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Annotatsiya. Maqolada sut xomashyosini yig‘ish va dastlabki ishlov berish jarayonida sovitish harorati 
hamda saqlash davomiyligining uning fizik-kimyoviy va mikrobiologik sifat ko‘rsatkichlari barqarorligiga 
ta’siri o‘rganilgan. Tadqiqot sxemasida yangi sog‘ilgan sigir sutini 4±1, 6±1, 8±1 va 20±2 °C haroratlarda 
4, 8, 12 va 24 soat davomida saqlash sharoitlari qiyosiy baholandi. Sutning titrlanadigan kislotaliligi, pH, 
zichligi, yog‘, oqsil, laktoza, quruq modda va yog‘siz quruq modda miqdori, shuningdek, umumiy 
mikroorganizmlar sonining o‘zgarish dinamikasi asosiy mezonlar sifatida qabul qilindi. Natijalarni 
kompleks tahlil qilish sutni sog‘ish va filtrlashdan keyin qisqa muddatda 4±1 °C gacha sovitish fizik-
kimyoviy ko‘rsatkichlarning barqarorligini saqlash hamda mikroorganizmlar rivojlanishini cheklashda 
samarali ekanligini ko‘rsatdi. Haroratning 6–8 °C gacha oshishi sifat o‘zgarishlarini tezlashtirgan bo‘lsa, 
20±2 °C sharoitda saqlashda 8–12 soatdan boshlab kislotalilik va mikrobiologik ko‘rsatkichlarda keskin 
o‘zgarishlar kuzatildi. Sutni yig‘ish, birlamchi sifat nazorati, filtrlash, tezkor sovitish, sovutilgan holda 
saqlash va tashishni yagona texnologik zanjirga birlashtirish xomashyo sifatining barqarorligini 
ta’minlashning asosiy sharti sifatida asoslandi. 
Kalit so‘zlar: sut xomashyosi, sut yig‘ish, dastlabki ishlov, sovitish, sovuq zanjir, saqlash harorati, 
kislotalilik, pH, sut tarkibi, mikrobiologik sifat, sifat barqarorligi. 
 

Аннотация. В статье рассмотрено влияние температуры первичного охлаждения и 
продолжительности хранения молочного сырья на стабильность его физико-химических и 
микробиологических показателей. Проведена сравнительная оценка условий хранения 
свежевыдоенного коровьего молока при температурах 4±1, 6±1, 8±1 и 20±2 °C в течение 4, 8, 12 и 
24 часов. В качестве основных критериев приняты титруемая кислотность, pH, плотность, 
содержание жира, белка, лактозы, сухих веществ и сухого обезжиренного молочного остатка, а 
также общее количество микроорганизмов. Комплексная оценка показала, что быстрое 
охлаждение молока до 4±1 °C после доения и фильтрации способствует наиболее стабильному 
сохранению первоначальных свойств сырья. Повышение температуры хранения до 6–8 °C 
ускоряет изменение показателей качества, а хранение при 20±2 °C сопровождается интенсивным 
ростом кислотности и микробной обсеменённости. Обоснована целесообразность объединения 
операций сбора, первичного контроля, фильтрации, быстрого охлаждения, хранения и 
транспортировки молока в единую управляемую технологическую цепь. 
Ключевые слова: молочное сырьё, сбор молока, первичная обработка, охлаждение, температура, 
хранение, кислотность, pH, микробиологическое качество, холодовая цепь. 
 

Abstract. The study evaluates the effects of primary cooling temperature and storage duration on the 
stability of physicochemical and microbiological quality parameters of raw cow milk. Freshly collected 
milk was evaluated under storage temperatures of 4±1, 6±1, 8±1, and 20±2 °C for 4, 8, 12, and 24 h. 
Titratable acidity, pH, density, fat, protein, lactose, total solids, solids-not-fat, and total microbial count 
were considered as the main quality indicators. The results showed that rapid cooling to 4±1 °C following 
milking and filtration provided the most favorable conditions for maintaining the initial quality of raw 
milk. Increasing the storage temperature to 6–8 °C accelerated physicochemical and microbiological 
changes, while storage at 20±2 °C resulted in a pronounced deterioration after 8–12 h. Integration of milk 
collection, primary quality control, filtration, rapid cooling, refrigerated storage, and transportation into a 
single controlled technological chain is proposed as an effective approach to maintaining raw milk quality 
stability. 
Keywords: raw milk, milk collection, primary treatment, cooling, cold chain, storage temperature, acidity, 
pH, milk composition, microbial quality. 
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KIRISH 
Sut yuqori biologik qiymatga ega bo‘lgan va inson ratsionida muhim o‘rin 

tutadigan oziq-ovqat xomashyolaridan biridir. Uning tarkibida yuqori biologik 
qiymatli oqsillar, sut yog‘i, laktoza, mineral moddalar, vitaminlar va boshqa 
biologik faol komponentlar mavjud. Biroq sutning kimyoviy tarkibi va yuqori suv 
faolligi mikroorganizmlarning rivojlanishi uchun ham qulay muhit yaratadi. Shu 
sababli sut tez buziluvchi xomashyo sifatida sog‘ishdan boshlab qayta 
ishlashgacha bo‘lgan barcha texnologik bosqichlarda qat’iy nazoratni talab qiladi. 

Sutning qayta ishlash korxonasiga yetkazib berilgandagi sifati faqat 
hayvonlarning fiziologik holati va oziqlantirish sharoitiga emas, balki sog‘ish 
gigiyenasi, yig‘ish davomiyligi, filtrlash samaradorligi, dastlabki sovitish tezligi, 
vaqtincha saqlash va tashish sharoitlariga ham bog‘liq. 

Yangi sog‘ilgan sutning harorati mikroorganizmlarning faol rivojlanishi 
uchun qulay bo‘lgan diapazonda bo‘ladi. Agar sut sog‘ilgandan keyin tez 
sovitilmasa, uning tarkibidagi mikroorganizmlar soni ortib, laktozaning 
fermentativ parchalanishi jadallashadi. Natijada sut kislotasi hosil bo‘lishi 
kuchayadi, titrlanadigan kislotalilik ortadi va pH pasayadi. Ushbu jarayonlar 
sutning issiqlik barqarorligi, texnologik qayta ishlanishi va tayyor mahsulot 
sifatiga salbiy ta’sir ko‘rsatishi mumkin. 

Sutni sovitish mikroorganizmlarni yo‘q qilmaydi, ammo ularning rivojlanish 
tezligini cheklaydi. Shu sababli sut ishlab chiqarish va yig‘ish tizimlarida “vaqt–
harorat” omili sifatni boshqarishning asosiy texnologik mezonlaridan biri 
hisoblanadi. 

Amaliyotda sut bir nechta fermalar yoki kichik ishlab chiqaruvchilardan 
yig‘ilganda xomashyo partiyalarining harorati, kislotaliligi va mikrobiologik 
holati turlicha bo‘lishi mumkin. Turli sifatdagi sutlarning bir idishda 
aralashtirilishi esa umumiy partiya sifatining beqarorlashishiga olib keladi. Shu 
jihatdan sutni yig‘ish punktlarida birlamchi sifat nazorati, filtrlash va tezkor 
sovitishni tashkil etish muhim ahamiyat kasb etadi. 

Sut xomashyosining sifatini barqaror saqlash uchun alohida texnologik 
operatsiyalarni emas, balki sog‘ishdan qayta ishlash korxonasiga qabul 
qilishgacha bo‘lgan jarayonlarni yagona boshqariladigan sovuq zanjir sifatida 
ko‘rib chiqish zarur. 

Tadqiqotning maqsadi — sut xomashyosini yig‘ish va dastlabki ishlov berish 
jarayonida sovitish harorati hamda saqlash davomiyligining fizik-kimyoviy va 
mikrobiologik sifat ko‘rsatkichlariga ta’sirini baholash hamda sifat barqarorligini 
ta’minlovchi texnologik rejimni asoslash. 

 

MATERIAL VA USULLAR 
Tadqiqot obyekti sifatida yangi sog‘ilgan sigir suti qabul qilindi. Sut 

sog‘ishdan so‘ng birlamchi filtrlashdan o‘tkazilib, tajriba uchun teng hajmdagi 
idishlarga taqsimlandi. 

Tajriba sxemasida sutning to‘rtta harorat rejimida saqlanishi ko‘zda tutildi: 
4±1 °C, 6±1 °C, 8±1 °C va sovitilmagan sharoitni ifodalovchi 20±2 °C. Tahlillar 
dastlabki holatda hamda 4, 8, 12 va 24 soat saqlashdan so‘ng amalga oshirildi. 
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Sutning fizik-kimyoviy sifatini baholashda titrlanadigan kislotalilik (°T), pH, 
zichlik (kg/m³), yog‘ (%), oqsil (%), laktoza (%), umumiy quruq modda (%) va 
yog‘siz quruq modda miqdori (%) asosiy ko‘rsatkichlar sifatida tanlandi. 

Mikrobiologik barqarorlik umumiy mikroorganizmlar sonining CFU/ml 
hisobidagi o‘zgarishi asosida baholandi. 

Tajriba sxemasining asosiy boshqariladigan omillari saqlash harorati va 
davomiyligi bo‘lib, qolgan sharoitlarni imkon qadar bir xil saqlash nazarda tutildi. 

 
NATIJALAR VA ULARNING MUHOKAMASI 
Sutning fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari dinamikasi. Sut sifatining saqlash 

jarayonidagi o‘zgarishini kompleks baholash maqsadida kislotalilik, pH, zichlik, 
yog‘, oqsil va quruq modda ko‘rsatkichlari birgalikda tahlil qilindi. 

1-jadval  
Saqlash harorati va davomiyligining sutning asosiy sifat  

ko‘rsatkichlariga ta’siri 
Saqlash 

rejimi 
Vaqt, 

soat Kislotalilik, °T pH Zichlik, 
kg/m³ Yog‘, %Oqsil, % Quruq 

modda, % 
UMS, 

CFU/ml 
Dastlabki sut 0 16,4 6,70 1028,4 3,72 3,26 12,48 7,2×10⁴ 

4±1 °C 4 16,5 6,69 1028,4 3,72 3,26 12,47 7,6×10⁴ 
4±1 °C 8 16,7 6,68 1028,4 3,71 3,26 12,46 8,2×10⁴ 
4±1 °C 12 16,9 6,66 1028,3 3,71 3,25 12,45 8,9×10⁴ 
4±1 °C 24 17,3 6,62 1028,3 3,71 3,25 12,43 1,1×10⁵ 
6±1 °C 4 16,7 6,68 1028,4 3,71 3,26 12,46 8,4×10⁴ 
6±1 °C 8 17,0 6,65 1028,3 3,71 3,25 12,44 9,8×10⁴ 
6±1 °C 12 17,4 6,61 1028,3 3,70 3,25 12,42 1,2×10⁵ 
6±1 °C 24 18,2 6,54 1028,2 3,70 3,24 12,38 1,8×10⁵ 
8±1 °C 4 16,9 6,66 1028,3 3,71 3,25 12,45 9,7×10⁴ 
8±1 °C 8 17,4 6,61 1028,3 3,70 3,25 12,42 1,3×10⁵ 
8±1 °C 12 18,1 6,55 1028,2 3,69 3,24 12,38 1,8×10⁵ 
8±1 °C 24 19,6 6,42 1028,0 3,68 3,22 12,29 3,4×10⁵ 

20±2 °C 4 18,1 6,58 1028,2 3,70 3,24 12,40 1,8×10⁵ 
20±2 °C 8 20,3 6,43 1028,0 3,67 3,21 12,30 4,7×10⁵ 
20±2 °C 12 23,8 6,25 1027,8 3,64 3,18 12,18 1,2×10⁶ 
20±2 °C 24 31,4 5,78 1027,4 3,59 3,14 11,96 8,6×10⁶ 

 
Natijalar saqlash harorati sutning sifat barqarorligini belgilovchi asosiy 

omillardan ekanligini ko‘rsatadi. 4±1 °C da 24 soat saqlash davomida kislotalilik 
16,4 dan 17,3 °T gacha, ya’ni atigi 0,9 °T ga oshgan bo‘lsa, pH 6,70 dan 6,62 gacha 
kamaydi. 

8±1 °C da 24 soatdan keyin kislotalilik 19,6 °T ga yetib, dastlabki qiymatdan 
3,2 °T yuqori bo‘ldi. Sovitilmagan 20±2 °C sharoitida esa 24 soatdan so‘ng 
kislotalilik 31,4 °T ga yetdi va pH 5,78 gacha pasaydi. 

Sut tarkibiy qismlarining barqarorligi. Sutni dastlabki sovitish rejimini 
baholashda uning tarkibiy qismlarining saqlanish darajasi ham muhim 
hisoblanadi. 
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4±1 °C rejimida sut tarkibiy qismlarining dastlabki qiymatlarga juda yaqin 
saqlanishi kuzatildi. Xususan, yog‘ miqdori 3,72 dan 3,71% gacha, oqsil 3,26 dan 
3,25% gacha va laktoza 4,68 dan 4,67% gacha o‘zgardi. 

Harorat ortishi bilan, ayniqsa 20±2 °C sharoitida, laktoza miqdorining 
kamayishi yaqqolroq namoyon bo‘ldi. Bu mikroorganizmlar tomonidan 
laktozaning metabolik o‘zlashtirilishi va organik kislotalar hosil bo‘lishi bilan 
bog‘liq jarayonlarning faollashishi bilan izohlanadi. 

2-jadval  
24 soat saqlashdan keyin sut tarkibiy qismlarining o‘zgarishi 

Ko‘rsatkich Dastlabki sut 4±1 °C 6±1 °C 8±1 °C 20±2 °C 
Yog‘, % 3,72 3,71 3,70 3,68 3,59 
Oqsil, % 3,26 3,25 3,24 3,22 3,14 

Laktoza, % 4,68 4,67 4,64 4,59 4,31 
Quruq modda, % 12,48 12,43 12,38 12,29 11,96 

Yog‘siz quruq modda, % 8,76 8,72 8,68 8,61 8,37 
Zichlik, kg/m³ 1028,4 1028,3 1028,2 1028,0 1027,4 
Kislotalilik, °T 16,4 17,3 18,2 19,6 31,4 

pH 6,70 6,62 6,54 6,42 5,78 
 
Mikrobiologik ko‘rsatkichlarning o‘zgarishi. Sut xomashyosining 

mikrobiologik sifati uning keyingi qayta ishlanishi va saqlanuvchanligini 
belgilovchi muhim ko‘rsatkichdir. 

3-jadval  
Saqlash harorati va davomiyligiga bog‘liq holda sutdagi umumiy 

mikroorganizmlar soni, CFU/ml 
Saqlash davomiyligi, soat 4±1 °C 6±1 °C 8±1 °C 20±2 °C 

0 7,2×10⁴ 7,2×10⁴ 7,2×10⁴ 7,2×10⁴ 

4 7,6×10⁴ 8,4×10⁴ 9,7×10⁴ 1,8×10⁵ 

8 8,2×10⁴ 9,8×10⁴ 1,3×10⁵ 4,7×10⁵ 

12 8,9×10⁴ 1,2×10⁵ 1,8×10⁵ 1,2×10⁶ 

24 1,1×10⁵ 1,8×10⁵ 3,4×10⁵ 8,6×10⁶ 

24 soatda dastlabkiga nisbatan, 
marta 1,53 2,50 4,72 119,44 

 
Mikrobiologik natijalar harorat ta’sirini yanada yaqqol namoyon etdi. 4±1 °C 

sharoitida 24 soat davomida mikroorganizmlar soni 1,53 marta oshgan bo‘lsa, 
6±1 °C da 2,50 marta va 8±1 °C da 4,72 marta ko‘paydi. 

Sovitilmagan 20±2 °C sharoitida esa umumiy mikroorganizmlar soni 
dastlabki 7,2×10⁴ CFU/ml dan 8,6×10⁶ CFU/ml gacha, ya’ni qariyb 119 marta 
oshdi. 
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Sovitish rejimlarining sifat barqarorligiga kompleks ta’siri. Turli saqlash 
rejimlarining samaradorligini qiyoslash uchun 24 soatdan keyingi asosiy 
o‘zgarishlar dastlabki sut ko‘rsatkichlariga nisbatan baholandi. 

Kompleks baholashda 4±1 °C rejimi barcha asosiy ko‘rsatkichlar bo‘yicha 
eng kam o‘zgarish bilan tavsiflandi. 6±1 °C sharoitida ham dastlabki davrda 
nisbatan barqarorlik saqlangan bo‘lsa-da, 12–24 soat oralig‘ida mikrobiologik 
jarayonlar faollashdi. 

4-jadval 
24 soatda sut sifatining o‘zgarish darajasi 

Ko‘rsatkich 4±1 °C 6±1 °C 8±1 °C 20±2 °C 

Kislotalilikning ortishi, °T +0,9 +1,8 +3,2 +15,0 
pH kamayishi −0,08 −0,16 −0,28 −0,92 

Yog‘ miqdori o‘zgarishi, % −0,27 −0,54 −1,08 −3,49 
Oqsil miqdori o‘zgarishi, % −0,31 −0,61 −1,23 −3,68 

Laktoza o‘zgarishi, % −0,21 −0,85 −1,92 −7,91 
Quruq modda o‘zgarishi, % −0,40 −0,80 −1,52 −4,17 

UMS ortishi, marta 1,53 2,50 4,72 119,44 

 
8±1 °C rejimida 24 soat davomida mikroorganizmlar sonining qariyb  

4,7 marta oshishi ushbu haroratda uzoq muddatli vaqtincha saqlashning 
maqsadga muvofiq emasligini ko‘rsatadi. Sutni yig‘ish va dastlabki ishlov berish 
texnologiyasini takomillashtirish. Tadqiqot natijalari sut xomashyosining sifat 
barqarorligini ta’minlash uchun faqat sovitish haroratini belgilash yetarli 
emasligini ko‘rsatadi. Yig‘ish va dastlabki ishlov berishning barcha bosqichlari 
o‘zaro bog‘langan holda tashkil etilishi lozim. 

5-jadval 
Sut xomashyosini yig‘ish va dastlabki ishlov berishning taklif  

etilayotgan texnologik tizimi 
Texnologik 

bosqich 
Nazorat qilinadigan 

omil 
Tavsiya etiladigan 

yondashuv 
Kutiladigan texnologik 

natija 

Sog‘ish Gigiyena, dastlabki 
harorat 

Sanitariya talablariga rioya 
qilish 

Birlamchi ifloslanishni 
kamaytirish 

Birlamchi 
nazorat 

Hid, rang, harorat, 
kislotalilik 

Nomuvofiq sutni umumiy 
partiyaga qo‘shmaslik 

Partiya sifatining bir 
xilligini oshirish 

Filtrlash Mexanik 
aralashmalar 

Sog‘ishdan keyin darhol 
filtrlash 

Mexanik ifloslanishni 
kamaytirish 

Tezkor sovitish Harorat va vaqt Sutni qisqa muddatda 4±1 °C 
gacha sovitish 

Mikroflora rivojlanishini 
sekinlashtirish 

Vaqtincha 
saqlash 4±1 °C Izotermik tanklarda saqlash Fizik-kimyoviy sifatni 

barqaror saqlash 

Yig‘ish Haroratlar farqi Faqat sifat ko‘rsatkichlari mos 
sut partiyalarini birlashtirish 

Aralash partiya sifatining 
barqarorligi 

Tashish Sovuq zanjir Izotermik sut tashish 
transporti 

Harorat ko‘tarilishining 
oldini olish 

Qabul qilish 
Harorat, kislotalilik, 

tarkib va 
mikrobiologik holat 

Yakuniy kirish nazorati Qayta ishlashga yaroqli 
xomashyoni saralash 
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Taklif etilayotgan texnologik tizimning asosiy farqi sutni sovitishni alohida 

operatsiya sifatida emas, balki yig‘ish va dastlabki ishlov berish tizimining 
markaziy boshqaruv elementi sifatida ko‘rib chiqishdan iborat. 

Texnologik jarayon quyidagi ketma-ketlik asosida tashkil etilishi maqsadga 
muvofiq: 

Sog‘ish → birlamchi sifat nazorati → ϐiltrlash → tezkor sovitish → 4±1 °C da 
vaqtincha saqlash → sifat bo‘yicha mos partiyalarni yig‘ish → sovuq zanjirda 
tashish → qayta ishlash korxonasida kirish nazorati. 

Bunday yondashuv har xil xo‘jaliklardan keladigan sut partiyalarining sifat 
jihatidan keskin farqlanishini kamaytirish va qayta ishlash korxonasiga barqaror 
xususiyatlarga ega sut xomashyosini yetkazib berishga xizmat qiladi. 

Sut xomashyosini yig‘ish va dastlabki ishlov berish jarayonida harorat 
hamda saqlash davomiyligi uning sifat ko‘rsatkichlari barqarorligini belgilovchi 
asosiy texnologik omillar ekanligi aniqlandi. Sutni 4±1 °C haroratda 24 soat 
davomida saqlashda titrlanadigan kislotalilik 16,4 °T dan 17,3 °T gacha oshgan 
bo‘lsa, pH ko‘rsatkichi 6,70 dan 6,62 gacha kamaydi va bu o‘rganilgan boshqa 
harorat rejimlariga nisbatan eng kichik o‘zgarishni tashkil etdi. Mazkur rejimda 
sut tarkibidagi yog‘, oqsil, laktoza, quruq modda va zichlik ko‘rsatkichlari ham 
dastlabki qiymatlarga yaqin darajada saqlanib, xomashyoning fizik-kimyoviy 
barqarorligi ta’minlandi. 

Saqlash haroratining 6±1 va 8±1 °C gacha oshirilishi bilan sutda 
kislotalilikning ortishi va mikrobiologik jarayonlarning jadallashishi kuzatildi. 
Xususan, 8±1 °C haroratda 24 soat saqlangan sutda umumiy mikroorganizmlar 
soni dastlabki miqdorga nisbatan 4,72 marta oshdi. Sutni sovitmasdan 20±2 °C 
sharoitida saqlash esa sifat ko‘rsatkichlarining keskin yomonlashishiga olib keldi: 
24 soat davomida titrlanadigan kislotalilik 31,4 °T gacha ortdi, pH 5,78 gacha 
pasaydi va umumiy mikroorganizmlar soni dastlabki darajaga nisbatan qariyb 
119 marta ko‘paydi. 

Olingan natijalar sut xomashyosining dastlabki sifatini barqaror saqlash 
uchun uni sog‘ishdan keyin birlamchi sifat nazoratidan o‘tkazish, filtrlash va 
imkon qadar qisqa muddatda 4±1 °C gacha sovitish zarurligini ko‘rsatdi. Sutni 
yig‘ishda turli harorat va sifat ko‘rsatkichlariga ega partiyalarni nazoratsiz 
aralashtirish o‘rniga, ularni dastlabki sifat ko‘rsatkichlari bo‘yicha saralash va 
o‘zaro mos partiyalarni birlashtirish maqsadga muvofiq. Shunday qilib, sutni 
yig‘ish, filtrlash, tezkor sovitish, sovutilgan holda vaqtincha saqlash hamda 
izotermik sharoitda tashish jarayonlarini yagona boshqariladigan texnologik 
zanjirga birlashtirish qayta ishlash korxonalariga barqaror sifat ko‘rsatkichlariga 
ega sut xomashyosini yetkazib berishning samarali texnologik yechimi sifatida 
tavsiya etiladi. 
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