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Annotatsiya: Hozirgi kunda ekologik holatning yomonlashgani sababi, har yili atrof
muhitga inson uchun zararli bo'lgan minglab zaxarli toksinlar tutuvchi chigindilar
tashlanmoqda. Buning natijsida inson organizmiga ozig-ovqat maxsulotlari bilan birga
kanserogen va mutagen ta'sirga bo'lgan moddalar ham tushadi. Organizmdagi mana shu
zararli moddalarni pektin o'ziga biriktirib tashqariga olib chigarib tashlash xususiyatiga
ega. Shu xususiyatiga asosan pektinni turli ozig-ovgat va davolash manbalari tarkibida
oziga qgo'shimchasi sifatida foydalaniladi. O'zbekiston Respublikasida sharbatlar va vino
maxsulotlari ishlab chiqarish sanoatida hosil bo'lgan chigitlaridan yuqori sifatli pektin
ishlab chigarishni oshirish va ularning turlarini kengaytirish muammosi bu vazifalarni hal
qgilishning bir gismidir. Bizning asosiy magsadimiz O'zbekiston sharoitida etishtirilayotgan
uzum tulpidan pektinli moddalarni ajratish va ularning ba'zi xususiyatlarini o'rganish bo'ldi.

Kalit so'zlat: uzum, pectin, ikkilamchi xom-ashyo, oziga qo'shimchasi, gel, jele,
emulgator, kapsula, gidroliz gilish, molekulyar og'irlik,govushqoqlik.

Bugungi kunda qator dolzarb muammolar qgatorida birlamchi xom - ashyo
resurslaridan oqgilona foydalanish, ikkilamchi xom-ashyo resurslarini kompleks gayta ishlash
va xavfsiz utilizatsiya gilish masalalari ham muxim axamiyat kasb etadi. Bu muammoni hal
etish uchun qayta ishlash sanoatining ishlab chiqarish bazasini kengaytirish, shuningdek,
ilmfan va texnikaning so'nggi yutuglari asosida gimmatli ikkilamchi xom-ashyo resurslarini
kompleks gayta ishlashning yangi ilg'or, tejamli texnologiyalarni ishlab chiqish va yaratish
orqali xom ashyolardan foydalanishni takomillashtirish talab etiladi.

Hozirgi kunda ekologik xolatning yomonlashgani sababi, har yili atrof muxitga inson
uchun zararli bo'lgan zaxarli toksinlar tutuvchi chigindilar tashlanmoqda. Buning natijsida
inson organizmiga ozig-ovgat maxsulotlari bilan birga kanserogen va mutagen ta'sirga ega
bo'lgan moddalar ham tushmoqda. Pektin moddasi organizmdagi mana shu zararli

moddalarni o'ziga biriktirib tashqariga chigarib tashlash xususiyatiga ega. Shu xususiyatiga
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asosan pektindan turli ozig-ovgat va davolash manbalari tarkibida oziga go'shimchasi
sifatida foydalaniladi. Inson ozig-ovgat maxsulotlari bilan toza pektin iste'mol gilganda
organizmda energetik zaxira yaratiladi. Pektin davolash profilaktika qilish xususiyatiga ega
bo'lgan ajoyib biologik faol maxsulot xamda radioprotektordir. Pektindan qgandli diabet,
ateroskleroz, gemofiliya kabi kasalliklarni hamda kuyishdan xosil bo'lgan yaralarni,
oshgozon ichak tizimidagi kasalliklarni davolashda foydalanish mumkindir. Pektin birikmasi
o'simliklarning mevalari, ildiz mevalari, poyalarida shuningdek barcha yuksak
o'simliklarning birlamchi hujayra devori tarkibida bo'ladi. Ozig-ovqgat sanoatida pektindan
konditer maxsulotlar ishlab chiqarishda,sut maxsulotlari ishlab chiqarishda, yog' moy ,
alkogolsiz ichimliklar va quyug meva sharbatlari, kattalar va bolalar uchun parxezbop
taomlar va shifobaxsh non maxsulotlari ishlab chigarishda foydalaniladi. Farmatsevtika
soxasida kapsulalar tayyorlashda, dori preparatlarning asosiy strukturaviy tarkibi sifatida
foydalaniladi.

Mazkur ishda pektin ajratish uchun xom oshyo sifatida sharbat va vino ishlab
chigarishda hosil bo'lgan uzum tulpidan foydalanilgan. Uzum tulpidan pektinli moddalarni
ajratish uchun quritilgan uzum tulpi 0,5 % i oksalat kislota va ammoniy oksalat
eritmalarining 1:1 nisbatdagi eritmasida 850 C xaroratda ekstratsiya qilindi. Ekstrakt
bug'latilib so'ngra va spirt yordamida pektin cho'ktirildi. So'ngra pektin moddalari gidroliz
gilindib gog'oz xromotografiyasi amalga oshirildi. Pektinning govushqgogligini aniglash
uchun Osvald usulidan foydalanildi. Shuningdek uzum tulpi pektining suvda eruvchanligi,
namligi, etrifikatsiya darajasi, molekulyar og'irligi o'rganilgan. Tajribalar natijasiga ko'ra,
uzumdan ajratib olingan pektinning monosaxarid tarkibida galaktouron kislota, galaktoza,
arabinoza ksiloza hamda ramnozalarning migdori yuqoriligi va kam migdorda glyukoza,
mavjudligi aniqglandi. Titrometrik ko'rsatkichlar asosida o'rganilayotgan pektin
moddalarining etirifikatsiyalanish darajasi yuqoriligi aniglandi. Uzum pektini suvda yaxshi
eridi, molekulyar og'irligi va o'lchamlari darajasida yaxshi ko'rsatkichlarga ega. Tadqiqot
natijalariga, binoan, olingan uzum pektini fiz-kimyoviy xususiyatlariga ko'ra ozig-ovgat
sanoati va farmatsevtika sanoatining pektinga qo'yilgan talabiga javob beradi. Agar bu
texnologiya ishlab chiqgarishga tadbiq etilsa ozig-ovgat maxsulotlari ishlab chiqarishda
foydalanilayotgan chet eldan keltirilayotgan pektinning o'rniga mos maxsulot konserva
sanoati chigindilaridan foydalangan holda ishlab chigarish mumkin degan xulosaga kelindi
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