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KO‘PIK VA EMULSION STRUKTURALARNING SHAKLLANISHIDA MEVA                      

VA SABZAVOT SHARBATI KOMPONENTLARINING ISHTIROKI 

Кuliyev N.Sh. 

Buxoro davlat texnika universiteti. 
Annotatsiya. Ushbu maqolada meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirish va emulgirlash jarayonlari natijasida 

hosil bo‘lgan fraksiyalarda ularning tarkibidagi saponinlar, oqsillar, eruvchan pektin, qandlar va mineral 

moddalarning ishtiroki o‘rganilgan. Sharbatlarning ko‘pik hosil qilish va emulgirlash xususiyatlari ular tarkibidagi 

asosiy sirt faol moddalarning birgalikdagi ta’siri bilan belgilanishi, saponinlar mavjud bo‘lmagan sharbatlarda esa 

ko‘pik hosil qiluvchi va emulgirlovchi vazifasini oqsillar bajarishi hamda pektin moddalari mustaqil ravishda ko‘pik 

hosil qilmasligi, lekin strukturalarni barqarorlashi aniqlangan. 

Tayanch iboralar: saponin, azotli moddalar, pektin moddalari, ko‘pik, emulsiya, qandlar, mineral moddalar, 

suyuq fraksiya, ko‘pikli fraksiya, emulgirlangan fraksiya. 

 

PARTICIPATION OF FRUIT AND VEGETABLE JUICE COMPONENTS 

IN THE FORMATION OF FOAM AND EMULSION STRUCTURES 

Kuliev N.Sh. 

Bukhara state technical university. 
Abstract. This article examines the involvement of saponins, proteins, soluble pectin, sugars, and mineral 

substances contained in the fractions obtained as a result of whipping and emulsifying fruit and vegetable juices. It has 

been established that the foaming and emulsifying properties of the juices are determined by the combined action of the 

main surface-active substances present in their composition. In juices that do not contain saponins, proteins perform 

the functions of foam formers and emulsifiers. Pectin substances do not form foam independently, but they contribute to 

the stabilization of the structures. 

Keywords: saponin, nitrogenous substances, pectin substances, foam, emulsion, sugars, mineral substances, 

liquid fraction, foam fraction, emulsified fraction. 
 

Ko‘pik va emulsiyali ovqatlanish mahsulotlarining strukturasi hamda barqarorligiga 

foydalaniladigan ko‘pirtiruvchi va emulgirlovchilar katta ta’sir ko‘rsatadi. Ular dispers tizimni 

barqarorlashtirishda, bir-biri bilan aralashmaydigan fazalar chegarasida sirt tarangligini kamaytirish 

orqali muhim rol o‘ynaydi. Ushbu moddalar dispers faza zarrachalari atrofida himoya qatlamini 

hosil qilib, agregatlanish ya’ni zarrachalarning yiriklashib bir-biriga qo‘shilib ketishini oldini oladi, 

bu bilan mahsulotning strukturasini va sifatini saqlab qoladi [1]. 
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Struktura barqarorligini oshirish uchun qo‘shimcha sifatida sirt faol modda (SFM) larni o‘z 

ichiga olgan meva va sabzavot qo‘shimchalaridan foydalanish maqsadga muvofiqdir. Ularni 

aralashmalarda qo‘llash, tarkibidagi komponentlarning strukturalar shakllanishiga ta’sirini 

o‘rganish, ko‘pik barqarorligini oshirish yangi ko‘pik-emulsiya tuzilmali ovqatlanish mahsulotlari 

texnologiyasini ishlab chiqishda ulardan foydalanish imkonini beradi [2, 3, 4, 5]. 

Ovqatlanish mahsulotlari texnologiyasida foydalaniladigan o‘simlik qo‘shimchalarining 

tarkibida ko‘pik hosil qilish va emulgirlash xususiyatlariga ega bo‘lgan SFMlar – saponinlar, 

oqsillar va pektin moddalari saqlanadi [6]. Shuning uchun tadqiqot obyekti sifatida ovqatlanish 

mahsulotlarini tayyorlashda keng qo‘llaniladigan, texnologik xususiyatlari va kimyoviy tarkibi 

jihatidan o‘xshash, ammo tarkibida saponinlarning mavjudligi yoki yo‘qligi bilan farq qiladigan 

o‘simlik qo‘shimchalari olindi. Bunday xomashyo sifatida tarkibida saponin saqlovchi osh lavlagi 

hamda tarkibida saponinlar mavjud bo‘lmagan olma va sabzi tanlandi.   

Meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirish va emulgirlash jarayonlari natijasida hosil bo‘lgan 

fraksiyalarda ularning asosiy SFMlari, shu jumladan  saponinlar, oqsillar va eruvchan pektinning 

ishtiroki o‘rganildi. Shuningdek, ko‘pik va emulsion strukturalarining shakllanishida qandlar va 

mineral moddalarning ham ishtiroki tahlil qilindi, chunki ushbu moddalar sharbat tarkibida sezilarli 

miqdorda mavjud bo‘lib, tadqiq etilayotgan jarayonlarga ta’sir ko‘rsatishi mumkin. Meva va 

sabzavot sharbatlarining kimyoviy tarkibi umumiy qabul qilingan usullar bo‘yicha aniqlandi [7, 8, 

9]. Olingan natijalar 1-jadvalda keltirilgan. 

1-jadval 

Meva va sabzavot sharbatlarining kimyoviy tarkibi 

(100 g mahsulotda grammda) 

Komponentlarning nomlanishi Osh lavlagi sharbati Olma sharbati Sabzi sharbati 

Quruq moddalar 9,8 ± 0,31 10,6 ± 0,27 8,6 ± 0,25 

Qandlar 7,82 ± 0,16 8,78 ± 0,13 6,36 ± 0,12 

Azotli moddalar 0,324 ± 0,07 0,366 ± 0,06 0,462 ± 0,07 

Eruvchan pektin 0,382 ± 0,04 0,278 ± 0,04 0,264 ± 0,04 

Saponinlar 0,064 ± 0,01 - - 

Mineral moddalar 0,84 ± 0,02 0,54 ± 0,03 0,74 ± 0,03 
 

Meva va sabzavot sharbatlarining ko‘pik hosil qilish xususiyatlarini baholashda, ulardan 50 

ml miqdorida 250 ml hajmdagi o‘lchovli stakanga quyib, Tig-2 rusumli laboratoriya aralashtirgichi 

yordamida 400 ayl/daq tezlikda 1 daqiqa davomida 20 ± 0,5 °С haroratda ko‘pirtirildi. 

Ko‘pirtirishdan so‘ng 2 daqiqa o‘tgach, suyuq fraksiyani xuddi shunday o‘lchovli stakanga quyib, 

qaytadan yuqorida keltirilgan shartlarda ko‘pirtirish amalga oshirildi. Bu jarayon sharbatda ko‘pik 

hosil bo‘lishi to‘xtaguncha yoki suyuq fraksiya miqdorining ozligi sababli ko‘pirtirishni davom 

ettirish imkoni bo‘lmaguncha takrorlandi. Natijada, osh lavlagi sharbati 5 marta, olma va sabzi 

sharbatlari esa 3 marta ko‘pirtirildi. 

Osh lavlagi sharbatini oxirgi marta ko‘pirtirish imkoni suyuq fraksiyaning juda oz miqdorda 

qolishi bilan, olma va sabzi sharbatlari uchun esa tadqiqot jarayonida barqaror ko‘pik hosil 

bo‘lishining to‘xtashi bilan cheklandi. 

Shuni ta’kidlash joizki, sharbatlarni har bir navbatdagi ko‘pirtirishda hosil bo‘lgan ko‘pik 

miqdori sezilarli darajada kamayib bordi. Suyuq fraksiya massasi tortib o‘lchandi, ko‘pikli fraksiya 

massasi esa hisoblash yo‘li bilan aniqlandi. Meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirish jarayonida 

hosil bo‘lgan suyuq va ko‘pikli fraksiyalar massasi 2-jadvalda keltirilgan. 

Meva va sabzavot sharbatlarining emulsiya hosil qilish xususiyatlarini tadqiq qilishda, 

ularning 50 ml miqdoriga 50 ml o‘simlik moyi qo‘shib 250 ml hajmdagi o‘lchovli stakanda Tig-2 

rusumli laboratoriya aralashtirgichi yordamida 400 ayl/daq tezlikda 3 daqiqa davomida 20 ± 0,5 °С 

haroratda ko‘pirtirildi. Hosil bo‘lgan aralashma ajratish voronkasiga joylashtirildi va 5 daqiqadan 

so‘ng suyuq fraksiya to‘kilib, emulgirlangan qismi emulgirlanmagan moy bilan birga qoldirildi. 
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2-jadval 

Meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirishda hosil bo‘lgan  

fraksiyalarning massasi  

Sharbatlarning 

nomlanishi 

Ko‘pirti- 

rishlar 

soni 

Ko‘pirtirilgan  sharbat 

va suyuq fraksiyalar-

ning massasi, g 

Ko‘pirtirishda hosil bo‘lgan 

fraksiyalarning massasi, g 

Suyuq Ko‘pikli 

Osh lavlagi 

sharbati 

1 50,0 ± 0,0 40,1 ± 0,4 9,9 ± 0,2 

2 40,1 ± 0,4 32,4 ± 0,4 7,7 ± 0,2 

3 32,4 ± 0,4 26,5 ± 0,3 5,9 ± 0,1 

4 26,5 ± 0,3 22,3 ± 0,2 4,2 ± 0,1 

5 22,3 ± 0,2 19,7 ± 0,2 2,6 ± 0,1 

Olma sharbati 
1 50,0 ± 0,0 44,8 ± 0,4 5,2 ± 0,2 

2 44,8 ± 0,4 41,4 ± 0,4 3,4 ± 0,1 

3 41,4 ± 0,4 38,7 ± 0,3 2,7 ± 0,1 

Sabzi sharbati 
1 50,0 ± 0,0 46,2 ± 0,4 3,8 ± 0,2 

2 46,2 ± 0,4 43,7 ± 0,3 2,5 ± 0,1 

3 43,7 ± 0,3 41,6 ± 0,3 2,1 ± 0,1 

 

Suyuq va emulgirlangan fraksiyalarning massasi avvalgi tajribadagi kabi aniqlandi. Tajribada 

olingan natijalar 3-jadvalda keltirilgan. 

3-jadval 

Meva va sabzavot sharbatlarini emulgirlashda hosil bo‘lgan fraksiyalarning massasi 

Sharbatlarning 

nomlanishi 

Sharbatlarning 

massasi, g 

Emulgirlashda hosil bo‘lgan 

fraksiyalarning massasi, g 

Suyuq Emulgirlangan 

Osh lavlagi sharbati 50,0 ± 0,0 30,5 ± 0,7 19,5 ± 0,5 

Olma sharbati 50,0 ± 0,0 38,0 ± 0,8 12,0 ± 0,4 

Sabzi sharbati 50,0 ± 0,0 36,0 ± 0,7 14,0 ± 0,4 
 

Saponinlar. Olma va sabzi sharbatlarida saponinlar mavjud bo‘lmaganligi uchun ularning 

miqdori faqat osh lavlagi sharbatlarining turli fraksiyalarida tahlil qilindi. Osh lavlagi sharbatidagi 

saponinning ko‘pik hosil bo‘lishida katta ahamiyatga ega ekanligini ularning fraksiyalardagi massa 

ulushi orqali ko‘rish mumkin (4-jadval). 

4-jadval 

Osh lavlagi sharbatini ko‘pirtirishda saponinlarning ishtiroki 

Ko‘pirti-  

rishlar  

soni 

Ko‘pirtirguncha  

sharbat va suyuq 

fraksiyalardagi 

miqdori, g 

Ko‘pirtirgandan so‘ng 

fraksiyalarda taqsimlanishi, g 

Fraksiyalarda massa  

ulushi, % 

Suyuq Ko‘pikli Suyuq Ko‘pikli 

1 0,032 ± 0,003 0,023 ± 0,002 0,009 ± 0,0001 0,057 ± 0,003 0,090 ± 0,004 

2 0,023 ± 0,002 0,016 ± 0,002 0,007 ± 0,0001 0,049 ± 0,003 0,091 ± 0,003 

3 0,016 ± 0,002 0,011 ± 0,002 0,005 ± 0,0001 0,042 ± 0,002 0,085 ± 0,003 

4 0,011 ± 0,002 0,008 ± 0,001 0,003 ± 0,0001 0,036 ± 0,002 0,071 ± 0,002 

5 0,008 ± 0,001 0,006 ± 0,001 0,002 ± 0,0001 0,030 ± 0,002 0,076 ± 0,002 
 

Osh lavlagi sharbatining ko‘pik fraksiyasidagi saponin massa ulushi birinchi ko‘pirtirishdan 

so‘ng suyuq fraksiyadagidan 1,6 marta; ikkinchi ko‘pirtirishdan so‘ng 1,9 marta; uchinchi 

ko‘pirtirishdan so‘ng 2,0 marta; to‘rtinchi ko‘pirtirishdan so‘ng 2,0 marta; beshinchi ko‘pirtirishdan 

so‘ng esa 2,5 marta ko‘p bo‘ldi. 

Ko‘pik fraksiyalari hosil bo‘lishida ishtirok etgan saponin miqdori ushbu fraksiyalar massasi 

bilan korrelyatsiyalanadi. Agar osh lavlagi sharbatida birinchi ko‘pik fraksiyasini hosil qilishda 

saponinning umumiy miqdoridan 28,1 % zi ishtirok etsa, oxirgi fraksiyada bu ko‘rsatkich faqat 25 
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% ni tashkil etdi. Shu bilan birga, 1-jadval ma’lumotlariga ko‘ra, birinchi holatda ko‘pik massasi 

9,9 g ni tashkil qilsa, oxirgi holatda bu raqam faqat 2,6 g ni tashkil etdi. Har bir navbatdagi 

ko‘pirtirish jarayonida osh va qand lavlagi sharbatlarining hosil qilgan ko‘pik fraksiyalaridagi 

saponinlarning massa ulushi kamayib bordi. Barcha ko‘pirtirish jarayonlarida ko‘pik fraksiyalariga 

osh lavlagi sharbatidagi saponinlarning umumiy miqdoridan 81,3 % zi o‘tdi. 

Emulgirlash jarayonida ham saponinlar faol ishtirok etadi. Osh lavlagi sharbatlarining 

emulsiyalari hosil bo‘lishida saponinlarning umumiy miqdoridan mos ravishda 56,3 % zi ishtirok 

etdi. Shu bilan birga, emulsiyalar tarkibidagi saponinlarning massa ulushi suyuq fraksiyadagidan 

mos ravishda 2 marta yuqori bo‘ldi (5-jadval). 

Azotli moddalar. Ko‘pirtirishlar natijasida olingan fraksiyalar bo‘yicha azotli moddalarning 

taqsimlanishi osh lavlagi, olma va sabzi sharbatlari uchun tahlil qilindi. Natijalar 6-jadvalda 

keltirilgan. 

5-jadval 

Osh lavlagi sharbatini emulgirlashda saponinlarning ishtiroki 

Ko‘pirtirguncha  

sharbatdagi  

miqdori, g 

Ko‘pirtirgandan so‘ng 

fraksiyalarda taqsimlanishi, g 

Fraksiyalarda massa  

ulushi, % 

Suyuq Emulgirlangan Suyuq Emulgirlangan 
0,032 ± 0,003 0,014 ± 0,002 0,018 ± 0,002 0,046 ± 0,003 0,092 ± 0,004 

 

6-jadval 

Meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirishda azotli moddalarning ishtiroki 

Ko‘pirti-  

rishlar  

soni 

Ko‘pirtirguncha  

sharbat va suyuq 

fraksiyalardagi 

miqdori, g 

Ko‘pirtirgandan so‘ng 

fraksiyalarda taqsimlanishi, g 

Fraksiyalarda massa  

ulushi, % 

Suyuq Ko‘pikli Suyuq Ko‘pikli 

Osh lavlagi sharbati 
1 0,162 ± 0,003 0,131 ± 0,003 0,031 ± 0,002 0,327 ± 0,003 0,313 ± 0,004 

2 0,131 ± 0,003 0,109 ± 0,003 0,022 ± 0,002 0,336 ± 0,003 0,286 ± 0,003 

3 0,109 ± 0,002 0,093 ± 0,002 0,016 ± 0,001 0,351 ± 0,004 0,271 ± 0,003 

4 0,093 ± 0,002 0,082 ± 0,002 0,011 ± 0,001 0,368 ± 0,004 0,262 ± 0,003 

5 0,082 ± 0,002 0,076 ± 0,002 0,006 ± 0,001 0,386 ± 0,004 0,231 ± 0,003 

Olma sharbati 
1 0,183 ± 0,003 0,159 ± 0,003 0,024 ± 0,002 0,355 ± 0,004 0,462 ± 0,004 

2 0,159 ± 0,003 0,144 ± 0,003 0,015 ± 0,001 0,348 ± 0,004 0,441 ± 0,004 

3 0,144 ± 0,003 0,133 ± 0,003 0,011 ± 0,001 0,344 ± 0,003 0,407 ± 0,004 

Sabzi sharbati 
1 0,231 ± 0,003 0,209 ± 0,003 0,022 ± 0,002 0,452 ± 0,004 0,578 ± 0,005 

2 0,209 ± 0,003 0,196 ± 0,003 0,013 ± 0,001 0,449 ± 0,004 0,520 ± 0,004 

3 0,196 ± 0,003 0,186 ± 0,003 0,010 ± 0,001 0,447 ± 0,004 0,476 ± 0,005 

 

Olingan ma’lumotlarga ko‘ra, osh lavlagi sharbatlarining ko‘pikli fraksiyalarida azotli 

moddalarning massa ulushi suyuq fraksiyalarga nisbatan past va ko‘pirtirishlar soni oshgan sari bu 

farq ortib boradi. Osh lavlagi sharbatini birinchi ko‘pirtirishdan so‘ng  ushbu ko‘rsatkich 1,1 marta 

farq qildi. Ikkinchi ko‘pirtirishdan so‘ng 1,2 marta, uchinchida 1,3 marta, to‘rtinchida 1,4 marta, 

beshinchisida esa 1,7 marta farq qildi. 

Olma va sabzi sharbatlarida esa aksincha, ko‘pikli fraksiyalarda azotli moddalarning massa 

ulushi suyuq fraksiyaga nisbatan yuqori bo‘ldi. Sharbatlarda ushbu ko‘rsatkich birinchi 

ko‘pirtirishda 1,3 martadan farq qildi. Ikkinchi ko‘pirtirishdan so‘ng mos ravishda 1,3 va 1,2 marta, 

uchinchida mos ravishda 1,2 va 1,1 marta farq qildi. 
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Besh marta ko‘pirtirish natijasida osh lavlagi sharbatining 53,1 % azotli moddalari ko‘pikli 

fraksiyalarga o‘tdi. Olma sharbatidan  uch marta ko‘pirtirish natijasida faqat 27,3 % azotli moddalar 

ko‘pik fraksiyasiga o‘tdi, sabzi sharbatidan esa uch marta ko‘pirtirishdan so‘ng bu ko‘rsatkich 19,5 

% ni tashkil etdi. 

Osh lavlagi, olma va sabzi sharbatlarining emulsiyalari hosil bo‘lishida tegishlicha 39,5; 40,4; 

41,4 % azotli moddalar ishtirok etdi. Olma va sabzi sharbatlarining emulgirlangan fraksiyalarida 

azotli moddalarning massa ulushi suyuq fraksiyalariga nisbatan mos ravishda 2,1 va 1,8 marta 

yuqori bo‘ldi. Osh lavlagi sharbatining barcha fraksiyalarida esa azotli moddalarning massa ulushi 

deyarli bir xil miqdorda taqsimlangan (7-jadval). 

Pektin moddalari. Tadqiq qilingan meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirish jarayonida 

suvda eriydigan pektin moddalarining fraksiyalar bo‘yicha taqsimlanishi 8-jadvalda keltirilgan.  

Jadvaldagi natijalardan ma’lumki, eruvchan pektin moddalarining massa ulushi osh lavlagi, 

olma va sabzi sharbatlarining ko‘pikli fraksiyalarida suyuq fraksiyalariga nisbatan ko‘proq % ni 

tashkil qiladi. Ko‘pirtirish soni oshgan sari  ko‘pikli fraksiyalarda eruvchan pektin moddalarining 

massa ulushi pasayib bordi.  

7-jadval 

Meva va sabzavot sharbatlarini emulgirlashda azotli moddalarning ishtiroki 

Ko‘pirtirguncha  

sharbatdagi  

miqdori, g 

Ko‘pirtirgandan so‘ng 

fraksiyalarda taqsimlanishi, g 

Fraksiyalarda massa  

ulushi, % 

Suyuq Emulgirlangan Suyuq Emulgirlangan 

Osh lavlagi sharbati 
0,162 ± 0,003 0,098 ± 0,002 0,064 ± 0,002 0,321 ± 0,005 0,328 ± 0,006 

Olma sharbati 
0,183 ± 0,003 0,109 ± 0,002 0,074 ± 0,002 0,287 ± 0,005 0,617 ± 0,008 

Sabzi sharbati 
0,231 ± 0,004 0,136 ± 0,003 0,095 ± 0,002 0,378 ± 0,006 0,678 ± 0,008 

 

8-jadval 

Meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirishda pektin moddalarining ishtiroki 

Ko‘pirti-  

rishlar  

soni 

Ko‘pirtirguncha  

sharbat va suyuq 

fraksiyalardagi 

miqdori, g 

Ko‘pirtirgandan so‘ng 

fraksiyalarda taqsimlanishi, g 

Fraksiyalarda massa  

ulushi, % 

Suyuq Ko‘pikli Suyuq Ko‘pikli 

Osh lavlagi sharbati 
1 0,191 ± 0,003 0,150 ± 0,003 0,041 ± 0,002 0,374 ± 0,004 0,414 ± 0,005 

2 0,150 ± 0,003 0,120 ± 0,003 0,030 ± 0,001 0,370 ± 0,004 0,390 ± 0,004 

3 0,120 ± 0,003 0,097 ± 0,002 0,023 ± 0,001 0,366 ± 0,004 0,389 ± 0,004 

4 0,097 ± 0,002 0,081 ± 0,002 0,016 ± 0,001 0,363 ± 0,004 0,380 ± 0,004 

5 0,081 ± 0,002 0,071 ± 0,002 0,010 ± 0,001 0,360 ± 0,004 0,385 ± 0,004 

Olma sharbati 
1 0,139 ± 0,003 0,121 ± 0,003 0,018 ± 0,001 0,270 ± 0,003 0,346 ± 0,004 

2 0,121 ± 0,003 0,110 ± 0,003 0,011 ± 0,001 0,266 ± 0,003 0,324 ± 0,004 

3 0,110 ± 0,003 0,102 ± 0,003 0,008 ± 0,001 0,264 ± 0,003 0,296 ± 0,004 

Sabzi sharbati 
1 0,132 ± 0,003 0,117 ± 0,003 0,015 ± 0,001 0,253 ± 0,003 0,395 ± 0,004 

2 0,117 ± 0,003 0,109 ± 0,003 0,008 ± 0,001 0,249 ± 0,003 0,320 ± 0,004 

3 0,109 ± 0,003 0,103 ± 0,003 0,006 ± 0,001 0,248 ± 0,003 0,286 ± 0,004 

 

Osh lavlagi sharbatining birinchi ko‘pikli fraksiyasi hosil bo‘lishida pektin moddalaridan 21,5 

% ishtirok etgan bo‘lsa, oxirgi fraksiyasining hosil bo‘lishida esa 5,2 % ishtirok etdi. Olma va sabzi  
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sharbatlarining birinchi ko‘pikli fraksiyalarini hosil qilishda mos ravishda 12,9 va 11,4 % pektin 

moddalari ishtirok etgan bo‘lsa, oxirgi fraksiyalarida bu ko‘rsatkich mos ravishda 5,8 va 4,5 % ni 

tashkil etdi. 

Osh lavlagi sharbatlari ko‘pikli fraksiyalarida eruvchan pektin moddalarining miqdori suyuq 

fraksiyalarga nisbatan o‘rtacha 1,1 marta ko‘pligi aniqlandi. Olma va sabzi sharbatlari ko‘pikli 

fraksiyalarida ushbu ko‘rsatkich mos ravishda 1,2 va 1,3 martani tashkil etdi. 

Saponinlar va azotli moddalarda kuzatilganidek, meva va sabzavot sharbatlaridagi eruvchan 

pektinlar uchun ham hosil bo‘lgan ko‘pikli fraksiyalarning massasi bilan korrelyatsiya kuzatildi (2-

jadval).  

Osh lavlagi, olma va sabzi sharbatlarining emulsiyalari hosil bo‘lishida mos ravishda 40,8; 

30,2 va 33,3 % eruvchan pektin moddalari ishtirok etdi (9-jadval). Bunda ushbu moddalarning 

emulgirlangan fraksiyalaridagi massa ulushi suyuq fraksiyalardagiga nisbatan yuqori bo‘ldi. Osh 

lavlagi, olma va sabzi sharbatlari emulgirlangan fraksiyalarida eruvchan pektin moddalarining 

massa ulushi suyuq fraksiyalarga nisbatan tegishlicha 1,1; 1,4 va 1,3 marta ko‘pligi aniqlandi. 

9-jadval 

Meva va sabzavot sharbatlarini emulgirlashda pektin moddalarining ishtiroki 

Ko‘pirtirguncha  

sharbatdagi  

miqdori, g 

Ko‘pirtirgandan so‘ng 

fraksiyalarda taqsimlanishi, g 

Fraksiyalarda massa  

ulushi, % 

Suyuq Emulgirlangan Suyuq Emulgirlangan 

Osh lavlagi sharbati 
0,191 ± 0,003 0,113 ± 0,003 0,078 ± 0,002 0,370 ± 0,004 0,400 ± 0,005 

Olma sharbati 
0,139 ± 0,003 0,097 ± 0,002 0,042 ± 0,002 0,255 ± 0,003 0,350 ± 0,004 

Sabzi sharbati 
0,132 ± 0,003 0,088 ± 0,002 0,044 ± 0,002 0,244 ± 0,003 0,314 ± 0,004 

 

Qandlar. Meva va sabzavot sharbatlaridagi qandlarning ko‘pirtirish va emulgirlash 

jarayonlarida turli fraksiyalarga taqsimlanishi tahlili shundan dalolat beradiki, qandlar massa ulushi 

jihatidan suyuq fraksiyalarda ko‘pikli fraksiyalarga nisbatan ustunlikka ega bo‘ldi (10-jadval).  

 

10-jadval 

Meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirishda qandlarning ishtiroki 

Ko‘pirti-  

rishlar  

soni 

Ko‘pirtirguncha  

sharbat va suyuq 

fraksiyalardagi 

miqdori, g 

Ko‘pirtirgandan so‘ng 

fraksiyalarda taqsimlanishi, g 

Fraksiyalarda massa  

ulushi, % 

Suyuq Ko‘pikli Suyuq Ko‘pikli 

Osh lavlagi sharbati 
1 3,91 ± 0,11 3,49 ± 0,11 0,42 ± 0,03 8,70 ± 0,16 4,24 ± 0,12 

2 3,49 ± 0,11 3,11 ± 0,11 0,38 ± 0,02 9,60 ± 0,17 4,94 ± 0,13 

3 3,11 ± 0,11 2,80 ± 0,10 0,31 ± 0,02 10,57 ± 0,18 5,25 ± 0,14 

4 2,80 ± 0,10 2,59 ± 0,10 0,21 ± 0,02 11,61 ± 0,18 5,00 ± 0,13 

5 2,59 ± 0,10 2,50 ± 0,10 0,09 ± 0,01 12,69 ± 0,19 3,46 ± 0,11 

Olma sharbati 
1 4,39 ± 0,12 4,03 ± 0,12 0,36 ± 0,02 9,00 ± 0,16 6,92 ± 0,15 

2 4,03 ± 0,12 3,76 ± 0,11 0,27 ± 0,02 9,08 ± 0,16 7,94 ± 0,16 

3 3,76 ± 0,11 3,63 ± 0,11 0,13 ± 0,01 9,38 ± 0,17 4,81 ± 0,13 

Sabzi sharbati 
1 3,18 ± 0,11 2,97 ± 0,10 0,21 ± 0,02 6,43 ± 0,14 5,53 ± 0,14 

2 2,97 ± 0,10 2,83 ± 0,10 0,14 ± 0,01 6,48 ± 0,14 5,60 ± 0,14 

3 2,83 ± 0,10 2,73 ± 0,10 0,10 ± 0,01 6,56 ± 0,15 4,76 ± 0,13 
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Birinchi ko‘pirtirishdan so‘ng osh lavlagi sharbatining suyuq fraksiyasida qandning massa 

ulushi ko‘pikli fraksiyasiga nisbatan 2,1 marta ko‘p bo‘ldi. Oxirgi ko‘pirtirishdan so‘ng esa bu farq 

3,7 martaga yetdi. Olma va sabzi sharbatlarining suyuq fraksiyalarida qandning massa ulushi 

ko‘pikli fraksiyalariga nisbatan o‘rtacha mos ravishda 1,4 va 1,2 marta yuqori bo‘ldi. Tadqiqot 

uchun tanlangan sharbatlar orasida qand miqdori bo‘yicha fraksiyalar o‘rtasidagi eng katta farq osh 

lavlagi sharbatida kuzatildi. 

Barcha ketma-ket ko‘pirtirishlar davomida osh lavlagi sharbatining ko‘pik fraksiyalariga 

uning tarkibidagi qandlarning  36,1 % zi o‘tdi. Olma va sabzi sharbatlarida esa ushbu ko‘rsatkich 

ancha past bo‘lib, mos ravishda 17,3 va 14,2 % ni tashkil qildi. 

Qandlar miqdoridagi bunday farqlar meva va sabzavot sharbatlarini emulgirlash jarayonida 

ham deyarli xuddi shu holat kuzatildi (11-jadval). Osh lavlagi sharbatining suyuq fraksiyasida 

qandning massa ulushi emulgirlangan fraksiyasiga nisbatan 1,1 marta ko‘p bo‘ldi. Olma va sabzi 

sharbatlarining suyuq fraksiyalarida qandning massa ulushi emulgirlangan fraksiyalariga nisbatan 

mos ravishda 1,4 va 1,3 marta yuqori bo‘ldi. Osh lavlagi, olma va sabzi sharbatlarining 

emulgirlangan fraksiyalariga qandlarning mos ravishda 36,8; 18,2; va 22,3 % zi o‘tdi. 

Qandlar sirt faol moddalar emasligiga qaramasdan, ularning meva va sabzavot sharbatlari ko‘pikli 

va emulgirlangan fraksiyalarida sezilarli darajada mavjud bo‘lishi, barqarorlashtiruvchi rolini 

bajarishini ko‘rsatdi. Qandlar dispersion muhitda gidratlangan zarrachalar hosil bo‘lishiga yordam 

beradi. Bu zarrachalar ko‘pik va emulsion strukturalarning shakllanishida FAQlar orasida joylashib, 

muhitning hajmli strukturasini hosil qiladi va uning qovushqoqligini oshiradi, natijada suyuqlikning 

oqish tezligi pasayadi. 

11-jadval 

Meva va sabzavot sharbatlarini emulgirlashda qandlarining ishtiroki 

Ko‘pirtirguncha  

sharbatdagi  

miqdori, g 

Ko‘pirtirgandan so‘ng 

fraksiyalarda taqsimlanishi, g 

Fraksiyalarda massa  

ulushi, % 

Suyuq Emulgirlangan Suyuq Emulgirlangan 

Osh lavlagi sharbati 
3,91 ± 0,11 2,47 ± 0,11 1,44 ± 0,05 8,10 ± 0,16 7,38 ± 0,15 

Olma sharbati 
4,39 ± 0,12 3,59 ± 0,12 0,80 ± 0,07 9,45 ± 0,17 6,67 ± 0,14 

Sabzi sharbati 
3,18 ± 0,11 2,47 ± 0,11 0,71 ± 0,06 6,86 ± 0,14 5,07 ± 0,13 

 

Shuni aytish lozimki, lavlagi sharbatida ko‘pik va emulsion strukturalarning hosil bo‘lishida, 

olma va sabzi sharbatlari bilan solishtirganda, qandlar ko‘proq ishtirok etdi. Bu holat, lavlagi 

sharbatida qandning massa ulushi yuqoriligi, hosil bo‘luvchi ko‘pik hajmining kattaligi, 

shuningdek, qand molekulalari saponinlarning oligosaxarid zanjiri tarkibiga kirishi bilan izohlanadi. 

Mineral moddalar. Osh lavlagi, olma va sabzi sharbatlari uchun ko‘pik hosil qilish va 

emulgirlash jarayonlarida mineral moddalarning ishtiroki tadqiq qilindi (12 va 13-jadvallar).  

Osh lavlagi, olma va sabzi sharbatlarini ketma-ket ko‘pirtirish natijasida, barcha 

sharbatlarning ko‘pikli fraksiyalari tarkibida suyuq fraksiyalariga nisbatan mineral moddalarning 

massa ulushi yuqori bo‘ldi. Osh lavlagi sharbatining ko‘pikli fraksiyasida suyuq fraksiyasiga 

nisbatan mineral moddalarning massa ulushi o‘rtacha 1,5 marta ko‘pligi aniqlandi. Ushbu 

ko‘rsatkich olma va sabzi sharbatlarida mos ravishda 2,8 va 2,5 martani tashkil etdi. 

Ko‘pikli strukturaning hosil bo‘lishida osh lavlagi sharbatidagi umumiy mineral moddalar 

miqdoridan 73,8 % zi ishtirok etgan bo‘lsa, olma va sabzi sharbatlaridagi umumiy mineral 

moddalar miqdoridan esa tegishlicha 48,1 va 35,1 % zi ishtirok etdi. 

Osh lavlagi, olma va sabzi sharbatlarini emulgirlashda ham, barcha sharbatlarning 

emulgirlangan fraksiyalari tarkibida suyuq fraksiyalariga nisbatan mineral moddalarning massa 

ulushi yuqori bo‘ldi. Osh lavlagi sharbati emulgirlanganda emulsion fraksiyada suyuq fraksiyaga 
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nisbatan mineral moddalarning massa ulushi 1,3 marta ko‘pligi aniqlandi. Ushbu ko‘rsatkich olma 

va sabzi sharbatlarida mos ravishda 1,8 va 1,4 martani tashkil etdi. 

12-jadval 

Meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirishda mineral moddalarning ishtiroki 

Ko‘pirti-  

rishlar  

soni 

Ko‘pirtirguncha  

sharbat va suyuq 

fraksiyalardagi 

miqdori, g 

Ko‘pirtirgandan so‘ng 

fraksiyalarda taqsimlanishi, g 

Fraksiyalarda massa  

ulushi, % 

Suyuq Ko‘pikli Suyuq Ko‘pikli 

Osh lavlagi sharbati 
1 0,42 ± 0,04 0,31 ± 0,03 0,11 ± 0,01 0,77 ± 0,06 1,11 ± 0,08 

2 0,31 ± 0,03 0,24 ± 0,03 0,07 ± 0,01 0,74 ± 0,06 0,91 ± 0,07 

3 0,24 ± 0,03 0,18 ± 0,02 0,06 ± 0,01 0,68 ± 0,05 1,02 ± 0,07 

4 0,18 ± 0,02 0,14 ± 0,02 0,04 ± 0,01 0,63 ± 0,05 0,95 ± 0,07 

5 0,14 ± 0,02 0,11 ± 0,01 0,03 ± 0,01 0,56 ± 0,04 1,15 ± 0,08 

Olma sharbati 
1 0,27 ± 0,03 0,21 ± 0,02 0,06 ± 0,01 0,47 ± 0,04 1,11 ± 0,08 

2 0,21 ± 0,02 0,17 ± 0,02 0,04 ± 0,01 0,41 ± 0,04 1,18 ± 0,08 

3 0,17 ± 0,02 0,14 ± 0,02 0,03 ± 0,01 0,36 ± 0,03 1,11 ± 0,07 

Sabzi sharbati 
1 0,37 ± 0,03 0,31 ± 0,03 0,06 ± 0,01 0,67 ± 0,05 1,58 ± 0,08 

2 0,31 ± 0,03 0,27 ± 0,02 0,04 ± 0,01 0,62 ± 0,05 1,60 ± 0,09 

3 0,27 ± 0,02 0,24 ± 0,02 0,03 ± 0,01 0,58 ± 0,04 1,43 ± 0,08 

 

13-jadval 

Meva va sabzavot sharbatlarini emulgirlashda mineral moddalarning ishtiroki 

Ko‘pirtirguncha 

sharbatdagi  

miqdori, g 

Ko‘pirtirgandan so‘ng 

fraksiyalarda taqsimlanishi, g 

Fraksiyalarda massa  

ulushi, % 

Suyuq Emulgirlangan Suyuq Emulgirlangan 

Osh lavlagi sharbati 
0,42 ± 0,04 0,23 ± 0,02 0,19 ± 0,02 0,75 ± 0,06 0,97 ± 0,07 

Olma sharbati 
0,27 ± 0,02 0,17 ± 0,02 0,10 ± 0,01 0,45 ± 0,04 0,83 ± 0,06 

Sabzi sharbati 
0,37 ± 0,03 0,24 ± 0,02 0,13 ± 0,02 0,67 ± 0,05 0,93 ± 0,07 

 

Emulsion strukturani hosil qilishda osh lavlagi sharbatidagi umumiy mineral moddalar 

miqdoridan 45,2 % zi ishtirok etdi. Olma va sabzi sharbatlaridagi umumiy mineral moddalar 

miqdoridan esa tegishlicha 37 va 35,1 % zi ishtirok etdi. 

Ko‘pikli va emulgirlangan fraksiyalarda mineral moddalarning yuqori miqdorda bo‘lishi, ular 

sistemada struktura hosil bo‘lishida hal qiluvchi rol o‘ynaydigan turli yuqori molekulyar 

SFMlarning tarkibiy elementlari hisoblanishi bilan izohlanadi.  

Xulosalar. Osh lavlagi, olma, sabzi sharbatlari kimyoviy tarkibidagi asosiy 

komponentlarining ko‘pik va emulsion strukturalarning shakllanishida ishtiroki bo‘yicha quyidagi 

xulosalar qilindi: 

▪ meva va sabzavot sharbatlari ko‘pik hosil qilish va emulgirlash xususiyatlariga ega; 

▪ ko‘pik hosil qilish va emulgirlash xususiyatlari bo‘yicha, tarkibida saponinlar bo‘lmagan 

olma va sabziga nisbatan ustunlik saponin saqlovchi osh lavlagi qo‘shimchalarida kuzatildi;  

▪ meva va sabzavot sharbatlarining ko‘pik hosil qilish va emulgirlash xususiyatlari ular 

tarkibidagi asosiy SFMlarning birgalikdagi ta’siri bilan belgilanadi; 
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▪ saponin saqlovchi sabzavot sharbatlarida asosiy ko‘pik hosil qiluvchi va emulgirlovchilar, bu 

oqsillar va saponinlar hisoblanadi. Saponinlar mavjud bo‘lmagan sharbatlarda esa ko‘pik 

hosil qiluvchi va emulgirlovchi vazifasini oqsillar bajaradi; 

▪ pektin moddalari mustaqil ravishda ko‘pik hosil qilmaydi, ammo ko‘pik va emulsiyalar 

strukturasini barqarorlovchi funksiyasini samarali bajaradi; 

▪ meva va sabzavot sharbatlarining ko‘pik va emulsion strukturalarida qandlar miqdorining 

ko‘pligi, bu moddalarning barqarorlovchi vazifasini bajaruvchi deb aytish mumkin. 

Shunday qilib, texnologik jarayon nuqtai nazaridan, ovqatlanish mahsulotlarida ko‘pik yoki 

emulsion strukturalar hosil qilish uchun saponin saqlovchi o‘simlik qo‘shimchalarini qo‘llash 

maqsadga muvofiq hisoblanadi. 
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