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Abstract: Solid fats come mainly from animal fats or vegetable oils in the form of hydrogenated oil with a
melting point of 36-43 by hydrogenation with hydrogen in the presence of catalysts. The following raw
materials were used for the study: Nisosel-820 catalyst containing 25% nickel metal from the Netherlands, a
single-use catalyst with a reduced activity of 30%; beef fat with melting point 26 °C; cottonseed oil with a
iodine content of 112% and dry hydrogen gas were obtained. The hydrogenated oil was obtained on the
basis of the following technology: cottonseed oil and beef fat were first selected in a ratio of 50:50. In this
experiment, we can see that 20 °C 29% and 38% of the 1st and 2nd samples have curves, and in general the
minimum crystallization requirement is that the amount of solid triglyceride at 20 °C should not be less than
23%. This means that the obtained hydrotransesterification parameters satisfy the law.
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Kirish. Respublikamiz miqgyosida margarin ishlab chigarish hajmi kundan kunga ortib bormoqgda.
Ma’lumki margarin ishlab chiqarish uchun asosiy hom-ashyo qattiq yog’lar hisoblanadi [2]. Qattiq yog’lar
asosan hayvon yog’laridan yoki o’simlik moylarini vodorod bilan katalizatorlar ishtirokida gidrogenlab 36-
43 °C erish haroratli salomaslar ko’rinishida bo’ladi [9]. Gidrogenizasiya jarayoni to’g’ridan-to’g’ri o’simlik
moylarining qo’shbog’larga ega yog’ kislotasining katalizatorlar ishtirokida vodorod bilan to’yinishi
jarayonidir [8]. Albatta bu jarayon salomas ishlab chigarishning bugungi kunda eng qulay usullaridan
hisoblansada, bir gator kamchiliklarga ham ega [7]. O’simlik moylarini katalizator ishtirokida to’yintirishi
natijasida trans izomerlar hosil bo’lib bu inson organizmi va salomatligi uchun havfli hisoblanadi. Bu borada
O’zbekiston Respublikasi Prezidentining PQ farmoni bilan 2020 yil 4 dekabrda yog’-moy sanoati margarin
sanoati davlat standartiga o’zgarish kiritilib, iste’mol qilinadigan margarin mahsuloti tarkibida trans kislota
(trans izomer) miqdori 2 % dan oshmasligi belgilab qo’yildi [1,10]. Dunyo miqyosida trans izomerlardan
holi yog’lar ishlab chigarish uchun girogenlangan yog’larni, suyuq o’simlik yoki hayvon yog’lari bilan
kimyoviy pereeterifikasiyalash yo’li bilan margarin xom ashyosi hisoblangan yog’larni olish birmuncha
yo’lga qo’yilgan [11,12]. Pereeterifikasiya jarayonida asosan C,HsONa, CH3zONa va ishgoriy metallardan
foydalaniladi [16].Yevropa davlatlarida bu turdagi yog’larni ishlab chiqarishda fermentativ pereeterifikasiya
jarayonidan ko’proq foydalaniladi, chunki jarayon umuman bezarar bo’lib, kimyoviy katalizatorlardan holi
bo’lgan biologik katalizatorlardan ya’ni asiltransferaza, lipaza fermentlaridan foydalaniladi [14,15]. Asosan
respublikamizda trans izomerlar migdori kam bo’lgan salomaslar ishlab chiqarishlishi bir muncha kam va
yetishmaydi desa ham bo’ladi. Respublikada keng hajmli margarin ishlab chiqaruvchi korxonalar deyarli
hammasi quyidagi pereeterifikat, salomas va sut yog’i o’rinbosarlarini xorijdan valyuta hisobiga olib
kelishadi [6,13]. Quyida: Cargill 36, Cargill 39, Efko 36, AIDA 39 yog’lari shular jumlasidandir. Margarin
ishlab chiqarish bo’yicha respublikamizning Toshkent shahrida QK MChJ “Milk Euro Food”, “GOOD
FOOD GROUP” MChJ, “CHROMOS PRODUCTION” XK korxonalarida yiliga 50000 tonnadan ortiq
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xorijdan valyuta hisobiga keltirilgan yog’lar ishlatiladi [3]. Bu hajmni gisman bo’lsada qisqartirishga biz
gidropereeterifikasiya jarayonini qo’llab, erish haroratlari margarin sanoati yog’lariga yaqin bo’lgan
yog’larni olish tadqiqotini taklif qildik [4].

Tadgigot obyekti va uslublari. Tadgiqgot olib borish uchun quyidagi xom ashyolardan foydalanildi:
Gollandiyadan keltirilgan tarkibida 25 % nikel metalini ushlagan Nisosel-820 katalizatorining bir marta
ishlatilib aktivligi 30 % ga tushgan katalizator; erish harorati 26 °C bo’lgan mol yog’i; yod soni 112 %
bo’lgan paxta moyi va quruq vodorod gazi olindi. Gidropereeterifikat quyidagi texnologiya asosida olindi:
oldin 50:50 nisbatda paxta moyi va mol yog’i tanlab olinib, mol yog’i eritilgan holatda paxta moyi bilan
aralashtirib hajmi 11 bo’lgan vodorod bprbotajli konussimon avtoklavga solindi va tashqi kamerasiga nixrom
tola orqali elektr toki yordamida gizdirilib aralashma harorati 180 °C gacha qizdirilib, ishlab chiqgan
nisosel-820  katalizatori  kukun  holatgacha maydalanib  avtoklav mahsus joyidan  berildi.
Gidropereeterifikasiya uchun olingan yog’lar aralashma og’irligi 400 gr ga keltirilib olindi va 30 % aktivlikli
katalizatorni aralashma massasiga nisbatan 0,2 % miqdorda hisoblab avtoklavga vodorod berishni boshladik.
Ma’lum vaqt oralig’ida harorat oshishini kuzatdik va jarayon ekzotermik bo’lgani uchun qizdirishni 185 °C
da to’htatganimizdan keyin harorat 205 °C gacha bir necha bor ko’tarildi. Avtoklavda jarayon 1 soat olib
borildi va har 20 minutda namuna olib turdik va erish harorati 36 °C ga yetganda jarayonni to’xtatdik.
Olingan gidropereeterifikatni 90 °C termostatli mufel isitgichida filtr qog’oz orqali filtrlab, sovitilgan
holatdagi oq rangli salomas gidropereeterifikatni oldik va uni margarin resepturasida qo’llab margarin
mahsulotida sinab ko’rdik [5].

Olingan natijalar muhokamasi. Tadgiqgotlarni olingan gidropereeterifikatning margarin uchun xom-
ashyo sifatida mos keluvchi ko’rsatkichlarini aniglashdan boshladik. Tahlil natijalari shuni ko’rsatadiki
olingan yog’ning erish harorati, qattiqligi katalizator aktivligiga, jarayon haroratiga bog’ligligi ma’lum
bo’ldi. Margarin emulsiyasi konsistentligi gidropereeterifikatning nisbatan pastroq haroratda to’yintirilishini
talab qilar ekan. U holda ishlatilgan katalizatorimiz aktivligi nisbatan ko’proq bo’lishi zarur ekan. Natijalar
1-jadvalda keltirilgan.

1- jadval
Mol yog’i va paxta moyining gidropereeterifikatlari

Jarayon va mahsulot ko’rsatkichlari Aralashma 50:50

1-namuna 2-namuna
Harorat,°C 180-190 160-170
Katalizator aktivligi,°C 30 50
Salomas erish harorati,°C 33 36
Salomas gattigligi, g/sm 130 160-240
Salomas kislota soni, mg KOH 0,5 0,3

1-jadvaldan ko’rinadiki, 1-namunada harorat yuqori bo’lganda katalizator miqdori 2-namuna bilan teng
bo’lsada aktivligi kam bo’lgani uchun erish harorati va qattiqligi nisbatan kamroq bo’lib 33 °C va 130 g/sm
ni tashkil gildi, 2-namunada harorat bir muncha kamroq bo’lib katalizator aktivligi 50 °C bo’lganda erish
harorati 36 °C ni tashkil qilib, qattigligi 160-240 g/sm orasida bo’ldi. 2-namuna ko’rsatkichlari margarin
mahsuloti talabiga javob beradi. 1-chi va 2-chi namunada olingan gidropereeterifikatlarni 82 % va 72 % li
margarin resepturasida qo’llab, margarin mahsulotini oldik va quyida reseptni 2-jadvalda keltiramiz.
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2- jadval
Margarin resepturalari
- . Retsepturalar

Margarinning komponentlari, % 1 5 3
Gidropereeterifikat yog’, Terh 36°C 35,2 31,2 31,2
Gidropereeterifikat yog’, Tern33°C 28,4 20,4 20,4
Kungabogar moyi 8,0 0,0 8,5
Paxta moyi 10,249 20,099 10,099
Salomas, Ter.n 46,9 °C 0,0 0,0 1,5
Bo’yoq 0,001 0,001 0,001
Aromatizator 0,09 0,09 0,09
Emulgator 0,2 0,2 0,2
Fosfatid konsentrati 0,2 0,3 0,3
konservant (kaliy sorbat) 0,05 0,05 0,05
tuz 0,4 0,4 0,4
shakar 0,4 0,4 0,4
Limon Kislotasi 0,02 0,03 0,03
Suv 16,79 26,83 26,83
jami 100 100 100

Umumiy yog’dorlik migdori 82,25 72,2 72,2

Margarin mahsulotini ishlab chiqarish tajribasidan ma’lumki, yog’li asosning 20 °C dagi qattiglikda
trigliseridlar miqgdori 16-21 % orasida bo’lishi zarur. Gidropereeterifikatning 36°C erish haroratidagi
gattigligi 160-240 g/sm bo’lganda margarinning dilatometrik tahlilining qattiq trigliserid miqdori tarkibi 20
°C da 29 % va 38 % orasida bo’lishi aks etgan egri chiziglar bilan 1-rasmda keltirilgan.

Rasm-1.Gidropereeterifikatlarning asosiy hossalari
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Hulosa. Margarin ishlab chiqarishda reseptura tuzish jarayonida ma’lum bir haroratda qattiq
trigliseridlar migdorini (TTG) hisobga olib tuzilsa olinadigan mahsulot konsistentligini birmuncha oldindan
gaysi konditer mahsulotda ishlatish diapazonini organoleptik, fizik-kimyoviy ko’rsatkichlarini belgilash
mumkin. Margarin mahsulotining sifati to’g’ridan to’g’ri uning asosiy xom-ashyosi bo’lgan salomas,
gidropereeterifikat yoki pereeterifikatlarning sifat ko’rsatkichlari orqali 0’z tasdig’ini topadi buni 1-rasmda
keltirilgan namunalar egri chiziglari orqali ko’rishimiz mumkin. Mazkur tajribada 1 chi va 2 chi
namunalarning 20 °C 29 % va 38 % egri chiqlarda ko’rishimiz mumkin, umuman minimal
kristallizasiyalash talabi 20 °C da qattiq trigiliserid miqgdori 23 % kam bo’lmasligi kerak. Demak olingan
gidropereeterifikatlarimiz gqonuniyatni ganoatlantiradi.
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