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Annotatsiya. Ushbu maqolada turli sut turlaridan pishloq ishlab chigarish
texnologiyasi hamda tayyor mahsulotning fizik-kimyoviy va xavfsizlik ko rsatkichlari
o‘rganiladi. Tadqiqotda sigir, echki va qo‘y sutidan foydalanib pishloq namunalarini
tayyorlash jarayoni tahlil qilinadi. Sut turlarining tarkibi, yog® va oqsil miqdori,
kislotaliligi, pH ko‘rsatkichi hamda zichligi pishloq sifatiga ta’sir giluvchi asosiy
omillar sifatida baholanadi.

Pishlog ishlab chigarish jarayonida xomashyoni qabul qilish, filtrlash,
pasterizatsiya qilish, ivitqi va ferment qo‘shish, ivitish, zardobni ajratish, presslash,
tuzlash va yetiltirish bosgichlari nazorat gilinadi. Tayyor mahsulotning organoleptik
xususiyatlari, namlik, yog*, ogsil, tuz miqdori, kislotalilik va mikrobiologik xavfsizlik
ko‘rsatkichlari aniqlanadi. Tadqiqot natijalari turli sut turlarining pishlogning ta’mi,
konsistensiyasi, oziqaviy qiymati va saqlanish barqarorligiga turlicha ta’sir
ko‘rsatishini aniglashga imkon beradi.

Mazkur tadgiqot turli sut turlaridan sifatli va xavfsiz pishloq mahsulotlari ishlab
chigarish texnologiyasini takomillashtirish hamda mahsulotning fizik-kimyoviy va
xavfsizlik mezonlarini baholashda amaliy ahamiyatga ega.

Kalit so‘zlar: pishlog, sigir suti, echki suti, qo‘y suti, fizik-kimyoviy
ko ‘rsatkichlar, yog°, ogsil, kislotalilik, pH, mikrobiologik xavfsizlik, texnologik
jarayon.

Abstract. This article studies the technology of cheese production from different
types of milk and determines the physicochemical and safety indicators of the finished
product. The study analyzes cheese samples prepared from cow, goat, and sheep milk.
The composition of different milk types, fat and protein content, acidity, pH value, and
density are evaluated as the main factors affecting cheese quality.
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During cheese production, the main technological stages, including raw milk
acceptance, filtration, pasteurization, addition of starter culture and enzymes,
coagulation, whey separation, pressing, salting, and ripening, are controlled. The
organoleptic properties, moisture, fat, protein, salt content, acidity, and microbiological
safety indicators of the finished cheese are determined. The results make it possible to
evaluate the influence of different milk types on the taste, texture, nutritional value,
and storage stability of cheese.

This research has practical significance for improving the technology of
producing high-quality and safe cheese from different types of milk and for assessing
the physicochemical and safety criteria of the finished product.

Keywords: cheese, cow milk, goat milk, sheep milk, physicochemical indicators,
fat, protein, acidity, pH, microbiological safety, technological process.

AHHOTaIII/ISI. B I[aHHOﬁ CTAaTbC U3YYACTCA TCXHOJIOTHUA IMPOU3BOACTBA ChbIpa U3
Pa3JINYHbIX BUJOB MOJIOKA, a TAKIKC OIIPCACIIAIOTCA (bHSI/IKO-XI/IMI/I‘leCKI/IG [IOKa3aTecJIn
M IIOKa3aTean O0e30IMacHOCTH T'OTOBOI'O IIpoaAYyKTa. B HCCIICJOBAHNHU AHAJIMU3UPYCTCA
IMpoHcCCC IMOJYUCHHA CBIPHBIX 06pa3u013 N3 KOPOBBLETO, KO3BECTO U OBCULCI'O MOJIOKA.
CocraB pPa3sIMYHBIX BHUAOB MOJIOKA, COJCPIKAHHC KHPA H 6eJIKa, KHCJIOTHOCTBD,
nokasaresib pH ¥ MI0THOCTh paccMaTPUBAIOTCS KaK OCHOBHBIE (DAKTOPBHI, BIUSIOIINE
Ha Ka4CCTBO ChbIpa.

B nipoutecce npon3BoaCcTBa ChIpa KOHTPOJIUPYIOTCS OCHOBHBIE TEXHOJIOTUYECKUE
ATambl: TpUEMKA ChIpbs, (QUIbTpalMs, MacTEpU3alUs, BHECEHHE 3aKBAaCKu U
(bepMEHTHBIX MpenapaToB, CBEPThIBAHUE MOJIOKA, OTJEJIEHUE CBHIBOPOTKH,
MPECCOBAaHME, IMOCOJA M CO3peBaHME. B TOTOBOM MOPOIYKTE ONpPEAECISIOTCA
OpraHOJIENTUYECKUE CBOMCTBA, COJIEpKaHUE BJIaru, KUpa, Oeyika, COu, KUCIOTHOCTh
U  MUKPOOMOJIOTMUECKHE ToKazateau Oe3onacHOCTH. [lomydeHHbIE pe3ynbTaThl
MO3BOJISIIOT OLIEHUTH BIIMSHUE PA3JIMYHBIX BHUJIOB MOJOKa Ha BKYC, KOHCHUCTEHIIUIO,
MUIIEBYIO HEHHOCTh U YCTOMYUBOCTD ChIpa IPHU XPAHEHUH.

JlanHoe HCCIIEIOBAHUE UMEET IIPAKTUYECKOE 3HAYEHUE TSt
COBEPIIICHCTBOBAHUS TEXHOJIOTUU TTPOU3BO/ICTBA KAYECTBEHHOTO M 0€30MaCHOTO ChIpa
M3 Pa3IMYHbIX BHJOB MOJIOKA, a TakKXKe JUIsl OIEHKH (PU3MKO-XUMUUYECKUX U
CaHUTAPHO-TUTMEHUYECKUX MOKA3aTeJIe TOTOBOTO MPOIYKTa.

Knrwueesvie cnoea: cvip, kopogvbe MOIOKO, KO3be MOIOKO, 06€4be MOJIOKO,
Qu3uKo-xuMuyeckue  noxazameinu, JHeup, Oenox, Kuciomuwocms,  pH,
MUKPOOUONI02UYeCcKasi 0e30nacHOCmb, MEXHOI02UYeCKULl npoyecc.
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KIRISH

Pishloqg ishlab chigarishda sut xomashyosi asosiy omil hisoblanadi, chunki
tayyor mahsulotning tarkibi, chiqimi, ta’mi, rangi va konsistensiyasi bevosita sut turiga
bog‘liq. Sigir, echki va qo‘y sutlari kimyoviy tarkibi, yog* globulalari tuzilishi, ogsil
fraksiyalari, mineral moddalar migdori hamda texnologik xususiyatlari bilan bir-
biridan farg giladi. Shu sababli har bir sut turidan olinadigan pishlogning fizik-
kimyoviy ko‘rsatkichlari va organoleptik xususiyatlari ham turlicha shakllanadi.

Sigir suti pishloq ishlab chigarishda eng ko‘p qo‘llaniladigan xomashyo bo‘lib,
barqgaror tarkibi va texnologik qulayligi bilan ajralib turadi. Echki suti esa mayda yog°
globulalari, o‘ziga xos ta’mi va hazm bo‘lishining nisbatan yengilligi bilan
tavsiflanadi. Qo‘y suti tarkibida yog‘, ogsil va quruq modda miqdori yuqoriroq
bo‘lgani sababli undan olinadigan pishloq zichroq konsistensiyaga, yuqori ozigaviy
qiymatga va nisbatan ko‘proq mahsulot chigimiga ega bo‘lishi mumkin.

Mazkur mavzuning dolzarbligi shundaki, turli sut turlaridan pishloq ishlab
chigarish mahalliy xomashyo imkoniyatlaridan samarali foydalanish, mahsulot
assortimentini kengaytirish va oziqaviy qiymati yuqori bo‘lgan yangi pishloq turlarini
ishlab chigish imkonini beradi. Shu bilan birga, har bir sut turining tarkibiy farglari
ishlab chigarish jarayonida alohida texnologik yondashuvni talab giladi. Masalan, ivish
tezligi, zardob ajralishi, pishlog massasining zichligi va yetiltirish jarayoni sut turiga
garab farglanishi mumkin.

Tadgigotning asosiy muammosi turli sut turlarining pishloq ishlab chigarishdagi
texnologik xususiyatlari va tayyor mahsulot sifat ko‘rsatkichlariga ta’sirini
aniglashdan iborat. Ayniqgsa, sut tarkibidagi yog*, ogsil, quruq modda, kislotalilik va
pH ko‘rsatkichlari pishloq chiqimi, tuzilishi, namlik miqdori, ta’mi va xavfsizlik
darajasini belgilovchi muhim omillar hisoblanadi.

Tadgigotning magsadi — sigir, echki va qo‘y sutidan tayyorlangan pishloq
namunalarining fizik-kimyoviy va xavfsizlik ko‘rsatkichlarini o‘zaro taqqoslash
hamda sut turining tayyor mahsulot sifatiga ta’sirini baholashdan iborat.

MATERIALLAR VA USULLAR

Tadgiqgotda pishloq ishlab chigarish uchun uch xil sut turi — sigir, echki va qo‘y
suti tanlab olindi. Har bir sut namunasi alohida o‘rganilib, ularning tarkibiy farqlari va
pishlog tayyorlash jarayonidagi texnologik xususiyatlari tagqgoslandi. Xomashyo
sifatida yangi sog‘ilgan, begona hid va ta’mdan xoli, oziq-ovgat mahsulotlari ishlab
chigarishga yaroqli sut namunalaridan foydalanildi.

Dastlab sut namunalarining organoleptik va fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari
baholandi. Organoleptik tahlilda sutning rangi, hidi, ta’mi va tashqi ko‘rinishi
aniqlangan bo‘lsa, fizik-kimyoviy tahlilda yog* miqdori, ogsil miqdori, quruq modda,
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zichlik, kislotalilik va pH ko‘rsatkichlari o‘rganildi. Ushbu ko‘rsatkichlar turli sut
turlarining pishloq ishlab chiqarishga yaroqliligini baholash uchun asos bo‘lib xizmat
qildi.

Pishlog tayyorlash jarayoni har bir sut turi uchun bir xil texnologik ketma-ketlik
asosida amalga oshirildi. Sut namunalariga issiqlik ishlovi berildi, so‘ngra ivitqi va
ferment qo‘shilib ivish jarayoni kuzatildi. Hosil bo‘lgan pishloq quyqasi kesilib,
zardob ajratildi, pishlog massasi shakllantirildi, presslandi va tuzlandi. Har bir
namunada ivish vaqti, zardob ajralish darajasi, pishloq massasining zichligi hamda
mahsulot chigimi alohida gayd etildi.

Tayyor pishloq namunalarida namlik, yog*, ogsil, tuz miqdori, kislotalilik va pH
ko‘rsatkichlari aniqlandi. Shuningdek, mahsulotlarning rangi, hidi, ta’mi,
konsistensiyasi va umumiy ko‘rinishi organoleptik jihatdan baholandi. Xavfsizlik
ko‘rsatkichlarini aniqlashda mikrobiologik holat, sanitariya talablariga moslik va
tayyor mahsulotda begona hid, achchiq ta’m yoki buzilish belgilarining mavjud
emasligi hisobga olindi.

Olingan natijalar sigir, echki va qo‘y sutidan tayyorlangan pishloq namunalarini
o‘zaro taqqoslash orqali tahlil qilindi. Taqqoslashda sut turining pishloq chiqimi, fizik-
kimyoviy tarkibi, organoleptik xususiyatlari va xavfsizlik ko‘rsatkichlariga ta’siri
asosly mezon sifatida baholandi.

NATIJALAR

Tadqiqot davomida sigir, echki va qo‘y sutidan tayyorlangan pishloq
namunalarining fizik-kimyoviy, organoleptik va xavfsizlik ko‘rsatkichlari o‘zaro
taggoslandi. Olingan natijalar sut turiga garab pishlogning chigimi, konsistensiyasi,
ta’mi, namlik miqdori va oziqaviy qiymati turlicha shakllanishini ko‘rsatdi.

Dastlab turli sut namunalarining tarkibiy ko‘rsatkichlari aniglanganda, qo‘y
sutida yog*, ogsil va quruq modda miqdori nisbatan yuqori ekanligi kuzatildi. Sigir suti
barqaror tarkibi va neytral ta’mi bilan ajralib turdi. Echki suti esa o‘ziga xos hid va
ta’mga ega bo‘lib, pishlogning organoleptik xususiyatlariga sezilarli ta’sir ko‘rsatdi.

1-jadval
Turli sut turlarining asosiy fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari
Ko‘rsatkichlar Sigir suti Echki suti Qo‘y suti
Yog* miqdori, % 3,4-3,8 3,845 6,0-7,2
Ogsil migdori, % 3,0-3,3 3,2-3,6 5,0-6,0
Qurugq modda, % 12,0-13,0 13,0-14,5 17,0-19,0
Kislotalilik, °T 17-19 18-21 20-24
pH ko‘rsatkichi 6,6-6,8 6,5-6,7 6,4-6,6
Zichlik, g/sm? 1,027-1,030 1,028-1,032 1,034-1,038
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Pishlog tayyorlash jarayonida sut turlarining ivish xususiyatlari ham farqg qildi.
Qo‘y sutida quyqa tezroq va zichroq hosil bo‘ldi, bu esa uning tarkibida ogsil va quruq
modda miqdori yugqoriligi bilan bog‘liq. Sigir sutidan olingan pishloq namunasi
yumshoqroq va bir jinsli tuzilishga ega bo‘ldi. Echki sutidan tayyorlangan pishlogda
esa mayin konsistensiya va o‘ziga xos hid-ta’m sezildi.

2-jadval
Turli sutlardan tayyorlangan pishloq namunalarining texnologik ko‘rsatkichlari
Ko‘rsatkichlar Sl.gll’ sut.l EthkI su:u Q.o y sut.1
pishlog‘i pishlog‘i pishlog‘i
Ivish vaqti, dagiga 35-40 30-38 25-32
Zardob ajralishi O‘rtacha Tezroq Yugori
Pishlog massasi : :
! .q 74 % O‘rtacha Mayin Zich
zichligi
Mahsulc:)t chigimi, 10-12 1214 16.18
0
Tuzlanish darajasi Me’yorda Me’yorda Me’yorda

Tayyor pishlog namunalarining fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari tahlil gilinganda,
go‘y sutidan olingan pishlogda yog‘ va ogsil migdori yugoriroq bo‘ldi. Bu holat
mahsulotning ozigaviy giymatini oshirdi. Sigir sutidan tayyorlangan pishloq namligi
nisbatan yuqoriroq bo‘lib, yumshoq konsistensiya hosil qildi. Echki suti pishlog‘i esa
yengil hazm bo‘lishi va o‘ziga xos ta’mi bilan ajralib turdi.

3-jadval

Tayyor pishlog namunalarining fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari

o | SOST e T g
Namlik, % 44-46 42-45 38-42
Yog* miqdori, % 24-26 25-28 30-34
Ogsil migdori, % 18-20 19-21 23-26
Tuz miqdori, % 1,5-2,0 15-2,1 1,6-2,2
pH ko‘rsatkichi 5,2-54 5,1-5,3 5,0-5,2

Kislotalilik, °T 160-180 170-190 180-210

Organoleptik baholash natijalariga ko‘ra, sigir sutidan tayyorlangan pishloq
yumshoq ta’m va bir jinsli tuzilishga ega bo‘ldi. Echki sutidan tayyorlangan pishlogda
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o°ziga xos hid va biroz achchiqroq ta’m sezildi. Qo‘y sutidan olingan pishloq esa zich

konsistensiyasi, to“yingan ta’mi va yuqori oziqaviy qiymati bilan ajralib turdi.

4-jadval
Pishlog namunalarining organoleptik baholanishi
Ko‘rsatkichlar Sl.glr sut.l E(Ehkl SUFI Q.o y sut.1
pishlog‘i pishlog‘i pishlog‘i
Rangi Och sarg‘ish Oqimtir Sarg‘ishroq
Hidi Yoqimli, neytral O‘ziga x0s To‘yingan
Ta’mi Yumshoq O‘ziga xo0s To‘liq va boy
: . Bir jinsli . .
Konsistensiyasi JLC0 Mayin Zich
yumshoq
. Yugori ozigavi
Umumiy baho Me’yorga mos Me’yorga mos qi?/matgaqegay

Mikrobiologik xavfsizlik bo‘yicha barcha namunalar sanitariya talablariga mos
deb baholandi. Begona hid, mog‘orlanish, achchiq ta’m yoki buzilish belgilari
aniglanmadi. Bu esa issiglik ishlovi, toza xomashyo va texnologik jarayonlarga rioya
etilganligini ko‘rsatadi.

MUHOKAMA

Olingan natijalar turli sut turlarining pishloq sifati va xavfsizlik ko‘rsatkichlariga
turlicha ta’sir qilishini ko‘rsatdi. Bunda asosiy farq sut tarkibidagi yog*, ogsil va quruq
modda miqdori bilan bog‘lig bo‘ldi. Aynigsa, qo‘y sutida ushbu komponentlarning
yuqoriligi pishloq massasining zichroq hosil bo‘lishiga, mahsulot chiqimining
ortishiga va tayyor mahsulotning ozigaviy qiymati yuqori bo‘lishiga sabab bo‘Idi.

Sigir sutidan tayyorlangan pishloq texnologik jihatdan bargaror natija berdi.
Buning sababi sigir sutining tarkibi nisbatan muvozanatli bo‘lib, ivish jarayoni, zardob
ajralishi va pishloq massasining shakllanishi bir maromda kechishidir. Shu sababli sigir
suti pishlog‘i ishlab chigarishda keng qo‘llanilishi va iste’molchilar tomonidan yaxshi
gabul gilinishi bilan ajralib turadi.

Echki sutidan olingan pishloqda esa o‘ziga xos hid va ta’m aniq sezildi. Bu holat
echki sutining tarkibiy xususiyatlari, yog* kislotalari tarkibi va mayda yog* globulalari
bilan izohlanadi. Echki suti pishlog‘i mayin konsistensiyaga ega bo‘lsa-da, uning
organoleptik xususiyatlari ayrim iste’molchilar uchun odatiy sigir suti pishlog‘idan
farg gilishi mumkin.

Qo‘y sutidan tayyorlangan pishlogda namlik miqdorining nisbatan past, yog* va
ogsil miqdorining esa yuqori bo‘lishi mahsulotning zichligi va to‘yingan ta’mini
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kuchaytirdi. Bu turdagi pishlog ozigaviy giymati yugori mahsulot olish uchun qulay

hisoblanadi. Biroq qo‘y sutining tarkibi boy bo‘lgani sababli texnologik jarayonda

harorat, ivish vaqti va zardob ajralishini aniq nazorat qgilish talab etiladi.

Mikrobiologik xavfsizlik natijalari shuni ko‘rsatdiki, barcha sut turlaridan
xavfsiz pishloq olishda xomashyoning tozaligi, issiglik ishlovi va sanitariya-gigiyena
sharoitlari muhim ahamiyatga ega. Sut turi ganday bo‘lishidan qat’i nazar, texnologik
talablar buzilsa, tayyor mahsulotda mikrobiologik xavf ortishi mumkin. Shu sababli
xavfsizlik mezonlari har bir bosgichda doimiy nazorat gilinishi zarur.

Boshqga tadgiqotlarda ham sut tarkibidagi ogsil va qurug modda miqdori pishloq
chigimi, tuzilishi va ozigaviy giymatini belgilovchi asosiy omillardan biri sifatida
ko‘rsatiladi. Mazkur tadqiqot natijalari ham shu fikrni tasdiglaydi. Ya’ni pishloq ishlab
chigarishda fagat texnologik jarayon emas, balki tanlangan sut turining tabiiy tarkibi
ham tayyor mahsulot sifatini belgilaydi.

XULOSA

O‘tkazilgan tadqiqot natijalari turli sut turlaridan tayyorlangan pishloglarning
fizik-kimyoviy va organoleptik ko‘rsatkichlari bir-biridan farq qilishini ko‘rsatdi. Sigir
suti pishlog ishlab chigarishda barqaror texnologik xususiyatlarga ega bo‘lib, tayyor
mahsulot yumshoq ta’m va bir jinsli konsistensiya bilan ajralib turdi.

Echki sutidan tayyorlangan pishloq mayin tuzilishi, o‘ziga xos hid va ta’mi bilan
farglandi. Qo‘y sutidan olingan pishlogda esa yog*, ogsil va quruq modda miqdori
yuqoriroq bo‘lgani sababli mahsulot chiqimi, zichligi va ozigaviy qiymati nisbatan
yuqori bo‘ldi.

Tadqiqot natijalariga ko‘ra, pishloq sifati va xavfsizligini ta’minlashda sut turini
to‘g‘ri tanlash, xomashyo tarkibini baholash, issiglik ishlovi va sanitariya-gigiyena
talablariga rioya qilish muhim ahamiyatga ega. Har bir sut turi o‘ziga xos texnologik
yondashuvni talab giladi.
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