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Sut sanoatida mahsulotlar turliligini oshirish va qayta ishlash
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Annotatsiya. Ushbu maqolada sut va uning hosilalarini qayta ishlash zanjirida mahsulotlar turini
ko‘paytirish, texnologik jarayonlarni modernizatsiya qilish hamda resurs tejamkorligiga erishish
masalalari chuqur tahlil gilingan. Ikkilamchi xomashyo hisoblangan sut zardobidan unumli foydalanish,
resurslarni tejash va Orolbo‘yi hududida innovatsion qayta ishlash tizimlarini amaliyotga tatbiq etish
imkoniyatlari ilmiy nuqtai nazardan asoslab berilgan.

Kalit so‘zlar: Sut sanoati, assortiment transformatsiyasi, pasterizatsiya, fermentatsiya, sut zardobi, resurs
tejamkorligi, 0zig-ovqat xavfsizligi, Orolbo‘yi mintaqgasi.

AHHoTanus. B faHHOM cTaTbe TipeZcTaB/ieH TyOOKWM aHa/iv3 BOMPOCOB PACLIMPEHHs] aCCOPTUMEHTa
MPOAYKLMY, MO/IePHHU3AL[M TEXHOJIOTMUYEeCKUX TIPOLIECCOB U IOCTIIKEHHs pecypcocOepeskeHusT B LIeTIOUKe
nepepabOTK MOJIOKA W €ro Tpou3BOAHBIX. HayuHo 000CHOBaHBI BO3MOXHOCTH 3(hdeKkTHBHOrO
WCTIOb30BaHUsl ChIBODOTKA MOJIOKA, SIBJISIOIIENCS BTOPDUYHBIM ChIDbeM, 3KOHOMHH pEecypcoB U
BHe/IPeHUsI B TPAaKTUKY MHHOBALIMOHHBIX CUCTEM TIepepaboTKu B pervioHe IIpuapasssi.

KwueBbie cmoBa: MojouHasi TPOMBIIIEHHOCTb, TpaHChOpMallysi acCOPTUMEHTA, TacTepu3aliys,
(hepMeHTaIWsl, CHIBOPOTKA MOJIOKA, pecypcocOepe>keHue, TMPOJOBObCTBEHHAs 0e30MacHOCTb, PEervuoH
[Ipuapasnss.

Abstract. This article provides a profound analysis of expanding the product range, modernizing
technological processes, and achieving resource efficiency within the milk and its derivatives processing
chain. From a scientific point of view, the possibilities of efficient use of milk whey, which is considered a
secondary raw material, resource conservation and the implementation of innovative processing systems
in the Aral Sea region have been scientifically substantiated.

Keywords: Dairy industry, assortment transformation, pasteurization, fermentation, milk serum, resource
conservation, food security, Aral Sea region.
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Kirish

Sut va undan olinadigan mahsulotlar inson ratsionida ogsil, yog‘lar, uglevodlar hamda vital
mikroelementlar yetkazib beruvchi asosiy ozig-ovgat manbalaridan biridir. Birog xom sutning
mikrobiologik va fizik-kimyoviy beqarorligi u bilan bog‘liq barcha bosqichlarda — yig‘ishdan
tortib iste’molchiga yetkazib berishgacha bo‘lgan jarayonda — qat’iy harorat rejimi va sanitariya
standartlariga rioya etishni talab giladi [1].

Hozirgi bosqichda sut sanoatining ustuvor vazifalari mahsulotlar assortimentini tubdan
kengaytirish, ularning sifat ko‘rsatkichlarini oshirish va tannarxni optimallashtirishdan iborat.
Ushbu tadgiqotning bosh magsadi — sutni qayta ishlashning texnologik bosgichlarini
mukammallashtirish hamda ishlab chiqarish resurslaridan unumli foydalanishga garatilgan amaliy
taklif va tavsiyalarni shakllantirishdir.
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Materiallar va metodlar

Tadqiqot doirasida sohadagi xalgaro standartlar, ilg‘or xorijiy tajribalar va zamonaviy ilmiy
adabiyotlar tahlil gilindi. Metodologik bazis sifatida tizimli tahlil, giyosiy taqqoslash va giyosiy-
sintez usullaridan foydalanilib, mahsulotlar assortimenti, texnologik operatsiyalar samaradorligi
hamda mikrobiologik xavfsizlik mezonlari baholandi [1, 2].

Natijalar va muhokama

Sut mahsulotlari assortimentini kengaytirish

Sut xomashyosini chuqur qayta ishlash orqali ichimlik sutlari, qatiq, kefir, yogurt, gaymoq,
sariyog‘, tvorog hamda turli navli pishloglar olinadi. Assortimentni boyitishda tayyor mahsulotning
organoleptik xususiyatlari, reologik ko‘rsatkichlari, qadoglash formati va saqlanish muddatlarini
uzaytirishga alohida e’tibor qaratiladi. Aynigsa, ikkilamchi xomashyo — sut zardobidan funksional
ichimliklar va ozig-ovqat komponentlari ajratib olish xomashyo yo‘qotilishini keskin kamaytiradi
hamda qo‘shimcha qiymat zanjirini yaratadi.

1-jadval. Sut mahsulotlari assortimentini diversifikatsiya qilish yo‘nalishlari

Mabhsulotlar toifasi Asosiy turlari Takomillashtirish bosqichlari va
yo‘nalishlari
Ichimlik sutlari Pasterizatsiyalangan, UHT Termik ishlov rejimlarini magbullashtirish va
(sterillangan) sut aseptik gadoglash
Fermentatsiyalangan Qatiq, kefir, yogurt, suzma Biologik achitqi harorati hamda vaqt
mahsulotlar parametrlarini aniq nazorat gilish
Yugqori yog‘li mahsulotlar Qaymoq, sariyog‘, spredlar Separatsiyalash unumdorligini va yog'
dispersligini oshirish
Ogsilli mahsulotlar Tvorog, yumshoq va gattiq Ivitish, koagulyatsiya hamda zardobni ajratish
pishloglar mexanizmlarini boshqgarish
Maxsus va funksional Mevali yogurtlar, proteinga Retsepturalarni boyitish, organik
assortiment boy ichimliklar qo‘shimchalar kiritish va ta’mni balanslash
Ikkilamchi xomashyo Zardobga asoslangan Sut zardobini membrana texnologiyalari orqali
derivatlari ichimliklar, laktoza chuqur gayta ishlash

1-jadval ma’lumotlari ko‘rsatadiki, assortimentni kengaytirish nafagat an’anaviy
texnologiyalarni yaxshilash, balki zardob kabi ikkilamchi resurslarni to‘liq siklda qayta ishlash
evaziga amalga oshiriladi.

Sutni qayta ishlash texnologiyalarini takomillashtirish

Sutni sanoat usulida qgayta ishlash bosgichma-bosqich amalga oshiriladigan texnologik
zanjirdan iborat: xomashyoni gqabul qilish wva saralash, filtrlash, sovitish, separatsiya,
gomogenizatsiya, pasterizatsiya, fermentatsiya hamda qadoglash va saglash. Har bir bosgichda
texnologik parametrlarni qat’iy nazorat gilish yakuniy mahsulot xavfsizligining kafolatidir.

Uzluksiz sovitish mikroflora ko‘payishining oldini oladi, pasterizatsiya va sterillash esa
patogen va spora hosil qiluvchi mikroorganizmlarni yo‘qotadi. Fermentatsiyalangan mahsulotlar
ishlab chiqarishda esa starter kulturalar, kislotalilik darajasi (pH) hamda harorat dinamikasini
ragamli nazorat qilish talab etiladi.
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2-jadval. Sutni gayta ishlash texnologik bosgichlari va modifikatsiya choralari

Texnologik Bosh vazifasi Takomillashtirish va modernizatsiya choralari
bosgich
Xomashyoni Kiruvchi sut sifatini aniglash Avtomatlashtirilgan ekspress fizik-kimyoviy va
gabul qgilish mikrobiologik testlar
Sovitish va Sifat pasayishining oldini olish | Raqamli harorat sensorlari va real vaqtdagi monitoring
saglash
Pasterizatsiya Patogen mikroflorani bartaraf Issiglik rejimlarini aniq va tejamkor rejalashtirish
etish
Fermentatsiya Mabhsulot tuzilmasi va Achitqi kulturalarini dozalash va pH ko‘rsatkichini
organoleptikasini avtoboshgarish
shakllantirish
Qadoqglash Tashgqi ifloslanishdan Germetik, ko‘p gatlamli va ekologik xavfsiz
himoyalash materiallardan foydalanish
Logistika va Mabhsulot sifatini doimiy Uzluksiz «sovuq zanjir» (Cold Chain) infratuzilmasini
saglash saglash ta’minlash

Ishlab chiqarish jarayonlariga SCADA va IoT sensorlarini tatbiq etish, energiya tejamkor
issiglik almashuvchilardan foydalanish hamda zamonaviy qadoglash vositalarini qo‘llash bargaror
texnologik tizimni shakllantiradi.

Resurs tejamkorlik va oziq-ovqat xavfsizligi

Sut xomashyosi, ichimlik suvi hamda energetik resurslardan oqilona foydalanish mahsulot
tannarxini tushirishning asosiy omilidir. Buning uchun texnologik yo‘qotishlarni minimal darajaga
tushirish, uskunalarga profilaktik xizmat ko‘rsatish va zardobni ikkilamchi qayta ishlash amaliyotini
kengaytirish zarur.

3-jadval. Resurs tejamkorlik tadbirlari va ulardan kutilayotgan samaradorlik

Yo‘nalish Taklif etilayotgan Kutilayotgan iqtisodiy va texnologik natija
optimallashtirish chora-tadbirlari
Sut xomashyosi Quvurlardagi va jihozlardagi Xomashyolardan azim darajada unumli
yo‘qotishlarni gisqartirish foydalanish
E-energiya va issiglik Rekuperativ issiglik Energiya sarfini 20-30% gacha tejash
almashuvchilarni o‘rnatish
Suv resurslari CIP-yuvish tizimlarini Suv va kimyoviy vositalar sarfini aniq
avtomatlashtirish nazorat gilish
Sut zardobi Ultrafiltratsiya va quritish usullarini Zardobli ichimliklar hamda konsentratlar
go‘llash ishlab chigarish
Sovitish tizimlari Invertorli sovitish agregatlarini Mahsulot sifatining saqlanishi va elektr
o‘rnatish energiyasi tejalishi
Qadoqlash Zamonaviy alto-barrier Saqglash hamda logistika jarayonidagi
materiallarini qo‘llash yo‘qotishlarni kamaytirish

Mahsulot xavfsizligini kafolatlash uchun Codex Alimentarius’ning CXC 57-2004 xalqgaro
standarti talablariga muvofiq HACCP tizimini joriy etish zarur [2]. Resurs tejamkorlik natijalari
texnologik siklga qadar va undan keyingi energiya-suv sarfi hamda yarogsiz mahsulot (brak)
ulushini giyosiy solishtirish orqali baholanadi.

Orolbo‘yi hududida joriy etish istigbollari

Orolbo‘yi mintagasining kontinental iqlim sharoitida sutni gayta ishlash samaradorligini
oshirishda «sovuq zanjir» alohida o‘rin tutadi. Hududda kichik va o‘rta quvvatli, ixcham hamda
energiya tejamkor qayta ishlash modullarini rivojlantirish va harorat monitoringini ragamlashtirish
magsadga muvofiqdir.

[Imiy-tadgiqot muassasalari va mintaqgaviy ishlab chiqgaruvchilar o‘rtasidagi kooperatsiya
mahalliy xomashyoga moslashtirilgan yangi retsepturalarni yaratish va sut zardobidan oqsil-
vitaminli mahsulotlar olish imkonini beradi.
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Xulosa va tavsiyalar

Sut sanoatida mahsulotlar turini ko‘paytirish va texnologik operatsiyalarni takomillashtirish
resurslardan foydalanish samaradorligini oshiradi va ozig-ovqat xavfsizligini ta’'minlaydi. Qabul
qilish, sovitish va pasterizatsiya bosqichlarida sifat nazoratini kuchaytirish, zardobni to‘liq gayta
ishlash hamda suv-energiya resurslarini optimallashtirish tavsiya etiladi.

Orolbo‘yi hududi sharoitida avtonom sovitish vositalarini ko‘paytirish, tejamkor liniyalarni
joriy etish va ilmiy ishlanmalarni amaliyotga tatbiq etish mintaganing ozig-ovqat xavfsizligini va
igtisodiy barqgarorligini ta’minlaydi.
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