
 

ЎЗБЕКИСТОН   РЕСПУБЛИКАСИ    ОЛИЙ ВА ЎРТА МАХСУС ТАЪЛИМ 
ВАЗИРЛИГИ 

ТОШКЕНТ КИМЁ-ТЕХНОЛОГИЯ ИНСТИТУТИ 

«ОЗИҚ-ОВҚАТ МАХСУЛОТЛАРИ ТЕХНОЛОГИЯСИ»  

ФАКУЛЬТЕТИ 

 

“БИОТЕХНОЛОГИЯ” КАФЕДРАСИ  

 

“Саноат микробиологияси”фанидан                                       
 

Р Е Ф Е Р А Т 
 

МАВЗУ:  Îçè=à ìóùèòèíè òàé¸ðëàø âà ñòåðèëèçàöèÿëàø 

 

 

 

 

 

  Бажарди:  Маматалиев К                                             

  Қабул қилди: Максумходжаева К. 

 

 

Тошкент 2015 



 

 

 

 

 

 

Ëèçèí ïðîäóöåíòëàðèíè ûñòèðèø ó÷óí òàðêèáèäà ìåëàññà, 
ìàêêàæûõîðè ýêñòðàêòè ¸êè áûð âà ûñòèðèø ìîääàëàðèíè ñà=ëîâ÷è 
ìóùèòäàí ôîéäàëàíèëàäè. Óãëåðîäíèíã àñîñèé ìàíáàñè ìåëàññà 
áûëèá, òàðêèáèäà òåðìîëàáèë êîìïîíåíò áûëãàí ñàõàðîçà ñà=ëàéäè, 
øóíèíã ó÷óí óíè àëîùèäà ñòåðèëëàø òàëàá ýòèëàäè. Ìåëàññà 
ðåàêòîðãà ñîëèíèá äîèìèé àðàëàøòèðèëãàí ùîëäà 800Ñ ãà÷à ùàðîðàòäà 
=èçäèðèëàäè âà çàðóð ìè=äîðäàãè ñàõàðîçà ìè=äîðè ùîñèë áûëãóí÷à 
ñóâ ñîëèíàäè. 

Ìàõñóñ óñêóíëàðäàãè ùîñèë =èëèíãàí ìåëàññà ýðèòìàñèãà òåçäà 
120-1220Ñ ùàðîðàòãà÷à áû`è= áó` þáîðèëàäè âà áó ùàðîðàò àíè= âà=ò 
îðàëè`èäà óøëàá òóðèëàäè. 

Îçè=àíèíã áîø=à êîìïîíåíòëàðè àðàëàøòèðèëèá àðàëàøòèðãè÷ëè 
ðåàêòîðãà =óéèëàäè âà =èçäèðèëàäè, ñûíãðà ìàõñóñ óñêóíàäà 
ñòåðèëèçàöèÿ ùàðîðàòèäà çàðóð âà=ò îðàëè`èäà óøëàíèá êåéèí 
ñîâóòèëàäè. 

Êûïèê ùîñèë =èëóâ÷èëàð áàúçàí àëîùèäà ñòåðèëëàíàäè, ñàáàáè 
óëàð îçè=à ìóùèòëàðèãà íèñáàòàí þ=îðèðî= ùàðîðàò âà ðåæèìäà 
ñòåðèëëàíàäè. 

Ëèçèí îëèø æàðà¸íëàðè =àòèé àñåïòèê øàðîèòíè òàëàá 
=èëãàíëèãè ó÷óí áàð÷à óñêóíàëàð, ðåàêòîðëàð, êîììóíèêàöèÿëàð âà 
ôåðìåíòàöèÿãà áåðèëàäèãàí ùàâî ñòåðèëëàíèøè çàðóð. Ùàâîíè 
ñòåðèëëàø óñóëè I-áîáäà áåðèëãàí. Óñêóíàëàð âà êîìóíèêàöèÿëàð 
135-1400Ñ ùàðîðàòäà ûòêèð áó` áîñèìè îñòèäà àìàëãà îøèðèëàäè. 
Áóíäà ñòåðèëèçàöèÿíèíã “ñîâóòèø” óñóëèäàí ÿúíè áàêòåðèîöèä 
ãàçëàð (ýòèëåí) âà êèì¸âèé ðåàãåíò ýðèòìàëàðèäàí (ôîðìàëèí, õëîð 
ñà=ëîâ÷è áèðèêìàëàð âà ù.ê.) ôîéäàëàíèø ìóìêèí. Ñîâó= ñòåðèëëàø 
àìàëãà îøèðèëãàíäàí ñûíã êèì¸âèé ðåàãåíòëàð =îëäè=ëàðè ñòåðèë 
ñóâäà þâèá òàøëàíàäè. 

 



Ôåðìåíòàöèÿ 

 

Ëèçèí ïðîäóöåíòëàðèíè ñàíîàò àñîñèäà ûñòèðèø 50-100ì3 ùàæìëè 
ôåðìåíò¸ðëàðäà äàâðèé ûñòèðèø óñóëèäà àìàëãà îøèðèëàäè. 
Ôåðìåíò¸ðãà ñîëèíãàí ñòåðèë îçè=à ìóùèòèíèíã 5-6 ôîèçè 
ìè=äîðèäàãè ñòåðèë ýêèø ìàòåðèàëè ñîëèíàäè. Ôåðìåíò¸ðíèíã 
óìóìèé áàíäëèê áèðëèãè 0,75 íè òàøêèë ýòèøè ëîçèì. 
Ôåðìåíòàòîðãà ýêèøäàí êåéèí áèðäàíèãà ñòåðèë ùàâî þáîðèëàäè âà 
500Ñ ùàðîðàòãà÷à =èçäèðèëàäè. 1 ùàæì ùàâî 1 ë îçè=à ìóùèòè 
ùàæìèãà ìèíóòèãà 0,12-0,13 ÌÏà áîñèìäà áåðèá òóðèëàäè. 

Ôåðìåíòàöèÿ æàðà¸íè 28-290Ñ ùàðîðàòäà óçëóêñèç àðàëàøòèðèø 
âà àýðàöèÿ øàðîèòèäà 48-72 ñîàò äàâîìèäà äàâîì ýòòèðèëàäè. 

Êûïèêëàíòèðóâ÷è âîñèòàëàð äàâðèé =ûøèá òóðèëàäè, îçè=à ìóùèòè 
ðÍ äàðàæàñè ýñà âà=òè âà=òè áèëàí 25% àììèàê ýðèòìàñè ¸êè 15% 
ûþâ÷è êàëèé ýðèòìàñèäàí =ûøèø îð=àëè ìûòàäèëëàøòèðèëèá 
òóðèëàäè. Ôåðìåíòàöèÿ îðàäàí 58-72 ñîàò âà=ò ûòêà÷ òóãàëëàíàäè âà 
êóëüòóðàë ñóþ=ëèê ìà=ñàääàãè ìàõñóëîòíè àæðàòèø ó÷óí êåéèíãè 
áîñ=è÷ãà þáîðèëàäè. 

 

L − ëèçèí àæðàòèø 

 

Êóëüòóðàë ñóþ=ëèêäàí òàé¸ðëàíèøèãà áî`ëè= ùîëäà òóðëè õèë 
ìèêðîáèîëîãèê ïðåïàðàòëàð: ëèçèííèííã ñóþ= êîíöåíòðàòè (ËÑÊ), 
ëèçèííèíã =óðó= îçè=à êîíöåíòðàòè (ËÎÊ) âà êðèñòàëë ëèçèí îëèø 
ìóìêèí. óøáó ïðåïàðàòëàð ùàð õèë àëîùèäà òåõíîëîãèÿëàð àñîñèäà 
îëèíàäè. 6-÷èçìàäà áàð÷à ó÷ õèë ïðåïàðàòëàð: ÑËÊ, ËÎÊ âà êðèñòàë 
ëèçèí îëèø àêñ ýòòèðèëãàí. 

Êóëüòóðàë ñóþ=ëèêäàí 10-13% =óðó= ìîääà ñà=ëîâ÷è 
ìèêðîáèîëîãèê êîíöåíòðàòëàð (ÑËÊ âà ËÎÊ) îëèø ó÷óí ðÍ 
äàðàæàñè 5,0 ãà÷à õëîðèä êèñëîòàäà íîðäîíëàøòèðèëàäè âà ëèçèííè 
áàð=àðîðëàøòèðèø ó÷óí 0,15% íàòðèé áèñóëüôèò ýðèòìàñè 
=ûøèëàäè. 

Ñûíãðà âàêóóì-áó`ëàíòèðèø óñêóíàñèäà áàð=àðîðëàøòèðèëãàí 
êóëüòóðàë ñóþ=ëèê, 35-40% =óðó= ìîääà ìè=äîðè =îëãóí÷à 



áó`ëàíòèðèëàäè. Îëèíãàí ñóþ= ëèçèí êîíöåíòðàòè îçè=àëàðíè 
áîéèòèø ó÷óí =ûëëàíèëèøè ìóìêèí. 

+óðó= êîíöåíòðàòíè (+ËÊ) îëèø ó÷óí ñóþ= êîíöåíòðàò (ÑËÊ), 
èññè=ëèê îñòèäà ïóðêàá =óðèòãè÷ ìîñëàìàäà 5-6% íàìëèê =îãóí÷à 
=óðèòèëàäè. +óðó= îçè=à ëèçèí êîíöåíòðàòè æóäà ãèãðîñêîïèê 
áûëàäè, øóíèíã ó÷óí =óðèòèëãàíäàí ñûíã òåçäà ïîëèýòèëåí 
=îï÷àëàðäà =àäî=ëàø ëîçèì. Ñóþ= ëèçèí êîíöåíòðàòèíè ñóÿê óíè, 
îçè=à à÷èò=èëàðè, áó`äîé êåïàãè âà áîø=àëàð áèëàí áèðãàëèêäà 
=óðèòèëãàíäà êè÷èêðî= ãèãðîñêîïèê âà ñî÷èëóâ÷àí îçè=à ëèçèí 
êîíöåíòðàòèíè îëèø ìóìêèí. 

Êðèñòàëë ëèçèí êóëüòóðàë ñóþ=ëèêäàí èîí àëìàøèíóâ 
óñóëëàðèäàí ôîéäàëàíèëèá àæðàòèëàäè. Êóëüòóðàë ñóþ=ëèêäàí 
áèîìàññà öåíòðèôóãàëàø ¸êè ôèëüòðëàø îð=àëè àëîùèäàëàíàäè. 

Ëèçèí ôèëüòðàòäàí ÊÓ-2 ¸êè ÊÁ-4Ï-2 ìàðêàëè èîí àëìàøèíóâ 
ñìîëàñèäà ñîðáöèÿëàíàäè. 

Èîí àëìàøèíóâ êîëîíêàñè þâèëãàíäàí ñûíã ëèçèí ñóâäà 0,5-5,0% 
ëè àììèàê ñóâèäà ýëþèðëàíàäè. 1-2% ëèçèí ñà=ëîâ÷è ýëþàò õëîðèä 
êèñëîòàäà ðÍ4,9-5,0 ãà÷à íîðäîíëàøòèðèëàäè âà ëèçèí ìè=äîðè 30-
50% áûëãóí÷à âàêóóì-áó`ëàíòèðèø óñêóíàñèäà áó`ëàíòèðèëàäè. 

Ëèçèíãà õëîðèä êèñëîòà òàúñèð ýòòèðèëãàíäà ìîíîõëîðãèäðàò 
ëèçèí ùîñèë áûëàäè âà 10-120Ñ ùàðîðàòãà÷à ñîâóòèëãàíäà ñàð`èìòèð 
ðàíãëè êðèñòàëëàð êûðèíèøèíè íàìà¸í =èëàäè.  

Ìîíîõëîðãèäðàò ëèçèí êðèñòàëëàðèäàí þ=îðè äàðàæàäà òîçà 
ëèçèí îëèø ó÷óí àðàëàøìàëàðäàí âà ðàíã áåðóâ÷è ìîääàëàðäàí êûï 
áîñ=è÷ëè ùàìäà ýòèë ñïèðòèäàí ïåðåêðèñòàëëèçàöèÿëàø êàáè 
æàðà¸íëàðíè àìàëãà îøèðèø òàëàá ýòèëàäè. 

Òîçà ëèçèí îçè=-îâ=àò ñàíîàòèäà, ìåäèöèíàäà âà áîø=à õèë 
ìà=ñàäëàð ó÷óí =ûëëàíèëèøè ìóìêèí. Êðèñòàëë ëèçèí =î`îç 
=óòèëàðäà =àäî=ëàíàäè. 

 

Глутамин кислота ишлаб чи=ариш 

 

Ãëóòàìèí êèñëîòà (α−àìèíîãëóòàð êèñëîòà): 

HOOC−CH2−CH2−CH−COOH 



                            

                          NH2 

àëìàøèíìàéäèãàí àìèíîêèñëîòàëàð =àòîðèãà êèðìàñàäà, ûñèìëèê 
âà ùàéâîí î=ñèëëàðèíèíã ýíã çàðóðèé àìèíîêèñëîòàëàðèäàí áèðè 
ùèñîáëàíàäè. Óíèíã àñîñèäà îäàì îðãàíèçìèíèíã ìûúòàäèë 
ðèâîæëàíèøè ó÷óí çàðóð áûëãàí êûïëàá ôèçèîëîãèê ôàîë 
áèðèêìàëàð ñèíòåç =èëèíãàí. 

Ãëóòàìèí êèñëîòà áóéðàê âà æèãàðäàãè òóðëè õèë áóçèëèøëàðäàí 
ùèìîÿ =èëóâ÷è ôàêòîð áûëèá õèçìàò =èëèø =îáèëèÿòèãà ýãàäèð, 
øóíèíãäåê, äîðèëàðíèíã ôàðìàêîëîãèê òàúñèðèíè îøèðèø âà òóðëè 
õèë ìîääàëàðíèíã çàùàðëè (òîêñèê) òàúñèðèíè êàìàéòèðàäè. Ìàíà 
øóíãà àñîñàí ó ìåäèöèíàäà êåíã êûëàìäà =ûëëàíèëàäè. 

Øóíèíãäåê, ãëóòàìèí êèñëîòàíèíã ìîíîíàòðèé òóçè - íàòðèé 
ãëóòàìàòäàí ùàì êåíã ôîéäàëàíèëàäè. 

Áó áèðèêìà êûïãèíà îçè=à ìàõñóëîòëàðè òàúìèíè îøèðèø, 
øóíèíãäåê, êîíñåðâàëàíãàí ìàõñóëîòëàðíèíã òàúìèíè óçî= âà=ò 
äàâîìèäà ñà=ëàá òóðèøèíè òàúìèíëàéäè. Êûï÷èëèê ìàìëàêàòëàðäà 
íàòðèé ãëóòàìàòäàí ñàáçàâîòëàð, áàëè=ëàð âà ãûøòëè ìàõñóëîòëàðíè 
êîíñåðâàëàøäà êåíã êûëàìäà ôîéäàëàíèëàäè. 

Ãëóòàìèí êèñëîòàíè èøëàá ÷è=àðèøíèíã ñàìàðàëè âà èòè=áîëëè 
óñëëàðèäàí áèðè - ìèêðîáèîëîãèê ñèíòåç ùèñîáëàíàäè. 

Ãëóòàìèí êèñëîòà ñèíòåç =èëèø =îáèëèÿòèãà ýãà áûëãàí ìàúëóì 
ìèêðîîðãàíèçìëàð îðàñèäà èøëàá ÷è=àðèø àùàìèÿòèãà ýãà 
áûëãàíëàðè Micrococcus âà Breviebacterium òóðêóìèãà ìàíñóá 
áàêòåðèÿëàð ùèñîáëàíàäè. Óøáó êè÷èê, ãðàììóñáàò, àéëàíàñèìîí ¸êè 
îâàëñèìîí áàêòåðèÿëàð ñïåöèôèê õóñóñèÿòèãà êûðà áèîòèí ¸êè 
òèàìèíãà òàëàá÷àí áûëàäèëàð. 

Ãëóòàìèí êèñëîòàíè ñàíîàò àñîñèäà èøëàá ÷è=àðèøíèíã ëèçèí 
èøëàá ÷è=àðèøäàãè êàáè êûïëàá óìóìèé òåõíèê æàðà¸íëàðè ìàâæóä. 

Óëàð =óéèäàãè áîñ=è÷ëàðäàí òàøêèë òîïãàí (7-÷èçìà): ýêèø 
ìàòåðèàëèíè îëèø; 

♦ îçè=à ìóùèòè òàé¸ðëàø âà ñòåðèëëàø; 
♦ ôåðìåíòàöèÿ; 
♦ êðèñòàëë ùîëäàãè ìîääàíè àæðàòèá îëèø; 
♦ =óðèòèø, =àäî=ëàø âà ûðàø. 
 



Ãëóòàìèí êèñëîòàëàð îëèø ó÷óí óãëåðîä ìàíáàñè ñèôàòèäà 
ãëþêîçà, ñàõàðîçà, êðàõìàë ãèäðîëèçàòëàðè, ìåëàññà âà ãèäðîë 
õèçìàò =èëèøè ìóìêèí. Óãëåâîäëàðäàí òàø=àðè õîì-àø¸ ñèôàòèäà 
óãëåâîäîðîäëàð (ìåòàí, ýòàí, íåôòíèíã í-ïàðàôèíëàðè), øóíèíãäåê, 
ñèðêà, ôóìàð êèñëîòàëàð âà áîø=à ìàõñóëîòëàðäàí ôîéäàëàíèø 
ìóìêèí. 

Îçè=à ìóùèòèäà àçîò ìàíáàñè ñèôàòèäà 1,5-2,0% ìè=äîðèäà 
ìî÷åâèíàäàí ôîéäàëàíèëàäè, àììî êûï ìè=äîðäà ñîëèíìàñäàí òàëàá 
äàðàæàñèäà =ûøèëàäè âà áóíäà îçè=àíèíã ìî÷åâèíà ñà=ëàøè 0,8% äàí 
îøèá êåòìàñëèãè ëîçèì. Êûïèí÷à ìî÷åâèíàãà =ûøèì÷à ñèôàòèäà àçîò 
ìàíáàè áûëãàí àììîíèé ñóëüôàò (NH4)2SO4 âà àììîíèé õëîðèä 
(NH4Cl) 0,5% ãà÷à ¸êè àììèàêíèíã ñóâëè ýðèòìàñè ùîëèäà 
=ûëëàíèëàäè. 

Îçè=à ìóùèòèäà êóëüòóðàëàðíèíã ìûúòàäèë ûñèá ðèâîæëàíèøè 
ó÷óí þçäàí ¸êè ûíäàí áèð ôîèç ùèñîáèäà êàëèé (KH2PO4 ùîëèäà), 
ìàãíèé (MgSO4 • 7H2O), ìàðãàíåö (MnSO4 • 4H2O), øóíèíãäåê, 
îçè=à ìóùèò ðÍ èíè ìûòàäèëëàøòèðèø (ðÍ 7-7,2) áûð =ûøèø çàðóð 
áûëàäè. 

Ãëóòàìèí êèñëîòà áèîñèíòåçèíè îøèðóâ÷èëàð ñèôàòèäà áèîòèí, 
òèàìèí, áàúçè áèð àíòèáèîòèêëàð (ïåíåöèëëèí, òåòðàöèêëèí), ñïèðò 
âà ñèðò ôàîë ìîääàëàð òàúñèð ýòèø õóñóñèÿòèãà ýãà. Àììî, 
áèîñòèìóëÿòîðëàð ìè=äîðèíè =àòèé ðàâèøäà íàçîðàò =èëèø ëîçèì 
áûëàäè. ×óíêè óëàðíèíã þ=îðè äàðàæàëè ìè=äîðè ìàñàëàí, áèîòèí 
áèîìàññà ûñèøèíè òåçëàøòèðàäè àììî, ãëóòàìèí êèñëîòà ÷è=èøèíè 
ïàñàéòèðàäè. 

 

Ýêèø ìàòåðèàëèíè îëèø 

 

Ýêèø ìàòåðèàëèíè îëèø îääèé ëàáîðàòîðèÿ øàðîèòèäà àìàëãà 
îøèðèëàäè: äàñòëàá ïðîáèðêàëàðäà, ñûíãà êîëáàëàðäà ìèêðîáèîëîãèê 
òåáðàòãè÷äà êåéèí 2-53 ùàæìëè ýêèø ôåðìåíò¸ðëàðèäà ûñòèðèëàäè. 
Ûñòèðèø ùàðîðàòè 28-300Ñ, îçè=à ìóùèòè ðÍ äàðàæàñè 6,8-7,5; 
ûñòèðèø äàâîìèéëèãè ýñà ùàð áèð áîñ=è÷äà 24 ñîàò äàâîì ýòàäè. 

 

Ôåðìåíòàöèÿ 



 

Ôåðìåíòàöèÿ 503 ùàæìëè ôåðìåíò¸ðäà èíòåíñèâ (æàäàë) àýðàöèÿ 
âà 28-300Ñ ùàðîðàòäà îëèá áîðèëàäè. Ûñòèðèø äàâîìèéëèãè 2-3 
ñóòêàãà ÷ûçèëàäè. Áó âà=ò îðàëè`èäà îçè=à ìóùèòèäà 50 ã/ë ãà÷à 
ãëóòàìèí êèñëîòà òûïëàíàäè. 

Êóëüòóðàë ñóþ=ëèêäàí áèîìàññà ôèëüòðëàø ¸êè öåíòðèôóãàëàø 
îð=àëè àæðàòèá îëèíàäè, êóëüòóðàë ñóþ=ëèê ýñà âàêóóì-áó`ëàòèø 
óñêóíàñèäà áó`ëàíòèðèëàäè. Êðèñòàëëèçàöèÿäàí êåéèí ãëóòàìèí 
êèñëîòà àæðàòèëàäè. ßíàäà òîçàðî= ìàõñóëîò îëèø ó÷óí îäàòäà =àéòà 
êðèñòàëëèçàöèÿëàø =ûëëàíèëàäè.  

Êóëüòóðàë ñóþ=ëèêäàí ãëóòàìèí êèñëîòàíè àæðàòèø ó÷óí 
èîíàëìàøèø óñóëè ùàì èøëàá ÷è=àðèëãàí áûëèá, áóíäà ÊÓ2-
ñìîëàñèäà ñîðáöèÿëàíàäè.  

Ñìîëàãà ñîðáöèÿëàíãàí ãëóòàìèí êèñëîòà þâèëãàíäàí ñûíã 
êîëîíêàäà 0,5-5,0% ëè àììèàêëè ñóâäà ýëþèðëàíàäè. Îëèíãàí ýëþàò 
ôàîë êûìèðäà èøëîâ áåðèëàäè âà 400Ñ ùàðîðàòëè âàêóóì îñòèäà 
ùàæìè 3-5 ìàðòàãà÷à êàìàéãí÷à =óþëòèðèëàäè. Ñóëüôàò êèñëîòàäà 
íîðäîíëàøòèðèëãàí (ðÍ 3,2 ãà÷à) ýðèòìà 40Ñ ùàðîðàòãà÷à ñîâóòèëàäè 
âà áóíäà ãëóòàìèí êèñëîòàíèíã êðèñòàëëèçàöèÿëàíèøè àìàëãà îøàäè. 
+àéòà êðèñòàëëèçàöèÿëàíãàí ìàõñóëîòäà àñîñèé ìîääà (ãëóòàìèí 
êèñëîòà) 99,6% íè òàøêèë ýòàäè. 
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