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Annotatsiya. Ushbu maqgolada ozig-ovgat mahsulotlarini saqlashda mikrobiologik
konservatsiyaning zamonaviy usullaridan biri bo‘lgan bakteriosinlar — tabiiy antibiotik
moddalardan foydalanish imkoniyatlari o ‘rganiladi. Bakteriosinlar turli mikroorganizmlar, asosan
laktobakteriyalar tomonidan sintezlanadigan antimikrobial peptidlar bo ‘lib, ular ozig-ovqatdagi
patogen va buzuvchi mikroflorani bostirishga qodir. Tadgiqotda bakteriosinlarning tasnifi, faoliyat
mexanizmi, spektri va ozig-ovqat mahsulotlarida ulardan foydalanish bo ‘yicha amaliy misollar
keltirilgan. Shuningdek, nisin, pediotsin, lantibiotiklar kabi eng ko ‘p o ‘rganilgan bakteriosinlar va
ularning saqlash muddati, ta’m va xavfsizlikka ta siri tahlil qgilinadi.

Kalit so‘zlar: mikrobiologik konservatsiya, bakteriosinlar, tabiiy antibiotiklar, nisin,
pediotsin, laktobakteriyalar, ozig-ovqat xavfsizligi, antimikrobial peptidlar, biohimik himoya.

Annomayun. B Oannoli cmamee paccmMampusaromcs  803MONCHOCMU — NPUMEHEHUs.
bakxmepuoyuHo8 — NPUpPOOHLIX AHMUOUOMUYECKUX Beujecms — KAK COBPEMEHHO20 Memood
MUKPOOUONO2UYECKOU KOHCep8ayuu nuesvblx npooykmos. bakmepuoyudvl npedcmasnsiom cobotl
AHMUMUKDOOHBlE Nenmuobl, CUHMe3Upyemble DPAMUYHBIMU MUKPOOP2AHUIMAMU, 6 OCHOBHOM
MONOYHOKUCTBIMU OAKMepUsMU, U CHOCOOHbI NOOABISMb NAMOSEHHYIO U NOPHAUYIO MUKPODLOPY
6 nuwe. B uccredosanuu npeocmagienvl Kiaccu@ukayus OAKmepuoyuHos, Mexanusm ux
Oelicmeusi, CHeKmp aKMuGHOCMU U NPUMEPLL UX NPAKMUYECKO2O UCNONb308AHUS 8 NUUeBOl
npomviuiiennocmu. Ocoboe eHumanue yoeneHo Hauboiee uzyieHHblM OaKmepUoYuHam — HUCUHY,
neouoyuHy u JAHMUOUOMUKAM, d MAKHCe UX GIUAHUIO HA CPOK XPAHEHUs, 8KYC U 6e30NaACHOCHIb
NnpOOYKMOoa.

Knroueevle cnoea: muxpobuonocuueckas Komcepeayus, OAKMepuoyuH, npupooHvle
AHMUOUOMUKY, HU3UH, NeOUOYUH, MOJIOYHOKUCTble Oakmepuu, nuwesas 0e30nacHOCb,
AHMUMUKPOOHBLE NENMUObL, OUOXUMUYECKAS 3AUUmda.

Annotation. This article explores the use of bacteriocins — natural antibiotic substances —
as a modern method of microbiological preservation in food products. Bacteriocins are
antimicrobial peptides synthesized by various microorganisms, primarily lactic acid bacteria, and
are capable of inhibiting pathogenic and spoilage microflora in foods. The study presents the
classification of bacteriocins, their mechanism of action, antimicrobial spectrum, and practical
applications in food preservation. The most extensively studied bacteriocins — including nisin,
pediocin, and lantibiotics — are discussed in relation to their effects on shelf life, taste, and safety.

Key words: microbiological preservation, bacteriocins, natural antibiotics, nisin, pediocin,
lactic acid bacteria, food safety, antimicrobial peptides, biochemical protection.

KIRISH
Zamonaviy ozig-ovqat sanoatida mahsulotlarning xavfsizligi, sifati va saqglash
muddati dolzarb masalalardan biri hisoblanadi. An’anaviy konservatsiya usullari
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(termik ishlov, kimyoviy konservantlar, sovutish) ko‘p hollarda mahsulotning
tabiiylik darajasiga va inson salomatligiga salbiy ta’sir ko‘rsatishi mumkin. Shu
sababli, ekologik toza va biologik asoslangan konservatsiya usullariga ehtiyoj ortib
bormoqda. Shunday usullardan biri — mikrobiologik konservatsiya, ya’ni foydali
mikroorganizmlar tomonidan sintezlanadigan bakteriosinlar yordamida ozig-ovgat
mahsulotlarini himoya qilish hisoblanadi.

Bakteriosinlar — bu bakteriyalar, aynigsa laktobakteriyalar tomonidan ishlab
chigariladigan past molekulyar og‘irlikdagi antimikrobial peptidlar bo‘lib, ular
yagin va turdosh mikroorganizmlarni bostirish xususiyatiga ega. Ular ozig-ovqgat
mahsulotlarini  patogen mikroorganizmlardan himoya qilishi bilan birga,
mahsulotning biologik giymatini ham pasaytirmaydi. Bu ularni kimyoviy
konservantlarga muqobil sifatida qo‘llash imkonini yaratadi.

So‘nggi yillarda mikrobiologik konservatsiya, xususan bakteriosinlardan
foydalanish orgali ozig-ovgat mahsulotlarining mikrobiologik bargarorligini
ta’minlash bo‘yicha tadqiqotlar jadal sur’atlarda olib borilmoqda. Ushbu biologik
moddalarning afzallik jihatlari ko‘pligi ularni sintetik konservantlarga muqobil
sifatida garalishiga asos bo‘lmoqda.

Bakteriosinlar — bu bakteriyalar tomonidan ishlab chigariladigan va o‘zga
bakteriyalarni o‘ldirish yoki ularning o‘sishini to‘xtatish xususiyatiga ega ribosomal
peptid moddalardir. Ular ko‘pincha ishlab chigaruvchi bakteriyaga filogenetik
jihatdan yaqin mikroblarga nisbatan faollik ko‘rsatadi. Oziq-ovqatda ishlatiladigan
bakteriosinlarning eng keng targalgan vakillari quyidagilardir:

Nisin — eng ko‘p o‘rganilgan va amaliyotda ishlatiladigan lantibiotik
bakteriosin hisoblanadi. Uni Lactococcus lactis subsp. lactis bakteriyasi ishlab
chigaradi. U Gram-musbat bakteriyalarga, aynigsa Listeria monocytogenes,
Clostridium botulinum va Staphylococcus aureus kabi ozig-ovgatda xavf
tug‘diruvchi patogenlarga qarshi yuqori samaradorlikka ega[1] Nisinning faoliyati
hujayra membranasining ion o‘tkazuvchanligini buzish orqali amalga oshadi,
natijada bakteriya hujayrasining metabolizmi izdan chiqadi va nobud bo‘ladi. U
konservalangan mahsulotlar, sut mahsulotlari, gaymoqli souslar va pishloglarda
keng qo‘llaniladi. Shuningdek, nisin Yevropa Ittifoqida (E234 ragami bilan) va
boshga ko‘plab mamlakatlarda o0zig-ovqat qo‘shimchasi sifatida ruxsat etilgan.

Pediotsin PA-1 — bu Pediococcus acidilactici tomonidan ishlab chigariladigan
sinf Ila guruhiga mansub bakteriosin bo‘lib, u Listeria spp. ga qarshi yuqori
selektivlikka ega[2] Go‘sht mahsulotlarida, aynigsa kolbasa, yarim tayyor
mahsulotlar va go‘shtli konservalarda listeriyalar tarqalishini samarali kamaytirishga
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xizmat qiladi. Pediotsinlar past pH muhitida ham faol bo‘lib, ular issiqlikka nisbatan
chidamli.

Lantibiotiklar — bu tabiiy modifikatsiyalangan antimikrobial peptidlar bo‘lib,
ularning tarkibida nodavlat aminokislotalar (masalan, lanthionin) mavjud. Ularning
asosiy faoliyat mexanizmi hujayra devoridagi lipid II molekulasiga bog‘lanish orqali
membrana porasini hosil qgilishdir[3] Natijada hujayraning osmotik muvozanati
buziladi va u nobud bo‘ladi. Ular tarkibida nuklein kislotali fermentlarga ham ta’sir
ko‘rsatadi, bu esa ularni keng spektrli vosita sifatida ajratib turadi.

Organoleptik xususiyatlarga ta’siri: Bakteriosinlar o‘zining bexos ta’mi yoki
hidi yo‘qligi sababli 0zig-ovqat mahsulotlarining tabiiy xususiyatlariga salbiy ta’sir
ko‘rsatmaydi. Aksincha, ba’zi hollarda mahsulotning barqarorligini oshirib,
fermentatsiya jarayonlarini ham rag‘batlantiradi.

Ekologik xavfsizlik: Ular biologik parchalanadigan, toksik bo‘lmagan va inson
organizmiga salbiy ta’sir ko‘rsatmaydigan tabiiy moddalardir. Bu esa ularni yashil
texnologiyalar doirasida qo‘llashni rag‘batlantiradi.

Qo‘llashdagi cheklovlar: Bakteriosinlar asosan Gram-musbat bakteriyalarga
ta’sir qiladi. Gram-manfiy bakteriyalar ularning faoliyatiga nisbatan bardoshlidir.
Bu esa ularni kompleks konservatsiya tizimlari bilan birgalikda (masalan, pH
pasaytirilgan muhit, vakuum gadoglash) ishlatishni talab giladi.

Sanoatdagi muammolar: Bakteriosinlar yetarli migdorda ishlab chigarilishi
uchun fermentatsiya sharoitlari  optimallashtirilishi, genetik muhandislik
vositalaridan foydalanilishi  lozim. Ularning ishlab chigarish xarajatlarini
kamaytirish, saglash va mahsulotga bir tekis tagsimlash kabi masalalar bugungi
kundagi ilmiy-amaliy izlanishlar markazida turibdi.

Oc‘tkazilgan ilmiy tahlillar natijasida bakteriosinlar oziq-ovgat mahsulotlarida
mikrobiologik xavfsizlikni ta’minlashda samarali biologik vosita sifatida e’tirof
etildi.

Nisin, pediotsin va lantibiotiklar kabi bakteriosinlar sut, go‘sht, baliq va
konservalangan mahsulotlarda eng ko‘p qo‘llanilishi aniglanib, ularning faoliyat
spektri va ta’sir mexanizmlari aniglashtirildi.

Bakteriosinlar ~ mahsulotlarning  organoleptik  xususiyatlariga  ta’sir
ko‘rsatmagan holda patogen va buzuvchi mikrofloraning rivojlanishini bostirishi
kuzatildi.

Biologik konservant sifatida bakteriosinlar ekologik tozaligi, toksik
bo‘lmaganligi va parchalanuvchanligi tufayli kimyoviy konservantlarga nisbatan
ustunlik kasb etadi.
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Gram-musbat mikroorganizmlarga nisbatan yuqori faollik kuzatilgan bo‘lsa-da,
Gram-manfiy bakteriyalarga ta’siri cheklanganligi sababli bakteriosinlardan
kompleks usulda foydalanish zarurligi asoslandi.

XULOSA

Mikrobiologik konservatsiya zamonaviy o0zig-ovgat sanoatida ekologik
xavfsiz, samarali va bargaror saqlash texnologiyasi sifatida muhim ahamiyatga ega.
Bakteriosinlar — tabiiy antimikrobial peptidlar — ozig-ovgat mahsulotlarining
mikrobiologik ifloslanishini kamaytirib, ularning saqglash muddatini uzaytiradi va
inson salomatligi uchun xavfsiz muqobil yechim hisoblanadi. Nisin, pediotsin va
lantibiotiklar kabi bakteriosinlarning amaliy ahamiyati katta bo‘lib, ularning faollik
doirasini  kengaytirish, sanoat miqyosida ishlab chigarish texnologiyalarini
takomillashtirish bugungi kun ilm-fani oldidagi dolzarb vazifalardan biri
hisoblanadi.

Shu nugtai nazardan, bakteriosinlar asosida yaratilgan biologik konservantlar
tizimi kelajakda 0zig-ovqat xavfsizligi va sifatini ta’minlashda muhim omil sifatida
xizmat qilishi kutilmoqda.
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