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ANNOTATsIVA Tezisda sut mahsulotlari islab c¢iqarishda biotexnologiyaning ahamiyati, sut kislotasi
bakteriyalari va starter kulturalarning roli, fermentatsiyaning mahsulot sifati va saqlanisiga ta’siri
yoritiladi.Suningdek, sut mahsulotlari islab ciqarishda oziq-ovqat xavfsizligini ta’minlash masalalari korib
cigiladi.

KALIT SO‘zLAR Sut, biotexnologiya, fermentatsiya, sut kislotasi bakteriyalari, starter kultura, ozig-ovqat
xavfsizligi.

Kirig. Sut ogsil, yog, uglevod, mineral moddalar va vitaminlarga boy gimmatli ozig-
ovgat xomasgyosi hisoblanadi. Undan qatiq, kefir, pisloq, gqaymoq, sariyog va bosqa
mahsulotlar islab ciqgariladi. Usbu mahsulotlarning sifati sutning tarkibi, mikrobiologik
holati, qayta islag texnologiyasi va saqlas saroitlariga boglig.[3,4]Sut mahsulotlari islab
cigarishda biotexnologiya mikroorganizmlar va fermentlardan foydalanis orqali
mahsulotning ta’mi, tuzilisi, sifati va saqlanis xususiyatlarini sakllantirishga xizmat qgiladi.
Aynigsa, fermentatsiya jarayonida sut kislotasi bakteriyalari laktozani sut kislotasiga
aylantirib, sutning ivisi va fermentlangan mahsulotlarga xos xususiyatlarning yuzaga
kelisini ta’minlaydi.[1]

Usbu isning maqgsadi sut mahsulotlari islab ¢igarishda biotexnologiyaning ahamiyatini
yoritis, starter kulturalarning vazifalarini tavsiflas va fermentatsiya jarayonining
samaradorligini osiris omillarini korib ¢igisdan iborat.

Sut mahsulotlari islab cigarisda biotexnologiyaning orni. Sut biotexnologiyasining
rivojlanisiga Lui Paster, Stamen Grigorov, Ilya Mecnikov va S. Orla-Yensen kabi olimlar
muhim hissa qosgan. Ularning islari mikroorganizmlarning fermentatsiyadagi roli va
fermentlangan sut mahsulotlarining xususiyatlarini 6rganisga asos bolgan.
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Sut mahsulotlarini islab cigarishda asosiy biotexnologik vositalardan biri starter
kulturalardir. Starter kultura - fermentatsiyani boslas va bosqaris magsadida sutga
goshiladigan, ma’lum texnologik xususiyatlarga ega mikroorganizmlar majmuasi. Masalan,
gatiq va yogurt tayyorlasda Streptococcus thermophilus hamda Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus bakteriyalaridan foydalaniladi. Kefir islab ciqarisda esa sut kislotasi
bakteriyalari bilan birga ayrim acitgilar ham istirok etadi.[1,5]

Starter kulturalarning togri tanlanisi fermentatsiyaning barqaror kecisi, mahsulotning
kislotaliligi, ta’mi va konsistensiyasini bosqarisda muhim ahamiyatga ega. Bunda sutning
sifati, fermentatsiya harorati va davomiyligi hamda saqlas saroitlari hisobga olinisi lozim.
Usbu omillarni nazorat qilis mahsulot sifatini yaxsilas va islab c¢iqaris xavfsizligini
ta’minlasga yordam beradi.

Fermentatsiya jarayonining mohiyati va unga ta’sir etuvci omillar. Fermentatsiya -
mikroorganizmlar faoliyati natijasida xomasyo tarkibidagi moddalar 6zgaris jarayonidir. Sut
mahsulotlari islab ¢igarisda sut sifati teksiriladi, issiglik bilan islov beriladi va kerakli
haroratgaca sovitilib, unga starter kultura qosiladi. Fermentatsiya davomida sut kislotasi
hosil bolib, mahsulotning ta’mi, kislotaliligi va quyugqligi sakllanadi. Jarayon tugagac,
mahsulot sovitilib, tegisli saroitda saglanadi.[l1] Fermentatsiya samaradorligiga harorat,
starter kulturaning miqdori va faolligi, sutning sifati hamda jarayon davomiyligi ta’sir giladi.
Suningdek, idislarning tozaligi, sanitariya qoidalariga rioya qilis va mahsulotni 6z vaqtida
sovitis ham muhimdir. Usbu omillarni nazorat qilis mahsulot sifati va xavfsizligini
ta’'minlasga yordam beradi.[3,6]

Qatiq, kefir va bosqa fermentlangan sut mahsulotlarida biotexnologiya. Qatiq
islab cigarishda sut kislotasi bakteriyalari laktozani sut kislotasiga aylantiradi. Natijada sut
ogsillari ivib, qatigga xos quyuq tuzilis hosil boladi. Fermentatsiya vaqtini togri belgilas
mahsulotning ortiq¢a nordonlasisi va zardob ajralisining oldini olisga yordam beradi.[1]

Kefir islab cigarisda sut kislotasi bakteriyalari va ayrim agitqilar birgalikda faoliyat
yuritadi. Ular mahsulotning 0ziga xos ta’mi, hidi va ayrim hollarda gaz hosil bolisini
ta’minlaydi. Pisloq tayyorlasda mikroorganizmlar va fermentlar sutni ivitis hamda
yetiltirisda, ayrim sariyog turlarini islab c¢iqarisda esa gqaymoqqa 0ziga xos ta’m berisda
gollaniladi.[2,3] Ayrim fermentlangan sut mahsulotlarida foydali mikroorganizmlar mavjud
bolisi mumkin. Biroq mahsulotni probiotik deb hisoblas u¢un undagi mikroorganizmlarning
turi, xavfsizligi va foydali ta’siri ilmiy dalillar bilan tasdiglangan bolisi kerak.

Biotexnologiyaning mahsulot sifati va xavfsizligiga ta’siri. Sut mahsulotlarining
sifati kislotalilik, pH, yog va ogsil miqdori, ta’m, hid, rang va konsistensiya orqali baholanadi.
Nazorat qgilinadigan fermentatsiya ayrim zararli mikroorganizmlarning kopayisini ¢eklashi
mumkin. Biroq mahsulot xavfsizligi ucun sutni pasterizatsiya qilis, uskunalarni tozalas,
xodimlar gigiyenasiga rioya qilis va mahsulotni togri haroratda saqlas ham zarur. Yaroqlilik
muddati tegisli teksiruvlar asosida belgilanadi. Fermentatsiya jarayonida muammo yuzaga
kelsa, starter kulturasi, harorat, sut sifati va gigiyena holati teksiriladi. Bu mahsulot sifatini
barqarorlastiris va xomasyo yoqotilisini kamaytirisga yordam beradi.

Qoraqalpogistonda sut mahsulotlari biotexnologiyasini rivojlantiris ucun mahalliy sut
xomasyosiga mos starter kulturalarni tanlag va sifat nazoratini yaxsilas muhim. Turli
starterlardan foydalanib, fermentatsiya vaqti, kislotalilik, pH va saqlas davridagi 6zgarislarni
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tajriba orqali oOrganis mumkin. Natijalar mahsulot islab c¢iqaris texnologiyasini
takomillastirisga yordam beradi.

Xulosa. Sut mahsulotlari islab cigarigsda biotexnologiya muhim ahamiyatga ega. Foydali
mikroorganizmlar fermentatsiya jarayonida qatiq, kefir va pislogning ta’mi hamda tuzilisini
sakllantiradi. Starter kulturalarni togri tanlas va texnologik saroitlarni nazorat qilis
mahsulot sifatini yaxsilagga yordam beradi. Bunda ozig-ovgat xavfsizligi qoidalariga ham
qat’iy rioya qilis zarur.
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