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Annotatsiya: Mamlakatda sut ishlab chiqarishning past darajasi, sutga bo‘lgan
talab va ta’minot o‘rtasidagi tafovut quruq sut importi orqali bartaraf etiladi. Chaqaloq
uchun ona sutidan yaxshi narsa yo‘q. Onaning sutida barcha hayotiy va zarur
komponentlar, moddalar va vitaminlar mavjud. Biroq, biron bir sababga ko‘ra tabiiy
ovqgatlanish mumkin bo‘lmagan holatlar mavjud. Masalan, onaning yuqumli
kasalliklari bo‘lishi mumkin. Bolani sun’iy oziqlantirishga o‘tkazishga qaror qilishdan
oldin, siz albatta pediatringiz bilan bog‘lanib, maslahatlashingiz kerak. Chunki bunday
mahsulotlar tarkibidagi turli moddalar doim ham bolalar uchun foydali bo‘lmasligi
ham mumekin.

Kalit so‘zlar: Melamin — C3HsNs, soya leysitini, palma yog‘i, maltodekstrin,
yog‘siz sut, kaliy kazeinat, kaltsiy sitrat, kaliy xlor, kaliy sitrat.

Kirish: Qurug sut mahsulotlari tarkibi yugori darajada tabiiy sutga moslangan
bolalar aralashmasi guruhiga kiradi va ma’lum dorivor xususiyatlarga ega, uni bola
tug‘ilishidan boshlab ratsionga kiritish mumkin. Bolani sun’iy oziglantirishga
o‘tkazish sabablari: tug‘ruqdan keyingi davrda qabul qilish tufayli dorilar ona sutiga
o‘tishi, yuqumli kasalliklarga chalinishdan asrash, ona sutining yetishmasligi, yangi
tug‘ilgan chagalogning onasiz qolishi.

Sut kukuniga qo‘yiladigan talablar: ingredientlarning yangi va organik bo‘lishini
talab giladi va ozig-ovgat sotib olayotganda, avvalambor, xom-ashyo, ozugaviy
ingredientlar, ishlab chigarilgan sana va mahsulotga garash kerak. Sut kukuni boy va
muvozanatli ovgatlanishni talab qiladi, shakarsiz, oson hazm bo‘ladigan, muhimi,
xavfsiz bo‘lishi kerak[1].

Quruq sut laktobakteriyalar tomonidan ta’minlanadigan biologik fermentatsiya
natijasida olinadi. Aynan shu jarayon orqgali ogsilni hazm qilish va singishi
yaxshilanadi. Qurug sut aralashmalarining tarkibiga quyidagilar Kiradi:
demineralizatsiya qilingan zardob, o‘simlik moyi, kraxmal, yog‘siz sut, kaliy kazeinat,
maltodekstrin, kaltsiy sitrat, kaliy xlor, kaliy sitrat, soya lesitini, natriy xlorid, magniy
karbonat, magniy xlorid, vitaminlar, taurin, temir sulfat, mis sulfat, kaliy yodid,
madaniy bifidobakteriyalar. Bolalar qo‘shimcha ovqatlari an’anaviy tarzda ishlab
chiqarilib, ularga bo‘yoqlar, konservantlar va genetik jihatdan modifikantlar
qo‘shilmaydi. Kukun ishlab chigarish uchun mo‘ljallangan sut yuqori kimyoviy,
organoleptik va bakteriologik sifatga ega bo‘lishi kerak[2]. Sutning kislotaligi 0,15%
dan past bo‘lishi kerak (sut kislotasi sifatida ifodalanadi), aks holda sut kukunining
eruvchanligi kamayadi. Saglangan xom sut muzlatgichda saglansa ham yaxshi emas,
chunki u quritilgan sutda erkin yog* kislotasining ko‘payishiga olib kelishi mumkin,
bu esa bunday sutdan ishlab chiqarilgan kukunda lipolizning ko‘payishiga olib keladi.
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Yugori bakteriyalar soni kukunni saglash paytida yog‘ning oksidlanishga moyilligini
oshiradi[3]. Sut yog‘ining oksidlanishi hosil bo‘lgan sut kukunining saqlash muddatini
qisqartiradi. Yog‘ oksidlanishi mis yoki temir kabi metallarning mavjudligi bilan
tezlashadi va sutning taxirlanishiga olib keladi. Bu aralashma bola organizmiga juda
foydali ta’sir ko‘rsatadi, umuman: immunitet tizimini mustahkamlash,
bifidobakteriyalar florasining ortishi sababli inson mikrobiomining shakllanishi,
ogsilning yaxshi singishi, hazm jarayoni yaxshilanishi, ichak infektsiyalaridan
himoyani faollashtirish[4]. To‘g‘ri ularda bir muncha foydali vitaminlar bor, lekin ular
tarkibida nafagat bolalar uchun balki kattalar uchun ham zararli hisoblanadigan
moddalar ham talaygina.

Eng ko‘p qo‘llaniladigan bolalar qo‘shimcha ovqatlarida: ogsil manbai sifatida
tozalangan sigir suti zardobi va kazein, yog‘ manbai sifatida o‘simlik moylari
aralashmasi, uglevod manbai sifatida laktoza, vitamin — mineral aralashmasi va boshga
ingredientlar mavjud. Bundan tashqari, sigir suti o‘rniga ogsil manbai sifatida soyadan
foydalanadigan chaqalq formulalari mavjud va boshqa ogsillarga alergiyasi bo‘lgan
chaqaloglar uchun uning tarkibiy qismi bo‘lgan aminokislotalarga gidrolizlangan
ogsildan foydalanadigan qo‘shimchalar mavjud[5].

Sut kukuni ishlab chigarishdagi asosiy operatsiyalar sutni gabul gilish va tanlash,
filtrlash/tiniglashtirish, kremni ajratish/standartlashtirish, oldindan gizdirish bilan
ishlov berish, kondensatsiya, gomogenizatsiya, quritish, gadoglash va kukunni
saglashdan iborat (1-rasm)[10].

Qadoglash

Sut kukuni

1-rasm. Sut kukuni ishlab chigarishning biotexnologik bosgichlari

Sut kukuni olishda avval standartlashtirish bosqichidan o‘tishi lozim.
Standartlashtirishning magsadi sut yog‘i va umumiy gattiq moddalarning nisbatini
yakuniy mahsulotda talab qilinadigan darajaga moslashtirishdir[11,12]. Yog‘siz sut
kukuni 1shlab chiqarish oddiy sut kukuni ishlab chiqarishdan biroz farq qiladi. Yog‘siz
sut kukuni uchun yog‘siz sutdagi yog‘ni 0,1% dan kam kamaytirish kerak[6].
Quritilgan sut ishlab chigarishda kondensatsiyalanishdan oldin sutni oldindan gizdirish
xavfsiz va bargaror sut kukunlarini ishlab chigarish, shuningdek, unga boshqga kerakli
qo‘shimchalarni kiritish uchun amalga oshiriladi. 72°C xom sutni gayta ishlash bilan
bog‘liq xavfsizlik talablarini qondirish uchun yetarli, ammo, shartli patogenlar va
o‘ziga xos ozig-ovqat buzilishida ishtrok etuvchi mikroorganizmlari bilan bog‘liq
talablarni gondirish uchun yugori harorat va uzogroq ushlab turish vaqti zarur bo‘lishi
mumkin[7,8]. Asosan sut ogsili tizimining holatiga bog‘liq bo‘lgan sut kukunining
eruvchanligi uchun yuqori haroratli gisqa vaqt rejimi past haroratlarda uzog muddatli
termal ishlov berish bilan solishtirganda qulayroq va bir xil mikrobiologik ta’sirga ega.
Eng ko’p ishlatiladigan harorat 88-95°C oralig‘ida 15-30 soniya uchun to‘g‘ridan-
to‘g‘ri yoki bilvosita isitish bilan 130°C gacha bo‘lgan haroratlarda ham
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qo‘llaniladi[9,10]. Oldindan qizdirish bilan quritilgan sutlarning saqlash muddatiga
asosan antioksidant yoki kamaytiruvchi moddalarni ishlab chigish orqgali sezilarli xissa
go'shiladi[11,12]. Sutni issiglik bilan ishlov berish natijasida hosil bo'lgan reaktiv yoki
erkin sulfidil guruhlarining shakllanishi oksidlangan kislota rivojlanishining oldini
olish uchun javobgardir[13,14]. Yakuniy mahsulot talablariga muvofiq, sut turli
darajalar va protein denaturatsiyasining turlariga erishish uchun issiglik bilan ishlov
berilishi mumkin. Yog‘siz sut kukuni odatda mg/g da o‘lchanadigan zardob ogsili azot
indeksi bilan ifodalangan yog‘siz sut qattiq moddalarida mavjud bo‘lgan zardob ogsili
azotining miqdori bo‘yicha baholanadi.

Xulosa qilib shuni aytish mumkinki, bu kabi bolalar qo‘shimchalarining tarkibi
sun’iy ravishda ona sutiga yaginlashtirilgan, ammo to‘liq ona sutiga mos bo‘Imaydi.
Bu mahsulotlardagi ba’zi moddalar bola uchun zarar keltirmas, ammo foydali
bo‘Imasligi ham mumkin. Bu moddalar mahsulotning fagat uzoq muddat saglanish
uchun va to‘ldiruvchi sifatida go‘shiladi. Bolalar go‘shimchalariga go‘shiluvchi palma
yog‘i singari moddalar organizm haroratidan yugori haroratda erish xususiyatiga ega
ekanligi sababli organizmda qiyin o’zlashtiriladi. Bu kabi sun’iy tarkibli
go‘shimchalardan foydalanishdan tabiiy sutlarning iste’moli avfzalrog hisoblanadi.
Avvalo bola uchun eng yaxshi ozuqa ona sutidir, ammo yuqorida keltirilganidek, ba’zi
sabablar go‘shimchalar iste’moliga majbur qilishi mumkin. Bunda hayvon
sutlari(echki, qoramol va hokazo)dan foydalangan avfzalroqdir. Ba’zi bolalar hazm
sistemasida laktaza fermenti faolligi muammolari mavjudligi sababli sut tarkibidagi
laktozani ozlashtirishi giyin bo‘lishi mumkin. Bunday hollarda laktozasiz sutlar ham
ishlab chiqarilgan va tabiiy echki suti iste’mol qilish orqali ham bu muammoni hal
gilish mumkin.
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Annotation: 10% of chokeberry is sugar, i.e. glucose and fructose, alcohol
sorbitol. It gives a sweet taste to food and has the property of significantly reducing the
amount of sugar in people with diabetes. Plant fruits are rich in P vitamins. The average
amount of antacid pigments in the fruit is 6.4%. Aronia fruit is completely different
from other plants due to the fact that its content is rich in trace elements. Its fruit
contains boron, fluorine, iodine compounds, iron, copper, manganese, molybdenum
compounds. The total alkalinity of its fruit is 1.3% lower than that of an apple. In
addition, the aronia fruit contains pectin and flavoring agents, as well as glycoside
amegdalin. Aronia fruit is the most antioxidant-rich fruit among medicinal plants. With
this feature, it belongs to the ranks of anti-aging products. The abundance of mineral
substances, vitamins and biologically active substances in the aronia fruit is the cause
of great interest in the study of its biochemical composition.

Key words: Aronia, medicine, fructose, vitamin, sorbitol, diabetes.

Aronia (Aronia melanicarpa) is a small bush or tree about 1.5 meters high, the
leaves are somewhat reminiscent of cherry leaves. Aronia is often grown as an
ornamental and fruit plant, as well as medicinally by amateur gardeners, summer
residents and specialized farms. Aronia berries have a pleasant sour-sweet taste.
Aronia is a real storehouse of useful substances. It contains a natural complex rich
in vitamins (P, C, E, K, B1, B2, B6, beta-carotene), macro and microelements
(boron, iron, manganese, copper, molybdenum, fluorine), sugar (glucose) (sucrose,
fructose) pectin and tannins. Aronia fruits contain 2 times more vitamin P than
blackcurrants and 20 times more than oranges and apples[1]. It is worth noting that
aronia leaves contain less useful components than its fruits. However, they contain
substances such as rutin and hyperoside. These substances are geroprotectors
necessary for health and longevity. Raw aronia also contains quercetin, a powerful

antioxidant. It is not recommended to use decoction of aronia leaves for heart
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