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Anotatsiya. Ushbu magolada sut mahsulotlarini ishlab chigarishda zamonaviy
texnologiyalarni qo‘llash masalalari tahlil gilingan. Xususan, sutni qayta ishlash
jarayonlarida ultrafiltratsiya, mikrofiltratsiya, pastyerizatsiya, fermentatsiya va
ultratovushli cho‘ktirish kabi ilg‘or usullarning samaradorligi o‘rganilgan.
Tadqiqotlar shuni ko‘rsatadiki, zamonaviy texnologiyalar sut mahsulotlarining
sifatini oshirish, mikrobiologik xavfsizlikni ta’minlash va ishlab chiqarish
jarayonlarini optimallashtirishda muhim rol o‘ynaydi. Shuningdek, maqolada
O‘zbekiston Respublikasi va jahonda sut ishlab chiqarish dinamikasi, iste’mol
ko‘rsatkichlari va sanoat rivojlanishining istigbollari yoritilgan. Zamonaviy
texnologiyalarning iqtisodiy samaradorligi, ekologik ta’siri va sanoat miqyosida
qo‘llash qulayligi bo‘yicha taqqoslamalar keltirilgan. Tadqiqot natijalari shuni
ko‘rsatadiki, sut mahsulotlarini ishlab chiqarishda ilg‘or Yyondashuvlardan
foydalanish iste’molchilar talabiga javob beradigan, yuqori sifatli va xavfsiz
mahsulotlar ishlab chigarishga imkon yaratadi.
Kalit so‘zlar: sut mahsulotlari, sutni qayta ishlash, ultrafiltratsiya, mikrofiltratsiya,
pastyerizatsiya, fermentatsiya,  ultratovushli ~ cho‘ktirish,  ozig-ovqgat
texnologiyalari, sut sanoati, mikrobiologik xavfsizlik, ekologik samaradorlik.
AHHOTauMs. B 1aHHOM cTarbe paccMaTpPUBAKOTCS BOIPOCHI IPUMEHEHHUS

COBPEMEHHBIX TEXHOJIOTUH B MPOU3BOJICTBE MOJOYHBIX MPOAYKTOB. B wacTHOCTH,
u3yyeHa 3(PQPeKTUBHOCTh MEPEJOBBIX METOAOB OOpaOOTKM MOJIOKA, TAKUX Kak
yabTpaduiabTpalus, MUKPOPUIbTpAIUs, MacTepusaius, QepMeHTalus U
yIbTpa3ByKoBas koaryisuus. MccienoBaHusi MOKa3bIBAIOT, YTO COBPEMEHHBIE
TEXHOJIOTUM WrPAIOT BAXHYI0 POJb B TIOBBIIMICHUH KAadyeCTBa MOJOYHBIX
MIPOYKTOB, 00ECTICUCHUH MUKPOOUOIOTHIECKON O€30MaCHOCTH M ONTHMHU3AIUN
MIPOU3BOJICTBEHHBIX TPOIECCOB. Takke B CTaTbe paccMaTPUBAIOTCS IUHAMHUKA
Mpou3BOJACTBA MoJIoka B PecmyOnmke VY30ekuctaH W Mupe, MOKa3aTeld
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l'IOTpe6JIeHI/ISI u IMCPCIICKTHUBLI Pa3BUTHUA OoTpaciin. HpI/IBOILSITC}I
CPaBHUTCIIbHBIC XAPAKTCPHUCTHUKHU YKOHOMHYECKOMN 3(1)(1)CKTI/IBHOCTI/I,
DKOJIOTMYECKOTO BO3JECUCTBUS W yAOOCTBA MPOMBILIJIEHHOTO NPUMEHEHUS
COBPCMCHHBIX TEXHOJIOTHH. PGSYJIBTaTI:.I HCCICAOBAHUA ITOKA3bIBAKOT, 4YTO
HCIIOJIB30BAHUC MCPCAOBBIX IMOAXOAOB B IMPOU3BOACTBC MOJIOYHBLIX IIPOAYKTOB
MMO3BOJICT BBITYCKAThb KA4YCCTBCHHBIC H Oe3oImacHbIe IMPOAYKTBI, OTBCHAIOOINC
TpeOOBAHUSIM TTOTPEOUTEIICH.
KiaroueBblie ¢jJioBa: MOJIOYHBIC IMPOOYKTHI, nepepa60TKa MOJIOKaA,
yabTpaduiIbTpaIys, MHUKPOPUIBTpAIH, rnacTepusanus, dhepmeHTaIA,
YJIbTpPa3ByKOBas KoaryJsmus, IIHUIIICBBIC TCXHOJIOTHH, MOJIOYHAaiA
IPOMBIIUIEHHOCTh,  MUKpPOOHOJIOTHYECKass  0€30MaCHOCTh,  HKOJOTHYECKas
3 PEKTUBHOCTE.
Abstract. This article examines the application of modern technologies in dairy
product manufacturing. Specifically, it analyzes the efficiency of advanced milk
processing methods such as ultrafiltration, microfiltration, pasteurization,
fermentation, and ultrasonic coagulation. Research indicates that modern
technologies play a crucial role in improving dairy product quality, ensuring
microbiological safety, and optimizing production processes. The article also
explores milk production dynamics in Uzbekistan and globally, consumption
indicators, and industry development prospects. Comparative assessments of
economic efficiency, environmental impact, and industrial applicability of modern
technologies are presented. The study results demonstrate that utilizing advanced
approaches in dairy production enables the manufacturing of high-quality and safe
products that meet consumer demands.
Keywords: dairy products, milk processing, ultrafiltration, microfiltration,
pasteurization, fermentation, ultrasonic coagulation, food technologies, dairy
industry, microbiological safety, environmental efficiency.
Kirish

Sut — bu sutemizuvchi hayvonlarning sut bezlari tomonidan ishlab
chigariladigan murakkab tabily mahsulot bo‘lib, inson organizmi uchun
muvozanatli ozuga moddalarining asosiy manbai hisoblanadi. Ozig-ovqgat
sanoatida sutning yuqori ozugaviy giymati va boy tarkibi uni pasterizatsiyalangan
sut, yogurt, kefir, pishlog, gaymoq va sariyog* kabi mahsulotlar ishlab chigarish
uchun muhim xomashyo sifatida foydalanishga imkon beradi.

Sutning inson salomatligi uchun o‘rni juda katta bo‘lib, u suyak va
tishlarning mustahkamligi, ovgat hazm qilish tizimining faoliyati, shuningdek,
immunitet tizimini kuchaytirish uchun juda foydali hisoblanadi. Jahon sog‘ligni
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saglash tashkiloti (WHO) tavsiyalariga ko‘ra, inson kuniga kamida 200-250
ml sut iste’mol qilishi kerak [1].

Bugungi kunda zamonaviy texnologiyalar yordamida sut mahsulotlarini
ishlab chigarish sifatni oshirish, saglash muddatini uzaytirish va ozig-ovgat
xavfsizligini ta’minlash imkonini bermogda . Xususan, gomogenizatsiya,
fermentatsiya va membrana filtratsiyasi kabi ilg‘or usullar ishlab chiqarish
jarayonlarini takomillashtirishga xizmat gilmoqda [2].

Sut ishlab chigarish sanoati jahon 0zig-ovqat tarmog‘ining eng yirik va
muhim gismlaridan biri hisoblanadi. OECD-FAO Agricultural Outlook (2019-
2028) ma’lumotlariga ko‘ra, 2018-yilda dunyoda 838 million tonna sut ishlab
chigarilgan, 2028-yilga borib esa bu ko‘rsatkich 981 million tonnaga etishi prognoz
qilinmoqda [11]. Sut ishlab chiqarish bo‘yicha etakchi davlatlar gatoriga Hindiston
(174 min tonna), AQSh (98 min tonna), Xitoy (35 min tonna), Braziliya (34 min
tonna) va Rossiya (31 min tonna) kiradi [3].

O‘zbekiston Respublikasi ham sut ishlab chiqarish bo‘yicha muntazam
o‘sishga erishmoqda. Davlat statistika qo‘mitasi ma’lumotlariga ko‘ra, 2023-yilda
mamlakatda 12,3 million tonna sut ishlab chiqarilgan va yillik o‘sish sur’ati 2-3%
atrofida bo‘lgan [4]. Mamlakatda chorvachilikni rivojlantirish, zamonaviy
texnologiyalarni  joriy qilish va sut mahsulotlari ishlab chigarishni
avtomatlashtirish bo‘yicha davlat dasturlari ishlab chiqilgan bo‘lib, bu tarmoqni
yanada rivojlantirishga xizmat gilmoqgda.

Sut va sut mahsulotlari iste’moli bo‘yicha dunyoda sezilarli o‘zgarishlar
kuzatilmogda. Masalan, Yevropa davlatlarida kishi boshiga sut iste’moli yiliga
300-400 kg, Osiyoda esa 50-100 kg ni tashkil etadi [5].

Sut murakkab fizik-kimyoviy tarkibga ega bo‘lgan dispers tizim bo‘lib,
kolloid, emulsiya va eritma fazalarini o‘z ichiga oladi. Sut tarkibidagi asosiy
komponentlar quyidagilardan iborat:

. Suv - 87,3%

. Oqgsillar (kazein, zardob ogsillari) — 3,25%

. Yog‘lar — 3,9%

. Uglevodlar (laktosa) — 4,6%

. Minerallar (kalsiy, fosfor, kaliy, natriy va boshgalar) — 0,65%

. Vitaminlar (A, D, B2, B12)

Sutning fizik xossalari ishlab chigarish jarayonlarida katta ahamiyatga ega
bo‘lib, u quyidagi xususiyatlarga ega:

. Zichligi — 1,028-1,030 g/cm?®

. pH darajasi — 6,4-6,6

. Qaynash harorati — 101,17°C
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« Muzlash harorati —-0,55°C

. Yuzaki taranglik — yog* va ogsillar dispersiyasiga bog‘liq

. Reologik xossalari — sutsimon emulsiyaning viskozligi va turli
harorat rejimlarida bargarorligi

Sutning fizik-kimyoviy tuzilishi uni fermentatsiya, pastyerizatsiya va
qurutish jarayonlarida yuqori samarali ishlov berish imkonini beradi. Sanoat
migyosida homogenizatsiya, membrana texnologiyalari va pastyerizatsiya kabi
usullar sutni qayta ishlashda keng qo‘llaniladi.

USULLAR (METHODS)

Sut mahsulotlarini ishlab chiqarishda qo‘llanilayotgan zamonaviy
texnologiyalar

Zamonaviy sut sanoati sifat, samaradorlik va xavfsizlikni oshirish magsadida
llg‘or texnologiyalarni qo‘llashga asoslangan. Ushbu texnologiyalar sut
mahsulotlarining biologik giymatini saglash, saglash muddatini uzaytirish va
iste’molchilar talablariga javob berish uchun ishlab chiqgilgan. Bugungi kunda
quyidagi ilg‘or texnologiyalar keng qo‘llanilmoqda:

. Membranali filtratsiya texnologiyalari — sut tarkibidagi zarrachalar va
mikroorganizmlarni ajratib olish uchun ultra-filtratsiya va mikrofiltratsiya usullari
ishlatiladi [6].

. Issiglik bilan ishlov berish — pastyerizatsiya va sterilizatsiya sutning
xavfsizligini ta’minlash uchun asosiy jarayonlardan biri hisoblanadi [7].

. Biotexnologik yondashuvlar — probiyotik va prebiotiklar qo‘shish,
fermentativ jarayonlar orqgali sut mahsulotlarini ishlab chigarish sifatini oshirish
[8].

. Gomogenizatsiya — sut tarkibidagi yog‘ globulalarini kichraytirish
orgali mahsulotning barqarorligi va hazm bo‘lish qobiliyatini oshirish [9].

. Quritish va kontsentratsiyalash — quruq sut va sut kukunlari ishlab
chiqgarish uchun spray-drying, freeze-drying texnologiyalari ishlatiladi [10].

Ushbu texnologiyalar yordamida sut mahsulotlarining sifat ko rsatkichlari
yaxshilanadi, shuningdek, ishlab chigarish jarayonlari igtisodiy jihatdan samarali
bo‘lishiga erishiladi.

Innovatsion jarayonlar: ultra-filtratsiya, mikrofiltratsiya,
pastyorizatsiya va fermentatsiya usullari

Ultra-filtratsiya va mikrofiltratsiya

Ultra-filtratsiya (UF) va mikrofiltratsiya (MF) texnologiyalari sut
mahsulotlarini tozalash, mikroorganizmlarni ajratib olish va sifatini oshirish uchun
ishlatiladi.
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« Ultra-filtratsiya — yuqori bosim ostida membrana yordamida sut
tarkibidan katta molekulalarni ajratib olish uchun qo‘llaniladi [11]. Ushbu jarayon
pishloqg, yogurt va qurug sut ishlab chigarishda muhim ahamiyatga ega.

. Mikrofiltratsiya — mikroorganizmlarni sutdan ajratish va uning
saglash  muddatini  oshirish uchun ishlatiladi  [12]. Yuqori sifatli
pasterizatsiyalanmagan sut va uzoq saqlanadigan mahsulotlar ishlab chigarishda
keng qo‘llaniladi.

Pastyerizatsiya

Pastyerizatsiya — bu sut tarkibidagi zararli mikroorganizmlarni yo‘qotish
uchun issiqlik bilan ishlov berish usuli bo‘lib, uch asosiy turga bo‘linadi:

1. Past haroratli uzoq muddatli pastyerizatsiya (LTLT) — sutni 62-65°C
da 30 dagiga davomida qgizdirish.

2. Yugori haroratli gisga muddatli pastyerizatsiya (HTST) — sutni 72-
75°C da 15 soniya davomida qizdirish.

3. Ultra yugori haroratli sterilizatsiya (UHT) — sutni 135-150°C da 2-5
soniya davomida gizdirish, bu esa mahsulotning saglash muddatini keskin oshirish
imkonini beradi [13].

Ushbu texnologiya sut mahsulotlarining xavfsizligini ta’minlaydi, lekin
mikroelementlar va vitaminlarning buzilishiga olib kelishi mumkin, shuning uchun
uni alternativ usullar bilan birlashtirish tavsiya etiladi.

Fermentatsiya

Fermentatsiya sut mahsulotlarini ishlab chigarishda probiyotik va prebiotik
mikroorganizmlar yordamida sifatni oshirish uchun ishlatiladigan biotexnologik
jarayon hisoblanadi. Ushbu usul quyidagi afzalliklarga ega:

. Sutning biologik giymatini oshirish — fermentatsiya davomida
laktobakteriyalar va bifidobakteriyalar ko‘payib, foydali moddalarning hazm
bo‘lishini yaxshilaydi.

. Saglash muddatini uzaytirish — mikroorganizmlar tomonidan ishlab
chigarilgan organik kislotalar va antibakterial moddalari mahsulotning buzilish
jarayonini sekinlashtiradi.

. Tuzilishi va ta’mini yaxshilash — fermentatsiya orgali yogurt, kefir va
boshqa mahsulotlarning konsistensiyasi va ta’mi yaxshilanadi [14].

Fermentatsiya jarayoni probiyotik sut mahsulotlari, funksional yogurtlar va
boshqa sog‘liq uchun foydali mahsulotlar ishlab chiqarishda keng qo‘llaniladi.

Sut mahsulotlarini boyitish va biotexnologik yondashuvlar

Zamonaviy sut sanoati  boyitish  texnologiyalaridan  foydalanib,
mahsulotlarning ozigaviy giymatini oshirishga garatilgan. Quyidagi usullar keng
targalgan:
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moddalar qo‘shish orqgali mahsulotlar sifatini oshirish.

. Probiyotik va prebiotik qo‘shish — foydali mikroorganizmlar qo‘shib,
ichak mikroflorasini yaxshilash va immunitetni oshirish.

. Biotexnologik modifikatsiya — fermentativ ishlov berish va genetik
o‘zgartirilgan mikroorganizmlar yordamida mahsulotlarni yaxshilash [15].

Ushbu yondashuvlar zamonaviy sut sanoatida sifatli va foydali mahsulotlar
ishlab chigarishda muhim ahamiyat kasb etadi.

Sutni cho‘ktirishning zamonaviy usullari

Sutni gayta ishlash sanoatida cho‘ktirish muhim jarayon bo‘lib, u pishloq
ishlab chigarish, zardob ajratish va mikroorganizmlarni kamaytirish kabi
jarayonlarda keng qo‘llaniladi. An’anaviy cho‘ktirish usullari issiglik bilan ishlov
berish va kislotalash jarayonlariga asoslangan bo‘lsa, zamonaviy texnologiyalar
yugori samaradorlikka ega va mahsulot sifati, mikrobiologik xavfsizlik hamda
igtisodiy samaradorlikni oshirishga garatilgan. Quyida sutni cho‘ktirishning
zamonaviy usullari keltirilgan:

1. Ultrafiltratsiya va mikrofiltratsiya yordamida cho‘ktirish

. Ushbu texnologiyalar membrana filtratsiyasi tamoyiliga asoslanadi va
sutdagi katta ogsil molekulalari, yog‘lar va bakteriyalarni ajratib olish uchun
qo‘llaniladi.

. Pishlog ishlab chigarishda ultrafiltratsiya pishlogning tuzilishini
yaxshilaydi va ozig-ovgat chigindilarini kamaytirish imkonini beradi.

. Mikrofiltratsiya yordamida sut mikroorganizmlardan tozalanadi, bu
esa pastyerizatsiya jarayonining samaradorligini oshiradi [16].

2. Enzimatik cho‘ktirish

. Fermentlar yordamida sutni cho‘ktirish tabiiy usullardan biri bo‘lib,
kimozin (rennet) va proteolitik fermentlar orgali sut ogsillarini koagulyatsiya
gilishga asoslanadi [19].

. Bu usul yumshog va qattiq pishlog ishlab chigarishda keng
qo‘llaniladi va mahsulotning ta’mi hamda tuzilishini yaxshilaydi [17].

3. Elektrokimyoviy cho‘ktirish

. Ushbu texnologiya elektr maydoni ta’sirida sut tarkibidagi
zarrachalarni ajratish orgali ishlaydi.

. Pishlog ishlab chigarishda bargaror tuzilmani ta’minlaydi va
kimyoviy moddalar ishlatilishini kamaytiradi [18].

4. Ultratovush yordamida cho‘ktirish

. Yugqori intensivlikdagi ultratovush to‘lginlari sutdagi ogsillar va
yog‘larni tezroq cho‘ktirish imkonini beradi [19].
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«Ushbu usul sut mahsulotlarining tuzilishini yaxshilash, ishlab
chigarish vaqtini qgisqartirish va yog‘ va ogsillarni bir xil tagsimlash imkonini
beradi.

Ultratovushli cho‘ktirishning boshga usullardan afzalliklari

Ultratovushli cho‘ktirish usuli an’anaviy va boshqa zamonaviy usullarga
nisbatan bir gator muhim afzalliklarga ega. Quyida uning asosiy ustunliklari
keltirilgan:

. Ultratovushli texnologiya sut ogsillari va yog‘larini tez va samarali
koagulyatsiya gilish imkonini beradi.

. Pishloq ishlab chigarish jarayoni tezlashadi, bu esa ishlab chigarish
xarajatlarini kamaytiradi.

. Oddiy cho‘ktirish jarayonlarida ba’zan notekis tuzilish va ajralish
muammolari kuzatilsa, ultratovush bir xil va bargaror tuzilmani ta’minlaydi.

. Pishlog va boshga mahsulotlarda yumshog va nozik tuzilish hosil
bo‘ladi.

. Ultratovush bakteriyalarni mexanik zararlash va issiqlik ta’siri bilan
yo‘q qilishga yordam beradi, bu esa mikroorganizmlar miqdorini kamaytiradi [20].

. Bu usul antiseptik vositalar va qo‘shimcha kimyoviy ishlov berish
jarayonlarini kamaytirish imkonini beradi.

. An’anaviy cho‘ktirish usullari ko‘p miqdorda kimyoviy moddalar
ishlatilishini talab gilsa, ultratovush ekologik xavfsiz usul hisoblanadi.

. Ishlab chigarish jarayonida kamrog chigindi va ifloslantiruvchi
moddalarning hosil bo‘lishi kuzatiladi.

. Ultrafiltratsiya va mikrofiltratsiya usullari bilan tagqoslaganda

ultratovush kamroq energiya sarflaydi va mahsulot ishlab chigarish jarayoni
arzonroq bo‘ladi.

. An’anaviy issiqlik bilan ishlov berish jarayonlari ko‘proq energiya
talab giladi, ultratovush esa energiya tejamkor texnologiya hisoblanadi [21].

Xususiyatlar Ultratovushli Issiglik bilan Kimyoviy Fermentativ
cho’ktirish cho’ktirish cho’ktirish cho'ktirish
Ishlab chigarish Yugori - sut O'rtacha - uzoq O'rtacha Yuqori -
samaradorligi ogsillarini tez va | jarayontalab | samaradorlik fermentlar
samarali qgiladi tabiiy
koagulyatsiya koagulyatsiyani
qgiladi ta'minlaydi
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Sut Bargavor va nozik | Ba'zan notekis | Ba'zan ko'proq Tabiily va
mahsulotlarining tuzilish hosil tuzilish yuzaga | mo'rt tuzilish yumshoq
tuzilishi giladi kelishi kuzatilishi tuzilish
mumkin mumkin
Mikrobiologik Bakteriyalarni Mikroblarni Kimyoviy Mikrobiologik
xavfsizlik mexanik zararlash yo'gotish reagentlar xavfsizlik
va issiglik bilan samarali, mikrofloraga | yuqori, ammo
yo'q gilish orgali | ammo ba'zan ta'sir giladi, ferment
xavfsizlikni past haroratli lekin ba'zan goldiglari
oshiradi yuz beradi goldiglar golishi mumkin
golishi
mumkin
Atrof-muhitga Kimyoviy Ko'p energiya Kimyoviy Ekologik
ta'siri moddalarsiz, talab giladi, moddalar xavfsiz, lekin
ekologik xavfsiz ko'proq foydali emas, | maxsus sharoit
chigindi ekologik talab giladi
xavfsiz emas
Energiyaning Kam energiya Yugori O'rtacha O'rtacha
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sarfi talab giladi, energiya sarfi | energiya sarfi | energiya sarfi
yuqori
samaradorlik
Mahsulot Mahsulot sifatini Ba'zi oziq Kimyoviy Yaxshi lazzat
sifatiga ta'siri saglaydi, yog' va moddalar goldiglar va sifat
ogsillar bir xil | buziladi, lazzat | tufayli ba'zi saglanadi
tagsimlanadi 0'zgarishi mahsulotlar
mumkin sifati
pasayishi
mumkin
Texnologiyaning Past xarajatli, Ishlab Ba'zan O'rtacha narx
igtisodiy ishlab chigarish chigarish gimmat talab giladi,
samaradorligi jarayoni gisqa | xarajati yuqori reagentlar ba'zan
talab gilinadi fermentlar
gqimmat bo'lishi
mumkin
Mahsulotning Saglash muddati | O'rtacha - past O'rtacha - Saglash
saglash muddati uzoq temperaturali ba'zan muddati
usullar uzoqroq uzaytirilishi
uzoqroq mumkin
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saglash saglash
imkonini mumkin
beradi
Qayta ishlash Qisga - jarayon | Uzoq - jarayon O'rtacha O'rtacha
jarayonining tez va samarali davomiyligi davomiylik davomiylik
davomiyligi katta
Sanoat Sanoat miqyosida Sanoat Sanoat Sanoat
miqyosida go'llash qulay va miqyosida miqyosida miqyosida
go'llash oson keng go'llaniladi, go'llash oson,
qulayligi avtomatlashtiriladi targalgan, lekin ekologik | lekin ferment
lekin energiya talablar etkazib berish
talab yuqori cheklaydi talab etiladi

NATIJA

Sutni qgayta ishlash sanoati samaradorlik, mahsulot sifati va ekologik
xavfsizlikni ta’minlash magsadida turli xil zamonaviy cho ‘ktirish texnologiyalarini
joriy qilmoqda. Ultratovushli cho‘ktirish an’anaviy va zamonaviy boshqa usullarga
qaraganda ko‘proq afzalliklarga ega bo‘lib, tezroq va samaraliroq cho‘ktirish,
yugori sifat, past energiya sarfi va ekologik xavfsizlik bilan ajralib turadi. Ushbu
usul yordamida sut mahsulotlarini tezroq ishlab chiqarish, yuqori sifat va bargaror
tuzilish hosil qilish hamda mikroorganizmlar sonini kamaytirish imkoniyati
mavjud.

Zamonaviy sut sanoatida ultratovush texnologiyasi qo‘llanilishi ishlab
chiqgarish samaradorligini oshirib, yuqori sifatli mahsulotlarni ta’minlashga yordam
beradi. Bu esa iste’molchilar talabiga javob beradigan sog‘lom va ekologik xavfsiz
sut mahsulotlari ishlab chigarishga yo‘l ochadi.

XULOSA

Sut mahsulotlarini gayta ishlash sanoati innovatsion texnologiyalarni joriy
etish orgali jadal rivojlanmoqgda. Zamonaviy usullar orasida ultratovushli
cho‘ktirish texnologiyasi eng samarali va istigbolli yo‘nalishlardan biri sifatida
ajralib turadi. Tadqiqotlar shuni ko‘rsatadiki, ushbu usul sut mahsulotlarining
sifatini oshirish, mikrobiologik xavfsizlikni ta’minlash va ishlab chiqarish
jarayonlarini optimallashtirishda sezilarli ustunliklarga ega.

An’anaviy cho‘ktirish usullari, jumladan, issiqlik bilan ishlov berish,
fermentativ va kimyoviy cho‘ktirish usullari ba’zan mahsulotning fizik-kimyoviy
Xususiyatlariga salbiy ta’sir ko‘rsatishi, energiya sarfini oshirishi va ishlab
chigarish xarajatlarini ko‘paytirishi mumkin. Ultratovushli texnologiya esa yuqori
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chastotali to‘lginlar yordamida sut tarkibidagi ogsillar va yog‘larning tezroq
koagulyatsiyasini ta’minlaydi. Natijada mahsulot tuzilishi yaxshilanadi, ishlab
chigarish jarayoni gisgaradi, hamda mahsulot sifatini saglab golgan holda uzoq
muddat saglash imkoniyati yaratiladi.

Bundan tashqari, ultratovushli cho‘ktirish usuli ekologik xavfsizlik jihatidan
ham an’anaviy usullardan ustun turadi. Kimyoviy moddalar yoki qo‘shimcha
konservantlardan  foydalanishga ehtiyoj kamayib, chigindilar miqgdori
minimallashtiriladi. Shuningdek, bu usul kam energiya talab qilishi sababli
iqtisodiy ~ samaradorlikni  oshiradi. Ishlab  chigarish  jarayonining
avtomatlashtirilgan tizimlarga mosligi esa umi keng miqyosda qo‘llash
imkoniyatini kengaytiradi.

Umuman olganda, ultratovushli cho‘ktirish texnologiyasining sut
mahsulotlari sanoatida qo‘llanishi sohaning yanada innovatsion rivojlanishiga
xizmat giladi. Bu texnologiya yordamida ishlab chigaruvchilar iste’molchilarga
yugori sifatli, xavfsiz va uzoq muddat saglanadigan mahsulotlar etkazib bera
olishadi. Kelajakda ushbu usulning kengroq tatbiq etilishi sut sanoatining ekologik,
igtisodiy va texnologik samaradorligini oshirishda muhim omil bo‘lishi
kutilmoqda.
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