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Usı maqalada sút ónimleriniń insan salamatlıǵına
paydalı hám ximiyalıq quramı ham olardıń paydalı
tarepleri korib shıǵıladı.Sút bul quramında kalsiy kóp
bolǵan adam organizimi ushın kerekli bolǵan barlıq
vitaminlerdi óz ishine algan. Sútten qatıq,qaymaq,
tvorog ,sır,brınza tayarlanadı. Jańa sawílǵan suttiń dámi
az muǵdarda mazalí bolíp, reńi aq- sarǵísh boladí. Sút
ózine tán suyíq, bir jíníslí íssílíq islep berilgen ónim
ekenligi onıń túrleri qollanıwı haqqında kóplegen
maǵlıwmatlat berilgen.
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Dúnyaǵa belgili Gipokrat túrli haywanlardíń sútleriniń shípalí qásiyetleri túrlishe boladi,
eshki hám biye súti ókpe keselliklerine, síyír súti podagra hám kemqanlíqqa, eshek súti kóp
keselliklerge paydalí dep esaplaǵan. Bunnan míń jíllar aldín jasap ótken ullí alím Abu Ali Íbn
Sino sút hám sút ónimleriniń balalar hám qariyalar ushín eń jaqsí awqat dep aytqan. Súttiń
paydasín birinshi márte ullí rus fiziologí Í.P. Pavlov. Hálsirep qalǵan ,sharshap turǵan waqítta
toyímlí awqatqa mútaj adamlar ushín sút hesh bir zat penen teńlestirip bolmaytuǵín azíqlíq
bolíp esaplanadí. Ol organizm qarsílíǵín kúsheytedi. Zat almasíw dárejesin óz qálpine keltiredi,
bawír funkciyalarína, zatlar hám mineral almasíwín buzatuǵín hámde dem alíw jollarína tásir
etetuǵín radioaktiv hám záharli zatlar menen isleytuǵín adamlarǵa paydalí. IX ásirde
Rossiyada adamlar sútshilik penen shuǵíllanǵan hám birinshi sút kárxanalarí yaǵníy
zamanagóy sút zavodlaríníń úlgileri XIX ásirde payda bolǵan. Birinshi sút zavodí 1807-jílda
Moskva janíndaǵí Ostashevo degen jerde dúzilgen. Moskvada dáslepki sút zavodín A.V.
Chishkin ashqan. Bir sutkada zavod 60 tonna sútti qayta islep sút, qaymaq, smetana,
prostakvasha hám súzbe jetkerip bergen. Sút sanaatí mámleketimizde XX ásir dawamínda
joqarí rawajlanǵan industrial tarmaqqa aylaníp, házirgi waqítta mámleketimiz azíq-awqat
sanaatínda jetekshi tarmaqlardíń birine aylanǵan. Kárxanalar zamanagóy úskeneler menen
támiynlengen. Sút ónimleriniń 250 den artíq túrleri bar. Sút qímbat bahalí ónim bolíp
esaplanadí. Oníń quramínda 200 den artíq komponentler bolíp, adam organizmi ushín paydalí
hám júda zárúr bolǵan hámme azíqlíq zatlarǵa iye bolíp tabíladí.

Sút hám sút ónimleri insan organizmi tárepinen jeńil hám ańsat ózlestiriledi. Insan úy
haywanlaríníń sútin ishedi, biraq olardíń arasínda síyír súti keń tarqalǵan. Síyír sútiniń
quramínda 85-89 % suw, 2,8-5,0 % may, 2,7-3,8% beloklar, 4,4-5,1% sút qantí, 0,6-0,85%
mineral zatlar, fermentler, vitaminler, garmonlar, pigmentler, gazler bar boladí. Adam bir
kúnde 500ml den 1,5ml ge shekem bir jílda 182500 ml sút paydalaníwí kerek. Eger adam 1
kúnde 15gr sarímay qabíl etse, ol 375gr sút ishken boladí, 175gr sút qabíl etse,18gr sír qabíl
etken boladí hám taǵí basqa. Sút jas organizm ushín zárúr bolǵan barlíq azíqlíq zatlardan
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ibarat. Bir litr sút quramínda 32gr belok (4 tawíq máyegine teń), 36gr sarímay, 48 gr sút qantí
hám de belgili barlíq vitaminler, mineral duzlar boladí. Sút mineral zatlardíń deregi bolíp
kalciy hám fosforǵa bay. Súttiń ulíwmalíq kaloriyasí 650 kkal/kg ǵa teń.
Jańa sawílǵan suttiń dámi az muǵdarda mazalí bolíp, reńi aq- sarǵísh boladí. Sút ózine tán
suyíq, bir jíníslí íssílíq islep berilgennen soń suyíq boladí, suwítílǵannan soń birigedi. Sút 100-
120°C temperaturada qaynaydí, 0,54-0,58°C temperaturada bolsa muzlaydí. Sút mayí súttiń
eń qímbatlí bólegi bolíp, tiyakarínan may kislotalarínan quralǵan. Sút mayíníń qásiyetleri,
ásirese eriw (27-34°C) hám qatíw (17- 21°C) temperaturalaríníń tómen bolíwí oníń
quramíndaǵí may kislotalaríníń qásiyetleri menen baylaníslí boladí.Ol sútte may tamshílarí
kórinisinde boladí. Hár bir may tamshísí izinen belok qorǵaw qabatí menen qaplanǵan. Bul
olardíń jabísíp ketiwine tosqínlíq etedi.

Sútti qayta islew yaki saqlaw waqtínda qorǵaw qaplamíníń buzílíwí nátiyjesinde erkin
maylar payda boladí.Sút mayí jaǵímlí iyi hám dámge iye boladí.Súttiń belok zatlarí tolíq qunlí
aminokislotalardan ibarat. Sútte 2-4% kazein, 0,1% globulin hám 0,1% basqa beloklar bar.
Sútte kalciy, magniy, natriy, kaliy, temir, mís, yod, xlor, fosfor, kúkirt siyaqlí mineral zatlar
hám insan organizmi ushín zárúr bolǵan derlik barlíq vitaminler bar.Sút hám sút mayíníń reńi
sarǵísh reńdegi pigment - karotinniń bar ekenliginen derek beredi. Uglevodlardan sútte,
tiykarinan sút qantí- laktoza bar.

Laktoza, glyukoza hám galaktoza molekulalarí qaldíqlarínan ibarat. Laktozaníń mazalílíǵí
saxarozaǵa qaraǵanda 5-6% kemirek bolíp, suwda jaman eriydi.Sút mayínda 60 tan artíq
tiykarǵí hám ekinshi dárejeli may kislotalarí bar. Sútte hámmesi bolíp 16 ǵa jaqín hár túrli
beloklí zatlar ushírasadí. Sút belogí tiykarínan kazein, albumin, globulin hám basqa azotli
zatlardan quralǵan. Súttegi belok 80% kazeinnen ibarat. Sút belogí kazein sút ónimleriniń
tiykarǵí bólegi bolip esaplanadí. Kazein quramínda bir neshe aminokislotalar (prolin, cistin,
triptofan, tirozin, valin, argenine hám asparagine) ushíraydí. Sút qantí (laktoza) -energiya
baylíǵí bolíp esaplanadí. Ol óz quramínda glyukoza hám galaktoza saqlaydí hám azíqlíq qúní
boyínsha qant láblebisi yaki qumsheker qamísínan alǵan qantqa uqsaydí. Lekin mazasí
boyínsha olardan pás.
Sút qantída saxarid esaplanadí, ol suwda jaqsí eriydi. Sút qantí mikroorganizmler menen

súttiń hám sút ónimleriniń ashíwína shárayat jaratadí, nátiyjede sút kislotasí payda boladí. Sút
quramínda vitaminler hár qíylí organik birikpelerden ibarat bolíp, onda 30 ǵa jaqín vitaminler
bar, ásirese usí sút ónimleri insan orzganizmin vitaminler menen támiynleydi. Eger
organizmde vitaminler jetispese, nátiyjede zat almasíw processi buzíladí hám organizm
kesellenedi.
Sawdaǵa tiykarínan síyír súti pasterlengen halda shíǵaríladí. Oníń tómendegi

assortimentleri bar:
1. Pasterlengen sút-awíríw qozǵatíwshí mikroorganizmlerdi joǵaltíw hám saqlaw múddetin
asíríw maqsetinde 65-85oC temperaturada íssílíq penen islew berilgen sút. Mayí alínǵan,
alínbaǵan hám maylí sútler pasterlenedi.
2. Sterillengen sút-quramí pasterlengen sútten parq qílmaydí.Sterillew waqtínda
avtoklavlarda 103-104ºC den 118-123ºC ǵa shekem bolǵan temperaturadaǵí basím astínda
ótkiziledi; onda barlíq mikroorganizmler hám olardíń sporalarí óledi. Onda sútti úy
shárayatínda 10-15 kún saqlaw múmkin.

Mikroorganizmlerdiń kóbeyiwin toqtatıw maqsetinde tazalanǵan sút tez suwıtıladı. Kishi
kárxanalarda sútti suwıtıw ushın suwdan paydalanıladı. Keyingi waqıtları sútti suwıtıw ushın
plastinkalı suwıtqıshlar qollanıladı. Kislotaliǵi 19-20°T sút uzaq (6 saat) saqlanıwı múmkin.
Bunday jaǵdayda sútke ıssılıq penen islew beriledi. Qabíl qílínǵan sút tábiyiy shíǵíndílar hám
mexanikalıq pataslíqlardan joǵaltíw maqsetinde tazalanadí. Bunday tazalaw awírlíq kúshi
yaki basím hám oraydan qospa usíllar járdeminde háreketleniwshi sút tazalaw
separatorlarínda alíp baríladí. Sút ónimleri metal hám materiallardan tayarlanǵan filtrler
arqalí hár qíylí patas zatlardan tazalanadí. Hár 15-20 minuttan filtrler tazalaníp turadí. Sútti
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mexanik shíǵíndílardan tazalaw basím astínda isleytuǵín sút tazalaytuǵín apparatlarínda alíp
baríladí hám súttiń effekt tazalíǵí usí basímǵa baylan boladí.

Separator-sút tazalawshí úskene bolíp oraydan qosímsha kúsh tásirinde háreketlenip
mexanik shíǵíndílardí ajratadí. Sút tazalaw bir separator úskenesinde 3-4 saat dawam etedi.
Juwmaqlaw: Sútti qayta islew yaki saqlaw waqtínda qorǵaw qaplamíníń buzílíwí nátiyjesinde
erkin maylar payda boladí.Sút mayí jaǵímlí iyi hám dámge iye boladí.Súttiń belok zatlarí tolíq
qunlí aminokislotalardan ibarat. Sútte 2-4% kazein, 0,1% globulin hám 0,1% basqa beloklar bar.
Sútte kalciy, magniy, natriy, kaliy, temir, mís, yod, xlor, fosfor, kúkirt siyaqlí mineral zatlar hám
insan organizmi ushín zárúr bolǵan derlik barlíq vitaminler bar.Sút hám sút mayíníń reńi
sarǵísh reńdegi pigment - karotinniń bar ekenliginen derek beredi.
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