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Abstrakt: Ushbu ilmiy ish sut sanoatining asosiy ikkilamchi mahsuloti hisoblangan sut
zardobini biotexnologik qayta ishlash va undan ozig-ovqat mahsulotlarini sanoatda
samarali qayta ishlash masalalariga bag'ishlangan. Hozirgi kunda sutni qayta ishlanganda
zardobning katta gismi chiqindi qilib tashlab yuborilishi natijasida zararli moddalar ishlab
chiqarilmoqda va tarkibidagi foydali biologik faol moddalar isrof bo'lmogda.
Tadgigotning asosiy magsadi - sut zardobi tarkibidagi mineral birikmalarni to'lagonli
saqlagan holda saqlash va zamonaviy talablarga javob beradigan shifobaxsh, inson uchun
foydali chanqovbosdi mahsulot ishlab chigarishni yo ‘lga qo ‘vish. Ish jarayonida zardobni
tozalash, filtrlash, ta’'mini hamda organoleptik xossalarini yaxshilash uchun tabiiy meva-
rezavor ekstraktlari va dorivor o ‘tlarni qo ‘shish usullari qo ‘llanildi. Tayyor mahsulotning
laboratoriya tekshiruvi fizik-kimyoviy va organoleptik ko'rsatkichlari to'liq tahlil natijalari.
Tajriba natijasida hamyonbop mahsulotlar ishlab chiqarish, resurslarni tejash, aholi uchun
ekologik toza va shifobaxsh turini ishlab chigarish imkonini beradi.

Kalit so'zlar: Sut zardobi, biotexnologiya, qayta ishlash, ozig-ovqat sanoati, changovbosdi
mahsulot, meva-rezavor ekstraktlari, dorivor o'tlar.

AHHOTamMA:/[annas Hayynas paboma NOCEAWEHA BONPOCAM OUOMEXHON0SUUEeCKOU
nepepabomku MONOYHOU CbIBOPOMKU, ABNAIOUENUC OCHOBHbIM GMOPUYUHBIM NPOOYKIMOM
MOJIOYHOU NPOMBIULIEHHOCMU, U €€ IPHeKkmusHou npomviuLienHou nepepabomke 6
nuwjegvle npooykmul. B nacmosiwyee epems 6 npoyecce nepepabomku monoka 6ovuias
yacms Cbl8OPOMKU YMUTUUPYEMCS 8 Kauecmee 0mxX0008, 8 pe3yibmame 4e20 8blOeIsI0mCsl
8peOHble Bewecmaa U mepsromcs Co0epIHcauecs 8 Hetl noe3nvie OU0I02ULeCKU AKMUBHbLE
sewjecmaa.
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OcHosHas yenvb UCCIe008aHU — HALAOUMb NPOU3BOOCMBO UYeNeOH020, NONE3H020 OIS

Yeno8eKa U Ymosaouie2o Heaxcoy npooykma, omeeuaroueco co8pemMeHHbIM mpebo8aHusIm,
npU NOJHOM COXPAHEHUU MUHEPATbHBIX COEOUHEHUL 8 COCMAge MONOYHOU Cbl@OPOMKU. B
npoyecce pabomvl NPUMEHSIUCL MEMOObl OYUCMKU, PUIbMPAYUU CbIBOPOMKU, A MAKIHCE
0obasnenue HamypaibHuIX 1200H0-(PYKMOBLIX IKCMPAKMO8 U JIeKaAPCMEEHHbIX mpas O
VIyYulenus eé 6Kyca u opeaHoIenmudeckux ceoucms. JlabopamopHulii anaiuz 20moeozo
NPOOyKmMa 6KI4aem pesyibmamsl HOJIHO20 UCCAe008AHUSA  (DUIUKO-XUMUYECKUX U
Op2anoIenmuyecKux noKasamereli.

KaroueBble ciaoBa: Monounas cvligopomka, Ouomexmono2us, nepepadomka, nuujeeas
NPOMBIUAECHHOCMb, VIMOIAIOWUL HCaAHCOY NPOOYKM, SA200HO-(DPYKMOBble IKCMPAKmbl,
JleKapCcmeeHHble mpasbi.

Abstract: This scientific work is devoted to the biotechnological processing of milk whey,
which is considered the main secondary product of the dairy industry, and the efficient
industrial processing of food products derived from it. Currently, discarding a large portion
of whey during milk processing results in the emission of harmful substances and the waste
of beneficial biologically active compounds.

The main objective of the research is to establish the production of a health-beneficial,
human-friendly, thirst-quenching product that meets modern requirements while fully
preserving the mineral compounds in milk whey. During the process, methods of
purification, filtration, and addition of natural fruit and berry extracts as well as medicinal
herbs were applied to improve the flavor and organoleptic properties of whey. Laboratory
testing of the finished product provided complete analysis results of its physicochemical and
organoleptic parameters.

The experimental results enable the production of affordable products, resource
conservation, and the manufacturing of eco-friendly, healthy product options for the
population.

Keywords: Milk whey, biotechnology, processing, food industry, thirst-quenching product,

fruit-berry extracts, medicinal herbs

KIRISH

Mavzuning dolzarbligi. Hozirgi vaqtda jahon va mamlakatimiz oziq-ovqat sanoatining
eng muhim vazifalaridan biri — ishlab chiqarish jarayonlarini chiqindisiz texnologiyalarga
o‘tkazish va xomashyo resurslaridan oqilona foydalanish hisoblanadi. Sut sanoatida pishloq,
tvorog va qatiq kabi mahsulotlar ishlab chiqarish hajmi ortishi bilan birga, ikkilamchi
xomashyo hisoblangan sut zardobining hosil bo‘lishi ham ko ‘payib bormoqda. Barchamizga
ma’lumki ko‘plab korxonalarda sut zardobining katta qismi hamon oqova suvlarga oqizib
yuborilmoqda. Bu nafaqgat jiddiy ekologik muammolarni keltirib chiqaradi, balki tarkibida
biologik giymati yuqori bo‘lgan ogsillar, vitaminlar va mineral moddalar mavjud bo‘lgan
gimmatli ozugani yo‘qotishga ham sabab bo‘lmoqda. Shu bois, sut zardobini qayta ishlash
orqali undan shifobaxsh chanqovbosdi ichimliklar yoki non mahsulotlari ishlab chiqarish
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texnologiyasini takomillashtirish bugungi kunda juda dolzarb masalalardan biri bo‘lib

golmoqda.
Metodlar:Ishda sut zardobidan chanqovbosti ichimlik olish va uning xossalarini
o‘rganish usullaridan foydalanildi.

9.
-

Mabhsulotning tashqi ko'rinishi, rangi va hidi oddiy organoleptik usulda tekshirildi
Ikkinchidan, fizik-kimyoviy tahillar uchun belgidan foydalanish:
I. Kislotalilikni aniqlash uchun pH-metr ishlatildi.

g BEE

II. Quruq ulushi laboratoriya refraktometrida o'lchandi.

II.  Zichlikni aniqlashda esa standart areometrdan foydalanildi.

Uchinchidan, texnologik jarayon ketma-ketlikda bajarildi:
1. Dastlabki zardob mayda zarrachalar va ivindilardan tozalash uchun doka va filtrdan
o'tkazildi.
2. Shunda so'ng mikroorganizmlardan tozalash va saqlash muddatini uzaytirish uchun
15-20 soniyagacha pasterizatsiya qilinib, tezda 4-6°C gacha sovutildi.
3. Oxirida zardobning ta'mini yaxshilash va yoqimli qilish uchun o0‘z me'yorida tabiiy
meva sharbatlari va qo'shimchalar qo'shib aralashtirildi.
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Natijalar: Olingan laboratoriya tahlillari shuni ko'rsatadiki, uni qayta ishlash orqali
xavfsiz holatga keltirish mumbkin.

Kislotalilik va ta'm balansi: Zardobning pH ko'rsatkichi (6.20) tabiiy sharbat va meva
komponentlari qo'shilishi natijasida 4.35 gacha pasaydi. Bu kislotali muhit zardobga xos
bo'lgan o'tkir va yoqimsiz nordon-sho'rxok ta'mni to'liq o‘zgartiradi. Shu bilan birga, 4.35

al (

pH ko'rsatkichdagi tayyor mahsulotda chanqoq bosuvchi mazza shakllanadi.

10N

* Dastlabki
Ne Ko‘rsatkich .as abk Qayta ishlangandan keyingi qiymat O¢zgarish
gqiymat

Zardob pH

1 2 4 -1 H
ko‘rsatkichi 6,20 35 85 P

2 Quruq modda ulushi  6,10% 9,25% +3,15 foiz punkt

3 Pasterizatsiya harorati — 7275 °C —

Filtrlangan va pasterizatsiyalangan

4 Zardobni qayta ishlash X dob
ardobni qayta ishlash Xom zardo mahsulot

Sifat yaxshilangan

5 Ta’m xususiyati Nordon-sho‘rxok Chanqogbosdi, mevali ta’'m Ijobiy o‘zgarish

FRACTICE

Quruq ovqat va ichimlik saqlanishi: Quruq ovqat ulushining 6.10% dan 9.25% gacha
bo‘lgan foizda energiya tiklanganidan dalolat beradi. Eng muhimi, pasterizatsiya (72—75°C)
va filtratsiya jarayonida zardob suvlarining 93,7% qismi (0,75%) parchalanmasdan saqlab
golindi. Bu esa boshqarishning tabiiy chanqovbosdi, balki shifobaxsh biologik yuqori sifatni
ta'minlash.
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Ekologik va iqtisodiy: Tajribalar shuni ko‘rsatadiki, sutdan sanoatda ishlab

chiqariladigan zardobni oqova suvlarga o'qizmasdan o'zidan to'liq qayta ishlash orqali
iqtisodiy zararni keskin yaxshilash hamda arzon xomashyoga ega bo'lish va oziq-ovqat
mabhsulotlarini ishlab chigarish mumkin.

Zardob pH ko‘rsatkichining qayta ishlashdan keyingi o'zgarishi

¥om zardob pH giymati 6,20 dan tayyor mahsulotda 4,35 gacha kamaygan.
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Sutni qayta ishlash korxonasida hosil bo'lgan zardobning sanoat sig'imidagi ko'rinishi.
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Muhokama: Tekshirish shuni ko'rsatdiki, zardobidan foydalanish jarayonida fizik-

kimyoviy va organoleptik ko'rinishlarini samarali holatga keltirish mumkin. Bu holat oldingi
nazoratda ham zardob asosidagi sinovning ta'mini yaxshilashda kislota-shakar balansini
to'g'ri muvozanatdaligi muhimligini ko'rsatgan ilmiy nazoratlar bilan to'la mos keladi.

Fra L

ilmiy tadqiqotda aniqlanishicha, pasterizatsiya va filtratsiya jarayonlaridan so'ng

zardob 93,7% qismi o'z holicha saqlab qolingan. Bu esa issiqlik bilan saqlash rejimining
to'g'ri ekanligi va ularning denaturatsiyasiga uchrab ketmaganidan dalolat beradi. Mahsulot
ishlab chiqarishning foydali xususiyatlari qolib, uni oddiy chanqovbosdiligu va
shifobaxshligi unga mos keladigan xususiyatdir.

Ko'rsatkichning 6,10% dan 9,25% gacha ortishi bilan bog'liq holda, sut sanoati
chigindisi hisoblangan zardobni to'lagqonli gayta ishlash orqali atrof-muhitga tushadigan
ekologik yuklamani kamaytirish va vaziyatni yaxshilash mumkin. Amaliy ahamiyati esa
arzon ikkilamchi xomashyo asosida aholi uchun foydali hamda sifatli mahsulot turini ishlab
chiqarishdir.
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