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QATIQ ZARDOBINING SHIFOBAXSH XUSUSIYATLARI

Toshpo’latov T.A., Eshkaraev S.Ch., Inoyatova N.R.
Termiz igtisodiyot va servis universiteti, Termiz sh, Farovon massivi
43B-uy, e-mail: esadir_74@rambler.ru

Annotatsiya

Odatda qatiq zardobi deb nomlanuvchi sut zardobi sut sanoatida pishloq yoki
kazeinning qo‘shimcha mahsuloti bo‘lib, ko‘p miqdorda laktoza, past darajadagi azotli
birikmalar, ogsil, tuzlar, sut kislotasi va 0z miqdorda vitaminlar va minerallarni o‘z
ichiga oladi. Sut zardobida immunoglobulinlar, laktoferrin, laktoperoksidaza,
glikomakropeptid va sfingolipidlar kabi muhim mikroblarga garshi va antibakterial
xususiyatlarga ega bo'lgan bir nechta noyob komponentlar mavjud. Ba'zi zardob
komponentlari yo'g'on ichak saratonini davolash potentsialiga ega bo'lgan
sfingomiyelin  kabi ta’sir xususiyatlariga ega. Zardobdan konsentrlangan
immunoglobulin-G immuniteti shakllanadi va bakterial toksinlar bilan bog'lanadi
hamda yo’g’on ichakdagi bakterial yukni kamaytiradi. Prebiyotik faollikka ega bo'lgan
zardobda uglevod komponentlari ham mavjud bo’lib, laktoza sut Kislotasi
bakteriyalarini (masalan, bifidobakteriyalar va laktobakteriyalar) qo'llab-quvvatlaydi.
Stalik kislotalar, zardobdagi oligosaxarid, odatda oqsillarga biriktiriladi va prebiyotik
xususiyatlarga ega. Zardob ogsillarining o'ziga xosligi ularning turli to'gimalarda
glutation darajasini oshirish, shuningdek, immunitet tizimining turli jarayonlarini
optimallashtirish gobiliyati bilan bog'lig. Glutationning roli juda muhim, chunki u
hujayralarni erkin radikallarning shikastlanishi, infektsiyalar, toksinlar, ifloslanish va
ultrabinafsha nurlar ta'siridan himoya giladi. Umuman olganda, Sut zardobi tananing
antioksidant mudofaa tizimining markaziy qismi sifatida ishlaydi. Saraton, OIV,
surunkali charchog sindromi va immunitetni zaiflashtiradigan boshga ko'plab
kasalliklarga chalingan odamlarda glutation darajasi juda past ekanligi aniglangan va
ularga sut zardobidan tayyorlangan glutation moddasini berish yaxshi samara beradi.
Oltingugurt moddasini 0'z ichiga olgan aminokislotalar (sistein va metionin) zardob
ogsilida ham yuqori darajada mavjud. Shunday qilib, ushbu magolada sut zardobining
antibiotik, saratonga qgarshi, toksinga garshi, immunitetni kuchaytiruvchi, prebiyotik
xususiyatlari va boshqa terapevtik salohiyatlari ochib beriladi.
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garshi; immunitetni kuchaytiruvchi vosita; biologik faol peptidlar.
JEYEBHBIE CBOMCTBA HOT'YPTOBOM CBIBOPOTKHU

Tammnyaaros T.A., Jmkapaes C.U., UnosToBa H.P.
Tepme3ckuil yHUBEpCUTET IKOHOMUKH U CEPBHCA,
r. Tepmes, maccuB ®@aposon 43b, e-mail: esadir_74@rambler.ru

AHHOTALUA

CbIBOpOTKa, IIMPOKO M3BECTHAas Kak MWOrypTOBasi CBhIBOPOTKA, SIBIISETCS
OOOYHBIM MPOTYKTOM ChIpa UJIM Ka3eMHA B MOJIOYHOM MTPOMBIIIEHHOCTH U COJICPKUT
OOJIBIIIOE KOJIMYECTBO JIAKTO3bI, HU3KUI ypOBEHb COCIMHEHWMN a30Ta, OENIOK, COJH,
MOJIOYHYIO KHCIIOTY U HEOOJIbIIIOE KOJIUYECTBO BUTAMUHOB U MUHEpasioB. ChIBOPOTKA
COJICPKUT HECKOIBKO YHHUKATHHBIX KOMIIOHEHTOB C BaYKHBIMA AHTUMUKPOOHBIMH H
aHTHOAKTEepUATbHBIMU CBOMCTBAMH, TaKMX KAaK MMMYHOIJIOOYJMHBI, JaKTO(eppuH,
JAKTOMEPOKCHUAa3a, TIIMKOMAKpONeNnTHA U CHUHTOIUIUABL. HeKoTOpble KOMITIOHEHTHI
CBIBOPOTKM 00JIaJal0OT CBOMCTBAMM, TaKUMH KaK CQUHTOMHUEIUH, KOTOpHIE
MOTEHIIMAIBHO MOTYT JICUUTD PaK TOJCTON KUIKK. KOHIICHTpUPOBAHHBIN B CHIBOPOTKE
UMMYHOTTIOOYTHH-G  popMUpPYyEeT WMMYHHUTET, CBS3BIBACTCS C OaKTepUaTbHBIMH
TOKCHHAMHU M CHUKAeT OaKTEepUaIbHYIO HATPY3KY B TOJICTOM Kuilike. ChIBOPOTKA TAKKE
COJICP’KUT YIJICBOJAHBIE KOMIIOHEHTHI C MPEOMOTUYECKONW aKTHMBHOCTHIO, a JIaKTO3a
MOJJICP)KUBAET MOJIOYHOKHCIIbIE Oaktepun (Takue Kak Oudumobaktepun u
naktoOakTepuu). KpaxManbHble KUCIOTBI, OJUTOCaXapujibl B CHIBOPOTKE, OOBIUHO
CBsI3aHBI C OeIKaMHu U 00JIaIal0T MPEeOMOTUYECKUMH CBOMCTBaMU. CrienupuIHOCTD
CBIBOPOTOUYHBIX OEJKOB CBsI3aHa C UX CIIOCOOHOCTHIO MOBBIIIATH YPOBEHB INIyTaTHOHA
B Pa3IMYHBIX TKaHAX, a TAKK€ ONTUMHU3UPOBATH Pa3IMUHbIC MPOLECCHl UMMYHHOM
cucteMbl. Poib riIyTaTMOHA MMEET pellalolllee 3HAYeHUE, MOCKOIbKY OH 3allUIlacT
KJIETKH OT TOBPEXJICHUS CBOOOJHBIMU pajgukaiamMu, HUHQPEKIUH, TOKCHUHOB,
3arpsi3HEHUN W yIbTpaduoNIeTOBBIX JIydei. B 1ernom, chIBOpoTKa paboTaeT Kak
LIEHTpaJbHAasl 4YacTh CHUCTEMbl AHTUOKCHUIAHTHOM 3allUThl OpraHu3ma. bbuio
oOHapyKeHo, 4To Joau ¢ pakoM, BHUY, cuHIApOMOM XpOHHUYECKON YCTaloOCTH M
MHOTUMH JPYTUMHU HUMMYHOJAC(PHUIIMTHBIMA COCTOSIHUSIMH HMMEIOT OYE€Hb HHU3KHM
YPOBEHb TIyTaTHOHA U MOJIYYalOT MOJIb3y OT J00aBKH CHIBOPOTOUYHOIO TIIyTaTHOHA.
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Cepocogaepxailyie aMUHOKUCIOTHI (LIMCTEUH U METUOHWH) TAKXKE MPUCYTCTBYIOT B

OOJIBIIIOM KOJIMYECTBE B CHIBOPOTOYHOM Oejike. TakuM oOpa3oM, B JaHHOH CTaThe
pacKpbIBaeTCA AHTUOMOTHYCCKHH, MPOTHUBOPAKOBBIH, AHTUTOKCHUHOBBIH,
UMMYHOCTUMYJIUPYIOIIUNA, MPeOUOTHYECKUN U JPYrod TepareBTUYSCKUM MOTEHITUAI
MOJIOYHOM CBIBOPOTKHU.

KiaroueBble cji0Ba: ChIBOPOTKA; TEPANEBTUYECKUM ITOTCHUIHA; ChIpHAA
CBIBOPOTKA; MPOTUBOMUKPOOHBIN; HMMYHOMOAYJATOP; OMOJIOTUYECKH AaKTUBHBIC
MICITU B

HEALING PROPERTIES OF YOGURT SERUM

Toszhpolatov T.A., Eshkaraev S.Ch., Inoyatova N.R.
Termiz University of Economics and Service, Termiz city, Farovon massif
43B, e-mail: esadir_74@rambler.ru

Abstract

Whey, commonly known as yogurt whey, is a by-product of cheese or casein in
the dairy industry and contains large amounts of lactose, low levels of nitrogen
compounds, protein, salts, lactic acid, and small amounts of vitamins and minerals.
Whey contains several unique components with important antimicrobial and
antibacterial properties, such as immunoglobulins, lactoferrin, lactoperoxidase,
glycomacropeptide and sphingolipids. Certain serum components have properties such
as sphingomyelin that have the potential to treat colon cancer. Serum-concentrated
immunoglobulin-G forms immunity and binds to bacterial toxins and reduces the
bacterial load in the colon. Whey also contains carbohydrate components with prebiotic
activity, and lactose supports lactic acid bacteria (such as bifidobacteria and
lactobacilli). Starch acids, an oligosaccharide in whey, are usually attached to proteins
and have prebiotic properties. The specificity of whey proteins is related to their ability
to increase the level of glutathione in various tissues, as well as to optimize various
processes of the immune system. Glutathione's role is critical because it protects cells
from free radical damage, infections, toxins, pollution, and UV rays. In general, Whey
works as a central part of the body's antioxidant defense system. People with cancer,
HIV, chronic fatigue syndrome, and many other immune-compromising conditions
have been found to have very low glutathione levels and benefit from a whey
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glutathione supplement. Sulfur-containing amino acids (cysteine and methionine) are

also present in high levels in whey protein. Thus, this article reveals the antibiotic, anti-
cancer, anti-toxin, immune-enhancing, prebiotic and other therapeutic potential of
whey.

Key words: whey; therapeutic potential; cheese whey; antimicrobial, immune
booster; biologically active peptides.

Kirish. Zardob odatda pishloq ishlab chigarish jarayonida go'shimcha mahsulot
sifatida chiqgariladi. Sutning odatiy tarkibi taxminan 3,6% proteinni o'z ichiga oladi,
shundan kazein taxminan 80% va qolgan 20% zardob ogsillari deb ataladi. Zardob
ogsillari noyobdir, chunki ular sifatli proteinning barcha muhim aminokislotalarini o'z
ichiga oladi. Sut zardobi va zardob ogsillari turli xil biologik va funktsional
xususiyatlarga ega. Shunday qilib, sut zardobi ogsillari turli xil mahsulotlarni ishlab
chigarishda ishlatiladi, masalan, chagaloglar uchun ozig-ovqat, sportchilar uchun
ozugaviy mahsulotlar, semizlikni nazorat qilish uchun maxsus tayyorlangan
mahsulotlar, kayfiyatni nazorat gilish va boshqa klinik protein qo'shimchalari, masalan,
enteral buzilishlar uchun [1].
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Sut zardobida mavjud bo'lgan bioaktiv peptidlar turli sut mahsulotlaridagi eng
ko'p o'rganilgan birikmalardan biridir. Sut manbalaridan biologik faol peptidlar asosan
antihipertenziv, antioksidlovchi, immuno-modulant, anti-mutagen, mikroblarga garshi,
opioid, trombotsitlarga garshi, semizlikka garshi va mineral bog'lovchi moddalar
sifatida biologik roliga ko'ra tasniflanadi. . Ushbu biologik faol peptidlar fermentatsiya
va oshqozon-ichak hazm qilish jarayonida fermentativ gidroliz orgali ishlab chigariladi.
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Shunday qilib, fermentlangan sut mahsulotlari yogurt, pishloq va ayran kabi

mahsulotlar butun dunyo bo'ylab mashhurlikka erishmoqda va sut peptidlarining ajoyib

manbai hisoblanadi. Bundan tashqari,

ushbu sut mahsulotlari gipertenziya,

koagulopatiya, insult va saraton kasalliklarining past xavfi bilan bog'lig [2].

Tarixiy ma'lumotlar

Tarixan, zardob oshgozon-ichak
kasalliklaridan tortib bo'g'imlar va
ligamentlar muammolarigacha bo'lgan
barcha keng targalgan kasalliklar uchun
davo sifatida gabul gilingan. Islandiyalik
0zig-ovqat mutaxassisi Nanna
Rognvaldardottir zardobni sut zardobi-
sirani bochkalarda  saglana-digan
fermentlangan suyuglik sifatida
ta'riflagan. Iste'mol gilishdan oldin Syra
suv bilan suyultiriladi. Bundan tashgari,
go'sht va boshga ozig-ovgat uchun
marinad  yoki  konservant sifatida
ishlatiladi. Syra Islandiya xalgining eng
keng targalgan ichimligi edi va bu
mintagada don etishmasligi tufayli uning
o'rnini egalladi [3].
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Sut zardobi komponentlari

Oziglantiruvchi potentsial sut £ ﬂ
zardobining asosiy tarkibiy gismlariga w\") = f
beta-laktoglobulin, alfa-laktalbumin, f’ i ';.":,",

sigir  zardobi albumini, laktoferrin, / . =
immunoglobulinlar,  laktoperoksidaza f“" ; (::

fermentlari, glikomakropeptidlar va
minerallar kiradi. Zardob suyuqligining
tarkibi sut manbasiga ham bog'lig,
masalan, ayrondan olingan zardobda
pishlogdan olinganlarga nisbatan ko'proq
lipid sfingomielin  mavjud. Zardob
antimikrobiyal  faollik, immunitetni
modulyatsiya gilish, mushaklar kuchini
yaxshilash va tana tuzilishiga ega bo'lgan
mashhur dietali protein go'shimchasidir.
Bundan tashqari, zardob yurak-gon tomir
kasalliklari va osteoporozning oldini
olishi ma'lum [4].

Beta-laktoglobulin

Beta-laktoglobulin sigir suti zardobidagi umumiy protein migdorining taxminan
yarmini tashkil giladi, ona sutida esa u yo'q. Bu muhim va tarmoqglangan zanjirli
aminokislotalarning manbai. Beta-laktoglobulin tarkibida retinolni bog'laydigan ogsil
(kichik hidrofobik molekulalarning tashuvchisi, shu jumladan retinoik kislota) mavjud.
Ushbu protein limfa reaktsiyalarini modulyatsiya qilish gobiliyatiga ega [5,6].
Shuningdek, u yog' kislotalari kabi gidrofobik ligandlar bilan bog'lanish xususiyatiga
ega.

Yaginda xorijlik olimlar beta-laktoglobulin linoleat va linolein kislotaning
biologik mavjudligini o'zgartiruvchi tashuvchi molekula sifatida harakat qilishini
ko'rsatdi [7]. Shuningdek, u oshgozon va o'n ikki barmogli ichakdagi hazm qilish
jarayonlariga garshilik ko'rsatadi. Shuningdek, u oshgozon labil gidrofobik
preparatlarni yyetkazib berish uchun potentsial tashuvchi sifatida xizmat qgiladi.
Shunday qilib, u oshqozonda pH-sezgir dorilarni xavfsiz yetkazib berish va himoya
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gilish uchun haqiqiy protein tashuvchisi sifatida xizmat gilish uchun katta imkoniyatga
ega [8].
Alfa-laktalbumin

Ma'lumotlarga ko'ra, alfa-laktalbumin miqgdoriy jihatdan zardobdagi ikkinchi eng
muhim protein bo'lib, u taxminan umumiy zardob ogsilining 20% ini tashkil etadi. U
to'liq sut bezlarida sintezlanadi va inson adenokarsinoma hujayralarida sezilarli anti-
proliferativ ta'sirga ega [9]. Shuningdek, u o'simta hujayralarini o'ldiradi va yuqori
nafas olish tizimlarida bakteritsid ta'sir ko'rsatadi va oshgozon shilliq gavatiga
himoyaviy ta'sir ko'rsatadi. Alfa-laktaloumin ba'zi saraton kasalliklari xavfini
kamaytirishda muhim rol o'ynaydi, chunki u hujayra bo'linishini cheklaydi [10]. Yana
bir tadgiqotda u kognitiv buzilishlarni davolashda ham samarali ekanligi aniglandi. Bu
alfa-laktalbumindagi yuqori triptofan miqgdori bilan bog'lig, bu plazma triptofan-katta
neytral aminokislotalar ratsionini oshiradi [11]).

Qoramol sarum albumini

Sigir suti zardobidagi albumin sut bezlarida ishlab chigarilmaydi, lekin qon
ogimidan passiv oqgib chiggandan keyin sutda ajralib chigadi. Qoramol suti zardobi
albuminining eng muhim xususiyati uning turli ligandlar bilan teskari bog'lanish
gobiliyatidir. U yog 'kislotalarining asosiy tashuvchisi bo'lib, erkin yog' kislotalari va
boshga lipidlar, shuningdek, xushbo'y birikmalar bilan bog'lanishi mumkin [12]. Biroq,
bu xususiyat isitish paytida denaturasiyalanadi. Shuningdek, avtokrin o'sishni tartibga
soluvchi omillarning faolligini  modulyatsiya qilish tufayli o'simta o'sishini
sekinlashtiradi [13].

Albumin shuningdek, inson tanasida saglanadigan yog' Kislotalari bilan
bog'lanadi va shuning uchun u lipid sintezida ham ishtirok etadi [14]. Bundan tashqari,
albumin antioksidant faollikka ega [15]. U barcha asosiy muhim aminokislotalarning
manbai bo'lib, ularning terapevtik salohiyati hali ham o'rganilmagan.

B-casein B-lactoglobulin

Fermentlangan zardobning terapevtik go'llanilishi
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Sut zardobining terapevtik salohiyati va funktsional xususiyatlarini

fermentatsiya orgali yaxshilash mumkin [16]. Probiyotik bakteriyalar tomonidan
fermentatsiya jarayonida muhim va hazm bo'ladigan aminokislotalarning ulushi
sezilarli darajada oshadi, shuning uchun bu fermentlangan sut mahsulotlarini diareya
va boshga kasalliklar uchun ideal ozugaviy go'shimchalar giladi [17]. Ushbu
mikroorganizmlarning metabolik faolligi tufayli turli xil birikmalar, jumladan, lazzat
beruvchi birikmalar va kislotalar ishlab chiqgariladi. Bu, shuningdek, fermentlanmagan
mahsulotlarga nisbatan ularning mazali va iste'molchiga magbulligini oshiradi.
Fermentatsiya jarayonida hosil bo'lgan organik kislotalar sog'liq uchun katta foyda
keltiradi. Ushbu organik kislotalar ogsil va uglevod komponentlarini fermentatsiyalash
jarayonida hosil bo'ladigan sirka, limon va sut kislotasi kabi gisga zanjirli yog'
kislotalarini o'z ichiga oladi. Organik kislotalar, aynigsa, ichakdagi bakteriya va
mikroblarga garshi kurashish xususiyatiga ega. Organik kislotalar ichakning pH
darajasini pasaytirishga yordam beradi, bu esa o't sharbatlarining ajralishiga, ozuga
moddalarining so'rilishiga yordam beradi, shuningdek, ichakdagi patogen
mikrofloraning kontsentratsiyasini kamaytiradi. U yo'g'on ichakda diareyani davolash
uchun suv va elektrolitlarning so'rilishini rag'batlantirish uchun ishlatiladi [18].

LN

Zardobga asoslangan probiyotik mahsulotlar

So'nggi yillarda butun dunyo bo'ylab iste'molchilar orasida sut mahsulotlarini
iste'mol gilishning samarasi e’tirof etilmogda. Lactobacillus spp guruhiga mansub
tanlangan shtammlarning probiyotik bakteriyalarini 0'z ichiga olgan sut mahsulotlari
odatda afzal bo’ladi. Zardob kabi fermentlangan sut mahsulotlari to'yimli, changogni
bosuvchi, kislotaliligi past va kaloriyasi past bo'lgani uchun ko'prog iste'molchini jalb
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giladi. Sut mahsulotlari tez buziladigan bo'lganligi sababli ular saglash vaqgtida
mikroblarning buzilishiga moyil. Hozirgi vaqtda suyuq zardob purkagich bilan quritish
yoki bug'latish, ultrafiltratsiya yoki teskari osmos yo'li bilan konsentrlanadi va shu bilan
ularning saqlash muddati oshiriladi. Bundan tashqari, ushbu zardobli ichimliklar
sog'ligni mustahkamlovchi xususiyatlari uchun probiyotik bakteriyalar bilan yanada
mustahkamlanadi va ularga noyob tuzilish va lazzat beradi [19].

Zardobli ichimliklar ishlab chigarishning eng keng targalgan usuli pishloq ishlab
chigarish jarayonida ortiqcha zardobni olib tashlashdir. Keyin suyuq zardob filtrlanadi,
pasterizatsiya gilinadi va kerakli probiyotik shtammi bilan fermentlanadi. Odatda shirin
zardob biror shirinlik bilan koagulyatsiyadan so'ng achitqi va sut zardobi qo’shib
aralashtirish orgali tayyorlanadi. Ushbu jarayon orgali olingan zardob tinigroq bo'ladi
va shuning uchun uzog muddatli saglash vagtida cho'ktirilmaydi. Bu deproteinlangan
zardob deb ataladi. Bunday zardobli ichimliklar alkogolsiz ichimliklarga o'xshash oson
gazlanishi mumkin [20].

Xulosa. Yugoridagi muhokamadan kelib chiqgan holda, sut zardobi mikroblarga
garshi, saratonga garshi, immunitetni kuchaytiruvchi, prebiyotik Xxususiyatga ega,
yallig'lanishga garshi, yurak-gon tomir, oshgozon-ichak salomatligi, jismoniy kuch,
semirishni nazorat gilish va vaznni boshqarish, diabet, ishtahani ochish, garishga garshi
vosita, yaralarni davolash va OIV kabi ulkan terapevtik xususiyatlarga ega bo'lishi bilan
juda muhimdir. Bugungi kunda bozorda sog'liq uchun jozibador o0zig-ovqgat
go'shimchalari bo'lib xizmat gilishi mumkin bo'lgan bir nechta zardobga asoslangan
probiyotik mahsulotlar mavjud. Kefir, yogurtlar, muzlatilgan yogurtlar va shirinliklar
shular jumlasidan.
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