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КИРИШ 
Ҳозирги  вактда бижғиш жараѐнини контрол қилиш ва унинг асосида 

такомиллаштириш биотехнологлар олдида энг долзарб муаммолардан бири хисобланади. 

Ундан ташқари, микроорганизмлар орқали турли ферментлар ажратиб олиш ва уларни 

ҳар-ҳил технологияларда ва ишлаб чиқаришда қўллаш хам жуда бир прогрессив 

йўналиштирилган масала деб тан олинади. 

Шунинг учун махалий хом-ашѐлардан биотехнологик йўл билан турли 

ферментларни олиш – мақсад қилиб қўйилган эди. 

Ҳозирги пайтгача ачитқи фермент препаратлари мувафаққият билан 

фойдаланилмоқда. Ажратиб олиш усуллари технологик эмаслиги учун, соф ферментнинг 

нархи жуда қиммат бўлиб, озиқ-овкат технологиясида ишдатишда муаммо бўлиб турибди. 

Шунинг учун биотехнологлар турли арзон фермент ажратиб олиш манбалари ва усуллари 

устида изланиш олиб бормокдалар. 

Инвертаза ва эстераза саноат аҳамиятига молик ферментлардан биридир. 

Инвертаза саноатда, яъни қандолат махсулотлар, мураббо ва сунъий асал ишлаб 

чиқаришда,  шакарни кристализациялашдан химоя қилиш учун қўлланилади. 

Эстеразанинг трансфераз функцияси орқали турли эфир моддалар синтез қилиш мумкин.  

Адабиѐтлардаги маълумотларга кўра, Ркацители-6 ачитқисини чекланган 

шароитда узлуксиз усулда культивациялаш жараѐнида экзо холатдаги инвертазани юкори 

миқдорда синтезланиши кузатилади. Бу маълумотлар озиқ-овқат саноатида 

ишлатиладиган инвертаза препаратларини олишга асос бўлиши мумкин. 

Бироқ бу ферментни ажралиб чиқиш шароитлари яхши ўрганилмаган. Шунинг 

учун бу ишда қуйидаги вазифалар қуйилди: 

 Ркацители-6 ачиткасини уч хил шароитда ўстириш; 

 Инвертаза ферментини активлигини бижғиш жараѐнида кузатиш; 

 Эстераза ферментини активлигини бижғиш жараѐнида кузатиш. 

 1. АДАБИЁТЛАР  ШАРХИ  

1.1. Ачитқи ферментлари 

Адабиѐтлардаги маълумотларга кўра (Абдуразакова С.Х., 1990), ачитқилар  

чекланган шароитда узлуксиз усулда культивациялаш жараѐнида турли ферментлар экзо 

холатда юкори миқдорда синтезланиши кузатилади.  

Моддалар алмашинуви аэроб типда бўлган ачитқи организмларнинг этанол 

метаболизмида қатнашишидан олинган натижалар кўрсатилган. Ачитқиларни аэроб 

шароитда этанолда ўстиришганда НАД га боғлиқ алкогольдегидрогеназанинг паст 

фаоллиги шуни кўрсатдики, яъни спиртни оксидланишида альтернатив фермент 

системалар иштирок этиши мумкин, булар: алкогольоксидаза (КФ 1.1.3.13), цитохром Р-

450 га эга микросомал этанол-оксидловчи система, шунингдек каталоза (КФ 1.11.1.6). 

Этанолнинг оксидланишида бу системаларнинг роли ва ишлаш шароити ўрганиб чиқилди. 

Олинган натижалар темир ионларининг ушбу микроорганизмларида бўлиши этанол 

метаболизмида мущим регулятор (бошқарув) ролини ўйнашини кўрсатади (Ильченко 

А.П., 2005). 

Аэроб метилобактерия ва метанотроф бактериялардан озиқа оқсил, биополимер 

(полибутират, полисахаридлар) ферментлар (оксидоредуктазалар), биопротекторлар 

(эктоин) олишда, С1 ва Сn токсик бирикмаларнинг парчаланишида фойдаланиб 

биотехнологик жиҳатдан ривожлантириш бўйича қилинган ишларнинг муаллифларини 

асосий натижалари умумлаштирилган. Экстремофиль, толерант метилотрофларнинг ягона 

хусусиятга эга структур-функционал метеболизми замонавий биотехнологиянинг турли 

сощаларида, шунингдек биокатализ ва нанотехнологияда ҳам муваффақиятли 

ишлатилиши кўриб ўтилган (Троценко Ю.А., 2005). 
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Г.К.Скрябин номидаги РФАнинг биохимия ва микроорганизмлар физиологияси 

институтида Yarrowia lipolytica ачитқисининг турли углерод манбааларида– Н–

алканларда, глюкозада, глицеринда ва органик кислоталарда ўсишининг физиологик 

хусусиятлари бўйича олиб борилган ишларнинг натижалари кўрсатилган. - кетоглутарат, 

пироузум, изолимон ва лимон кислоталарни олишнинг микробиологик жараѐнлари 

мущокама қилинган (Финогенова Т.В., 2005). 

Бутун Россия микроорганизмлар коллекциясида мавжуд 70 дан ортиқ вино 

ачитқиларининг ирқларини тоза культурасини рўйхати келтирилган. Бу штаммларни 

ажратган ва ўрганган муаллифларнинг мақолалари кўрсатилган (Голубев В.И., 2005). 

Юқори инвертаза активликка эга булган турли ачитқи штаммларидан автолиз 

йўли билан ачитқи мембраналари олинган. табиий ва турли мащсулотлардан (керамзит, 

сапропель, лигнин) тайѐрланган ачитқи мембраналари ва донача шаклидаги углерод 

тутувчи ташувчилар асосида сахароза инверсияси жараѐнининг гетероген 

биокатализаторлари олинган ва ўрганилган. Керамзит устига синтезлантирилган углерод 

қаватнинг морфологиясидан қатъий назар иммобилланган ачитқи мембраналарининг 

биокаталитик активлиги ва стабиллиги ундан аввалги ташувчига нисбатан ошиши 

кўрсатилган. Сапропелега адсорбция қилинган ачитқи мембраналаридан олинган 

гетероген биокатализаторлар максимал (активлик) фаоллик ва турғунлик (стабил)ни 

намоѐн қилди, шу вақтнинг ўзида лигнин асосидаги бир катализаторлар нисбатан паст 

стабиллиги билан ажралди (Коваленко Г.А., 2005). 
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1.2.ИНВЕРТАЗАНИНГ УМУМИЙ ХАРАКТЕРИСТИКАСИ 

Инвертаза (-фруктофуранозидаза, инвертин, сахараза, К.Ф. 3.2.1.26)-саноат 

ащамиятига молик бўлган ферментлардан биридир. Бирор ачитқи ферменти инвертаза 

каби узоқ ўрганилмаган. 

Инвертазанинг фаоллиги ферментнинг бирламчи структурасига,  яъни 

аминокислоталар кетма-кетлиги боғлик бўлиб, икки оилага бўлинади. Улардан бири (КФ 

3.2.1.32, гликозилгидролазалар оиласидан бўлиб) ўз ичига сахароза ва фруктаназларни 

олиб эукариот ва прокариотларда учраса, бактериялар инвертазаси левансахазалардир. 

Бу икки оила аъзоларида, аминокислоталар кетма-кетлигини солиштириш учун 

ўтказилган анализлар шуни кўрсатадики, левансахаразаларда 9 та қисмлар борлиги 

аникланиб, бу қисмлар юқори консерватив олигопептид сахараза ва фруктоназалар 

оксилларидан, тузилган. Бу шуни кўрсатадики оксилларнинг умумий эволюцион келиб 

чикишида иккита оила битта супер оилага бирлашган. Яна шуни аниқлаш мумкинки, Asp. 

niger нинг инвертазаси бошқа оқсилларга нисбатан гомолог эмаслиги глюкогидролаз 

оиласига дивергенцияланганини кўрсатади (Наумов Д., 1998). 

Инвертаза -Д-фруктофуранозидга нисбатан спецификдир. Сахароза асосий 

субстрат бўлиб (иккита углеводдан иборат), бир томондан инвертаза учун,  бошқа 

томондан -глюкозид бўлиб, глюкозидаза учун субстрат щисобланади (К.Ф.3.2.1.20). Бу 

ферментлар субстрат молекуласини глюкоза ѐки фруктоза томонидан “хужум” қилади. 

Инвертаза қолдиқларидан ташкил топган раффиноза щам инвертаза ферменти 

таъсирида гидролизланади. Лекин унга бўлган мойиллиги, сахарозага нисбатан, 

кучсизрок. Инвертаза таъсирида гидролизланувчи шакарлар сахароза типидаги 

дисахаридлар, яъни глюкоза билан биргаликда галактоза ѐки ксилоза щисобланади 

(Berggen B., 1970). 

Sacchomyces sereviseae щужайрасида инвертазанинг икки тури учрайди (Basser, 

1971; Abrams, 1978). “Енгил” тури, яъни щужайраичи формаси углевод қисмига эга 

бўлмаган, щужайра ичида жойлашган,  цитозолда эритма щолида бўлиб 135000Д 

оғирликка эга. 

Ферментнинг “оғир” тури (экзоформа)- щужайра цитоплазматик мембранасининг 

ташқи томонида жойлашган бўлиб, таркибида 50% полиманнан ва 3% глюкозоамин 

тутади. 

Оғирлиги 270000Д ва 50% углевод тутган аминокислоталар таркиби аниқланган 

(Hounsell., 1994). 

Инвертаза шунингдек вакуолада ва щужайра мембранасида учрайди (Beteta 1971 

Mollelan 1963). Инвертазанинг турли хил молекуляр формалари бор. Ачитқи 

инвертазаларини бир-бирига солиштириш орқали уларнинг кўпгина умумий хоссалари 

аниқланди. Булар Михаэлис константасининг яқинлиги ва гидролиз рНининг 

ўхшашлигидир. Ачитқи инвертазасининг оғир ва енгил турлари орасидаги фарқ 

чўктирувчи системадаги уларнинг эрувчанлиги, шунингдек фаркланувчи 

аминокислоталар таркиби, молекуляр оғирлиги ва седиментация константасидир. 

Ферментнинг юқори фаоллиги щужайрасирти, яъни экзоформасида кузатилади. 

Тадқиқотлар шуни кўрсатадики, инвертазанинг углевод қисми 30 та полисахарид 

занжиридан тузилган бўлиб, оқсил қисмининг турли қисмларига боғланган (Lampen J 

1968;  REDDY A.1999). Оқсил ва углевод ўртасидаги боғлар жуда кучли бўлиб, кўпгина 

таъсирлар натижасида хам узилмайди.(Abrams B.1978). Полисахарид занжирининг 

фермент молекуласидаги вазифаси оқсил молекуласини ферментатив фаол 

конформациясини барқарорлаштиришдан иборатдир (Rudd P, 1997;   WANG C. 1996). 

Агар углевод қисми оқсил қисмдан ажратилса, фермент ўз фаоллигини йуқотади. 

Адабиѐтлардаги далилларга кўра (RodriguesL 1980) инвертазанинг оқсил қисми 

полисомаларга боғлик щолда мембранада синтезланади. Бу оқсил гидрофоб N-охирли 
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пептиддан ташкил топган бўлиб, оқсилни люмен эндоплазматик тур ичига киришини 

таъминлайди. Оқсилнинг гликозилланиши бутун олигосахарид фрагментини қушилиши 

натижасида содир бўлади. Фермент хосил бўлишининг охириги босқичида биосинтезнинг 

аниқ бошқарувчи механизмлари таъсирида фермент ажралиб чиқади (Sund m.1980, 

Nakajima H.1991) ва культура мухитидаги фаол фермент охириги махсулотга тескари 

муносабатда бошқарилади (Verosek M, 1993;   DUNESET J., 1998). Ачитки щужайра 

юзасидаги специфик рецепторлар ферментнинг мухитга боғланишини таъминлайди 

(Юркевич В,1972). 

Фермент фаоллигини бошқарилишида иштирок этадиган щужайра сиртининг 

ащамияти шундан иборатки, агар щужайра мембранаси олиб ташланса ѐки шикаст 

етказилса хам фермент ажратиб чикаришга таъсир қилмайди, лекин фермент ва мухит 

ўртасидаги муносабатлар бузилади. Ачитқи хужайра девори протопластларида кечадиган 

регенерация жараѐнида бошкарувида углеводни фақат манба сифатида қўлланилса, 

инвертазанинг хужайрасирти тури синтезланади. Хужайраларни сахароза мухитида 

устириш натижасида инвертазанинг хужайрасирти ва хужайраичи турлари синтезланиб, 

улар уз мухитига мослашади ва хужайрасиртида жойлашади (Friis J.,1959). 

Хужайраичи ва хужайрасирти инвертазалари 5 охирли кисмлари билан 

фаркланадиган 2 хил бошкарувчи мРНКоркали кодланади. “Сигнал” гипотезасига   

муофик гидрофоб N-охирли  аминокислота кетма-кетлиги булган фаол оксил ферментни 

хужайра деворидан киришига шароит яратиб беради. Икки хил хусусиятга эга булган 

ферментатив оксилни кодлайдиган структура ген ва турли промотор ѐки бирламчи 

транскрипт процессингини турли йуллар билан тезлаштириш мумкин (Larate V. 1996; 

Ceregyino G., 1996). 

 

         
   

 

1.3. Ачитқи ферментларининг қўлланилиши 

Адабиѐтларда инвертазанинг гидролитик функцияси кенг ѐритилган. 

Сахарозанинг ферментатив гидролизи сунъий асал, қандолатчилик ва нон саъноатларида, 

спирт ва вино саъноатларида ва фруктоза ишлаб чиқаришда ўз аксини топган (Катаева 

А.А., 1966). Инвертазанинг концентрланган препарати қандолатчиликда қулланилса, паст 

концентрацияли препарати эса алкоголсиз ичимликлар тайѐрлашда  катта имконияти бор. 

Бизга маълумки сироп таркибида 64% сахароза бўлса, у кристалланади ва сиропни сифати 

пасайтиради. Аммо 80% инверт сиропи кристалланмай сахарозақланади.  

Инвертаза суюқ ва юмшоқ “начинкали” қандолатлар тайѐрлашда муваффақиятли 

қўлланилиб келмокда. қандолат махсулотларини маълум бир температурада сақлаш 

жараѐнида қоплама инвертаза таъсирида суюқлашади. “Помадка”ли қандолатларга 

инвертазани қушиш юмшоқ консистенцияли бўлишини таъминлайди ва фруктоза хосил 

бўлади. “Помадка”ли қандолатлар инвертазасиз суви қочкан холатга келади.  

Инверт сиропнинг хамирга қушиш нон саноатида сифат даражасини оширади,  

шакар чиқимини 50%га камайтиради ва шу бирга қанд сиғимини камайтиради (Мазур 

П.Я., 1987). 

Инвертаза эркин фруктозадан мухим ахамиятга эга булган пархез таомларидаги 

фруктоолигосахарид-1-кестоза, нистоза ва углеводларни парчалайди. 

Фруктоолигосахаридларни давомий олишда колонкада иммобилланган инвертаза 

реактори қўлланилади. Инвертазанинг трансфераза функцияси анча олдин маълум бўлган, 

лекин яқин кунларгача унинг биологик роли, биохимик функцияси ишлаб чикишга тадбиқ 

қилинмаган эди. 

 

    2.  ТАДҚИҚОТЛАРДА ҚУЛЛАНИЛГАН УСЛУБ ВА АШЁЛАР 
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       Ашѐлар: Бу ишда Saccharomyces cerevisiae ачиткисининг Ркацители-6 расасидан 

фойдаланилди. 

       Асбоблар: Тадкикот жароенида ЦЛР-1 У42 центрифугаси, ФЭК-56 ва 

ультратермостат (MTA KUTESZ) асбобларидан фойдаланилди. 

       Реагентлар: Этанол, сирка кислота, натрий ацетати, қуш асосли калий фосфат, 

глюкоза, сахароза, (“Реахим”). Фермент фаоллигини аниқлашда субстрат сифатида 

сахарозадан фойдаланилди. (х.ч., “Реахим”). 

Фойдаланилган мухитлар : 

1-мухит: Баян ширей узум навидан олинган узум шарбати (Ташкент, 2005): 

 

2.1. Ачитқини культивациялаш усули  

Культивациялаш 1 литр озиқа мухитда 5-12 сутка давомида 26, 22, 6
0
С да олиб борилди.  

2.2. Инвертазанинг фаоллигини ачитки культивациялаш даврида аниклаш 

Культивация  даврида инвертаза активлигини қуйдаги аралашмада олиб борилди: 

а) 20 мл центрифугаланган (6000 обмин, 10 мин) культивация суюқлиги рН 4.7 гача 

Na2CO3 билан етказилган холатда; 

б) рН 4 бўлган 10 мл 0,1М ацетат буфери; 

в) 10мл 10%ли янги тайѐрланган сахароза эритмаси. 

Инкубация 37
0
С температурада 2 соат давомида олиб борилади. Инкубациядан сўнг 

ўрганилаѐтган ва солиштирма аралашмасида инверт шакарлар миқдорлари фарқланади. 

Солиштирма аралашмани инактивация қилиш мақсадида 1 соат давомида (с обратнўм 

холодильником) қайнатилади. Инкубацион аралашмалардаги  инвертланган шакарлар 

миқдори Бертран усули бўйича аниқланди. Инвертазанинг актив бирлиги деб 1мкМ 

сахароза 1л ўрганилаѐтган аралашмада (вино) 1мин  давомида парчаланишига айтилади. 

Берилган шароитда инвертаза активликги қўйидаги формула билан хисобланади: 

            а  _ в 

            с     с1   1000  0,95 

А     ш.б. 

           120  0,3423 

 

бунда  

А  инвертаза  активлиги; 

с- ўганилаѐтган аралашмадан титрлашга олинган суюқлик миқдори, мл. да; 

с1- солиштирма аралашмадан титрлашга олинган суюқлик миқдори, мл. да; 

а титрлашга олинган ўрганилаѐт аралашмадаги инверт шакрлар миқдори, мг; 

в титрлашга олинган солиштирма аралашмадаги инверт шакрлар миқдори, мг; 

120-инкубация вақти, дақиқада; 

0,3423-мкМ  сахароза; 

1000- 1литр винога ўтказиш коэффценти; 

0,95- инвертланган шакарларни сахарозага утказиш коэффценти. 

Эслатма; Бертран усули бўйича ўрганилинаѐтган аралашма хажми ундаги инвертланган шакарлар  миқдорига боғлиқ. 

 

2.3. Бертран усули ѐрдамида глюкозани микдорини аниклаш  

 

Реактивлар: 

1.  Феллинг  суюклиги. Бевосита   ишланишидан  олдин  куйидаги  икки   суюкликни бир 

     хил  микдорда  кушишдан   тайерланади. 

           А)  мис сулфат  эритмаси.  40г CuSO4. 5H2O  1л дистилланган   сувда  эритилади. 
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           Б)  сигнет  тузи эритмаси.   1л дистилланган  сувда  200г сигнет тузи  еки  150г  

NaOH эритилади 

2.  Темир     сулфат  эритмаси.  1л  дистилланган  сувда  50г Fe2(SO4)3  ва 200г Н2SO4 

(1.84) эритилади.  Эритилган   эритма   КМnO4 ни  кайтармаслиги  керак.  Шунинг  

учун тайерланган   эритма    (FeSO4  оксидлаш  учун  тугридан  тугри  иштирок   

этади) кучсиз  еришгунча  калий  перманганат  эритмаси   оз–оздан   томчилатиб  

солинади. 

     Темир  сулфат  урнига   темир  аммоний  квасцидан  ( Fe2(SO4)3(NH4)2SO424H2O) 

     фойдаланиш  мумкин. Бунда  эритма  тайерлаш  учун   1л улчамли  колбага     

дисдилланган сувга  86г темир  аммоний квасци  ва 108 мл сулфат  кислата (рқ1.84)  

эритилади. 

3.  0.1н калий  перманганат  эритмаси.  Бу  эритманинг  1мл  6.36мг мисга   жавоб беради. 

 

Аниқлаш   усули.   200-250мл  хажимли   колбага   20мл  дан аникланувчи 

суюклик, СиSО4, ва  сегнет  тузи  эритмалари   солинади  ва тезда   қайнагунча   истилади.  

Аралашма   3 мин  қайнатилинади.  Кейин  қайнаш  тўхтатилади   ва  бир  неча  секунд 

кутилади,  СиО  чўкмага  тушгунча. Ажралган  тиниқ  иссиқ  суюқлик  сувли   ѐки 

вакумли   насос   ѐрдамида  фильтр- трубка  оркали Бунзен  колбасига  ўтказилинади. 

Фильтрат    етарли  даражада   интенсив  кўк  рангда  булиши  керак.  Фильтратнинг  оч 

щаворанг рангда   бўлиши  имкон  қуйиб  бўлмайдиган  даражада  шакар  тутишини  

билдиради (100мг дан  ортик),  бу  эса  нотугри  натижаларга   олиб  келади. 

Фильтирланган  бутун  суюқликдан  хосил  бўлган чўкма  иссик  сув  билан  

ювилади (хар бир  ювилишда  колба бир  неча  секундга  қуйиб  қўйилади  чўкма  тушиши  

учун), кейин яна бир марта шу фильтрдан фильтирланади, бунда чукмани фильтирга 

туширмаслик керак.  Биринчи  чайилишда сув  фильтирдан тўлиқ ўтмагунча, кейингилари  

қуйилмайди. Чайиб бўлгандан  сўнг  вакуумли  насос  ўчирилади ва  фильтр олиниб, 

Бунзен колбаси яхшилаб  чайиб ташланади ва яна  фильтр ўрнатилиб  қуйилади.   

Колбадаги   мис  оксиди  чукмасига    оз-оздан   темир  сулфат эритмаси  бир  неча  

миллилитр  (жами 20 мл)  то мис  оксиди  эригунча  солинади. Тиниқ яшилрок  суюқлик  

филтирдан  ўтказилади. 

Бунзен   колбасига  йиғилган  суюкликни  0,1н  калий  перманганат  эритмасини  

билан тиниқ   яшил  ранг  йўқолиб  кучсиз, лекин  чидамли  пушти  рангдаги  суюқлик  

бўлгунча  титрланади. 

 

        Хисоблаш. Титрлаш  вақтида   сарфланган   калий  перманганат    миқдорини 

аниклаш   учун   уни  мис  титири   буйича  купайтирамиз.  Агар  калий   пирманганат 

эритмаси    аниқ   0,1н  бўлса   унда  миснинг  титри  0,00636  бўлади   ва  титирлашга 

кетган   b мл  шу  эритмага   чуккан мис  оксиди  х  булади: 

Х  қ6,36 b мг 

Таблицадан  (илова 1) кетган  мис микдори топилади. Бу эса инвертланган шакар  

микдорини аниқлаб беради. 

 

2.4. Ачитки биомассасининг намлигини аниқлаш 
Культура суюклиги (культуральная жидкость) центрифугалангандан кейин 

биомасса доимий оғирликка етгунча (60
о
С да 1 соат давомида) центрифуга пробиркасида 

қуритилади. Намлик куйидаги формула буйича хисобланади: 

%100*
0

1

gg

gg
V




  

V – биомассанинг намлиги (%да); 

g – қуритилишгача булган бюкснинг биомасса билан биргаликда массаси; 
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g1 -қуритилгандан кейин булган бюкснинг биомасса билан биргаликда массаси; 

g0 –бўш бюкснинг массаси. 
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3.  ТАДКИКОТ  НАТИЖАЛАРИ  ВА  УЛАРНИНГ ТАЛКИНИ 

3.1. Культивациялаш давридаги натижалар 
Бизга   малумки  вино  тайѐрлашда  ачитқилардан  фойдаланилади.  Узум  

шарбати   ачитилиб  вино   олинади.  Адабиетлардаги маълумотларга кўра (Абдуразакова 

С.Х., 1990), ачитқилар  чекланган шароитда узлуксиз усулда культивациялаш жараѐнида 

турли ферментлар (инвертаза, липаза, протеаза, эстераза) экзо холатда юкори миқдорда 

синтезланиши кузатилади.  

Шунинг учун биз иккита гидролитик ферментларни, инвертазани ва эстеразани, 

фаоллигини температураси чегараланган шароитларда кузатишни маўсад ўилиб қўйдик. 

Бу  ишда инвертаза  ва эстераза ферментларини активлигини бижғиш жараѐнида 

кузатилди,  нега  деса бу ферментлар озиқ овқат саноатида кенг миқѐсида ишлатилади. 

Ишда Saccharomyces cerevisiae ачитқисини Ркацители 6 расадан фойдаландик. 

Озиқа мухит сифатида баян ширей навли узум шарбатидан фойдаланилди. Бунда 

биз узум шарбатини икки баробар дистилланган сув билан суюлтирдик. Нега деса 

глюкозанинг кўп миқдори катаболик репрессияга олиб келиши мумкин. Узум шарбати оқ 

вино олиш технологияси бўйича бижгитилди. Культивация 11 сутка 1 литрли озиқа 

мухитда олиб борилди. Бижғиш жараѐни 2 кун давомида 26
0
С олиб борилди ва ундан 

кейин шароитлар ўзгартирилган холда ўтказилди. Бунда шароитлар фақатгина 

температура билан фарқ қилди: 26
0
С, 22

0
С, 12

0
С, 6

0
С. Бунда бижғиш жараѐни куйидаги 

критериялар буйича кузатиб борилди: 

 купчиш жадаллиги, 

 биоммасса микдори, 

 умумий инвертаза фаоллиги 

 умумий эстераза фаоллиги. 

 

3.2. Бижғиш жараѐнида инвертазани активлигини кузатиш натижалари 

Бижғиш жараѐнида кузатилган инвертаза активлиги 1 расмда келтирилган. Расмдан 

маълумки, бижғиш 26
0
С да олиб борилганда бижғиш жараѐни 5 сутка давом этди. 

Инвертазанинг фаоллиги 3 суткадан бошлаб кузатилди ва ўзининг максимал кўрсатгичини 

(23 Ед) 4 суткада намоѐн қилди. 

22
0
С эса бижғиш жараѐни 9 сутка давом этди. Инвертазанинг фаоллиги ўрта холда 

кузатилди ва унинг фаоллиги 4 Ед ташкил этди.  
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1 Расм. Бижғиш жараѐнида инвертазани  активлиги 

12 
0
С да бижғиш жараѐни 11 сутка давом этди. Бунда инвертазанинг фаоллиги оз 

кўтарилди ва 10 суткада 12 Ед кўрсатди. 

6
0
С бижғиш 15 дан ортиқ сутка давом этди ва инвертазанинг фаоллиги 9 суткада 38 

Ед ни ташкил этди. Бу ходиса юқоридаги маълумотларни (Абдуразакова С.Х., 1990) 

тугрилигини тасдиқлайди. Бунда температура ва шакарни миқдорини чегараланган икки 

босқичли бижғиш  жараѐнида фаол гидролитик ферментлар синтези кузатиди. Шундай 

қилиб 6 
0
С олиб борилган бижғиш жараѐнида инвертазанинг фаоллиги ошган холи 

кузатилди.  

 

3.3. Бижғиш жараѐнида эстеразани активлигини кузатиш натижалари 

 

Эстераза ферменти бижғиш жараѐнида ўзини трансфераз фаоллиги намоѐн қилади. 

Бунда у спиртлар билан бирга кислоталар бирикади ва эфирлар хосил бўлади.  

Ферментни трансфераз фаоллигини аниқлашга келсак, этил эфир хосил бўлиши учун 

сарф бўлган сирка кислотаси билан хисобланади.  

Эстераза ферментини активлиги хам бижғиш жараѐнида кузатилди. Натижалар 2 

расмда кўрсатилган. Бунда бижғиш жараѐни 26
0
С да 6 сутка давом этди. Эстеразанинг 

трансфераз фаоллиги шу вақт ичида кузатилмади. 

22
0
С эса бижғиш жараѐни 9 сутка давом этди. Бу шароитда хам эстеразанинг 

трансфераз фаоллиги кузатилмади. 

12 
0
С да бижғиш жараѐни 20 сутка давом этди. Бунда эстераза узини энг юқори 

фаоллик натижасини 15 суткада намоѐн қилди ва унинг фаоллиги 22 Ед ташкил этди.  

6 
0
С да бижғиш жараѐни 20 сутка давом этди. Курсатгичлар 11 суткагача булган 

бижғиш жараѐнида олинди. Бунда эстераза узининг фаоллигини жуда паст даражада 3 ва 9 

суткаларда (4 Ед) ташкил қилди. 



 

 

12 

12 

Шундай қилиб, эстераза ферментини олиш мақсадида бижғиш жараѐнни 12 
0
С да 

олиб бориш тавсия этилади. 
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2 Расм. Бижғиш жараѐнида эстеразани активлиги 

 

Олинган натижалар фақатгина бижғиш жараѐнини контроллаш ва 

такоммиллаштириш эмас, балки ачитқилар экзо ферментлари олишда қўлланилиши 

мумкиндир. Олинган ачитқи экзо ферментларини тан нархи арзонроқ бўлиб ва экологик 

тоза бўлганлигини хисобга олиб, уларни озиқ-овқат саноатида қўллаш мумкин.  
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ХУЛОСАЛАР 

1. Ркацители-6 ачитқиси 4 хил температураси чегараланган шароитларда ўстирилди; 

2. Ачитқиниг эркин холдаги инвертазасини олиш учун бижғиш жараѐнини 6
0
С да олиб 

бориш тавсия этилади; 

3. Ачитқи эркин холдаги эстеразасини олиш учун бижғиш жараѐнини 12
0
С да олиб 

бориш тавсия этилади.  
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Илова 1 

Мис

, 

мг 

Инвертланган 

шакарлар, мг 

Мис

, 

мг 

Инвертланга

н 

шакарлар, мг 

Мис

, 

мг 

Инвертланга

н шакарлар, 

мг 

Мис

, 

мг 

Инвертланга

н шакарлар, 

мг 

10 4,8 39 19,3 68 34,7 96 50,3 

11 5,3 40 19,8 69 35,3 97 50,9 

12 5,8 41 20,3 70 35,8 98 51,5 

13 6,3 42 20,9 71 36,4 99 52,1 

14 6,8 43 21,4 72 36,9 100 52,7 

15 7,3 44 21,9 73 37,5 101 53,2 

16 7.7 45 22,4 74 38,0 102 53,8 

17 8,2 46 22,9 75 38,5 103 54,4 

18 8,7 47 23,5 76 39,1 104 55,0 

19 9,2 48 24,0 77 39,6 105 55,5 

20 9,7 49 24,5 78 40,2 106 56,1 

21 10,2 50 25,1 79 40,7 107 56,7 

22 10,7 51 25,6 80 41,3 108 57,3 

23 11.2 52 26,1 81 41,9 109 57,8 

24 11,7 53 26,7 82 42,4 110 58,4 

25 12,2 54 27,2 83 43,0 111 59,0 

26 12,8 55 27,8 84 43,5 112 59,6 

27 13,3 56 28,3 85 44,1 113 60,2 

28 13,8 57 28,8 86 44,7 114 60,8 

29 14,3 58 29,3 87 45,2 115 61,4 

30 14,8 59 29,8 88 45,8 116 62,0 

31 15,3 60 30,4 89 46,3 117 62,6 

32 15,8 61 30,9 90 46,9 118 63,2 

33 16,3 62 31,4 91 47,5 119 63,8 

34 16,8 63 32,0 92 48,1 120 64,4 

35 17,3 64 32,5 93 48,7 121 65,1 

36 17,8 65 33,1 94 49,2 122 65,7 

37 18,3 66 33,6 95 49,8 123 66,3 

Мис

, 

мг 

Инвертланган 

шакарлар, мг 

Мис

, 

мг 

Инвертланга

н 

шакарлар, мг 

Мис

, 

мг 

Инвертланга

н шакарлар, 

мг 

Мис

, 

мг 

Инвертланга

н шакарлар, 

мг 

124 66,9 154 85,5 184 105,1 214 125,6 

125 67,6 155 86,1 185 105,8 215 126,3 

126 68,1 156 86,7 186 106,4 216 127,0 

127 68,7 157 87,3 187 107,1 217 127,7 

128 69,3 158 88,0 188 107,8 218 128,4 

129 69,9 159 88,6 189 108,4 219 129,1 

130 70,5 160 89,3 190 109,1 220 129,8 

131 71,1 161 89,9 191 109,8 221 130,5 

132 717 162 90,6 192 110,5 222 131,2 

133 72,3 163 91,2 193 111,2 223 131,9 

134 73,0 164 91,9 194 111,8 224 132,6 

135 73,6 165 92,5 195 112,5 225 133,4 

136 74,2 166 93,2 196 113,2 226 134,1 
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17 

137 74,8 167 93,8 197 113,8 227 134,8 

138 75,4 168 94,5 198 114,5 228 135,5 

139 76,0 169 95,1 199 115.2 229 136,2 

140 76,7 170 95,8 200 115,9 230 139,9 

141 77,3 171 96,4 201 116,6   

142 77,9 172 97,0 202 117,3   

143 78,6 173 97,7 203 118,0   

144 79,2 174 98,3 204 118,7   

145 79,8 175 99,0 205 119,3   

146 80,5 176 99,7 206 120,0   

147 81,1 177 100,3 207 120,7   

148 81,7 178 101,0 208 121,4   

149 82,3 179 101,7 209 122,1   

150 83,0 180 102,4 210 122,8   

151 83,6 181 103,1 211 123,5   

152 84,2 182 103,8 212 124,2   

153 84,8 183 104,4 213 124,9   

 


