qismiga bog'liq. Mol yog'i, cho'chqa va qo'y 
yog'lari, asosan, palmitinli, stearinli, palmoleinovali, oleinli, 
linolevali va uncha ko'p bo'imagan araxidon va linoienovali 
kislotalardan tuzilgan (132-jadval). 

1. 32-jadva! 

r-::~t-
-

Yog'dagi yog'6 kislotalar miqdori % da 

MoJ Cho'cbqa Qo', 
yog'i yog'i yog'i 

Palmitinli 29,0 28,0 25,0 

Stcarinli 20,0 13,0 25,0 
r----. 
Palmoleinovali 2,0 3,0 -
Oleinli 42,0 46,0 39,0 

Linolevali 2,0 10,0 4,0 

Linolenovali 0,5 0,7 0,5 

Araxidonli 0,1 :,0 1,5 

Yog'laming o'zlashtirilishi bo'yicha to'liq ma'lumotlar hali 
ma'lum emas. Ma'lumki, to'yingan yogi kislotalarining suyuqlanish 
temperaturasi 40·C dan past va to'yinmagan, uchmaydigan 
~slotalarining o'zlashtirilishi 90-95% ni tashkil etadi. 

Muhim ahamiyatga ega to'yinmagan yog' kislotalari, 
o'zi bilan birga organizmga hayvon yog'lari bilan kirishi katta 
ahamiyatga ega. Ozuqalanishdagi yog' kislotalarining o'rganilishi 
bo'yicha ma'lumotIar odam va hayvon organizmida o'tkazilgan izIa­
nishlardan ma'lumki, to'yinmagan yog' kislotalarining roli: 
linolevali, linolenovali, araxidonli ma'lum darajada organizm uchun 
zarur ekan. Bu kislotalarning biologik qiymati bir xii emas, lekin 

137 



ularning barchasi uchun muhim hisoblanadi. Ular tarkibida 
muhim rolni fosfolipidlar va triglitzeridlar bajarishadi. 

Hayvon yog'larida polito'yinmagan yog'li kislotalar kam bo'lib, 
ular o'simlik moyida ko'p va sifatining zarur bo'lgan qismini 
tashkil etadi. 

To'yinmagan yog'li kisiotalar almashinish jarayonlarida, ami­
nokislotalar sintezi va boshqa komponentiaming o'zgarishida ishtirok 
etib, ulaming katta qismi, oksidlanish o'zgarishlariga uchrab, 
navbatida, manbasi bo'lib qoladi. 

Hayvonot yog'larida eruvchan vitaminlar mavjuddir, o'z nav­
batida, A, D, K vitaminlar ovqat va boshqa komponentiar 
bilan birga organizmga kirib, ulaming o'zlashtirilishini ta'minlaydi. 

Vitaminlar. Go'sht kerakli B vitaminlar guruhi va yog'da 
eruvchan manbasiga ega hisoblanadi. Muhimki, go'sht va go'sht 
mahsulotlari bilan organizm oziqlanganda, u ozuqa bilan birga oqsil 
mahsulotlari, vitaminlar va zarur bo'lgan ko'plab fermentlarni 
hazm qiladL Oqsil yetishmaganda ko'p fermentlar faoliyati buziladi. 
Masaian, oqsil yetishmaganda o'ziga xos beigilar gipo va avitaminoz 
BI ozgina miqdorda organizmga kiritilganda ham bu vitaminni talab 
qiladi. 

Go'sht mahsulotJarining tarkibi va turti hayvon organizmIarida 
vitaminlar miqdori ancha farqlanadi. Suvda eruvchan vitaminlaming 
mushak to'qimasidagi miqdori, yog" to'qimalarga nisbatan ko'p 
bo'ladi (\.33-jadval). 

Tayyor go'sht mahsulotlarida vitaminlar miqdorining to'qimaga 
nisbati, mahsulotlar tarkibidagi va texnologik qayta ishlovlarga bog'Jiq. 

Ko'p vitaminlar yetarli darajada turg'un har xiI fiziI< va kimyoviy 
omillarga bog'liq bo'ladi, lekin ayrimlari parchalanib ketadi. 

Tiamin (uning qoldig'i suvda pishirilgan holatda uning miqdori 
gacha), tuzlanganda, dudlanganda, suvda qaynatilganda, 

quritilganda) biroz parchalanadi. Riboflavin va nikotin kislota ancha 
turg'un bo'lib suvda qaynatilganda (qoldig'i 85%), B6 vitamin yetarli 
turg'un emas (qoldigi 45-60%), pantogen kislota, biotin, folat 
kislota va Bll vitamin ancha turg'un bo'ladi. Issiqlik ..... ,.J ... ~ ......... 
qaynatmaga 10-15% o'tadi. Suvda eriydigan vitaminlarda ana 
shunisi muhim bo'lib, go'sht mahsulotlari qaynatmalaridan 
foydalanishda keng qo'llaniladL 
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VitaminJar 

Tiamin 
Riboflavin 
Nikotin kislota 
Pantotenali kislota 
Foliy kis[ota 

Biotin 
B6 vitamin 
BIZ vitamin 

I. 33-jadval 

VitaminJar miqdori mg% bam .......... "' .. IIV.~ ... nisbatan 

Mol Bnzoq Cbo'cbqa Qo', 
go'sbti go'sbti go'sbti go'sllti 

0,07-0,10 0,14-0,19 
0,13-0,17 0,30-0,40 

3,9-6,7 
,0 

0,01 

0,32-0,38 0,14-0,37 

0,74-0,94 0,13-0,16 
0,18-0,19 0,18-0,22 
3,9-4,3 4,3-5,2 

0,9 

0,59 
0,007-0,009 

5,9 
0,2 

92,5 

Mineral moddalar. Go'shda ko'p miqdorda temir, kalsiy 
organizmidagi ucbraydi. Mineral moddalaming 

miqdori 1.34-jadvalda 

Minerai MOddaiar 

Fosfor 
Temir 

9-12 
130-186 
2,4-3,0 

6-11 
200-343 

2,9 

8-10 
157-168 

1. 34-jadva/ 

9-10 
138-213 
2,2-2,7 

Go'shtdagi mikroeiementlarning (mis, rux, aluminiy) miqdori 
muhim ahamiyatga ega 1.35-jadvalda. 

I. 35-jadval 

Go'sbt 
MIqdori mg 1 kg go'sbtga nisbatan 

Mis Alomioiy 

,2 5,0 
3,1 4,4 

4,3 
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I kg mushak to'qimasidagi rux mg ni tashkil etadi. 
Go'sht mahsulotJarining maza (ta'm) tavsifi. I.P. Pavlov hazm 

bezlarining reflektorli tabiatini o'rganib chiqib tasdiqladi. Juda 
qalin va doimiy ishtirokidagi nerv tizimidagi ovqat bo'Ushidagi 
shunday xulosaga keIindiki, o'ziga xos maza berish va ovqatning 
aromatli xossalarini, tashqi ko'rinishi (rangi), nozikligi, shiraliHgi, 
ya'ni shun day natijasida ovqat tanovul qilishda hid sezish, 
maza olish, ko'rish xislari organizmdagi qo'zg'alish jarayonlarini 
nerv tizimi orqali nazorat qilib turadi. 

Xusbbo'y hid va maza, ta'm. Yangi go'shtning o'ziga xos xush­
bo'y hidi va mazasi, ta'mi bo'ladi. Shu bilan qari molning go'shti 
ancha kuchIi va hidining kuchliligi sezilarli bo'ladi. 

Suvda qaynatilgan go'shtning hidi ancha kuchli bo'ladi. Unga, 
asosan, qaynatish usuUari, go'sht navi, qayta ishlanishi va oldindan 
o'tkazilgan ishlovlar ta'sir etadi. 

Qaynatma, go'shtli bulyondan hosil bo'lgan konsentratlar am­
miak, aminlar, vodorod sulfid, merkaptanlar, alifatik kislotalar 
qisqa zanjirli va qator karbonil birikmalar (aldegidlar, ketonlar) 
bo'lib, lekin xushbo'y hidni tashkil qilishda ularning har birining 
ro'li hali o'rganilmagan. 

Go'shtning massasini, huddi shunga o'xshash aromati (hidi)ni 
xarakterlash hozircha qiyin. Haqiqiy maza, ta'm go'shtni vaqtida, 
ekstrafaol moddalarning o'zgarishi va mushakli oqsiIIarning 
qaynayotganligida aniqlanadL 

Go'shtning saqlanish vaqti, mud dati tayyor bo'lgan bulyonning 
massasiga, hidiga qiladi. Ko'p maza beradigan komponentlar 
suvda eruvchan, ayrimlari yog'da eruvchan bo'ladi. Ma'iumki, qator 
maza beradigan komponentlar suvda erimaydigan azotH fraksiyalari 
muskulH tolalar hisoblanadi. Eng ko'p maza berish (buketi) 
kompleks dastasi yetilgan go'shtda (hosil bo'lishi va moddalarning 
to'planishida, maza va hid 10,5 da ko'rib chiqiladi) bo'ladi. 

Tuzlangan go'shtning mazasini yaxshilashda ayrim moddalaming 
qo'shilishida erkin aminokislotalar va ulaming hosilalari yaxshi natija 
beradi. Tuzlangan go'shtdan yetarli darajada alanin, glutarnin kislota, 
serin, aspargin kis}ota, arginin, valin, metionin, fenBalanin va 
leytsin ajralib chi qadi. Erkin aminokislotalar qatorida va azot tutgan 
ekstraktli moddalar, orasida purinlar, keratin, kreatinin go'shtning 
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mazaSlnl qilishda mineral moddalar tuzlari va mitrozo­
mioglobin qatnashadi. Undan tashqari, tuzlaydigan ingridiyentlar 
(natriy xlorid, nitritlar) rangli bo'lishini 
ta'minlab beradi. Tuzlangan go'shtning hidi, mazasining kondik­

yetkazishda karbonil birikmalar (aldegidlar, ketonlar va 
boshqalar) yaxshi ko' 

Go'shtli ovqatdagi kuchli qo'zg'atuvchi sekretlardan ovqat 
hazm bezlarini (shartli va shartsiz reflekslarni) faoliyatidir. 
Sekretsiya tashqi hazm qilish jarayonini butunlay hosil qila olmaydi. 
Qo'shimcha chaqirishda ovqat oshqozonga tushishi, ya'ni 
kimyoviy qo'zg'atuvchilarning ostida hosil qiladi. 

Bunday rolni ayrim moddalar, go'shtli bulyonda bajarib 
Ular muhim azotli va ekstraktli moddalar 
o'ynaydi. 

Qaynatmaning konsentratsiyasi qanchalik yuqori bo'Isa, shuncha 
maza, hidi kuchliroq bo'lib, qitish shuncha ko'p 
ta'sir ko'rsatadi. Qaynatib pishirilgan go'sht qo'zg'atish ta'sirini 
yetarli chaqirmaydi. 

Nafislik va shiraliUgi. Go'shtdagi nafislik - bu muhim 
xossalardan bo'lib, u go'shtning belgilaydi. Nafislik 
va iralik bog'langan hamda biri ikkinchisisiz go'sht 
mahsulotlariga to'laqonli baho berolmaydi. 

nafislikni belgilashda cho'chqa va qo'y go'shtining 
mahsulotlarida farq bo'lsa, mol bu farqlanish sezilarli 
va ularnig zoti, jinsi va yoshiga bog'liq bo'ladi. go'shtlarda 
biriktiruvchi to'qimalar ko'p bo'lsa, unda olinayotgan mahsulotlar 
kamnafis bo'ladi. Go'shtning qattiqligi undagi etastik tolalarning 
borligi bilan belgilansa, uning qattiqligini yo'qotish haroratli ishlovda 
ham bartaraf qilinmaydi. 

Go'shtning muskulli oqsillarning gidrotatsiyasi bilan 
bog'liq. Nafisroq bo'lishi tabiiy yoki sun'iy yetishtirilishiga bog'liqdir. 

Go'shtni muzlatish va uni muzlagan holatda saqlash go'shtning 
nafisliligiga turlicha ta'sir etadi, harorat va muddatiga bog'liq 
bo'ladi. Eng katta omilJardan, go'shtning shiraH bo'lishini 
minlashda issiqlikning ta'sirni usuli qo'l keladi. Bunday 
usuJlarning maqsadi va go'sht mahsulotlaridagi suyuqlik va 
yog'ni saqlashdir. 
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Rang. Go'sht mahsulotiarining ko'rkamliligi birinchi galda uning 
rangiga bog'Jiq bo'lib, va uning hosilalarining 
mavjudligidir. Mushaklarda mioglobin borligida, 
rangi intensiv qizil (oksimioglobin) va to'q qizil (miogiobin) 
bo'ladi. Undan tashqari, sitoxromlar -
gempigmentlar, B'2 qizil rangda, flavinlar -
kofennentlar belgilab beradi. mioglobinga nisbatan 
roB anchagina kamroq bo'ladi. 

Go'sht pishiriIganida rang yoki och qizil asta-
sekin oqaradi, keyinchalik esa yuqori harorat ta'sirida kulrang 
jigarrangga o'tadi. Jigarrang to'liq pishirilgan go'shtning 
pigmentlar shular qatori denaturlangan gemproteinlar va ulaming 
parchalanish mahsulotiarining uglerod oqsil bilan o'zaro ta'siri 
mahsuloti hisoblanadi. 

Jigarrang, yuzasi go'shtdagi rang kompleks 
mentlar bilan, va uglevodlami oqsillar 
merizatsiyasidan tashkil bo'ladi. Och qizil 
qovurilgan go'shtdagi oksimioglobin miqdoriga bog'Uq. 

Xom tuzlangan go'shtning rangi (nitratlar yoki nitritlar 
gandagi) juda turg'un nitrozomiogiobin bilan 

2.9. Go'sht komponentlarining mantiy baroratda 
biokimyoviy va fizik-kimyoviy o'zgarisblari 

Hayvon mansub xomashyoni sun'iy ravishda 
muzlatish hujayra komponentlarining parchalanishi va alohida 

rivojlanishlning oldini olish bo'ladL 
• ., ................ '.0 muzlashida, saqlanishida muz-
qaytarilishi, o'z navbatida, murakkab 

kompleks bo'ladL Bunda to'qimadagi avto-
litik o'zgarishlar muzlatish ishlovida ham 

Go'shtning muzlatilganida to'qimalardagi .fl...IL."' ........... . 

shining xarakteri muzlatish tezligiga bog'liqligidadir. 
tilganda muz tolalar dastalari va 
yuzalarda hosH bo'ladi. Yetarli darajada muzning hosH bo'lishi 
tolalarning siqilishiga hissa qo'shadi va biriktiruvchi tuzilmalarning 
dastalarida bo'lishiga olib keladi (l 
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1. 35-rasm. Liofizlangan mushak to'qimasi 
bo'ylama kesmasi. 

Asta-sekin muzlatishda hujayralardan hujayralararo yuzaga suvni 
o'tishi kuzatiladi, chunki boshlanishida suv hujayra tashqarisida 
muzlaydi, osmotik faoI material konsentrlanib, hujayra tashqarisida 
bo'ladi. Tenglikni saqlash uchun suv hujayradan diffundirlanishi 
toki keyingi uning protoplazmatik geldan chiqib ketishi mumkin 
bo'lmasligi kerak bo'Jadi. Hosil bo'lgan yirik kristallar hujayraga 
ta'sir o'tkazib, uni cho'zadi va qisman uning strukturasining 
buzilishiga sabab bo'ladi. 

Keyingi muz eritilganda yuqoridagi o'zgarishlar sezilishi qiyin, 
1.36-rasmda regidratlangan to'qima ko'rsatilgan. Undagi o'tkazilgan 
flzikaviy o'zgarishlar ta'sirida muz bilan hosil bo'lgan tuzilmalaming 
mushak tolalarida yetarli ravishda sezilmaydi. Tez muzlatishda, 
masalan, minus 35-40°C da hosil bo'lgan muz kristallari nafaqat 
hujayralararo yuzalarda, balki hujayralar ichida ham, suvning to'liq 
chiqib ketmasligiga oUb keladi. 

Tola ichida kristallar ko'pincha markazga emas, balki chet tomonga 
(periferiyaga) surilgan bo'ladi. Juda tez muzlatishda kristallar bir 
xilda hujayralarda taqsimlanadi va hujayralararo yuzalarda bo'ladi. 
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Muz hosil bo'lish tezligi ularda yuqori bo'lib, namlikning 
surilishidan ham tez bo'ladi, shuning uchun suyuqlikning katta 
qismi muzlaganda muzlatilgan joyida qoladi. Bunday muzlatishda 
juda kichkina (mikroskopik) kristallar hosil bo'ladi va hujayra 
strukturasi buzilmaydi. 

Agar muzlatishda katta bo'lakJi go'shtlar qo'lianilsa, unda muz 
kristaliarining har xiI qatlamlarida har xii joylashgan bo'ladi, chunki 
issiqlikni chiqarish tezligi va muzlash tezligi bir xii emas. 

1.J6-rasm. Regidratlangan mushak to'qimasi 
kO'ndalang kesmasi. 

Tez muzlatilgan go'sht ancha yuqori haroratda saqlansa, u holda 
go'shtda kristallar o'sishi hosil bo'lishi mumkin, bu ikkilamchi 
kristallizatsiya hisobiga sodir bo'ladi . Bunda kristall o'lchamlarining 
o'zgarishi tufayli va ularning holati natijasida kichik o'lchamlar 
bo'lishi, denaturatsiya oqsillar strukturalarida o'zgarish degidratatsiya 
natijasidir. 

Uzoq vaqt to'qimalar muzlatilgan holatda saqlanganda ularning 
tarkibida turli xii o'zgarishlar sodir bo'ladi. Eng muhimi ularda 
elektrolit konsentratsiyasining ortishi bilan hujayraJar va hujay­
ralararo shirasini paydo qiladi, bu, o'z navbatida, avtolitik o'zgarish 
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holatiga muzlatishgacha bo'Igan davr va muzlatish sharoitiariga bog'liq 
bo'ladi. Haroratning - 0,6-1 da to'qimaiardagi suyuqlik suvi 
muzlaydi. 

Gipertonik suyuqlik - eritmalar, konsentratsiyalari muzlatish 
haroratining pasayishi bilan doimiy ko'tarHib turadi. Gipertonik 
eritmalarining denaturatsiyani va oqsil strukturalarining 
erishini, birinchi galda oqsil komplekslarini qiladi. 

Ko'rsatilgan o'zgarisWarning darajasi gipertonik muhit ta'siridan 
muzlash jarayonida uzoq vaqt sanalish muzlatilgan holatda bo'ladi. 
Shuning uchun tez muzlatishni go'sht yoki ajratilgan a'zolardagi 
to'qimalarni muzlatishda qo'Uanadi. 

Gipertonik eritmalarning zararli ta'sirini chetlab o'tish uchun 
to'qimalarni tez va 40-5"C da muzlatib saqlansa, kerakli natijaga 
erishiladi. muzlatishning go'shtdagi gistologik 
o'zgarishlar tasdiqlaydi: to'qima mikrostrukturalari yetarli 
darajada saqJanadi. 

To'qimalarning holati eritilgandan so'ng go'sht suvsizlanish 
darajasida oqsil strukturalarini, kimyoviy va fizik-kimyoviy o'zga­
rishlarni ko'rish Muzlatishdan keyingi eritilishda eng 
yuqori darajada qaytarilish xarakterli bo'lib, tez muzlatilgan issiq­
bug'Ii go'shtni, unda hech qanday o'zgarishlar bo'lmaganligi 
muzlatilmagan go'shtga nisbatan kuzatiladi. 

Avtolitik o'zgarishlar. Uzoq vaqtgacha hisoblanishicha hayvon 
to'qimalarining muzlatib saqlanishida qanday kimyoviy 
o'zgarishlar avtolitik xarakterda bo'lmaydi qarab kelingan. 
Hozirgi vaqtda so'nggi ma'lumotlarda ko'rsatilishicha, amaHy ko'r­
satilgan muzlatish haroratda go'sht komponentlarining fermen­
tativ o'zgarishlarga duch kelishi kuzatiladi. Avtolitik o'zgarishlarning 
muzlatishgacha o'tadigan bu o'zgarishlari qator o'ziga xos xusu­
siyatlariga 

Manfiy haroratda avtolitik yetarli darajada 
sekinlashadi. Shu bir qatorda konsesntratsiya ionlari ortishi 
namlikning muzlatishida boshqa reaksiyalarning tezligini oshiradi. 
Avtolitik o'zgarishlarning o'ziga xosligi muzlatish jarayonida turH 
fermentlar faolligining har xilligi va keskin konsentratsiyasi 
o'zgarishini reaksiyaga kirishayotgan subsetraktlarni namoyon 
qiladi. 
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muzlatilgan ko'rinishda saqlash 

Muzlatish, oy/ar 
soa/do 

J.36-rasm. Donali bo'kiz mushagining glikolitik va amilalitik 
o'zgarishlari g1ikogenning harorat muzlatish va 

saqlaoislUga bog'liqligi: 
1 - sut 2 - glikogen; 3 - redutsirianayotgan shakariar. 

Eritilishda hujayralar mikrostrukturaning o'zgarishi va ferment-
laming ozod bo'lishi, shu ko'p avtolitik o'zgarishlar ko'payadi. 

Glikogenning o'zgarishi. Avtolitik o'zgarishlar mushak 
genini muzlatish nisbatan 
lanadi, musbat haroratdagiga nisbatan: odatdagi parallel o'tadigan 
jarayonlar fosforoHza buziladi va amHoza (gidrolizi) mushakli 
glikogenni, avtolizidagi mushak to'qimasining musbat haroratdagi 
sharoitida kuzatHadigan bo'ladi. 

Muzlash haroratining pasayishida darajada glikolizjarayoni 
sekinlashadi va sut kislotasi to'planishining pasayadi. 

Muzlatishda birinchi planda gJikogenli amilozajarayoni chiqadi. 
Redutsirlanayotgan shakar moddalarini muzlatishda yuqori, 
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musbat haroratdagiga nisbatan va ortishi haroratning pasayishi 
rnuzlatish haroratiga bog'liq bo'ladi (1.36-rasm). 

Muzlatishda jarayonlarning tezlashishida gidrolizi 
faollanishida amilazaning natriy va xlor ionlari bilan ta'sirida 
ularning konsentratsiyalari oshadi. Shu bilan birga rna'lurn rolni 
polisaxaridlarning holati o'ynashi mumkin, bu, o'z 
navbatida, glikogenning gidrolitik destruksiyasi tezligini oshirishga 
hissa qo'shadi. 

Go'shtning muzlatilgan holatda saqlanishi, shu bilan bir 
qatorda katta bo'lrnagan glikolitik parchalanish glikogenni va sut 
kisiotaning to'pianishi, o'z navbatida, glikogenni resintezi bilan 
birgalikda dedutsizlanayotgan saxaroza sonining kamayishiga olib 
keladi. Har bir bosqich komponentiar reaksiyalar 

past-balandlik hosil qiladi. Yakuniy balandlik resintezi 
glikogenning katta bo'lishi va redutsirlanayotgan saxaroza shuncha 
karn bo'ladi. 

Bunday xarakterli o'zgarishiar mushak glikogenini manfiy 
haroratlarda bog'liqligi mushak to'qimasidagi hujayralar reak-

~'~u ..... -'uo ketishi, shartiariga bog'liqligi tasavvur qilinadi. 
Muskullardagi to'planishi redutsirlanayotgan saxaro-
zalarning konsentratsiyasini oshiradi bu, navbatida, tenglikni 
surib yuborishga bu reaksiyalarda olib keladi. 

Glikogen miqdorini sovitkich bosqichida mushaklarning 
saqlanishi uning parchalanish jarayonlarining yig'indisi 
natijasi va hosil bo'lishlar deb Olingan ma'lu-
motiarning ko'rsatishicha, muzlatish harorati qanchalik past 
muzlagan holatdagi saqlanishi, shunday mushak to'qimasi 
muzlatilmaganiga glikogenning va sut kisiotalarining miqdoriga 
yaqin boladi. 

Lekin, yangi tuzilmalar glikogenning saqlanish jarayonida 
muzlatilgan mushak to'qima kabi glikogenni muzlatilmagan 
holatidagidek to'ldirmaydi. GIikogenning miqdori muzlatilgan 
mushak to'qimada yetarli avtolitik o'zgarishlarning 
hajmiga bo'ladi. 

Go'sht muzlatilgandan so'ng eritili~hi avtolitik o'zgarishlar 
glikogenini muzlatilmagan holatidagidek bo'lib, lekin 

glikogenning glikolitik parchaianishi va sut kislotaning to'planishi 
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eritilganda muzlatilmagan mushaklarga nisbatan uU'''''''''' 
Bu, navbatida, mushaklarda glikolitik parchalanish an., .. »A 

gidan dalolat beradi va strukturadagi fermentiarning 
va binnuncha faolligidan darak beradi. 

Ma'lumki, avtolitik o'zgarishlarning hajmi 
l",<"":"'&" va keyinchalik saqlanishida eritilgan mushaklarning avtolitik 
o'zgarishlarning hajmiga, o'tgan muzlatilgunga va muz­
latish hamda muzlatilgan holatdagi saqlanishga bog'Uq 

ratsiyasining 
eritilishda n!:l'::'l'Iv:~rli 

Lekin 
mobayruda, vu'.uc,u. 
oshishi, bu, 

...... Ji ... ".'UUJi..I.15 uzoqlashgaruda mushak to'qimalari 
faolligi miozinni asta kamaytiradi, bu, 

va denaturatsion effektlar bilan bog'liq 

faollik darajasi muzlatish jarayonlarida 
ll\{1'&, mushaklar muzlatilishiga bog'liqdir. 

bug' mushakda miozin ATF-azarung 
bo'ladi. 

intensiv ravishda glikogenda 
bo'ladi, birmuncha ATF to'p-

uning konsent­
Miozinli ATF-azaning faolligi 
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Tabiiyki, ATF miqdori eritilgan holatda glikogen miqdoriga 
bog'HqIigi, glikolizning intensivligi va miqdori darajasidan 
muzlatilgan mushaklardagiga bog'liq bo'ladi. 

Mushak to'qimalari oqsiUari xossalarining o'zgarishi. Muzla­
tishning turli usullari turti darajada va mushak oqsiHari 
zaryadlarining xarakterlari, hajm va avtolitik o'zgarishlar muz­
latHganga qadar o'zgarishlar davom etadi. 

ko'p samaraga go'shtni issiq bug'li muzlatish bilan erishiladi. 
Qanchalik tez shunchalik tez glikolitik parchalanishda 
mushakli va pH o'zgaradi. 

bug'langan go'sht tez muzlatilganda oqsillarning fizik­
kimyoviy xossalari ko'p o'zgarmaydi: shunday usulda muzlatilganda 
issiq-bug'Ji to'qima tavsiflanadigan darajada yuqori namlikni ushlab 
turish qobiliyati ortadi va oqsilning erishi, buferli salohiyati ",,,,,,fi..lU 

o'zgarishining yo'qligi, oqsil mushaklarining zaryadlarining 
bilan Yuqori pH ko'rsatkichining ushlab 

turilishi yuqori sabab bo'ladi. 
Tez muzlatilgan issiq-bug'li mushaklaming parchalanishi 

natijasida qotib qolishi, ingIiz tHida «thaw rigo£» (eritilgandagi so­
vuqqotish) deyiladi. hodisa Marshe va BendaHa nomi bilan 
yuritilib, kichkina bo'lak go'sht parchalari (qalinligi 5 sm)da 
o'tkaziladi. havoda batamom muzlatishning 
bo'lmaydi, chunki so'yilgandan keyin sovuqqotish (KOqeHeHHe) 
oxirigacha yetmaydi va ishlab chiqarish jarayonida «thaw rigor» 
hodisasi kuzatilmaydi. 

Miozin ATF-aza faolligini aniqlashda, mushak oqsi1larining 
eruvchanligi va mushak to'qimasining tortish qobiliyati 
ko'rsatdiki, tez muzlatishni past haroratda (-25-60·C) yetarli 
darajada o'tkazilmasa, oqsil denaturatsiya o'zgarishlariga uchramaydi. 

Issiq bug'Ii go'shtning gidratatsiyasida asta muzlatilishi mushak 
oqsillarida yetarli bo'lmaydi, uning sababi hali intensivli gIiogenni 
glikolitik parchalanish jarayoni davom etayotgan bo'lib, bunda sut 
kislotaning to'planishi va pH burilishi 

ATF parchalanishining O°C haroratdan 
glikolizning haroratning pasayishi bi/an bog'liqdir, ko'payib 
borayotgan suvning chiqishi natijasida to'qima suyuqUgining 
konsentratsiyasi oshadi, bu, o'z navbatida, tezda 
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nishiga oUb keladi. Haroratning va bo'lganda yetarli 
darajada glikogenni glikolitik parchalanishi kuzatiladi va sut kislotaning 
to'planishi (kristal1 hosil bo'lish zo'nasidagi) hosil bo'ladi. pHning 
kislotali tornonga tezda surilishida eruvchanlik karnayadi va narnlikning 
ushlash qobiliyatini kuchaytiradi. 

Go'shtni rnuzlatish davrida uni oldindan sovitilib, rnuzlatish 
tezligi oshirilganda oqsillarning fizik-kirnyoviy xossalarining keskin 
o'zgarishlari kutilrnadi. Buning natijasida oqsil moddalarining o'zga­
rishlari va rivojlanishi o'zgartirishlar bazasiga, sovitish 
jarayonida haroratda bo'ladi. tez rnuzlatish jarayoni 

namlikni ushlab turish qobiliyatini oshiradi, 
ta'sirlar natijasida rnayda kristallari strukturaga 
o'tkazadi. 

Bunda birmuncha vaqt suvni bog'laydigan zaryadlangan guruhlar 
miqdorining oshishi kuzatiladi. Sekiu rnuzlatish oldindan sovitilgan 
go'shtdagi namlikni o'ziga tortish xususiyati pasaytiradi, bu, 
navbatida, oqsiJIardagi kuchli denaturatsionli o'zgarishlarni 
imkonini v ............ . 

Go'shtning namlikni o'ziga tortishdagi o'zgarishining eng katta 
ta'siri, ulardagi oqsiHarning rnuzlatishdan oldingi holatidir. Dernak, 
so'yilgandan rnushaklar muzlatilgandan keyin 2 soat ichida 
eritilgan holatida namlikni tortishi bo'lib, rnuzlatilganligi 

soatdan sodir bo'ladi. Shunday qilib oqsillarining 
narnlikni tortishi avtolizning turli stadiyalarlda rnusbat haroratda 
har bo'lib, xossalari muzlatilgan 
mushaklarda sodir bo'ladL 

Muzlagan uzoq vaqt saqlanganda katta o'zgarishlarga sabab 
bo'Jadi, oqsil o'zgarishi: namlikni tortishi, 

bu xossalar ularning va denaturatsion "',,\,,1\.ue41 

bog'liqdir. 
Miofibrilalar oqsillar eruvchanligining karnayishi go'shtni 

muzlatish jarayonida qator murakkab kornplekslarni keltirib chi-
va ATF darajasi tez rnuzlatilgan soatdan keyin) rnushak-

larda xuddi qarshilik ko'rsatilishi rnumkinligi rniozinni C aktin 
polimerianishiga bog'Jiq, natijada eruvchan kompleksning 
aktomiozinning hosil bo'lishi ko'rsatilgan. Am rno , muzlatish 
jarayonida gidratatsiya karnayadi va oqsillar zaryadlari o'zgaradi, 
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navbatida, oqsillarda kuchliroq molekulalararo va kam 
eruvchanlikni ko'rish mumkin. Ayniqsa bu «nosimmetrik» oq­
siHarda, miozin, molekulalari suvsizlanish jarayonida bir-biriga 

... "I ........ u .. ,'u><. mumkin. Baribir miozin ekstraktsiyalanishi muz-
latilgan bug'U mushaklarda yetarli darajada yuqori bo'lib, boshqa 
mushaklar, oldin muzlangunga qadar musbat haroratda (2-4"C) 
bo'ladi. 

Muzlatilgan mushaklar uzoq vaqt saqlanganda (12 oy) mio­
ekstraktlanishi kuzatiladi, bunday mushaklardagi ekst-

uning birmuncha yuqori bo'ladi. 
Gipertonik eritmalarning hosH bo'lishida mushak tolalarida 

muzlatish jarayonlarida va uzoq muddat ta'sirida bu eritmalarni 
saqlashjarayonida muzlatilgan holatda oz bo'lsa-da miofibrillalami 
erishi va faol strukturasidan cho'kmaga bo'JadL 

Eritilish jarayoni va saqlanishida miozinning ekstraktsiyalanishi 
eritilganda u kamayadi, keyinchalik saqlanishida ko 'payadi, 

bu, o'z navbatida, birmuncha yig'ilishidan darak 
buni aktomiozin kompleksining dissotsiatsiyasi va fermentativ 
destruksiyali aktomiozin kompleksi deb tushuniladi. 

Muzlatilganda issiq bug'li mushaklaming ekstraktsiyalanishi 
(15-20%) (oqsil mioal-
bumini, g10bulini ni, miogenni va boshqalar) qotiradL Keyingi 
muzlatilgan holatda saqlanishi yana asta-sekin oshib borishi ma'lum 
davrgacha o'sib boradL ular oldindan avtolizlanganda sutka 
(2-4°C) mobaynida mushaklar muzlatilsa, oson eruvchan oqsillar 
sarkoplazmasi qolinadi Bunda tez ekstraktlanadigan mioplazma 

L .... "'La...... tolalari submikroskopik strukturalarining 
muzlatish jarayoni bilan kuzatiladi. 

bug'langan muzlatilgan holatda (3 oydan yuqori) 
uzoq muddatda saqlanilsa avtolizirlangan mushaklarning oqsil 
miopJazmasini ekstraktsiyalanishining kamayishi denaturatsion 
o'zgarishlar bilan va agregatsiya oqsil zarrachalarining zichlashuvi 
sodir bo'ladi. oldindan avtolizlangan 2-3 sutka (2-4°C) 
mobaynida mushaklarni muzlatilsa, unda eruvchan sarko­
plazmasi qotadi. Bunday tez ekstraktlanadigan mioplazma oqsillari 
mushak tolalarining submikroskopik strukturalarining muzlatish 
jarayoni bog'liqdir. ' 
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muddatda saqlanilsa holatda (3 yuqori) 
issiq bug'langan saqlanilsa, avtolizlangan mushaklarning 
oqsil miopJazmasini ekstraktsiyalanishi kamayishi denaturatsion 
o'zgarishlar bilan kuzatiladi. 

2.10. Go'sbt komponentiarining issiqUk 
ta'sirida 

Issiqlik (qaynatish, qovurish, 
varlash va boshqalar) maxsus fizik-kimyoviy 
sodir bo'ladi, bu chegara issiqlikning ta'sir etish chegarasiga bog'liq 
bo'ladi. Tssiqlik ta'siri natijasida go'sht ishlanishida unda yangi 

maza, aromatik sifat, zich konsistensiya, ancha 
turg'un va oson bo'lishi ta'minlanadi. 

Oqsillaming o'zgarisbi. Oqsillarning eng xarakterli va 
o'zgarisWari hamma issiqlik ta'siri ostida aella£l11ratsnrasl 
tabiiy xossalarining bog'liq. Bu, navbatida, kompleks 
xossalardan tashkil topgan bo'Jib, uning hosil bo'lishi fizik, kimyoviy 
va biologik omillarga 

OqsiHarning denaturatsiyasi yotgan solingan 
polipeptid buzilishi molekula strukturasida (turli omi! 
asosida) molekular uzilishi natijasida sodir bo'ladi. 
Oqsillar denaturatsiyalangandan keyin, yomon eriydi, 
manfiy optik aylanishi ko'payadi, kristallanish xususiyati va biologik 

yo'qoladi. 
Denaturatsiyadan oldingi - denaturatsiya davridagi 

nativ oqsilning modifikatsiyasiga bog'liq. Oqsillar modifikatsiyasi, 
odatda, denaturatsion agentIari ta'siri orqali, strukturalarni buz­
masdan chuqur o'tmaydi va qaytarilishi mumkin bo'Jgan 
ega bo'ladi. Keyingi bosqichda denaturatsiya oqsilning qaytmas past 
denaturatsionli ikkinchi hosilalari hodisasi ro'y beradi. 

Oqsilning issiqlik denaturatsiyasida kuchsiz molekular 
bog'larda - tuz hosil qiluvchi, kovolentli bog'larda, 
funksional guruWarning ortadi, oqsil molekulasi tarkibiga 
kiruvchi, buziladi, polipeptid zanjirlarning fazoviy 
guratsiyasi, ko'pincha molekulalarning va 

biologik yo'qoladi. 
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mOleKUla strukturasining sarfbo'ladi. 
Faollik potensiai to'siqni yengib o'tishda bog'lar mavjud 
zanjirlar halqalarining polipeptid zanjiriarining denaturatsiya 
koeffitsiyent haroratini o'lchashi bilan 100-150 kkal/mol ga teng 
bo'ladi. 

Bunda energiya kam miqdordagi mustahkam kovalent 
bog'larining uzilishiga bo'ladi va ko'p sonli kuchsiz moleku­
lalararo bog'laming oqsil molekulasida sodir Oqsil mole­
kulasida necha yuz vodorod bog'lari mavjud, ichki molekular 
bog'laming 75-80% ini tashkil qiladigan globu1ar oqsillar 
hisoblanadi. Fazoviy konfiguratsiyani polipeptid zanjirlaming 

10-20% vodorod bog'lari yetarli bo'ladi. 
Ichki molekular bog'laming uzilishida (vodorodli, disulfidli, 

tuzli) pepid zanjirlari tarmoqlanib, buning natijasida 
guruhJar fenoUi terozina, guani-

dinli arginina, E-aminoguruh lizina va boshqalar) faol 
holatiga o'tib, refaollar oson duchoq bo'ladi. Issiqlik dena-

oqsillarda xarakterH refaoUigining 
ortishi kuzatiladi. 

Denaturatsiyadan keyingi ikkilamchi jarayonJarda, xaotik bog'­
laming (vodorodli, tuz hosil qiluvchi) hosil bo'lishi bilan polpeptidli 

molekula ichidagi va molekulalararo turli oqsillar bilan, 
o'zgarishi sodir (odatda, 

oqsiUaming surUadi). 
laming natijasida gidrofilligi kamayadi, ulaming 
eruvchanligi (turg'unligi) buziladi, koagulatsiya va 
hokazo jarayonlari sodi! bo'ladi. 

Denaturatsion o'zgarishlar individual oqsillarning eritmalarda 
ko'rinadi. 

1. Uy parandalari go'shtining xususiyatlari 

go'shti (nimtachalari), o'z navbatida, to'qimalar 
kompleksidan iborat bo'lib, terisi, mushakli, yog'li, biriktiruvchi 
va suyuqliklardan tashkil topgan. Undan tashqari, parranda go'shtida 
oz miqdorda neIV va qon-tomirlar to'qimasi mavjud 
bo'ladi. 
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1.37-jadvalda parranda go'shtining umumiy tarkibidan tanovvul 
qilinadigan qismining xarakteristikasi ko'rsatilgan. 

1. 37-jadva/ 

Go'sht 
NimtaJarning % miqdori 

SUT Yog'lar 

G'ozlar 53,4 29,8 

Kurkalar 65,8 8,5 

Tovuqlar 73,9 5,0 

Go'shtning ozuqaviy salohiyati parrandalarda, asosan, ularning 
mushakJi, yog'li va biriktiruvchi to'qimalaming ozuqaviy qimmati 
bilan o'lchanadi. Parranda go'shtining muhim qismi - mushak 
to'qimasi hisoblanadi. So'yiladigan hayvonlar go'shtidan parranda 
go'shtining farqi shuki, unda biriktiruvchi to'qimalar yetarli darajada 
kuchsiz rivojlangan, yog'li to'qimaning to'planishi (ularning oz 
qisrni faqat to'plamlarida yig'iladi) 
Biriktiruvchi ko'rsatilishicha yupqa 
mushaklarning o'ralgan, ayrim paytlarda 
o'ralgan bo'ladL biriktiruvchi 
tolalaming Shu bilan birga, 
to'liq qiymatga oqsillar, elastin va 
cho'chqa go'shtiga nisbatan kam uchraydi, har xii parranda 
mushaklarining rangi esa bir xiI emas: u och qizildan (oq rangli) 
to'q qizilgacha (qoramtir), ular o'z navbatida gemproteiniarning 
rniqdoriga bog'liq bo'ladi. 

Oq va qizil rangli go'shtning kimyoviy tarkibi har xil: oq rangli 
yuqori oqsil qiymatiga ega bo'lgan go'sht qiziliga nisbatan ko'proq 
bo'ladi. Oq hazm bo'ladi. 

Parranda yoqimli mazaga ega. 
yog'i yuqori haroratiga ega emas, bu, 
ularda kisiotalarining yuqori 
bog'ligidan 

Kollagenli tolalar, tabiiy yetiltirish vaqtida sezilarli parcha­
lanishlar sodir etmaydi yoki yetarli strukturaviy o'zgarishlar bilan 
elastin tolalarida ham sezilarli o'zgarishlar bo'lmaydi. 
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Xushbo~ va maza beradigan moddalarning yig'ilishi. Avtolitik 
o'zgarishlarning komplekslari go'shtning yetiHshida qator moddalar 
maza, ham xushbo'y hid beruvchi moddalar to'planishi natijada 
barcha kerakli buket (dasta)ni hosH qiladi. Maza va 
xushbo'y hid tarqalishi qaynatilgan go'sht hamda va bulyonga xosligi 
glutamin kislotaga va ayniqsa uning mononatriyli tuziga xosdir. 

Glyutamat natriyning manbasi glutamin va glyutamat 
nartriy bo'ladi. Go'shtni yetiltirilganda 
glutamin ajraladi va parchalanishi glyutation, 
oqsillar va ularning hosilalari o'zgaradi. 

Xushbo'y hidning buketini qilishda (go'sht va 
bulyon uchun) iozin kislota va parchalanish moddalari beradi. 
Go'shtning yetiltiriUsh jarayonida iozin kislota va iozin gipok­
siantlarning soni ko'payadi, bu, o'z navbatida, nukleotidlarning 
avtolitik parchalanishni be rad i. 

Bu, o'z navbatida V.I. Solovyova ishlari purinJarning 
to'planishi bilan birgalikda aromat va ta'm beruvchi 
xossalar bilan izohlanadi. erkin gipoksantin mavjud bo'Ub, 
uning son miqdori 9-10 mg/% ni tashkil etadi. 

Ma'lum darajada xushbo'y hid va maza, ta'mni go'shtga beruvchi 
azotH ekstraktli moddalar - kreatin va kreatinin, yana erkin ami­
HVJu.:>.'V ...... " ... u hisoblanadi. va hid buketini qilishda, bundan 
tashchari, pirovinograd va sut kislotalari 

Smorodintsevning fIkricha, maza va aromat tarqatuvchilar, 
asosan, go'shtda oson eruvchan efirga o'xshash moddalar, aldegid, 
ketonlardan iborat bo'ladi. 

Qator ilmiy ishlarda kO'rsatilishicha, aromatli xossalar go'shtda 
yaxshilanishi to'planayotgan uchuvchan redutsizlaydigan modda-
laming ekanligi aniqlangan. 

Mikroblar ta'sirida go~sht komponentlarlning 
biokimyoviy o'zgarisblari 

Agar va go'sht mahsulotlarining saqianishi yoki qayta 
ishlanishida maxsus muhofazasi bo'lmasa, amalda doim mikroor-

rivojlanishiga tug'iladi. Mikrofloraning tarkibi 
(namlik, yorug'lik)ning go'sht 
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o'zgarishi va xaraktcriga to'qirna komponcntlariga 
turlicha bo'lishi mumkin. 

Oqsillarning o'zgarishi. Oqsillar, odatda, fermentlar ta'siriga 
duchor bo'ladi va mikroorganizmlar bilan tashqariga chiqadi. Go'sht 
oqsilining gidrolitik parchalanishining mahsulotlari keyin mikro-
organizrnlarining manbasiga aylanib qoladi. Oqsillar va 
hosilalarining parchalanishi mikroorganizmlar chaqirilishi 
chirish deb ataladi. 

Bunday bakteriya\ar Clostridium, Bacillius, Pseudomonas va 
qator boshqaiarga, proteolitik fermentativlik tizimlar, tez gidro­
lizlanayotgan oqsil molekulalari eruvchan peptiaii va aminokislo-

hosil bo'layotganligiga bo'lganidir. 
Murakkab proteo!itik fermentiarning mikroorga-

nizmlari mukammal o'rganilmagan va klassifikatsiyasi o'zining 
spetsifikligi bilan ma'tum. Ayrim mikroorganizmlar fermentlarni 
ajratadi va oqsillarni substratlaydi. Shu bilan birga, ular orasida 
yana shunday fermentlar ma'lumki, ular jelatin kollagcnni 
gidrolizlantiradi. 

Oqsillarning aerobli anaerobli mikroorganizmIar 
ishtirok etadi. Odatda, chlrish boshlanganda mahsulot tashqi tomonda 
aerobli mikroorganizmlar ishtirokida, keyinroq esa qatiyan anae­
roblar ishtirokida kechadi. 

mahsulotlarning avtolitik 0' zgarisWarga 
mi ishidir. uchun muhitda 
go'sht mahsulotlarining ustini bosadi, proteaz faolligi 
kislotali muhitda o'tadi. Mog'or bosishi sababi oqsil moddalarining 
parchaianishi, yakuniy mahsulotning hosil bo'lishi - ammiak, 
azot chirish mikroorganizmlarining o'sishiga sharoit tug'diradi. 

moddalarning parchalanib chirishini chaqirayotgan 
fermentlar mikroorganizmlarning o'sishi tllrlicha bo' 

parchalanayotgan laming xossalaridan sharoitlar 
mikroorganizmlaming turiga bog'liqdir, lekin biokimyoviy xarakterli 
bu jarayonlar doimo bir xiida emas. Oqsillar chiriganda peptoniar 
hosil bo'ladi, keyin esa juda mayda polipeptidiarning o'zgarishi 
am i nokislotalargacha boradi. 

bilan birga, vaqtlarda aminokislotalar oqsil molekll-
'F',(I'~"a parchalanadi. 
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Ko'p mikroorganizmlarga xos bo'lgan fennentlar kata-
Hzlantirilib, keyingi parchalanishni erkin aminokislotalaming kichik 
peptidlarni parchalash bilan bog'liqdir. 

Eng ko'p uchraydigan ko'rinishlardan aminokislota-
parchalanishi bu dezaminlanishidir. Shu bilan 

jarayonlardan mikroorganizmlarning fermentlari bilan kataliz­
lanayotgan, ko'proq oksidlanuvchi dezaminirlash bo'Jib, natijada 
amiak va 2-ketokislota hosil bo'lishi kuzatiladi. 

Bunday aminokislotalarning o'zgarishi quyidagi sxema 
bo'yicha boradi: 

R-CH-COOH R-C-COOH 

I --~ II 
oksidaza a - aminokislota 

NH 

a aminokislota iminokis!ota 

Ikldnchi fazada iminokislota, molekula suvni qo'shib olib 
parchaJaydi, ammiak va ketokisiotagacha: 

R-C-COOH+H 20 

I 
R-C-COOH+NHJ 

II 
o 

Giodrilitik dezaminlashda aminokislotalar katalitik ta'sir 
fermentlar bilan mikroorganizmlardan ammiak va oksikislotalar 
hosil qiladi: 

R-CH 
I 
N~ 

COOH I---U," - CH COOH + NH3 
I 
OH 

Qaytariluvchan dezaminlashda aminokislotalaming fermentlar 
ta'siri mikroorganizmlarining ostida yog'li kislotalarva ammiak hosil 
bo'ladi: 

R - CH COOH 
I 

R-
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Aminokislotalarning ichki molekularli dezaminlanishi sxemasida 
to'yinmagan yog'li kislotalar va ammiak hosil bo'ladi: 

R - 12 - CH COOH---+ CH= COOH+ 
I 
NHz 

Shunday qiIib, dezaminlashda aminokislotaning fermentlar 
mikroorganizmlarining ta'siri ostida ammiakning hosil bo'lishiga, 
to'yinmagan yoki to'yingan yog'li kislotalar, ketokislotalar va 

sabab ladi, shu bi birga, ayrim ketokislotalar 
oksikislotalar o'zgarishlar bo'Jadi. ketokis-

katalitik dekarboksilaz ta'siri aJdegid karbonat 
gaziga o'zgaradi: 

R-C-COOH 

o 
/ 

H 

+ 

va oksikislotalar - spirt va karbonat angidrid gazi: 

R-CH-COOH ~ R-CH 2-OH + CO2 

I 

Aminokislotalar parchalanishida eng katta sirka va 
kislotalari, keyinchalik chumoli va propion kislotalari mahsulotga 
o'tkir hid beruvchi moddalar hisoblanadi. 

va 

Tarqalgan parchaJanish formulalaridan aminokislotalar dekar-
mikroorganizmlarning bo'lib, dekarboksillanishi 
xos aminlarning hosil idir: 

- CH COOH 
I 

NH2 

~R- CH -
2 

Hosil bo'layotgan aminlar quyidagilar bo'lishi mumkin. 
aminlar miqdorda ham formokologik 

bo'ladi, gistamin, triptamin, kaverdin 
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a tirozin 
a 
a tsistein 
a lizin 
a- arginin 
a omitin 

Hosil oo'Jadigan amin 

Gistamin 
Triamin 

Triptamin 
Taurin 

Kadaverjn 
Armatin 
Putrestsm 

Feniletilamin 

Boshqa bakteriyarial fermentlar ham maxsus o'zgarishlarni qator 
Demak, triptofanning maxsus bo'linishi 

hosH bo'ladi. Skatolning hosH bo'Hshida 
asta yon zanjirni triptofan, 

boshqa qismi halqa saqlab turadi. 
Mikroorganizm fermentlari ta'siridan keyin 

zanjirning natijasida (alanin yoki 
hosil bo'ladi: 

~CH2-CH-COOH 001 I 
~ I ~ + 

NH NH2 NH 
~ 

yon 
indol 

Tirozinning parchalanishi natijasida mikroorganizmIar fermenti 
va hosH bo'ladi: 

OH OH 

-~-~-:~. 0 --~. 0 
NH2 

Tirorin 

Krenol 

Tioaminokislotalarning spetsifik ayJanishida 

Fenol 

fermentlari ta'sirida vodorod sulfid va merkaptanning hosH 
bo'ladi: 
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Aminokislotalarning parchaianishi mikroblar fermentlari 
ta'sirida oddiy organik birikmaiarning hosil bo'iishiga olib keladi, 
bunga misol qilib metanni ko'rsatish mumkin. 

Aminokislotalarning dezamiruanishi va dekarboksiHanishi go'sht 
mahsulotlarining chirishiga, ko'p hajmda ammiak hamda karbonant 
angidridning hosH bo'lishiga olib keladi. Aminopurinlar, nukleozidlar 
va nukleotidlarni dezaminlashda ham ammiak hosil bo'ladi. 

Qator olimlarning kuzatishicha, bakterialli parchaianishda 
anaerobli sharoitda mahsulotlar fosforga boy bo'lsa, fosforli vodorod 
(fosfin - PH) - uchuvchan va zaharli birikma, qo'lansa hidli 
modda hosil bo'ladi. Uning hosil bo'lishida nukleoproteidlar va 
fosfatidlar hamda yana boshqa birikmalar ishtirok etadi. 

Azotli ekstraktli moddalar oson diffundirlanib, hujayralarning 
bakteriyaiar pardasi orqali va oksidlanishli parchalanishda, deza­
minlanishi dekarboksirlanishi natijasida ammiak va karbonat angidrid 
ajratib chiqaradi. Ayrim azotli birikmalarda maxsus mahsulotlar 
chirishga o'xshash parchalanish, masalan, kreatindan zaharli modda 
metilguanidin, karozindan esa gistamin ishlab chiqaradi. 

Pigmentlarning o'zgarishlari. Yangi go'shtning yuzasi havo 
bilan to'yinganda och qizil rang, unga xarakterli oksimioglobin va 
oksigemoglobinni hosH qHadi. Go'shtning ichki qatJami ko'pincha 
to'q-qizil rangda bo'lib, bu faqat qaytarilgan fermentJarga xos 
bo'ladi. 

Go'sht rangining o'zgarishi jigarrangga, kulrang yoki yashil 
bo'lishi gemproteinlarning oksidlanishidagi o'zgarishlar bilan bog'liq. 
Oksidlanish gemdagi ikki valentli temirdan uch valentliga o'tishining 
sababi jigarrangli gemprot~hllarning o'tishi bilan bog'liq bo'ladi. 
Mioglobinning o'tishi esa redutsirlanayotgan agentlar ishtirokida 
yashil rangli ikki gempigmentlarning hosH bo'lishiga olib keladi. 
Shunday, sulfid mioglobin va kislorod bilan o'zaro ta'sirlanganda 
sulfomioglobin hosH bo'ladi, u yana o'zining birinchi mioglobiniga 
o'tishi mumkin. 

Mioglobin redutsirlangan moddalar bilan oksidlanganda, oltin­
gugurtsiz, kislorod ishtirokida xolemoglobin hosH bo'ladi, va u 
o'zining birinchi holati - mioglobinga qaytmaydi. Xolemioglobinda 
porfirinli halqalar oksidlanadi. Keyingi oksidlanishda sulfomioglobin 
va xolemioglobin bo'linib, erkin globin, temir va oksidlangan tetra-
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pirroUoli strukturalar (porfirinlar), bu navbatida jigarrang yoki 
sariq rangi yoki rangsizlanishni keltirib chiqaradi. 

Yashil pigmentlar va ulaming oksidlanishi go'sht mahsu-
lotlarida ko'p hollarda mikrobli buzilishga olib keladi. Pigmentiaming 
o'zgarishi kimyoviy reaksiyada go'sht pigmenti va uning, ya'ni 
mikrobH-fermentativli o'zgarishlarida (perekislar, vodorod sulfid va 
boshqalar) yoki oksidlanish-qaytarilishIi potensialini fermentativ­
mikrobli to'qimani parchalanish mahsulotlarining to'pJanishi bilan 
izohlanadi. Undan tashqari, sulfomioglobinning hosil bo'lishi 
maxsus fermentlar mikroorganizmlari ta'sirida bo'ladi. Odatda, 
yashil qadam gempigmentlar ichki qatiam mahsulotda hosil bo'lishi, 
bakterial tuzilishli oksidlanish agentlari ta'sirida, mahsulot yuzasida 

vodorod sulfid ta'sirida hosil bo'ladi. 
To'yinmagan yog' kislotalarining oksidlanishi va gempigment­

laming hosil bo'lishi bir-biriga qaramasdan o'tadi, lekin ular orasida 
oksidlanish reaksiyalari yog'ni achishini tezlashtiradigan va 
mahsulotlarini rangsizlantirgan reaksiyalarini keltirib chiqarishi 
mumkin. 

LipidJamiog o'zgarishi. Lipidlar uzoq vaqt saqlanganda gidrolitik 
va oksidlanish buzilishlari ko'p hoHarda mikrobli bo'imagan 
xarakterda bo'ladi. Psevdomonas va boshqa grammanfiy mikroblar, 
mog'orlar va qator boshqa turdagi mikroorganizmlarda fermentli 
tizimlar, gidrolitik va oksidlanishli o'zgarishlarni lipidlarda chaqirib 
keladi. yuqorida keltirilgan mikroorganizmlar lipidlar 
gidrolizini faoI kataIizlantiradi. To'yinmagan yog' kislotalari va 
to'yingan yog' kislotalari qisqa zanjirli C

IO
) eng oson oksid­

lanishga uchraydi. Yuqori molekular yog' mahsulotlari ancha turg'un 
bo'lib, shunday o'zgarishlariga uchraydi. Go'sht mahsulotlarida 
yog'lar (triglitseridlar)ning mikrobli buzilishi erkin yog' kislota­
larining to'planishini chaqirishi mumkin, organik perekislarni, 
davomiy buzilishni - aldegid va ketonlar, past molekular yog' 
kislotalari va oksikislotalargacha hosil qiladi. Mikroorganizm ferment­
lad ham fosfolipidlarning o'zgarishIarini keltirib chiqaradi. Demak, 
bakteriaili parchalanishda letsitindan xolin oksidlanib, zaharli 
moddalar neyrin, muskarin va trumetilamin ajraIib chiqadi. 

Uglevodlarniog o'zgarishi. Aerobli sharoitda go'sht mahsulotla­
rining CO2 va H20 ni pseudomonas mog'orlar va droljalar, odatda, 
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to'liq uglevodlarni oksidlantiradi. Agar oksidlanish ma'lum sabablarga 
ko'ra to'liq bo'lmasa, unda oraliq mahsulotlar turJi organik kislotlar 
to'planishiga sabab bo'ladi. Bunday uglevodlarning ma'lum 
darajada to'qimaning kisiotaliligini oshiradi, lekin hosH bo'layotgan 
mahsulotlar hidi va mazasiga yetarli ta'sir ko'rsatmaydi. Aerobli 
uglevodiaming o'zgarishida mikroorganizmlar ko'p energiyani qabul 
qilishadi, o'zining ko'payishiga imkoniyat tug'i1adi, natijada dog'lar 
(buzilisWar) mahsulotning yuzasida hosH bo'ladi. 

Go'sht mahsulotlarida uglevodlardagi anaerobli o'zgarishlarda 
mikroorganizmning turiga qarab, turli xii mahsulotlar hosH bo'ladi. 

Gomofermentativli sutkislotali bakteriyalar (streptokokklar, 
laktobatsilallar va boshqalar) glukozani parchalab, ikkita molekulali 
pirovinogradH kislotani hosil qilib, u, navbatida, dekarboksil­
lanmaydi, spirtli achitilganda uning gidrolizlanishi natijasida sut 
kislota hosil bo'ladi. To'qimaning bunday o'zgarishlarida pH ko'r­
satkichi go'shtda pasayib, kislotali muhit hosH bo'ladi. 

Geterofermentlanishda sut kislotali bakteriyalar (Leuconostoc 
va boshqa) batsiHalar bilan uglevodlaming parchalanishi o'tkaziladi 
va unda ekvimolekular son CO2 va sut kislota hosH bo'ladi, bu, 
navbatida, kislotali muhitni va achchiq mazani beradi. 

Clostridium turlarida har xil faol fermentlar uglevodlardan katta 
miqdorda (C02, H2) hosH bo'lishini ta'minlab, ayrim mahsu­
lotlami: sirka va moy kislotalarini, atseton, etanol, batanol ayrim 
vaqtda izopropil spirit keltirib chiqaradi. 

Nazara! savallari 
J. Mushak to 'qimalari biokimyosini tushuntirib bering. 
2. Yog', nerv 10 'qimalari biokimyosini tushuntirib 
3. Qon boikimyosini lushunliring. 
4. Ichki a 'zolarga nimalar kiradi? 
5. Go'sht komponentlariga nlmalar kiradi? 
6. Go'sht komponentiariga issiqlik ta 'siri va ta'sir natijasida kechadigan 

o '<garish/ami ayling. 
7. Go'shl komponent/ariga mikroblar la'sirini ayling. 
8. Uy parrandalariga nimalar kiradi? 



II bo'Hm 
SUT BIOKIMYOSI 

I bob. 
SUT TARKIBI, XOSSALARI, UNGA TA'SIR 

ETUVCHI OMILLAR 

1.1. Sut tarkibi 

Sigiriardan sog'ib olinadigan sutning tarkibi doimiy bo'lmay, 
u bir qancha omiHar bilan belgUanadi. Masalan, sigirlarni oziq­
lantirish darajasi, yem-xashak turlari va sifati, sigiriarni saqiash, 
parvarishlash, asrash, yoshi, oriq-semizligi, 
mahsulot yo'nalishi, individual xususiyati, fiziologik holati 
va boshqalar shular jumlasidandir. 

Sigirlarning suti o'zining kimyoviy tarkibi, fiziologik xususiyati 
va to'la qiymatliligi, tez hazm bo'lishiga ko'ra boshqa hayvonlar 
sutidan farq quadi. Sut o'zining tarkibiga ko'ra, asosan, ikki xii: 
suv va quruq moddalar kompleksidan tashkil topgan. Sut tarkibidagi 
suv undagi quruq moddalarning eritmasi sifatida uning zardobi 
(plazmasi) va kolloid sistemasi vazifasini bajaradi. Sut tarkibidagi 
quruq moddalar miqdori uning to'yimlilik darajasini be1gilashda 
muhim ko'rsatkich hisoblanadi. 

sutidagi suv va quruq moddalar hamda uni tashkil qUuvchi 
elementlar turli miqdorda bo'lishi aniqiangan I-jadval). 

Sigir sunning kimyoviy tarkibi 
(G. S. Inixov ma'iumoli) 

Sut tarkibidagi moddalar O'zprish chegarui. (%) 

ISuv 84-89 

, Quruq qoldiq 11-26 

Sut yog'i 2,7-6 

Fosfatidlar 0,02-0,08 

Oqsillar Gami) " 1,8 

Jumladan; albumin 0,2-0,6 

163 

2.1--jadva/ 

O'rtaeha miqdori, % 

r,5 

1 !,5 

3,8 

0,05 

1,3 

0,4 



2.1-jadvalning davomi 

Globulin 0,05-0,20 0,12 

Kazein 2,2-4,0 2,7 

Sut shakari 4,4-5,6 4,7 

i Anorganik kislotalar tuzi 0,5-0,9 0,65 

Organik kislotaiar tuzi 0,1-0,5 0,3 

Kul (yoki mineral moddalar) 0,60-0,85 0,7 

Pigmentlar 0,01-0,05 0,Q2 I 
Vitaminlar: A - retinol 0,01-0,08 0,03 

D ergokalsiferol 0,00005 I 
E - tokoferol 0,05-0, 0,15 

BI - tiamin 0,03 0,06 0,05 

B2 - riboflavin 0,06-0,20 0,15 

C askorbin kislota 0,5-3,5 2,0 

PP - ni kOlin kislota 0,10-0,20 0,15 

Gazlar (SOl' Np 03)' ml% 3-15 1 

Pigmentiar 0,01-0,05 0,02 

sutining kimyoviy tarkibi, ulaming zotiga ko'ra ham tur­
Iicha bo'lishi aniqlangan. Jumladan, O'zbekistonda ko'payti­
rilayotgan sigirlaming qarab, sut tarkibining farq qilishiga 
ishonch hosil qilish mumkin (2.2-jadval). 

sigirlaming ko'ra sntining kimyoviy tarkibi 

SigirlarniDg zotl 
Sutomg wldbi 

cQora-oaa. cSbYits. 

Yog' 3,4 4,0 

10qsil 3,2 3,5 

Kazein 2,5 2,6 

Sut shakari ;,2 i ;,2 

Quruq moddalar 11,8 13,4 
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2.2-jadval 

bisobida) 

I 
cBusbuyen 

4,1 

3,6 

2,8 

5, I 

:,8 



Adabiyotdagi ma'lumotIarga qaraganda, sigir sutidagi vitaminlar 
miqdori quyidagicha bo'lishi aniqlangan: A - 130 - 150 mkg; E 
- 700 - 900 mkg; D 0,07 ] mkg; K - i 000 shartli birlik; 
C - 900 - 2000 mkg; PP - 1500 - 1700 mkg; BI - 700 - 900 
mkg; B2 - 900 - 2000 rnkg; B6 - 155 - 760 mkg; BI2 - 2 - 7 
mkg va hokazo. 

OIib borilgan kuzatishlardan aniqlanishkha, sut tarkibidagi 
mineral moddalar miqdori birinchi galda sigirlarga beriladigan yem­
xashak tarkibiga, uning to'yimliligi hamda sifatiga va qolaversa sigirlar 
organizmida yuz beradigan barcha fiziologik va biokimyoviy 
jarayoniarning jadaUigiga, uiarning fiziologik holatiga va individual 
xususiyatiga bog'liq ekan. Umuman sigir suti tarkibidagi mineral 
moddalar orasida kalsiy bilan fosfor eng salmoqIi o'rin tutadi va 
rniqdor jihatidan birinchi o'rinda turadi. Bu moddalar sutdan 
pishloq tayyorlashda muhim ahamiyatga Shuningdek, 
sutining tarkibida ma'lum miqdorda kaliy, natriy, magniy, xJor 
moddalari va kobalt, volfram, nikel, litiy kabi mikroelementlar 
borligi ham aniqlangan. 

Sut yog'i - sutning qiymatli tarkibiy qismidir. U, asosan, yog' 
kislotalari (glitserin) dan tashkil topgan bo'Hb, uning tarkibida 
taxminan 20 tacha yog' kislotalari uchraydi hamda yog'ning sifati 
va mazasiga ta'sirini ko'rsatadi. 

Sut yog'i, asosan, juda mayda (0,5, J 0, 20 mikron) 
chalar shaklida bo'lib, ustki qismi nozik oqsil parda bilan qoplangan. 
Yog' sharchalari I ml sutda taxminan 2 min. dan 5 mIn. gacha 
bo'ladi. Yog' sharchalarining soni, katta-kichikHgi sariyog' tay­
yorlashda muhim ahamiyatga ega. 

Sigirlarning sutida yog' miqdori turli (2,7-6%) darajada bo'Jgani 
holda mung tarkibida fosfatid, stearin kabi moddalar holda 
bo'ladi. Unda yog' kisiotaning miqdori o'rtacha 92,5%, glitserin 
esa atrofida bo'ladi. 

Sut oqsili va uoing xususiyatlari. Sut oqsili sutning eng qimmatli 
va muhim tarkibiy qismi hisoblanadi. Sut tarkibidagi oqsillar tez 
hazm bo'lishi va unda uchun zarur bo'lgan 
aminokislotalar mavjudligi bilan qimmatlidir. Sut oqsiIlari, asosan, 
kazein, albumin, globulin va boshqalar azotli moddalardan tashkil 
topgan. Sutdagi oqsillar miqdori 2,8-4,6% atrofida bo'ladi. Uning 
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80-82% ni kazein tashkil etadi. Qolgan 18-20% boshqa tm 
oqsillardan 

Sut zardobi tarkibidagi oqsillar. qaynatilganda idish 
yoki qozon tagida ma'lum miqdorda quyqa qoladi. Shu quyqa, 
asosan, sut zardobi oqsillaridan iborat bo'ladL Sut zardobida albumin 

globulin oqsillar uchraydL 
Albumin tarkibida bo'lmaydi, binobarin, u oqsil 

hisoblanadi. Uning miqdori sigir sutida 0,4-0,6%, og'iz sutida 
o'rtacha 0,8 foiz bo'ladi. Albumin yuqori sifatli oqsil bo'lgani 

ayniqsa o'sayotgan yosh organizmlar muhim modda 
hisoblanadL o'zining va to' hazm bilan boshqa 
oqsillardan ustun turadi. Albumindan turli xii pishloq, ayniqsa 
yashil rangli pishloq va boshqa sut mahsulotlari tayyorlashda 

foydalaniladi. 
Globulin oddiy sigir sutida o'z - atrofida, og'iz 

sutida esa 8-15% miqdorda uchraydL Globulin o'zining bakte­
riotsidlik (bakteriyadan tozalash) xususiyatiga ko'ra, yangi tug'i1gan 
organizmlar uchun nihoyatda zamr oksil hisoblanadi. bilan 
birga, yosh organizmiarning turJi xiI kasalliklarga qarshiligini 
oshiradi. Agar sut 70-75"C atrofida kuchsiz kislotali muhitda 
isitilsa, globulin iviy boshlaydi va koHoid holatga aylanadL 

Kazein tarkibida erimagan holda uchraydi. Buni bilish 
uchun, sutga biror kislota tomchisi (masalan, sirka kislota) ta'sir 
ettirilsa, kazein ivib, oq massa hosil bo'lganligini ko'ramiz. 

Ma'lumki, agar sut darajada saqlansa, unda sut kislota 
bakteriyalari ta'sirida sut kislota to'planadi va kazeinni eritib 
iviydi, natijada sut qatiqqa aylanadi. Tvorogning tarkibi deyarli 

, '1<aZeindan iborat. Pishloqdaesa kazemjuda salmoqli o'tin egallaydi . . . 
Shuning pishloQ tayyorlashda 'sutdagi pepsin kabi· 
fermentIar yordamida 

Kazeindan tashqari, sut tarkibida erigan holda albumin (0,5% 
atrofida) va globulin (0,1% gacha) kabi oqsil moddalar ham 

Yangi sigirJarning og'iz sutida o'rtacha 15-
16% atrofida bo'lishi mumkin. Lekin u ferment va kislotalar 
ta'sirida ivimaydL Agar sut 7SOC gacha isitilsa, u paxta shaklida 

tarkibida ko'rinib Shuning uchun ham sutini boshqa 
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sutga qo'shmasHk holda biroz isitHishi bilan barcha sut 
ivib qolishi mumkin. 

Kazein barcha sut mahsulotlari (pishloq, suzma, tvorog, brin-
za)ning tarkibiy hisoblanadi. Uning to'yimlilik 

yuqori darajada bo'ladL uning toza hoJda albumin va 
globulinga ko'ra qiyinroq hazm bo'lishi aniqlangan. Shunday qiHb, 
kazeindan, asosan, pishloq va tvorog tayyorlashda foydalaniladi 
va qisman undan yelim hamda plastmassa ham tayyorlanadi. 
Kazeindan gazlama ham tayyorlash mumkinligi tajribada 

ko'rilgan. 
Sut shakari. shakari yoki laktoza yelindagi sut bezlarida 

hosil bo'ladL Uning glukozadan hosil bo'lishi aniqiangan. Sut shakari 
disaxarid hisoblanib, u gIukoza va galaktoza araIashmasidan iborat. 

suvda yaxshi eriydi. Harorat ko'tarilishi bilan uning erish xusu­
siyati ham ortadi. 

Sut shakari sut tarkibida 4,5-4,6% miqdorida, hold a 
uchraydi. U eruvchanligi pasUigi va shirinligi bilan boshqa turdagi 
shakardan qiJadi. Mikroblar ta'sirida sut tarkibidagi shakar 
miqdori kamayadi. Sut kislota bakteriyalari faoliyati natijasida sut 
shakarini sut kislotaga aylantiradi. Sut shakari sutda birinchi oylarda 
ko'p bo'lsa, 10-oyga borib kamayib ketadL 

Sut shakari ayrim sut mahsulotiari (qatiq, pishloq, sutdan 
yorlangan ichimliklar) tayyorlashda muhim ahamiyatga ega. Sut 
shakari mikroorganizmlar bilan birga sut va sut mahsulotlarini 
achitish imkonini beradi hamda natijada sut kislota hosil bo'ladi. 

Sut shakaridan yosh bolalarni oziqlantirishda va tibbiyotda 
penitsillin tayyorlashda foydalaniladi. Sut shakari o'zining to'yimliligi 
jihatidan oddiy shakardan farq qilmaydi, Iekin uning kamroq 
bo'ladi. Sut shakari organizmda tez hazm bo'ladi, shuningdek, 
yangi tug'ilgan organizmlaming tez o'sishi va rivojIanishida katta 
ahamiyatga 

Sut tarkibidagi mineral moddalar. Mineral moddalar sut 
tarkibida o'rtacha 0,75% miqdorida bo'ladi. Ular muhim element­
tar qatoridan joy olishi bilan birga inson organizmi uchun katta 
ahamiyatga ega. 

tarkibidagi mineral moddalar turli vazifani bajaradi. Ma-
salan, sutda kalsiy tuzlari u yaxshi Temir, 
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mis, rux, yod, marganes, kobalt, bor, mishyak kabi element-
laming organizm beqiyosdir. 

Sut tarkibidagi mineral tuzlar. Sut tarkibidagi mineral tuzlar 
miqdor jihatidan uncha ko'p bo'lmasa-da, ular hayvon 
organizmi va sut mahsulotlari tayyorlash tcxnologiyasida muhim 
ahamiyatga ega. 

Mineral tuzlar sut tarkibiga qanday o'tsa-da, uning miqdor 
ko'rsatkichlari tarkibidagidan boshqacha bo' Bunga asosiy 
sabab, sut bezlarining faoliyati jarayonida ularda tanlash va 
boshqarish xsusiyatlarining o'ziga xosligidir. 

Sut tarkibida ineral tuzlardan: kalsiy, magniy, fosfar, natriy, 
kaliy, xlor, temir kabilar ko'proq uchraydi. Umuman, sut 
tarkibidagi mineral tuzlar miqdori sutni kuydirgandan keyin olingan 
kulning massasiga qarah aniqlanadi. Tekshirishlardan aniqlanishicha, 
sutdagi mineral tuzlar deyarli doimiy bo'lganligi holda 0,70-0,75% 
atrofida uchraydL 

Jumladan, kalsiy va fosfar sut mahsulotlarini tayyorlash 
texnologiyasida ham ahamiyatga ega. Agar sutda kalsiy yetarli 

Imasa, pishloq tayyorlash uning oqsil (kazein) yaxshi 
cho'kmasdan, tayyorIanayotgan qotishma yaxshi yopishmaydigan 
va uvalanib ketadigan bo'ladi. 

Sut tarkibida mineral tuzlardan tashqari bir qancha tur mikroe­
Iementlar: marganes - 0,15 mg (I), mis - 0,8 mg (1), kobalt -
0,25 mg (I), yod - 0,08 mg (1), rux - 2 mg (I), litiy va temir -

mg shuningdek, ma'lum miqdorda: nikel, xrom, aluminiy, 
qo'rg'oshin, qalay, titan, kumush, geliy, rubidiy va boshqalar 
bo'lishi aniqlangan. 

Sut tarkibidagi vitaminlar. Sut tarkibida turli A, B2• 

S, D, PP vitaminlar ko'p uchraydi. Vitaminlarning umumiy 
miqdori kg o'rtacha 0,1 mg dan 8,0 gacha yetadL 
Kuzatishlardan ma'lum bo'lishicha, qish va bahor oylarida sog'ib 
olinadigan sutda A vitamin juda kam bo'ladi. Bahor va yoz oylarida 

olinadigan sutda C vitamin bo'IadL 
Sut tarkibidagi vitaminJar turti organik birikmalardan iborat 

bo'lib, inson va hayvon hayotida muhim ahamiyatga ega. Ular 
moddalar jarayonida muhim vazifani 

bajaradi. Sut tarkibidagi vitaminlar ikki guruhga bo'linadi: 1) suvda 



eriy E, D, vitaminlar hisoblanadi, C, P vitaminlar 
(ular organizmda sintezlanadi); 2) moyda eriydigan A, K 
vitaminlar hisoblanadi. 

Sut fennenti. Sut - bu modda, organizmda 
biokimyoviy Fennentlarning 
harakati qisqa, har bir ferment faqat aniq bir moddaga 
ta'sir ko'rsatadi. Masalan: lipaza (yog'lami parchalovchi fennent), 
fosfataza (qon aylanishida, suyaklaming hosH bo'lishida, muskul 
funksiyasining harakatlanishida ishtirok etadi, shuningdek, mod-

almashinuvini boshqaradi), (organizmni almashinish 
jarayonida paydo bo'ladigan bir moddalaming ta'siridan 
himoyalaydi), peroksidaza Onson organizmi uchun juda zarur 
bo'igan oksidlanish reaksiyasini stimullashtiradi). Gonnonlar sekre­
tsiyada ajralib chi qadi. quyidagi gormoniar mavjud: adrenalin, 
insulin, tiroksin, proiaktin, oksitotsin va boshqalar. 

1.2. Sutning fizik xossaJari 

Sutning zichiigi. Sutning zichligi, asosan, uning tarkibidagi quruq 
moddalar miqdoriga Sutning zichligi +20·C Ii o'sha 
hajmdagi Ii suv vazniga Sutning zichligi 1,028 
dan 1,033 gacha, ayrim vaqtlarda 1,026 yoki 1,034 teng bo'lishi 
mumkin. 

Sutning zichligi uning sifatini aniqiashdagi usuUardan biri 
hisoblanadi. Sutning tarkibiga ta'sir ko'rsatadigan barcha moddalar 
zichligiga taalluqlidir. Sutning qaymog'i oshgan sari zichligi 
kamayib va aksincha bo'Ushi mumkin. 

Sutning osmotik bosimi. Sutning osmotik bosirni birinchi navbatda 
tarkibiy qisrniga bog'liq bo'lib, o'rtacha 6,6 atmosferaga 

teng. 
Sut O,SS"C da muzlaydi, 100,2°C da qaynaydi. 
Sutning yopishqoqUk XDsusiyati. 1,7-2,0 suvning yopishqoqligi 

1 ga teng. Sutning yopishqoqUgi tarkibidagi yog' va 
moddalar miqdoriga bog'Jiq. 

Sutning rangi birinchi galda yog zarrachalari rniqdori va kazein 
moddasining kalsiy bilan aralashmasidan hosH bo'igan kalsiy 
kazeinat deb ataladigan kimiyoviy moddaning rniqdoriga bog'liq. 
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Sutning hidi xos, turlicha va ko'proq yoqimlidir. Sutning 
ta'mi mazali va yoqimli bo'lgani holda, bu xususiyati birinchi 
galda uning tarkibidagi organik va anorganik moddalar miqdoriga 
bog'liq. 

Sutning kaloriyasi turlicha, o'rtacha 630 dan 715 katta kalo-
riyagacha bo'lishi mumkin. Masalan, zot sutining 
kaloriyasi 647,3 kkal, bushuyev zot sigir sutiniki 71 1 kkal 

Sutning kaloriyasi tarkibidagi , oqsil, uglevodlar miqdoriga 
bog'liq (SR. Akmaixonov, Rasulov, I. Axmetov, 1968). 

Sutning qaynasb barorati suvga nisbatan sal yuqori - 100,2°C 
ga Isitish haroratiga qarab sutning fizik va biologik holati 
o'zgaradi. 

Yani, sut 50-60·C haroratgacha isitilganda, uning 
qismida, va oqsildan iboral qatlam paydo bo'ladi; 

bir fermentlar faoliyati boshlaydi. 600C harorat ta'-
siriga chidarnsiz bo'lgan sut oqsillari esa cho'krnaga tushadi. 

2.3. Sutning bosH bo'lisbi, turU omilJar ta'sirida uning tarkibi 
va xossalarining o'zgarisbi 

orqa qismda joylashgan yelinlari ko'pincha yaxshi 
rivojlangan bo'ladi va bu yelinlardan ko'proq sut sog'ib olinadi. 
Yelin va ernchaklar o'lchami va shakli nasli, yoshi, laktatsiya 
davri va fiziologik holatiga bog'Uq bo'ladi. 

Yetin burmali, yupqa va elastik ted bilan qoplangan, siyrak 
junli bo'ladi. Yelindagi bez to'qimasi nihoyatda mayda pufakcha -
alveolalardan tashkil topgan. Alveolalar - yelinning asosiy qismi 
hisoblanadi. mikroskop ostida ko'rinadigan alveo­

uzluksiz ravishda hosH bo'fadi. Sigiming qancha rniqdorda 
sut berishi shu alveolalarga bog'liq, alveolalar qancha ko'p bo'lsa, 
sigir shuncha ko'p rniqdorda sut beradi. Alveolalarda hosil bo'lgan 
sutjuda kichik sut kanallariga kelib tushadi, qaysikim, bu kanallami 

sut kanallari bog'laydi va sistema bilan tugallanadi. 
yelinida sistemalar to'rtta. Alveol, sut kanallari va sistema 
birgalikda sigir yelinining sig'imini tashkil etadi va bularda sut 
kun davornida to'xtovsiz paydo bo'Jib turadi. Sigir yelini 20 I sut 
saqlashi mumkin. 
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90% alveoHa va kichik sut saqlansa, 
10% esa katta sut kanallari va sisternada 

,"U11 .. 'O hosH bo'lishi va sut tarkibidagi moddalarning sintezi 
boradigan fiziologik bog'liq. Bu 
ta'sir etadi. Qon arterial sosud-

hosH bo'lishi uchun zarur bo'lgan moddalarni olib 
Yelindagi sut kanallari qon tarkibidagi bu moddalarni o'ziga 

oladi va moddalarning sintezlanishi natijasida yelinlarda sut paydo 

ozuqasi va oziqaviy 
boradigan moddalarning 

Sutning hosil bo'lishi, xususan, uning tarkibidagi mod­
sintezlanishi juda murakkab jarayon 
ng maxsus hujayralari 

moddalarni singdirib, ularni o'zgartiradi va 

Bunda 
miqdorda 

tarkibiy 

chirsillab 
sut ajralishi to'xtaydi va ishlab kom-

boshlaydi. Sigirning sersutliligini saqlash maqsadida 
olinadi. Laktatsiya davrida o'rtacha 2500 kg sut 

"""j:,"" sigiriar sut bilan birga 100 kg yog', 85 kg oqsil, 1 kg 
17 mineral tuzlar, hammasi bo'lib 320 

.v ...... , ... ". ajratadi. Aksariyat ko'p sut 
chiqadigan quruq moddalar miqdori 

yuqori bo'ladi. 
Sut mahsulotlari ishlab chiqarisht;lit asosiy 

roI o'ynaydL Fem)alard~sog.iib 
tushishi va ko'payishining oldini oHsh .,"'.n .... 

va sharoitlami yarati$h hamda ularsa rioya qiliSh 
ko'ra sigirIarni boqishni to'g'iitashkil . 

taiablariga rioya etishva 

bakterialifloslanish manbalari juda yelini, 
.Uil" .... "jF.J infeksiyalar, uskunalardagi kir qoldiqlari 

Sutning bakterial ifloslanishi uning mexanik 
ifloslanganligi bilan bog'Hqdir. Mol joylarda 
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boqilsa, ushlab turilsa, undagi jun, go'ng, chang va boshqa narsa­
lar sutga tushishi mumkin. Bundan tashqari, kir bo'lakchalar 
tarkibida juda ko'p miqdorda har xil mikroorganizmlar mavjud. 
Shunirig uchun molxonalar toza holda bo'Iishi lozim. 

Bizning mamlakatimiz xo'jaliklarida sut yetishtirish Qishloq 
xo'jaIigi vazirligi, Sog'liqni saqlash tomonidan 
sanitariya gigiyena qoidalariga rioya qilgan holda am alga oshiriladi. 
Bu qoidalar barcha sut yetishtiruvchilar uchun majburiy bo'lib, 
ma'lum sanitariya va zoogigiyena tadbirlarini amalga oshirishlarini 
ko'zda tutadi. Sut sanoati xodimlari bu qoidalarni bilgan holda 
sifatli sut yetishtirishda qatnashishlari kerak. 

Fermalarda uskunalar, anjomlarni yuvish va dezinfeksiya 
qilishga katta e'tibor berish lozim. Qoniqarli natijani olish uchun 
barcha sut qoldiqlari uskuna sathidan batamom yo'q qilinishi; 
uskuna va inventar yuvishdan avval iliq (30CC) yoki sovuq suvda 
chayilishi kerak. 

xii yuvish vositalarini qo'llash tavsiya etiladi, ayniqsa, 
neytrai polifosfat tuzlari yumshatuvchi moddalar bilan birgalikda 
hamda ishqorli va kislotali yuvish vositalarini navbatma-navbat 
qo'llash maqsadga muvofiqdir. 

Fermalardagi uskunalar (sog'ish apparatlari, birIamchi ishlov 
berish jibozlari) qanchalik yaxshi yuvilmasin, sut bilan kontaktda 
bo'ladigan hamma aslaha va uskunalar qo'shimcha sterilizatsiya 
qilinishi lozim. Aks holda sutning bakterial ifloslanish darajasi 
ko'ngildagidek bo'lrnaydi. 

UskunaIami bug'da ishlov berish yoki qaynoq suvda chayish 
sterilizatsiyaiashda katta effekt Buning uchun fermalarda 
qo'shimcha uskunalar o'rnatilgan bo'lishi lozim. 

Oxirgi vaqtda kimyoviy sterilizatsiya keng tarqalgan. Dezinfeksiya 
vositalari sifatida gipoxiorit, ammoniyning to'rtlamchi birikmasi 
va o'yuvchi natriy eritmasi qo'llaniladi. 

Sog'uvchilar sigirlarni sog'ish oldidan toza xalat, ro'mol va 
fartuk kiyishlari lozim. Qo'llarini iliq suvda sovunlab yuvishlari 
shart. 

Bakterial ifloslanishga pashshalar mikrob tashuvchi sifatida 
sabab bo'lishlari mumkin. Ular tif, paratif va boshqa infeksion 
kasalliklar keltirib chiqaruvchi bakteriyalarni tushiradi. 

172 



Barcha sog'indi sigirlar muntazam ravishda nazo-
ratida, xizmatchiIar - tibbiyot muassasalari ko'rigida bo'lishlari 

Sigir tozaJigi-bakterial toza sut oJinishining 
muhim omilidir. ' 

sut deyarli holda deyish mOmkin, undagi sanoqli 
bakteriyalar emchak kirgan bo'ladi. Agar yelini 
toza yuvilgan va artilgan bo'lsa, mol sanitariya-gigiyena talablariga 

beradigan sharoitda boqHsa, yangi sog'ib sutdagi 
bakterialar 1 ml da bir o'n donani tashkil etadi, 
talabga javob bermaydigan sharoitda boqilganda esa yangi sog'ib 
olingan sut tarkibida I ml hajmda bir necha ming bakteriyalar 
uchraydi. 

Yangi sog'ib olingan sutga chetdan mikroblar dastlabki 
vaqtda nafaqat ko'payishmaydi, balki qisman nobud bo'ladi. Bu 
davr bakteritsid /aza deb ataladi. bezining bu xususiyati unda 
sintez lizotsim, (yuza-faolli fosfolipid), laktenin 
- 2 (sutda) va laktenin - I (molozivoda) moddalarining kuchH 
bakteritsid xossasidan kelib chiqadi. 

Ayniqsa molozivoda himoya vositalari juda kuchli bo'ladi, 
chunki bu xususiyat yangi tug'iIgan buzoqchani har xiI infeksion 
kasall iklardan 

Yangi olingan sut bakteritsid moddalarining ta'sir etish 
davri saqlash haroratiga bog'liq (2.3-jadval). 

Yangi sog'ib oliogan Silt bakteritsid moddalarioiog 
la'sir etisb davrining saqlasb baroratiga bog'liqligi 

Saqlash ·C 37 30 25 to 5 

Bakteritsid davr, soat 2 3 6 24 36 

2.J-jadvaJ 

0 

48 

tanasi haroratida saq]anadigan sut bakteritsid fazasi 
1 2 soatgacha davom etadi. 

Sutni darxol sovitish ko'pchilik mikroorganizmlarning ko'payi­
shim keskin to'xtatadi (2.4-jadval). 

Bundan ko'rinib turlbdiki, yangi sog'ilgan sutni darxol sovitish 
yuqori (bakterial ma'noda) sut asosiy 
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Sutui darxol sovitisbda uchraydigan mikroorganizmlar 
soniniug o'zgarishi 

2.4-jadllal 

Saqlasb dam, soat 
Satdagi haJrteriyaJar semi. mingfmi 

Sovitilmapn Sovitilgm 

Sog'ayotganda lL,5 II,S 

3 11,8 11,5 

6 102,0 8,0 

12 114,0 7,8 

24 1300,0 ~,O 

2.5-jadllaJ 

Sut kislotalligi, t' 

SaqIasb vaqti, sou Yarimsog'ilgm sut 
(37"q 

Sog'i!ayotganda 17,5 

3 18,3 

6 

9 

12 

Darxol sovitilgu 

Yangi sog'ib olingan sutning harorati sigir tanasi haroratiga 
yaqin bo'Jib, mikroorganizmlar rivojlanishi uchun juda qulay mu­
hitdir, birinchi navbatda xom sutda keng tarqalgan sut kislotali 
mikroflora uchun 2.5-jadvalda ko'rinib turibdiki, yangi sog'ib 
olingan sutni darxol sovitish yo'li bilan bakteritsid moddalarning 
himoya ta'sirini uzaytirish va sut kislotali bakteriyalarning ko'payish 
jarayonini to'xtaUsh, sut kislotaliligining oshmasligini ta'minlash 
mumkjn. 

sog'ib olingan sutni sovitish uchun tabiiy vositalar 
(ariqlar, buloq, quduq suvlari) bilan bir qatorda vannalarga soli-
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nadigan muz bo'laklari, sovitish agregatIaridan (ammiakli, freonli, 
xlormetiHi) foydalaniladL 

Korxonalarga xomashyo sifatida keltirilayotgan sut, undan sa­
nitariya va ozuqaviy ko'rsatkichlari yuqori sifatli mahsulotlar ish­

chiqarishni kafolatlashi maqsadida, ma'!um talablarga javob 
berishi shart. 

Asosiy talablardan biri sut tegishli veterinariya-sanitariya qoida­
lariga amal qilgan hold a sog'lom sigirlardan olingan bo'lishi kerak. 
Kasal (mastit, tuberkulyoz, brutseHyoz va boshqalar) yoki kasaUik­
ka shubhali mollardan sog'ib olingan sutdan mahsulot ishlab 
chiqarish faqat veterinariya-sanitariya ko'rigi ruxsati bo'lsagina 
mumkin bo'ladi. 

Bunday xomashyo korxonaga alohida idishda keltiriladi va 
maxsus instruksiyaga asosan o'zgacha qayta ishlanadi. Kasal yoki 
kasallikka shubha qilingan mollardan sog'ib olingan sutni sog'lom 
moHardan olingan sutga yuborish taqiqlanadL 

Falsifikatsiya qilingan (yog'i sidirib oJingan, suv yoki yog'siz­
Iantirilgan sut qo'shilgan), tarkibida neytrallashtiruvchi (soda, 
ammiak) va konservalovchi moddalar bo'Jgan hamda ximikatlar 
va neft mahsulotlarining hidi va mazasi kelib turgan yoki boshqa 
begona hidi va mazasi bo'lgan sutlami korxonalar qabul qilishi 
ruxsat etilmaydi. 

Antibiotiklar yordamida davolanayotgan sigirlardan sog'ib 
olingan sutlar inson salomatligi uchun xavfli bo'lgani uchun qayta 
ishlashga yaroqsizdir. Bunday sutda sut kislotali bakteriyalar 
lana olmasligi sababii, sanoatda nordonsut mahsulotiari, pishloqlar 
va boshqa mahsulotlar ish lab chiqarish mumkin emas. Oxirgi 
inyeksiya qilingandan 72 kun o'tkach, sut o'zining me'yoriy holiga 
qaytadi. 

Molozivo, buzoqcha tug'i1gandan keyin 7 kun davomida, ko'p 
miqdorda oqsilli moddalarga ayniqsa albumin, globulin. Ular 
issiqlik bilan ishlov berilganda juda tez koagulyatsiyalanganHgi 
sababli bunday sut korxonaga qabul qilinmaydi. 

Eskirib qoigan sutni qabul qilish sigir qochirilishidan 15 kun 
oldin to'xtatiladi. Uning tarkibida ko'p tuz va fermentlar (yoqimsiz 
nordon mazali), shu jumladan, lipazalar parchalagan sut yoki 
glitseridlari mavjuddir. 
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Qayta ishlash uchun mo'ljallangan sut organoleptik ko'rsat­
kicWari bo'yicha standart talablarigajavob berishi yangi sog'ib 
olingan sutga xos toza, yoqimliozgina shirin ta'm va hidli bo'lishi, 
rangi esa ko'kimtir, to'q kulrang, pushti rangli va qon tanacha­
laridan molozivodan paydo bo'lgan qizg'ish dog' sarg'imtir 
oq rangda bo'lishi kerak. Sutda keskin sezilib turgan ozuqa (piyoz, 
sarimsoqpiyoz, silos va boshqalar) mazasi hamda begona nar­
salar (kimyoviy moddalar, mahsulotIari, go'ng va hokazolar) 
ta'mi va mazasi bo'lmasligi kerak. 

Sut konsistensiyasi cho'ziluvchan,"tarkibida oqsit quyqasi, yog' 
bo'lakchalari suzib yurgan bo'Imasligi lozim, 

Zavodda qabul qilinayotgan sutning sifatini belgilash tizimiga 
uning mexanik zarrachalar ifloslanmaganlik darajasini aniqlash 
ham kiradi. Buning uchun konussimon silindr tubiga o'rnatilgan 
filtrdan, maxsus darajaJangan probirkaJardagi namunalar sentri­
fugada aylantirishdan foydalaniladi. 

Mcxanik zaIfachalar bilan ifloslanganlik bo'yicha davlat standarti 
etaloniga ko'ra sut uch guruhga bo'linadi: birinchi guruhga mansub 
sut namunasi o'tkazilgan mexanik bo'imaydi, 
ikkinchi guruh-filtrda ba'zi bir zarrachalar va uchinchi guruh­
filtrda mayda va yirik mexanik zarrachalar (oqsil bo'lagi, qon 
dog'lari, ozuqa bo'laklari, chang-qum va boshqa begona moddalar) 
sezilarli darajada bo'ladi. 

Sutning bakterial itloslanganligi va u bilan bog'liq achigan yoki 
achimaganligi (yaroqIiHgi) sanoatda ishlanishga mo'ljal-
langan xomashyo sifatida baholanishida muhim ahamiyatga ega. 

Bu ko'rsatkich standart bo'yicha reduktaza tek-
shirish yo'li bilan qiyoslanih aniqlanadi. Reduktaza namunasi 
rangsizlanishi yoki rezazurin rangining o'zgarish davrining uzunli­
gidan keHb chiqib, sutdagi bakteriyalar miqdoriga uni 
baholash (asosan, sut kislotali bakteriyalar) va shundan kelib 
chiqqan holda sutni quyidagi to'rt sinfdan biriga kiritishdan iborat. 

Reduktaza namunasiga asosan birinchi sinf - ml tar-
kibida 0,5 min dan kam (rangsizlanish vaqti 5,5 soatdan ko'p). Bu 
sut nisbatan bakterial jihatdan yaxshi hisoblanib, pasterlangan sut, 
parxezH sut mahsulotlari hamda pishloqlar, ya'ni texnologiyasi 
asosida boshqariladigan sut kislotali bijg'ishga asoslangan mikro-
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biologikjarayonlar yotgan ishlab chiqarishda ishlatilishi 
mumkin. 

Reduktaza namunasiga asosan ikkinchi sinf - bakterial miqdori 
4 mln/ml (rangsizlanish davri 2 soatdan kam). Uchinchi 
sinf I mI sut tarkibida 20 gacha bakteriyalar bor bo'ladi 
(rangsizlanish minutdan oshmaydi); bunday sut mahsulot ishlab 
chiqarish uchun mutloq yaroqsiz, zavod qabul qilmaydi. 

Ushbu reaktiv yordamida o'tkaziladigan reduktaza namu­
nasining kamchiligi - uning uzoq vaqt talab etishi, 5-6 so at 
davomida uzluksiz namunalarni kuzatib turish lozim, shuning 
uchun har topshiruvchidan qabul qilib olinadigan bir 
... """ ........ , .... davomida bir marotabadan ko'p baholash mumkin emas. 

Bakterial ifloslanishni baholashni tezroq bajarish uchun reduk­
taza namunasi o'miga rezazurin namunasidan foydalaniladL Sutdagi 
rezazurin rangining ko'k-po'latrang (ko'k-siyoh va rangga 
o'tishi orqaU) butunlay rangslz tus olishi orqali xomsut bakterial 
ifloslanganligini to'ft sinfga aniqlash 10-70 minut davomida 
bajarilishi 

Tekshirishlar shuni kO'rsatadiki, bir soatIik rezazurin namu­
nasi qo'Hanilishi amalda aniqroq hisoblanadL O'n minutlik reza­
zurin . namunasi past sifatli sutni uchun qu]ay bo'Iib, 
uni birlamchi sut qabui joyiarida qo'llaniladi; bundan 
tashqari, bu analiz mastit bilan og'rigan moHarni aniqlashda 
yordam beradL 

Mastit (yelin shamollashi) inson uchun xavfsiz hisoblansa­
da, uning kam uchraydigan ba'zi formasi (streptokokklaming ayrim 
turlari) xavfsizdir. Tarkibida ko'plab staftlakokk bo'lgan masHt sut 
toksinlarga boy bo'lib, ular sut mahsulotlaridan zaharlanish va 
boshqa jiddiy kasalliklar sababchisi bo'lishi mumkin. Shuning 
uchun sut qabul qilishda mastitli sutni katta 
berish zarue. Yangi sog'ib olingan sut titrlash kislotaliligi 1 
·C oralig'ida bo'ladL 

Agar yangi sog'ib olingan sut kisiotaliligi (1 
bo'lsa, uning sifatiga salbiy etishini 

sog'ib sut uning tarkibidagi oqsil 
dalariga, ayniqsa kazeinga hamda tuzlar tarkibiga kam miqdordagi 
uglekislota va organik kislotalarga bog'liq. Odatda, yangi sog'ib 
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olingan sutdagi titrlanadigan kislotalilik 6-6, kazeinga, 
9-9,5 mineral tuzlarga va 3 erkin kislotalarga to'g'ri keladL 
Bundan ko'rinib turibdiki, sut tarkibining uning titrla­
nadigan kislotaliligiga ham ta'sir etadi. 

Sut faol kislotaliligi vodorod ionJarining (pH) konsentratsiyasi 
orqali ifodalanadi. Yangi sog'ib olingan sut pH 6,68 ni tashkil etadi, 
neytral reksiyadan (pH 7,07) ozgina kislotalilik siljigan 
bo'ladL Sut fiziologik suyuqlik bo'lganJigi tufayli vodorod ionJari 
konsentratsiyasining o'zgarish diapazoni juda tordir (pH 6,7+6,5) 
sut a.k. 6,4 dan kam OO'lsa, uning tarkibida sut kislotasi OOrligini 
aniq aytish mumkin va nekonditsion (achigan) sanaladi. Bunday 
sutning titrlanadigan kislotaliligi 21 QC dan yuqori bo'ladi. Titrla­
nadigan kislotalilikning o'zgarishi (17-20 °C ichida) vo­
dorod ionJari konsentratsiyasining 0,07 ek­
vivalentdir. 

Hozirgi zamon pH-metrlari aniqligining darajadaligini 
(norpeMHocTb ±0,007 pH) hisobga olgan holda bu apparatiar 
yordamida sut kislotaliligini titrlash yo'li bilan aniqlagandan ko'ra 
"" .... "1 .. "' ...... o'lchash mumkin. 

Korxonaga topshirilayotgan sut kislotaliligi 19°C yuqori 
bo'lmasligi kerak. 

Xomashyo-sut uchun haq uning tarkibidagi yog' rniq-
doriga qarab belgilanadi. Ishlab chiqarishda olib boriladigan 
xomashyo va tayyormahsuiot hisob-kitobi ham yog' rniqdori balan-

asoslangan. mamlakatlarda haq to'lashda 
tarkibidagi oqsil miqdorini, bakterial ifloslanish darajasini hisobga 
olgan holda amalga oshirish sutning sifatini oshirishda katta samara 
beIy.lpti 

ThrIi xU omillaming sut tarkibi va sifatiga ta'siri. Sutning tarkibi 
va xususiyatlari barcha turdagi ichki hamda tashqi muhit ta'sirlari 
natijasida o'zgaradi. Ularning asosiylari: sigirlami oziqIantirish, 

turIari va sifati, rnol1arni harnda parvarishlash, 
laktatsiya davri, texnikasi va usullari; shuningdek, sigir­
laming yoshi, yil fasli, yelinni uqalash va toza sog'ish, sog'uv­
chilaming aJrnashinishi, sigirlarning individual xususiyatlari va 
fizioiogik holati kabilar hisoblanadi. ular to'g'risida qisqacha 
to'xtaJamiz. 
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Sigirlarni oziqlantirishning sut tarkibiga ta'siri. Sigiriarni 
oziqlantirish ular organizmida yuz beradigan barcha fiziologik va 
biokimyoviy jarayonlarga o'z ta'sirini ko'rsatish bilan birga, ulardan 

olinadigan sutning miqdori, tarkibi va o'zgarishiga 
ham bo'ladi. Binobarin, sigirlarga beriladigan yem-
xashak qiymatli, barcha turdagi kimyoviy elementlarga 
yuqori bo'lishi kerak. bilan birga, sigiriami oziqiantirishda 
ulaming fiziologik holati, mahsuldorligi, yoshi va massasi hisobga 

lozim. 
Sog'in sigiriaming ratsioni tarkibida dag'al va sersuv VL.ILlU(l­

laming ko'proq bo'lishi ulaming yelinida ko'p va sifatli sut hosil 
bo'lishiga, shuningdek ovqat hazm qilish a'zolarining faoliyatini 
yaxshilashga yordam Shuni unutmaslik kerakki, sog'in 
sigirlarga beriladigan yem-xashak miqdori yetarli bo'lmasa yoki 

hamma vaqt bir turdagi bilan oziqlantirilsa, warning 
sut mahsuldorligi pasayib ketadi, tarkibidagi , oqsil va uv.:" .... a. 

elementlar kamayadi, texnologik xususiyati va sifati pasayadi. 
Binobarin, bunday sutdan sut mahsulotlari: sadyog', pishloq, 
quyiltirilgan sut, sut konservalari, sut kukuni va hokazolar tayyor­
lab bo'lmaydi. 

Kuzatishlarga qaraganda suti tarkibida 40 ga mik-
roelementlar bo'lib, ular sutga hayvon qilgan 
xashakdan o'tadi. ko'ra ratsion tarkibida mineral moddalar 
va mikrolementlaming yetarli bo'lishi ham mol organizmi harn 
ulardan sog'ib olinadigan sut sifatini yaxshilash, tarkibini turti xii 

muhim elementlar bilan boyitish imkonini ...,"'" ......... 
Sog'in sigirlami asrash va parvarishlashning sut miqdori va 

tarkibiga ta'siri. harorati tashqari yuqorilashib 
namlik kuchaysa va rnolxonalar shamollatib turilmasa, sigirlaming 
suti keskin pasayib ketishi tajribalarda kuzatilgan. Shuningdek, sut 
tarkibidagi muhim rnodda (yog', oqsil, uglevodlar va hokazo) 

miqdori tubanlashib ketishi ham aniqlangan. Binobarin, bunday 
sharoitda sigirlarni toza va bilan mikroiqlim 
yaratish, yoz kunlari sigirlarni dushlarda cho'miltirib turish U.UJ ......... 

ulami toza saqlash muhim tadbirlardan hisoblanadi. Bunday 
tadbirlami qo'Uash, O'zbekiston xo'jaliklari sharoitida 
muhim ahamiyatga ega. Chunki bizning sharoitimiz, ayniqsa 
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'-''''''LULE:! ISSlq, kunlarining bo'lishi va etiladigan 
zoogigiyenik tadbirlarni amalga oshirmaslik birinchidan, sigirlar 
salomatligiga salbiy ta'sir ko'rsatsa, ikkinchidan, ulardan olinadigan 
sut miqdorining pasayib ketishi va hamda 
pasayishiga sabab bo'ladi. 

Laktatsiya damning sot tarkibidagi yog', oqsil miqdoriga ta'siri. 
Laktatsiya davrida, ya'ni sigirlarning tuqqan kunidan boshlab to 
sutdan chiqishigacha bo'lgan (305 kun davom etadigan) davrda 
sutning va xususiyati deyarli uch marta o'zgarishi aniqlangan. 
Dastlabki kun og'iz suti olinadi. Uning va 
xususiyatlari yuqorida bayon etilgan. tuqqandan keyin 

6-8 kun o'tgach, sutining tarkibi keskin o'zgarib, 
oddiy sutga aylana bosblaydi. Sigir tuqqandan dastlabki ikki 
oy ichida sut tarkibidagi yog' va quruq moddalar miqdori qisman 
o'zgaradi, suti ko'payadi, keymchalik suti yana asta-sekin 
o'zgara (2.6-jadval). Umumiy sut 10 
ya'ni laktatsiyaning so'nggi (305) kuniga kamaya 
Bunda yog' bilan quruq modda va oqsil miqdori o'zgaradi. 

davrida sut shakari bilan mineral tuziar miqdori deyarli 
bo'ladi. 

Laktatsiya davomida sut tarkibining borishi, 
foil hisobida 

(KrasDostep zot suH misolida) 

Laktatslya Sut Qumq Sut 
miqdori, Yog' OqsiJ shakari Knl Kalsiy 

davri (oy) 
kg moddaJar 

I 644 12,45 3,74 3,29 4,66 0,74 0,168 
2. 701 12.54 3,33 4,62 0,78 0,168 
3. 621 12,58 3,34 4,65 0,80 0,168 
4. 576 12,60 3,34 4,64 0,81 0,165 
5. 527 3,79 3,36 4,64 0,81 0,164 
6. 484 12,82 3,82 3,48 4,60 0,82 0,164 
7. 429 I 3,88 0,84 0,168 
8. 385 I I 4,00 0,84 0,176 
9. 323 13,83 4,28 0,86 0,182 
10. 234 12,70 4,34 4,11 0,89 0,199 

O'rtacha 2924 3,46 0,81 0,169 
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Kuzatishlardan ma'lum bo'lishicha, sigir tuqqandan keyin 
4 - 5 oydan boshlab sm tarkibidagi yog' va oqsH asta-sekin 
ko'paya boradi va bu miqdor 6-7 oy davomida o'rtacha darajada 
bo'ladi. 

Sigir suti uning sutdan chiqishi arafasida oddiy sutdan farq 
qiladi. Uning mazasi biroz sho'rroq va achchiqroq bo'ladi. Uning 
tarkibida 6,7% yog', 4,6% oqsil, 0,9% mineral moddalar uchraydi. 
Lekin sut shakari biroz, yani 3,4% gacha kamayadi. Sutning 
kislotaliligi 10° Tva undan ham pastroq bo'ladi. Shuni ham aytish 
kerakki, sigirlar sutdan chiqishiga 10-15 kun qolganda ularning 
sutini qabul qilmaydi. Shu tufayJi sut tarkibi 
laktatsiya davrida o'zgara boradi. 

Sog'ish soni, ya'ni sersut sigiriar kecha-kunduzda uch marta 
(ertalab, tushda va kechqurun) sog'ilishi sut mahsulotining ko'pay­
tirish irnkonini beradL Chunki sersut sigirlar kecha-kunduzda uch 
marta uJarning suti kamayib ketadi, sut bezlarining 
faoHyati susayadi, bu esa sutning sifatiga ham salbiy ta'sir etadi. 
Lekin sigirlarning suti uncha ko'p bo'lmasa, ular kecha-kunduzda 
ikki marta sog'ilishi lozim, chunki bu iqtisodiy jihatdan foydali 
hisobJanmaydi. Chunki kam yoki o'rtacha sut beradigan sigirlarni 
kecha-kunduzda uch marta sog'ishda ularning suti juda oz 
rniqdorda ko'payar ekan, binobarin, tushda sog'ishga ketadigan 
vaqt, mehnat va xarajatlarni qoplay olmasligi kuzatilgan. Shuning 
uchun ham bunday sigirlar kecha-kunduzda ikki marta (ertalab 
va kechqurun) sog'ilgani ma'quL 

sutining serqaymoqUk darajasi tuqqan kuni va sog'jsh 
muddatiga ham bog'Uq. Umuman xo'jaliklarda, tuqqan 
kundan boshlab 300-305 kun mobaynida sog'iIadi. 

Tajriba va kuzatishlardan ma'lum bo'lishicha, sigir sutining 
serqaymoqligi birinchi oydan kamayadi va sut berish davrining 
ikkinchi va uchinchi oyida boshqa oylardagiga qaraganda keskin 
kamayadi. 

Uchinchi-to'rtinchi oydan boshlab, sutning qaymog'i asta­
sekin ko'paya boshlaydi va o'ninchi oyga borib, ayniqsa sutdan 
chiqarish arafasida eng maksimum darajaga yetadi. 

Sutning serqaymoqlilik ham yil fasllari va oylariga ko'ra 
borish xususiyatiga ekanligiga ishonch hosil qiJindi. 
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suti eng yuqori 
(3,64%), mart (3,59%) va noyabr (3,66%), dekabr 

(3,65%) va eng past ko'rsatkichi iyul (3,25%), avgust 
(3,27%) oylariga to'g'ri keldi. Qolgan oylarda esa bu ko'rsatkich 
o'rtacha 3, % ni tashkil 

Adabiyotlardan ma'iumki, sut tarkibidagi quruq moddalar 
bahor (mart va aprel)da kamaysa, kuz oylari (oktabr, 
noyabr)da anchagina ko'payadi. Sutdagi yog" va oqsil moddalar 
ham shu kabi o'zgarishi UHj''i''''H.6'UU. 

Har zot o'zining barcha belgi va xususiyatlarining 
avlod-ajdodlariga olishi adabiyotlardan 

Shuningdek, bir qancha beigilari bilan bir 
sutliligi, sutidagi oqsil miqdori va qaymoqliligini o'z 
bersa, buqalar esa o'z nasllariga onasini va hatto, ikkala, yani 
ota va mahsulot ko'rsatkichlarini «gen}}lar orqali 
aniqlangan. 

Har bir zot o'zining muayyan farq qiluvchi 
belgi va 
ko'ra, 
ko'p 
naslga o'tar 

sigirlarni " .... ,'u.i,f:,.c ... 

sutidagi yog' va miqdori har bir zot uchun 
qat'iy bo' Jar ekan. Bu xususiyat jadal holda .... 'nu'"'''' 

Kuzatishlardan ma'lum bo'lishicha, sigirlarning sersutliligi 20-
45 % atrofida nasllarda o'z aksini sutidagi yog', oqsil miqdori 
50-78 % naslda namoyon bo'lar ekan. 

Sutning serqaymoq bo'lishiga etuvchi 
Slglf usuli va vaqti 
chilami tez-tez almashtirib turish sigirlarning sud miqdoriga 
va salbiy ta'sir ko'rsatadi. Sutning serqaymoq 
bo'lishining yana muhim omillaridan biri ular yelinidagi sutni 
mumkin qadar to'la, so'nggi tomchilarigacha qoldirmasdan 
olishdir. 

Ma'lumki, sutning dastlabki 
suyuq, oz (l,5-2,5%) eng 
olinadigan qismida yog" 10-12% va undan ham 
aniqlangan. uchun toza sog'ish, sut tushmay 
qolganda qilish va davom ettirish ____ , ____ ""_ 
muvofiqdir. 
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serqaymoq bo'lishining yana omili sigirlarni sifatli 
xashak bi.lan ta'minlash va paIVarish qilishdan iborat. Tajribalardan 
ma'lum bo'lishicha, sigirlarni sifatli yem-xashak bilan to'g'ri boqish, 

vaqtida paIVarish ochiq havoda yayratish kabi 
tadbirlami oshirish faqat ularning sutini ko'paytirmasdan, 
balki sutidagi yog' rniqdorini ham oshiradi. 

sog'in sig'irlar to'yib oziqianmasa, yem-xashakning sifati 
yaxshi bo'jmasa, ularning tanasi kuniga tozalanmasa va ular ochiq 
havoda yayratilmasa, ulardan olingan sut suyuq, va oz 

u ...... rorr''lO bo'lishi ko'plab tajribalarda kuzatilgan. 
Yuqorida aytib o'tilganidek, sutdagi , asosan, mayda yogi 

donachalarining birlashmasidan hosil bo'ladi Ular qancha ko'p 
va bo'lsa, sut shuncha seryog' va serqaymoq bo'ladi. Ma'iumki, 
yog' suvga nisbatan yengil bo'ladi, shu sababli sut tarkibidagi yog' 
parchalari uning yuza qismiga chi qadi. Bunda yirik donachalar 

o'rtachalari biroz keyin va keyin maydalari sut 
ko'tarilib chiqishidan unda ma'lum qalinlikdagi qatiami yoki 
qaymoq hosil bo'ladi. 

Sutning qaymog'ini olishda separatordan foydalaniladi. Lekin 
separatordan o'tkazilgan, yog'i olingan sut tarkibida ham o'rtacha 
0,1% bo'lishi aniqlangan. 

Shuning uchun bunday sut buzoqlarga, cho'chqa va 
randalarga ichiriladi, chunki uning tarkibida ma'lum sut shakari, 
oqsil, vitaminlar, fermentiar, mineral tuz eritmalari va boshqa 
bioiogik faol moddalar saqJanib qoladi harnda organizmga shifobaxsh 
ta'sir ko'rsatadi. 

Sut tarkibining yil fasllariga qarab va 
tarkibi yil mobaynida bir xii bo'lmasdan, ma'lum darajada o'zgarib 
turadi. Bunga juda ko'p omillar ta'sir etadi, ulardan eng muhimi 
har faslda o'ziga xos yem-xashak berilishi, tashqi muhit 
haroratining turlicha bo'lishidir. 

Ko'pgina kuzatishlardan ma'lum bo'lishicha, qish oylarida 
sog'ib olinadigan sut miqdori yozdagiga qaraganda 0,2-0,5% kam 
bo'Jar yoki bahor oylari sigirlar tullagan vaqtda sut 
rniqdori 0,2-0,4% ga, sut yog'i 0,2-0,5% kamayar 

Sutdagi quruq moddalar bahor (mart va aprel) oylarida 
kamaysa, kuz oylari (oktabr, noyabr)da anchagina ko'payar ekan. 
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Sutdagi yog" va oqsil moddalar miqdori ham shu kabi o'zgarib 
turishi aniqlangan. 

O'zbekiston sharoitida yil fasH sut miqdoriga 
ta'sir ko'rsatish bilan cheklanmay, uning tarkibi o'zgarishiga ham 
sabab bo'lar ekan. Masalan, qish oylarida tuqqan sigiriaming suti 
turli xii kimyoviy moddalarga boy bo'lishi bilan birga, kaloriyasi 
ham yuqori bo'lar ekan. Aniqrog'i, qishda tuqqan qora-ola sigirlar 
sutidagi yog" miqdori yozda tuqqan sigirlamikidagiga qaraganda 
kamida kg ga yoki 26, I % ga ko'p bo'lishi aniqiandi. Bundan 
tashqari, oqsil miqdori 25,56 kg yoki 20,9%, sut shakari 32,22 kg 
yoki 18,4%, sutning kaJoriyasi 31,9 teng bo'ldi. Bushuyev zot 
sigirlaming yuqoridagiga muvofiq ko'rsatkichlari quyidagicha: sut 
yog'i kg yoki 18,0%, oqsiJ 14,85 kg yoki 14,4%, sut shakari 
17,41 yoki 1 va sutning kaioriyasi (Sh. Akmalxonov va 
boshqalar, 1968). 

Shunday qilib, kuzatishlardan ma'!um bo'lishicha, yoz va 
bahor oylarida tuqqan sigiriamikiga qaraganda va kuz oylarida 
tuqqan sigiriaming suti ko'proq va tarkibi har xii moddalarga boy 
bo'lar ekan. Lekin bunday sigiriardan, asosan, qish oylarida buzoq 
olishni tashkil etish kerak, degan xulosa chiqmaydi. Xalqimizning 
sut va sut mahsulotiariga bo'lgan talabi yil bo'yi bir xilda to'la 
ta'minlanishi kerak. 

Yozning jazirama issiq kunlari barcha sigiriaming suti miqdoriga 
ham, uning serqaymoqIigiga ham salbiy ko'rsatar ekan. 
Shuning uchun yoz oylarida sog'1n sigirlarni salqin, sershabada 
joylarda, usti berk va atrofi ochiq shiyponlarda asrash, kuniga 
cho'miltirish maqsadga muvofiqdir. 

Hozirgi vaqtda respublikamizdagi ko'pgina ilg'or xo'jaliklarda 
(jumladan, Farg'ona vodiysidagi ko'plab fermalarda) bu usuldan 
unumH foydalanish natijasida yozda sigirJaming sog' Iig'ini saqlash, 
fiziologik holatini yaxshilash, sutini ko'paytirish va suti sifatini 
oshirish katta yutuqlarga erishilmoqda. 

Sutning miqdori va sifati ko'p jihatdan yil fasllariga bog'liq 
ekanligi aniqiangan. Bu borada ko'plab kuzatishlar va tajribalar 
olib borilgan. JumJadan, Toshkent viloyatidagi . Abdullayev nomJi 
jamoa xo'jaligi sut-tovar fermasida qora-ola zotli sigirlar ustida 
olib borilgan izlanishlar shuni kO'rsatdiki, fermadagi barcha sog'in 
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sigirlar (200-235 bosh) ning sut miqdori rtacha har bir 
bosh uchun, eng yuqori ko'rsatkich, asosan, faslga: 
(I127,7 kg) va (1124,2 fasliga keldi. Bahorda (l032,8 

va qishda (968,2 kg) bu ko'rsatkich birmuncha kamroq 
bo'lishi aniqlandL Boshqacha aytganda, agar sigirlaming faslida 
bergan umumiy sut miqdorini 100% deb yoz faslidagisi 
116,5%, faslida esa 116,0% va bahorda 106,7% ga 
keladi. 

Sutning miqdori va sifatiga yem-xashakning ta'siri. Sigirlardan 
ko'p va sifatli sut sog'ib olish uchun birinchi galda ularni to'yimli 
va xilma-xil yem-xashak bilan to'la ta'minlash kerak. shunda 
faqat suti ko'paymasdan, balki sutning kimyoviy tarkibi ham 
yaxshilanadi. 

undagi , oqsil, va mineral elemenUar 
miqdori ortadi. Shuning uchun ham sigiriarni sifatli yem-
xashak bilan to'ydirib boqish ulardan mo'l-ko'l, serqaymoq sut 
sog'ib olishda muhim omiHardan biri hisoblanadi. 

bir xii yem-xashak bilan to'ydirib boqib yuqori 
natijalarga erishib bo'lmaydi. Tajribalardan ma'lum bo'lishicha, 
sigirlar faqat bir xii yem-xashak to'ydirib boqilgan taqdirda 
ham suti ko'paymaydi va sifati past bo'ladi. Shuning uchun ular 
ratsioni mumkin qadar xilma-xil sifatli oziqlarga boy bo'lishi kerak. 
Ana shunda suti ko'p, sifati va tarkibi yuqori darajada bo'lishi 
ta'minlanadi. 

Ratsiondagi xilma-xil bo'lishi bilan ular mumkin 
qadar mineral moddalarga, vitaminlar va mikroelementlarga boy 
bo'tishi Aks holda ularning foydasi kam bo'ladi, bo'g'oz 
sigirlarning embrioni (homilasi) sust rivojlanadi va ulardan nozik, 
kasaUiklarga chidamsiz, nimjon va kech yetiluvchan buzoq tug'iladi. 
Ana shularni nazarda tutgan holda sog'in sigirlarga yil fasllariga 
qarab makkajo'xori silosi, beda senaji, pichan, yangi o'rib olingan 
o'simliklar (makkajo'xori, arpa, suH, sedana, kabilar) 
qandlavlagi, xashaki lavlagi, poliz mevalari berish maqsadga 
muvofiqdir. 

Sigirlarga pivo zavodi chiqindilari (bardi), yem oziqlar, jumla-
dan, omixta, arpa, makkajo'xori yonnasini bug'langan yoki 
namlangan holda berish hamda va o't (vitarninli 

185 



sifatida) foydalanish, shuningdek, sabzavotlar va konserva zavodlari 
chiqindilari, yog' chiqindilari (kunjara, shrot, shuJxa) va 
briketlangan hamda donador oziqlardan unurnli foydalanish yaxshi 
natija berishi ko'plab tajriba va kuzatishlarda aniqlangan. 

Sigirlar zotining sut mahsuldorligiga ta'siri. Har qoramol 
loti boshqa lotlardan farq qiluvchi muayyan mahsuldorlik 
satkichiga ega bo'ladi. Ma'lumki, bir lot O'Z belgi-xusu­
siyatiarini nasliga o'tkazadi. AniqJanishicha, sigirlaming sersutligiga 
ko'ra, ular sutidagi yog' va miqdori har bir zot uchun ko'p 
jihatdan qat'iy bo'ladi. Bu xususiyat nasldan-naslga o'tadi. 
Kuzatishlardan ma'lum bo'lishicha, sigirlaming sersutligi 20-45% 
naslda aksini topsa, sutidagi rniqdori 50-78% 
naslida namoyon bo'lar (E.A. 1978; Yarov 
va N.S. Vasyutnenikova 1978). 

Sersutligi bilan nom chiqargan goUand, qora-ola, xolmogor 
zot sigirlar laktatsiya davrida 4500-5500 kg sut bersa-da, ular 
sutidagi yog' miqdori ni tashkH etadi, oqsil 3, 1-3,5% 

Yoki zot bir laktatsiya davrida 2500-3500 
sut beradi. sutida va oqsil bo'ladi. 

Sut tarkibddagi yog' miqdori ortishi bilan undagi oqsiI ham ko'­
payishi isbotlangan. Masalan, yog' 1 oshsa, oqsil ga 
ko'payar ekan. 

Barcha xo'jaliklardagi sutini ko'payti , 
sutidagi yog', oqsil va boshqa kimyoviy moddalar miqdorini 
ko'paytirish uchun seleksiya ishlarini to'g'ri tashkil katta 
ahamiyatga ega. 

Sigirlar yoshining sut miqdoriga ta'pishloqi. Sigirlar yoshining 
sut miqdoriga ta'siri ularning loti va tel yetiluvchanligiga bog'Iiq. 
Masaian, tez yetiluvchan hisoblangan jersey, golshtino-friz zot 
sigirlar marta tuqqandan keyin suti ko'payadi, etiluvchan, 
simmental, xolmogor va yaroslav zotlarida bu ko'rsatkich ular 

marta tuqqan davriga to'g'ri keladi. Ma'lum bo'lishicha, 
sigirlar birinchi marta tuqqanida ko'p sut berish qo­
biliyatining 60-70%, ikkinchi tug'ishida 75-80%, va nihoyat 
uchinchi marta tuqqanida 85-95% ga keladi. Sigiriaming 
yoshi ortib borishi bilan sutidagi va oqsil miqdori kamayishi 
tajribalarda aniqlangan. 
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Sigirlarning fiziologik holati va individual xususiyatlarining 
sut miqdoriga ta'pishloqi. Sigirlarning sersutligi ularning zoti, 
iste'mol qiladigan yem-xashak miqdori va turiga, nasH va tashqi 
muhit ta'siridan tashqari, fiziologik holati va individual xususiyat­
Jariga ham bog'liq. Boshqacha aytganda, bir podada, bir xi[ 
sharoitda, bir xiI ratsionda boqiladigan sigiriaming sut mahsuldorligi 
turlicha bo'lishi mumkin. 

Sigirlarning fiziologik holati deganda, ko'proq ularning oriq­
semizligi, yoshi, bo'g'ozligi, sutdan chiqishi, tug'ishi, moddalar 
almashinuvi jarayonining jadal yoki sust borishi, tashqi muhit 
sharoitiga moslanishi, binobarin, ularning sog'Jig'i va klinik 
ko'rsatkichlari hisobga olinadi. Shuning uchun ham sersut sigirlar 
sutining sifati uJarnng fiziologik holati va individual xususiyatlariga 
ham bog'liq. 

Sigirlarning fiziologik va klinik holati ulardan sog'ib olinadigan 
sutning ham miqdoriga, ham tarkibiga ta'sir ko'rsatishi ko'p 
tajribalarda tekshirib ko'rilgan. Masalan, sigir kasal bo'\ib qolganda, 
kasaHikning og'ir yoki yengilligiga ko'ra, sutning tarkibi turHcha 
o'zgarishi mumkin ekan. Agar sigir yelini yallig'lanib qolsa, ya'ni 
mastit bilan og'risa, uning sutidagi yog', oqsil, sut shakari, vita­
minlar va quruq moddalar miqdori keskin kamayib, uning o'mi­
ga xlor va ayrim mineral tuzlar ko'payib ketishi mumkin ekan. 
Bundan tashqari, sigirning kasal1anib qolgan yelin pallasidan sog'ib 
olingan sutning tarkibi sog'lom pallasinikiga nisbatan sifatsiz bo'lishi 
kuzatilgan. 

Yelini yallig'langan sigirlar sutining mazasi ham o'zgarib, u 
nordon, ishqoriy reaksiyasi yuqori darajada bo'ladi. Bunday sut 
sifatsiz hisoblanadi. Binobarin, veterinariya vrachlari hamma vaqt 
sigirlarning sog'lig'ini nazorat qilib turishlari kerak. Kasallangan 
sigirlarni tezda davolash chora-tadbirlarini amalga oshirishlari talab 
etiladi, bu sohada sut sog'uvchilar ham chetda qolmay, o'z 
ulushlarini qo'shishlari maqsadga muvofiqdir. 

Sigirlar vaznining sut miqdoriga ta'siri. Kuzatishlardan ma'lum 
bo'lishicha, sigirlardan tirik vaznining har 100 kg hisobiga turli 
miqdorda sut sog'ib olinadi. Bu, asosan, ularning mahsulot 
yo'nalishiga bog'liq. Masalan, sut uchun boqiladigan sigirlardan 
har 100 kg tirik vazni hisobiga 850-1000 kg dan sut sog'ib olinsa, 
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go'sht-sut uchun boqiladiganlarda 700-750 kg atrofida sut sog'ib 
oHnadi. Buning uchun xo'jaliklardagi barcha yirik, katta 
vaznda bo'lishi muhim ahamiyatga 

Nazorat savollari 
1. Sutning hayvon organizmida hosil bo '/ish mexanizmini ayting. 
2. Sutning larkibi va xossa/arini tushunliring. 
3. SuI oqsilining tarkibiy qismlarini ayting. 
4. SuI yog'i va uning ahamiyatini tush untiring. 
5. Sutdagi vitamin/ami sanab bering. 
6. Sutning Zichligini ayting. 
7. Sutning yopishqoqlik xususiyatlarini tush untiring. 
8. Sutning koloriyasi nechaga teng? 
9. Sutning qaynash harorali nechaga (eng? 
10. Aktiv va titr/angan kislotalilikning 0 'zaro /arqlari nima? 
11. Sutning kis/otaliligiga qaysi omillar ta'sir etadi? 
12. Laktalsiya davri nima? 
13. Sulning miqdori va si/aliga yem-xashak ta'sirini ayling. 



II bob 
SUT SUT MAHSULOTLARI ISHLAB 

CHIQARISHDAGI BIOKIMYOVIY VA 
FIZIK-KIMYOVIY JARAYONLAR 

2.1. Sutga ishlov berisbdagi biokimyoviy va 
fizik-kimyoviy jarayonlar 

Sutga mexanik ishJov bens" 

Sutga mexanik ishlov berish quyidagi jarayonlardan iborat: 
mexanik zarrachalardan va biologik ifloslildardan tozalash, 

sutni separatlash va gomogenlash. 
Sutni tozalasb. Sut va sut mahsulotlarini ishlab chiqarishda, 

asosan, markazdan qochma kuch yordamida ishlaydigan separator­
tozalagichlar yoki separator-me'yorllashtirish-tozalagichlar qo'l­
laniladi. 

Sut markazdan qochma kuch yordamida biologik zarra­
chalardan tozlanadi. Separatorda yig'ilgan shilimshiq taxminan 
quyidagi tartibga ega: suv - 66-68%, yog' moddaJar - 3,3%, 
oqsil moddalar - 24-25%, kul - 3-3,2% va boshqa organik 
moddalar 2% 

Chiqindilar quyqasi tarkiban bir emas, chunki kompo-
nentlar o'lchovi va zichligi ham xii emas: to'q kulrang qatlam 
mexanik qo'shilmalardan, qisman oqsilli moddalardan iborat; 
«oqsib· qatlam oq rangda; bakterial qatlam pushti-jigarrang' 
o'z tarkibida har xii to'qimalar hujayrasini va juda katta miq­
dordagi mikroorganizlarni, shu jumladan, patogen mikroor­
ganizlami jamlagan. 

Sutni separator-tozalagich yordamida barcha bakterial hujay-' 
ralardan xalos etib bo'lmaydi, chunki ular juda mayda (baktofugi). 
Buning uchun maxsus sentrigufagruar qo'Uaniladi, tezalash 
rayoni esa bakto/ugirlash ataladi. 

Baktofuglash mohiyati sog'ib olingan xomsut tarkibidagi 
mikroorganizmlami ajratib olish yo'li bilan uni termik sterillashdan 
ibornt. 
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Aniqlanishkha, maxsus separatorlar va sentrifugalar yorda­
mida sut tarkibidagi mikroorganizmlarning 98% gacha ajratib olish 
mumkin. Baktrofuglaming oddiy separatorlardan konstruktiv farqi 
shuki, ularning tezlanishi ko'proq va suyuq bakteriyalar kont­
sentrati to'xtamay bir tekis chiqarib turiladi. «A1fa Laval» frrmasining 
quwati 3000 Ijsoat bo'igan qurilmasida tezlanish 10000 ayljmin 

teng bo'lganda 98% bakteriyalar sutdan ajratib olinadL Bunda 
sut tarkibidagi quruq moddalar miqdori juda kam o'zgaradi. 

Sut tarkibidagi barcha mikroorganizmlardan to'la tozalashga 
hozircha erishilmagan, shuning uchun baktofugirovaniye pasterlash 
bilan bog'liqlikda qo'llaniladi. 

Issiqlik bilan ishlov berilganda o'igan bakteriyalar hujayralari 
sut tarkibida qoladi, bakterial toksinlar to'la inaktivatsiya qilinganiga 
kafolat yo'q, ayniqsa o'lik stafilakokklar va ichak tayoqchalari 
qoldiqlari. 

Ayniqsa termofillar: ular pasterlab inaktivatsiya 'iu'cuO', ...... " .... 

so'ng ham o'z faoliyatlarini qayta tiklab, ko'ngilsiz voqealarga sabab 
bo'lishlari mumkin. Pasterlangan sut tarkibidagi bakterial hujay­
ralami baktofuglar yordamida ajratib olish ko'rsatilgan issiqlik bilan 
ishlov berishdagi kamchilikni yo'qotadi. 

Bu holda sut haroratgacha qizdirilib, ketma-ket iOOta 
separatorda baktofuglanadi. Buning natijasida xomsut tarkibidagi 
99,9 bakteriyalar yo'qotlladi. 

Sutni separatlasb sutga mexanik ishlov berishning 
tarqalgan usulidir. Yog' emulsiyasining separator-qaymoq 
ajratgichda sutdan ajratishjarayoni Stoks formulasi orqali ifodlanadi. 

Stoks formulasidan yog' sharchalarining sutdan ajralish tezligi 
awalambor, ularning o'1chovidan, yog' va yog'sizlantirilgan sut 
zichligidan bog'liq bo'lib, sut yopishqoqIigiga teskari proporsionaldir. 
O'z navbatida, sut yopishqoqIigi haroratga bog'liq: harorat qancha 

(ratsional miqdorda) bo'lsa, separatlash sharoiti shuncha 
yaxshi, chunki sut qovushqoqligi kamayib boradi. 

Separatlash optimal harorati 3S-4S"C. Sanoatda 60-8S"C 
haroratda separatiash ham qo'llanUadi. Yuqori haroratda separatiash 
texnologik tizimini birmuncha soddalashtirish imkoniyatini beradi: 
separatlash natijasida olingan qaymoq va yog'sizlantirilgan sut 
keyingijarayon uchun to'g'ridan-to'g'ri pasterlanmasdan ishlatilishi 
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Shu bilan yuqori haroratda ba'zi bir 
muammolarni ham keltirib chiqaradi: ko'p miqdordagi separator 
shilimshig'i, qaymoq va yog'sizlantirilgan sutning ko'pirib, yog' 
sharchalarining parchalanib ketishi va buning oqibatida sariyog' 

chiqarishda ardobga o'tib ketishi 
kuzatiladi. 

Yog' qismining yog'sizlantirilgan sut o'lib ketib 
yo'qolishi yangi sog'ib olingan mexanik yoki issiqlik ishlovi beriIgan 
sutni separatiaganda kamroq bo'ladi. 

Sutni nasos orqali ayniqsa isitilgan sutni separatlash 
sifatiga salbiy ta'sir ko'rsatadi. 

Sutni uzoq mudd at saqlash jarayoni kislotaliligi 
ko'tariladi, qovushqoqIigi va zichligi oshadi, yog'sizlantirish 

kamayadi: bir sutkadan ziyod sutni sepa-
ratlanganda sut tarkibida yog' miqdori 
15+20% ga ortadi. Sutni separatJashdan Hitish barabanli 
pasterlash uskunasida amalga oshirilsa sharchalari tabiiy 
dispersligi buzilib, miqdori me'yordan yo'qotiladi. 
Shuning uchun separatlashdan avval plastinkali yoki 
quvurli isitish uskunalarida amalga oshirilishi maqsadga muvofiq. 

Sutni separatIab yog'sizlantirish darajasi, shunmgdek, har xiI 
zotdagi sigir sutlarining xususiyatlaridan, asosan, yog' sharcha­
larining disperslik va sutning zichligi SOMO (QYOSQ -

sut qoldig'i qovushqoqIigi, 
kislotaligi va boshqa bog'liq. 

Separatorning texnologik foydali ish yoki separat-
lashning samaradorlik (effektivlik) darajasi quyidagi formula bo'yicha 
hisoblanadi: 

Km1m 

bunda: Km - sut miqdori, kg; Jm - sutdagi miqdori, %; Ko­
yog'sizlantirilgan sut miqdori, kg; Jo - yog'sizlantirilgan yog' 
miqdori, %. 

Sutdan 
qaymoq miqdori 

olinadigan yog'likka 
balansi tenglamasiga asosan aniqlanadL 
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Krn·Jrn = Ksl ls+ KJJo, 

K _Km(Jm-JO) 
sl - . 

JsI-JO 

Ma'lum miqdordagi va yog'likdagi qaymoq olish uchun ruxsat 
etilgan yo'qotish me'yorida sarfianadigan sut miqdori quyidagi 
formula yordamida aniqlanadi: 

Ksl (isl- Jo)Kn 
Km= . 

Jm -Jo 

Bunda: Kp - yo'qotish koeffitsiyenti, K = 100 
p 100-P 

(P - yo'qotish me'yori, %). 
Sutni gomogenlash. Sutga ishlov berish jarayonlaridan biri 

«gomogenlash» (gomogen - bir jinsli)dir. Gomogenlash - sutga 
katta bosim berish asosida yog' sharchalarini parchalashdir. Sutning 
yog' fazasi emulyatsiyasi polidispersdir. 

Eng kichik yog' sharchalarining diametri 1-2 mkm, yiriklari 
- 10 mk.m dan kattaroq, yog' sharchalari o'rtacha diametri 3-4 
mkm ga teng. Gomogenlash jarayoni yordamida yirik yog' 
sharchalari parchalanib, bir tekis o'lchamga ega - o'rtacha diametri 
1 rnkm atrofida bo'lgan yog' sharchalari hosil bo'ladi. Diametri 6 
mkm bo'lgan bitta yog' sharchasi 200 dan ortiq diametri 1 mkm 
ga teng mayda sharchalarga qaymoq holida parchalanadi. 

Sut tarkibidagi yog' sharchalarining sut yuzasiga suzib chiqishi 
tezligini Stoks formulasiga asosan aniqlash mumkin: 

V = 3: . r2 (p - PI)g . 
9 Jl 

Bunda: V - yog' sharchalarining suzib chiqish tezligi, 
smisek; r - yog' sharchasi radiusi, sm; P - sut zichligi, g/sm3; 

PI - sut yog'i zichligi, g/sek3; g - erkin tushish tezlanishi (g = 
= 981 sm/sek2); Jl- qovushqoqlik, puaz. 

Formuladan ko'rinib turibdiki, yog' sharchalarining yuqoriga 
suzib ajralib chiqish tezligi uning radiusi kvadratiga proporsional 
bo'ladi. 
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Yuqorida takidlanganicha, gomogenlashjarayoni natijasida yog' 
sharchalari o'lchami taxminan 10 martaga kamayadi (l mkm). 
Demak, yog" sharchalarining yuqoriga suzib chiqish tezligi 100 
marta sekinlashadi. 

Gomogenizatsiyalangan sut yog'ining ajralib qolishi (qaymoq 
hosH bo'lishi) amalda kuzatilmaydi. 

Buyuk oHm Barnovskiy o'z tajribalari va eksperimentlariga 
asoslanib, sharchalarining gomogenlanib, parchalanishi mexa­
nizmini quyidagicha izohlaydi. klapanida sedlo 
kanalidan kelayotgan oqim kesimining toraygan qismidan klapan 
orqali o'tishi natijasida tezlik juda kattalashadi (2.1-rasm). 

Yog' 
sharcha D 

. rn~~~~~~~ Sl fi 

d -+Vo 

2.1-rasm. Yogi sharchalarining gomogenlash s"emasi. 

Vo tezligidagi oqim sekundiga bir necha metr yo'lni bosib 
o'tayotgan bo'lsa, kIapan teshigidagi tezlik VI 100 m/sek va undan 
ham ko'p bo'lishi mumkin. 

Teshikdan sharining old katta tezHkdagi 
VI oqimga ergashadi va undan uzilib chiqadi. Sharchaning qolgan 
qismi oqim bilan birga tuynuk bo'ylab VI tezlikda harakatlanadi va 
maydalanaveradi. 

Gidrodinamik bosim sharoitni yog' sharchasi yuzasiga ta'siri 
uni tez cho'zilib, mayda bo'laklarga bo'linishini ta'minlaydi. Eng 
baland bosim past yog' sharchasi orqasida va 
yon tomonlarida Ro old tomonda, eng katta tezlik zonasida bosim 
nisbatan past bo'ladi: sharchaning siqilishi natijasida yog'ning 
oldinga otilishini ta'minlaydi. 

Vi -- Vo katta farq qilganda sharcha oraliq uzatish jarayonisiz 
mayda bo'laklar ajralib chiqishi yo'li bilan parchalanishi mumkin. 
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Bu tezliklar farqi oz bo'lganda butun sharcha kesim chegarasini 
chetlab o'tib, cho'ziIishi, ammo bo'lakJarga bo'linmas/igi mumkin. 
Bu holda silindming va mayda bo'lakchalar hosH bo'lishi 

kuchlari ta'sirida yuz beradi. 
Keltirilgan yog' sharchalari parchalanish mexanizmi disper­

slanish darajasining oqim tezligi Vi bog'Jiq ekanligini bildiradi. Vi 
qancha katta bo'lsa, suyuqlikning singari cho'zilishi chegara 

qatlamida shunchalik intensiv kechadi. Bu ip qanchalik ingichka 
bo'lsa, hosH bo'ladigan sharchalar ham shuncha maydalashadi. 
Klapan tuynugidagi oqim tezligi Vi o'z navbatida bosimga bog'liq. 
Bosim oshirilganda tezlik VI bosim r kvadrat 
proporsional ko'payadi. Odatda, keng tarqalgan sutni 
gomogenlash sharoitiga moslab 60·C haroratda va 30+20,0 MPa 
bosimdagi uchun Baranovskiy berilgan disperslikka 
uchun sutni gomogenlash bosimini taxminan hisoblab chiqarish 
formulasini taklif etadi: 

12 
= 

bunda: dO ' r - sharchalari o'rtacha , mkm; 
~p bosimlar farqi, MPa. 

Sut sanoatida kJapan tipidagi gomogenizatoriardan tashqari 
markazdan qochma kuch yordamida ishlaydigan gomogenizator­
klarifiksatorlar ham ishlatiladL 55-60 haroratdagi sut oddiy 
separator tozalagichlardagi kabi, barabanning trubkasiga 
yuborilib, likopcha tutgichining ichki orqali likopchalar 
orasi bo'shlig'iga tarqaladi. 

Bu yerda ajralib chiqqan qaymoq baraban markazidagi kanaldan 
ko'tarilib, gomogenJaydigan qo'zg'almas diskli maxsus kameraga 
tushadi. Yog' sharchalari diskdagi teshikdan o'tayotib 
sharchalari qisman parchalanadi, so'ngra qaymoq qayta Iikopcha 
tutgichiga qaytib tushadi va barabanga tushayotgan sut bilan 
aralashib ketib, qayta separatlanadi. 

Maydalanmay qolgan yirik yog' sharchalari qayta qaymoqqa 
qo'shilib, yana gomogenJash kamerasiga tushadi va parchalanadi. 
Mayda yog' sharchalari sutning periferiya qatlamlariga 
tushib, sut bo'lib, chiqarib yuboriladi. 

194 



Shunday qilib, klarifiksator barabanida ajralib chiqadigan 
qaymoq qayta-qayta gomogenlash kamerasidan o'tib, yog' 
chalari sutdan ajralib chiqmaydigan darajada parchalanib, mayda 
holga kelmaguncha bu jarayon davom etadi. 

Klarifiksatsiya samaradorligi gomogenlash diski diametriga, 
undagi teshikJar soni va o'ichamiga bog'liq. Klarifiksatsiyalangan 
sutdagi yog' dispersligi 7,0-8,0 MPa bosimda gomogenlangan sut 
dispersligiga to'g'ri keladi, undagi yog' sharchalari diametri 1,5 
mkm atrofida bo'ladi. 

Klarifiksatsiyalash ustunligi - bitta apparatda ikki texnologik 
operatsiya - sutni tozalash va gomogenlash bajariladi. 

Sutni gomogeniash uchun: 
- ultratovushli tebranishlar; 
- elektrogidravlik 
Gomogenlash jarayoni sut mahsulotlari sifatiga o'zgartirish 

kiritadi. Yog' sharchalari qobig'i yuzasi uning oqsili 
tarkibida komponentlar adsorbsiyalanganligi uchun yopishqoqlik 
oshadi. Bu ayniqsa qaymoqda seziladi. Agar xomsut gomogenlangan 
bo'lsa, uning ham faol va ham titrlanadigan kislotaliligi oshadi. 
Buning sababi sut yog'iga ta'siri ancha faoHashganidadir. 
Pasteriangan sutda, Iipaza, asosan, inaktiv holatda bo'lganligi 
uchun kislotaliliklarning oshishi ma'lum muddat saqlangandan 
so'ng kuzatiladi. 

Gomogenlash jarayoni samaradorligini K(%) sut namunasini 
tindirish yoki sentrifugalash yo'li bilan va hosH bo'lgan fraksiyalar 
yog'liligini o'lchab aniqlash mumkin: 

A·lOO 
K=--. 

A+B 
Bunda: A - og'ir fraksiyadagi yog' massasi, %; B yengil 

fraksiyadagi yog' massasi, %; 
Sut emulsiyasi barqarorligi (stabiHigi) texnologik jarayon-

lar natijasida quyidagi operatsiyalardan so'ng buziladi: mexanik 
sog'ish, sutni uzoq muddat saqIash va nasoslar yordamida uzatish, 
separatlash, pasterlash, steriHash, termovakuum ishlovi berish, 
sutni yuqoridagi omillarning hisobiga olgan holda quyidagi ketma­
ketlikda gomogenlash tavsiya etiladi: 
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tozalash-7ilitish-7gomogenlash-7pasterlash-7sovitish; 
iii tish-7go moge nl ash -7tozal ash -7paste r1ash-7s0V i tish ; 
ilitish-7tozalash-7gomogenlash-7pasterlash-7sovitish; 
Hitish-7tozalash-7pasterlash-7gomogenlash-7sovitish. 

Sut mahsulotlarini ish lab chiqarishda ikki xii butkul yoki 
bo'laklab gomogenlash usullaridan foydalanish mumkin. Butkul 
gomogenlashda qayta ishlashga mo'ijallangan sutning hammasi 
gomogenlanadi. Bo'laklab gomogenlashda sut separatlanib, hosil 

qaymoq gomogenlanib, yog'sizlantirilgan sut bilan aralash­
tirilib, qayta isWov davom ettiriladi. Bo'laklab gomogeniash me'yor­
lanib tayyorlanadigan sut aralashmasidan mahsulot ish!ab chiqa­
rilganda qo'llanitishi maqsadga muvofiq (2.7-jadval). 

Sut mahsulotlarini ishlab chiqarishda 
gornog;enlasb bosimi, MPa 

Mabsolot Domi 
Bir bosqicbJi IkJd bosqicbli , gomogenlash gomogenlash 

< Pasterlangan sut 12,5±2,5 -
"-

Sterillangan sut 22,5±2,5 -
Pasterlangan qaymoq, yog' miqdori, %; 

8, 10 va 20 10-15 

35,40 5-7,5 -
Sterillangan qaymoq, yog' miqdori, 

I-bosqich 10%; 

2-bosqich - 3,5 

n sut ichimlik mahsulotlari 15±2,5 

Tvorog ~ "'~ 

Smetana, yog' miqdori, % 

9-12 I-bosqich - 9 12 
20 -5-6 

8-11 l-bosqich - 8 II 25 2-bosqich - 5 - 6 

8-10 J-bosqich 8 - 10 
30 

2-bosqich 3 5 
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2. 7-jadvalning davomi 

Parxezli smetana, yog' miqdori, % 

10 10-15 

15 10-15 

Qo'srumchali smetana: 

«Stolovaya» 8-10 

«Studencheskaya» 14-18 -
Atsidofilli smetana 15-rM-

Ardobdan tayyorlangan ichimliklar 10-1 , 

Qantli quyultirilgan konservalar 8-10 

Sterillangan quyultirilgan konservalar 15 1 HO,5 

10-15 I-bosqich - 11,5 - 12,5 Quruq sut mahsulotlari 2-bosqich - -3 

I-bosqich 8 10 
Yuqori eruvchan quruq sut mahsulotlari 2-bosqich - -

O'simlik komponentlari qo'shilgan 
10 12 I-bosqich 8 10 

quruq sut mahsulotlari 2-bosqich - 2- 3 

Ko'p komponentli quruq aralashmalar: 

muzqaymoq uchun puding 5- 6 

puding uchun 2-3 -

2.1.2. Yot mikroflorani inaktivatsiya qilish 

Issiqlik bilan ishlov berish. Sut haroratini pasaytirish yoki 
oshirish yo'li bilan yot mikroflorani inaktivatsiya qilish eng keng 
tarqalgan usul bo'lib, tejamkor, ishonchli va qulaydir. 

Sutda uchraydigan mikroflora yashashi uchun maqbul o'rtacha 
harorat, asosan, sut emizuvchilar tana haroratiga Harorat 
pasayishi modda almashinuvini dastlab sekinlatadi, so'ngra to'x­
taOO. 

Ko'pchilik hollarda sutni va sut mahsulotlarini 4-6 °C haro­
rat:gac:na sovitish mikroorganizm1ar rivojlanishini to'xtatishi uchun 
yetarlidir. . 

Birinchi marta sut fermada sovitiladi. Sutning bakteritsid va 
bakteriostatik sifatlarini bir necha kun davomida saqlab turish uchun 
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mahsulot ish lab chiqarish maqsadida texnologik jarayonlar 
chadigan sharoit yaratish uchun, sut olingandan keyin 
haroratni 18-20 gacha, so'ngra soat ichida 10·C 
haroratgacha pasaytirish lozim. Bunday sovitish sutda zararli 
stofilokokk va boshqa infeksiyalarning xavfli miqdorda ko'payib 
ketishi oldini olishning yaxshi usuli. 

Sut mahsulotlari ishlab chiqarish davrida shunday texnologik 
sharoit yaratilishi lozimki, sut va sut mahsulotlari, odatda, dan 
45 gacha haroratda bir minutdan ortiq turmasin. Fer-
men yordamida tayyorlanad mahsulotlar bundan 
mustasnodir, chunki bu harorat diapazonida sut kislotali bakte­
riyalar rivojlanishi kerak. 

Ko'pincha sut ardob va zardobni sovitish plastinkali apparaUarda 
amalga oshiriladi. QovushqoqIigi yuqori bo'lgan sut mahsulotlarini 
(tvorog laxtasi, qaymoq va h.k.) sovitish uchun, issiqlik alma­
shinuv yuzidan mahsulot maxsus qirg'ich yoki shneklar yordamida 
uzluksiz sidirib olinib turadigan, silindir shaklidagi apparaUardan 
foydaJaniladi. 

Texnologiya talabiga ko'ra, mikroflora faoliyatini keskin ravishda 
to'xtatish talab etilsa, sut haroratinl ko'tarish qo'l keladi. Bu jarayon 
fransuz olimi Lui Paster nomi bilan paster/ash deb yuritiladi. 
Mikrob hujayraJariga yuqori haroratning bakteritsid ta'siri asosida 
ribos yordamida parchalash, fermentli va membranaIi oqsiUarni 
denaturatsiyalash yotadi. 

Sutni qizdirib mikrob hujayralarini nobud qilish uchun ma'lum 
vaqt 1 kerak. 

Harorat yuqori bo'lgan bu vaqt (1) shuncha kam. Bu vaqt 
bakteriya hujayrasining o'zini qizdirish uchun sarf bo'lish bilan 
birga, mikroorganizmlar faoliyatini to'xtatishga olib keladigan 
murakkab biokimyoviy reaksiyalar kechishi uchun ham ketadi. 

f dt belgi bilan ifodalanishl mumkin bo'lgan fizik harorat ta'siri 
eifektining summasi 1 dan ortiq bo'lishi lozim. 

Ularning o'lchamsiz nisbatini Paster kriteriyasi ko'rinishida 
ifodalash taklif etilgan: 

P fdt 
" ' 7: 
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Pa ~ 1 holda ta'momlangan hisoblanadi. 
Mikroorganizmlarni inaktivatsiyalash haroratdan tashqari 

suvning faoHigiga bog'liq. Sut yog'sizlantirilgan sut ardob va 
zardobda suv faolligi yuqori darajada bo'ladi. Shu mahsulotlar 
quyuqlashtirilgandan keyin, muzqaymoq uchun tayyorlangan 
aralashmada, cheddarizatsiyalangan pishloq massasida, eritilgan 
pishloqda, qand qo'shib quyultirilgan sutda namlik (suv) asosiy 
qismi bog'langan holatda va suvning faolligi past. Bu 
roorganizmiarning yuqori haroratiga qarshilik ko'rsatishini 

Sut pH ko'rsatkichini bakteriyalar optimal 
intervaldan ekstremal o'tkazish mikroblarning 
ingibirlashni kuchaytiradi. 

Yuqoridagi omillardan tashqari pasterlash samaradorl igiga 
sutning mexanik ifloslanish darajasi katta ta'sir ko'rsatadi. Mexanik 
zarrachalar qanchalik yirik va ko'p bo'lsa, mikroorganizmlarning 
issiqlikka qarshi himoyalanish samaradorligi shuncha bo'ladi. 

Pasterlash rejimi yuqoridagi omillarni hisobga 
olish zamrdir. 

Sut va sut mahsulotlariga issiqIik yordamida ishlov berilganda 
nafaqat belgilangan pasterlash rejimiga rioya qilish maqsad bo'lmay, 
balki mikroorganizmlar (ko'payishi) sonini 
darajasigacha kamaytirishga erishish lozimdir. Bu quyidagicha 
dalanadi: 

Nk:::;Me, 

bunda: Nk sut mahsulotidagi mikrob biotsenozining oxirgi 
soni; 

Me - Mechnikov soni (texnologik va iqtisodiy sharoitlardan 
kelib chiqib belgilangan mikroblarning minimal populatsiyasi). 

Bakteriyalarning minimal miqdori ushlash vaqtini belgilash, 
ba'zida pasterlash haroratini o'rnatish bilan amalga oshiriladi. 

Pasterlash rejimini ishlab chiqarishda tanlashda mikroflorani 
yo'q qilishdan tashqari u yoki bu mahsulot texnologiyasi xu­
susiyatlari ham hisobga olinishi lozim. Shirdon fermentli pishloqlar 
ishlab chiqarishda, zardob oqsillarining denaturatsiyalanib, pishloq 
massasiga o'tib ketmasligi uchun, pasterlash harorati 

olib boriladi. Achitqili sut mahsulotlari chiqarishda, 
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aksineha, oqsil ta'sirini ko'rsatish uehun 
pasterlash harorati gaeha oshiriladL Har bir sut mahsuloti 
uehun aniq pasterlash (harorati) rejimi tegishli texnologik instruk­
siyalarda ko'rsatiladi. 

Pasterlash jarayoni bajarilib, mikroflora talab darajasida inak­
tivatsiyalangandan so'ng' ko'pincha sut darho! sovititadi. Buning 

necha sababi bor. 
Birinehidan, qizdirilganda sutdagi bakteriyalar qatori tabiiy 

antibakterial tiotsianatperoksidaz tizimi ham parchalanadi. Shuning 
uchun o'z faoliyatini saqlab qolgan mikroorganizmlar rivojlanishi 
oldini oladigan sun'iy himoya vositalarini qo'llashga ehtiyoj ortadL 

Ikkinchidan, pasterlash uchun qo'llaniladigan apparatiarda, 
yuvib dezinfeksiya qilinganda ham qolib ketadigan, vaqt o'tgan sari 
ularni ekspluatatsiya qilish sharoitlariga moslashib olgan ikkilamchi 
mikrofloradan sutni himoya qilish kerak. 

Uchinchidan, sutni pasteriash tamom bo'lgach havo, 
matchilar qo'llari, yomon yuvilgan uskuna qismlari va h.k. tusha­
digan va ko'payadigan mikroorganizmJarning patogen formalaridan 

lozim. 
Namunaviy pasteriash - sovitish uskunasi tarkibiga besh 

seksiyali plastinkaH issiqlik almashinish apparati, saqlagich, nasos, 
kelayotgan sut sathini rostlash moslamasiga ega idish, suv 
tayyorlash va uzatish tizimi avtomat nazorat va bosh­
qarish sistemasi kiradi. 

Maxsus saqlash moslamasida sut ma'lum muddat, mikroflorani 
inaktivatsiyalash tugaguncha ushlab turiladi. So'ngra regeneratsiya 
bo'limida undan keyin suv va nomakobli sovitish bo'limlarida 
sovitiladi. 

Qaytarish klapani katta ahamiyatga Agar sut taJab qilingan 
pasterlash haroratigacha isitilmagan bo'lsa, qaytarish klaparu uni 
qayta pasterlash uchun iste'mol bakka qayta yo'naltiradi. 

Texnologik jarayonga qarab pasterlash sovitish uskunalari 
har konstruksiyaga ega bo'lgan holda quriladi. Achitqili sut 
mahsulotlari ehiqarishga yuboriladigan sutni pasteriashga 
mo'ljallangan agregadar pasterlash bo'limining yuzasi ancha keng­
roq (ko'proq) bo'lib, haroratning 90:-95"C gacha ko'tarilishini 
ta'minlaydi. Sutning 5-6 min saqlagichda ushlab turish, 
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Hl"''''':>'LHUU darajada pasaytirish hamda achitqili 
yaxshilash oqsil 

qismiga imkonini beradi. 
Ba'zida, so'ng sut mahsulotlari 

uchun sutli mahsulotlarini ishlab chiqarishda 
bug'lanish quyultirish uchun 
ganda. Bu ko'pincha, sut quvursimon issiqlik ~ ..... ~u,.~. 
apparati yordamida isitiladi. 

Quvursimon issiqIik almashinish apparatlari kichik korxonalar 
uchun ham qulay uskuna hisoblanadi. Ba'zida ular pasterlash 
bo'limi ham bajaradi. Regeneratsiya, jarayonlari 
plastinkali yordamida bajarilaveradi. ' 

lOOoe issiqlik ishlovi berishni 
deb qabul lOOoe yuqori haroratda 
qilish hisoblanadi. Ba'zi hollarda issiqIik 
yordamida ishlov o'rtacha rejimi (YJITPOBbICOKoTeM-
nepaI)'pHru:! - o'ta yuqori haroratli usul 

Sterill ash mikroorganizmJaming 
balki, pasterlash rejimida ularning tirik qolgan 
nobud qiladi. 

SterjlJash shunday darajada sut va sut tarkibidagi 
mikroflorani ingibirlaydi va ular uzoq muddat xona haroratida 
buzilmay saqlanishi mumkin. Bunga erishish uchun bu mahsu­
lotlarga muhitdan yot mikrofloralar tushib, qayta ifloslan­
masligini ta'minlash lozim. Buning uchun maxsus choralar qo'l-

sut mahsulotlari bevosita idishlar - sut shisha 
yoki sut konservalari va pishloq 
tunuka yoki bankalarda sterillanadi. hollarda -
sut va sut mahsulotlarini qadoqlash sharoitda amalga 
oshiriladi. 

SteriHash mahsulotni yuqori haroratgacha 
borishni talab etadi. Ba'zi bir uskunalarda ''''''''''"I"A 
devori ketish oldini oladigan issiq 
suv yordamida amalga oshiri1adi. 

Boshqa uskunalarda bug' bilan bevosita kontaktda qizdiriladi. 
Bunda sut begona qo'shimchalardan tozalangan qo'shiJib 
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ketadi. Bu usulning kamchiligi issiqlik (rekuperatsiya) ajratib olish 
imkoni yo'qligi, energiyaning ortiq sartlanishidir. 

Vakuumli ishlov berish nafaqat bug' kontaktli agregatda sutni 
qizdirishda qo'llaniladi. Ba'zi hollarda pishloq ishlab 
mo'ljallangan sutni yoki sariyog' ishlab chiqarishga mo'ljaUangan 
qaymoqni pasterlash uchun o'rnatilgan uskunalar tarkibiga ham 
kiritiladL Bunda sut degazatsiyalanib, mahsulot ishlab chiqarishga 
mo'JjaUangan sutdagi yot hid va ta'mlar uchuvchan moddalar 
bilan chiqib ketadi. 

Sut va sut mahsulotlari mikroflorasini parchalash qanchalik 
yuqori darajada bo'lsa, energiya va mehnat shunchalik ko'p, 
uskunalar konstruksiyasi murakkabroq, oqsil, uglevodlar va 
boshqa komponentlarning salbiy sezilarliroqdir. 

Shuning uchun, issiqlik bilan ishlov berishni mikrofloraning 
inaktivatsiyalanish darajasi asosida tan lash lozim. Bunda sut mahsu­
lotlarini issiqlik biian ishlov berishdan keyingi saqlash sharojti, 
muddati, mehnat, energiya, materiallar va boshqa sarflar hisobga 
oUnishi 

Mikroflorani inaktivatsiyaJasbning fizik va kimyoviy usunari. 
Sut va sut mahsulotlaridagi bakteriyalarning nobud bo'Hshi ba'zj 
fizik omiHar ta'sirida ham ro'y beradi. Jumladan, shundaylar 
qatoriga ultrabinafsha nurlari kiradi. Spektrning ultrabinafsha qismi 
kvantlari katta energiyaga ega, shuning uchun mikroorganizmlar 
hujayrasida kechadigan biokimyoviy o'zgarishlar xarakterini o'zgar­
tirib, ularni inaktivatsiyalashga oUb keladi: DNK ning shikastlanishi 
bakteriyalarning ultrabinafsha nurlari ta'sirida ingibirlanishning 
asosiy sababidir. Sut sanoatida UB nurlaridan foydalanish sutni 
pasterlash va sanitar-gigiyena talablari yuqori darajadagi xonalar 
atmosferasi havosidagi muallaq vegetativ va sporali shakllarini 
parchalash uchun yo'lga qo'yilgan (ish lab chiqarish tomizg'ilari 
xonasi, pishloq yetiltirish karnerasi, sut mahsulotlarini qadoqlash 
va aseptik sharoitda qo'yish uchastkalari). 

Radiatsiyaning boshqa turi ionli nurlash sut mahsulotlarining 
ichiga chuqur kirib, sovuq holda pasterlashi yoki sterillashi mumkin. 
Spetsifik patogen mikroorganizrnlarni yo'qotish uchun nurlashni 
past issiqlik bilan ishlov berish bilan birga oHb borish tendensiyasi 
ham mavjud. 
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Ravoni ionizatsiyalash jarayonida mikrozarrachalarga 
ma'lum manfiy zaryadlarni berish, aerozollarini ingibir-

olib keladi. Aeroionizatsiyani pishloq yetiltirish va saqlash 
atmosferasidagi zamburug'li sporalarini inaktivatsiya 

qilishda qo'Uaniladi. Bu pishloq ustki qismida mog'or ko'payishining 
oldini oladi. 

Sutdagi yot mikrofloraga qarshi kurashish usullaridan yana 
biri baktofugirJashdir. Bunda zichligi sut plazmasi zichligidan 

bakteriyalar fugat maxsus 
yordamida tashlanadi. Odatda, ikkita 

foydalaniladi. Ular 97% gacha 
roorganizmJar hujayrasini sui tarkibidan ajratib oladi. 

mahsulotlarini membranalardan o'tkazish yo'H bilan 
bakteriyalardan tozalash mumkin. o'lchami 
hisobda bir mikrometr bo'lgani uchun ular permeatdan 
ratsiyajarayoni o'tkazilgan hamon ajraHb 

Ultraflltirlash rnikrob hujayralaridan tozalash 
darajaga kislotali bakteriyalarga nisbatan 

tarqalgan faglar xiii boshi diametri nm, uzunligi 100-
170 nm ga teng. sut, zardob, ultrafiltrator bakterio-
faglardan tozalashni hisoblash mumkin. 

Mikroflorani kimyoviy usulda inaktivatsiyalashning sut 
tarqalgani sorbin va uning bilan 

hisoblanadi. 
Sorbin kislota pishloqJar tarkibiga qo'shHadi, yetiltiri-

unr'[J<rn qattiq pishloqlar ustiga surtiladi, yetiltirish davrida mog'or 
bosishidan himoya qiladigan har xii qoplamalar tarkibiga qo'shiladi. 

Sorbin kislotadan fungitsit ta'siri ko'proq degidratset kislota va 
uning tuzJari hisoblanadi. 

va zardob mikroorganizmlariga juda 
m12,lbtltor effektiga ba'zj moddalari Masalan, plumbagin 

Ularni sut trasportirovka va saqlash vaqtida 
uchun katta samara Shu maqsadda 

hoHarda pastmolekular kislotalar (propion, chumoli) va 
vodorod peroksididan foydalaniladi. Oxirgi birikma juda 
konsentratsiyada ham sutning tabBy antibakterial 
faollashtiradi. . 
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Mog'or zambumg'lari 
Pishloq yetiltirish va 
mog'or sporali hamda 
inaktivatsiya qilish 

Kimyoviy 
mikroflorasini 
bilangina amalga 

sut mahsulotlari 
a'zolari mxsati 

Inaktivatsiyalash UU1 .. U ..... komponentlariga ta'siri. 
Mikrofloraga bakteritsid 
kibiy qismi 
o 'zgartiradL 
to'xtatilsa, sut 
darajada bo'ladi. 

Sutning oqsilli qismi 
oqsil moddalari stmkturasini 
o'zgarishlar masshtabi 
bilan aniqlanadi. Sutning 
ta'sirchandir. Bu 

natijasida sutning tar­
biokimy()viy xususiyatlarin i 

"' ... ,""' ..... "."" keskin ravishda 

deb 

qizdirilganda issiqlik o'tkazadigan yuzada 
66-70oe haroratdayoq oqsil qatlami (yopisha) o'tira boshlaydi. 
Zardob oqsili stmktura qobig'ini parchalash, aniqrog'i, tarqatib 
yuborish uchun ma'tum talab etiladi. 

Buni shundan mumkinki, agar sut bufer hajmida 
noe daraja 7 ushla~ turilsa, sut kontaktda 
bo'lgan davom ettirilsa, oqsil cho'kmalari deyarli 
hosil bo'lmaydi. vaqtda zardob oqsillarining yangi molekular 
stmkturasi kazein bilan shakllanadi va hosil bo'ladi. 

Sut oqsillarining chidamliligiga atrofdagi ionlar ham 
ta'sir ko'rsatadL Bu birinchi navbatda kazeinli molekular stmktura 
tarkibiga kalsiy va ionlariga tegishli kalsiy konsentratsiyasini 
oshirish kazein kompleksining haroratga chidamliligining pasa-
"'"YHU''' olib 

vaqtida emvchan kaIsiy sitratlari va 
pasayadi va shunga, asosan, oqsil 

kuzatiladi. 
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o'zgarishlar - sut oqsili va laktozaning kompleks birikmasidan 
hosH bo'lgan melonoidlar deb ataladigan Mayyar reaksiyasi 
natijasidir. 

Ba'zi mahsulotlar (ryajenka, toblangan sut va boshqalar) 
texnologiyasi issiqlik bilan ishlov berishning maxsus rejimlariga 
rioya qilishni ko'zda tutadiki, bunda maqsadga muvofiq melanoidlar 
hosil bo'lishi tezlashishi qo'ng'ir tus va xos 
paydo bo'lishi lozim. Lekin fermentlar parchalay olmasligi sababli 
melanoidlar organizmida hazm bo'imaydi. 

Sutning issiqlik ta'siri natijasida quyidagi 
o'zgarishlar ro'y beradi: ozginagina isitilganda himoya qobig'i 
ichidagi yog' eriy boshlaydi, 61 dan yuqori bo'Jganda oqsilli 
qobiqdagi o'zgarishlar sezila boshlaydi. Harorat l00"C dan oshganda 
yog' sharchalari qobig'i strukturasi o'zgarishi va buning natijasida 
erkin holdagi sut yog'lari paydo bo'lishi mumkin. Gomogenlash 

yuzasini oshirishi natijasida, adsorbsion oqsil zonasi 
termodestruksiyasi ehtimolini kamaytiradL 

Issiqlik bilan ishlov berish, ayniqsa yuqori haroratda 
uzoq muddat ushlab turish, sut vitamin tarkibini sezilarli 
rishlarga oUb keladi. Oddiy pasterlash rejimida 12% gacha, yuqori 

pasterlashda esa 40% gacha vitaminlar yo'qoladi deb 
hisoblanadi. 

Haroratni oshirish molekular tarkibda oqsil strukturasi fazoviy 
o'zgarishlarga olib keladi. Bunda sut fermentlarining katalitik faoHigi 
yo'qolishi tabBy holdir. 

FermentlaDgan sut mabsuJotlari DebuD 
battenal preparatlar 

Bakterial preparatlami tanJash. Ba'zi sut mahsulotlari texno­
logiyasi uchun ma'lum turdagi mikroorganizmlar rivojlanishi 
tutiladi. Sut kislotali mahsulotlar: pishloqIar, smetana, 
sariyog' va boshqaJar. O'zining rivojlanishi davrida mikroorganizmlar 
o'z fermentlaridan foydalanib, o'rab turgan sut plazmasiga faol 

ko'rsatadi va natijasida biokimyoviy o'zgarisblami 
keltirib chiqaradi. Sunday sut komponentlarining o'zgarishlari 
bakterial hujayralar lizisidan keyin ham hujayra ichidagi ferment 
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komplekslari ozod bo'iguncha davom etadi. Bunday mikrobial 
ta'siriga uchraydigan sut mahsulotlarini fermentlangan deb 
qabul 

Fermentlangan mahsulotlarni ishlab chiqarishda maxsus tanlan­
gan va steril sharoitda o'stirilgan toza kulturalar qo'llaniladi. 
kulturalar tarkibiga bir qator foydaIi texnologik xususiyatlarga 

bo'igan mikroorganizmlar turi va shtammlari Tanlab 
olingan shtammlar maxsus kolleksiyalarda saqlanadi. Kerak bo'lgan 
vaqtda ularni saqlanish yeridan olinib, bakterial tomizg'i yoki 
konsentrat tayyorlash uchun ishlatiladi. 

Mikroorganizmlar maxsus tanlangan va tayyorlangan ozuqa 
muhitiga aseptik sharoitda qo'shiladi. O'stirilgan bakteriyalar massasi 
maxsus sentrifugalarda buloni bilan konsentrlanadi. 

Tayyorlangan biomassa sifati yaxshilab nazorat qilingach, 
asseptik sharoitda qadoqlanishi mum kin va yaxlatitgan yoki suyuq 
holda sut korxonalarigajo'naWadi. Uzoq masofagajo'natilish uchun 
kislotali biomassa bakteriyalari quritiladi. Ko'pincha konsentrlangan 
mikroorganizmlar sublimatsion usulda quritiladi yok! nam­
likni yaxshi tortadigan zararlanmagan mahsulot (kraxmal) bilan 
aralash tiriladi. 

Quruq bakterial preparatiar musbat haroratda tashiladi. Ular 
faolligini bir necha oy saqlab turadi. 
Ozuqa muhitini tayyorlashning maxsus usullari va bakteriyalar 

shtammiarining ma'lum maqsad bilan tanlab o'stirish yordamida 
1 sm3 tayyor preparatda fa01 to'qimaiar sonini yuzlab milliardgacha 
ko'paytirishga erishiladi. 

Ma'lum birikmalarni konsentrlash, yot qo'shilmalarsiz toza 
mahsulot olish va boshqa o'zgarishlar biokimyoviy jarayonlari 
tabiiy sharoitlarda zavod va fabrikalardagidan ko'ra ancha samarador 
va tezkor o'tadilar. Sanoat ko'lamida analogik jarayonlarni keltirib 
chiqarish fan-texnika taraqqiyotining muhim ahamiyatga ega 
yo'naHshlaridan biri biotexnologiyaga taalluqlidir. 

Biotexnoiogiyaning bir yo'nalishi sanoat mikrobiologiyasi 
terial preparatiarni ishlab chiqarish va foydalanishni o'z ichiga 
oladi. 

Hozirgi zamon amaliy mikrobiologiyasi tabiiy manbalardan 
xii texnologik mos, keng miqyosdagi foydaIi xususiyat-
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bo'igan mikroorganizmlar shtammlarini tanlab olish 
ega. 

MikrobJarning alohida turlari va shtammlari orasidagi 
munosabatJar mohiyatini chuqur o'rganish spetsifik xossalar va 
hayot tarziga ega bakteriyalar assotsiatsiyasini shakllantirish imko­
nini beradi. sanoat bakterial preparatlari ana shunday 
komplekslarni namoyon etadi. Evolutsion holda paydo bo'lgan 
(drojjalar) achitqilar, zamburug'lar, sut va kislotali bakte­
riyalar - kefir zamburug'lari tabiiy simbiozini sun'iy yo'l bilan 
yaratish hozircha muvaffaqiyat qozonmadi. 

Mikroorganizmlar har shtammi hamda ular kompleks-
larining xususiyatlari bir qator ko'rsatkichlar bo'yicha baholanadi. 
Jumladan, ular 

- molekulalar asosidagi oqsilli strukturalar stabilligini ta'min­
laydigan peptidli va boshqa birikmaJarning gidrolizlash qobiliyati; 

- Iipidli va fosfolipidli komponentlarning destruksiyalanishi 
ehtimoli; 

~-galaktozidazlar borligi laktozaning monosaxarga gidro­
lizlanishi; 

- tayyor mahsulot hidini shakllantiruvchi diatsetil, atsetoin 
va boshqa moddalar hosH bo'lishi; 

- uchuvchan yog' kislotalari ishlab chiqarish; 
laktozaning sut kislotasigacha glikoliptik parchalanish 

va darajasi; 
... ,.., ..... ""'" dioksidi va boshqa ishlab chiqarish qobiliyati; 

- metabolik reaksiyaJarida kislorod sorbsiyalanishi (yutilishi). 
Sanoatda ishlab chiqariladigan bakterial preparat tarkibiga 

qo'shish uchun tanIab olinadigan mikroorganizimlar shtammlari 
va ba'zi bir turJari fermentatsiyalangan sut mahsulotlari texnolo­
giyasi xossalarini hisobga olgan holda amalga oshirHadi. 

Qattiq shirdon pishloqlarin i ishlab chiqarishda bakteriyalar 
yaroqlilik ko'rsatkichi yetiltirish jarayonida tomizg'i mikroor­
ganizmlari tashqi va ichki hujayra fermentlari keltirib chiqaradigan 
proteoliz xarakteri (xossasi) hisoblanadi. 

Laktozaning laktatga aylanish tezligi ham ahamiyatga ega. Bun­
dan ma'Jum pishloq massasining ko'rsatkichi bog'liq 
bo'lib, o'z navbatida, pisWoqda kechadigan, ko'pincha biokimyoviy 
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reksiyalar va yo'nalishini belgilaydi. Pishloq ish lab chi-
qarishdagi boshqa bir muhim xossa ulaming davrida 
pishloqlaming mos ravishda efta va kechki shishib ketishiga olib 
keladigan ichak tayoqchasi va moy kislotali bakteriyalar rivojlanishini 
to'xtatish qobiliyatidir. 

Qattiq pishloqlar uchun mo'ljallangan tarkibini tuzish-
da, ulaming achchiq maza belgilarini keltirib chiqarmaslik 
xususiyaUari, karbonad angidrid hosil qilish ko'lami va tezligi, 

bir pishloqqa xos bo'Jgan ta'm majmuasini paydo qilish 
qobiliyati hisobga olinadi. Shveytsar pishloql::trini ishlab chiqarish 
uchun mo'ljaUangan tarkibiga, xos totli (xushbo'y) 
maza hosH qila oladigan proporsion kislotali bakteriyalar (kultura) 
turi qo'shiladi. 

Smetana va nordon sariyog' ishlab chiqarish uchun tanlana­
digan sut kisJotali bakteriyaJaming muhim xususiyati - ulaming 
yuqoridagi fermentfangan mahsulotiardagi o'ziga xos ta'm va hid 
hosH qilishda rol o'ynaydigan diatsetiJ, atsetaldegid, atseton va 
boshqa moddalar qila olish qobiliyatidir. 

Sut kislotali mahsulotlar va tvorog ishlab chiqarish uchun 
mo'ljaUangan torrtizg'ilami shakllantirishda, asosiy e'tibor bakte­
riyalaming kislota hosil qilish va xos ta'm va hid paydo 
qilish xususiyatlariga qaratiladi. 

Namakobli pishloqlar ishlab chiqarishda foydalaniladigan to-
olish uchun, sut kislotaH bakteriyaiaming bardoshli 

turlari va keng o'rin beriladi, chunki pishloqlarning 
etilish jarayoni osh pishloq massasidagi yuqori konsent-
ratsiyasida kechadi. 

Har qanday sut mahsulodarni fermentlash uchun mo'ljaUangan 
bakterial preparatlarni shakllantirishda, bakteriofaglar parchalani­
shiga (qarshilikni) bardoshni oshirishga qaratilgan maxsus cho­
ralar ko'riladi. Bu choralar fermentlangan sut mahsulotlari ishlab 
chiqaradigan korxonalarda tarqalgan qarshilik ko'rsata 
oladigan shtammlami tan lash hamda ishlab chiqarishda bakterial 
preparatlarning tarkibiga kiradigan shtammlarning rotatsiyasini 
almashtirish sistemasidan foydalanishdan iborat. 

Bakterial preparatlarni sanoat sharoitida tayyorlash va qo'llasb. 
Toza bakterial kulturalar ishlab chiqarish hajmi hamma ferment-
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langan sut mahsulotlari ishlab chiqarlsh hajmini ta'minlay olmaydi. 
Bu hoI shunday mahsulotlar ishlab chiqaradigan korxonalarni, 
maxsus tomizg'i bo'limlarida olishni tashkillashtirishga majbur 
etadi. 

Ishlab chiqarish tomizg'ilarini bevosita korxonada tayyorlash­
ning boshqa sabablaridan biri, sof kulturalar preparatlari narxining 
qimmatliligi va muzlatish, quritish, tashish va jarayon­
laridan keyingi ularni reaktivatsiyalash (faolligini tiklash, jonlan­
tirish) zaruriyatidir. 

Sut korxonalarida bo'Hmlari alohida, izolatsiyalangan 
xonalarga joylashtiriladi. Devorlari va shipi (potolok) regular 

yuvib dezinfeksiyalash imkonini beradigan silliq, g'ovagi 
bo'lmagan qurilish bo'lishi lozim. 

Xonaga kiradigan havo yo'liga filtrlaydigan material o'rnatish 
kerak. Ventilatsion sistemadagi havo ortiqcha bosim bilan xona 
ichiga haydalayotganda mikrofiltrlar yordamida zararsizlantirilib 
turilsa, maqsadga muvofiq bo'ladi. 

bakteritsid eshik ochiqIigida yonib 
turadigan qilib o'rnatiladi. Havodagi mikrofloranl inaktivatsiyalash 
uchun vaqti vaqti bilan 0,5-1 soat davomida chiroq yoki aeroioni­
zatorlar yoqib qo'yilishi kerak. 

Ishlab chiqarish tomizg'isini tayyorlash uchun mo'ljaHangan 
sutga alohida talablar quyiladi. albatta sog'lom sigirlardan olingan 
bo' Ushi shart va antibiotiklar yoki boshqa bir yot ingibirlash 
moddalari qoldiqlaridan butkul toza bo'lishi kerak. 

Sut tarkibidagi mikroorganizmlar hayot faoliyatini imkon 
qadar to'xtatish uchun, uni 95 30-60 minut 
davomida zarur. Pasterlashni keyinchalik 
tomizg'i portsiyasini o'stirishga mo'ljallangan idishda amalga 
oshirish kerak. 

Laboratoriya birlamchi tomizg'isini tayyorlash uchun sutni 
avtoklavda 120°C haroratda 15-20 minut davomida sterillash 
maqsadga muvofiqdir. 

Suyuq bakterial jonlantirish (reaktivatsiya) bosh-
lang'ich bosqichida qo'shilgan (miqdori) 1 mlga ,5 
mIn faol hujayrani tashkil etishi kerak. Ushbu bakteriya turiga 
mo'ljaUangan optimal haroratda kultivatsiyalash laxta hosil bo'-
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guncha davom Kultivatsiyalashning 12 soatida sut 
kislotali mikroflora soni 1 mlrd ml yetadi. 

Laboratoriya tomizg'isini 6-10 haroratda hafta davomida 
saqlash mumkin. 

Ikkilamchi va chiqarish tomizg'ilarini uchun 
inokulatsiya dozasini 1 ml da mln faol hujayraga ko'paytirish 
maqsadga muvofiq. Bunda tomizg'idagi bakteriyalar talab qilingan 
yoki mo'ljallangan konsentratsiyasi darajasiga soatdan soOng 
yetiladi. Bu vaqt ichida sut kislotali bakteriyalarning yangi 
avlodi o'sib chi qadi va nisbiy ko'payish xuddi dastlabki 
tomizg'idek bo'ladi. Inokulatsiya dozasining yuqori darajadaligi 
kultivatsiya vaqtida tozalikni ta'minlash uchun talab 
qilinadi. Ikkilamchi va ishlab chiqarish tomizg'ilarini v«"" ..... H.r 

faglardan zararlanishining oldini olish uchun, laboratoriya tomiz­
g'isini tayyorlashda toza kulturalar partiyasi har kunda 
almashtiriladi. 

Bakterial konsentratlar 1 g preparatda 300 mlrd. atrofida 
faol hujayralarga Bu 300 I sutni inokulatsiya qilish uchun 
yetarlidir. 

Ishlab chiqarish tomizg'iJari partiyalarini tayyorlash va paster­
lash, ushlab turish, achitqi solish, kultivatsiyalash va 
o'sha idishning o'zida sovitishni davom ettirish imkonini beradi­

maxsus tomizg'i tayyorlash uskunalarida (3aKBaCOQHIIKJIap-
amalga oshiriladi. Bunda tomizg'i mikroflorasining bakte­

riofag bilan zararlanish ehtimoli ancha kamayadi. Avtomatiarning 
laxta hosil bo'lish haroratini avtomatik ravishda boshqarib turi­
ladi, bu hamma tomizg'ilar, ko'pshtammlilar uchun 
katta ahamiyatga ega. 

bir sut mahsulotlari uchun mo'ljallangan 
tomizg'i tayyorlash konkret rejimlari muvofiq ravishda texnologik 
yo'riqnoma va ko'rsatmalarda qayd etilgan bo'lib, mikroorganizmlar 
toza kulturalariga ularni ishlab chiqaruvchilar tomonidan birik­
tirilgan bo'ladi. 

barcha xillari ishlab 
chiqarish) sifatlari kislota hosil qilish tezligi va organo-
leptik ko'rsatkichlari, mikroflora bilan ifloslanish va tarkibi 
bo'yicha muntazam nazorat qilib boriladi. ko'rsatkichdan 
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boshqa hamma ko'rsatkichlar har bir fermentlangan sut mahsuloti 
uchun, odatda, mikrobiologiya haqidagi adabiyotlarda keltirilgan 
o'ziga xos xususiyatlarga ega. Misol uchun, smetana uchun tomizg'i 
toza nord on sut aralashtirganda smetanaga o'xshash 
quyuq bir jinsii konsistensiyaga bo'lishi lozim. Tomizg'ining 
titrlanadigan kisiotaliligi 80-90"C n1 tashkil laboratoriya 
tomizg'isi toza kultura dozasi 0,5-1 n1 tashkil etganda, laxta 
hosH qilish davri 12 soatdan oshmaydi. Tomizg'i preparatini 
mikroskop qaraganda mikroskop okulari maydonidan 
bir tekis joylashgan steptokokklar ko'rinishi 

Hozirgi zamon biotexnologiyasi yutuqlari log-fazalar davri va 
yangi avlod hosH bo'lish vaqtini kamaytirib, sutkislotali bakteriyalar 
ko'payishi tezligiga faol ta'sir etish irnkonini beradi. 

Tomizg'i tayyorlash sut tarkibiga maxsus aktivatorlar (faol­
lashtirgich) qo'shish toza kulturalarning rivojlanishini tez-
lashtiradi, ularda yot mikrofloraning ingibirlash 
biliyatini ko'paytiradi, sut mahsulotlarini ishlab 
chiqarishda foydalaniladigan tomizg'i dozasini kamaytirishga 
imkon beradi. 

FermentU preparatlami qo'llasb. Amaliy mikrobiologiya qatori 
sanoatda fermentIardan foydalanish zamonaviy biotexnologiyaning 
zarur sektorlaridan hisoblanadi. Fermentlar bilan faollashtiradigan 
biokimyoviy o'zgarishlar, tezlik va energetik samaradorligi bo'yicha 
sanoatdagi kimyo jarayonlariga nisbatan bir bor yuqori 
bo'lib, oddly haroratda bosim sezilarli o'zgarmay kechadi. 

Sut sanoatida fermentH preparatlarni qo'llash uzoq vaqt 
davomida tor doirada edi. Bioinjener rivojlanishi 
maxsus tayyorlangan enzimli preparatiami sut mahsulotlari ishlab 
chiqarishdagi texnologikjarayonlami intensiflkatsiyalashda qo'llash­
ning yanada keng imkonini beradi. 

FermentH preparatlar sut sanoatida, an'anaga ko'ra, sutning 
kazeinli va qismlarini konsentrlash uchun qo'llanilgan. Maxsus 
tayyorlangan shirdon (ximozin) yoki uning o'mini 
bosuvchi preparat qo'shilgandan so'ng 10-30 bo'iak bir millionga 
hisobidan, ferment yordamida faollashtirilgan oqsil strukturasining 
shakHanishi ro'y beradiki, keyinchalik, o'z-o'zidan siqilib mitsellar 
oraliq ajratib chiqaradi. Bu zardob tarkibida erigan tuzlar, 
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laktoza va zardob oqsillari bilan sodir bo'ladL Laxtani 
va uni aralashtirish bir necha so'ng yog' 
chalari qo'shilgan strukturali kazein konsentrati hosil qilishjarayoni 

Bu jarayon vakuum-bug'lash uskunasida bug'lantirish va 
sentrifugalarda fraksiyalarga ajratishdan ko'ra energiya sarfijihatdan 
ancha samarali va tejamlidir. Pishloq va tvorog konsistensiyasi, ta'mi, 
hidi shakllanishida tashqari fermentlar 
ishtirok Ular pishloq laxta ajratib 
avval sutga qo'shilgan kulturalar hujayralaridan 
tushadi. 

konstruksiyalash usullari yordamida ximozinning mik­
robJi subrprodutsenti olingan. Bu pishloq ishlab chiqarish sanoa­
tini sutni ivitish preparatlari ta'minlash imkonini kengaytiradi. 
Quruq preparatlari faolligi 100 ming birlikni ~...., ... n .. u 

etadi. Shartli birlik qilib, bilan 3YC haroratda 40 minut 
davomida iviydigan sut miqdori qabul qilingan. 

Sutni ivituvchi preparatlar faolligini asbob yordamida baholash 
usuli ham ishlab chiqilgan. Ulardan biri - «Ximotest- Uglich» 
ximozin yoki pepsinni va sharoitlardagi 
kinetikasi mistsellalari reaksiyasining konstanti ma'lu-
motlarini avtomatik ravishda ko'p marta o'lchash va kompyuter 
yordamida ishlov berishga asoslangan. 

Sut sanoatida yana ferment preparati - beta-galaktozidaza 
tarqala boshladi. ferment sut qanti molekulasi 

glukoza va galaktozaga parchalanadi. o'zgarish natijasi 
sezilarlidir. 

Sut qanti gidrolizlangan sut, laktozali sutni icha oimaydigan 
insonlarga iste'moI qilish imkoni paydo bo'ladi. 

p-galaktozidaza bilan fennentativ ishlov berilgan sut zardobi 
konsentratida erigan molekulalar miqdori 1,5-1,8 ko'-
payadi. Mos ravishda zardob 
bosim oshadi va bu o'z navbatida gidrolizlangan zardob konsent­
ratJarini bir oy davomida xona haroratigacha bo'Jgan muhitda 
(10-1 YC) saqlash imkonini beradi. 

Fermentativ preparatlarni qo'llash zardob konsenratlarining 
sifatlarini oshiradi, uglevodlar aralash-
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masmmg shirinligi laktozani gidroliz qilgach barobar 
ko'payadi va bu ko'rsatkich saxarozanikiga yaqinlashadL Buning 
natijasida quyultirilgan sut konservalaridagi, qandolat va non­
bulka mahsulotlaridagi, muzqaymoqdagi lavlagi qandining o'rnini 
bosa oladigan g1ukoza-galaktoza siropiarini sut zardobidan ·tayyor­
lash mumkin. 

~-galaktozidazaning sanoat preparaUarini qo'Hashning ikki usuli 
bor. Birinchi usulda ferment erkin holda bo'ladi, uni Jaktoza 
enzimatik tranformatsiyalanadigan sut mahsulotiga qo'shiladi. 
Preparatning nand yuqoriligini inobatga olsak, bu usul iqtisodiy 
nuqtayi nazardan o'zini oqlamaydi. 

Boshqa bir holda fyement ish lab chiqarishning so'nggi 
bosqichida biron-bir inert tashuvchi moddaga biriktiriladi. Bu 
tashuvchi sharchalar yuzasida bog'Iangan va belgilangan, immo­
bilizatsiya qilingan ~-galaktozidaza bilan birga ishlov berilayotgan 
sut yoki zardob haydaladigan reaktor-fermenterga tushiriladi. 

Bunda fermentativ ishlov berish tannarxi kamayadi, biroq 
tashuvchi va fermentdan tozalash va dezinfeksiya qilish muammosi 
ortadi. 

Gennomuxandislik usuHari yordamida fermentli preparatiar 
yaratishning rivojlanishi va ular narxining kamayib borishi 
natijasida sut mahsulotlarini ishlab chiqarish texnologik jarayon­
larida preparatlardan keng foydalanish mumkinligini kutish 
mumkin. 

Jumladan, enzimlardan foydalanishning istiqbolIi yo'nalish­
laridan biri, yog' tomchilari yuzasidagi oqsil-lipidli qobiqni ushlab 
turuvchi adsorbsion kuchlami bo'shatish. Bu sutni gomogenlash 
va sariyog' ishlab chiqarishdagi mexanik energiya sarfining keskin 
kamayishiga olib keladi. 

Maxsus ferment preparatIarining pishloq qo'shilishi 
pishloqlami yetiltirish va ma'lum talablarga javob beradigan sifatga 
ega tayyor mahsulot olish jarayonlarini dasturli boshqarish sha­
roitini yaratadi. 

Bakteriofagiar. Fermentlangan sut mahsulotlari ishlab chiqa­
rishda murakkab muammo bakteriofagiami inaktifatsiya qilishdir. 
Ular barcha sut kislotali bakteriyalar populyatsiyasini bir necha 
soatda yo'q qiladi. 
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Bakteriofaglar viruslar guruhiga kiradi, ularning o'lchami 20 
- 40 barobar sut kislotali bakteriyalardan kichikdir. Bir necha 
faglar turi ajratib oIingan, binobarin, eng ko'p tarqaiganlari juda 
xavfli hisoblanmaydi. 

Bakteriofaglar bakteriyalarning tashqi qobiqlarining ma'lum 
yerJariga yopishib olish va o'z DNK larini bakterial hujayra 
inyeksiya qiHsh qobiliyatiga 

Bu bosqichdan soOng ikki variant mavjud. 
Birinchi bosqichda fag DNK si uzila boshlaydi va 0,5 soatdan 

so'ng zararlangan bakterial hujayra lizisi boshlanib, taxminan 40 
ta yangi chiqara boshlaydi. 

Ikki soat mobaynida har bir fagdan 2 min miqdorda populatsiya 
o'sib chiqishi mumkin, sut kislotali bakteriyalar esa bor-yo'g'i 
4 ta yangi avlod hosil qiHb, o'z sonini bor-yo'g'i 16 martaga 
ko'paytira oladi. 

Bakteriofaglaming bunday tezlik bilan ko'paya olish qobiliyati 
katta xavftug'diradi. tomizg'i solish boshida oz miqdorda 
faglar bo'lsa ham, bir necha soatdan fermentatsiya jarayoni 
to'xtab qolishi mumkin. 

Fag DNK sining bakterial hujayraga tushishi hamma hollarda 
ham faglarning yashin tezligida ko'payishiga olib kelavermaydi. 
Bundan keskin tezlikda ko'pincha bunday bo'lmasdan bakteriya 

hayot faoliyatini davom ettiraveradi. Bunday hujayralar lizo­
genii, faglar loqayd deb ataladi. 

Bakteriofaglami latent holda saqlab, lizogen bakteriyalar sutni 
har doimdagi tezlik va yo'nalishi bo'yicha ivitaveradi. Oddiy 
hujayralardan farqli o'laroq, ular o'zlaridagi yoki o'sha 
turdagi boshqa befarq sezuvchanlikni yo'qotadi. 

Tomizg'i kulturasining bakteriofag bilan zararlanishi kislota hosit 
bo'lish tezligi detektorlanishi mumkin bo'lgan ivish jarayonining 
sezilarli darajada sekinlashishidadir. 

Fermentlayotgan sut mahsulotiariga bakteriofaglarning tushish 
manbalari ishchi-xizmatchilar qo'li, ishlab chiqarish xonalari 
havosi, uskunalar yuzalari, xomsut bo'lishi mumkin. Lekin eng 
katta xavf tug'diradigan manba faglar 'konsentratsiyasi juda ham 
katta sut zardob qoldiqlaridir. Faglar havo va kontakt yo'li 
orqali o'tishi mumkin. 
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Sut ivitiladigan idishlar, mahsulotga ishlov beriladigan texnologik 
va uskunalar har safar ish boshlashdan avval dezinfeksion 

ishlovdan o'tishi lozim. 
Bu tadbir shuning uchunki, tanafus vaqtida bu uskunalar 

yuzasida havodagi faglarni o'z tarkibida olib kelgan namlik 
kondensatsiyalanishi mumkin. Agar kulturalarni bevosita 
ivitilayotgan sutga solinsa, sut kislotali bakteriyalarning fag bHan 
zararlanishi ehtimoli sezilarli darajada kamayadi. Ammo qisman 
muammoning hal etish yo'li bir necha so at 'davomida tomizg'i 
idishlarida faollashtiriigan sof kulturadan foydalanish va keyinchaHk 
ish lab chiqarish sifatida qo'Uashdir. 

Faglarning negativ ta'siriga chidamlilikni oshirishni nordon 
sut mahsulotlari - smetana, pishloq, tvorog ishlab chiqaradigan 
korxonalarda tarqalgan bakteriofaglar xususiyatiarini hisobga 
olgan hoJda tomizg'i kulturalari tarkibini shakllantirish 

amalga oshirish mumkin. 
Ko'rsatilgan chora-tadbirlar kompleksi odatda, bevosita 

korxonadagi rotatsiya sistemasi bilan to'ldiriladi, har kuni ma'Ium 
sikl (3-5 kun) davomida ishlab chiqarishda yangi shtammli sof 
kulturalar tarkibidan foydalanHadi. 

Sutni sovitish. Saqlashga jo'natiladigan sut sovitiladi. 10°C dan 
past harorat sut mikroflorasining hayot faoliyatiga salbiy ta'sir 
ko'rsatadi. Xomsutda, asosan, sut kislotasi hosil qiluvchi mikroor-
ganizmlar bo'ladi, shuning uchun, sutni 12 soatgacha saqlash 
kO'zda tutilgan OO'l5a, uni 4+8"C sovitiladi. Bu vaqt ichida 
sutning titrlanadigan kislotaliligi ko 'tarilmaydi, boshqa fizik­
kimyoviy o'zgarishlar ham kuzatitmaydi. Bunday rejim sutni 
konservalash talablariga javob beradi. 

Agar sutni saqlash muddati kungacha cho'zilsa, sutni 
dast]ab 15 sek davomida 60-63°C haroratda issiqlik ishlovi berib, 
so'ngra 30+40"C haroratda separator - sut tozalagichdan o'tkazish 
va 4+8 "C gacha sovitish lozim. 

Bu usulda ishlov berilgan sutning sifat ko'rsatkichlari 
kun saqlash mobaynida deyarli o'zgarmaydi. Sutga qancha vaqt 

berilsa, uni samaradorligi shunchalik yuqori bo'ladi. 
Sutga dastlabki issiqlik ishlovi berishni fermalarda amaiga oshirish 
maqsadga muvofiqdir. 
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sut issiqIik ishlovi berilmay, 
'U"'j'V~"'U bakteriyalar hayot faoliyati 

deyarli ko'tarilmaydi, ammo 
chiqaradigan psixotrop 

kuzatiladi. Natijada sutning 
konservalashga yaroqsiz bo'lib qoladi. 

titrianadigan 
lipolitik va proteolitik 

keskin 

saq1ash. Bu jarayon nafaqat mahsulot ishlab chiqarishni 
qilish, baiki uning tarkibini rostlash maqsadida ham zarurdir. 

Sutni rezervatsiyalash jarayonida vaqti-vaqti bilan aralashtirib, 
harorati va kislota1iligi nazorat etib turiladi. 

dastlabki strukturasini tiklab 
chunki sut tiksotrop xususiyatga 

mahsulotlar tarkib ko'rsatkichlari standartlar orqali me'yorlanadi. 
Mahsulotlar xilma-xilligi ko'pligidan ularni me'yor­
''''''I.,,,,,, tarkib ko'rsatkichlariga asoslanib 

Sut, qaymoq va muzqaymoq ish1ab chiqarishdagi 
biokimyoviy va flZik-kimyoviy jarayon1ar 

sutining fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari 2.8-jadvalda 

Qaymoq va qaymoqU ichimliklar. sterillangan, 
kuvlangan qaymoq turIari hamda qaymoqli ichimlik mahsulotlari 
mavjud. 

Pasterlangan qaymoq (8, 10, 20 va yog'lilikka Ular 
yoqimli, ozgina shirin mazali, konsistensiyasi birjinsli, yopish­

bo'lishi kerak. 
t'asterllan!~an qaymoq ishlab chiqarish '",",,,,,,,j,,,,I'">,''''' ,,,,,,,,,,n .. 11 

."' ........ I:. ... L sut ishlab chiqarishga mos ravishda 
uchun natural, quritilgan yoki ........... , ..... " "''''.,'''' .. \ ... 
, sut va yog'sizlantirilgan sutdan 

Komponentlardan zarur me'yordagi 
Qa'Y'mO'Qill dastlab maydalanadi va 60·C gacha ......... ,JA", ... 

Quruq qaymoq avval 45-50·C gacha 
va qolgan komponentlar bilan 

taqsimlanishi, uning ajralib 
rnaqsadida disperslik darajasini oshirish uchun qaymoqni 
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N 

-..I 

MabsDlot 

Pasterlangan sut, yog" miqdori, 
%: 

1,5 

2,5 

3,2 

3,5 

6 

Paster1angan yog'siz sut 

Qizdirilgan yog'siz sut 

Qizdirilgan sut, yog' miqdori, % 

1 

4 

6 

Icltimlik sutining fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari 

Korxonadan Massa umshi, % Zichlit, 
chiqish kgfml, 

Itarorati, ·C 
Yog'i, C 

kam emas karn emas vitamini 

8 1,5 - 1027 

8 2,5 - 1027 

8 3,2 - 1027 

8 3,5 - 1027 

8 6 - 1027 

8 - - 1030 

8 - - 1030 

8 1 - 1029 

8 4 - 1025 

8 6 - 1024 

2.8-jadval 

Kislotalilit, 
Etalon bo'yicha 

·C dan tozalik darajasi, 

yuqori emas 
guruhdan past 

emas 

21 I , 

21 I 

21 I 

20 I 

20 I 

21 I 

21 I 

21 I 

21 I 

21 I 



IV 

00 

IYog' C vitaminli sut 

C vitaminli sut, yog' miqdori, % 

1,5 

2,5 

3,2 

Oqsilli sut, yogi miqdori, % 

I 

2,5 

S lIanga sut, yog' miqdori, % 

1,5 

2 

3>~ 
3,2 

'" 
4 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

20 

20 

20 

20 

20 

20 

davomi 

~~~~~ 

0,01 1030 21 I 

1,5 0,Ql 1027 21 I 

2,5 0,01 1027 21 I 

1,2 0,0 1027 21 J 

I 1037 25 I 

2,5 - 1036 25 I 
! 

1,5 - 1027 20 J 

2 - 1027 20 I ! 

2,5 - 1027 20 I 

1,2 1027 20 I 
, 

3,5 - 1027 20 J 

4 - 1025 20 J 



haroratda va 10 MPa bosim ostida gomogenlanadi. Qaymoq 
yog' miqdori "! .... ,""., ... yuqori bo'lsa, bosimi 
past bo'lishi lozim. 

Qaymoq pasterlaganda yog' plazmaga nisbatan 
sekinroq qiziydi va mikroorganizmlar himoyalanishiga yordam 
ko'rsatadi, qaymoqdagi miqdori yuqori 

pasterlash balandroq rejimda olib boritadi. 8 va 10% 
yog'lilikdagi qaymoq uchun 78 va 80·C, 20 va 35% Ii -
da 15-30 sek ushlab turish bilan. 

Pasterlangan 6"C haroratgacha sovitiladi va 
Qaymoq 3-6"C 24 soatgacha ""'1 ..... " .......... 

ba'zi bir bilan amalga 
necha (10 kungacha) 
Tayyor 

kichlarga javob 
ko'rsat-

Pasterlangan qaymoq mikrobiologik ko'rsatkicblari 

1 SlD3 dagi bateriyalar leha tayoqchasi I, Qaymoq umumiy sOld. ko'p 
oo'lmasin 

sm3 

Pasterlangan qayrnoq, 
butilka va paket 
Aguruh 100 000 3 
B guruh 200 000 0,3 
Pasterlangan, flyagaJarda 300 000 0,3 

2. JO-jadva/ 
Pasterlangan qaymoq retsepturasi, 1000 mahsulot uehuo 

YO'lloti!shni hisobga holda 

.... " yogi miqdori % 
Xomashyo ~-" 

10 20 

Sut: yog' rniqdori me'yorlangan, 3,2% 533,3 ~,2 882,2 1,2 

quruq yog'sizlantirilgan - 18,8 -
Qayrnoq, yog' rniqdori, %: 
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2. JO-jadva/ning davomi 

20 - yangi 248 - 499 

42 quruq 99,2 100 - -

73 - plastik ),6 - 99 121,8 

Ichimliksuvi 310,9 1,2 -

Komponentlardan aralashma tayyorlash uchun yOg" miqdori 
va massasini quyidagi formulalar yordamida hisoblab chiqiladi: 

Ms = Mqay (YOqay YOme'yor)/ (YOn - YOs); 

Mqay = Mqay (YOn - YOqay)/ (YOyo.qay - YOn), 

bunda: Ms, Mqay, Myoqay - sut, qaymoq va o'ta yog'liq qaymoq 
massasi, kg; 

YOs, YOqa)" YOmc'yor - YOyo.qay - sutdagi, qaymoqdagi, 
me'yorlashtirilgan qaymoqdagi, o'ta yog'lik qaymoqdagi yog" 
miqdori, %. 

Sterillangan qaymoq bir yoki ikki bosqichli sterillash va bir 
marta oqimda atseptik sharoitda qadoqlash yo'li bilan yog' miqdori 
10% Ii qilib, me'yorlab ishlab chiqariladi. Texnologikjarayon tizimi 
sxemasi xuddi steriHangan sutniki kabi. Sir bosqichH sterillashda 
qaymoq 90·C haroratda pasterlanadi, 11-17 MPa bosimda 
gomogenlanadi. gacha sovitiladi va idishlarga quyiladi. 
Qaymoqni davriy ishlaydigan sterilizatorlarda sterillash rejimi 
quyidagicha: 15 minut davomida 11 gacha qizdiriladi, shu 
haroratda 25 minit steriHanadi va 35 minut davomida 20·C gacha 
sovitiladi. 

Ikki bosqichli sterillashda qaymoq 70-79·C da pasterlanadi, 
11-17 MPa bosimda gomogenlanadi va oqimda I da 
steriIlanadi, 65-70·C gacha sovitiladi va idishlarga quyiladi. So'ng 
idishlardagi qaymoq uzluksiz sterHlash uskunasida 110·C da 
qayta steriHanadi. Sterillangan qaymoq 20·C da 1 oygacha 
saqlanadi. 

Hozirgi vaqtda sanoat korxonalari sterillangan ichimHk qay­
mog'ini oqimda bir marta sterillash yo'li bilan aseptik sharoitda 
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qadoqlab ishlab chiqarilmoqda. Bu mahsulot har xil original nomlar 
bilan realizatsiyaga chiqarmoqda. 

Sterillangan qaymoqni oqiroda bir marta sterillash yo'li biJan 
chiqarilishi uchun qo'llaniladigan xomashyo: fOCT -13264 

I navdan past bo'imagan xomsut, fOCT- bo'yicha 
haroratga chidamliligi alkogol namunasi HI guruhdan past 
bo'lmasligi kerak: kislotaliligi 19°C dan yuqori bo'lmagan, alkogol 
namunasi III guruhdan past bo'imagan yog'sizlantirilgan sut. 

fOCT -10970 bo'yicha kislotaliligi 19°C dan issiqIikka 
chidamliligi III guruhdan bo'lmagan purkab quritilgan 
yog'sizlantirilgan sut. Sterillangan qaymoq chiqarish uchun 
qizdirishga chidamliligi alkogol namunasi bo'yicha IV guruh 
xomashyo - foydalanish mumkin. Bunday xomashyo 
qizdirishga chidamliligini oshirish uchun Sog'liqni saqlash vazirligi 
tomonidan qo'llash uchun ruxsat etilgan stabilizator - tuzlardan 
(Na2HP04'12H20; K2HP04'12H20; K3C6Hs07'H20 va boshqalar) 
foydalaniladi. Qo'shiladigan tuz 0,01 1% tashkil etib, 
alkogol namunasi natijasiga ko'ra belgilanadi. 

Sterillangan qaymoq ishlab chiqarish jarayoni quyidagi texno­
logik operatsiyaiardan iborat: xomashyoni qabul qilish, uni tozalash, 
sovitish, stabilizator - tuzlarni qo'shish, separatlash, me'yorlash, 
pasterlash, qaymoqni dastlabki qizdirish, deaeratsiya, gomogenlash, 
ste rill ash, sovitish, qadoqlash va markerlash. 

Qaymoq ishlab chiqarish uchun mo'IjaHangan sut separator 
- tozalagichlarda tozalanib, 4+2·C gacha sovitiIadi. Sutning 
qizdirishga chidamliligini uchun tozalashni isitmay bajarish 
ma'Qsa1oga muvofiq. 

Agar sutning qizdirishga chidamliligi aikogol namunasi bo'yicha 
III guruhdan past bo'lsa, 0,05% miqdorgacha stabilizator 
tuzlarning suvdagi eritmasi qo'shiladi. Ularni qo'shgach, 15 minut 
davomida aralashtiriladi. Qizdirishga chidamlilikka qayta tekshirilgan 
sut-alkogol namunasi III guruhga mos bo'lishi lozim. Stabilizator­
tuzlar eritmasini xom yoki pasterlangan sutga separatorlashdan 
oldin qo'shiladi. Stabilizator-tuzlar sutni saqlash T"'''''''H,r<ll 
etilmaydi. 

Qaymoq 80±2°C haroratda 20 ushlab turib pasterlanadi, 
4±2'C gacha sovitiladi. Qaymoq sterillashdan avval 
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qizdirishga chidamJiligi tekshiriladi. Sterillashga tayyorlangan qaymoq 
dastlab 83±2°C gacha qizdiriladi va deaeratorga yuboriladi. 

Deaeratordan so'ng 75±2°C haroratli qaymoq (10-1 MPa 
bosimda ishlab turgan gomogeruzatorga jo'natiladi. So'ng gomo­
genlangan qaymoq 137±2°C da 2 davomida sterillanadi. 
Sterillangan qaymoq 20·C sovitilib sterH rezervuar orqali 
qadoqlashga yuborilacli. 

Tayyor mahsulot yog' bo'laklari va pag'a-pag'a oqsil bo'laklari 
bo'lmagan bir jinsli suyuq konsistensiyaga ega bo'lishi lozim. Mah­
sulot bir tekis oq rangdan och qo'ng'irgacha, biroz 
qaynatilgan bo'lishi (2.11-jadval). 

qaymoqni 0,2; 0,25% 0,5 va 1 litr hajmli kombi­
nirlashtirilgan materialdan yasalgan paketlarga qadoqlash avto­
matlarida qadoqlanadi. Mahsulotni ishlab chiqarilgan kundan 

10 haroratda 3 oygacha, 10-20 ·C haroratda 2 oygacha 
saqlash mumkin. 

2. l1-jadval 
Ichimlik qaymog'i fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari 

Korxona- Massa ulushi, % EtaJoo 
lardan Zicbligl, Kislotal- bo'ylcha 

MahmJot 
chiqlsh-

Yog' C 
kgjmJ iligi, ·C torugi, 

dagi tam yuqori guruhdan 
haroraU, kam vitamini emas emas past 

'C emas bo'imasin 

p",.' .. rl""..:;?" 
qaymoq, yog' 
miqdori, % 

10 6-8 10 1024 19 

20 6-8 20 - 1024 18 -

35 6-8 35 - 1024 17 -

Sterillangan -
qaymoq, yog' 20 10 1024 19 -
miqdori 10% 

Muzqaymoq ishlab chiqarishning umumiy texnologiyasi. Muz­
qaymoq texnologiyasi ikki asosiy jarayondan tashkil topgan: 
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aralashma tayyorlash va bu aralashmadan muzqaymoq ishlab 
chiqarish. 

Aralashma tayyorlash tizimi o'z ichiga quyidagi jarayonlarni 
oladi: xomashyoni qabul qilish~xomashyo sifatini nazorat 
qilish~xomashyoni tayyorlash~aralashma tayyorlash (qorishtirish) 
aralashmani pasteriza-tsiyalash~flltrlash~ gomogenizatsiya (mevali 
va aromatli aralashmalardan tashqari) ~ sovitish~aralashmani 
saqlash. 

Tayyorlangan aralashmadan muzqaymoq ishlab chiqarish tizimi 
quyidagi jarayonlardan iborat: aralashmani muzlatish va kuvlash 
(frizerlash)~qadoqlash~muzqaymoqni toblash~saqlash. 

Muzqaymoq tayyorlash tizimlari operatsiyalari ularning turlari, 
ishlab chiqarish shariotlaridan kelib chiqqan holda ba'zi bir 
o'zgarishlarga ega bo'lishi mumkin. 

Aralashma tayyorlash, xomashyoni qabul qilish, tayyorlash va 
sifatini nazorat qilish. Korxona omborlariga kelib tushgan 
xomashyolar organoleptik va kimyoviy nazoratdan o'tkazilib 
saqlanadi. Muzqaymoq ishlab chiqarish uchun sexlarga beriladigan 
xomashyo sifati qayta nazoratdan o'tkaziladi. Nazoratdan o'tgan 
xomashyo aralashma tayyorlash uchun tayyorlanadi. 

Shisha idishlarda keltirilgan xomashyo va materiallarga maxsus 
xonalarda ehtiyotkorlik bilan ko'zdan kechirilib, darz ketgan, singan 
qirrali butillar ajratib olinadi. Butillar chayilib, artib quritiladi va 
so'ngra aralashmaga shisha siniqlari tushmasligi ta'minlangan holda 
foydalaniladi. 

Yashik va bochkalar, metaU idishlarda keltirilgan mahsulotlar 
yog'och metall qirindilari, sim, mix1ar xomashyoga tushmasligi 
uchun ehtiyotkorlik bilan ishlatiladi. Un, shakar, kraxmal va boshqa 
sochiluvchan xomashyolar solingan qoplar ipi, qog'oz bo'laklari 
aralashmaga tushmasligi lozim. 

Muzqaymoq araIashmasi tayyorlash. Me'yor bo'yicha olingan 
xomashyo aralashtirish vannalariga (isitish moslamasi bor yoki 
usiz) solinadi. Aralashtirish moslamalari xomashyoni aralashtirish 
imkonini beradi. 35+45 ·C haroratda tez va to'la eritish amalga 
oshiriladi. Xomashyo quyidagi ketma-ketlikda solinadi: suyuq 
mahsulotlar (sut, qaymoq, suv va h.k.), quyultirilgan sut mah­
sulotlari, quruq mahsulotlar (shakar, quruq sut mahsulotlari, 
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quritilgan tuxum kukuni va h.k.). Quruq sut va tuxum kukuni 
dastlab shakaming bir qismi bilan aralash qilinib so'ngra suyuq 
komponentlarga qo'shilishi mumkin. Vannadagi aralashma yaxshilab 
aralashtirilgach pasterizatorga yuboriladi. 

Muzqaymoq aralashmasiga issiqlik ishlovi berish. Aralashmaga 
issiqIik ishlovi berish bilan bir vaqtda filtrlash va gomogenlash 
operatsiyaJari ham olib boriladi. 

Pasterizatsiya. Muzqaymoq aralashmasini 
uchun davriy ishlovchi apparatlar (bug' qaynatish 
qozonlari, uzoq muddatli pasterlash vanna."i va boshqalar) yoki 
uzluksiz ishlaydigan almashinuv uskunalari (quvursimon, 
plastinkali va b.) qo'llaniladi. Muzqaymoq aralashmasiga issiqlik 
ishlovi avvalambor, barcha kasal tarqatuvchi mikro­
organizmlarni o'ldirish va umumiy bakteriyalar sonini ma'lum 
darajagacha kamaytirish imkonini beradi, bundan tashqari 
komponentlarning to'liq va bir jinsli konsistensiya hosil 
qilish uchun sharoit yaratadi. 

Muzqaymoq aralashmasi tarkibidagi oqsil moddalar va yog' 
mikroorganizmlarni issiqIik ta'siridan himoya qilish hususiyatlarini 
hisobga holda quyidagi pasterlash rioya 
tavsiya 68+70·C haroratda min tutib 

da IS minut; 8S·C 10 min; uzluksiz ishlaydigan 
apparatlarda da SO-60 

Aralashmaga yopiq plastinkali apparatlarda yupqa va uzluksiz 
oqimda ishlov berilganda pasterlash samaradorligi yuqori bo'lib, 
aromat moddalar hamda vitaminlar saqlab qolinadi. 

Muzqaymoq filtrlash yordamida mexanik zarra-
chalardan va komponentlarning erimay qolgan qismlaridan toza­
lanadi. Odatda, ikkilamchi bakterial ifloslanishning oldini olish 
maqsadida filtrlash pasterizatsiyalash jarayonidan avval amalga 
oshiriladi. 

Asosi sut mahsulotidan tayyorlangan aralashma ayniqsa qo'-
shimcha manbayi sifatida sariyog'dan foydalanilgan 
albatta kerak. Gomogenlash 
sharchalari parchalanib aralashmada bir tekis taqsimlanadi. 

Shu bilan mayda yog' sharchalariga sovitish va toblash 
jarayonlaridagi harorat tezroq kechadi, yog' glitseridlari qotish 
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darajasi yuqori darajada nafaqat bir jinsli KOlrlSll)teIls1~,a 
hosil bo'lishiga, balki glitseridlar miqdoridan 
to'g'ri bog'liq bo'lgan ko'pirish (ko'pchish) ga 
Yog' fazasi dispersligi sharchalar oralig'idagi masofa 
kamayadi, bu esa mayda yax bo'lakchalari hosH 
bo'Jib mahsulot sifati yaxshilanishini ta'minlaydi. 

Yaxshi gomogenizatsiya qiHngan aralashmada yog' sharchalari 
diametri 1-2 mkm dan oshmasligi lozim. Gomogenlash 1:''''''''''''''''''''' 

haroratiga yaqin haroratda, lekin 63·C dan kam bo'lmagan, olib 
boriladL 

60·C dan past haroratda mayda yog' sharchalarining 
agregatsiyalanishi kuzatiladi, birikmalari hosH bo'lishi .u"",.;..., ...... 
aralashma yopishqoqligi 
ko'pchish pasayadi. 

Gomogenlash bosimi miqdoriga (%) teskari proporsio-
naldir. Sutli aralashmalar 5 qaymoqli 10+1 
mbirniki - 7,5-9 MPa qo'llanilayotgan xomashyoga qarab 
gomogenlanadilar. bosimi oshishi yog' sharchalari 

kamayishiga olib keladi, lekin yog' to'plam1ari 
ko'payishi kuzatiIib, hosH bo'ladigan havo puffak­
chalarini buzib, ko'pchish yomonlashadi. Gomogenlash rejimlari 
buzilishi frizerlashda yog'ning destabilizatsiyalanishiga va tayyor 
mahsulot konsistensiyasi yomoniashishiga oIib keladi. 

Aralashmani sovitish va yetiltirish. Gomogenizatsiya 
aralashmani darhol 0+6·C sovitilib 
moslamasiga ega idishga yetiltirish va uchun 

Agar, agaroid va ular oiadigan stabilizatorlardan 
foydaianish sovutilgan fizik yetiltirish uchun usWab 
turmasdan isWov berish imkonini beradL 

Stabilizator sifatida jelatin va ba'zi bir boshqa moddalar 
qo'Hanilganda aralashma fizik yetiltirilishi kerak. Bu jarayon 
haroratda 4+24 soat davom etadL 

Bunda sut oqsili va gidratatsiyalanadi, 
sharchalari yuzasidagi har xiI moddalar adsorbsiyaianish jarayoni 
davom etadi: yog' globullari ma'lum hajmda sut yog'i glitseridlarining 
aralash kristaHar ko'rinishidagi qotishi kuzatiladi. Qotish darajasi 
taxminan 50% gacha yetadi. 
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Qotgan yog' tufayli aralashma havo pufakchaJarini aralashma 
muzlatUganda va muzqaymoq toblanganda yaxshi tutib turadi va 

bo'ladi. 
Qotgan miqdori qancha ko'p bo'lsa, havo pufakchalariga 

to'yinish (ko'pchish) shuncha yuqori darajada bo'ladi. YetiItirilgan 
aralashmadan tayyorlangan tayyor mahsulot yaxshi ko'pchigan 
bo'lib, nozik, muz kristallari bo'lakchalarisiz strukturaga ega bo'ladi. 

yetiltirish davri aralashma tarkibi, uning harorati va stabili­
zatorlar gidrofil xususiyatlariga bog'liq. 

Frizerlashni boshlashdan avval aralashmaga 0,005-0,15% 
miqdorda aromat moddalar va essensiyalar solinadi. Vanilin suv 
- spirtli eritma ko'rinishida (300 g vanilin, 200 g spirt va 500 g 
30 Ii suv) yoki shakar bilan aralashtirilgan kukun qilib 
solinadi. 

Aralashmani frizerlash. Aralashma frizerlash jarayonida bir 
vaqtning o'zida havoga to'yintirilib, qisman muzlatiladi. Natijada 
yangi suyuq qatlamlari bilan ajratilgan faza (muz kristallari va 
yog') hosH bo'ladi. Ushbu jarayon to'g'd borilishidan tayyor 
mahsulot va sifati bog'liqdir. 

Muzlatilganda suvning faza o'zgarishi beradi, sum muz-
qaymoq aralashmasi frizerianganda 45-67%, mevalida - faqat 
25% suvn umumiy miqdoridan muzlaydi. Muzqaymoq 
konsistensiyasi sifatli bo'lishi uchun kristallar o'lchami 100 mkm 
dan oshmasligi lozim. Frizerlash jarayonida qancha ko'p suv 
muzlatilsa, toblash shunchalik vaqt sarflanadi va 
muzqaymoq sifati yuqori bo'ladi. 

Aralashma turiga qarab muzlash - dan 3,5 haroratdan 
boshlanadi. 

Muzqaymoq strukturasi uni kuvlash natijasida to'yingan 
miqdoriga va dispersligiga bog'Hq. Yuqori sifatli muzqaymoq 
tarkibidagi havo pufTakchalari o'lchami o'rtacha 60 mkm yirik 
bo'lmasligi 

Yuqori darajada kuvlangan muzqaymoq havoning past issiqlik 
o'tkazuvchanHgi sababli sekin eriydi. Yetarli darajada kuvlanmagan 
muzqaymoq haddan zich, dag'al konsistensiyali va struk-
turali, yuqori to'yintirilganda - o'xshash, 
pag'a-pag'a strukturali bo'ladi. 
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Kuvlanganlik - juda ko'rsatkich va juda ko'p omillar 
aralashma tarikibiga (quruq modda va miqdori), yog' va 
stabHizator gomogenizatsiya samaradorligi, 
rejimi, frizer konstruksiyasi, uning pichoqlariga Yangi qay-
moqdan foydalanib tayyorlangan aralashma, solib tayyor-
langan aralashmaga nisbatan yaxshiroq kuvlanadL Shakar miqdori 
ortgan kuvlanish natijada maksimal darajada 
to'yintirish uchun vaqt 

kuvlanish darajasini pasaytiradi, chunki havo pufakchalari 
orasidagi to'siqlar kuchsizlanadi. yog'ning borligi muz kristal­
larining o'sishiga to'sqinlik qiladi, bu esa muzqaymoq konsis­
tensiyasining nozik bo'lishiga olib keladi. 100% kuvlangan 
muzqaymoqning 1 g da taxminan 8,3 mIn umumiy sathi 0, 1m2 

teng havo pufakchaJari bo'ladi. QaymoqJi muzqaymoq va plombir 
uchun kuvlanish darajasi 70-100%, sutH uchun 50+60%, mevali 
muzqaymoq turlari uchun - ni tashkil 

Frizerlangandan so'ng muzqaymoq tarkibidagi yog' 
holatga o'tadi, suyuq iniqdori 11 1 ni tashkil etadi. 
lash oxirida muzqaymoq harorati - - 6 bo'ladi. 

Aralashamani muzlatish uchun bilan sovitiladigan 
davriy ishiaydigan frizerlar yoki bevosita bug'lanadigan sovituvchi 
agent qo'llaniladi hamda uzluksiz ishlaydigan to'g'ridan 
sovitiladigan frizerlardan foydalaniladi. 

ishlaydigan ffizer silindri sig'imi (sHindr devori va 
meshalka oralig'idagi bo'shliq) nisbatan (2-4 1). 

muzlash jarayoni kechishini ta'minlaydi. Meshalka 
aYlanayotib meshalka aralashmani araiashtiradi, natijada havo 
kuvlanadi. 

Devorlari oralig'ida sovituvchi agent sirkuJatsiyalanadigan silindr 
devoriga suykaigan aralashma bir muzlaydi. tezlikda 
aylanayotgan qirg'ich pichoqlar muzlagan qatlamni devordan 
ajratadi va u nasoslar qiladigan bosim yordamida uziuksiz 
silindrdan siqib chiqarUadi. 

Araiashamaning havoga to'yintirish jarayoni uch bosqichda 
kechadi, deb faraz mumkin: havoning aralashma 
kiritilishi, aralashtirilib kuvlatilish va silindridan chiqayotgan 
muzqaymoqda havo pufakchalarining bir tekis taqsimlanishL 
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Uzluksiz ishlaydigan frizerlarda muzqaymoq kuvlanishi ko'pchishi 
100% gacha yetadi. 

Bu uskuna oqimning uzluksizligi va ko'pchish darajasining 
o'zgartirish imkonini Shu bilan birga, muzlatish jarayoni 
jadalligi tufayli tayyor mahsulot strukturasi sifati oshadi. 

Bizning marnlakatimizda yumshoq muzqaymoq ishlab chiqarish 
keng rivojlangan. Yumshoq muzqaymoq toblangandan ko'ra ancha 
xushta'mdir. muzqaymoq frizerdan chiqqach -- 5 dan 
-- 7·C yani -- 20·C gacha bo'lgan toblanganga nisbatan 
ancha bo'ladi. Undagi 50 + 60% suv muzlatilgan holatdadir. 
Kislotaliligi 240·C dan oshmasligi, ichak tayoqchasi titri 0,3 ml 
dan past bo'lmasligi, 1 ml aralashmadagi mikroflora umumiy 
miqdori 150 mingdan ko'p bo'ImasJigi, ko'pchish darajasi 50-
60% dan kam bo'lmasligi lozim. 

Yumshoq muzqaymoq turdagi muzqaymoq-sutH, 
moqli, plombirlarning quritilgan aralashmalari asosida tayyorlanadi. 

Frizerlashdan avval tiklangan aralashmalarga dastlabki ishlov 
berish talab etilmaydi. 

Muzqaymoqni qadoqlasb va toblasb. Frizerdan chiqayotgan 
muzqaymoqni tezda qadoqlab toblashga yuboriladi, ales holda kris­
tallangan suvning bir qismi erib, keyinchalik yirik muz. kristaIlari 
hosil bo'lishiga olib keladi. Toblashjarayonida harorat + -- 18 "C 
gacha pasayib ketadi. 

Bunda muzqaymoq tarkibidagi suvning 75 + 85% muzlaydi. 
to'la mumkin chunki muz-

lamagan qismidagi tuz va konsentratsiyalari juda oshib ketadi, 
bu esa navbatida muzlash haroratining keskin pasayib ketishiga 
(-50·C dan past) olib keladi. 

Toblanganda sut yog'i $litseridlari deyarli to'liq miqdorda qattiq 
holatga o'tadi, ?uyuq yog' bor yo'g'i foizning bir necha bo'laklari 
miqdorini etadi. 

Toblash jarayoni frizerlash jarayoniga nisbatan sekin 
kechadi va mexanik aralashtirish bo'lmaydi, shu sababli yirik muz 
kristallari hosil bo'lishi va ularning qaUiq kristaHangan karkas bo'lib 
o'sishi sharoit yaratiladi. Yupqa disperslangan qotgan yog' 
fazasi, havo pufakchalarining borligi, yirik suv kristallarining o'sib 
ketishiga qarshilik ko'rsatadL haroratli muzqaymoq, asosan, 
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kristallangan strukturaga Bunday muzqaymoq konsis-
tensiyaga ega bo'Jib, yetarli darajada mustahkamdir. 

Toblash davomiyligi muzqaymoq tarkibi, atrof-muhit harorati, 
qo'llaniladigan uskunalar (muzlatish apparatlari, namakobli 
generator, sovitish kameralari va boshqalar), qadoqJash turi va 
boshqa omillarga bog'liq. 

50, 80 va 100 massali muzqaymoqlar vaOi va vaflisiz 
brikeUarga har turdagi eskimo, qog'oz va vaflili stakanchikJarda, 
kashirlangan (folga) zarqog'oz pergamentli karton qutichalarga 
qadoqlangan holda ishlab chiqanladi. Muzqaymoq tortlan 250+ 1 000 
g dan karton qutichalarga; zanglamas po'lat gilza va idishlarga 2 + 
10 kg dan qadoqlanib chiqariladi. Bundan tashqari har xli sintetik 
materiaHardan tayyorlangan (stakan, chelakchalar) idishlardan 
foydalaniladi. 

Toblash harorat - 22 + - 300 e tli tashkil etadi. 
Odatda, qadoqlash va toblash jarayonlari to'la mexani­

zatsiyalashtirilgan: ketma-ket Iiniyalarda frizer, dozator-avtomat 
va muzlatish apparati o'zaro transportyorlar yordamida bir-biri 
bilan bog'langan. 

300 e gacha sovitilgan havoning muzlatish apparatida intcnsiv 
aralashtirib turish tufayli toblash + 45 minut kechadi, 
Q"r.t(l~,n muzqaymoq harorati - 12 + - I we Bunday tez 

toblash mayda muz kristallari paydo bo'lishiga va muzqaymoq 
nozik strukturasi bo'lishiga olib keladi. 

Eskimo tayyorlash uchun Iiniya tarkibiga namakob bilan 
sovitiladigan tobJash formali, dozatorli, mahsulotga cho'p tiqish 
va glazurlash moslamalariga mexanizmli eskimogenerator kiradi. 
Aralashma frizerdan qadoqlash avtomat-dozator kelib 
tushadi, qadam qo'ygan kabi harakatlanayotgan karuseldagi forma­
lar mahsulotga to'ldirilib cho'plar qadaladi. So'ngra muzqaymoq 
toblash zonasidan o'tadi. 

U yerda -40 °e haroratli namakobga undan 30 + 
35 haroratli eritish zonasiga botib o'tadi. Eskimo yuzasi erigach, 
glazur qilish kamerasiga kelib quriydi va tarnovdan o'rash 
avtomatiga uzatiladi. Havo bilan sovitiladigan muzlatish kamerali 
avtomatlashtirilgan liniyalami qo'llash mumkin. Muzqaymoq navbat 
bilan havo harakati sokin va intensiv kechadigan zonalardan o'tadi. 
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12+-14 haroratgacha toblanadi. 
jarayonlar I minut etadi. So'ngra formalar 

issiq havo bilan isitilib, formalardan osongina chiqarib olinadi, 
glazurlanadi, quritiladi va o'rash mashinasiga kelib tushadi. 
Mahsulot kamerada toblanishni davom ettiradi. 

Nordon sut va parhezbop mahsuloUar ishlab 
chiqarishdagi boikimyoviy va fizik-kimyoviy jarayonlar 

Nordon sut mahsulotlari 

Nordon sut mahsulotlarining biologik qiymati. Parhezli nordon 
sut mahsulotlari ishlab chiqarish uchun tabiiy va yog'sizlantirilgan 
sigi r suti, qaymoq, ardob, quyultirilgan, steriHab quyultirilgan 
va quruq sutdan foydalaniladi. Sigir sutidan tashqari biya, qo'y, 
echki, tuya, buyvol va bir boshqa hayvonlar ham 
foydalaniJadi. 

Ba'zi nordon sut mahsulotlari qant, djemlar, meva qiyomlari 
va boshqa narsalar qo'shib tayyorlanadi. 

Parhezli nordon sut mahsulotlari smetanaga o'xshash, ko'pi­
radigan yoki cho'zHuvchan konsistensiyali, nordonroq, tetiklik 
beradigan ta'm va hidga bo'ladi. Ulaming parhezlik va davolash 
xossalari qadim zamonlardan ma'lum bo'igan. Ulug' rus fiziologi 
I.I. Mechnikov bolgarlaming uzoq umr ko'rishini ko'p 
iste'mol qiHshlari bilan Undan u sut kislotali tayoqchani 
ajratib uni bolgar tayoqchasi deb atadi. U sut qantini 
sut kislotasiga bjjg'itib beradi va yogurt muntazam ravishda iste'mol 
qilinsa, ichakdagi chiritish mikroflorasiga qarshi kurashib chirish 
jarayonini sekinlashtiradi. 

Keyinroq 1903-yilda Podgayetskiy emizlikli go'dak ichagidan 
xlorid kislota va ishqorlar ta'siriga ancha chidamli, xossalari bolgar 
tayoqchasiga yaqin bo'lgan va atsedofil tayoqchasi deb atalgan tayoq-
chani oldi. 

U inson oson sut qantini, balki boshqa 
qandlarni ham bijg'itadi, ancha kuchli antibiotik xossalariga ega, 
nizin antibiotik moddasini ishlab chiqaradi. xossalarga ma'ium 
miqdorda sut achitqilari (droijalari) ham 
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Bundan tashqari, nordon sut mahsulotlari ishlab chiqarishda 
sut kislotali, qaymoqli va aromat qiluvchi streptokkoklar, 
kefir zamburug'i, qimiz drojjasi, sut kislotasi tayoqchasi va 
bifidobakteriyalar qo' llaniladi. kislotali mikroflora 
fermentlar ta'sirida sut qanti bijg'iydi va sut kislotasi ba'zida 
kislotalar, spirt, karbonat angidrid gazl, diatsetil hosil bo'ladL 
shuningdek, ivitilganda oqsilning qisman gidrolizlanishi ro'y beradi 
va natijada arninokislotalar va glukoza glikolizi hosil bo'ladi. 
Shuningdek, kompleksi (KKFK) mistsellalari 
biofizik strukturasi va mineral tuzlar bioJogik faolligini 
darajada o'zgartirib yuboradigan metabolitlar paydo bo'ladi hamda 
sut klslotali steptokkok antibiotik nizin ajratib chiqaradi, qaymoqIi 
- diplokoktsin, aromat hosil qiluvchi diplokoktsinga yaqin 
antibiotik, sut kislotali tayoqcha - laktonin. Hosil bo'ladigan 
antibiotiklar chirituvchi mikroorganizmlarga katta parchalovchi 
kuch bilan ko'rsatadi. 

Sut kislotali parhez ichimliklarini iste'mol qilish inson sog'Ug'ini 
yaxshilaydi, uning infeksiyalarga chidamliligini oshiradi va orga­
nizmda o'simta paydo bo'Jishiga qarshi kurashadi. nordon 
sut mahsulotiaridan, ayniqsa atsidofil, oshqozon ichak kolit, 
xoletsistit, tuberkulyoz, furunkulyoz, bolalar ko'krak astmasi va 
boshqa kasalliklarni davolashda foydalaniladi. 

Parhezli nordon sut mahsulotlari mikroflorasi B6, BI2 
vitarninlarini sintez qiladi. Bu mahsulotlar qancha ko'p usWansa, 
shuncha ko'p vitaminlar sintezlanadL Parhezli nordon sut mahsu­
lotiari oshqozon traktini davolaydi, balki nerv 
sistemasi va moddalar almashinuviga ham ijobiy etadi. 

Sog'lomlashtirish maskanlarida tuberkulyozni qimiz; kuranga, 
uzoq vaqt bitmagan yaralarni, bolalar oshqozon ichak kasalliklari 
va astmani atsidofH pastasi yordarnida davolashning original usullari 
qo'llaniladi. Dispersiyalar, oshqozon-ichak kasalliklarining og'ir 
shakl1ari, o'tkir va yaqqol ifodaJangan chirish jarayonlari, 
surunkali kolitlar, gemokolitlar, ich qotishlari nordon sut mahsu­
lotlarini, ayniqsa atsidofilli, surunkali iste'mol qilish bilan davola­
nadi. Nordon sut mahsulotlarini kamqonlik, tinka qurishi, ishtaha 
yo'qohshi, ko'p kasallikla rni profilaktika qilishda, shu jumladan, 
yurak-qon-torrur kasallarini davolashda qo'llash etiladi. 
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Bijg'ish jarayoni biokimyosi. Nordon sut mahsulotlari ivitish 
bo'yicha ravishda guruhga 

sut kislotali bijg'ish (prostokvasha, 
yogurt, qatiq va boshqalar) va - sut 
(kefir, qimiz va boshqalar). Sut bijg'ishda, sut .ru.""VL"'U 

bakteriyalar ajratib chiqaradigan fermenti sut ta'sir 
ko'rsatadi. Bijg'ishning birinchi laktoza molekulalari 
j',' .... nv •• u va galaktoza monosaxaridlariga parchalanadi. 

glukoza va galaktozadan avval pirouzum 
."'-un.,.....,. hosil bo'iadi, so'ngra u fermenti sut 
kislotasigacha tiklanadi. 

Sut kislotali bilan bir vaqtda kechadigan jarayonlar 
natijasida laktozadan ba'zi uchuvchan kislotaiar, karbonat va 
boshqalar hosil bo'ladi. 

Aromat hosil bakteriyalar sut qanti mahsulotga 
xos hid diatsetil hosil qilib parchalanadi. 

Sut kislotali davomida sut diatsetil va boshqa 
moddalar hosil sut tarkibidagi laktozaning 
bo'ladi. Uning qisml mson organizmiga 
kislotali mikroflorasi hayot sarflanadi. 

Aralash bijg'itish jarayonida laktozaga sut kislotali bakteriyalar 
va sut drojjaJari fermentlari ta'sir Sut qanti avval glukoza 
va galaktozaga navbatida ulardan kislo­
tasi hosil bo'ladL Sut kislotali fermentlari ta'sirida 
pirouzum bir qismi sut kislotasiga boshqa 
qismi esa, sut drojjalari hujayralari tarkibidagi karboksilaza 
fermenti ta'sirida sirka aldegidi va karbonat gaziga 
parchalanadi: 

CH3COCOOH--+CH3COH+C02 

Sirka aldegidi spirtiga 

CH3COH+2H--+C2H60 

Spirtli bijg'ishning umumiy ko'rinishini quyidagicha ifodalash 
mumkin: 
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Sut kislotali va aralash bijg'ish jarayonida hosil bo'ladigan sut 
kislotasi sutning kazeinatkalsiy fosfatli kompleksi bilan o'zaro 
ta'sirlashadi: N - ionlari yordamida uning manfiy zaryadini 
kamaytirib (neytrallab), kalsiyni ajratib oladi. N atijada kazein 
bo'laklari barqarorligini yo'qotadi, birikadi va koagulatsiyalanadi 
(quyqa hosil bo'ladi). 

Nordon sut mahsulotlari biokimyoviy jarayonlar natijasida sutga 
nisbatan ancha yengil va tez hazm bo'ladi. Masalan, sut organizmda 
3 soatda 44% hazm bo'lsa, prostakvasha esa 95,5%. Bu sut oqsiJining 
oddiy, oson hazm bo'ladigan rnoddalar hosil qilib, qisman pepto­
nizatsiyalanishi natijasidir. 

HosH bo'ladigan sut kislotasi, karbonat angidrid gazi, spirt 
hazm jarayonini kamquvvat sarf qiladigan, tezlashtiradigan shira 
va fermentlami intensiv ajralib chiqishini ta'rninlaydi. 

Aralash bijg'ish mahsulotlari. Kefir, qirniz, (atsidofil-drojjaIi 
sut) sovigach, sovuq xonalarda (terrnostat usulida) yoki rezer­
vuarlarda yetiltiriladi. Bunda sut kislotali jarayon so'nadi, nordon 
muhitda drojjalar faollashadi, spirtli bijg'ish paydo bo'Ub, spirt, 
karbonat angidrid va boshqalar yig'Hadi. Ular mahsulotga o'ziga 
xos xususiyatga ega bo'lishiga sabab bo'ladi. Yetiltirish jarayoni 
mahsulot turiga qarab 8-10 ·C haroratda 12 soatdan 3 sutkagacha 
davom etadi. Mahsulot rezervuarlarda yetiltirilgach, uni qadoqlab 
sovitish kameralariga saqlash uchun jO'natiladi. 

AtsidonIin - atsidofil tayoqchasi, sutkislotaH streptokokk va 
kefir tomizg'isining teng rniqdordagi taza kulturalaridan tayyor­
langan tornizg'ida isWab chiqariladi. Ivitish 30-35"C da 6-8 soat 
davornida kechadi. Ivitish haroratiga qarab mahsulot kefir, atsidom 
sut yoki prostokvasha mazasini beradi. Mahsulot termostat va 
rezervuar usullarda tayyorlanadi, laxta kislotaliligi 8YC gacha 
ivitiladi. Mahsulot kislotaliligi 75-130·C, eng yoqimli mazaga 100-
II DoC da erishiladi. 

AtsidonI - drojjali sut. Atsidom - drojjali sut texnologiyasi 
A.M. Skorodumova tomonidan yaratilgan. Atsidom tayoqchasi va 
sut drojjalari kombinatsiyasidan tayyorlangan tomizg'ida ishlab 
chiqariladi. Shuning uchun rnahsulot qimmatli parhez va davo 
xususiyatlarga, tuberkulyoz tayoqchasi, stafilakokklar, dizenteriya 
va ttl qo'zg'atuvchilarga bakteritsid ta'sirga ega. 
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Mahsulotni iste'mol qilish ishtahani yaxshilaydi, boshqa taom­
laming hazm bo'lishiga yordam beradi. Atsidofil tayoqchasi va 
drojjalarining antibiotik xususiyatlari birga kultivatsiya qilinganda 

Ichlmlik yoqimli, tetiklashtiruvchi, ozgina o'tkir, nordon sut 
ta'mga ega. Konsistensiyasi birjin sli, zich, ozgina yopishqoq, 
cho'ziluvchan bo'ladi. Drojjalar tufayli sezilar-sezilmas gaz 

bo'lishi va ko'pirishi mumkin. Mahsulot har yog'lilikka 
kislotaliligi 80-1 Bolalar uchun mo'Jjallab chiqarilgan 

mahsulotga 7% qo'shiladi. 
< .. Hi:;"" sut 30-32 "C da soat ivitiladi. Tayyor laxta 
gacha sovitiladi, drojjalar rivojlanishi natijasida spirt va 

karbonat angidrid hosil bo'lishi uchun ushlab turiladi. So'ng 
mahsulot 6-goC haroratdagi sovuq xonaga sotishga jO'natilguncha 
"u. .. j .... " ... uchun jo'natiladi. 

Kefir. Bu mahsulot sut va spirtli bijg'ish 
yordaroida olinadi. Yuqori darajali ta'm va parhez hususiyaUariga 
binoan keng tarqalgan nordon sut ichimliklaridan biridir. Kefu 
Shlmoliy Osetiya milliy mahsuloti. 

va hidi nordon tetiklashtiradigan, ozgina ach-
konsistensiyasi birjinsli, suyuq o'xshash spirtli 

bijg'ish natijasida ozgina hosil bo'lishi mumkin. bo'lgan 
karbonat angidrid kefuga tetiklashtiruvchi, tilni o'yuvchi ta'm va 
yengil ko'pikli konsistensiya beradi. Shuning uchun kefirni germetik 
qadoqlanadigan idishlarga quyish tavsiya etiladi. 

Sut kislotali streptokokklar, aromat moddalar va an-
hosil qilib, ancha sekin rivojlanadi. Drojjalar spirt va 

karbonat angidrid hosil qiladi, sut kislotali streptokokklardan ko'ra 
sekinroq rivojlandi, kefir yetiltirilayotganda va nordon muhit 
sharoitida faollashadi. Drojjalarning ortiqcha rivojlanishi, ivitish 
harorati yuqori bo'lsa va mahsulot shu haroratda uzoq muddat 
ushlab turilsa ro'y beradi. Sirka kislotaIi bakteriyalar sut kislotali 
streptokokklardan sekinroq rivojlanadi, yopishqoq laxta hosil 
qilishga olib keladi. 

Ularning haddan ziyod rivojlanishi mahsulot ftVJ,l""'Lv>"'!) 

ning shilimshiq cho'ziluvchan bo'lib shakllanishiga olib kelishi 
mumkin. 
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Kefirda geterofermentativ sutkislotaIi bakteriyalar rivojlanishi 
natijasida sut kislotali bijg'ish ko'proq kechadi. Ular sut kisiotadan 
tashqari, katta miqdorda mahsulotga o'ziga xos ta'm va hid 
beruvchi uchuvchi kislotalar, spirt va karbonat angidrid ishlab 
chiqariladi. 

Geterofermentativ bijg'ish hatto yuqori titrlanadigan 
kislotalilikka ega mahsulot ham yumshoq, smetanaga o'xshash 
ta'mga bo'ladi, yuqori pH-5,5-6 hisobiga. 

Kefir tomizg'isi mikroflorasi sut sifatiga nisbatan talabchanligi 
qattiq emas. 

tomizg'i tayyorlash uchun faol holdagi zambu-
rug'lar ·C haroratda 30 minit pasterlangan va 1 20 
gacha sovitilgan 20-30 qism sutga solinadL 

Shu haroratda 18 24 soat ivitiladL Ivitish davomida bir necha 
marta aralashtirilib turiladi. HosH bo'lgan laxta zamburug'lardan 
ajratib olinib, I soat 10-12 ·C rivojla­
nayotgan drojjalarni va aromat hosil qiluvchi bakteriyalarni 
ko'paytirish uchun saqlanadi va ona (laboratoriya) tomizg'i olinadi. 
Ona tomizg'i yuqori darajada faollikka ega, undan foydalanib 
tayyorlangan kefirning o'ziga xos xususyatlari - ta'mi va hidi 

darajada kuchli bo'ladL 
Ishlab chiqarish hajmi katta korxonalarda ona tomizg'i yetish-

masligi sababli, undan 18-20 da yaxshilab pasterlangan sutga 
5% qo'shib ishlab chiqarish tomizg'isi olinadi. 

Ishlab chiqarish suyuq konsistensiyali, cho'zil-
maydigan, nordon sut o'yuvchan ta'mH, kislotaliligi 
85-100 ·C bo'lishi lozim. 

Zamburug'li tomizg'i o'miga sut kislotali streptokokklar, ~­
bakteriyalar va streptobakteriyalar turlaridagi sut kislota tayoq­
chalari, drojjaiar, kislotali bakteriyalar (mahsulot ta'mini 
buzmaydigan) ning toza kulturalarini qo'llash mumkin. 

Kefir termostat va rezervuar usuHarda ishlab chiqariladi. Ko'­
pincha ikkinchi usul qo'llaniladi, bunda uning konsistensiyasi 
rezervuarda aralashtirish natijasida xos xususiyat kasb etib, 
xalq orasida tayyorlanadigan mahsulotga o'xshab chiqadi. 

Rezervuar usulda ishlab chiqariladigan mahsulot zich quyqa 
hosH qilishi uchun zichligi 1028 kg/m3 dan kam bo'lmagan 
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sutdan foydalanish lozim. Kefir ish lab chiqarishda sutni 
gomogenlash shart. 

Kefirni termostat usulida ishlab chiqarishda tomizg'i solingan 
sutni quygandan so'ng' ivitish terniostat kameralarida yozda 17 -
20·C, qishda haroratda 12 soat davomida 75-80·C 
kislotalikkacha amalga oshiriladi. shu kamerada I 16·C 
haroratda yoki 8°C Ii sovuq xonada yetiltirish jarayoni kechadi. 
Yetiltirishda sutkislotali bijg'ish deyarli to'xtaydi va spirtli bijg'ish 
kechadi. 

Kefirni rezervuar usulida ishlab tomizg'iIi sut 
yaxshilab aralashtirilgach, rezervuarlarda 20-2YC haroratda 10 
- 12 soat davomida kislotalilik 90-100·C gacha ko'tarilguncha va 
laxta ma'ium darajadagi qovushqoqlikka yetguncha ivitiladi. So'ng 
bir tekis konsistensiya hosil bo'iguncha bir vaqtning o'zida 
aralashtirilib 16°C sovitiladi. 

Undan keyin, asta-sekin 4-6 soat davomida lO-l2"C tinch 
holda sovitish davom etadi va yetiltirish jarayoni kechadi. Spirtli 
bijg'ish mahsulotlari hosil bo'ladi, oqsillar bo'kadi, ularning 
gidrolizlanib peptonlar hosil qilishi qisman yetiltirish davri uzaygan 
sari ko'payib boradi. Yetiltirish kamida 12 soat davom etadi. Tayyor 
mahsulot idishlarga qadoqlanib sovuq xonalarga joylashtirilib, 6-

gacha sovitiladi. O'rta hisobda kefir ish lab chiqarish sildi 24 
soat davom etadi. 

Qimiz - qimiz drolialarida biya sutidan tayyorlanadigan nordon 
sut ichlmligi. Qadimdan o'zining shifobaxshligi bilan ma'lum. 

Xalq kustar usulida tayyorlanganda sog'ib olingan biya 
suti teridan ishlangan meshlar sig'imi 20-30 I, konus shakldagi 
asosi keng bo'lgan uzun yengli mcshlarga solingan. orqali 
aralashtirgich tiqib, qimiz aralashtirilgan. Natijada aeratsiyajarayoni 
kechib, drojjalar rivojlangan. Ivish jarayoni davomida aralashtirish 
(aerotsiya) bir necha bor takrorlangan. Qimiz ist'emoi qilinib, 
mesh bo'shagan pay( sut qo'shib borilgan, ichimlik ta'mi 
buzilgach, esa uni yuvib quritiJgan va yana qimiz tayyorlash uchun 
foydalanilgan. Qimiz da 7-12 soat davomida kechgan. 
Vaqti-vaqti bilan (2-3 soat o'tgach) aralashma 18-22°C da 10 
soat davomida yangi sut qo'shib yangilab turilgan. Tayyor mahsulot 
tarkibidagi 2% atrofida spirt hosH bo'lgan. 
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Biya sutida sut kamroq 
yog' va oqsiJ shu bilan birga kazein va albumin teng 
miqdordadir. uchun biya suti ivitilganda oqsil Jaxta hosil 
qilmaydi, bo'Jib, mayda, deyarH sezHmaydigan 
bo'laklar hosH qilib, suyuq konsistensiyali aylanadi. 
Biya suti tarkibidagi albumin qizdirilganda koagulatsiyalanadi, 
shuning uchun sog'lomJashtirish maskanlarida tayyodash uchun 
sog'lom hayvonlardan sog'ib oUngan xomsut qo'l1aniladi. Sanoat 
korxonalarida qimiz SO-S2°C da 5 minut ushlab turib, pasterlan­
gan sutdan ishlab chiqariladL 

Zardob yupqa, quyqa ko' kadi. 
Gomogeniash 14 MPa) yordamida maydalanadi 
(dispergiruet). pasterlangan 26-2S·C 
haroratda i solinadi, pasterJangan 10% qimiz 
tomizg'isidan xomsutga esa kislotaliligi ni tashkH 
yetguncha solinadi. Tomizg'i soJingach, aralashma yaxshilab 
aralashtiriladi (xomsut tomizg'i bilan 20 minut), so'ng 1-1,5 soat 
linch qoldiriladi. 

Qimiz bilan maskanlarida 60-
70·C yetguncha 1 soat davomida aralashtirib turiladL 

Aralashtirish tugatilishiga 15-20 minut vanna devor 
oralig'iga sovuq suv qimiz 17·C gacha Sovitilgan 
va aralashtirilgan mahsulot ingichka bo'yinli I sig'imli 
shisha idishlarga quyilib ravishda yopiladi, 1-4·C 
haroratdagi sovitish, yetiltirish va uchun 
yuboriladi. 

Sovitish jarayonida germetik qadoqlangan qimiz o'z-o'zini 
gazlantiradi. Qimiz kuchsiz (bir kunlik), o'rtacha (ikki kunlik) va 
kuchli (uch kunlik) mos ravishdagi spirtning massa ulushiga ega 
bo'lgan (1; 1,5; 3% dan ko'p emas) va kis}otaliligi 70-S0; SI-
100; 101-120"C turlarga bo'linadi. 

Sanoat korxonalarida ivitish boshida har uov ........ ,"', 

soatda 15-20 minut aralashtirib n ..... "' ..... r"''''Ll'''''''' 
darajasi va davomiyligidan mahsulotning tovar hamda shifobaxshlik 
xossalarini shakHantiruvchi, va yetilish biokimyoviy jarayon-
larining xarakteri va bog'liqdir. Qimiz qancha ko'p 

spirtH bijg'ish shunchalik intensiv kechadi. 
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Ivitish 55-70 °e kislotalilikkacha davom etadi. So'ng ingichka 
bo'g'inli shisha idishlarga (butilka) quyilib, germetik ravishda 

va 1-1,5 soat davomida 18 - 20G e haroratda spirtli 
ish jarayoni kuchayguncha ushlab turiladi. 

Qimiz Ii xonalarda bir necha kun yetiltiriladi. Sut qanti 
butkul parchalanadi, yog' esa o'zgarishsiz qoladi, chunki qimiz 
mikroflorasi lipaza fermenti ishlab chiqarmaydi. Tayyor qimiz nor­
don, o'ziga xos, yengi! drojjali, o'yuvchi, shirinroq mazali; 
suyuq, bir jinsli, ko'piruvchan konsistensiyaga ega bo'ladi. 
Kafolatlangan saq\ash mud dati 48 soat. 

Hamma nordon sut mahsulotlaridan ko'ra qimiz qimmatli 
parhez va yaqqol sezilarli terapevtik xossalarga U ning tarkibidagi 
sut kislotasi, spirt va karbonat angidrid, oshqozon va oshqozon 
osti bezlariga ta'sir qiJib, ovqat hazm qilish ajralishini 
ta'minlaydi. 

Qisman petonizatsiyalangan va mayda disperslangan holda 
bo'lgan qimiz oqsillari oson hazm bo'ladi va singiydi. Qimizda 
mikroflora nizin antibiotigini, B vita'minlarini va sigir 
sutidagidan bir necha barobar ko'proq e vitaminini sintez qiladi. 
Qimiz ovqat hazm traktini sog'lomlashtiradi, organizmni 
tetiklashtiradi, tuberkulyoz tayoqchasi rivojlanishini to'xtatadi, 
yuqori nafas olish a'zolarini, surunkali bronxit va pnevmoniyani 
davoJaydi. 

H(nirda qimiz ish lab chiqarish texnologiyasi sigir sutiga 
yog'sizlantirilgan sut, konsentrlangan zardob qO'shish yo'li bilan 
aralashma kimyoviy tarkibini, zardob va oqsillari va kazein nisbatini 
biya sutidagiga maksimal yaqinlashtirib ishlab chiqilgan. Bunday 
sigir sutidan ish lab chiqarilgan qimiz o'zining shifobaxshligi va 
davolash xususiyatlari bilan biya sutidan qimizdan deyarli 
farq qitmaydi. toza bolgar va atsidofil tayoqchalari hamda 
antibiotiklar va vita'minlar sintez qiladigan sut drojjalari asosida 
tayyorlanadi. Spirtli bijg' ishn i kuchaytirish uchun aralashmaga 
pasterlashgacha qiyom ko'rinishidagi shakar 2,5% miqdorida 
qo'shiladi. Aralashma 90 - 92°e da 2-3 minut pasterlanadi. Ivitish 
10% tomizg'i solib haroratda kechadi. soat 
kislotalilik yetguncha davom etadi. So'ng qimiz I 
18"e gacha 1 soat davomida drojjalar yaxshiroq rivojlanishi 
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uchun 
bir jinsli, suyuq, konsistensiyaga ega bo'ladi, 
kislotalilik 85-95°e gacha ko'tariladi. 

Sovitilgan mahsulot ingichka bo'g'inli shisha 
(0,33-51), yopiladi va 2 spirtli 
tirish uchun sexda qoldiriladi, so'ngra 4°e Ii xonada yetiItirish 
uchun kunga joyJashtiriiadi. Kuchsiz qimiz kislotaliIigi I 
no'e, o'rta - I 140 va kuchli 140-150·e, spirtning massa 
ulushi mos ravishda 0,1-0,3; 0,2-04; 1% bo'lishi lozim. 

BifidobakteriyaU nordon sut ichimliklari. Bifidobakteriyalar 
himoya sifatida qilishi bilan birga 
mikroblarni Bifidobakteriyali nordon 
sut ichimliklari ichakning me'yorl mikroflorasi bo'la turib, biologik 
va terapevtik sifatga Ular ichak disbakterioziga qarshi kurashish­
da vosita hisoblanadi. Bifidobacterium adolescentis turidagi 
shtammda fao1 tomizg'i tayyorlash usuli ishlab chiqilgan (MS-
42). U go'dak mikroflorasidan olingan. Bu E. coli 

125 Sh. va sonneit 74 B nisbatan yuqori antibiotik faollikka 
ega. Unl shifobaxsh nordon sut mahsulotlari ishlab chiqarishda 
qo'llash mumkin. Bu shtamm nordon sut mahsuloti «Bifilin», 
emizikli go'daklar uchun, tug'ilganidan 1 va odam ichagi 
trakti mikroflorasini me'yorlash uchun quruq 
nordon sut mahsuloti «Bifidin» ishlab chiqishda foydalaniladi. 

Ancha yuqori antibiotik xossalarga bifidobakteriyalar, boJgar 
tayoqchalari va kefir zamburug'lari kombinatsiyasidan tayyorlangan 
tomizg'idan foydalanib, ish lab chiqarilgan nordon sut ichimliklari 
egadir. Tomizg'i komponentlari optimal rivojlanish haroratida alohida 
kultivatsiyalanadi. Kombinatsiyalangan tomizg'idan foydalanib, 
bolalar va uchun mo'ijallangan mahsulotlar ishlab 
chiqarilgan. 

Yangi mahsuloti 
pasterlangan (95°e, 30 minut) 
giyalari yaratilgan. 

sutda, kamkaloriyali 
ishlab chiqarish texnolo-

Smetana. Smetananing ozuqaviy qiymati. Smetana 
qaymoqni toza sut kislotali bakteriyalar bi/an ivitib, so'ngra yetil­
tirish yo'li bilan ishlab chiqariladi. Boshqa nordon sut mahsu­
lotlaridan smetana o'zining yuqori ozuqaviy qiymatliligi bilan ajralib 
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turadi. Ivishjarayonida oqsil qismida kechadigan o'zgarishlar tufayli, 
smetana bir xil yog'liHkdagi qaymoqqa nisbatan organizmda tez 
va yengil o'zgartiriladi. Unda sut tarkibidagi barcha vitaminJar 
mujassam, hatto eriydigan A va E bir barobar 
ko'pdir. Ba'zi bir sut kislotali bakteriyalar smetanani ivitish jarayo­
nida B guruh vitaminJarini sintezlash qobiJiyatiga ega, shuning 
uchun smetanada sutga nisbatan bu vita'minlar miqdori 
ko'proqdir. 

Smetana xalq orasida keng Undan har xii taomJar, 
pripravaJar tayyor!ashda foydaJaniladi hamda iste'mol qilinadi. 
Smetana rus xalq mahsuloti va uzoq yillar davomida faqat sobiq 
ittifoq tarkibidagi respublikalarda ishlab chiqarilgan. Boshqa mam­
lakatlarda «PyccKHe CJII1BKH», dUiCJIble CJII1BKH», «CJII1BKH .lllUI 

canaTOB» nomJari bilan ishlab chiqariladi. 
Smetana pasterlangan mahsulotga xos toza nordon sut ta'mga 

va o'ziga xos hidga Konsistensiyasi bir jinsli, quyuq, yog' 
va oqsil bo'laklarisiz bo'ladi. Rangi oq, sut sanoatida smetananing 
bir necha turlari ishlab chiqariladi (2.12-jadval). 

2. 
Smetamming asosiy ko'rsatkicblari 

SmetllllUl 
Musa Dshi, %, kamida 

Kislotalilik. ·C 
Yog' QYOSQ 

30% - yog'liHk 30 6,4 65- 100 

25% - yog'lilik 25 6,5 65- 100 

20% yog'lilik 20 I,J t 65- 100 

Parhezli: 

10% - yog'lilik 10 7,8 70 - 100 

15% - yog'lilik: 15 7,6 65- 1 

Atsidofilli 20 7,3 65- 100 

Sut oqsilli qo'shimchalar bilan 10 8,3 70 - llO 

i 
15 8,1 70 ltD 

OqsHli - parhezli 10 8,3 65- 110 

7 8,4 65 110 
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QYOSQ miqdori standart talablariga kirmaydi, u smetana 
konsistensiyasini shakllanishida katta ahamiyatga 

Bulardan tashqari, yana boshqa xillari ish lab 
chiqariladi: sut oqsili bilan boyitilgan; «Moskovskaya» va meva­
sabzavot, pektin qo'shib tayyorlangan «Smetanka»; sut yog'ini 
o'sirnlik moyi bilan qisman 20 va 30% - yog'lili 
«Sto)ovaya» . 

Smetana kislotaliligi 24°C oshrnagan yangi natural har xiI 
yog' Hlikdagi qaymoqdan tayyorlanadi. Smetana tiklantirilgan 
qaymoq plastik yoki quruq qayrnoq va sariyog'dan foydalangan holda 
ishlab chiqarish mumkin. 

Smetanani an'anaviy usulda ishlab chiqarish. Smetana ishlab 
chiqarish qaymoqni pasterlash va 
gomogenlash, tomizg'i solish haroratigacha sovitish hamda ivitish, 
sovitish va yetiltirish operatsiyalaridan iborat. Ko'p jarayonlar 
smetananing hamma turlari uchun umumiydir, lekin qaymoqqa 
ishlov berish, ivitish sharoitlari, qo'llanHadigan tomizg'ilar va 
boshqalar farq qiladi. 

Smetanani tennostat va rezervuar usullarida, an'anaviy sxema 
bo'yicha va qaymoqni ivitishdan avval yetiltirish usulida ishlab 
chiqariladi. kunda smetana, asosan, tejamkor rezervuar 
usulda tayyorlanadi. Ammo smetana laxtasiga majburiy ravishda 

etadigan mexanik jarayonlar (aralashtirish va qadoqlash) 
natijasida uning strukturasi sezilarli ravishda buzilib, mahsulot 
suyuqlashadi, uning tarkibiy yopishqoqlik ko'rsatkichlari o'zgaradi. 

Standart talabiga mos yog' miqdori bo'igan smetana olish uchun 
qaymoq yog'liligi me'yorlanishi sut turiga (tabily yoki yog'sizlan­
tirilgan), tomizg'i solish me'yoriga qarab me'yorlashtiriladi. Agar 
smetana qo'shimcha va to'ldiruvchilar solib tayyorlansa, me'yor­
lashtirilgan qaymoqdagi yog'ning massasi va yog'liligini hisobga 
olgan holda amalga oshiriladi. 

Smetana yuqori sanitariya gigiyena xossalariga ega va saqlashga 
chidamli bo'lishi uchun faqat pasterlangan qaymoqdan {shlab 
chiqariladi. Pasterlash nafaqat vegetativ mikroflorani yo'q qilish 
uchun, balki tomizg'ining sut kislotali bakteriyalari rivojianishiga 
halaqit qiladigan immun tanachalarini parchalash uchun ham 
zarur. 
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Bundan tashqari, pasted ash maqsadi peroksidaza, lak-
taza va proteaza kabi, smetanani saq\ash jarayonida mahsulot kom­
ponentlarini chuqur o'zlashtiradigan va uning buzilishiga olib kela­
digan fermentlami inaktivatsiya qilishdir hamda xomashyoni 
lash smetana konsistensiyasi va uning boshqa muhim xossalarini 
yaxshilashda katta rol o'ynaydi. Zardob oqsillari denaturatsiyalanib 
(40-60%), kazeinning gidratatsion xossasini oshiradi. U suvni 
faolroq bog'laydi va ivishda ko'proq bo'kadi. Denaturatsiyalangan 
zardob oqsillari ivish jarayonida kazein bilan koaguJatsiyalanadi va 
ancha zichroq mustahkam laxta hosil qUadi, zardob ajralishi 
sekinlashadi. 

Smetana ishlab chiqarishda qaymoqni pasteriash optimal rejimi 
92-95"C haroratni, 15-20 ushlab turish hisob!anadi. Pasterlash 
samaradorligi 99,99% ni tashkil Bakterial ifloslanganligi yuqori 
bo'lgan qaymoqni pasterlash rejimida harorat 93-96"C dan kam 
bo'lmasJigi va 10-20 minut davom etishi lozim. 

Yuqori haroratda pasterlashda (92-96·C) p!azmaning oksid­
lanish-qaytarilish potensialini pasaytiruvchi reaktiv xususiyatli 
sulfigidril (-SH) guruhlarining hosil bo'lish jarayoni jadallashadi. 

Ular (plazmalar) og'ir metalJarni bog'lovchi va antioksidlovchi 
rolini bajaradL Bir qancha uchuvchan moddalar hosil bo'fadi, 
shu jumladan, iste'molchilar tomonidan yuqori baholanadigan 
qaymoqqa yong'oq mazasini beradigan, yaqqol seziluvchi 
pasterizatsiya ta'mini hosil qiluvchi vodorod sulfidi. Yuqori haroratli 
pasterlash natijasida, shuningdek, tomizg'ining sut kislotali 
bakteriyalarining samarali rivojlanishi uchun optimal sharoitlar 
yaHIU.I.'l\.u. oqsil parchalanib, sodda peptidlar, erkin 
aminokislotalar va boshqa moddalar-bakteriyalar o'sishini ta'min­
lovchilarni hosil qiladigan oksidlanish qaytarilish potensiali pasayadi. 

Pasterlashda yog' sharchalarining qobiq moddalarining qisman 
denaturatsiyalanishi kechadiki, u yog' sharchalarining to'planishiga 
qarshilik ko'rsatadi. Pasterlash harorati 95 ·C dan yuqori kechganda 
birikkan yog' sharchalari o'lchami 15 mkm gacha bo'igan yog' 
tomchilarini hosil qiladi. 

Qaymoqqa issiqlik ishlovi berish harorat rejimini avtomatik 
nazorat qilish va boshqarish imkoniga bo'igan uskunalarda 
amalga oshiriladi. 
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Namlikni mustahkam tutib turuvchi bir jinsli va quyuq smetana 
tayyorlash uchun, qaymoq tomizg'i solishdan oldin gomogenlanishi 
lozim. Gomogenianmagan qaymoqda yog' sharchalari gelning oqsil 
strukturasida tartibsiz tarqatgan bo'tadi, - bir 
tekis. Gomogenlanganda nafaqat yog' sharchalari, baJki oqsil qismi 
ham disperslanadi. Yog' sharchalarining maydalanishi uning struk-
turasi va utar tarkibida ham sezilarli o'zgarishlar bilan 
birga sharchalar yig'indisi keskin ortadi 
marta), hosil bo'lgan yog" sharchalari qo'shimcha 
suvni bog'lashi ro'y 

Bular hammasi gomogenlangan qaymoq yopishqoqligini 
oshirishga olib keladi. Y og' sharchalarini haddan gomogenlab 
maydalash ulaming katta to'dalar (1 gacha) hosil qilishiga 
olib kelishi mumkin. Ularning hosil bo'lishiga elektrzaryad­
lanishining pasayishi va sharchalar parchalanganda ajraJadigan erkin 

sabab bo'ladi. Suyuq yogi bunda yog' bir-biri 
bilan yopishib to'dalar hosil qilishida syement vazifasini o'taydi. 
Eng ko'p to'da hosil bo'lishi gomogenlash past haroratda (20-
30°C) va yuqori bosimda, ayniqsa yuqori yog'lilikdagi qaymoq 
uchun olib berilganda kuzatiladi. Yog' sharchalari to'dalanishi 
qancha ko'p bo'lsa, oqsillaming stabilligi shuncha past darajada 
bo'Jishi qonuniyat bo'lib qolgan. 

Qaymoqning haddan ziyod yopishqoqligi, ko'p sonli yog' 
to'dalari hosH bo'lishi kuchsiz, paxtasimon, bo'Iakchalari 
tarqalgan konsistensiya olinishi, silliqligi yo'qolishiga sabab bo'ladi. 

25 va 30% Ii miqdoriga ega bo'lgan smetana ishlab 
chiqarishda gomogenlash optimal rejimi 70 DC haroratni va 10 

bosimni, 10; 15 va 20% - yog'lilikdagi smetana uchun - 14 
- 18 MPa tashkil etadi. 

Smetana miqdori qancha ko'p bo' gomogenlash 
optimal bosimi shuncha bo'ladi. Gomogenlash haroratining 
70 ·C dan past yoki baland bo'lishi sharchalari soni va 
o'lchamining ko'payishiga olib kelad.iki, natijada smetana 
tensiyasi yomonlashadi. 

Optimal gomogeniash rejimida tayyodangan smetana zichligi, 
plastikligi, struktura-mexanik xossalari ko'rsatkichlari yuqori bo'lib, 
lax1a namlikni mustahkam turadi. 
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Smetana ishlab 
holbuki qaymoqning 
amalga oshirish 

qaymoqni pasterlashdan 
ifloslanish ehtimoH bo'lsa ham 

Lekin bunda sanitariya gigiyena qoidalariga qat'iy amal qilish 
lozim. Operatsiyalar shunga olib keladiki, 
gomogenlash pasayadi, shuning 
uchun undan keyin pasterianganda qaymoqda 
oqsiJ pag'a-pag'a paydo bo'lishi va smetana 
konsistensiyasi qumo-qumo tus mumkin. 

Gomogenlashda ma'iumki, sharchalarining dispersligi 
ancha oshadi, yog' sharchalari qobig'ining chuqur konformatsion 
o'zgarishlari kechadi, ishlov berishda miqdori ko'payadigan 
qaymoqdagi erkin yog' Shuning uchun gomo-
genlangan qaymoqni tomchi ko'rinishidagi yog' shar-
chalarining ko'plab paydo bo'lishiga olib keladi hamda gomogenlash 
qaymoq ferment1arini ham shu jumladan erkin yog' kislotalarini 
hosH qiluvchi, badxo'r ta'm beruvchi lipazalar ham faollashtiradi. 
Shuning uchun gomogenlanguncha qaymoq fermentlarini paste­
dash yo'li bilan inaktivatsiya 

Texnologik instruksiya avval pasteriash 
operatsiyasini bajarishni tavsiya qaymoqning yuqori 
sanitariya gigiyena holini ta'minlaydi. Gomogenlash va pasterlash 
operatsiyalarining qaysi ketma-ketlikda bajariIishini tanlanganda 
xomashyo sifati, korxonani va qo'Uani­
ladigan uskunalar hisobga 

Qaymoq pasterlanib gorno~;erual 
haroratigacha sovitiladi: 1 yozda 
tomizg'i solish uchun rezervuarlarga Smetana ivish 
haroratini 25-27°C gacha ko'tarish jarayonni intensivlashishiga 
olib keladi, lekin mahsulot yuzasi yo'qotadi, yog' 
disperslari qotish jarayoni ancha o'zgaradi, bu esa zich, quyuq 
smetana olishga salbiy ta'sir etadi. 

Solinadigan tomizg'i miqdori (0,5 dan 5% 
va faoUigi smetanani ivish davrining 
ko'rsatadL 

tarkibi 
"'''''''E," ta'sir 

Smetana ish lab chiqarish uchun, gomo va geterofermentativ 
meZ01:1l sut kislotali steptokokklaming toza 
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langan ko'p shtammli tomizg'ilaridan foydalanilacli - Str. 
Str. cremoris, Str. diacetilactis, Str. subsp. Diacetilactis yoki Str. 
acetoinicus, atsidofilli smetana uchun esa atsidofil tayoqchasi va 
aromat hosil qiluvchi sut kislota streptokokki. 

Ikki turdagi tomizg'i qo'Haniladi: bittasining tarkibida sut kislo­
tali steptokokk lactis ko'proq bo'lsa, ikkinchisining tarkibi, 
asosan, Str. cremoris steptokokkdan iborat. Tomizg'i mikroflo­
rasining shtammlarini tanlashda mikroorganlar fiziologik xususyat­
larining ushbu klimatik xosligini hisobga olish lozim. 
MahaHiy shtammlardan tashkil topgan ancha yuqori 
biokimyoviy faolligi bilan ayniqsa aromat moddalar hosil qilishi 
bo'yicha ajraHb turadi. 

Mezofil sut kislotali steptokokklar korxona sharoitida ko'pincha 
kislota hosiJ qilish faoUigini YO'qotadi, bakteriofaglarga va sut 
kimyoviy tarkibining mavsumiy tasirchan. 
faoHigini oshirish maqsadida sut kisiotaIi bakteriyaJar shtammiariga 
uItrabinafsha (UF) nurIari, kimyoviy moddalar va boshqalar ta'sir 
ettirish yo'li bilan mutantlar hosil qilinadL Bakteriofaglarga 
chidamsiz Str. diacetHactis o'rniga Str. acetoinicus qo'shiladi. 20% 
yog'li smetana konsistensiyasini yopishqoqroq bo'lishini ta'minlash 
uchun, tomizg'i tarkibiga sut kislotali bakteriyalar bilan birga sirka 
kislotali bakteriyalar qo'shiladi: ancha yopishqoq laxta hosil qilish 
qobiliyatiga ega Str. cremoris shtammlari tanlanadi hamda bahordagi 
tarkibida oqsil kamaygan sut asosida tayyorlanadigan smetana 
ivitishini 1 soatga tezlashtiruvchi, ancha zich va yopishqoq 
konsistensiyali smetana oiish imkonini beradigan mezofil va terrnofil 
streptokokklar birikmasi amalda qo'Uaniladi. 

Tomizg'i solgach qaymoq har soat o'tgach 3 marta yaxshilab 
aralashtirilib turiladi, so'ngra iviguncha tinch qoldiriladi. 

Ivish tomizg'i faoHigi va ivitish haroratiga qarab 9-16 soat 
davom Laxta kazein koagulyatsiyalanishi natijasida hosii 
bo'ladi. Ivish jarayonida yogI sharchalaridagi glitseridlarning qotishi 
ro'y beradi, natijada yog' globuHari manfiy zaryadi kamayadi va 
to'dalar hosil bo'ladi. Yog" sharchalari va uchlarining to'dalari 
oqsil stromlari tarkibiga kirib, ular bog'lovchi ko'priklar 
hosiI qiladi, buning biJan ancha zich laxta hosil bo'lishini ta'min­
laydi. Eng zich laxta oqsil plazmasi va yog" sharchalari qobig'ining 
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izoeJektrik nuqtasi pH 4,6-4,7 bo'lganda hosH bo' Jadi. lzoelektrik 
nuqtadan uzoqlashganda (pH 4,6-4,7 dan past), smetana 
ko'proq ivitib yuborilganda, oqsillar qarama-qarshi 
bo'lib qoladi va ular yog' to'dasi buziladi, 

strukturasi buzilib laxta suyulishi kuzatiladi. Shuning uchun 
60-70·C kislotalikka to'xtatish ivitish-

ning qolgan qismi sovitish va smetanani yetiltirish davrlarida 
oxirigacha kechadi. 

tomizg'i sut kislotali mikroflorasi ko'payishining 
maksimal tezligi davrida sovitish (Iogorifmik faza),- kislotalilik 30-

ni tashkiJ kislotalilikning intensiv ko'tarilishini ta'-
minlaydi, oqsil bo'laklari yuqori disperslangan mustahkam 
kislotaliligi 60-67"C Ii Jaxta olishni ta'minlaydi. Bu nordon sut 
laxtasini olishni bosqichli rejimda amalga oshirish asosida 
birinchi bosqichda 30-31°C haroratda kislotalikkacha 
ivitish, 10°C sovitish, shu haroratda 60-8YC kislotalik­
kacha ivitishni davom ettirish va ivitilgan qaymoqni laxta hosH 
qiHshi uchun ilitish. Kazein zarrachalari dispersligi, xomashyodagiga 
nisbatan, ivitish jarayonining birinchi qismida yuqori va ivitish 

rlJ;!:'lctla deyarli bir xiI Bunday qaymoqJami 
tez hosH bo'ladi. 

BosqichH rejimda olingan laxtaning pH va titrlanadigan kislo­
taliligi (10-14 ga) pastroq bo'ladi, 1,35 marta uchuvchan yog' 
kislotalari, 6,3 marta aromat qiluvchi bakteriyalar ko'proq 
bo'ladi, usuJga nisbatan yopishqoqlik 17-33% ga 
BosqichH ivtish usulida laxtaning elementlari 

miqdori ko'payadi. Yangi struktura elementlari laxtaning 
yopishqoqlik ko'rsatkichlarini oshiradi. 

Mustahkamlik va yopishqoqlik k&'rsatkichlari sari zardob 
ajraJish intensivligi kamayib 

Smetana konsistensiyasining shakllanishida 30% gacha bo'Jgan 
yog<liIikka ega mahsulotda roini oqsil 
Iyatsiyalanishi o'ynaydi, undan yuqori miqdoriga bo'lgan 
smetana strukturasi hosH bo'lishida esa konsistensiya fazasidagi 
fizkimyoviy jarayonlar hisobiga shakllanadi. 

Smetana poHdispers tizim sifatida yetarlicha 
kam aloqalarga ega emas va mexanik ishJov berganda suyuJadi. 
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Shuning uchun smetana qadoqiashga oqib tushishi, uning struktu­
rasiga, boricha minimal mexanik ta'sir ko'rsatish yoki ivitish 
jarayoni tugatilmasdan qadoqlash lozim. 

Smetana zich, mustahkam konsistensiyali lishi uchun 
qadoqlangach, darhol haroratli sovuq xonalarga 
va yetiltirish uchun yuboriladi. Smetanani sovitish va yetiltirish 
qadoqlashgacha, uni ivitilgan idishlarda ham amalga oshirilishi 
mumkin. So'ngra uni qadoqlanadi. Yirik taralarda (flyaga) sovitish 
8-16 soat va yetiltirish soat, mayda taralarda (qadoqlangan) 
mos ravishda 2 va tashkil etadi. 

Harorat pasayishi bilan sut kislotali streptokokklar rivojlanishi 
sekinlashadi, aromat hosH qiluvchi mikroflora esa, aksincha o'z 
hayot faoJiyatini kuchaytiradi va mahsulotda aromat moddalar 
hosH bo'ladi. Yetiltirish jarayonida smetanada optimal kislotalilik 
(85 -I va ancha quyuq konsistensiya paydo bo'ladi. Bundan 
ham quyuqroq va mustahkamroq konsistensiya yetiltirish davrida 
hosil bo'lishi, yog" dispersiyasi glitseridlarining va 
sharchalari qobig'ining ba'zi komponentlarining qotishi hamda 
qisman oqsillarning bo'ltishi natijasida ro'y beradi. Qotgan 
sharchalari oqsil strukturasida «ko'prikchalan> hosil qiladi va uni 
mustahkamlaydi. 

Yetiltirish haroratini pasaytirish bilan fazasi qotish darajasi 
ortadi, «ko'prikchalar« ko'plab hosil bo'ladi va smetana quyuq­
lashadL 

Tvorogning ozuqaviy va biologik qiymati. Tvorog oqsiHi nordon 
sut mahsuloti bo'lib, uni me'yorlangan yoki yog'sizlantirilgan, 
pasterlangan ivitish va keyinchalik laxtadan zardobning bir 
qismini ajratib olish hamda oqsilH presslash yo'li bilan 
tayyorlanadi. Korxonaga ltis/otaliligi oshib kelgan n,;'lctl"ri 

sutdan tayyorlanadigan tvorogni iste'mol qilishdan avval issiq 
ishlovidan o'tkazish lozim (pishloq, eritilgan pishloq, 
chuchvara ishlab chiqarish). 

Yog'ning massa ulushiga tvorog uch turga bo'linadi: 
yog'li, yarimyog'li va 

Tvorog ta'mi va hidi toza nordon sut mahsuJotlariga xos bo'ladi. 
Konsistensiyasi nozik, birjinsli: birinchi navli yog'li [vorog 
5urkaluvchan bo'lishi mumkin, yog'siz tvorog sochilib turgan, 
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biroz zardob ajrab qolgan bo'ladi. Rangi biroz sarg'imtir oq rangda 
bo'ladi. Birinchi navli yog'H tvorog rangi notekis bo'Hshi 
mumkin. 

Tvorog tarkibidagi yog' va ayniqsa to'la qiymatli oqsillar uning 
yuqori ozuqaviy va biologik qiymatli mahsulot ekanligini 
ta'minlaydi. 

Metionin, Jizin, hoHn - aminokislotalari tarkibidagi oltingugurt 
tufayli tvorog ba'zi jigar, buyrak kasalliklari hamda aterosklerozni 
profilaktik davolashda foydaJanish imkonini beradL Tvorog tarkibida 
yurak, markaziy asab sistemasi, miyaning me'yorli faoliyat 
kechirishi hamda suyak hosil bo'Hshi va modda 
almashinuvi uchun zarur bo'lgan ko'plab moddalar 
(kalsiy, fosfor, temir, magniy va boshqalar) bor. Ayniqsa, tvorog 
tarkibidagi kalsiy va fosfor tuzlari, organizmda oson o'zlashtirilishi 
bilan katta ahamiyat kasb etadi. 

Ananaviy usulda tvorog ishlab chiqarish texnologiyasi. Laxta 
hosil qilish usuliga qarab ishlab chiqarishning ikki turi 
mavjud: kislotali va shirdon kislotali. Birinchi usul asosida sutni 
sut kislotali bakteriyalar bilan ivitib, so'ngra ortiqcha zardobni 
qizdirib ajratish yo'Ji bilan kislotali oqsilni koagulyatsiya qiHsh 
yotadi. Bu usul bilan yog'siz va kammiqdor yog'lilikdagi tvorog 
tayyorlanadi, chunki laxtani qizdirilganda zardob bilan yog' ham 
chiqib ketishi mumkin. Bundan tashqari, bu usul anchagina 
nozik konsistensiyali yog'siz tvorog ish lab chiqarish imkonini 

Oqsilning kislotali koagulyatsiyalangan laxtasining fazoviy 
strukturasi mustahkamligi pastroq bo'Jib, kazein zarrachalari 
dagi bo'shroq bog'lanish natijasida shakllangan va zardobni ajratib 
chiqarishi sustdir. Shuning uchun zardob ajralishining intensiv 
ketishi uchun laxtani qizdirish talab etHadi. 

Sutni shirdon kislotali ivitish usulida laxta shirdon fermenti 
ya sut kislotasining kombinatsion ta'sid tufayli shakllanadi. Shirdon 
fermenti ta'sirida kazein birinchi bosqichda parakazeinga aylanadi, 
ikkinchi bosqichda - parakazeindan laxta hosil bo'ladi. Kazein 
parakazeinatga o'tayotganda izoelektrik nuqtasini pH 4,6 dan 5,2 
gacha o'zgartiradL Shuning uchun, oqsilni sut kislotasi yordamida 
cho'ktirishdan ko'ra, shirdon fermenti yordamida cho'ktirish, 
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ancha kislotalilikda jadalroq kechadi. 
kamroq kislotalilikka bo'Jib, texnologik 
tezlashadL Yirik zarrachalar oralig'ida hosH bo'Jadigan kalsiy 
ko'prikchalari shirdon kislotali koagulyatsiyaianganda, laxtaning 
mustahkam bo'lishini ta'minlaydi. 

Bunday laxtadan, kislotalikka nisbatan, zardob yaxshiroq 
ajraiadi, chunki ulardagi oqsilning strukturasi zichlanishi jadalroq 
kechadi. Shuning uchun zardob ajralishini jadallashtirish uchun 
1 ......... Ull1 qizdirish talab etilmaydi. 

Shirdon kislotali usulda yog'liq va yarim yog'liq ishlab 
chiqarish maqsadga muvofiqdir, bunda yog'larning zardobga o'tib 
ketishi kamroqdir. Kaisiy tuzlari kislotali ivitishda zardobga qo'shilib 
ketadi, shirdon kisJotali usulda esa laxtada saqlanib qoladi. Bu narsa 
ayniqsa, bolalar iste'moli uchun mo'ljallab tayyorlanadigan tvorog 
ishlab chiqarishda hisobga olinishi shart, chunki kalsiy suyak hosH 
bo'lishi uchun zarurdir. 

Xomashyo sifatida yangi sifatli sof yog'sizlantirilgan 
kislotaliligi 20·C yuqori bo'lmagan sutdan foydlaniladi. yog' 
miqdori undagi oqsil miqdori (oqsilli titr)ni hisobga olgan holda 
me'yorlanadi. Bu aniqroq natija olish imkonini beradi. 

Me'yorlangan va tozalangan sut 20-30 sek. 78-80"C haroratda 
pasterlanadL laxtaning fizik-kimyoviy xossalarini 
o'zgartiradiki, o'z navbatida bu tayyor mahsulot sifati va miqdoriga 
ta'sor ko'rsatadi. Pasterlash harorati past hollarda Iaxta yetarli 
darajada zich bo'imaydi, chunki zardob oqsillari am aida to'liq 
zardobga o'tib ketadi va tvorog chiqish miqdori kamayadi. Paster-
lash harorati ko'tarilgan zardob oqsillari denaturatsiyasi 

laxta hosH bo'lishida ishtirok bu esa navbatida 
zichligini oshiradi va namlikni turish qobiliyatini 

kuchaytiradi. 
Bu zardob ajralish intensivligini kamaytirib, mahsulot chiqarish 

miqdorini ko'paytiradi. Pasterlash rejimlari va laxtaga ishlov berishni 
boshqarish tomizg'i shtammlarini taruash yo'li bHan zarur 

reologik va namlik tutib turish sifatlariga laxta olish 
mumkin. 

G.N. Moxno taklifiga binoan, tvorog uchun mo'ljallangan 
araiashmaning pasterlash haroratini 90·C gacha oshirish ko'zda 
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tutilgan. Chunki bunda zardob oqsillari to'la cho'ktiriladi va 
mahsulot chiqish miqdori 20--25% oshadi; laxtadan zardob ajralishi 
qiyinchiliksiz kechadi. 

Pasterlangan sutni ivitish haroratigacha sovitiladi (yozda 28-
30, qishda -30-32°C gacha) va maxsus tvorog tayyorlash vanna­
lariga yo' naltiriladi. 

Tvorog tayyorlash uchun mo'ijallangan tomizg'i mezofil sut 
kislotali streptokokklarning toza kulturalarida tayyorlanadi va 1-
5% miqdorda solinadi. Ba'zi mutaxassislar tomizg'iga Str. acetoinicus 
qo'shishni tavsiya etadi. Tomizg'i solingach, ivish davri 6-8 soatni 
tashkil etadi. 

Sutni ivitish tezkor usulida sutga 2,5% mezofil steptokokk 
kulturasida va 2,5% termofil sut kislotali streptokokk kulturasida 
tayyorlangan tomizg'i solinadi. Ivitish harorati tezkor usul qo'lla­
nilganda, yilning issiq davrida 35 gacha, sovuq davrida esa 38°C 
gacha ko'tariladi. 

Bunda laxtadan zardob ajralishi intensiv kechadi, sutning ivish 
davri 2-3,5 soatga qisqaradi. 

Tvorog sifatini ko'tarish maqsadida sterillangan sutda qayta 
ekilmaydigan usulda tayyorlanadigan tomizg'i qo'llaniladi, bu 
esa o'z navbatida 0,8-1 % miqdorda qo'llaniladigan to­
mizg'ining tozaligi kafolatlangan bo'isa kamaytirish imkonini 
beradi. 

Tvorog shirdon kislotali usulda tayyorlanganda tomizg'i solin­
gach, qaynatib 40-45°C haroratgacha sovitilgan suvda tayyor­
langan kalsiy xlorning 40% Ii eritmasi (1 t sutga 400 gr suvsiz tuzi 
hisobida) qo'shiladi. Kalsiy xlor shirdon fermenti yordamida pater­
langan sutning zich, zardobni laxtadan yaxshi ajratadigan xossalari 
tiklanishi imkonini beradi. 

Shundan so'ng darhol sutga I tonnaga 1 gr dan hisoblab shirdon 
fermenti yoki pepsinning 1 % Ii eritmasi solinadi. Shirdon fermenti 
qaynatiIib, 35 ·C gacha sovitilgan suvda eritiladi. Pepsin eritmasi, 
uning faolligini oshirish maqsadida, foydalanishdan 5-8 soat avval, 
nordon suzib olingan zardobda tayyorlanadi. 

Tvorog tayyorlash vannasi unumdorligini oshirish uchun sut 
32-3YC kislotalikkacha rezervuarlarda ivitilib, vannalarga hayda­
ladi, so'ngra kalsiy xlor va ferment qo'shiladi. 
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Laxtaning tayyor bo'lganligini uning kislotaliligi (yog'Jiq va 
yarim yog'Jiq tvorog uchun uchun 75+80°C) va 
ko'rinishiga qarab bo'lishi lozim, sinish chegaralari 
tekis, tiniq ko'kimtir qarab aniqlanadi. 

Ivish davri kislotali usulda soat, shirdon kislotali usulda 
4+6 soat, faol kislota hosH tomizg'idan foydalanilganda -
3+4 soat davom etadi. 

Laxta hosH bo' !ish 
hosH bo'lishi 

minut tinch 
minlaydi. 

Zardob ajralish <JT<J,,,nn 

yo'Ii biIan rt'HJ''''''''' 

qopchalarga 
bog'lanadi va 

laxtadan 
salqin xonada (16 gacha) taxminan 
O'z-o'zini presslash 
yo' qotishidan aniqlanadi. 

So'ngra press yordamida tvorog tayyor holga kelgunga qadar 
presslanadi. Presslash jarayoni davomida qopchalar bir necha bor 
joylari almashtirib turiladi. Kislotalilik ketmasligi uchun 
presslash 3-6°C haroratli xonalarda olib muvofiq 
bo'ladi. So'ngra, darhol tvorog sovitish 8°C 
sovitilishi lozim. 

O'z-o'zini presslash va sovitish uchun aralva4:;muaI 
maxsus uskunalar ham mavjud. 
baraban aylanishi oqibatida hamda 
o'tayotgan sovitish agenti yordamida 
presslanadi ham sovitiladi. 
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mahsulot avtomat1ar yordamida har turdagi idishlarga 
(yashik, bochka, va h.k.) va mayda 
qilib qadoqlanadi (0,25; va h.k.). 

Qadoqlash materiallari ham hozirgi zamon talablaridan kelib 
chiqqan holda turli-tumandir (pergament, polietilen, sellofan, 
alyuminiy va b.). 

savdoga chiqarilguncha saqJash kamerasida 8°C 
yuqori bo'imagan haroratda, namlik 80-85 ,36 soatgacha 

Aks holda, jarayonlar kechishi to'x-
tamasl sababli, tvorogda ba'zi bir rivojlanishi 
mumkin. 

Presslash vannali tvorog tayyorlash vannalari hamma turdagi 
tvoroglami tayyorlash uchun foydalaniladi. Bunda qopchalarda 

usulida ko'p mehnat sarflab tvorog tayyorlash jarayoniga 
hojat qolmaydi. 

tayyorlash ikkita 2000 I hajmli, zardob uchun 
lyuk bilan jihozlangan qavatli iborat. Vannalar 
yuqorisida devorlari perfonnatsiyalangan va filtrlovchi mato tortilgan 

",,,,,,1<1.,,,11 vannasi osib o'rnatilgan. Presslash vannasi gidravlik 
rnoslama yordamida ko'tarilishi yoki ivitish vannasining 

tubigacha tushirilishi mumkin. 
Tayyorlangan sut vannalarga quyilib tomizg'i, kalsiy xlor 

va shirdon fermenti eritmalari solingach, xuddi oddiy tvorog 
usuli kabi ivish uchun qoldiriladL Tayyor bo'igan 

kesib maydalangach 30-40 rninut turiladi. Bu 
ichida zardobning qismi ajraladi va uni suzgich 
(teshik-teshik filtrli malO tortilgan silindr) yordamida vannadan 
chiqarib tashlanadi. 

Presslash uchun perforatsiyalangan pastga laxta bilan 
uchrashguncha tezda tushiriladi. Tayyorlangan tvorog sifati va turiga 

pressJash vannasini botirish tezligi belgilanadi. Ajralib filtrli 
mato va teshiklardan presslash ichida yig'ilgan '7!Arllnn 

har 15-20 minutda nasos yordamida olinadi. 
oralig'i tvorog bilan to'lib, ma'ium masofaga ega bo']gach, moslama 
presslash vannasining pastga qarab harakatlanishini 
Vannalar oralig' masofa tvoroglarni tajriba uchun ishlab 
chiqarishlarda belgilanadi. 
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chiqariladigan tvorog qarab presslash davri yog'liq 
tvorog 3-4 soat, yarimyog'liq tvorog uchun soat, 
yog'siz tvorog uchun 1-1,5 soat davom etishi Ivitish 
tezkor usulda am alga oshirilganda yog'Ji va yarimyog'li tvorog 
tayyorlash uchun presslash jarayoni 1-1 soatga 

Presslash oxiriga yetgach, perforatsiyalangan vanna ko'tariladi, 
tvorog esa lyuk orqali aravachalarga bo'shatHadi. Tvorog 
ara'vacha!,ar ko'tarish yordamida yuqoriga ko'tarilib 

tvorog qadoqlash avtomat-
lariga 

Bahorva yoz fasslarida tvorogni zaxira qilish uchun .......... '~.~LI' ........ 
Bunday tvorog sifati muzlatish usulidan bog'liq. Tvorog £L.'lU:Jl-""Jl\.ll 

muzlatilsa namlikni yirik kristallar ko'rinishida muzlashi natijasida 
qumo-qumo va sochiluvchan (donador) konsistensiyaga ega bo'ladi. 
Muzlatish tez sur'atda amalga tvorogdagi 
massa mayda kristaHar muzlaydi, 
strukturasini buzmaydi va tvorogning birlamchi AVO';'''''''. 
konsistensiyasi va strukturasi tiklanadi. 

qadoqlangan holda (7 10 kg va 0,5 kg Ii briketlar) 
haroratda termoizolyatsiyalangan uzluksiz ishlaydigan 

muzlatish kameralarida qadoqJangan bloklar markazi -
haroratga bo'Jguncha I soat davomida muzlatiladL 
Muzlatilgan tvorog bo'laklari karton yashiklarga joylashtirilib, 
yuqorida ko'rsatilgan haroratda 12 oy davomida 
Tvorogni eritish 12 soat mobaynida dan oshmagan 
amalga 

2.4. Sariyog' ishlab chiqarishdagi 
flZik-kimyoviy jarayonlar 

Sariyog' sigir sutidan olinadigan ozuqaviy mahsulot. 
riyog' tarkibiga sutning faqatgina emas, balki sutdagi 
fosfatidlar, oqsiUar, sut qandi, vitaminlar va bir 
qismi ham 

Sariyog' nafis ta'm va hidli, sariq oq-sarg'ishroq 
to-12ee haroratda plastik n.'U' •.•. ,;u"'~..., .. "'. bo'Ub, 1O-25c C haro-
ratda shaklini saqlaydi. Sariyog'ning ta'm beruvchi 
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komponentlariga diatsetil, uchuvchan yog' kislotalari, ulaming 
bir efiriari, oqsillar, yog'lar va sut kislotasi kiradi. Bunday 

moddalar birgalikda sariyog'ga yoqimli ta'm va hid beradL 
Karotin tabiiy beruvchi modda bo'lib, sariq 

rang beradi. Karotin miqdoriga qarab sariyog' sap-sariq, sarg'ishroq 
va oq rangda bo'ladi. 

Sariyog'ning ozuqaviy qimmati kimyoviy tarkibi: sut 
yog' kislotalari, dosfolipidlarga bog'liq bo'ladi. 

Sariyog'ning 20 dan turi mavjud ular bir-biridan 
kimyoviy tarkibi, hidi, konsistensiyasi bilan farq qiladi. 
Sariyog'ning turlari va ularning kimyoviy tarkibi 2. 13-jadvalda 
keltirilgan. 

. Sariyog'ning energetik qimmati quyidagicha: miqdori 82,5% 
bo'lgan an'anaviy sariyog' 31130 kJjkg, krestyanskiy sariyog'i 
27660 kJjkg. 

Sariyog' ishlab texnologiyasi quyidagi jarayonlarni 
o'z ichiga oladi: sut yog'ini konsentriash, yog' emuIsiyasini buzish 
va mahsulot strukturasini shakllantirish. 

Sariyog' ishlab chiqarishning ikki asosiy usuli mavjud: qaymoqni 
kuvlash (an'anaviy) va yuqori qaymoqni hosil qilib 
sariyog' tayyorlash. 

Kavlash usuli bUan sariyog' isWab chiqapish. Qaymoqni kuvlab 
sariyog'ni ajratish juda murakkab kolloid-kimyoviy va 
mexanikaviy jarayon hisoblanadi. 

Qaymoqni kuvlab sariyog' hosH qilish japayonlarini uch 
bosqichga bo'lish mumkin. 

1. Birinchi bosqichda qaymoqni fizikaviy yetiltirish natijasida 
susayib qolgan yog' sharchalari qobig'idan ajraladi. 

2. Ikkinchi bosqichda suyuq yog'lar hisobiga yog' sharchalari 
bir joyga to'planib, bir-biriga yopishadi va sariyog'Ji bo'lakchalar 
shaklini oladi. 

3. Uchinchi bosqichda ishlov natijasida 
bo'lakchalari birlashib kattaroq massasini hosil qiladL 

Bu jarayonlarning mexanizmi ko'p omillarga: sariyog' ishlab 
chiqarish usuli va shart-sharoitiga; qaymoqning fizikaviy yetilishi, 

... .1" ....... ,1':>.1 yog' qo'Haniladigan uskunaning konstruk-
siyasiga bog'liq bo'Iadi. 
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Pasteriangan qaymoq lSoC tezda sovitiladi, yog'li 
qismi qattiqroq holga keIishi uchun fizikaviy yetiltiriladi. Natijada 

sharchalari birlashib to'dalangan holda sariyog' bo'lakchalarini 
qiladi. 

Yetilgan qaymoq maxsus yog' tayyorlash mashinalarida kuvlab 
sariyog' olinadi. 

Sariyog' ishlab chiqarish uchun konstruksiyasi turlicha bo'lgan 
turli shakHi sariyog' tayyorlash jihozlari ishlatiladi. Sariyog' tayyor-

jihozida kuvlanadi, donalari yuviJadi, 
tuzlanadi va ishlov beriladi. 

Sariyog' tayyorlash jihozining ishlash prinsipiga qarab ikkiga 
guruhlanadi: doimiy va uzluksiz ishlaydigan. 

Doimiy ishlaydigan sariyog' tayyorlagich jihozi o'z navbatida 
quyidagicha klassifikatsiyalanishi mumkin: 

- sariyog'ga ishlov berish qarab: valli va valsiz; 
konfiguratsiyasiga siIindrsimon va silindrsimonsiz. 
konstruktiv materialiga qarab: va taxtali. 

ishlab chiqarish korxonalarida valli va valsiz silindrsimon 
shakHi sariyog' tayyodagich jihozi keng qo'Uaniladi. 

Doimiy ishlaydigan sariyog' tayyorlagich jihozida hosil 
qilish jarayoni ikki bosqichda boradi: 

1) qaymoqni kuvlash, ya'ni yog' sharchalarini biriktirib sariyog' 
donalarini hosil qiIish; 

2) sariyog' donalariga ishlov berish qaymoqni kuvlash va uni 
aralashtirish natijasida boradi. Silindrning aylanishida qaymoq 
markazdan qochma kuch ta'sirida balandlikka ko'tariladi, so'ngra 
og'irlik kuchi ostida itariladi. Qaymoqni kuvlashjarayoni 

sharchaJarining birikib, o'lchami 3-5 mm bo'igan sariyog' 
donalari hosH bo'Jguncha 30-40 minut davom 

qilingan sariyog' donalariga ishlov beriladi, ya'ni suv 
bilan yuviladi: sariyog' donalarini yuvish jarayonida donalar 
yuzasidagi mikroblar uchun oziqaviy moddalarga boy bo'lgan 
ardob yo'qotiladi. hosil sariyog'ni saqlash 
muddati oshadi. Sariyog' donalari marta I haroratli 
suv bilan yuviladi. 

Tayyor mahsulot yashiklarga joylashtiriladi va saqlash uchun 
muzlatkichga yuboriladi. 
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2.S. Pisbloq isbJab cbiqarisbdagi biokimyoviy 
jarayonlar 

Pisbloq - parhezbop mahsulot. U yuqori ozuqaviy qimmatga 
ega, mazali va yengil hazm bo'Jadigan mahsulotdir. Yer yuzida 
bir yilda pishloq ishlab chiqarish o'rtacha 12 min. tonnani tashkil 
etadi. Uni eng ko'p Fransiyada iste'mol qilishadi. Har bir fransuz 
bir yilda o'rtacha 14, 7 kg pishloq iste'mol qiladi. Ikkinchi o'rinda 
gollandiyaliklar turadi, 12 kg pishloq iste'mol qilinadi. Uchinchi 
o'rinda shvcdlar - bir yilda II kg pishloq iste'mol qilishadi. Ttaliya, 
Daniya, AQSH va boshqa mamlakatlarda ham ko'p miqdorda 
ishlab chiqariladi. 

Barcha pishloqlar guruh, tur va navlarga bo'linadi. 
Ta'miga qarab, pishloqlar o'tkir, nozik, xushbo'y, sho'r va 

shirin turlarga bo'linadi. Konsistensiyasiga ko'ra esa yumshoq, qattiq, 
yarim qattiq va yarimyumshoq. 

Pishloq - yengil hazm bo'ladigan mahsulot. Yetiltirish 
jarayonida uning oqsillari eruvchan va to'la (98,5 % g1) hazm 
bo'ladi. Pishloqning bunday xususiyati uning eng qimmatbaho oziq­
ovqat mahsuloti ekanligidan darak beradi. Pishioq eng mazali oziq­
ovqat mahsulotlaridan biri hisoblanadi. Yetiltirish jarayonida unda 
nafaqat oqsillar eruvchan holatga o'tadi, balki unda ta'm beruvchi 
moddalar va rasmchalar paydo bo'ladi. 

Pisbloq - azaldan ma'ium bo'ladigan a'io dapajali sut mahsuloti. 
Pishloq oqsil va yog'ga juda boy, shuning uchun uning ozuqaviy 
qimmati yuqori. Uning tarkibida kalsiy, fosfor, «A» va «B2» vitamini 
ko'plab uchpaydi. Uning kaloriyasi yuqori. Shuning uchun pishloq 
bolalar va yoshlar ovqati uchunjuda qimmatli mahsulot hisoblanadi. 
Pishloq tarkibidagi oqsil va yog'lar organizmda oson hazm bo'ladi. 
Inson opganizmiga juda zarur bo'igan moddalar, ya'ni mineral 
tuzlar, kalsiy tuzlari pishloqda boshqa sut mahsulotlapidan ko'ra 
ko'proq uchraydi (2.14-jadval). 

Energetik qimmati jihatidan pishloq go'shtdan ham o'tadi. 
Chunki uning tarkibida sutdagi barcha foydali elementlar yuqori 
konsentratsiyada bo'ladi. 

Masalan, sutda 3,2 % oqsil bo'lsa, pishloqda 20-25 % dan 
kam emas. 
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Vitaminlar 

VitaminA 
(retinol 

Vitamin B2 0,4 -
(riboflavin) 

Vitamin 0,001 
B12 

2. 14-1£1£1'I}£11 

Pishioq tarkibidagi vitaminlar 

Orpnizm-
ning konlik 
ehtiyoji. mg 

1,5-2,5 

Orgmizmp ta"sin 

tez 

qatnashadi, 
energiya ajralishiga 

yordam beradi. Yosh bolalarda 
yetishffiasligi o'sish va rivojlanishni 
sekinlashtiradi 

0,002-0,005 Tarkibida kobalt metali 
yagona vitamin hisoblanadi. 

kasallikla rni 
davolashda i050n organizmi uchun 
muhim rol o'ynaydi 

2.J5-jadval 

«Soveb va .KostromJl> qattiq pishloqlar tarkibidagi almashtinh 
ho'imaydigan aminokislotalar (l00 gramm mahsulotda) 

Amfnoldslo­
talar 

Valin 

Amfnokislotalar holao 

925 1325 Gemoglobinni sintez qilishda, 

1465 1600 

organizmning bilan ta'rninlash 
jarayonini, qand va qon miqdorini nazorat 
qiladi, muskuJ to'qimasini tiklashga 
yordam beradi 

manbayi 
ted va muskullarning 

tiklanishini tezlashtiradi 
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2.J5-jadvalning davomi 

Lizin 1462 1852 Suyakva me'yorli o'sishini 
shakllantiradi, organizmda kalsiyning 
hazm bo'lishiga imkon yaratadi.Uning 
yetishmasligi anemiyaga olib keladi 

Metionin Metio- 839 Ovqat hazm bo'lishi va yog'larning qayta 
nin ishlanishiga yordam radiatsiya 

ta'siridan himoya a 

manbayi hisoblanadi 

Treonin 780 1198 Jigarda qatiamining hosil bo'lishiga 
yo'l qo'ymaydi, oshqozon ichaktrakti va 
immun sistemasining ishini 
me'yorlashtiradi, depressiyaga qarshi 
kurashga yordam beradi 

TJ_
r 

.,,- 800 800 Asabni inchl: .,. !a yordam beradi, 
uyquni me'yorlashtiradi, organizmda 
o'sish gormonlari miqdorini ko'proq ishlab 
chiqarishga olib keladi 

Fenilalanin 1047 1749 Og'riqni oladi, xotirani yaxshilaydi, 
ishtahani pasaytiradi, kayfiyatni ko'taradi. 
Depressiya, migren va semirishga qarshi 
yordam beradi 

Pishloqning ozuqaviy qimmati yuqori, chunki ular 
tarkibida 25,6 % ga oqsil, 30 % yaqin sut yog'i 100 
gramm pishloq 300-400 kilokaloriyaga (2. 15-jadval). 

PishJoq mazali va oson hazm bo'ladigan parhezbop mahsulot. 
Tayyorlanishiga qarab pishloqning quyidagi guruhlari 

mavjud: 
1. Qanday xomashyo qo'shilishiga ko'ra qo'y, echki 

sutlaridan yoki ular aralashmasidan tayyorlangan pishloqlar. 
2. Bakteriya qo'shib qarab shirdon fermenti va sut-

achitqi bakteriyali pishloqlar. 
3. Hosil bo'lgan quyqaga ishlov berilishiga qarab qattiq va 

yumshoq pishloqlar. 
4. Pishloq donalarini tuzlashga ko'ra - tuzli eritma va quruq 

tuz bilan tuzlangan pishloqlar. 
5. TabBy va yumshoq pishloqlar. 
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Pishloq ishlab chiqarish jarayonining umumiy texnologik 
operatsiyalardan iborat: 

I) pishloq ishlab chiqarish uchun dastlabki ishlov berish: 
sut sifatini tekshirish va navlarga ajratish, sutni idishlarga quyish, 
sutni yetiltirish, me'yorlashtirish, issiqlik ishlov vakuumli 
ishlov sutni ultrafiltrlash; 

2) sutni ivitishga tayyorlash, sutga kaIsiyxior ettirish, 
kaliy nitrat yoki natriy ta'sir ettirish, bakteriyali 

zakvaska va preparatlarni qo'llash; 
3) quyqa hosH qilish va unga ishlov berish, sutning ivishi, 

quyqaga ishlov berish va pishloq donalarni hosil qilish; 
4) pishloqqa shakl berish; 
5) pishloqning o'z-o'zidan presslanishi va urn presslash; 
6) pishloqni tuzlash; 
7) pishloqni yetiltirish. 

Pishloq sifatini haholash va nuqsonlari 

Pishloq sifatini baholash. Pishloq barcha oziq-ovqat mahsu­
lotlari kabi kimyoviy tarkibi bo'yicha standal1 talablariga javob 
berishidan tashqari organoieptik sifatlari ham ma'lum talablarga 
javob berishi lozim. Pishloq sifatini mutaxassis-inspektorlar va 
ekspol1-texnologlar aniqlaydi. 

Ular tomonidan qadoqIash, trafaret (taraga tushirilgan), pishloq 
tashqi po'stlog'i, ayniqsa ta'mi, hidi, konsistensiyasi, rangi va 
qirqim surati tekshiriladi. Buning uchun idish (tara) ochilib, 
namuna olinadi va organoleptik hamda kimyoviy analizlarga 
yuboriladi. 

Organoleptik baholash natijalari eksport varag'iga yoziladi. 
Namuna olish uchun quyidagi miqdordagi idishlar ochiladi 

(2.16-jadva1). 
Organoleptik baholash uchun pishloqdan namuna namuna olish 

asbobi (shup) yordantida olinadi. Shupning o'lchamlari quyidagicha: 
uzunligi 10,5 sm, yuqori diametri 2 sm, quyi diametri 1,8 sm. 

3 
Shupning 4 qismi pishloqqa 40-45" burchak ostida botiriladi. 
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2. 16-jadval 

Partiyadagi qadoqlanisblar sool OcbiJgan qadoqlar soul 

1 - 5 I I 

6 15 2 

16 - 25 3 

26 -40 4 

41 - 60 5 

61 - 75 6 

86 100 7 

100 dan ko'p 5%, 7 tadan kam emas 

Yaxshi namuna olish uchun shupni pishloqga botirib, 180" 
aylantiriladi va pishloq bo'lagi birga chiqarib olinadi. Olingan 
namunalar rangi, surati, hidi, ta'mi va konsistensiyasi baholanadi. 

Baholash so'ngida namunaning sm qalinlikdagi yuqori qismi 
yordamida pishloqdagi teshik, havo kirmaydigan (germetik) qilib 

qo'ylladi. Bu pishloqni mog'orlashdan asraydi. 
Analiz o'rtacha ko'rsatkichini aniqlash uchun oJingan namu­

nalar yaxshilab maydalanadi va aralashtiriladi. 
Qattiq pishloqlar (gollandskiy, kostromskiy, stennoy, yaros­

lavskiy, uglicheskiy, cheddar, gomiy, altay, shveytsarskiy, altay­
skiy, moskovskiy, latviyskiy, voljskiy) va sutidan tayyor-
langan (arachatskiy, moldovskiy) guruhlari 
ko'rsatkichlari 100 ballik sistemada baholanadi (2.17-jadval). 

2.l7-jadval 

Ko'rsatkichlar Banar 

Ta'mi va hidi 45 

Konsistensiyasi 25 

Surati (qirqim ko'rinishi) 10 

Rangi 5 

Tashqi ko'rinishi 10 

Qadoqlanishi va markirovkasi 5 
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Ko'rsatkichlar yuqorida 
baholanadi va ularning 
pishloqlar quyidagicha 
jumiadan: ta'm va hidi uchun -
86 ball. 

75 baldan past v ..... "' .. ~At", ... U 

javob bermagan pishloqlar 
isWanishi lozim. 

asosan, 
100 ball, 

va ..... au kam emas; 1 - 75-

talablariga 
berilmaydi va qayta 

Namakobli pishloqlar va brinza organoleptik ko'rsatkichlari 
bo'yicha standart talablariga, oUy va I-navlarga bo'linadi. 

Unifitsidangan silindr shaklidagi pishloqlar, rossiyskiy, po­
shexonskiy, qirg'ich qilinadigan - uvalanadigan (TeppOqHhIe), 
yumshoq va eritilgan pishloqlar navlarga bo'linmaydi. 

Ular stand art talablariga asosan 

Pishloqning pishib yetmshi davrida biokimyoviy 
jarayonlarning kechishi 

Pishloqlarning pishib yetilish davrida pishloqqa o'tgan sutning 
barcha tarkibiy qismi o'zgarishga uchraydi. 

Sut qandi va sut kislotasining "' . .., ......... '" 
uchun olingan sutga dastlabki ishlov 
mikrobiologik jarayonlar ta'siri ostida sut 
hosil qiladi. Sut kislotasining hosH bo'lishi 
berish, shakl berish va presslash 

Yangi tayyorlangan yosh pishloqda 
to'plangan bo'ladL Keyingi 
sut qandi to'liq bijg'iydi. qilib, 2 
uning qanday turga ega bo'iishidan qat'iy nazar sut qandi umuman 
bo'lmaydL 

Shirdonli quyqani olishda hosH bo'lgan (dikalsiy.., 
parakazeinat) sut kislotasi ta'sirida asta-sekin kalsiyni 
yo'qota boshlaydi va monokalsiykazeinatga hamda kalsiydan ozod 

parakazeinatga aylanadi. Bundan tashqari, sut 
parakazein bilan birlashib, parakazeinmonolaktat yoki 
zeindilaktatni hosH qiladi. Bunday birikma bo'kish 
parakazein esa bunday qobiliyatga ega emas. 
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va parakazeindilaktatning qobiliyati pishloq konsistensiyasi 
uchun muhim ahamiyatga Kalsiydan kerakli miqdorda ozod 
bo'lmagan parakazeindan konsistensiyali 
pishloq hosil kalsiyni keragidan ko'proq 
yo'qotgan bo'lsa, titiluvchan yoki uqalanuvchan 
konsistensiyali pishloq hosil bo'ladi. bir pishloq turini ishlab 
chiqarishda kalsiy laktatlari miqdorda saqlanishi lozim. 
Shuning uchun pishloq ishlab shu pishloq turi uchun 
keraklicha qoldirib qolgan ortiqcha laktatlar zardob bilan yo'qotiladi. 
Bu sut-achitqili bijg'ish va pishloq tarkibidagi suv miqdorini 
ajratishda nazorat qilinadi. Agar suvni YO'qotish sut-achitqilijarayon 
intensivligi bilan teng bo'lsa, u holda pishloq tarkibida kalsiy 
laktatlari oz miqdorda qoladi. Agar sut kisiotasining 
hosil bo'lishiga nisbatan intensiv ravishda borsa, u holda pishloqda 
kalsiy laktatlari ma'lum miqdorda Demak, yuqori suatIi 
pishloq olish uchun pishloq suvni yo'qotish va 
sut-achitqili bijg'ish jarayonlarining nazorat qilib turish 
kerak bo'ladi. 

Qattiq pishloqlar ish lab chiqarishda sut chiqishi 
sut qandining umumiy .. ., ........ ~ ... , .. 65-70 % ni 

''''''l.l.n..U etadi. Pishloqni yetiltirishjarayonida sut kisiotasining 
InUlOOn kamayadi. 

laktatiarining bo'kishi ham bog'liq: 
da bo'kish maksimum juda yuqori 

kislotalilikda esa kamayadi. Pishloq tarkibida sut kislotasining 
w.;>.uu ... .,uc' pishloq massasining cho'ziluvchan bo'lishiga olib 

kislotasi bilan birgalikda pishloq sutdan o'tib 
limon kislotasi ham o'zgaradi. Limon bijg'ishi 

asosan, aromat moddalar diatsetil, va boshqa-
lar hosil bo'ladi. Shuning uchun bakterial kislota hosil 
qiluvchilar bilan birga aromat moddalar hosil qiluvchi 
Str. subsp. diasetilactis, Leus. dextranicum va boshqalar 
qo'shiladi. 

Oqsillaming o'zgarisbi. Qattiq pishloqlarni 
xususan kazein o'ynaydi. Oqsillarning 

R .. '_"' .... ".... parakazeinga aylantiruvchi shirdon !""rln"'n 

kukuni) ettirHgan vaqtdan boshlanadi. 
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ta'sirida hosil bo'lgan parakazein, keyinchalik, ya'ni, pishloq shakl 
olgach, mikroorganizmlar hosH qilgan sut kislotasi, tuzlar ta'sirida 
o'zgaradi. Pishloqni yetiltirish jarayonida parakazein o'z tarkibida 
azot saqlagan juda oddiy birikmalar holatida cho'kmaga tushadi. 
Avval albumozlar, so'ngra peptonlar, peptidlar va aminokislotalar 
hosil bo'ladL 

Shveytsar tipidagi pishloqlarni yetiltirishda erkin holdagi arnino­
kislotalarning miqdori o'zgaradi. Aminokislotalar miqdorining 
o'zgarishi 2.l8-jadvalda keltirilgan. 

2.18-jadval 

Shveytsar tipidagi pishloqlarni yetiltirishda erldn holdagi 
aminokislotalar miqdorining o'zgarishi 

100 gnmm IJW1Iq 100 gramm IJW1IQ 

Pishloq Joshi. 
yog'sizlantirilgan pishloq Pisbloq yog'sizlantirilgan pisbloq 

kun 
tarkibidagi yoshi, tarkibidagi 

aminokislotaJar miqdori, kun aminoldsiotaJar miqdori. 
gramm gramm 

Toza 
tayyorlangan 42,9 90 1651,3 

pishloq 

10 231,5 120 2011,2 

20 503,1 tTIH 2643,2 

30 651,9 2904,6 

60 1010,9 

ladvaldan ko'rinib turibdiki, toza tayyorlangan pishloqda ami­
nokislotalar hosH bo'la boshlaydi va ularning miqdori vaqt o'tgan 
sayin asta-sekin ko'payib ketadi. Yetiltirish jarayonida amino­
kislotalarning hosH bo'lishi bilan bir qatorda ulami dezaminlash 
jarayoni ham boradi. Dezaminlash natijasida ammiak va kislota 
hosH bo'ladi. Dezaminlash nafaqat aminokislotalarda, balki 
pishloqning oqsil va peptoniarida ham boris hi mumkin. 

Pishloqni yetiltirish juda murakkab jarayon bo'lib, hozirgacha 
pishloqning yetiltirish darajasini ko'rsatuvchi raqam topilgan emas. 
Turli xii pishloqlarda oqsillarning tushishi turlicha 
miqdorda bo'Jadi. 2.9-jadvalda yetilgan pishloqlarda umumiy azotga 
nisbatan turli xU azotH moddalar miqdori keltirilgan. 
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ladvaldan ko'rinib turibdiki, Dorogobuj, «Tamadibop», «Rok­
for», «Brinza,) kabi yumshoq pishloqlar o'z tarkibida ko'p 
miqdorda 50,5 dan 70 % gacha eruvchan azot saqlaydi. «Sovet», 
«Moskva», «Golland», <<Yarosiav», «Shveyts3.f» qattiq pisWoqlar 
yumshoq pishloqlarga qaraganda ancha kamroq 20 dan 30 % gacha 
eruvchan azot saqlaydi. 

2.19-jadval 
TurU xii azotli moddalar miqdori 

Ammog 
umumiy Amt 
miqdori, 

Pisbloq turi pishloq 
massasiga Eruvchm Eruvchm Amio- Eruvchan 
nisbatm % oqsillar ammiakli oqsilsiz 

hisobida 

N.I. Cheootarev oo'yicha 

«Sovet» 4,34 22 7,4 9,2 14,6 

«Moskva» 4,68 20 5,1 15,2 14,9 

«Golland» 4,79 20,4 6,6 7,1 13,8 

«Yaroslav» 4,12 22,7 9,5 7,5 11,2 

«Latviya» 4,57 37,2 18,2 6,3 19,3 

« Dorogobuj» 3,7 58,8 30 5,4 28,8 

« Tamaddibop'" 2,61 60,6 19,5 27,6 60,1 

«Rokfof» 3,91 50,5 1,4 7,4 48,6 

«Brinza", 2,68 13,8 4,8 4,8 9,0 

Z.x. DiJanyan oo'yicha 

«Arman", 3,27 21,2 10,4 - 10,8 

«Chanax» 3,2 21,1 10,3 - 10,8 

«Sovet» 4,32 22,1 5,3 - 16,8 

«Gruzin» 2,97 19,0 8,9 - 10,1 

«S hveytsaf» 4,39 25,0 8,5 - 16,5 

«Gruzin» 3,43 5,25 2,34 - 2,91 
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Yog'larmng o'zgarishi. Qattiq pishloqlarda asosan, 
lipolitik ta'sirida oz miqdorda o'zgaradi. Yumshoq 
pishloqlarda yog'larning o'zgarishi yuqori darajada boradi, chunki 
pishloqlar mog'orlar ta'sirida yetiladi. va shunga o'xshash 
pishloqlarda uchuvchan yog' va to'planadi. 
Rokfor pishlog'idagi xarakterli ta'm pishloq ta'sir qiluvchi 
mog'orlar ( Pen roqueforti ) ta'siri natijasida hosil bo'ladL 

Suv miqdorining o'zgarisbi. Barcha pishloqlar to'liq yetilguncha 
u yoki bu miqdorda tarkibidagi suvni yo'qotadi. Suvning ko'pgina 
qismi (pishloq massasiga nisbatan 10%) pishloqni tuzlash 
jarayonida yo'qoladi. Konsentratsiyasi kuchs.iz (16-18%) 
tuzli suvsizlanish kamroq (3-6%) Pishloqning 
suvli fazasidagi eruvchi moddalar va tuzli eritma konsentratsiyasi 
orasidagi hisobidan zardob ajralib chiqadi, tuz esa pishloq 

kiradi. 
Bunda pishloq ichiga kiradigan tuz miqdori ajralib chiqadigan 

zaraOI)2a qaraganda kamroq bo'lgani uchun massasi "_."-.1 

Tuzlashdan keyin pishloqni maxsus xonalarda saqlash va 
ishlov berishda uning tarkibidagi suv miqdori kamayadi. Pishloq 
tarkibidagi suv miqdorining yo'qotilishini kamaytirish uchun uning 
yuzasida mumkin qadar qatlam qilinadi. Pishloqni 
yuvish va uni artishda tarkibidagi suv va quruq moddalar 
miqdorining kamayishi natijasida yetiltirish jarayonida pishloq 
massasi 10-12% kamayadi. Tuzlashdan so'ng pishloq 
tarkibidagi suv miqdorining kamayishining oldini olish hamda 
pishloqni va har xiI mikroorganizmlar ta'siridan saqlash 
maqsadida yuzasi parafinlanadi, turli emulsiyalar 

qoplanadi. Hozirgi pishloq yuzasini qoplash uchun 
turli polimerli, inson organizmi uchun bo'lgan plyonkalar 
ishlatiladi. 

Yetiltirish jarayonida ko'zchalaming hosH bo'Ushi. PishloqIami 
yetiltirish jarayonida ammiak, karbonat angidrid gazi va oz 
miqdorda vodorod ajralib chiqadL Ajralib chiqqan gazlarning bir 
qismi pishloq qoladi, qolgan esa tashqariga chiqib 
ketadi. Pishloqda qolgan gazlar uning massasini itaradi, natijada 
ko'zchalar hosil bo'ladi. Pishloqdagi rasmlar mana shu ko'zcha-
laming o'1chami, shakli, soni, joylashishiga va unda 
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hosH bo'lish darajasini xarakterlaydi. Ko'zchalar va rasmlarning 
bo'lishi pisWoqning yetilish va sifat darajasini tavsiflaydL NonnaI 
sharoitda «Shveytsar» pisWog'ining ko'zchalari katta, to'g'ri shaklli, 
diametri 1,5-2 sm bo'lib, uning karbonat angidrid va 
ozroq miqdorda azot hamda kislorod bilan to'Igan bo'Iadi. Karbonat 
angidrit gazi, asosan, propiono-achitqili bijg'ish natijasida 
bo'ladi. 

Kichik hajmli pisWoqlarda karbon at angidrit gazi va vodorod 
paydo bilan xarakterlanadigan sut bijg'ish boradi. 
Bundagi ko'zchalar shakIi emas, kichik. Ulaming o'lchami 
va miqdori ajralib chiqayotgan pishloqda 
qanchalik tez ajralib chiqsa, unda shuncha ko'p va kichik 
ko'zchalar hosil bo'ladi yoki aksincha. Katta hajmdagi pishloqlarda 
(<<Soveh, «Moskva», «Shveytsar») ko'zchalar 20-25 kundan 
so'ng, kechroq, ya'ni qachon sut qandi to'liq parchalansa 
paydo bo'ladL 

Ta'm va aromat moddalaming hosH bo'lishi. Pishloqda ta'mning 
paydo bo'lishida sut qandining bijg'ishi natijasida bo'ladigan 
uchuvchan yog' kisiotalari katta rol o'ynaydi. 

Kislob 

I 

kislotasi 

Propion 
kislotasi 

Ba'zi bir pishloq tarkibida lIehuvehan kIslotalariRing 
miqdori (100 gramm pishJoq lIehlln) 

12,0 5,66 13,6 

2.20-jadva/ 

Tayyor pisWoq tarkibida aromat moddalar miqdori 2.21-jadvalda 
keltirilgan (100 gramm pishloq uchun). . 
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2.21-jadva/ 

Tayyor pishloq tarkibida aromat moddalar miqdori 

.Armu. «Shveytsan «Soveb 
Moddalar r;;-r-% mg % mg 

Atsetal 0,057 10,69 0,320 14,48 0,038 

Propanol - - 0,Q38 1 -

Atseton 0,034 6,3H 0,132 5,97 0,008 

Diatsetil - - 0,170 0,392 

Etanol 0,442 82,03 1,55 70,14 0,837 

Pishloq nuqsoolari 

Ta'm va hid nuqsouJari 

%-

2,98 

0,63 

30,74 

65,65 

«Gondy. 

mg % 

0,038 17,67 

- -

0,010 4,65 

0,164 16,29 

Nordon va sust ta'm. Nordon ta'm sababi yangi, yaxshl yetish-
U"'"o''''' pishloqlarga xos bo'lib, pishloq saqlash xonasi harora­

tining pastligi va yetarlicha ushlab turilmaganligi natijasida sodir 
bo'ladi. Bunday pishloqlarda sut kislotasi mazasi sezilib turadi. 
Bunday ta'm muddatdan ko'proq vaqt yetiltirilgan sutni qay1a 
ishlash natijasida ham paydo bo'lishi mumkin. 

Sezilmas yoki yetarli darajada sezilmas ta'm va hidga ega 
pishloqlar haddan ziyod quruq ishlov berish va namligi me'yoridan 
kam xonada saqlanishlari hamda zardobga ko'proq suv qo'shish 
natijasida ishlab chiqarilgan bo'ladilar. 

Ko'p hollarda yuqoridagi nuqsonlar pisWoq oxirigacha yetilti­
rilishl davomida yo'q bo'lib ketadi. 

Achchiq ta'm. Sir yetiltirish davrining boshida fermentlar ta'­
ta'sirida oqsil parchalanib, dastlab albumoza va pepton moddalari 
hosil bo'ladi va yosh pishloq achchiq maza beradi. Agar yetarli 
muddat yetiltirilgan pishloqda achchiq ta'm sezilarli bo'lsa, pishloq 
saqlash xonasi haroratini ko'tarish yordarnida yetiltirishni tezlash­
tirish lozim. 

Shirdon fermentga o'xshash ferment hosil qilgan mammo­
kokklar sutni had dan ziyod ifloslantirganda ham pishloq achchiq 
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ta'mli bo'lib qolishi mumkin. Bunday holga yo'l qo'yrnaslik uchun 
pasterlash jarayonida mikroorganizmlarning yo'q qilinishiga 

erishish kerak. 
bir foydalaniladigan tuzi tarkibida magnezial 

tu.zJar miqdorining ko'pligidir. 
Aynigan yog' mam (caJIHCTLDi: BKYC). Bu pishloqning 

kislotalilik bijg'ishi hamda yumshoq va po'stloqsiz pishloqiarning 
yorug'lik va havo ta'sir qilishi natijasida paydo bo'ladi. 

Pishloq yetiltiriladigan xona (yerto'la) haroratini pasaytirish 
bu nuqson oldini olishning birdan-bir yo'lidir. Pishloq tayyorlashga 
ishlatiladigan sut olish sanitariya holatini yaxshilash 

Acbigan maza (nporopUYH BKyC). Bu kamchilik ko'pincha 
mog'or va pishloq shilliq moddasidagi mikroorganizmlar yordamida 
yetiltiriladigan yumshoq pishloqlarda uchraydi. 

Bunda yuqorida ko'rsatilgan mikrofloralar 
parchalanadi. 

Simi bunday nuqsondan asrash uchun, uni eritishga yuborish 
yoki erto'la haroratini 4+6°C gacha pasaytirish lozim. 

Yem-xashak ta'mi (npHBKYc KOpMOB). Ozuqadagi ba'zi bir 
yoqimsiz hidlar sutga, undan esa tayyorlangan pishloqga o'tadi. 

Piyoz, sarimsoq, o't-o'lan va boshqalar, shunday ozuqalar 
jumlasidan. silos va kartoshka, barda va jom 
ham shunday holga sabab bo'lishi mumkin. 

Buning oldini oUsh uchun yaylov, o'tloqlardagi begona o'sim­
liklarni yo'qotish hamda tayyorlanadigan ozuqa s1fat1 va saqlanishiga 
e'tibor berish lozim. 

Konsistensiya nuqsonlari 

UvaIanuvchan pishIoq xamiri. Sir hamirining haddan ziyod 
namlikni yo'qotishi va sutning yetilish darajasi ko'proqligi pishloq 
xamirining uvalanuvchanligiga olib keladi. Sut kislotasining 
me'yoridan ko'pJigi pishloq massasini mo'rt va sinuvchanJigiga 
keladi va oqibatda nuqson-uvalanuvchanlik beradi. Bu 
oqsilning maksimal ravishda koagulyatsiyalanganidan dalolat beradi. 
Bunday sutdan tayyorlangan pishloqlar yomon yetiladi va sifati 

past bo'ladi. 
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Bunday holat uchun, yaxshi sifaW sutdan 
foydalanish lozim. 

Qattiq qayishsimon konsistensiya (TBep}J.3JI peMHHCTaJl KOHCHC­
TeHIUlJI). Bu nuqson sut kislotasining yetishmovchiligi natijasida, 
oqsil haddan ziyod bo'kishi va pishloq massasidan 
ko'proq zardob chiqarib yuborilishidan keIib chiqadi. To'la 
yog'liIikka ega bo'imagan pishloqiarda bu nuqson ko'proq 
uchraydi. 

Oquvchan konsistensiya (paCnJlLlOalOm,aJlCJI KOHCHCTeHIUlJI). 
Pishloq xamiri haddan ziyod yumshoq bo'lsa, bu nuqsonga uch­
raydi. Yumshoq xamir hamma pisWoqlar uchun (qirg'ich­
lanadigan pishloqlardan tashqari) rol o'ynaydi. Lekin pishloq 
oqadigan xususiyatda bo'masligi kerak. 

PisWoq tarkibida haddan namlik, yetiltirish harakatining 
balandligi va me'yoridan ko'p monokalsiy parakazeinatning yig'i­
Iishi bilan bu nuqson paydo bo'lishining asosiy sababidir. 

Surtiluvchan xamir (MWKylIleeCJI TeCTO). Qattiq pishloqiar kon­
sistensiyasi me'yoridan ko'proq nozik bo'Jib qolganda ushbu nuqson 
paydo bo'ladi. Bunga sabab pishloq massasidagi zardob me'yoridan 
ko'proq va yetiltirilgan xona harorati balandHgi bo'lism mumkin. 
Ko'pchiHk yumshoq pishloqlar uchun surtilish ega bo'lish 
nuqson hisoblanmaydi. 

O'z-o'zini g'ovaklash (KOJlIOm,ee TeCTO). nuqsonning asosiy 
sababi pishloq xamirining kuchsiz bog'lanishidir. Samokol, asosan, 
<.Shveytsariya,) va «Sovetskiy,) pishloqIari yetilish davrining ikkinchi 
yarmi bosqichida ro'y beradi. So'zsiz bu nuqsonning kelib chiqi­
shida haddan ziyod yuqori kislotaliligi va pishloq massasiga 
noto'g'ri ishlov sabab bo'ladi. 

Samokol bo'lmasligi uchun sutning kislotaliliga yaxshi e'tibor 
qilish va darhol qayta ishlash zarur. Sutni ikkinchi qizdirishda 
unga 10-25% suv qo'shish ham ushbu nuqsonni kamaytiradi. 

Pishloq ko'rinishi nuqsoni (oopoo pncYUKa). Ko'proq yumshoq 
pishloqlar va ba'zi qattiq (cheddar guruhi) pishloqlar 
(ko'zcha) ega qolgan barcha pishloqlarda yetiltirish davrida 
gaz hosil bo'lishi natijasida paydo bo'lgan har xi! shakldagi ko'z­
chalar mavjud. Sutni pasterlab tayyorlangan pishloqlarda ham nozik 
va xamir hosil bo'lism tufayli, ko'zchalar bo'lmasUgi mumkin. 
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Ko'pchilik qattiq pishloqlardagi ko'zchalar to'g'ri shaklli, yirik 
va tarqalganligi yuqori sifat belgisidir: «ko'e» pisWoq, yoki 
siyrak va mayda suratH pishloq sifati pastroq baholanadi. 

Noto'g'ri sharoitda rivojlangan sut va propion achitqili bakteriya­
lar yetarli darajada gaz hosil qila olmasliklari pisWoqda ko'zchalar 
yo'qugiga sabab bo'ladi. 

Bu holda sutga propion achitqili bakteriyalar qo'shiladi. Pishloq 
yetiltirish xonasining past haroratdaligi, tuzning ko'pligi hamda 
yangi pisWoqning yuqori kislotaliligi gaz hosH bo'ishiga salbiy ta'sir 
etadi. 

To'rsimon ko'rinish (cen3ThIH pacyuoK). Bu nuqson yangi 
pisWoqda yetilish davrining boshida, agar sut ichak tayoqchalari 
bakteriyalari bilan ifloslanganligi natijasida haddan ziyod ko'p 
hosH bo'lsa, paydo bo'ladi. Karbonat angidrid va vodorod 
masidan hosH bo'lgan pishloq xamirini tezda to'yintiradi va 
undan chiqib ketayotib, toza va mayda shakiB naqsh qoldiradi. 
Keyinchalik ko'zchalar kattalashishi kuzatilmaydi, chunki ichak 
tayoqchalari faoliyati pishloq kislotaliligi o'sishi tufayli 
to'xtaydi 

G'ovaldi ko'rinish (ry6qa1'Ldi: pacyuoK). 1 oylik pishloqning 
yoshida, moy kislotali (MacmIHHOKHCJIbIH) bijg'ish tufayli paydo 
bo'ladi. Aksariyat yirik pishloqJarda to'rsimon ko'rinish nuqsonidan 
so'ng uchraydi. 

G'ovakli rasmga pishloq kO'pincha yetarli darajada tuzlan-
magan bo'lib, shirinroq yoqimsiz ta'mga ega. 

bunday pishloq uzoq vaqt iliq xonada qolib ketsa 
(yerto'lada), u cho'kib yoriqlar ham paydo bo'lishi mumkin. 

Bo'shiiqli ko'rinish (nyCTOTHwH pacyuoK). Bu bo'shliq pishloq 
donalarini quyma usulda yasaladigan pishloqlarda xamir tekis 
joylashmaganligi sababli hosil bo'ladi. Boshqa pishloqlarda esa 
qoHplanayotgan, formalanayotgan vaqtda plastning yaxlitligi buziIsa 
yoki quritilgan pishloq donalari (zemo) qo'shib yuborilgan bo'lsa, 
bu nuqson hosH bo'lishi mumkin. Pishloq massasidagi bo'shliqlar, 
gaz hosit bo'lish vaqtida birmuncha kengayadi va tashqariga ajralib 
chiqayotgan bo'shliq shaklining paydo bo'lishiga olib keladi. 
Bo'shliqlar pishloq massasida bir tekis yoki to'dalardan iborat 
joylashishi mumkin. Oxirgi holda bu yoriqlar bir-biri bilan qo'shilib 
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ketib, yirtiq ko'zchalar hosH bo'ladi. O'z-o'zini presslaydigan pish­
loqlarda bu hoI nuqson hisoblanmaydi. 

Pishloq xamiri nuqsonlari (nOpOIrn UBeTa "I<.rl"\U/"''''''' 

reCTa). Och rangli hamir (EJIe,llHhrn [(BeT reCTa). Bu nuqson qish 
faslida sut tarkibida pigmentlar yo'qIigi yoki yetishmovchiligidan 
kelib chiqadi. Sirga xushro'y ko'rinish berish uchun unga bo'yoq 
qo'shib tayyorlash mumkin, ammo bo'yoqni me'yoridan ko'p 
qo'shmaslik lozim. 

Pishloqning kulrang yoki ko'kimtir tus olishi (nOcepeHHe HJIH 
nOCHHeHHe chlpa). Sut saqlanadigan idishdan tushib vodorod 
sulfidga ta'sir ko'rsatadigan temir va mis tuzlari bu nuqsonning 
kelib chiqishiga sabab bo'ladi. 

Bu holning oldini olish uchun pishloqlarni past (-5°C) 
haroratda yoki nordon (pH5,2) muhitda (namakobda) saqlash 
lozim. 

Qizil rang ko'rinishi. Pishloqlarda qizil rang sutga haddan 
tashqari ko'p miqdorda seIitra qo'shish natijasida paydo bo'ladi. 

Yo'l-yo'l va marmarsimon ko'rinish. Pishloq xamirining notekis 
bo'yaJishi oqibatida ushbu hoI kuzatiladi. Bundan tashqari, sut 
kislotasi va tuzlarning pishloqda notekis taqsimlanishi ham bunga 
sabab bo'ladi. 

Ushbu kamchilik ko'pincha shishgan pishloqlarda kuzatiladi, 
chunki ularda tuzning tashqi qatlamdan ichki qatIamga diffuziya 
bo'lishi qiyinlashgan bo'ladi. 

Pishloq qobig'ining nuqsonlari. Qalin qobiq. Bu nuqson past 
haroratli yerto'lalarda yetiltirilgan qattiq pishloqlarda uchraydi. 
Bundan tashqari qaHn qobiq pishloq massasiga sut kislotasi. va 
tuzlarning yetishmovchiligi, iliq suvda pish!oqlarni haddan ziyod 
tez-tez yuvish va quruq xonada 80-85% dan kam narnlikda ushlab 
turish natijasida ham ro'y berishi mumkin. 

Qatin qobiq pish!oqni tashqi muhitdan yaxshi saqlangani bilan, 
uning chiqitga ko'proq chiqib ketishiga ham sababchi bo'ladi. 

Nozik, shilimshiq qobiq. Pishloq tarkibida sut kislotasi yoki 
mzlardan biri haddan ziyod ko'payib ketsa, ushbu hoI yuz beradi. 
Bu hoI pishloq massasini vannada noto'g'ri ishlov berish yoki 
mZni ko'p solish va slit kislotali jarayon haddan ziyod rivojlanishi 
natijasida kuzatiladi. 
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Qobiqdagi yoriqlar. Qobiqdagi yoriqJar pishioq xamiri yetarli 
darajada yopishqoq bo'lmasa, ayniqsa achigan qayta isWaganda 
paydo bo'ladi. 

Mayda yoriqiaming ko'plab paydo bo'lishi «Geografik xarita» 
nomi bilan Pishloqning haddan ziyod kattalashib, shishib 
ketishi ham qobiqning ketishiga oUb keladi. 

Yirik pishloqlarda yoriqlar yog' kislotali bijg'ish jarayonida paydo 
bo'Jadi. 

qobig'iga noto'g'ri ishlov berilishi ushbu 
keltirib chiqaradi. 

Qobiq o'smasi (paK KOpKH). Sut kislotasini haddan tashqari 
pishloq shilimshig'i mikroflorasi ta'sirida neytrallanishi pishloq 
qobig'ini chala tozalash natijasida kelib chiqadigan chiritish 
riyaJari bu nuqsonni keltirib chiqaradi. 

qobiqda xol-xol bo'lib paydo bu keyin-
chalik kattaiashib yaraga aylanadi va hid bera boshJaydi. 

Bu holning oldini oiish uchun pisWoq saqianadigan xonalami 
dezinfeksiya qilish va tokchalami quyosh nurida quritib 
kerak. 

Pishloq qobig'ida paydo bu yaralami qirib tashlab tuz 
surkash lozim. Lekin bunday pishloqni saqlab bo'lmaydi, darhol 
reaHzatsiya qilish yoki eritish uchun yuborish kerak. 

Cbo'tir mog'or (OCH20HJlHWI nJlCCcHb). Yetilgan yoki chala 
yetilgan pisWoq qobig'ida Oospora turdagi mikroorganizmlar pishloq 

mikroflora ta'sirida darajada neytrallashgan 
bo'lsa, ushbu nuqsonni keltirib chiqaradL 

Avval qobiqda hollar bo'ladi va kattalashib mm 
diametrga yetadi. 

Pishloq yuzidan mog'or asta-sekin uning ichiga kirib borishi 
mumkin. 

Oospora kislotaii1ikning kichik diapazonida rivojJanadi; 
holat (pH-7,5). 

mog'orga qarshi kurashishning yaxshi yo'li sanitariya 
gigiyena qoidalariga rioya qilish, jihoz va stellajlami tez-tez 

dezinfeksiya qilib turish. 
harorat bu o'Jdiradi; shuning uchun pisWoqlami 

yuvgandan so'ng (65-70Q C) issiq suvda minut davomida 
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ushJab turib, keyingi yuvishni 75-80·C haroratda sek ama\ga 
oshiriladi. 

Qobiq osti mog'ori (nO,nK0pKOSaJlnJleCenh). Bu nuqson qobig'i 
darz ketgan pishloqlarda uchraydi. A.N. Korolov tajribalari asosida 
aytiladiki, pishloqdagi yoriqlar orqali tashqi havo ta'sirida bu 
mog'or paydo bo'ladi. Bu yoriqiar juda quruq, qattiq pishloq don­
Iarini (zemo) presslash jarayonida ayniqsa sovuq xonalarda hosil 
bo'lar ekan. 

Qobiqosti mog'ori paydo bo'lishiga boshqa omillar ham sabab 
bo'lishi mumkin. Agar pishloq (donalari) laxtasi yumshoq bo'Jib 
qolsa, pishloqning yuqori qatlamdagi zardob osongina ajralib chiqadi 
va juda ko'p shilimshiq paydo bo'Jadi, chunki kislotaHlik juda 
oshib ketadi. Buning natijasida pishloqning yuzaki qatlamlari asta­
sekin erib ketadi. Pishloqni yuvib turish natijasida qobiq butunlay 
yo'q bo'lib, pishloq qatlamlari ochiq havo bilan uchrashishi sababJi 
mog'or bosadi. 

Kemiruvchilar va hasharotlar keltiradigan nuqsonlar. Kerniruv­
chHardan sichqon va kalamush pishloqni qattiq shikastlaydi. Ularga 
qarshi deratizatsiya yordamida kurashish Iozim. 

Hashoratlardan kana va pashsha lichinkalari pishloqni shikast­
Iashi mumkin. Bu holning oldini olish uchun o'z vaqtida xonalar 
va omborlami dezinfeksiya qilish, sanitariya-gigiyena sharoitIarini 
yaxshilash lozim. 

2.6. Sut konservalari ishlab chiqarishdagi 
flZik-kimyoviy jarayonlar 

KODservalashning nazariy asoslari. Muvozanatli ovqaUanishda 
sigir sutining aharniyati rnuhimdir, shuning uchun inson hayotida 
u doimo birdek zarurdir. Ammo sut tez buziladigan mahsulot. Yangi 
sog'ib olingan sutni 10 ·C haroratdan pastroq sovitilsi;lgina 2-3 
kungacha saqlash mumkin. Bunday saqlash muddati sutni yangili­
gicha iste'mol qilish faqatgina uni sog'ib olinadigan yerlarga yaqin 
manziHarda mumkin. 

Bundan tashqari, sut yetishtirish yil davomida bir xil miqdorda 
emas, mavsumiy va regional Ko'rinib turibdiki, 
chorvachHik rivojlarunagan joylarda yashovchi aholi yoki ekstremal 
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sharoiUarda (ilmiy ekspeditsiyaJar, uzoq joyJardagi qurilishlar, 
kosmik parvozlar) ishlaydigan tayyorlangan sut va sut 
mahsulotlari bilan ta'minlanishi iloji yo'q. 

yetishtirish mavsumiyligi tufayli yirik shahar va sanoat 
markazlarining yiJ davomida bir tekis bu mahsulot bilan 
ta'minlanishi qiyin. Shu bilan bir qatorda davlat oziq-ovqat 
hosil qilish va yangi sog'ib olingan holda eksport qilish muammosi 
ham mavjud. 

yuqorida keltirilgan muammolarni etish uchun 
yetishtirilgan sutning bir qismini konservalash Jozim. 

Zamonaviy sutni konservalash sanoati (hayot yo'q) va 
anabioz (hayotni to'xtatish) usullariga asoslangan. Sutni konser­
valash sanoatida bioz (hayot bor) prinsipi qo'llaniJmaydL Yangi 
sog'ib olingan sut tarkibidagi lizotsimlar tabiiy immunitet sifatida 
bakteriyalar rivojlanishi faqatgina vaqt davomida to'xtatib 
turadi. Shuning uchun bu usul (bioz) faqat sutni abioz va anabioz 
usuUarida konservalashdan rezervatsiyalash vaqtini r .. CrlQ1r_ 

tirish uchun qo'llaniladi. 
Sanoatda abioz usulida sutni konservalash issiqlik yordamida 

sterilizatsiyalashga Issiqlik bilan sterilizatsiyalashga 
yordam sifatida terapiyada qo'lJanilmaydigan antibiotik nizindan 
foydalanish mumkin. 

Kimyoviy moddalardan uchun zamburug' va 
mog'orlarga o'ta yuqori bakteritsid ta'sir ko'rsatadigan sorbin 
kislotasi va uning tuzlari mavjud. IssiqUk biJan sterilizatsiyalash 
nizin va sorbin kislotasi bilan birgalikda olib borilsa, uchun 
chidamli mahsulot tayyorlash imkQnini beradi. 

Anabiozga asoslangan ishlov berish usullaridan sut va sut 
xomashyosini konservalashda quyidagilar qo'lianiladi: 
muzlatish, suv faolligini, ishtirokini kamaytirish va mahsulotni 
quritish. Oziq-ovqat mahsulotlarini muzlatib saqlash va biokimyoviy 
jarayonlarni muzlatish bilan to'xtatish suvning fazoviy holatini 
o'zgartirishga asoslangan. Muz holidagi suvda mikroorganizmlar 
yashay olmaydi. 

Mikroorganizmlar hayot faoliyati uchun suvning optimal 
konsentratsiyasi uning faollik ko'rsatkichi bilan xarakterlanadi (Av). 
Bu ko'rsatkich miqdori quyidagicha hisoblanadi: 
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A,=PaIPo' 

Bunda: P - erituvchi bosimi, Pa; Po - suv bosimi, 
Pa. 

Agar Av ko'rsatkich 0,65 yoki 0,85 ni tashkil etsa, bu shundan 
dalolat beradiki, mahsulot nisbiy namligi 65 yoki 85% Ii muvozanat 
holatida bo'ladi (bunday mahsulotlar namligi 15-30%). 

Ko'pchilik bakteriyalar uchun Av ko'rsatkich optimal miqdori 
0,99-0,95 ni tashkil etsa, drojja va mog'orlar uchun esa 0,88-
0,65. Bu ko'rsatkich o'zgarishiga ko'proq bakteriyalar ta'sirchandir, 
mog'or va drojjalar esa kamroq. Ba'zi mikroskopik zamburug'lar 
hattoki 0,6 yaqin Av ko'rsatkichda ham rivojlanavermaydi. Av 
miqdori dan kam bo'lsa, suvning ko'proq qismi diametri 1 nm 
dan kam bo'igan kapillarlarda joylashib, mikroorganizmlar u bilan 
qo'shHa olmaydi. 

Suvning faollik ko'rsatkichini sutda quyultirish, har xii 
moddalarni eritish yoki ikkalasini bir vaqtda oshirish 
yo'Ii bilan kamaytirish mumkin. Bunda osmotik bosim ko'tariladi 
(2.22-jadvaI). 

Suvning faoHigi Av va osmotik bosim Posm quyidagi tengiama 
orqali bog'langan: 

Posm Vi) In Av' 

Bunda: P - universal gaz doimiysi; T - absolyut harorat; Vi 
eritma molyar hajmi. 
Suvning faoHigi mahsulot holatini ifoda etsa, osmotik 

bosim mahsulotning tashqi muhit bilan munosabatini bildiradi. 
Eksperimental yo'l bilan suvning faolligini aniqlash osondir. 

Quyultirilgan sut konservalari ishlab chiqarishda suvning faolHgi 
ko'rsatkichlarini va mos ravishda osmotik bosimni boshqarish 

quyultirish bilan bir vaqtda shakar qo'shiladi. Saxaroza 
yuqori eruvchanlikka bo'lib, sutning tarkibiy qismlari bilan 
reaksiyaga kirishmaydi. 

Monosaxaridlar - glukoza, fruktoza, galaktoza eruvchanligi 
kamroq va sut oqsili bilan oson reaksiyaga kirishadi (melanoid in 
hosH bo'lishi), bu esa mahsulot olib keladi. Konser­
valash uchun glyukozfruktozali qiyom]ardan foydalanish istiqbolli 
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2. 22-jadva/ 
Suvning faoUik ko'rsatkichi, osmotik bosim va saqlash 

dam bog'liqlik 

Mah- p- Qoldiq 
Saqlasb 

Saqlasb 

sulot 1\ rostlasb Ilsuli 1\ MPa mikrofJoraning 
muddati 

harOf!l-

o'zgarishi ti, ·C 

0,99 - 0,6 -
Barcha turdagi 

Sut yo'q 
0,9 0,7 

mikroorganizm- 2-3 kun 2-3 
lar rivojlanadi 

Issiqlik ishlovi 
berilganidan 

QuyuJ-
qolgan ba'zi 

turdagi 
tirilgan 

kontsentrlash -0,88 
3-4 

mikroorganizm-
5-8 kun 6-8 

sut 
lar hayot 

" ,I; to'x-
tatiladi 

Qandni eritib 
Xomashyoga 

Qandli mahsulot 
issiqlik ishJovi 

quyulti- suvidagi massa 0,85 
berilganidan 

ri!gan ulushi 62,5 -0,83 
16-J8 qolgan barcha 120y 0--10 

sui 63,5%) va 
mikroflora 

quyultirib 
hayot faoliyati 

konsentrlangan 
to'xtatiladi 

hisoblanadi. tarkibida kraxmal va kraxmalli xomashyo mavjud 
bo'lib, sut tarkibiy o'zgarmasligini ta'minlaydi. 

Sutni va sut xomashyosini anabioz (kseranabioz) 
sanoatda suvsizlantirish, quruq sut 

~'~'''I~'''~''~~ keng qo'llaniladi. Bu usulning mohiyati 
shundan AV"" .... A,"" konservalanadigan xomashyo 
suvni butkul va bog'langan suvning barchasini 
qolishdir. 

""' •. IJ""" ..... '''-, bog'langan suvga 
olmasligi sababH, ularning hayot faoliyati 
tashqari, suv tiklanadigan quruq 
qismlarning holiga qaytishi uchun zarurdir. 

Sutning oqsil qismiga bog'langan suvning 
shuning uchun u yoki bu quruq sut mahsulotidagi 
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massa ulushi, uning tarkibidagi oqsilning massa ulushiga bog'langan 
holda belgilanib, 1,5+5% ni tashkil etadL Germetik ravishda 
qadoqlangan quruq sut mahsuloti konservalari saqJanishida 
namlanishi istisnodir, shu sababli ular uzoq rnuddat aynarnasdan 
saqianishlari 

Konservalovchi yoki ta'rn beruvchi vosita sifatida saxarozadan 
(qand) foydalaniladi. Mahsulotlami ta'm va hid beruvchi to'idiruv­
chilar, oqsillar, uglevodlar, mineral komponentlar, sut yog'ini 
almashtiruvchilar, stabilizatorlar, ernulgatorlar, vitaminlar, hirnoya 
vositalari bilan boyitish maqsadida quyidagi rnateriallar qo'Haniladi: 
kakao kukuni, kofe, sikoriy, zardob kontsentratlari, 
kopretsipitatlar, bolalar va parhez ovqaUari uchun mo'ljaHangan 
un, tolokno, laktoza, glukoza, dekstrinmaltoza, laktolaktuloza, 
kraxrnal, temir glitserofosfati, har xii o'simlik rnoylari, hayvon 
yog'lari, fosfatid kontsentratiari, letsitin, rnonoglitseridlar, vitamin­
lar majrnuasi, lizotsim, nordon sut kislotali bakteriyalar va 
boshqalar. 

Sanab o'tilgan barcha xornashyo va materiallar sifati standart 
talablariga javob berishi shart (2.23-jadval). 

Sut konservalari ishlab chiqarish texnologikjarayonlari. Mahsu­
lotlarning xilma-xilligidan qat'iy nazar sutni, sutli xornashyoni 
konservalash texnologiyasi jarayonining ma'!um stadiyalarida 
bajariladigan operatsiyalar umumiyIigi bilan xarakterlidir. Har bir 
turdagi rnahsulot texnologiyasi umurniy texnologik jarayonlar bilan 
bir qatorda o'ziga xos, shu rnahsulot tegishH, sut va sutli 
xornashyoni konservalash uchun zarur bo'lgan jarayon!arni baja­
rishni taqozo etadi. 

Texnoiogiyaning umumiyligi ishlab chiqarish jarayonining 
boshlang'ich stadiyasi uchun xarakterHdir. Urnumiy texnologik 
operatsiyalar o'z navbatida texnologiyaning keng rniqyosda 
o'zgartirish, buning natijasida bir korxonaning o'zida assor­
timenti kengaytirish va sifatli rnahsulot ish lab chiqarish irnko­
nini beradi. 

Umumiy texnologik jarayonlar quyidagilardan iborat: sut xo­
mashyosi sifatini baholash, rnassasini aniqlash, tozalash, sovitish, 
sut tarkibini me'yorlash maqsadida rezervatsiyalash, kornponent­
larni hisoblash, me'yorlangan aralashrna tayyorlash u yoki bu 
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Xomashyo va materiaDar sifatiga qo'yUadigan 
standart talablar 

2. 23-jadval 

KouemillanguI 
KODservaiasb usuli Sut kODservaiari 

prinsipi 

Abioz Issiqlik bilan Quyulti tilgan sut, kam 
sterilizatsiyalash yog'fj quyuLtirilgan sterillangan 

sm, kontsentrlangan steriflangan 
sut, quyultitilgan sterillangan har 
xii tarkibli sut konservalari 

Anabioz Quyultirish Quyultirilgan yog'sizlantirilgan suI, 
(osmoanabioz) quyultirilgan ardob, quyultirilgan 

zardob, kontsentrlangan zardob, 
quyultirilgan sut (polufabrikat) 

Qoldiq suvda Quyultitilgan qandli sut, 
saxarozani quyultirilgan qandli qaymoq, 
quyultirish va quyultirilgan sut va qandli kofe, 
eritish quyultirilgan qaymoq va qandli 

kofe, quyultirilgan sut va qandli 
kakao, qand va sikoriyli 
quyultirilgan sut, quyultirilgan sut 
va shakarli kofe ichimligi. 
quyultirilgan qandli yog'siz sut, 
quyultirilgan qandli ardob, 
quyultirilgan qandli zardob 

Anabioz Quritish Quritilgan sut (IS, 20 va 25% yog'-
(kseroanabioz) Ii), quritilgan yog'sizlantirilgan tez 

eruvchan sut, quritilgan qaymoq, 
qurililgan sut, quritilgan 
ardob, quritilgan zardob, quritil-
gan yog'sizlantitilgan sut va zardob 
aralashmasi, quritilgan bolalar va 
parhez sut mahsulotlari, quritiJgan 
o'simlikyog'li (s gidrojirom) 
gidroyog'li sut, quritilgan ko'p 
komponentli aralashmalar (Iurli 
xildagi muzqaymoqlar vapuding), 
sublimatsion quritilgan nordon sut 
mahsulotlari 
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mahsulot ishlab chiqarishni tashkillashtirish, me'yorlangan aralash-
issiqlik ishlovi me'yorlangan aralashmani va boshqa 

xomashyolarni quyultirish. 
SutH konservalar dastlabki xomashyoni quyultirish yoki quyul­

tirish va quritish yo'Ii bilan konsentrlanadi. KonsentrJash mohiyati 
ishJov berilayotgan xomashyodan faqat suv haydab chiqariladi, 
uning quruq moddasi qismlarga ajratilmaydL 

Bunga binoan quruq moddaning har qanday ikki qismi massa 
ulushi nisbati dastlabki xomashyoda ham tayyor mahsulotda ham 

xilligicha qoladi (2.24-jadval). 

2. 24-jadval 
Mahsulotlami tizimga solishda me'yorlangau 

tarkib ko'rsatkichlari 

Quoq moddaDiog 
me'yorlaoadigan kO'rsatkh:hlari 

Spr. SOMOpr' Bp,' LAKpr' 
SOLIpr 

Quritilgan sui, ardob, zardobning 
quyultirilgan va quritilgan kontsentratlari 

Quyultirilgan srerillangan sut konservalari, 
quritilgan, sutH konservalar (qo'shil­
malarsiz) 

QuyuJtirilgan va quritHgan qandli sut 

Quyultirilgan va quritUgan qandli va turli 
to'idirgichli sut kODServalari, quritilgan 
bolalar va parbez sut mahsulotlari. 
titgan sut o'mini bosuvchi (ZTSM) 
mahsulot 

Quyultirilgan qandli yog'siz sut (va uning 
turlari), kontsentrlangan qandli zardob 

Hamma oqsillarning quyuUirilgan va 
quritilgan kontsentratlari, quyuUirilgan va 
quritilgan zardob oqsillarining 
kontsentratlari, quyultirilgan va quritilgan 
laktoza kontsentrati, quyultirilgan va 
quritilgan mineral tuzlar kontsentratlari 
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Xomashyodan suvni haydab chiqarish bilan birga kechadigan 
moddaning (A) barchasi har qanday biror qismi 

(B) bilan barobar karra (marta) kontsentrlanadi, yani Apr/ 
Dastlabki xomashyo yoki aralashmaning massasi 

(Msm) mahsulot (Mpr) nisbatan ham shuncha marta 
kamayadi, ya' ni Msm/ Mpr= Apr/ Aisx yoki Msm/ Mpr= Bpr/ BiSX. 

Konsentrlashda material muvozanat saqlanadiki, dastlabki 
xomashyo tarkibidagi quruq modda va uning har qanday qismi 
tayyor mahsulotga me'yorlangan ishlab chiqarish yo'qotishlarini 
Kpo, hisobga olgan holda o'tadi, ya'ni Msm Aisx Kr>ol A = Mpr Apr 
yoki Bisx Kpot B = Mpr Bpr. 

2.1. Sut va sut mahsulotlarini o'rganishning 
.lamonaviy usuHari 

Xomashyo yarimtayyor va tayyor mahsulotlarini 
tekshirisb uslublari 

Tahlilning hajmiy uslublari. AniqlaniIayotgan modda bilan reak­
siyaga kirishishi uchun talab etiladigan reagent hajmini o'lchashga 
asoslangan aniqlashning miqdoriy uslubi titrometrik yoki hajmiy 
tahlil deb nomlanadi. Tahlilning hajmiy uslubi oksidlanish-qayta­
rilish, kompleksiarning hosil bo'lishi, ion aimashinuvi, cho'kmaga 
tushishi, neytrallanish va hokazo reaksiyalarining borishiga asos­
langan. Ular quyidagi sharoitlarni qoniqtirishi kerak: 

1) reaksiyada moddalar o'rtasidagi stexiometrik nisbatiarga qat'iy 
rioya qilinishi; 

2) reaksiyaning tez va miqdoriy borishi; ekvivalent nuqtani 
aniq va qat'iy belgilash; 

3) tahlil qilinayotgan begona moddalar qo'shi-
layotgan bilan reaksiyaga kirishmasligi kerak va natijada 
titrlashga halaqit beradi. 
, Tadqiq qilinayotgan eritmaga aniq kerakli konsentratsiyaga asta­
sekin eritma qo'shib keltirish jarayoni ti/rlash deyiladi. Bu 

bosqicWaridan ekvivalent nuqtasi deb nomlanuvchi, 
titrlashnirg oxirgi nuqtasini 0' rnatish hisoblanadi. Ekvivalent 
nuqtani instrumental uslubda (konduktometrik, potensiometrik 
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(indikator, eritma o'zgarishi bo'yi-
aniqlanadi. Titrlash uchun 10-100 tahlil qilinayot-

massa ulushi 0,1-0,5% indikator eritmasidan 
tomchi qo'shish kifoya. Titrometrik aniqlash bilvosita 

va titrlashda amalga oshiriladi. 
Bevosita titrlash - keng tarqalgan va qulay usuldir. usulda 

tahHl qilinayotgan moda eritmasiga rna' (aniq) 
ishchi eritma to'g'ridan-to'g'ri 

Bilvosita titrlash. Bu usulda bevosita uchun xos 
reaksiya bormagan tarzda yoki kerakli indikator o'mini bosuvchi­

""'r.c", .. qo'lJaniladi. 
1I..."""u,,,,:'£1 ekvivalent vaziyatda tahlil qilinayotgan 

Inn" .. "" boshqa moddani qo'shish, so'ngra eritma bilan 
orqali boradigan reaksiyadan 

Qayta titrlash. Bu titrlash bevosita titrlash bo'l-
'''''aUllU'' yoki tahlil qilinayotgan modda vaziyatda 

ikkita ishchi eritma olinib, ulardan birinchisi 
qo'shiladi, ikkinchisi bilan birinchisi titrlanadi. 

Aniqlanayotgan moddaning massa ulushi (%-da) ishchi 
"'<.:"''''''''' konsentratsiyasi orqali orqali 

hisoblanadi: 

x = _10_0_' _V_· c_·_M_ 
1000·m • 

bunda, 
V titriashdagi ishchi eritmaning hajmi, 5m3; 

c ishchl eritmaning molar konsentratsiyasi, 
M aniqlanayotgan moddaning molekular 

gjmol; 
m - tahlil qilinayotgan modda namunasining 
TahIHning fizik nslnblari. Oziq-ovqat mahsulotlari ishlab 

chiqarish uslublarning qo'llanish 
''''''''Ull'''', qOVllshqoqlikni, elektr 

konsentratsiyasini, refraksiya koeffitsiyentini 0'1-
oladi. 
modda (anorganik va organik birikmalar 

~ .. "'-~ ~.J"""z::,'~U/ uU''''''''~U.ll aniq o'lchashga ... ""h' ..... C, .............. L.I..&.I.J, ..... J'b 
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miqdoriy uslubi gravimetrik tahlil deb ataladi. Aniqlash usuli bo'yicha 
ajralish, cho'kmaga tushish va haydash uslublariga farqlanadi. 

AjraJish uslubi. Bunda aniqlanayotgan komponent miqdoran, 
holatda ajraladi va analitik tarozida tortib oHnadi. Misol sifatida 

oziq-ovqat mahsulotlaridagi massaviy ulushini aniqlashni 
keltirish mumkin. 

Cho'kmaga tushish uslubi. Bu uslubda aniqIanayotgan kom­
ponent ma'lum kimyoviy tarkibli, kam eriydigan cho'kma ko'ri­
nishidagi kimyoviy reaktivlar yordamida ajraladi. Cho'kma yuviladi, 
doimiy quritiladi va tortib olinadi. 

Bunday tarzda oziq-ovqat mahsulotlaridagi S042-, va 
boshqa ioniari aniqlanadL 

Haydash uslubi. Bu uslubda aniqlanayotgan komponent tahlil 
qilinayotgan namunadan yengil uchuvchan birikma ko'rinishida 
haydaladi. Bu usulda oziq-ovqat mahsulotlaridagi NH3 va 
boshqa uchuvchan soni (miqdori) aniqlanadi. 

Gravimetrik natijalari avvalombor, tarozilarning aniqligiga, 
ulami vaqtida rostlashga, rostlash chegarasiga bog'liq. 

Laboratoriya sharoitida analitik tarozilaming ADV-200, VLK-
500M va VLKT-500, VLR -200, VLR-l modellari ishlatiladi. 

Suyuqlikning zichligi areometr yordamida o'lchanadi. 
Amaliyotda doimiy (o'zgarmas) massali va hajmli areometrlar 

qo'llaniladi. Agar doimiy (o'zgarmas) massali areometr shkalasi 
zichlik birligida graduirlangan bo'lsa densimetr deb ataladi. Suyuq 
muhit zichligini nazorat qilishdagi densimetriar saxarimetr, lak­
tometr, spirtometr va deb Qovushqoqlik suyuqlikning 
fizik xossasi hisoblanadi. Qovushqoqlikni o'lchash kapilJariar 
bo'yicha laminar oqim uchun Puazeyl qonuni yordamida 
qovushqoqlik koeffitsiyentini - 11 aniqlashni keltirib chiqaradi: 

v __ 17:_' --''-

- 8'[-11 ' 

bunda, 
V - vaqt birligida kapillar orqali o'tuvchi suyuqlik hajmi, sm3

; 

r - kapiHar radiusi, 
L1p - kapillariar oxiridagi bosimlar farqi; 
I - kapillar uzunligi, sm. 
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V, r, ilp, I qiymaUarini bilgan holda qovushqoqIik 
koeffitsiyenti yoki dinamik qovushqoqHkni aniqlash 
mumkin. Dinamik qovushqoqlikning suyuqlik 
zichligiga nisbati kinematik qovushqoqlik deb ataladi. 

QovushqoqIikni aniqlash uchun ishlatiladigan 
asboblar viskozimetrlar deb ataladi. Konserva 
korxonalari laboratoriyalarida Ostvald viskozimetri 
ishlatiladi (2.2-rasm). 

Ma'lumki, amaliyotda ko'p tarqalgan nazorat 
usuHaridan biri potensiometriya usuli bo'lib, bunda 
eritmada metall ionIan bilan hosil qilgan potensiali 
aniqlanadi. Potensial shu eritmadagi ion konsent­
ratsiyalariga va bu konsentratsiyaning o'zgarishiga 
bog'liq. 

Potensial ko'rsatkichi element konsentratsiya­
sining eritmaga tushirilganda, uning ionlarining 
elektr tokini kam yoki ko'p miqdorda qilishi 
bilan aniqlanadL Potensialni aniqlash potensio­
metrlar yordamida amaiga oshiriladi. 

Potensiometr qarshilik, sirpanish kontakti, 
galvanometrdan iborat. Potensialni o'lchash uchun 
quyidagi elektrodlardan foydalaniladi: 

2.2-rasm. 
Ostvald 

viskozimetri. 
Potensiometriya 

usuH. 

Vodorodli elektrod. Potensialning absolut ko'rsatkichini element 
konsentratsiyasida aniqlab bo'lmagani sababli, standart vodorod 
elektrodlari yordamida elektr toki harakati orqali potensiaini 
o'lchash mumkin. Standart vodorodli elektrod deb, 760 mm simob 
ustuni bosimi ostida va ioniarning eritmadagi erkin harakati 1 gramm 
ion/litr bo'lishiga aytiiadL 

Adsorbsiyalangan vodorod ionlari eritmadagi metaH ionlari kabi 
o'zini tutishi mumkin. Bunday vodorodning adsorbsiyalanishida 
indiferent metallar qo'Uaniladi. Misol qilib, platinani aytish mumkin. 
Suvga platina tushirilganda, uning ustki qismida vodorodning 
adsorbsiyalanishi kuzatiladi. 

N2 2H+ + 2 e 

Bunda har bir vodorod atomi alohida ion hosil qilib, bir 
elektron ajratib chiqaradi. Nernst tenglamasi orqali elektr harakatga 
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keltiruvchi kuch ko'rsatkichi ikkita vodorod elektrodlari uchun 
quyidagicha: 

RT 
EH2 = £0 H2 - F In [H+], 

bunda R - gaz doimiysi; 
T - absolyut harorat; 
F - Faradey qiymati - 96500 Kulon; 
[H+] - vodorod ionlarining konsentratsiyasi; 
E Nl - vodorod elektrodining elektr harakat kuchi (nolga teng). 
pH ni potensiometrik usul bilan aniqlash. Erkin vodorod ion-

larining konsentratsiyasi kislotaning dissotsiatsiyalanish darajasi 
bi/an aniqlanadi. Vodorod ionlarining konsentratsiyasi eritmaning 
faol kislotalik muhitini xarakterlab beradi. pH ko'rsatkichini 
aniqIashda bir elektrod potensialining tekshirilayotgan eritmadagi 
vodorod ionJarining konsentratsiyasiga ta'siridagi o'zgarish/ar o'lcha­
nadi. Bu holda konsentratsion element 2 ta elektrodlardan iborat 
bo'Jib, ularning biri etalon vazifasini o'tab beradi. O'lchash uchun 
ikkita vodorod elektrodidan foydalaniladi, ularning biri standart 
holdagi elektrod bo'lib, bunda element elektr harakat kuchi: 

RT 
E = --In [H+] 

N2 F 

RT 
Bunda FIn [H+] = - 0,0001984 TpH va - 19 [H+] =pH. 

Tenglama quyidagi ko'rinishni hosil qiladi: 

EN2 = +0,0001984 TrN 

18°C haroratda T = 2910 

EH 
Bunda, pH 0, 05~7 . 

EN2 = 0,0577 pH 

Potensiometrik titr)ash usuli. Potensiometrik titrlash usuli har 
bir holatda qo'llanishi mumkin. Agarda titrlash vaqtida pH o'zgarsa 
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(ya'ni neytrallanish, oksidlanish-qaytarilish reaksiyaJari sodir 
bo'iganda) oksidlanish-qaytarilish potensiaIi ham o'zgaradL 

Potensiometrik titrlashda ikkita elektroddan va galvanometr, 
uning zanjimi tutashtiruvchi kalitidan foydalaniladi. Potensialning 
o'zgarishini galvanometr strelkalarining zanjir tutashtirilgandagi 
harakatidan aniqlab olinadi. 

Potensialni aniq o'Ichash uchun kompensatsion usuldan 
foydalaniladi. Indikator elektrodini titrlash uchun mo" Ijallangan 
idishga tushiriladi. Unga titrlash quyilib, mexanik 
bilan aralashtiriladi. eritmani soHshtirish elektrodi 
bilan aralashtiriladi. 

Potensiometrik titrlash usuli indikator bilan titrlash usulidan 
aniqroq natijani ko'rsatadi. Potensiometrik titrlash aniqligi og'irlik 
vaznini o'lchash analizidan qolishmaydL 

Kolorimetriya usuli. Kalorimetriya analizi eritma rangining 
bo'yalish intesivligi va bo'yovchi modda konsentratsiyasiga 
bog'liq ekanligidan iborat. Bu anaHz fotokolorimetrlarda amalga 
oshiriladi (2.3-rasm). 

2.3-rasm. Fotokolorimetr KFK-2: 
1 - rnikroarnpennetr; 2 - 100% Ii o'tkazish uchun asbobni to'g'rilash 

uchun ushlagich (rukoyatka); 3 «sezgirlik» ushlagichi; 4 - "''i'-jV'''.'''''' 
eritrnasi va tekshirilayotgan eritrnali kyuvetalami joylashtirish uchun 

ushlagich; 5 - svetofUtmi kiritish uchun 6 yoritkich. 

Yorug'lik intensivligi suyuqlik ustunid&gi eritma konsentratsiya­
balandligi, temperaturasi, tabiati va tushayotgan yorug'likning 

bog'liq. 
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Ikkita bir xii eritma va bir xiI sharoitda, Hili xii konsentratsiyaga 
ega bo'lsa, unda yorug'lik intensivligi quyidagicha bo'ladi: 

C1 ~ 
C

2 
=h;' 

bunda CI, C2 - eritma konsentratsiyasi; 
hi , h2 - eritma ustuni baiandJigi. 

Agar CI - eritma konsentratsiyasi aniq, eritma ustunlari 
balandligi ma'ium va shu ustunlar orqali o'tayotgan yorug'lik inten­
sivIigi bir xii bo'lsa, bunda o'rganilayotgan eritma konsentratsiyasi 
quyidagicha aniqlanadi: 

C2 =CI li. 
~ 

Kolorimetrik usul bilao pH oi aoiqlash. Ba'zi bir hollarda 
tekshirilayotgan eritma konsentratsiyalari, ularning rangi, oldindan 
tayyorlab qo'yilgan etalon namunalar rangi bilan solishtirish yo'li 
bilan aniqlanadi. Bu holda ularni o'1chash jarayoni osonlashadi va 
tezlashadi, lekin aniqligi kamayadi. 

Bunga misol bo'lib, kolorimetrik usul bilan pH ni aniqIash 
xizmat qiladi. Kolorimetrik pH ni aniqlash usuli, aniq bo'lgan muhit­
dagi pH indikator rangini, boshqa bir noma'ium pH muhitidagi 
indikator rangi bilan solishtirish usuliga asoslangan. KO'pincha 
o'z rangini o'zgartiruvchi indikatorlar, vodorod konsentratsiya­
larining o'zgarishiga bog'liq bo'ladi. 

Bunday eritmaIar, asosan kuchsiz kislotalar yoki asoslar bo'ladi. 
Masalan, kuchsiz as os bo'lgan indikator suvli muhitda quyidagicha 
dissotsiatsiyalanadi: 

CI n OH pIn + OR 

Dissotsiatsiyalangan indikator qismi bir rangga bo'yalgan, 
ionlar esa boshqa rangga bo'yalgan. Indikator dissotsiatsiya kons­
tantasi: 

[In+ J[ OH" ] 

[InOH] K. 
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Refraktometriya usuli. Refraktometriya usuli konservalangan 
oziq-ovqat mahsulotlarining analizdan o'tkazishda, ulardagi 
namlikni, quruq modda miqdori va yog' miqdorini aniqlashda 
foydalaniladi. Bu yerda bir necha xiI refraktometrlardan foyda­
laniladi. 

Universal refraktometr - bu refraktometr suyuqlik va qattiq 
jismlarning sinish koeffitsiyentini o'lchashda qo ' llaniladi (2.4-rasm). 

2.4-rasm. Universal refraktometr (URL): 
I - shkala; 2 - okulyar; 3 - termometr; 

4 - richag; 5 - yoritkich; 6 - dasta; 7 - kompensator. 

Refraktometrning ishchi qismi bo'lib, u ikkita prizmadan iborat 
bo'ladi. Suyuqlik pastki prizma va ustki prizma oralig'ida joylash­
tiriladi. Sinish koeffitsiyentini (suyuqliklarda), undan qaytgan 
yorug'lik nurlari orqali aniqlanadi. Yog'li (moyli) refraktometrlar 
maxsus tajribalar o'tkazish va sinish koeffitsiyentini aniqlashda, 
soddalashtirilgan refraktometr konstruksiyalaridan foydalaniladi. 
Shunday refraktometrlar turkumiga moyli refraktometr kiradi . 
Refraktometr I ko'rish trubkasidan, 2 ta shisha prizma va 
oynachadan iborat. Pastki prizma shamir yordamida ochiladi. 
Prizmalar vintlar yordamida qotirilgan. Suv nipeU orqali yuboriladi 
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va chiqariladi. Temperaturani o'lchash uchun termometr 
joylashtiriladi. Shkalalarni to'g'rilash uchun belgili barabancha bor. 
Refraktometrdagi yorug'lik nurlari YO'nalishi prizmaJar ustidagi 
sinish va qarama-qarshi harakatlari kuzatiladi. Shkala 
tushuvchi yorug'lik nurlari 100 belgi bilan bo'lingan. 

Shkala Shush Sbkala Shush 
ko'rsatkichi koeffitsiyenti ko'rsatkichi koemtsiyenti 

0 1,4220 60 1,4659 

10 1,4300 70 1,4723 

20 1,4 80 1,4783 

30 1,4452 90 1,4840 

40 1,4524 100 1,4895 

50 1,4593 

Moyli refraktometr aniqligi universal refraktometr aniqligidan 
qolishmaydL 

Nazorat savollar; 
1. SUlni layyor/ash, separat/ash jarayonlarini tushuntirib bering. 
2. Mikroflorani inaktivatsiyalashning flZik kimyoviy usullarini ayling. 
3. Bakterial preparatlar qanday tayyorlanadi? 
4. Pasterlangan qaymoq relseplurasini ayling. 
5. Muzqaymoq ish lab chiqarishdagi biokimyoviy jarayonlarni tushunliring. 
6. Muzqaymoq aralashmasiga issiqlik ish/ovi berish jarayonini lush untiring. 
7. Bio!ogik qiymat nima ? 
8. Bijg'ish jarayoni biokimyosini lushuntiring. 
9. Nordon sui mahsulotlariga qaysi mahsulotlar kiradi? 
10. Kefir ishlab chiqarish texnologiyasini tushuntiring. 
11. Sariyog' qanday mahsulot? 
12. Sariyog' ishlab chiqarish usulJarini ayling. 
13. Sariyog'ni kUlllashda kechadigan jarayonni tushuntiring. 
14. Pishloq sifatining organoleptik ko 'rsatkichlari deganda nimalar tushuniladi? 
15. Pishloqdan namuna oUsh qanday bajariladi? 
16. Organo/eptik ko'rsatkich/ari necha baMan past bo'/sa, pishloq par/fyasi 

solullga chiqarilmaydi? 
17. Pishloqning ta 'm va hid, ko'rinishi nuqsonlarini sanab bering. 
18. Pishloq konsistensiyasining nuqsonlarini sanab bering. 
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19. qobig'ining nuqson/ari nlma/ardan Iborat? 
20. Konservalashning nazariy asoslari deganda nimani lushunasiz? 
21. Sut konservalariga qaysi mahsulotlar kiradi? 
22. SuI konservalari ishlab chiqarish jarayonlarjni ayling. 
23. Refraktometriya qanday usul? 
24. Refraklomelr nima? 
25. Quruq moddalar miqdorini qaysi asbob aniqlash mumkin? 
26. POlensiomelriya usulida nima aniqlanadi? 
27. ni potensiome/rik usul bi/an aniqlashni ayting. 
28. Potensiometrik titrlash usulini lushunliring. 
29. Kalorimelriya analizj qanday amalga oshiriladi? 
30. Kalorimetrik usul bi/an pH qanday aniqlanadi? 
31. lndikator dissotsiatsiya konslantasi qanday i/oda orqa/i aniqlanadi? 
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