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Annotatsiya: Ushbu magolada ferment va ferment preparatlar preparatlarini
biotexnologiyadagi ahamiyati hagida bir gancha manbalardan foydalanilgan holda
ma’lumotlar keltirilgan. Fermentlar lotincha (fermentum)- achitqgi, tirik hujayralar
tomonidan sintez bo’ladigan ogsil tabiatli molekulalar bo’lib ular har bir hujayrada bir
necha yuzlab va har xil vaziflarni bajaradi. Fermentlardan biologik katalizator sifatida
odamlar turli xil sohadagi amaliy faoliyatlarida keng foydalanib kelishmoqda.

Kalit so’zlar: Fermentlar, amilaza, proteaza, saxaroza, frezalash, fitsin, ferment
preparatlari.

Fermentlar — hayvon, o’simlik va bakteriyalarning tirik hujayralardagi ogsilli
katalizatorlar. Fermentlar maxsus xususiyatlari va kimyoviy reaksiyalarnitezlashtirishi
bilan odatdagi katalizatorlardan farq gqiladi. Ular Kkatalizatorlar kabi Kkimyoviy
reaksiyalarning faollanish energiyasini pasaytiradi.

Insoniyat ko’p yillardan buyon oziq ovqat mahsulotlarini olishda fermentlardan
foydalanib kelgan. Bunday moddalar o’simlik va hayvon to’qimalarining ferment
saglovchi sharbatlari edi. Misol uchun, pishlog olish uchun tarkibida fitsin fermentini
tutuvchi o’simlik sharbatidan yoki qushlar va hayvonlarning oshqozon to’qimasining
renin fermentini saqlovchi sharbatidan foydalanganlar. Go’shtni tenderizatsiyalash(
muskul to’qimasini yumshatish) uchun papaya fermentini tutuvchi papayi sharbatidan
foydalanganlar.

18-asrga kelib ovgat hazm qilishda ishtirok etuvchi fermentalr kashf etilgandan
so’ng, fermentlarni o’rganish qizg’in davom etdi. Biologik moddalardan turli xil
fermentlar olindi : xrendan peroksidaza, donlardan o- amilaza va boshqalar. 19-asrga
kelib esa fermentlar birinchi marta sof holda ajratib olindi, va ularga “enzim” deb nom
berish tavsiya etildi. Zamonaviy enzimologiya yutuglari birinchi navbatda tibbiyotning
va 0zig- ovgat sanoatining turli sohalarida fermentlarning foydalanilish imkoniyatlarini
kengaytirdi.

Ozig-ovgat fermenti preparatlarining ko'p turlari mavjud. Ular orasida uglevod
fermentlari, ogsil fermentlari va sut fermentlari oziq-ovgat fermenti preparatlarining katta
gismini tashkil etadi va 81,7% ni tashkil giladi. Odatda ozig-ovgat mahsulotlarini gayta
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ishlashda ishlatiladigan ferment preparatlari asosan quyidagilarni o'z ichiga oladi: papain,
transglutaminaza, elastaza, lizozim, lipaza, glyukoza oksidaza, izoamilaza, selulaza,
superoksid dismutaz fermentlar, bromelain, fitsin, zanjabil proteaza va boshgalar.

Xitoy ozig-ovgat sanoatida foydalanishga ruxsat bergan ferment preparatlariga a-
amilaza, glyukoamilaza, immobilizatsiya gilingan glyukoza izomerazasi, papain,
pektinaza, b-glyukanaza, uzum oksidaza va a-asetolaktat deaminatsiyasi Kkiradi.
Fermentlar asosan meva va sabzavotlarni gayta ishlash, pishirish va sut mahsulotlarini
gayta ishlashda ishlatiladi.

Amilaza sanoati jadal rivojlanib, mahsulot hajmi ikki baravarga oshdi va navi asta-
sekin o'sib bordi. 2006 yilga kelib mahsulot 5 million tonnadan oshdi. Kraxmal qoldiglari
tarkibidagi ogsil tarkibi va fermentlangan ho'l frezalash jarayonida kraxmalning
gelatinizatsiyalash  xususiyatlari an'anaviy ho'l frezalash jarayoniga qaraganda
yaxshiroqdir. Proteaza go'shilishi tufayli nafagat emdirish vaqti gisgaradi, balki ogsil
miqdori kamaymaydi, balki ko'payadi. Glyukoza, suyuq glyukoza siropi, yugori maltoz
siropi, fruktoza siropi va turli xil oligosakkaridlarni ishlab chigarishda yangi ferment
preparatlari qo'llanilmogda. Saxaroza o'rniga kraxmalli shakar ozig-ovgat mahsulotlarini
gayta ishlash, konfet, pivo va ichimliklar ishlab chigarishda ishlatilgan.

Xulosa Fermentlar ozig-ovgat sanoatida keng migiyosida ishlatiladi. Ozuga
mahsulotlari ishlab chiqarish jarayonida namoyon bo’ladigan o’zgarishlar, 0’z-0’zidadan,
tabily biologik jarayon bo’lib, ular shu maxsulotlar tarkibida bo’lgan fermentlar
yordamida amalga oshiradilar. Ikkinchi tomondan esa texnalogik jarayonlarni
jadallashtirish va ularni sifatini yaxshilash maqgsadida reaksiya muxitiga tashgaridan
qo’shimcha kerakli ferment pereparatlari kiritiladi. Ferment preparatlari mahsulot
chigimining ortishiga, uning sifatini  yaxshilanishiga, istalgan jarayonning
mahsuldorligini oshishiga sabab bo’luvchi stimulyator (qo’zg’atuvchi, oshiruvchi
modda) hisoblanadi.
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