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Xulosa. Nazariy model aniqligi: ishlab chiqilgan matematik model O‘YuCh isitish jarayonini 

29,8% nisbiy xatolik bilan bashorat qiladi, bu injenerlik hisob-kitoblar uchun qabul qilinadigan 

ko‘rsatkichdir. 

Energiya samaradorligi: jarayonda 30,9% energiya samaradorlikka erishilgan, bu oziq-ovqat 

sanoati uchun raqobatbardosh ko‘rsatkich hisoblanadi. 

Sterilizatsiya samaradorligi: mavjud rejimda mikroorganizmlar soni atiga 8,5% ga kamaygan, 

bundan samaraliroq sterilizatsiya uchun harorat yoki vaqtni oshirish zarurligi kelib chiqadi. 

Iqtisodiy jihat: O‘YuCh usuli an’anaviy isitish usullariga nisbatan iqtisodiy jihatdan 

raqobatbardosh, energiya xarajatlari 275 so‘m/kg ni tashkil etadi. 
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MEVA VA SABZAVOT SHARBATLARINI KO‘PIRTIRISHDA KO‘PIK HOSIL            

QILISH VA EMULGIRLASH XUSUSIYATLARINING DINAMIKASI  

Кuliyev N.Sh. 

Buxoro davlat texnika universiteti. 
Annotatsiya. Ushbu maqolada meva va sabzavot sharbatlari tarkibidagi komponentlarning ko‘pik hosil qilish va 

emulgirlash jarayonlaridagi rolini aniqlash maqsad qilingan. Ko‘pirtirish jarayoni sharbatda ko‘pik hosil bo‘lishi 

to‘xtaguncha yoki suyuq fraksiya miqdorining ozligi sababli ko‘pirtirishni davom ettirish imkoni bo‘lmaguncha 

takrorlangan. Meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirish jarayonida sirt tarangligi,  nisbiy qovushqoqlik, muhit 

kislotaligi,  fazalararo adsorbsion qatlam  mustahkamligi,  ko‘pirilish darajasi va emulgirlash qobiliyati, ko‘pik va 

emulsiyalarning barqarorligini tavsiflovchi ko‘rsatkichlarning dinamikasini tadqiq qilingan.  

Tayanch iboralar: pektin, saponin, oqsil, ko‘pik, emulsiya, muhit kislotaligi, sirt tarangligi, ko‘pirilish darajasi, 

ko‘pikning barqarorligi, emulgirlash, emulsiyaning barqarorligi, nisbiy qovushqoqlik, suyuq fraksiya, ko‘pik fraksiyasi. 

 

DYNAMICS OF FOAM FORMATION AND EMULSIFYING PROPERTIES 

DURING THE WHIPPING OF FRUIT AND VEGETABLE JUICES 

Kuliyev N.Sh. 

Bukhara state technical university. 
Abstract. This article aims to determine the role of components found in fruit and vegetable juices in the 

processes of foam formation and emulsification. The whipping process was repeated until foam formation in the juice 

ceased or until the amount of the liquid fraction became too small to continue whipping. During the whipping of fruit 

and vegetable juices, indicators characterizing the dynamics of surface tension, relative viscosity, medium acidity, the 

strength of the interfacial adsorption layer, the degree of foaming and emulsifying capacity, as well as the stability of 

foams and emulsions were examined. 

Keywords: pectin, saponin, protein, foam, emulsion, medium acidity, surface tension, degree of foaming, foam 

stability, emulsification, emulsion stability, relative viscosity, liquid fraction, foam fraction. 
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Hozirgi kunda ovqatlanish mahsulotlari texnologiyasida foydalaniladigan o‘simlik 

qo‘shimchalarining ko‘pik hosil qilish va emulgirlash xususiyatlari haqidagi ilmiy nuqtai nazardan, 

ularning tarkibida sirt faol modda (SFM) lar - oqsillar va pektin moddalarining mavjudligi asosida 

qaraladi. Shu bilan birga, ayrim o‘simlik xom ashyoslarining tarkibida sirt faolligi yuqori bo‘lgan - 

saponinlar ham saqlanadi [1]. 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 talablarga to‘liq javob beradigan xomashyo sifatida tarkibida 

saponin saqlovchi osh lavlagi hamda tarkibida saponinlar mavjud bo‘lmagan olma va sabzi 

tanlandi.  

Ko‘pik va emulsiyalar barqarorligining struktura-mexanikaviy omillari nuqtai nazaridan meva 

va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirishda ko‘pik hosil qilish va emulgirlash ko‘rsatkichlarining 

dinamikasi tahlil qilindi. Buning uchun meva va sabzavot sharbatlari tarkibidagi komponentlarning 

ko‘pik hosil qilish va emulgirlash jarayonlaridagi rolini aniqlash maqsadida quyidagi tajribalar 

o‘tkazildi. 

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 1-jadvalda keltirilgan. 

1-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 

 

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 
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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. 

Suyuq va emulgirlangan fraksiyalarning massasi avvalgi tajribadagi kabi aniqlandi. Tajribada 

olingan natijalar 2-jadvalda keltirilgan. 

2-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 

Meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirish jarayonida ko‘pik hosil qilish va emulgirlash 

xususiyatlari  sirt tarangligi,  nisbiy qovushqoqlik, muhit kislotaligi, fazalararo adsorbsion qatlam 

(FAQ)  mustahkamligi,  ko‘pirilish darajasi va emulgirlash qobiliyati, ko‘pik va emulsiyalarning 

barqarorligining dinamikasi kabi tavsiflovchi ko‘rsatkichlarning asosida tahlil qilindi. Ushbu 

ko‘rsatkichlar umumiy qabul qilingan usullarda aniqlandi [2, 3, 4]. Olingan natijalar 3-jadvalda 

keltirilgan. 

3-jadval 

Meva va sabzavot sharbatlarining ko‘pik hosil qilish va emulgirlash xususiyatlari 

Ko‘rsatkichlar Osh lavlagi sharbati Olma sharbati Sabzi sharbati 

Muhit kislotaligi  6,67 ± 0,03 6,58 ± 0,04 6,32 ± 0,05 

Sirt tarangligi, mN/m 69,4 ± 1,3 56,2 ± 1,4 45,3 ± 1,2 

Nisbiy qovushqoqlik 1,82 ± 0,15 1,51 ± 0,13 1,46 ± 0,12 

FAQning havo chegarasida 

mustahkamligi, N/m 
0,14 ± 0,01 0,11 ± 0,01 0,08 ± 0,01 

FAQning moy chegarasida 

mustahkamligi, N/m 
0,64 ± 0,03 0,52 ± 0,03 0,48 ± 0,02 

Ko‘pirish darajasi, %   285 ± 22 185 ± 21 145 ± 20 

Ko‘pik barqarorligi, % 56,3 ± 3,4 38,6 ± 2,3 32,7 ± 2,2 

Emulgirlash qobiliyati, mm 65 ± 3 42 ± 3 49 ± 3 

Emulsiya barqarorligi, % 78,4 ± 6,2 62,3 ± 5,7 69,5 ± 5,8 

 

Emulgirlashdan so‘ng olingan sharbatlar suyuq fraksiyalarining sirt tarangligi osh lavlagi 

sharbatida 2,8 mN/m ga, olma sharbatida 2,5 mN/m ga, sabzi sharbatida esa 2,3 mN/m ga oshdi (4-

jadval). 

4-jadval 

Meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirishda sirt tarangligi dinamikasi 

Sharbatlar 

Hosil bo‘lgan suyuq fraksiyalar 

Ko‘pirtirishda 
Emulgirlashda 

1 2 3 4 

Osh lavlagi sharbati 

69,4 ± 1,3 70,4 ± 1,4 71,5 ± 1,3 72,8 ± 1,5 74,1 ± 1,4 72,2 ± 1,5 

Olma sharbati 

56,2 ± 1,4 58,0 ± 1,3 60,3 ± 1,4 - - 58,7 ± 1,4 

Sabzi sharbati 

45,3 ± 1,2 46,9 ± 1,3 49,1 ± 1,2 - - 47,6 ± 1,3 
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Meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirish jarayonida sirt tarangligi dinamikasi uning 
oshishini ko‘rsatdi. Tadqiqot jarayonida osh lavlagi sharbati barqaror ko‘pigining shakllanishi besh 
marta ko‘pirtirishdan so‘ng to‘xtadi, bunda sirt tarangligi 4,7 mN/m ga oshdi. Olma va sabzi 
sharbatlarining sirt tarangligi uch marta ko‘pirtirishda mos ravishda 4,1 va 3,8 mN/m ga ko‘paydi. 

Keltirilgan ma’lumotlarga ko‘ra, sabzi sharbatini ko‘pirtirish va emulgirlash jarayonlarida sirt 

tarangligi osh lavlagi va olma sharbatlari sirt tarangligiga nisbatan kam darajada o‘zgardi.  

Meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirish jarayonida FAQning mustahkamligi ham havo 

bilan chegarada ham moy bilan chegarada pasaydi, bunda havo bilan chegarada pasayish ko‘proq 

bo‘ldi (5 va 6-jadvallar). 

Osh lavlagi sharbatini ko‘pirtirishda olingan suyuq fraksiyasida FAQning mustahkamligi moy 

bilan chegarada 51,6 % ga, havo bilan chegarada esa 57,1 % ga kamaydi. Olma sharbatida bu 

kamayish mos ravishda 48,1 va 54,5 % ni, sabzi sharbatida esa mos ravishda 45,8 va 50 % ni 

tashkil etdi. 

Meva va sabzavot sharbatlarini emulgirlashda olingan suyuq fraksiyasida moy bilan 

chegarada FAQ mustahkamligining kamayganligi aniqlandi, bunda kamayish osh lavlagi sharbatida 

34,4 % ni, olma sharbatida 30,8 % ni, sabzi sharbatida 33,3 % ni tashkil etdi. Havo bilan chegarada 

esa FAQning mustahkamligi osh lavlagi sharbatida 28,6 % ga, olma sharbatida 27,3 % ga, sabzi 

sharbatida esa 25 % ga kamaydi. 

5-jadval 

Meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirishda havo chegarasida                                              

FAQ mustahkamligining dinamikasi 

Sharbatlar 

Olingan suyuq fraksiyalar 

Ko‘pirtirishda 
Emulgirlashda 

1 2 3 4 

Osh lavlagi sharbati 

0,14 ± 0,01 0,13 ± 0,01 0,12 ± 0,01 0,09 ± 0,01 0,06 ± 0,01 0,10 ± 0,01 

Olma sharbati 

0,11 ± 0,01 0,09 ± 0,01 0,05 ± 0,01 - - 0,08 ± 0,01 

Sabzi sharbati 

0,08 ± 0,01 0,07 ± 0,01 0,04 ± 0,01 - - 0,06 ± 0,01 

 

6-jadval 

Meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirishda moy chegarasida                                              

FAQ mustahkamligining dinamikasi 

Sharbatlar 

Olingan suyuq fraksiyalar 

Ko‘pirtirishda 
Emulgirlashda 

1 2 3 4 

Osh lavlagi sharbati 

0,64 ± 0,03 0,59 ± 0,02 0,41 ± 0,02 0,34 ± 0,03 0,31 ± 0,02 0,42 ± 0,03 

Olma sharbati 

0,52 ± 0,02 0,41 ± 0,03 0,27 ± 0,02 - - 0,36 ± 0,02 

Sabzi sharbati 

0,48 ± 0,02 0,38 ± 0,02 0,26 ± 0,02 - - 0,32 ± 0,02 

 

Yuqorida keltirilgan natijalar bilan meva va sabzavot sharbatlari suyuq fraksiyalarining nisbiy 

qovushqoqligi ko‘rsatkichlari korrelyatsiyalanadi. Ushbu ko‘rsatkich ko‘pik hosil qilish 

jarayonining har bir navbatdagi ko‘pirtirishida kamayib bordi va osh lavlagi sharbati uchun umumiy 

21,9 % ga, olma sharbati uchun 13,9 % ga, sabzi sharbati uchun 13,7 % ga pasaydi. Emulgirlash 

jarayonida olingan sharbatlar uchun ushbu ko‘rsatkichlar xuddi shu tartibda tegishlicha 15,9; 9,9; 

9,6 % ga kamaydi (7-jadval). 
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7-jadval 

Meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirishda nisbiy  

qovushqoqlikning dinamikasi 

Sharbatlar 

Olingan suyuq fraksiyalar 

Ko‘pirtirishda 
Emulgirlashda 

1 2 3 4 

Osh lavlagi sharbati 

1,82 ± 0,15 1,69 ± 0,14 1,58 ± 0,14 1,49 ± 0,13 1,42 ± 0,13 1,53 ± 0,14 

Olma sharbati 

1,51 ± 0,13 1,39 ± 0,14 1,30 ± 0,12 - - 1,36 ± 0,13 

Sabzi sharbati 

1,46 ± 0,14 1,34 ± 0,13 1,26 ± 0,12 - - 1,32 ± 0,13 

 

Ko‘pik hosil qilish va emulgirlash natijasida olingan suyuq fraksiyalarining muhit kislotaligi 

ko‘rsatkichlari neytral hududga siljidi (8-jadval). 

8-jadval 

Meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirishda muhit kislotaligining dinamikasi 

Sharbatlar 

Olingan suyuq fraksiyalar 

Ko‘pirtirishda 
Emulgirlashda 

1 2 3 4 

Osh lavlagi sharbati 

6,67 ± 0,04 6,74 ± 0,05 6,81 ± 0,04 6,86 ± 0,04 6,88 ± 0,03 6,82 ± 0,05 

Olma sharbati 

6,58 ± 0,03 6,62 ± 0,04 6,65 ± 0,03 - - 6,61 ± 0,04 

Sabzi sharbati 

6,32 ± 0,04 6,36 ± 0,03 6,38 ± 0,03 - - 6,34 ± 0,04 

 

Meva va sabzavot sharbatlari suyuq fraksiyalarining har bir navbatdagi ko‘pirtirishda ko‘pik 

hosil qilish va emulgirlash qobiliyati kamaydi. Osh lavlagi sharbati uchun emulgirlash qobiliyati 

ko‘pik hosil qilish qobiliyatiga ko‘ra kam darajada o‘zgardi. Osh lavlagi sharbatining ko‘pik hosil 

qilish qobiliyati 78,6 % ga kamaygan bo‘lsa, emulgirlash qobiliyati faqatgina 52,3 % ga kamaydi. 

Olma va sabzi sharbatlari uchun ko‘pik hosil qilish va emulgirlash qobiliyatlari deyarli bir xil 

darajada kamayib, olma sharbatida mos ravishda 68,6 va 45,2 % ni, sabzi sharbatida esa mos 

ravishda 62,8 va 46,9 % ni tashkil qildi (9 va 10-jadvallar). 

9-jadval 

Meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirishda ko‘pirilish  

darajasining dinamikasi 

Sharbatlar 

Olingan suyuq fraksiyalar 

Ko‘pirtirishda 
Emulgirlashda 

1 2 3 4 

Osh lavlagi sharbati 

285 ± 22 244 ± 21 192 ± 19 130 ± 21 61 ± 18 196 ± 21 

Olma sharbati 

185 ± 21 136 ± 20 58 ± 19 - - 145 ± 21 

Sabzi sharbati 

145 ± 21 113 ± 21 54 ± 19 - - 124 ± 20 
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10-jadval 

Meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirishda emulgirlash  

qobiliyatining dinamikasi 

Sharbatlar 

Olingan suyuq fraksiyalar 

Ko‘pirtirishda 
Emulgirlashda 

1 2 3 4 

Osh lavlagi sharbati 

65 ± 4 59 ± 4 51 ± 3 42 ± 3 31 ± 2 42 ± 3 

Olma sharbati 

42 ± 3 34 ± 3 23 ± 2 - - 28 ± 2 

Sabzi sharbati 

49 ± 3 38 ± 3 26 ± 2 - - 32 ± 2 

 

Ko‘piklar va emulsiyalarning barqarorligi dinamikasi ko‘pik hosil qilish va emulgirlash 

qobiliyatlarining dinamikasi bilan muvofiq keladi. Barcha sharbatlar uchun ko‘pirtirish jarayonida 

emulsiyalarning barqarorligi ko‘piklarning barqarorligiga nisbatan kam darajada pasayadi. Osh 

lavlagi sharbatida bu o‘zgarishlar tegishlicha 65,2 va 21,7 %, olma sharbatida 54,9 va 17,7 %, sabzi 

sharbatida 54,7 va 16,1 % ni tashkil qildi (11 va 12-jadvallar). 

11-jadval 

Meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirishda ko‘pik barqarorligining dinamikasi 

Sharbatlar 

Olingan suyuq fraksiyalar 

Ko‘pirtirishda 
Emulgirlashda 

1 2 3 4 

Osh lavlagi sharbati 

56,3 ± 3,4 49,2 ± 2,5 41,3 ± 2,3 31,4 ± 2,2 19,6 ± 1,8 36,2 ± 2,4 

Olma sharbati 

38,6 ± 2,3 29,3 ± 2,2 17,4 ± 1,6 - - 27,5 ± 2,1 

Sabzi sharbati 

32,7 ± 2,2 24,6 ± 2,1 14,8 ± 1,5 - - 23,7 ± 2,1 

 

12-jadval 

Meva va sabzavot sharbatlarini ko‘pirtirishda emulsiya barqarorligining dinamikasi 

Sharbatlar 

Olingan suyuq fraksiyalar 

Ko‘pirtirishda 
Emulgirlashda 

1 2 3 4 

Osh lavlagi sharbati 

78,4 ± 6,2 75,6 ± 6,1 71,3 ± 5,9 66,7 ± 5,8 61,4 ± 5,8 67,3 ± 5,9 

Olma sharbati 

62,3 ± 5,7 57,6 ± 5,8 51,3 ± 5,6 - - 58,4 ± 5,8 

Sabzi sharbati 

69,5 ± 5,8 64,7 ± 5,8 58,3 ± 5,7 - - 63,4 ± 5,8 

 

Emulgirlashdan so‘ng qolgan meva va sabzavot sharbatlarining suyuq fraksiyalari ham past 

ko‘pik hosil qilish va emulgirlash qobiliyatlariga ega. Osh lavlagi sharbatida bu ko‘rsatkichlar 

tegishlicha 31,2 va 35,4 % ni, olma sharbatida 21,6 va 33,3 % ni, sabzi sharbatida 14,5 va 34,7 % ni 

tashkil qildi.  

Meva va sabzavot sharbatlarini emulgirlash natijasida olingan suyuq fraksiyalarning ko‘pik va 

emulsiya barqarorligi ham xudd shu tarzda o‘zgaradi. Osh lavlagi sharbatining suyuq fraksiyasi 
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uchun ko‘pik va emulsiya barqarorligi tegishlicha 35,7  va 14,2 %, olma sharbatida tegishlicha 28,8  

va 6,3 %, sabzi sharbatida tegishlicha 27,5 va 8,8 % kamaydi. 

Ko‘pirtirish jarayonida meva va sabzavot sharbatlari misolida o‘rganilgan o‘simlik 

qo‘shimchalarining ko‘pik hosil qilish va emulgirlash xususiyatlarini tavsiflovchi tanlangan 

ko‘rsatkichlar dinamikasi bo‘yicha quyidagicha xulosa qilindi: 

- meva va sabzavot sharbatlari nisbiy qovushqoqligining pasayishi ular tarkibidagi ba’zi 
komponentlarning ko‘pik va emulsiya strukturalariga o‘tganidan dalolat beradi; 

- sharbatlar sirt tarangligining oshishi hamda havo va moy chegaralarida FAQning zaiflashuvi 

ko‘pik va emulsiya tarkiblariga SFMlarning o‘tganini bildiradi;  

- meva va sabzavot sharbatlarining faol kislotaligi past kislotalik muhitidan neytral muhitga 

siljishi ko‘pik va emulsiya strukturalariga nordon komponentlar o‘tganini tasdiqlash imkonini 

beradi. 

Ko‘pik va emulsiya strukturalariga meva va sabzavot sharbatlari tarkibidan turli 

komponentlar, shu jumladan ma’lum miqdorda nordon SFMlarning o‘tishi natijasida ularning 

ko‘pik hosil qilish va emulgirlash qobiliyatlari hamda ko‘pik va emulsiyalarning barqarorligi 

pasayadi. 
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РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ ДИАБЕТИЧЕСКИХ СДОБНЫХ СУХАРЕЙ С 
ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ СИНЕРГИИ РАСТИТЕЛЬНЫХ КОМПОНЕНТОВ  

Мухамедова М.Э. 
Бухарский государственный технический университет. 

Аннотация. Статья посвящена обоснованию  применения композитной смеси из пшеничных отрубей, 
топинамбура и ферулы для частичной замены пшеничной муки, а сахара - подсластителем стевией в 
производстве диабетических пшеничных сдобных сухарей. Цель исследования заключалась в создании 
рецептуры сухарей сдобных диабетических с использованием нетрадиционного сырья с пониженным 
гликемическим индексом в составе композитной смеси при сохранении приемлемых органолептических 
свойств данной продукции.  Обоснован синергетический эффект компонентов смеси, обеспечивающий 
замедление усвоения углеводов, улучшение чувствительности к инсулину и снижение окислительного стресса. 
Оптимизация рецептуры проведена методом ортогонального планирования 2³. Установлено, что внесение 
композитной смеси до 10,0 % от массы муки является перспективным для производства диабетических 
сдобных сухарей. 

Ключевые слова: сахарный диабет, сухари, пшеничные отруби, топинамбур, ферула, стевия, 
композитная смесь, синергия, рецептура, оптимизация. 
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