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Пектин моддалари табиатда кенг тарқалган: улар кўпчиллик ўсимликларнинг 

меваси, илдизи, шарбати, мева пўчоғи ва пўстлоқларида учрайди. 

Пектин моддалари олишда хом ашё сифатида олма пўчоғи ва шарбати (10-15 % 

пектин моддалари) кунгабоқар саватчаси (15-25 % пектин моддалари), шолғом (10-20 

% пектин моддалари) ва цитрус мевалари пўстлоқлари (20-35 % пектин моддалари) 

хизмат қилади. Шу билан бирга пектин моддаси озиқ –овқат саноатида нихоятда кўп 

холларда желе хосил қилишда, шарбатларни қуюлтиришда ҳамда кондитер 

махсулотлари олишда қўлланилади. Техникада эса қоғозларни клейлашда, косметик 

мазларни қуюлтириш ва бўёқлар олишда ҳам қўлланилади. Бундан ташқари пектин 

моддаларининг сорбцион ва комплекс хосил қилиш хусусияти борлиги сабабли 

тиббиётда инсон организмини оғир металлардан тозалашда, ичак хазм системасини 

мувофиқлаштиришда, фармацевтикада эса дориларни капсуллашда қўлланилади  *1-

4].  

Адабиётларнинг тахлил қилишдан маълум бўлдики, пектин моддаларини олиш 

ишлаб чиқаришда турли хил схемадан фойдаланилган бўлиб, асосан уч босқичдан 

иборат, яъни тайёрланган хом ашёдан пектин моддасини ажратиб олиш, уни 

тозалаш, чўктириш ва қуритишдан иборат *1-6]. 

Хозирги кунга қадар пектин моддаларини ўсимликлардан ажратиб олишни ва 

тозалашни аниқ бир усули йўқ. Шунинг учун ҳам унинг тузилишини адабиётларда 

тахминий келтирилган. Хозирги замон қарашларга кўра пектин моддаси 

полисахаридларнинг коллоид комплексидан иборат бўлиб, арабинан ва галактандан 

иборат пектин кислотасидир. Пектин моддасидаги карбоксил гурухларининг метил 

спирти орқали эфирланганда карбоксил гурухларнинг айрим қисмлари эфирга 

айланади ва пектин моддалар дейилади. Карбоксиллар билан метилланган пектин 

кислота 14 % гача метоксил гурухини сақлайди. Карбоксил гурухини метилланиш 

даражасига кўра N -пектин ва L-пектинларга бўлинади. N -пектинлар 50% гача 

метиллашган; L-пектинларда эфирланган карбоксил гурухлар 50% дан озроқ бўлади. 

Уларнинг тузлари нормал ёки нордон пектинлар дейилади *5-10]. 

 Турли усулларда ажратиб олинган пектин моддасининг молекуляр массаси 3000 

дан 300 000 гача бўлиши аниқланган. Молекуляр массани турлича бўлиши унинг 

ажратиб олиш усулининг турлича бўлишидадир. Шу билан бирга ажратиб олиш 

харорати, экстрогент табиати, эритма мухити, экстракция давомийлиги  ва турли 

гидромодулларда тажриба олиб борилганига боғлиқ бўлади. 
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Юқоридагилардан маълумки, пектин моддалари хали тўлиқ ўрганилмаган ва шу 

билан бирга халқ хўжалигида кенг қўлланилмоқда ва шу сохада олиб борилаётган 

тадқиқотларни долзарблигидадир.  

Шу нуқтаи назардан ушбу тадқиқот ишида лимон пўстлоғидан пектин 

моддалари турли шароитларда ажратиб олинди. 

Бу жараённинг технологик босқичлари қуйидагилардан иборат: 

 
Протопектинни гидролизлашда ҳар хил кислоталар қўлланилди: нитрат, сирка ва 

нитрат кислота, лимон ва шавел кислоталари. Экстрогентнинг турига қараб, 

экстракция жараёни 70 – 950C дa, pH = 2,2 – 2,8 дa 1 – 2 соат давомида ўтказилди. 

Жараён тугугач қаттиқ ва суюқ фаза фильтрлаб, центрафугаланди. Сўнг активланган 

кўмир устидан ўтказилди. Тозалаш жараёни 2-3 марта олиб борилди. Чўктиришда 

экстракт ва спирт нисбатлари 1:2 ва 1:3 олинганда пектин моддаси яхши чўкди. 

Пектин моддаси чўктирилганда ацетон ва изопропил спиртидан ҳам фойдаланилди. 

Пектин моддасини спирт билан чўктирилганда қуюлтириш жараёни бир мунча кўпроқ 

вақтни талаб этди. Тозалаб олинган пектин моддалари 600C дан юқори бўлмаган 

хароратда қуритилди. Қуритиб олинган пектин моддасини баъзи-бир физик-кимёвий 

хоссалари ўрганилди. Олинган натижалар қуйидаги жадвалда келтирилган. 
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Жадвал 

Гидромодул 1:5, Экстрогент концентрацияси 0,05 М,  

гидролиз вақти 1-2 соат, харорат 60-700 C 

 
Жадвал натижаларидан кўриниб турибдики, пектин моддасини унуми нафақат 

экстрогент мухитига, балки гидролиз жараёнининг давомийлиги, хароратни 

ўзгаришига ҳамда хом ашёнинг майдаланганлик даражасига ҳам боғлиқ экан. 

Олинган пектин моддаларининг эрувчанлигини эфирланиш даражасига боғлиқлиги 

ҳам ўрганилди. 

Тажриба натижаларидан маълум бўлдики, чўктирувчи сифатида ацетондан 

фойдаланилганда пектин моддаси унуми камайди. Этил спиртидан фойдаланилганда 

унум ортди, лекин махсулотнинг молекуляр массаси  камайди. Чўктирувчи сифатида 

изопропил спиртидан фойдаланилганда ҳам унум камайди, лекин пектин 

моддасининг молекуляр массаси катта бўлди. Демак пектин моддасини эрувчанлиги 

ва молекуляр массаси юқори бўлиши ҳамда желе хосил қилиш хусусияти яхши 

бўлииш учун чўктирувчини ҳам тўғри танлаш зарур экан. 

Тадқиқот натижаларидан маълум бўлдики эфирланиш даражаси юқори бўлган 

пектин моддалари наъмуналарининг эрувчанлиги юқори бўлиб, молекуляр 

массалари ҳам юқори бўлди. Лимон пектинининг желе хосил қилиш хусусияти нисбат 

юқорилиги аниқланди. 
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