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Annotatsiya. Ushbu tadgiqotda mahalliy meva chigindilaridan (olma va mandarin)
olingan pektin saglovchi konsentratlarning non mahsulotlari sifat ko‘rsatkichlari va
saqlanish muddatiga ta’siri o‘rganildi. Pektin kKislotali gidroliz usuli (pH 3,5; 75—
80°C; 180 dagiqa) orqali ajratib olinib, xamir tarkibiga 0—1,5% migdorda qo‘shildi.
Namunalar namlik, yumshoqlik indeksi va strukturaviy xossalari bo‘yicha 0—72 soat
davomida baholandi. Tajribalar uch martadan takrorlandi (n = 3) va natijalar
o‘rtacha giymat = standart og‘ish ko‘rinishida ifodalandi. Statistik tahlil (ANOVA)
natijasida farglar p < 0,05 darajada ishonchli ekanligi aniglandi. Natijalar pektin
go‘shilishi nonning namlikni saqglash qobiliyatini oshirib, eskirish jarayonini
sekinlashtirishini ko‘rsatdi. 72 soatdan so‘ng nazorat namunada namlik yo‘qotilishi
6,8% ni tashkil etgan bo‘lsa, 1,0% pektin go‘shilgan namunada bu ko‘rsatkich 4,1%
gacha kamaydi. Yumshoqlik indeksi 0,62 dan 0,78 gacha oshdi, birog 1,5% pektin
go‘shilganda strukturaviy zichlashuv kuzatildi. Tadgigotning ilmiy yangiligi mahalliy
meva chiqindilaridan pektin olish va uning optimal miqdorini (1,0%) ilmiy
asoslashdan iborat. Natijalar funksional non mahsulotlari ishlab chigarish va
“waste-to-value” yondashuvni rivojlantirish uchun muhim ahamiyatga ega.

Kalit so‘zlar: pektin, pektin konsentrati, non mahsulotlari, xamir reologiyasi, gel
hosil qilish, tekstura, g‘ovaklik, saqlanish muddati, funksional ozig-ovqat,
polisaxaridlar, oziqaviy qiymat, biopolimerlar.

Abstract. This study investigated the effect of pectin preservative concentrates
obtained from local fruit waste (apples and tangerines) on the quality and shelf life
of bakery products. Pectin was extracted by acid hydrolysis (pH 3.5; 75-80°C; 180
min) and added to the dough in an amount of 0-1.5%. Samples were evaluated for
moisture, softness index, and structural properties for 0—-72 h. Experiments were
repeated three times (n = 3) and results were expressed as mean * standard
deviation. Statistical analysis (ANOVA) revealed that differences were significant at
the p < 0.05 level. The results showed that the addition of pectin increased the
moisture retention capacity of bread and slowed down the process of staleness.
After 72 hours, the moisture loss in the control sample was 6.8%, while in the
sample with the addition of 1.0% pectin, this indicator decreased to 4.1%. The

Abilova A., Atxamova S. Non mahsulotlari uchun pektin saglovchi konsentratlarni qo‘llash // Journal of future.
2026. Vol. 2. Iss. 1. pp. 41-47. hitps://doi.org/10.5281/zenodo.19630124
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softness index increased from 0.62 to 0.78, but structural densification was
observed when 1.5% pectin was added. The scientific novelty of the study is the
extraction of pectin from local fruit waste and the scientific justification of its optimal
amount (1.0%). The results are important for the production of functional bakery
products and the development of the “waste-to-value” approach.

Keywords: pectin, pectin concentrate, bakery products, dough rheology, gel
formation, texture, porosity, shelf life, functional food, polysaccharides, nutritional
value, biopolymers.

AHHOTaumAa. B pgaHHOM wuccnegoBaHMM  M3y4vanocb BMAWSIHUE  KOHLEHTpaToB
NEeKTMHA, MOSTYYEeHHbIX U3 MECTHbIX OPYKTOBbLIX OTXOA0B (0510K 1 MaHOapUHOB), Ha
Ka4yecTBO M CPOK XpaHeHus xneboOynoudHbix uagenuin. MNMekTuH aKkcTparnpoBanu
KncnotHeiMm rugponusom (pH 3,5; 75-80°C; 180 muH) n pobaenanm B TeCTO B
konnyectee 0-1,5%. O6pasubl oueHMBanu NO BNAXHOCTW, MHAEKCY MSAMKOCTU WU
CTPYKTYPHbIM CBOWCTBaM B TeyeHne 0—72 4acoB. JKCNEPUMEHTbI NOBTOPSNN TpU
paza (n = 3), pe3ynbraTbl Bblpa)xanu Kak cpeaHee 3HavyeHue + CTaHgapTHoe
oTknoHeHne. Crtatuctudeckun ananma (ANOVA) nokasan, 4To pasnuuunsa 6binu
CTaTUCTUYECKN 3HauYuMbl npu ypoBHe p <0,05. Pesynbratbl nokasanu, 4TO
pobaBneHne nNekTuHa yBenuMuMBaeT BnaroyoepXmBatoLLytd crnocobHOCTb xneba u
3amMeansaeT npouecc 4YepcTBeHus. Yepes 72 yaca noTepsa BnarM B KOHTPOSIbHOM
obpasue coctaBuna 6,8%, Torga kak B obpasue ¢ gobasneHnem 1,0% nekTuHa
3TOT nokasarerb cHuaunca 0o 4,1%. MHgekc markoctn yeenuyunca ¢ 0,62 go 0,78,
ogHako npu pobaeneHun 1,5% nektnHa Habnoganocb YNSOTHEHWE CTPYKTYPbI.
Hay4yHas HOBM3Ha McCcrneqoBaHNA 3aKo4aeTCcs B U3BMEYEHMM NEKTUHA N3 MECTHbIX
PPYKTOBbIX OTXOAOB W HAay4yHOM OBOOCHOBaHUW €ro ONTUMAarbHOro KonmMyecTBa
(1,0%). PesynbTaThl BaXHbl A5s1 NPOM3BOACTBA (PYHKUMOHAmMbHbIX X11e606ynoYHbIX
n3aennn n pasBUTUSA NOAX0AA «OTXOA4bl — LIEHHOCTbY.

Knroyeeble croea: rekmuH, MNeKmuHO8bIlU KoHUeHmpam, x1ebobyrioyHble
u3dernus, peosoauss mecma, eerneobpasogaHue, mekcmypa, Mopucmocms, CPOK
200HoCcmuU, @byHKUUOHaslbHble po0yKmbl numaHusi, rosnaucaxapuodbl, nuweeas
ueHHocms, buoronumepeil.
Kirish

Hozirgi kunda ozig-ovqat xavfsizligi va mahsulotlarning saqglanish muddatini
uzaytirish global migyosdagi muhim muammolardan biri hisoblanadi. Xalgaro
tashkilotlar ma’lumotlariga ko‘ra, dunyo bo‘yicha ishlab chigarilayotgan ozig-ovqat
mahsulotlarining gariyb uchdan bir qismi yo‘qotiladi yoki chigindiga aylanadi, bu
esa resurslardan samarasiz foydalanish va ekologik muammolarning kuchayishiga
olib keladi. Aynigsa, tez buziluvchan mahsulotlar, jumladan non mahsulotlari, gisga
saqlanish muddati bilan ajralib turadi va bu holat ozig-ovqat chiqgindilarining sezilarli
gismini tashkil etadi. Non mahsulotlari inson ratsionida asosiy o'rin tutuvchi
mahsulotlardan biri bo‘lib, ularning sifat ko‘rsatkichlarini saglash va eskirish
jarayonini sekinlashtirish muhim ilmiy-amaliy vazifa hisoblanadi. An’anaviy
texnologiyada nonning tez qurishi, yumshoqligining yo‘golishi va kraxmal
retrogradatsiyasi natijasida tekstura xususiyatlarining yomonlashuvi asosiy
muammolar gatoriga kiradi. Shu sababli, mahsulotning saqglanish muddatini

uzaytiruvchi va sifat ko‘rsatkichlarini bargarorlashtiruvchi tabiiy qo‘shimchalardan
foydalanish dolzarb yo‘nalish hisoblanadi.

So‘nggi yillarda ozig-ovqat sanoatida tabiiy biopolimerlar, xususan pektin asosidagi
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go‘shimchalarga gizigish ortib bormoqgda. Pektin o‘simlik hujayra devorining asosiyC

komponentlaridan biri bo'lib, yuqori gidrofil xususiyati, suvni bog‘lab turish qobiliyati
va gel hosil qilish xususiyati bilan ajralib turadi. Ushbu xususiyatlar pektinni non
mahsulotlari texnologiyasida samarali funksional ingredient sifatida qo‘llash
imkonini beradi. Pektin xamir tarkibidagi oqgsil va kraxmal komponentlari bilan
o'zaro ta’sirlashib, uning reologik xossalarini yaxshilaydi, gaz ushlab turish
gobiliyatini oshiradi hamda tayyor mahsulotning hajmi va g‘ovak tuzilmasini
barqarorlashtiradi. Bundan tashqari, ozig-ovqat sanoatida chigindilarni qayta
ishlash va ulardan yuqori qo‘shimcha giymatga ega mahsulotlar olish muhim
yo‘nalishlardan biri hisoblanadi. Meva va sabzavot chiqgindilaridan pektin ajratib
olish nafaqat ekologik muammolarni kamaytiradi, balki igtisodiy jihatdan samarali
texnologik yechim sifatida ham qaraladi. Shu nuqtai nazardan, pektin saglovchi
konsentratlarni mahalliy xomashyo asosida ishlab chigish va ularni non
mahsulotlari texnologiyasida go‘llash ilmiy va amaliy ahamiyatga ega.

1.1. limiy yangiligi. Mazkur tadqiqotning ilmiy yangiligi shundan iboratki, unda
pektin saglovchi konsentrat sifatida mahalliy xomashyo — olma va mandarin meva
chigindilaridan foydalanildi hamda ularni qayta ishlash asosida funksional
ingredient olishning samarali usuli taklif etildi. Tadqigot doirasida pektin
ekstraksiyasi uchun kislotali gidroliz usuli optimallashtirilib, olingan konsentratning
non mahsulotlari texnologiyasiga ta’siri kompleks tarzda o‘rganildi. Bundan
tashqari, pektin saglovchi konsentratlarning xamirning reologik xossalari, namlikni
saqglash qobiliyati va mahsulotning eskirish jarayoniga ta’siri eksperimental asosda
baholandi. llk bor mahalliy meva chigindilaridan olingan pektin konsentratining non
mahsulotlari sifat ko‘rsatkichlariga ta’siri solishtirma tahlil qilinib, uning optimal
miqdori (1,0%) ilmiy jihatdan asoslab berildi. Tadgiqot natijalari ozig-ovqat
sanoatida chigindilarni qayta ishlashga asoslangan “waste-to-value” yondashuvni
rivojlantirish,  shuningdek, funksional non mahsulotlari ishlab chigarish
texnologiyasini takomillashtirish uchun muhim ilmiy va amaliy ahamiyatga ega.

Adabiyotlar tahlili

So‘nggi yillarda non mahsulotlari texnologiyasida gidrokolloidlar, xususan
pektinning go‘llanilishi keng o‘rganilmoqda. Tadqiqotlar shuni ko‘rsatadiki, pektin
yuqori molekulyar polisaxarid bo‘lib, uning suvni bog‘lab turish va gel hosil gilish
xususiyati xamirning reologik xossalarini sezilarli darajada yaxshilaydi [1-4].
Xususan, pektinning galakturon kislotasi asosidagi tuzilmasi suv molekulalari bilan
o‘zaro ta’sirlashib, xamir tizimida bargaror kolloid muhit hosil qgiladi [4]. lImiy
tadqiqotlarda pektin va boshga gidrokolloidlarning xamirning viskoelastik
xususiyatlariga ijobiy ta’siri aniglangan. Ular gluten tarmog‘ining shakllanishiga
ta’sir ko‘rsatib, gaz ushlab turish qobiliyatini oshiradi va fermentatsiya jarayonini
bargarorlashtiradi [2,5]. Natijada nonning hajmi, g‘ovak tuzilmasi va umumiy sifat
ko‘rsatkichlari yaxshilanadi [3,6].

Bundan tashqari, pektin qo‘shilishi mahsulotning saglanish muddatini uzaytirishda
muhim  rol o‘ynaydi. Tadqigotlar shuni ko‘rsatadiki, pektin  kraxmal
retrogradatsiyasini sekinlashtiradi va namlik migratsiyasini kamaytiradi, bu esa
nonning eskirish jarayonini sezilarli darajada susaytiradi [6,7]. Shu bilan birga,
pektin asosidagi qo‘shimchalar mahsulotning yumshoqgligini uzoq vaqt davomida
saqlab goladi [9]. So‘nggi ilmiy ishlarda meva va sabzavot chigindilaridan pektin
olish va uni ozig-ovgat mahsulotlarida qo‘llash alohida e’tibor gozonmoqgda. Bunday
yondashuv nafaqgat mahsulot sifatini oshiradi, balki ozig-ovqat sanoatida
chigindilarni qayta ishlash va resurslardan samarali foydalanish imkonini beradi
[8,10]. Shu sababli, pektin saglovchi konsentratlar zamonaviy non mahsulotlari
ishlab chiqarishda ekologik va funksional jihatdan istigbolli ingredient sifatida
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garalmoqda.

Metodologiya

Tadgigotda bug‘doy unidan tayyorlangan non mahsulotlarida pektin saqglovchi
konsentratlarning ta’sirini o‘rganish magsadida eksperimental tadgiqotlar olib
borildi. Barcha tajribalar uch martadan (n = 3) takrorlandi va natijalar o‘rtacha
giymat * standart og‘ish ko‘rinishida ifodalandi.

3.1. Xomashyo va materiallar. Tadqgigotda oliy nav bug‘doy uni, presslangan
xamirturush, osh tuzi va ichimlik suvidan foydalanildi. Pektin saqglovchi
konsentratlar manbai sifatida olma va sitrus (mandarin) meva chigindilaridan
olingan pektin ishlatildi.

3.2. Pektin konsentratini olish. Pektin ekstraksiyasi kislotali gidroliz usuli orqali
amalga oshirildi. Buning uchun maydalangan xomashyo (100 g) pH = 3,5 bo‘lgan
limon kislotasi eritmasida 75-80°C haroratda 180 dagiga davomida ekstraksiya
gilindi. Hosil bo‘lgan ekstrakt filtrlash, vakuum ostida kontsentratsiyalash va quritish
bosgichlaridan o‘tkazilib, pektin saglovchi kukun holatidagi konsentrat olindi.

3.3. Non tayyorlash texnologiyasi. Non namunalarini tayyorlash AACC (American
Association of Cereal Chemists) 10-10B standart metodikasi asosida amalga
oshirildi. Xamir tarkibi quyidagicha bo'ldi: bug‘doy uni — 100%, suv — 60%,
xamirturush — 3%, tuz — 1,5%, pektin — 0; 0,5; 1,0; 1,5%. Xamir 10 daqiga
davomida mexanik aralashtirildi, so‘ngra 30°C haroratda 60 dagiqa davomida
fermentatsiya qilindi. Shakllantiriigan xamir 180°C haroratda 25 dagiga davomida
pishirildi.

3.4. Fizik-kimyoviy tahlillar. Namlik miqdori ISO 712:2010 standartiga muvofiq
quritish usuli yordamida aniglanib, % hisobida ifodalandi. Nonning yumshoqligi
tekstura analizatori (Texture Analyzer, TA.XT Plus, Stable Micro Systems, UK)
yordamida aniglanib, nisbiy birliklarda baholandi. Non hajmi rapeseed
displacement usuli asosida AACC 10-05.01 standartiga muvofiq aniglanib, cm?
birlikda ifodalandi.

3.5. Organoleptik baholash. Mahsulotning tashqgi ko‘rinishi, rang, hid, ta'm va
tekstura ko‘rsatkichlari 10 nafar ekspert ishtirokida 5 ballik tizim asosida baholandi.

3.6. Statistik tahlil. Olingan natijalar ANOVA (bir omilli dispersiya tahlili) yordamida
tahlil qilindi. Natijalar o‘rtasidagi farglar ishonchliligi p < 0.05 darajada baholandi.
Statistik hisob-kitoblar OriginPro 2021 dasturida amalga oshirildi.

Natijalar

Tadqiqot doirasida 4 xil namuna shakllantirildi (1-rasm):

1. Nazorat namunasi — bug‘doy uni, suv, tuz va xamirturush asosida tayyorlangan
oddiy non;

2. Standart pektinli non — xamirga fermentatsiyadan oldin standart pektin qo‘shilgan
namuna (1-namuna);

1-jadval. Saqlash jarayonida nonning namlik va tekstura ko‘rsatkichlarining

o‘zgarishi
Namuna Pektin Namlik (0 Namlik (72  Namlik Yumshoqlik
miqgdori,%  soat), % soat), % yo‘qotilishi, % indeksi
Nazorat 0 423+05 39406 6.8+£0.3 0.62 £ 0.02
1-namuna 0,5 435+04 41005 5702 0.71+£0.03
2-namuna 1,0 441+03 423+04 4102 0.78 £ 0.02
3-namuna 1,5 445+04 426+05 4303 0.76 £ 0.03
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Nazorat Bl 1-namuna S 2-namuna & 3-namuna
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1-rasm. Turli migdordagi pektih go‘shilgan non namunalarining tashqi ko‘rinishi va
ichki g‘ovak tuzilmasi

3. Sitrus pektinli non — xamirga fermentatsiyadan oldin sitrus manbali pektin
go‘shilgan namuna (2-namuna).

4. Konsentratlangan sitrusli non — yuqori konsentratsiyadagi sitrus pektinli
konsentrat qo‘shilgan namuna (3-namuna).

1-rasmda nazorat va pektin go‘shilgan (0,5-1,5%) non namunalarining tashqi
ko‘rinishi hamda ichki g‘ovak tuzilmasidagi farglar aks ettiriigan. Pektin migdori
ortishi bilan g‘ovaklikning bir tekis tagsimlanishi va tekstura barqgarorligining
yaxshilangani kuzatiladi, ammo yuqori konsentratsiyada gisman zichlashuv belgilari
namoyon bo‘ladi. Namunalarning tahlil natijalari 1-jadvalda keltirildi.

Olingan natijalar uch martalik takroriy tajribalar asosida o‘rtacha giymat + standart
og‘ish (Mean + SD) ko'rinishida ifodalandi (1-jadval). Statistik tahlil natijalari shuni
ko‘rsatdiki, pektin gqo‘shilgan namunalar bilan nazorat namunasi o‘rtasidagi farglar
ishonchli bo'lib, p < 0.05 darajada ahamiyatli ekanligi aniglandi. Aynigsa, 1,0%
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2-rasm. Non mahsulotlarida saqlash jarayonida (0—72 soat) pektin
konsentratsiyasining namlikni saglashga ta’siri
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pektin qgo‘shilgan namunada namlik yo‘qotilishi va yumshoqlik ko‘rsatkichlari
bo‘yicha eng yuqori ijobiy natijalar gayd etildi.

2-rasmda ko‘rsatilganidek, saglash davomida barcha namunalar namlik yo‘qotgan
bo‘lsa-da, pektin qgo'shilgan namunalarda ushbu jarayon sezilarli darajada
sekinlashgan. Aynigsa, 1,0% pektin qo‘shilgan namunada namlikning saqglanish
darajasi eng yuqori bo'lib, bu natija statistik jihatdan ishonchli (p < 0.05) ekanligi
aniglandi.

Saglash davomida pektin qo‘shilgan namunalar namlikni sezilarli darajada yaxshi
saqlab qolganligi aniglandi. Nazorat namunada 72 soat davomida namlik
yo‘qotilishi 6,8% ni tashkil etgan bo‘lsa, 1,0% pektin go‘shilgan namunada bu
ko‘rsatkich 4,1% gacha kamaydi. Bu pektinning suvni immobilizatsiya qilish
xususiyati bilan bog‘lig bo'lib, kraxmal retrogradatsiyasini sekinlashtiradi.
Yumshoqlik indeksi ham nazorat namunaga nisbatan 25% ga yuqori bo‘ldi, bu
mahsulotning eskirish jarayoni sekinlashganini ko‘rsatadi. 1,5% pektin qo‘shilganda
namlik yaxshi saglangan bo‘lsa-da, strukturaviy zichlashuvning boshlanishi
kuzatildi. Shu sababli, saglanish muddati va tekstura barqarorligini ta’minlash
uchun 1,0% pektin migdori optimal deb topildi.

Muhokama

O‘tkazilgan tadgiqot natijalari pektin saglovchi konsentratlarning non mahsulotlari
texnologiyasida muhim funksional go‘shimcha sifatida yuqori samaradorlikka ega
ekanligini ko‘rsatdi. Xususan, pektin qo‘shilishi xamirning suv yutish qobiliyatini
oshirib, uning strukturaviy barqarorligini yaxshiladi hamda fermentatsiya jarayonida
hosil bo‘lgan gazning ushlab turilishiga ijobiy ta’sir ko‘rsatdi. Natijada nonning hajmi
va g'ovak tuzilmasi yaxshilanganligi kuzatildi. Olingan natijalar boshqa
tadqiqotchilar ma’lumotlari bilan mos keladi. Jumladan, Guo va boshq. [3]
tadgiqgotida pektin qo‘shilishi xamirning reologik xossalarini yaxshilashi va nonning
hajmiy chiqishini oshirishi aniglangan. Shuningdek, Wang va boshqg. [5]
gidrokolloidlarning gluten tarmog‘i bilan o‘zaro ta’siri natijasida xamirning
viskoelastik xususiyatlari yaxshilanishini qayd etgan. Ushbu tadgiqot natijalari
mazkur ilmiy xulosalarni tasdiglaydi.

Saglash jarayonida olingan natijalar pektinning namlikni saglash va eskirish
jarayonini sekinlashtirishdagi muhim rolini yana bir bor tasdigladi. Nazorat
namunada namlik yo‘qotilishi yuqori bo‘lgan bo‘lsa, pektin qo‘shilgan namunada bu
ko‘rsatkich sezilarli darajada kamaydi. Bu holat pektinning suv molekulalarini
bog‘lab turish xususiyati va kraxmal retrogradatsiyasini cheklashi bilan izohlanadi.
Shu kabi natijalar Mari¢ va boshq. [9] hamda Collar va Angioloni [6] tadgiqotlarida
ham kuzatilgan bo'lib, ular pektin go‘shilishi non mahsulotlarining yumshoqligi va
saqlanish  muddatini  oshirishini  ko‘rsatgan. Bundan tashgari, pektin
konsentratsiyasining ortishi bilan sifat ko‘rsatkichlari yaxshilanishi aniglangan
bo‘lsa-da, yuqori miqdorlarda (1,5%) strukturaviy zichlashuv kuzatilishi boshqa
tadgigot natijalari bilan ham mos keladi. Saha va Bhattacharya [7]
gidrokolloidlarning ortigcha miqdori mahsulot teksturasiga salbiy ta'sir ko‘rsatishi
mumekinligini ta’kidlagan. Shu sababli, optimal dozani aniglash muhim hisoblanadi.

Mazkur tadgigotning muhim jihati shundaki, unda pektin manbai sifatida mahalliy
meva chigindilaridan foydalanildi. Bu yondashuv Grassino va boshq. [10]
tomonidan taklif etilgan chigindilarni gayta ishlash asosidagi “waste-to-value”
konsepsiyasi bilan mos keladi. Olingan natijalar nafagat mahsulot sifatini
yaxshilash, balki ozig-ovqat sanoatida ekologik va iqtisodiy samaradorlikni oshirish
imkonini ham ko‘rsatadi. Umuman olganda, tadqiqot natijalari pektin saglovchi
konsentratlarning non mahsulotlari texnologiyasida samarali funksional ingredient
sifatida go‘llanishi mumkinligini tasdiglaydi va mavjud ilmiy natijalar bilan uyg‘un
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holda yangi ilmiy xulosalarni taqdim etadi.

Xulosa

O‘tkazilgan tadqiqotlar natijasida pektin saglovchi konsentratlarning non
mahsulotlari texnologiyasida samarali funksional qo‘shimcha sifatida qo‘llanishi
iimiy jihatdan asoslandi. Tajriba natijalari pektin qo‘shilishi xamirning reologik
xossalarini yaxshilashini, xususan suv yutish qobiliyatini oshirishini va xamirning
strukturaviy barqgarorligini kuchaytirishini ko‘rsatdi. Bu esa fermentatsiya jarayonida
gazni samarali ushlab turish imkonini yaratib, tayyor non mahsulotining hajmi va
g'‘ovak tuzilmasining yaxshilanishiga olib keldi. Shuningdek, pektin qo‘shilishi
mahsulotning namlikni saglash qobiliyatini oshirib, eskirish jarayonini sezilarli
darajada sekinlashtirishi aniglandi. Tadqiqot natijalariga ko‘ra, 72 soat davomida
nazorat namunada namlik yo‘qotilishi 6,8% ni tashkil etgan bo‘lsa, 1,0% pektin
go‘shilgan namunada bu ko‘rsatkich 4,1% gacha kamaydi. Yumshoqlik indeksi esa
0,62 dan 0,78 gacha oshgani kuzatildi, bu esa mahsulot teksturasining
barqarorlashganligini ko‘rsatadi. Pektin konsentratsiyasining ortishi bilan sifat
ko‘rsatkichlari yaxshilangan bo‘lsa-da, yuqori miqgdorlarda (1,5%) strukturaviy
zichlashuv kuzatilishi sababli optimal migdor sifatida 1,0% pektin migdori ilmiy
asosda tavsiya etildi. Ushbu migdorda mahsulotning fizik-kimyoviy, reologik va
organoleptik ko‘rsatkichlari eng yuqori darajada namoyon bo‘ldi.

Ushbu tadgiqgot natijalari sanoat migyosida funksional non mahsulotlari ishlab
chiqarishda go‘llanishi mumkin bo‘lgan ilmiy asoslangan texnologik yechimni taklif
etadi. Mahalliy xomashyo asosida pektin olish va undan foydalanish iqgtisodiy
samaradorlikni oshirish hamda ozig-ovgat chigindilarini kamaytirishga xizmat giladi.
Kelgusida pektinning boshga manbalari va uning mikrostrukturaga ta’sirini chuqur
o‘rganish magsadga muvofiqdir.
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