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PROBIOTIK TEXNOLOGIYANI TAKOMILLASHTIRISH IKKILAMCHI SUTGA
ASOSLANGAN KONSENTRATLAR LAKTOZA BIOTRANSFORMATSIYASIDAN
FOYDALANISH

ANNOTATSIYA

Ushbu magola laktoza o‘z ichiga olgan xom ashyoni gayta ishlashning asosy yo‘nalishlari
keltirilgan. Fizik-kimyoviy va biotexnologik ishlov berish ob’ekti sifatida ikkilamchi sut xom
ashyosining tarkibi vaxususiyatlarining tavsifi berilgan. Funktsional ovgatlanish elementlari sifatida
Pro - vaprobiotik moddalarni taggosash keltirilgan. Laktoloza, galaktooligosakkaridlar vaboshgalar
kabi asosiy probiotiklarning xususiyatlari ko‘rib chigiladi. Ikkilamchi sut xom ashyosidan probiotik
kontsentratlarni olishning zamonaviy usullari ko‘rib chiqiladi. Probiotik kontsentratlar ishlab
chigarishning asosly texnologik bosgichlarining xususiyatlari keltirilgan. Ishchi gipoteza vatadgiqot
vazifalari asodanadi.

Kalit so‘zlar: laktoza, ishlov berish, ovgatlanish elementlari, sut, Probiotik kontsentrat.

YCOBEPHIEHCTBOBAHUA TEXHOJIOI'MH TPOBUMOTUKOB KOHIEHTPATBI HA
OCHOBE BTOPUYHOI'O MOJIOKA UCIIOJIb30OBAHUE
BUOTPAHC®OPMAINH JIAKTO3bI

AHHOTAIUA

B nanHOW  cTratbe — WpENCTaBICHBl  OCHOBHBIE  HAMpaBJCHHS  MepepabOoTKU
JIAKTO30COepKaIlero Ceiphsi. [laHa XapakTepucTHKa COCTaBa U CBOMCTB BTOPUYHOI'O MOJIOYHOTO
CBIpbSl KaK OOBEKTa (U3MKO-XMMHUYECKOH M OumorexHojormdeckoi mnepepabotku. [Ipueneno
cpaBaenue I[IPO - u mpeOMOTHYECKMX BEUIECTB KaK 3JEMEHTOB (DyHKIIMOHAIBHOTO MUTAHUS.
PaccmatpuBarotcs CBOIiCTBa OCHOBHBIX npeOUOTUKOB, TaKUX KaK JAKTyJ03a,
raJlakTooJurocaxapuabl u Ap. PaccMOTpeHbl COBpeMEHHbIE METOJIbI MOMyUYeHUsl MPEOUOTHIECKUX
KOHIIEHTPAaTOB M3 BTOPUYHOIO MOJIOYHOTO ChIpbs. [IpuBeaeHbl OCOOEHHOCTH OCHOBHBIX
TEXHOJIOTHYECKHX 3TaroB MPOU3BOJCTBA MPOOMOTHYECKHX KOHIIEHTpaToB. OO0ocHOBaHa pabouas
TUIIOTE3a U 33J1a4M HCCIIEIOBAHUS.

KuroueBble cjioBa: nakrto3a, o0paboTKa, MUIIEBBIE AIIEMEHTHI, MOJIOKO, MPOOHOTHYECKHIA
KOHIIEHTpAT.
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IMPROVEMENTSIN THE TECHNOLOGY OF PROBIOTICS CONCENTRATES
BASED ON RECYCLED MILK THE USE OF LACTOSE
BIOTRANSFORMATION

ANNOTATION

This article presents the main directions of processing lactose-containing raw materials. The
characteristic of the composition and properties of secondary dairy raw materials as an object of
physico-chemical and biotechnological processing is given. A comparison of PRO - and prebiotic
substances as elements of functional nutrition is given. The properties of basic prebiotics such as
lactulose, galactooligosaccharides, etc. are considered. Modern methods of obtaining prebiotic
concentrates from secondary dairy raw materials are considered. The features of the main
technological stages of the production of probiotic concentrates are given. The working hypothesis
and research objectives are substantiated.

Keywords: lactose, processing, food elements, milk, probiotic concentrate.

Kirish

Takomillashtirishning eng muhim vazifalaridan biri sut mahsulotlarini ishlab chigarish
texnologiyalari ikkilamchi resurdarni gaytaishlashdir. Ushbu muammoni hal gilish nafagat ekologik
vaziyatni yaxshilaydi, baki arzonrog mahsulotlarni yaratishga, ularning assortimentini
kengaytirishga imkon beradi. Ikkilamchi sut xom ashyosining tarkibi va xususiyatlari uni biologik
faol moddalarning eng gimmatli manbai, xususan, funktsional mahsulotlarning asos sifatida ko‘rib
chigishgaimkon beradi.

Ikkilamchi sut xom ashyosining tarkibiy gismlaridan alohida foydalanish sut yog‘i, ogsillar
majmuas yoki ularning fraktsiyalari, laktoza va minera tuzlarni gratib olishga imkon beradi.
Ultrafiltratsiya yordamida sut xom ashyosini sanoat yo‘li bilan gaytaishlashning ushbu yo‘nalishini
amalga oshirish uchun cheksiz imkoniyatlar mavjud. Laktoza hosilaarini olish uchun laktoza o‘z
ichiga olgan xom ashyoni fizik-kimyoviy va biologik gayta ishlash ham qizigish uyg‘otadi:
P-galaktosidaza preparatlari ta’sirida laktuloza, gidroliz va transgal aktosilatsiyaga o“tish.

Mahalliy va xorijiy olimlar: Gavrilov G. B., Lipatov N. N., Yevdokimov I. A., Xramtsov
laktoza hosilalarini olish magsadida gayta ishlangan sut xom ashyosini kompleks gayta ishlash
muammolarini hal etishga katta hissaqo‘shdilar [1, 2, 3].

A.G., Ryabtseva S.A., Nesterenko P.G., Ostromov L.A., Polyanskiy K.K., Serov
A.B., Jeffrey G.A., Tamura Y., Mizota T., Shimomura S., Andrews G.R., Haiju. M., Zadow J.G.
va boshgalar.

Shu bilan birga, ikkilamchi sut xom ashyosiga asodangan probiotik kontsentratlar
texnologiyasini takomillashtirish vazifalari dolzarb bo‘lib golmogda. Laktozaning sut xom
ashyosining ultrafiltratiga fizik-kimyoviy va biologik o‘zgarishi jarayonlari etarli dargada
o‘rganilmagan: laktulozaga izomerizatsiya, transgal aktosilatsiya va gidroliz monoz.

Qayta ishlangan sut xom ashyosini gayta ishlash usullarini ishlab chigish, shuningdek
funktsional mahsulotlar assortimentini kengaytirish zarurati probiotik kontsentratlar texnologiyasini
takomillashtirish vazifasini dolzarb giladi.

Ishning magsadi laktozaning fizik-kimyoviy va biologik transformatsiyas jarayonlarining
gonuniyatlarini  o‘rganish asosida ikkilamchi sut xom ashyosidan Probiotik kontsentratlar
texnologiyasini takomillashtirishdir.

Belgilangan magsadga muvofiq quyidagi vazifalar hal gilindi:

- probiotik kontsentratlarni olishda ishlatiladigan xom ashyo turlari valaktozani laktulozaga
izomerizatsiya gilish usullarini monitoring qilish;

- yog‘siz sut permeatida laktozaning laktulozaga izomerizatsiyas jarayonining nagshlarini
o‘rganish;



- laktozaning laktulozaga izomerizatsiyas jarayonining kinetikasini o‘rganish;

- yog‘siz sut permeatida | aktoza izomerizatsiyas jarayonini optimallashtirish;

- laktuloza bilan boyitilgan yog*siz sut permeati daxamirturush p-gal aktozidaza preparati bilan
laktoza reaktsiyas mahsulotlarining tarkibiga harorat va pH ta’sirini o‘rganish;

- laktuloza bilan boyitilgan yog‘siz sut permeatida laktoza gidrolizlanishi
vatransgal aktosilatsiyas jarayonlarini optimallashtirish;

- yog‘siz sut permeatidan probiotik konsentrat texnologiyasini ishlab chigish;

- ishlab chiqgilgan texnologiyaning xavfsizligini tahlil gilish

- innovatsion texnologiyalarning iqtisodiy samaradorligini tahlil gilish.

Ishning ilmiy yangiligi quyidagicha:

- latransformatsiya mexanizmi bo‘yicha yog‘siz sut permeatida laktozaning laktulozaga
izomerizatsiyasining kinetik gonuniyatlari o‘rnatildi;

- laktozaning laktulozaga izomerizatsiyasining matematik modellari gattiq moddalarning har
xil konsentratsiyasida yog‘siz sut permeatida ishlab chigilgan, jarayonning magbul parametrlari
aniglangan;

- izomerlangan yog‘siz sut permeatida laktoza gidrolizining nagshlari aniglandi
vajarayonning matematik modeli ishlab chiqildi;

- gidroliz reaktsiyasini laktoza transgalaktosilatsiyasiga o‘tkazish imkoniyati tasdiglandi,
jarayonning matematik modeli olindi, optimal parametrlar o‘rnatildi.

Innovatsion ish ustuvorliklari;

- laktuloza hosildorligini oshirish uchun laktozaning massa ulushining turli giymatlarida
latransformatsya mexanizmi  bo‘yicha yog‘siz sut permeatida laktozaning laktulozaga
izomerizatsiyas reaktsiyasining asosly texnologik parametrlarini tartibga solish;

- galaktooligosakkaridlar, glyukoza va galaktozani olish uchun magbul sharoitlarni yaratish
uchun izomerlangan yog‘siz sut permeatida izomerlangan laktoza gidroliz va transgalaktosilatsiya
jarayonlarini kuchaytirish;

- ikkilamchi sut xom ashyosiga asodangan probiotik kontsentratlar texnologiyasini ishlab
chigish.

Xulosa

Probiotik kontsentratlarni ishlab chigarish uchun ishlatiladigan xom ashyo turlarini
monitoring qilish shuni ko‘rsatdiki, ushbu turdagi mahsulotni olish uchun ikkilamchi sut xom
ashyosining ultrafiltratl aridan foydal anish magsadga muvofiqdir. Xususan, gidroksidi izomerizatsiya
jarayonini amalga oshirish uchun optimal xususiyatlar (laktoza uchun yugori benignlik) yog‘siz sut
permeatiga ega.

Asosly texnologik omillar - kontsentratsiya, harorat va termostat vagtining laktulozadagi
laktoza izomerizatsiyas dargjasiga ta’siri o‘rganildi. Tabiily permeat namunalari uchun
izomerizatsiyaning maksimal dargjas termostatlash boshlanganidan 20 dagiga o‘tgach kuzatiladi.
80 °C haroratda jarayon yanada samarali bo‘ladi. Konsentrlangan permeat namunalari uchun
maksimal izomerizatsiya darajasi 70 °C haroratda reaktsiya boshlanganidan 20 minut o‘tgach
kuzatiladi.

Laktozani laktulozaga izomerizatsiya qilish jarayonining Kkinetik gonuniyatlarini
o‘rganish jarayonida izomerizatsiya reaktsiyas yuqori tezlikda va tabiiy uchun laktuloza chigishi
bilan davom etishi aniglandi. Termostat boshlanganidan 20 dagiga o‘tgach 80 °C haroratda
permeat va 70 °C haroratda reaksiya boshlanganidan 20 daqiqa o‘tgach konsentratsiyalangan permeat
uchun.
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