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МУҚАДДИМА 

Мубрамияти кор. Таъмини амнияти озуқаворӣ ва дастрасӣ ба ғизои 

хушсифат яке аз ҳадафҳои старатегии Ҷумҳурии Тоҷикистон мебошад. 

Дар Паёмҳои Асосгузори сулҳу Ваҳдати миллӣ - Пешвои миллат, 

Президенти Ҷумҳурии Тоҷикистон, муҳтарам Эмомалӣ Раҳмон ба 

Маҷлиси Олии Ҷумҳурии Тоҷикистон Стратегияи миллии рушди 

Ҷумҳурии Тоҷикистон барои давраи то соли 2030,  Қонуни Ҷумҳурии 

Тоҷикистон “Дар бораи дурнамоҳои давлатӣ, консепсияҳо, стратегияҳо 

ва барномаҳои рушди иҷтимоию иқтисодии Ҷумҳурии Тоҷикистон” 

таъмини амнияти озуқаворӣ ва дастрасии аҳолӣ ба ғизои хушсифат 

ҳамчун яке аз ҳадафҳои дарозмуҳлат ва афзалиятҳои рушди кишвар қайд 

шудааст. Дар ҳуҷҷати мазкур зикр гардидааст, ки агар мушкилиҳо дар 

самти ғизогирии нодуруст ва ғизоҳое, ки ба саломатӣ зарароваранд боқӣ 

монад, таъсири бемориҳои ғайрисироятӣ дар байни аҳолӣ зиёд мегардад.  

Технологияи истеҳсоли маҳсулоти муосири хӯрокворӣ истифодаи 

шумораи зиёди иловагињои хўрокаро, ки бо мақсади беҳтар намудани 

хосиятҳои истеъмолии маҳсулот ё муътадилгардонии равандҳои технологӣ 

истфода мешаванд, пешбинӣ менамояд. Дар байни ин иловагиҳо рангҳои 

ғизоӣ, ки қариб дар тамоми намуди маҳсулоти хӯрока ҷиҳати беҳтар 

намудани ранги ашёи хом, ки ҳангоми коркард тағйир ёфтааст, истифода 

мешаванд, ҷои намоёнро ишғол мекунанд. Инчунин рангҳои ғизоӣ барои 

ранг кардани як ќатор мањсулоте, ки аз ашёи беранг истењсол шуда аммо 

бояд ранги муайян дошта бошанд, истифода мешаванд.    

  Ба мақсади барқарор намудани ранги маҳсулот ё додани ранги 

дилхоҳ ба маҳсулот дар корхонаҳои истеҳсолї аз рангҳои синтетикӣ ва 

табиӣ истифода мебаранд. Рушди технологияи муосир саноати рангҳои 

синтетикиро инкишоф дод. Рангҳои синтетикӣ аз сабаби устуворӣ ба 

омилҳои гуногун (ҳарорат, вақт, рН, рушноӣ ва ғ.) қобилияти рангофарӣ, 

нисбатан арзиши аслии паст доштан, тадриҷан рангҳои табииро иваз 

намуданд. Аммо тадқиқотҳои охир таъсири манфии  ин рангҳоро ба 
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муҳити зист ва организми инсон исбот намуд. Онҳо пайвастагиҳои 

ароматии муракаби дорои сохтори полисиклӣ буда, дорои хосиятҳои 

кансерогенӣ, мутагеннӣ, тератогеннианд ва метавонанд сабаби бемоиҳои 

ҳассосият, онкологӣ, бемориҳои дилу рагҳо ва узвҳои ҳозима шаванд.  

Рангҳои синтетикӣ метавонанд бо маҳсулоти иловагии синтез олуда шаванд, 

ки бисере аз онҳо низ ба организми инсон таъсири манфӣ доранд.    

Бо рангҳо масъалаи ҳифзи муҳити атроф алоқаманд аст. Дар обҳои 

партови корхонаҳои саноатӣ аз ҷумла корхонаҳои истеҳсоли маҳсулоти 

хӯрокворӣ дар баробари дигар токсикантҳо инчунин рангҳо  низ мавҷуд 

аст, ки ба экосистемаи обї таъсири манфӣ мерасонад.  

Бартарияти рангҳои табиӣ пеш аз ҳама  дар он аст, ки чунин  таъсири 

манфї надоранд.  Илова бар ин афзалияти  бузурги моддаҳои рангкунандаи 

табиӣ, ки манбаашон асосан растаниҳо мебошанд, ин маҷмуи моддаҳоеанд, 

ки бештар фаъолнокии биолгӣ зоҳир менамоянд ва ба ғайр таъиноти  

бевосита-  рангин кардани маҳсулот рангҳои табиӣ ба баланд бардоштани 

қиммати ғизоии онҳо мусоидат менамоянд.  Ин хосияти рангҳои табиї 

сабаби љалби таваљљуњи олимон ва мутахассисиони соњаи истењсоли 

мањсулоти хўрока гардидааст. 

 Рангҳои ғизоӣ дар ҳама самтҳои саноати озуқаворӣ, аз он ҷумла 

маҳсулоти қаннодӣ истифода бурда мешавад. Мувофиқи додашудаҳои 

адабиёт дар дастурамали маҳсулоти қаннодӣ дар умум 53,3% рангҳои 

табиӣ, 33,3% синтетикӣ ва 13,4% минералӣ (ғайри узвӣ), истифода бурда 

мешаванд. Аз ҷумла дар маҳсулоти қаннодиӣ-қандӣ –карамел, мармелад 

ва зефир аксар вақт аз рангҳои синтетикӣ - E102 (тартразан), E124 (понсо 

4R) инчунин аз рангҳои табиӣ ба монанди E100 (куркумин), E160a 

(каротинҳо) ва E160c (қатронҳои равғании паприка) истифода мебаранд. 

Дар технологияи истеҳсоли маҳсулоти қаннодӣ бештар ранги сурх (35,3%) 

ва зард  (29,4%), истифода мешаванд. Ранги сабз ва тобишҳои он  сиёҳ 

ҳассаи камтарро (17,6%) ишғол мекунад.  
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Аз маълумоти дар боло овардашуда бармеояд, ки 

истеҳсолкунандагон рангҳои табииро афзалтар медонанд. Вобаста ба ин 

ҷустуҷуи манбаъҳои нави самарабахши моддаҳои рангкунанда вазифаи 

таъхирнопазири дорои аҳамияти амалӣ мебошад. 

Аҳамияти чунин тадқиқот барои Ҷумҳурии Тоҷикистон равшан аст, 

зеро олами набототи нодири кишвар аз  растаниҳои рангдиҳанда бой буда, 

барои истеҳсоли рангҳои аз ҷиҳати экологӣ тоза, самарабахш ва безарар 

заминаи ашёи хомро таъмин карда метавонад.  Мақсаднокии  тадқиқот дар ин 

самт инчунин бо зарурати ҳалли мушкилоти воридотивазкунӣ муайян карда 

мешавад, зеро рангҳои хӯрокворӣ, чун қоида, маҳсулоти истеҳсоли хориҷӣ 

мебошанд.  

Дараљаи таҳқиқи мавзўи илмӣ.  Дар самти тањкиќот оид ба ҳосил 

кардани рангҳои ғизои ва истифодабарии онҳо дар саноатии хӯрокворӣ 

олимони зиёд таҳқиқ бурдаанд, аз он љумла дар ин самт олимони рус ва 

хориљї Харламова О.А., Кафка Б.В., Болотов В.М., Сарафанова Л.А., 

Нечаев А.П. ва диг., олимони хориҷи дур S. De Moura, P. Bridle, C.F. 

Timberlake, M.M. Giusti, R.E. Wrolstad, H.E. Khoo, T.L. Swer, B.R. 

Albuquerquea, S. Gong, Н.Ю.  сањм гузоштаанд. Таҳқиқоти  илмӣ дар 

самти мазкур аз ҷониби муҳақиқон ва олимони тољик низ назаррас аст. 

Дар чорчўбаи ин  мавзўи илмї натиљањои бадастомадаи олимони 

кафедраи химияи Донишгоњи технологии Тољикистон, Икроми М.Б., 

Мирзораҳимов Қ.К. -ро ќайд кадан мумкин аст. 

 Ин самти тадқиқот дар Ҷумҳурии Тоҷикситон самти 

наврушдёбандаи илм ба ҳисоб меравад ва корҳои дар ин самт ба 

анҷомёфта нисбатан камтар ба назар мерасад. Ин њолат мубрамият ва 

ањамияти илмї ва амалии ҳолилкунӣ ва истифодабарии рангҳои табии 

ғизоиро дар технологияи маҳсулоти хӯрока  муайян мекунад. 

Робитаи таҳқиқот бо барномаҳо. Таҳқиқот дар доираи лоиҳаи илмии 

кафедраи химияи Донишгоҳи технологии Тоҷикистон “Таҳияи технологияи 
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маҳсулоти хӯроквории функсионалӣ бо истифода аз ашёи хоми маҳаллии 

ғайрианъанавӣ” (№ Г.Р. – 0122ТҶ1325) анҷом дода шудааст. 

Тавсифи умумии кор 

   Маќсади таҳқиқот. Маќсади тақҳиқоти мазкур ин коркарди 

технологияи мањсулоти ќаннодї бо истифодаи рангҳои ғизоӣ аз 

растаниҳои Тоҷикистон, омӯзиши хосиятҳои физикӣ-химиявӣ, 

технологӣ, фаъолнокии биологии рангҳои табиии ғизоӣ ва коркарди 

технологияи истеҳсоли ин  рангҳо мебошад. 

Вазифаҳои тадқиқот.  

 Барои расидан ба њадафњои зикршуда вазифањои зерин бояд иљро 

шаванд: 

- арзёбии дурнамои технологияи ҳосил кардани моддаҳои рангдиҳанда аз 

растаниҳои кишвар бо маќсади истифодаи минбаъдаи экстрактҳои онњо 

дар маҳсулоти ғизоӣ; 

- муайян намудани шароити оптималии экстраксияи моддаҳои 

рангдиҳанда аз ашёи растанӣ; 

- коркарди технологияи аз ҷиҳати илмӣ асосноккардашудаи истеҳсоли 

рангҳои табиии ғизоӣ аз растаниҳо;  

- таҳқиқи хосиятњои физикию химиявї, инчунин таркиби сифатӣ ва 

миқдории моддаҳои рангкунанда дар экстрактҳои ҳосилкардашуда;  

- таҳқиқи таъсири омилҳои гуногун ба устувории рангҳои ғизоии табиии 

аз растаниҳо ҷудокардашуда; 

- таҳқиқи хосиятҳои биологӣ (заҳрнокӣ) ва хосиятҳои антиоксидантии 

экстрактҳои ҳосилкардашуда; 

-омӯзиши бехатарии экстрактҳои ҳосилкардашуда; 

-омӯзиши имконияти истифодаи экстрактҳои ҳосилкардашуда аз 

растаниҳо барои ранг кардани маҳсулоти қаннодӣ; 

-коркарди технологияи истеҳсоли маҳсулоти қаннодӣ бо истифодаи 

рангҳои ғизоии табиӣ; 
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Объекти таҳқиќот - технологияи истењсоли мањсулоти ќаннодӣ бо 

истифодаи рангҳои табиӣ ғизоӣ мебошад. 

Предмети таҳқиќот. Предмети тадќиќот таркиби химиявї ва 

хосиятњои физикию химиявӣ ва технологии рангҳои табии ғизоӣ аз 

растаниҳо, имконияти  истифодаи рангҳои мазкур дар технологияи 

маҳсулоти қаннодӣ-қандӣ дар мисоли карамел, кремҳо барои шириниҳо 

(торт), мармелад мебошад. 

Навгонии илмии таҳқиқот: 

- аввалин маротиба рангҳои ғизоӣ аз растаниҳои дар қаламрави 

Ҷумҳурии Тоҷикистон рўянда – решаи дарахти санҷид, буттамеваи татум 

ва гули аббосӣ ҳосил карда шуд;  

- таркиби химиявии экстрактҳои рангдиҳандаи ҳосилдкардашуда аз 

растаниҳои номбурда муайян карда шуд. Муайян гардид, ки дар таркиби 

экстракт аз решаи санҷид 25,3 г/л, буттамеваи татум – 12,6 г/л ва гули 

аббосї – 20,00 г/л моддањои рангкунанда мављуд њастанд; таркиби 

химиявии экстрактҳои ҳосилкардашуда  дурнамои истифодаи онро 

њамчун ранги ғизоӣ дар технологияи мањсулоти хўрока аз ҷумла 

маҳсулоти қаннодӣ исбот мекунад;  

- фаъолнокии биологии экстрактњои решаи санљид ва меваи татум 

омухта шуд. Исбот гардид,  ки экстрактњои мазкур таъсири 

антиоксидантї ва зиддиилтињобї доранд; 

- бехатарии рангҳои ҳосилкардашуда - заҳрнокии шадид, миќдори 

металлњои мутлаќо зањрнок (сурб ва кадмий), мављудияти 

микроорганизмњои касалиовар ва маѓорњою замбурўѓњо омӯхта шуд. 

Муайян карда шуда, ки экстрактҳои ҳосилкардашуда аз решаи санҷид ва 

меваи татум ба синфи чоруми заҳрнокӣ (заҳрнокии кам) таалуқ доранд. 

Металлњои вазнин ва микроорганизмњои касалиовар, маѓорњо ва 

замбурўѓњо дар таркиби экстрактњои њосилшуда ошкор нашуданд. 

Экстрактњои номбурдашуда ба яке аз талаботҳо доир ба  рангҳои ғизоӣ – 
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безарарӣ ҷавобгӯ мебошанд ва онҳоро дар технологияи истеҳсоли 

маҳсулоти ғизоӣ истифода бурдан мумкин аст.   

 -нишондодњои физикї-химиявї ва хосиятњои технологии 

экстрактҳои ҳосилкардашуда муайян карда шуд. Муќаррар гардид, ки 

хосиятњои физикї-химиявї ва хосиятњои технологии экстрактҳои 

ҳосилкардашуда аз растаниҳо ба талаботи Регламенти Љумњурии 

Тољикистон доир ба рангҳои ғизоӣ ҷавобгу аст;  

 - технологияи ҳосил кардани рангҳои ғизоӣ аз растаниҳо коркард 

карда шуд. Тарзи истеҳсоли ранги ғизоӣ аз растаниҳо бо Нахустпатенти 

Љумњурии Тољикистон ҳифз карда  шудааст. 

-технологияи истеҳсоли маҳсулоти қаннодӣ-қандӣ дар мисоли 

карамел, крем барои шириниҳо, мармелад бо истифода аз рангҳои 

табиии ғизоӣ коркард карда шуд. 

Ањамияти назариявї ва илмї-амалии диссертатсия. Ањамияти 

назариявии тањќиќњои гузаронидашуда аз он иборат аст, ки   таркиби 

химиявии муќарраршудаи экстрактҳо аз решаи санҷид, буттамеваи татум 

ва гули аббосӣ тавсифоти биохимявии ин растаниҳоро фарохтар карда, 

фаъолнокии биологии онњоро муайян мекунанд. Фаъолнокии биологии 

экстрактњои тањќиќшуда (хосияти зиддиоксидантї, зиддиилтињобї) 

экстрактњои мазкурро на танњо њамчун моддаи рангкунанда, инчунин 

њамчун маводи функсионалї барои баланд бардоштани ќимати ѓизоии 

мањсулоти хўрока тавсиф мекунанд. 

Технологияи коркардшудаи истењсоли мањсулоти ќаннодї-қандӣ 

(карамел ва мармелад) ва маҳсулоти нимтаёри ороишӣ (креми хомаӣ барои 

торт ва пирожниҳо) бо истифодаи экстрактҳои рангкунанда аз растаниҳо, ки 

қаблан истифода нашудаанд ба васеъ гардидани навъҳои мањсулоти 

ќаннодї  мусоидат менамояд.          

Ба таври таҷрибавӣ технологияи нави ҳосил кардани рангҳои ғизоӣ 

аз ашёи хоми растанӣ тасдиқ гардида, мақсаднок будани истифодаи онҳо 

дар истеҳсоли гуруҳҳои алоҳидаи маҳсулоти қаннодӣ асоснок карда шуд. 
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Ањамияти амалии диссертатсия  бо санадњои  татбиқӣ дар шароити 

истењсолї санҷида шуда, тасдиқ шудааст.  

        Инчунин, натиљањои ба дастомадаи тањќиќот дар раванди таълими 

фанњои «Технологияи истеҳсоли маҳсулоти қаннодӣ», «Иловањои 

хўрока», «Асосњои физикию биохимиявии истењсоли мањсулоти хўрока» 

дар барномаи таълимии бакалаврњо ва магистрантњо ва барои тањияи 

маводњои таълимї истифода шудаанд. 

Нуќтањои ба њимоя пешнињодшаванда. Ба њимоя нуќтањои зерин 

пешнињод мешавад:  

- махсусиятҳои раванди экстарксияи рангҳои табии ғизоӣ аз растаниҳо ва 

таъсири омилҳои гуногун ба он ва технологияи ҳосил кардани рангҳои 

табиӣ; 

-таркиби сифатӣ ва миқдории моддаҳои рангкунанда, хосиятњои физикї-

химиявї,  биохимиявї  ва бехатарии  эксрактҳои ҳосилкардашуда; 

- технологияи илмиасоси истеҳсоли рангҳои табии ғизоӣ аз растаниҳои 

дар ҳудуди Ҷумҳурии Тоҷикистон руянда; 

- таъсири омилњои технологї ба устувории ранги экстрактҳои 

њосилкарда ва  асоснок намудани истифодаи онњо дар технологияи 

истењсоли мањсулоти ќаннодӣ; 

- технологияи истеҳсоли маҳсулоти қаннодӣ дар мисоли карамел, 

мармелад, крем барои шириниҳо бо истифода аз экстрактҳои 

рангкунандаи ҳосилкардашуда; 

Методология ва усулњои тањќиќот.  

Методологияи тадқиқот аз гузоштани ҳадафҳо ва ҳалли мушкилот, 

таҳлили сарчашмаҳои адабӣ оид ба мавзӯи диссертатсия, интихоби 

объект ва усулҳои тадқиқот, гузаронидани таҷрибаҳо ва таҳлили 

натиҷаҳои бадастомада иборат буд. Барои ноил шудан ба мақсад ва 

ҳалли масъалаҳои ба миён гузошташуда усулҳои органолептикӣ, 

физикию химиявї (спектрофотометрӣ, реологӣ, гравиметрї, рН-метрї,) 
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биологӣ (озмоишҳо дар каламушҳо), усулҳои микробиологӣ ва таҳлилӣ 

истифода бурда шуд.  

Дараҷаи эътимоднокии натиҷаҳо бо мувофиқати хулосаҳои 

бадастомада бо маълумоти назариявӣ ва таҷрибавӣ, инчунин,  бо нашри 

натиљањои тањќиќот дар маљаллањои илмии таќризшаванда ва маводњои 

конференсияњои илмии байналмилалї ва љумњуриявї, санљиши 

натиљањои бадастомада дар шароити истењсолї тасдиқ карда мешавад. 

Мутобиқати диссертатсия ба шиносномаи ихтисос. Диссертатсия ба 

шиносномаи ихтисоси  6D072701- Технологияи коркард, нигоҳдорӣ ва аз 

нав коркарди зироатҳои хӯшадор, лӯбиёӣ, маҳсулоти ғалладона, меваю 

сабзавот ва токпарварӣ аз рўйи бандњои зерин  мувофиќат мекунад: 

3.Коркарди технологияҳои нав (аз он ҷумла интенсивӣ) ва такмилсозии 

технологияи истеҳсоли маҳсулоти мевагӣ ва сабзавотӣ, ангурпарварӣ, 

нонӣ, макаронӣ, қаннодӣ, оби ҷави ғайриалкоголӣ, алкоголӣ, 

хамиртурушӣ, ликёру арақ, шаробпазӣ, консервакунонӣ, хушккунии мева 

ва сабзавот, омехтаҳои хурокӣ ва маҳсулоти тезхунуккунӣ ва инчунин 

офаридани хатҳои ватании коркарди ашёи растанї. 

10.Офаридани технологияҳои дарёфт ва истифодабарии иловагиҳои 

хӯроквории нимфунксионалӣ, аз он ҷумла дар асоси маҳсулоти коркарди 

дубораи соҳаҳои коркарди комплекси агросаноатӣ. 

15.Офаридани технологияҳои маҳсулоти мевагӣ ва сабзавотӣ, 

ангурпарварӣ, нонӣ, макаронӣ, қаннодӣ, оби ҷави ғайриалкоголӣ, 

алкоголӣ, хамиртурушӣ, ликёру арақ, шаробпазӣ, консервакунонӣ, 

хушккунии мева ва сабзавот, омехтаҳои хурокӣ ва маҳсулоти 

тезхунуккунӣ бо  истифодабарии моддаҳои микробиологӣ, ферментӣ, 

тасҳеҳи биологӣ, фаъоли биологӣ ва функсионалӣ, рангҳои хурока ва 

хушбуйкунандаҳо; коркарди технологияи маҳсулоти хурокаи ҳайвон, 

технологияҳои аз нав коркарда баромадани ашёи эндокринию-ферментӣ 

ва дуюмдараҷа. 



13 

 

Сањми шахсии муаллиф. Иштироки шахсии муаллиф дар ҳама 

марҳилаи иҷрои кор аз муайян намудани ҳадаф ва вазифаҳои таҳқиқот, ба 

нақшагирӣ ва мустақилона гузаронидани таҷрибаҳо, таҳлили натиҷаҳои 

бадастомада, таҳияи хулосаҳо, омода кардани маводҳои нашрӣ ва 

навиштани диссертатсия иборат аст. 

Тавсиб ва амалисозии натиљањои тадќиќот. Натиљањои асосии кори 

диссертатсионї дар як ќатор конференсияњои илмї амалии љумњуриявї 

ва байналмилалї муњокима гашта, дар маводњои конференсияњои мазкур 

нашр гардидаанд,  аз он љумла дар конференсияи илмӣ-амалии 

ҷумҳуриявӣ «Ҳамбастагии илм бо истеҳсолот дар раванди 

Саноатикунонии босуръати Ҷумҳурии Тоҷикистон», Донишгоҳи 

технологии Тоҷикистон(22-23 апрели соли 2022); Хонишҳои XII 

Нӯъмоновӣ“Натиҷаи тадқиқоти инноватсионӣ дар соҳаи илмҳои кимёвӣ 

ва техникӣ дар асри XXI”, Душанбе, (26 октябри соли 2022); 

конференсияии илмӣ-амалии байналмиллалӣ «Саноатикунонии 

босуръати Ҷумҳурии Тоҷикистон дар ҳамбастагӣ бо эълон шудани 

«Бистсолаи омӯзиш ва рушди фаннҳои табиатшиносӣ, дақиқи ва риёзӣ 

дар соҳаи илму маориф» (18-19 ноябри соли 2022); конференсияии илмӣ-

амалии байналмиллалӣ “Рушди устувори саноати миллӣ дар асоси 

амалигардонии “Бистсолаи омӯзиш ва рушди фаннҳои табиатшиносӣ, 

дақиқ ва риёзӣ дар соҳаи илму маориф” (24-25 апрели 2023с.) Донишгоҳи 

технологии Тоҷикистон; конференсияи илмӣ-амалии ҷумҳуриявӣ 

“Бистсолаи омӯзиш ва рушди фаннҳои табиатшиносӣ, дақиқ ва риёзӣ дар 

соҳаи илму маориф” асоси саноатикунонии босуръати Ҷумҳурии 

Тоҷикистон” Донишгоҳи технологии Тоҷикистон. (26 - 27 апрели соли 

2024); конференсияи байналмилалї“Самарнокии ҳамбастаги илм бо 

истеҳсорлот дар партави саноатикунонии босуръати Ҷумҳурии 

Тоҷикистон”, Донишгоҳи технологии Тоҷикистон, (25-26 октябри соли 

2024).  
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Интишорот. Натиљањои асосии кори диссертатсионї дар 11  

маќолањои  илмї дарљ шудааст, аз он љумла  5 маќола дар маљаллањои 

илмии аз љониби КОА назди Президенти ЉТ ва КОА-и Федератсияи 

Россия эътирофшуда,  6 маќола – дар маводњои конференсияњои илмї, 1 

нахустпатент оид ба ихтироот. 

Сохтор  ва њаљми кори диссертатсионї.  

Кор аз муқаддима, 4 боб, хулосањо, руйхати адабиёти илмии 

истифодашуда, фењрасти адабиёти нашршуда оид ба натиљањои тањќиќот 

ва замимањо иборат аст. Матни диссертатсия дар 175 сањифа 

дарљшудааст. Диссертатсия дорои 47 љадвал, 28 расм 9 замимаҳо 

мебошад.  Фењрасти адабиёти истифодашуда 202 номгўро ташкил 

мекунад.  
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БОБИ  I.  РАНГЊОИ ЃИЗОЇ ДАР ИСТЕЊСОЛИ  

МАЊСУЛОТИ ХЎРОКА (шарњи адабиёти илмї)  

1.1 Аҳамияти рангҳои ғизоӣ дар технологияи масҳулоти хӯрока.  

Њангоми коркарди технологӣ ранги маҳсулоти хӯрока метавонад 

паст шавад ё тағйир меёбад. Аз ин сабаб бисёр намуди маҳсулоти 

хӯрокаро ранг мекунанд.  

Рангҳои ғизоӣ дар ин ё он шакл барои ранг кардани маҳсулоти 

хӯрока ҳануз аз замонҳои қадим истифода мешуд. Масалан, дар Мисри 

қадим 400 сол қабл аз мелод шароб ва маҳсулоти қаннодиро ранг 

мекарданд [3]. Халқи тоҷик низ аз замонҳои пеш рангҳои ғизоиро 

истифода мебурд. Он замонҳо асосан аз рангҳои табии истифода 

мебурданд ба монанди: заъфарон, зардчуба,  шарбати меваҳо, қисмҳои 

гуногуни растаниҳо-реша, барг чуб, гулбарҳо ва ғ [13]. Баъзе аз 

намунаҳои истифодаи рангҳои ғизоӣ дар деҳоти дурдаст ҳанӯз 

побарҷост. Айни замон рангҳои ғизоӣ дар истеҳсолот қариб барои ҳама 

маҳсулоти хӯрокворӣ истифода мешаванд. Бештар онҳоро дар 

технологияи нӯшокиҳо, тайёр кардани маҳсулоти қаннодии нимтайёр - 

кремҳо, глазурҳо, начинкаҳо, маҳсулоти қаннодии қандӣ - карамел, 

мармелад, пастила ва ғ.  истифода мебаранд. Дар корхонаҳои коркард ва 

истеҳсоли гушт ва маҳсулот аз он, маҳсулоти гуштиро,  ки ҳангоми 

коркади ҳароратӣ рангашро аз даст медиҳад, бо воситаи рангҳои ғизоӣ 

ранги онро барқарор мекунанд, ки ин ба талаботи  истеъмолкунандагон 

мувофиқат мекунад.  

Ҳамин тариқ, дар технологияи мањсулоти хўрока барои  ранг 

кардани мањсулоти хўрока, ки бо маќсади барќарор кардани ранги ашё 

ва возењ кардани ранги мувофиќи он дар мањсулоти хўрока амалї 

мегардад,    

рангҳои табиии аз ашёи хоми растанӣ ё ҳайвонот гирифташуда ва ҳам 

моддаҳои синтетикии дорои қобилияти рангкунӣ истифода мешаванд. 
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1.2.Таснифоти  рангњои ѓизої 

Њангоми истењсол намудан ранги мањсулоти озуќавории тайёр дар 

бисёр њолатњо таѓйир меёбад. Сабаби таѓйирёбї ё паст шудани ранги 

мањсулот таъсири омилњои гуногуни технологї мебошад, аз љумла 

њарорати баланд, рН-и муњит, истифодаи маводњои ферментативӣ, 

таъсири мутақобилаи ҷузъҳои ранга бо ҷузъҳои асосии ғизо ва ғ.) 

мегардад. Аз ин рӯ, зарурати мӯътадилсозӣ ва барқарор кардани ранги 

онҳо бо ёрии иловаҳои ғизоӣ, пеш аз ҳама рангҳои ғизоӣ, доимо 

меафзояд. Ѓайр аз ин, бо ёрии рангњо доираи мањсулоти ранга (крем, 

карамел, нушокй ва гайра) васеъ мешавад. Рангҳое, ки дар об 

дисперсияҳоро ҳосил мекунанд, пигментҳои ғизоӣ номида мешаванд. 

Рангҳо инчунин ҷузъҳои табиии маҳсулоти хӯрокворӣ ё объектҳои 

биологиро дар бар мегиранд, ки одатан ҳамчун маҳсулоти хӯрокворӣ ё 

ҷузъи ғизо истеъмол карда намешаванд (Директиваи Парлумони Аврупо 

ва Шӯрои 94/36). 

Рангҳое, ки барои ранг кардани қисмҳои берунии маҳсулоти 

хӯрокворӣ истифода мешаванд (ҷилди исмтеъмолнашавандаи панир, 

ҳасиб ва ғ.), инчунин ашёи ѓизоии ранга, доруворињо аз ќабили 

заъфарон, паприка, рангї ѓизої њисобида намешаванд [12 ]. 

Барои идентификатсия кардани рангҳо маълумотномаи таснифоти 

пигментҳо ва рангҳо Color Index (C.I.) мавҷуд аст [15]. Дар ин 

маълумотнома [15] ба ҳар як ранги дорои сохтори химиявии муайян 

рақами панҷгона дода шуда, номгузории он оварда шудааст. Бо мақсади 

ҳамоҳанггардонии истифодаи иловаҳои ғизоӣ Шӯрои Аврупо системаи 

рақамии кодификатсияи иловаҳои ғизоиро таҳия кардааст, ки дар он  

рангҳои ғизоӣ низ ворид ҳастанд. Ин система дар кодекси ТУТ-ФАО оид 

ба маҳсулоти хӯрокворӣ (Codex Alimentarius, Ed2, V, I) ҳамчун Системаи 

байналмилалии рақамгузорӣ (International Numbering System for Food 

Additives)  барои иловаҳои ғизоӣ,  дохил карда шудааст. Мувофиқи он 

ҳар як иловагии ғизоӣ дорои рақами чоргона ё панҷгона мебошад (дар 

https://en.wikipedia.org/wiki/International_Numbering_System_for_Food_Additives
https://en.wikipedia.org/wiki/International_Numbering_System_for_Food_Additives
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Аврупо мувофик ба ҳарфи “Е” ишора мешавад). Ба рангҳои ғизоӣ дар ин 

системаи таснифот  индекси серақама INS/Е дода шудааст ва бо адади 1 

оғоз мешаванд, масалан Е120.  

Рангҳои ғизоиро ба табиӣ, ғайриузвӣ ва синтетикӣ ҷудо мекунанд 

[16]. Инчунин як қатор тадқиқотчиён рангҳои  ҳаммонанд ба рангҳои 

табииро низ қайд намудаанд [17].  

Ранги ғизоии табиӣ ин ранги ғизоие мебошад, ки  аз ашёи хоми 

растанигӣ ё ҳайвонотӣ ҳосил карда шудааст.  

Як қатор рангњое, ки дар табиат мавҷуданд – рибофлавин, баъзе 

каротиноидҳо бо роҳи химиявї гирифта мешаванд. Чунин рангҳоро 

ҳамчун аналогҳои синтетикии рангҳои табиӣ тасниф кардан мумкин аст. 

Аммо баъзан ин ном ҳам дар адабиёти хориҷӣ ва ҳам дар дохили кишвар 

вомехӯрад [17]. 

Рангҳои ғизоии минералиро аз ашёи минералии табиӣ ё химиявӣ 

ҳосил мекунанд. Хамчун рангҳои ғизоии ғайриорганикӣ баъзе металлҳо  

ва оксидҳои металлӣ (гидроксидҳо), карбони аморфӣ, карбонати калсий 

ва пигментҳои кабуди ултрамарин истифода мешаванд. Мисоли чунин 

рангҳои ғайриорганикӣ тилло, диоксиди титан, оксидҳои оҳан, 

ултрамарин шуда метавонанд. 

Рангҳои ғизоии синтетикї бошанд ин рангҳои мебошанд, ки бо 

усули синтези органикӣ истеҳсол мешаванд  [12, 16].  

Тараќќиёти саноати химия имкон дод, ки аз нимаи дуюми асри XIX 

cap карда, барои махсулоти хурокворї рангњои синтетикї истифода 

бурда шаванд ва онњо рангњои табииро ќариб пурра иваз карданд. 

Дар Фаронса аз соли 1860  шаробҳо бо магента ранг карда шуданд. 

Дар ИМА аз соли 1886 ба ранг кардани равған ва аз соли 1896 панир 

иҷозат дода шуд. Дар марҳилаи аввал, рӯйхати рангҳои синтетикии 

истифодашуда хеле васеъ (масалан, дар ИМА - тақрибан 80 адад ) буд. 

То соли 1900 амрикоиҳо равған, панир, маҳсулоти қаннодӣ ва 
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пухтупазҳо, кетчуп, ҳасиб, яхмос ва ғайраро бо рангҳои синтетикӣ 

рангин мекарданд. 

Талаботи асосии рангҳои хӯрокворӣ заҳролуд набудан ва безарар 

будани онҳо ба бадани инсон мебошад. Мутаассифона, рангҳои 

синтетикие, ки барои ранг кардани ғизо истифода мешаванд, моддаҳои 

ба саломатии инсон зараровар доранд. Дар адабиёт таъсири зарарноки 

баъзе рангҳои синтетикӣ ба организми инсон борҳо кайд карда шудааст 

[4,6,7,12, 18]. Масалан,  зарароварии ранги синтетикии нафтоли зард 

маълум шуд ки як вақтҳо барои ранг кардани маҳсулоти қаннодӣ 

истифода мешуд ва истифодаи он аз соли 1968 манъ карда шудааст [19]. 

Тағйироти ниҳоии ин рангҳо дар маҳсулоти хӯрокворӣ, ки бо онҳо 

ранг карда шудаанд ва дар бадани инсон ба қадри кофӣ омӯхта шудаанд. 

Зиёда аз 160 намуди рангҳои синтетикии ѓизоӣ дар кишварҳои 

мухталифи ҷаҳон истифода шудаанд. Тибќи ќарори Иҷлосияи ҳаштуми 

Кумитаи муштараки коршиносони ФАО/ТУТ оид ба иловаҳои ғизо 

(Женева) онҳо ба панҷ гурӯҳ тақсим мешаванд. Танҳо се рангҳои ба 

гурӯҳи А таснифшуда бехатар ҳисобида мешаванд. Ин ранги сурхи 

амарант, зардашон тартразин ва зард S, боқимондаи рангҳои синтетикӣ 

буданд. 

Шубҳаҳо нисбати рангҳои синтетикии сурх амарант, ки дар 

саноати хурокворӣ ва махсусан дар истеҳсоли маҳсулоти каннодӣ дар 

бисёр мамлакатҳои ҷаҳон васеъ истифода мешуд низ баён карда шуданд 

[19] 

Аз соли 1978 истифода бурдани амарант дар саноати хурокворӣ 

манъ карда шуд.  Дар бораи бехатарии дигар рангҳои синтетикӣ, ки 

истифодаи онҳо таҳқиқоти муфассалро талаб мекунад, нигарониҳо ба 

миён омадаанд [20]. 

Таҳқиқоти ҳамаҷонибаи токсикологӣ боиси хеле кам шудани 

шумораи рангҳои синтетикии ғизоии тасдиқшуда гардиданд. 



19 

 

Дар ҷадвали 1.1 рӯйхати 24 рангҳои синтетикӣ, ки дар ИМА аз 

соли 1907 истифода мешаванд, нишон дода шудаанд. Дар айни замон, 

рӯйхати рангҳои тасдиқшуда 9 рангро дар бар мегирад (боби 3), дар ҳоле 

ки танҳо дутои онҳо - Эритрозин ва Индиго Кармин - дар ибтидои аср 

истифода мешуданд. Боқимонда баъдтар ба кор даромаданд, бо дар ин 

ҳолат, Ранг Citrus Red № 2 танҳо барои ранг кардани пӯсти афлесун 

иҷозат дода мешавад (қисми 5.7.4) ва ранги Orange B танҳо барои ранг 

кардани қуттиҳои ҳасиб иҷозат дода мешавад (17). 

Ҷадвали 1.1. Рангҳои синтетикие, ки  истифодаи онҳо дар саноати 

хӯроквории ИМА мамнуъ ё иҷозат дода шудааст. 

Номгӯи рангҳо № аз рӯи Colour 

Index* 

Соли иҷозат 

додан 

Соли манъ 

кардан 

Ишора дар 

FDA** 

Пунсовӣ R 16155 1907 1961 - 

Амарант 16185 1907 1976 - 

Эритрозин 45430 1907 - FDS Red 
№3 

Норинҷӣ 14600 1907 1956 - 

Нафтолоӣ, зард S 10316 1907 1959 - 

Забзи рушан S f  42095 1907 1966 - 

Индигокармин 73015 1907 - FD S Blue 
№2 

Тартразин 1940 1916 - FD S Yellov 
№5 

Судан 1 12055 1918 1918 - 

Зарди равғанин 11160 1918 1918 - 

Зард  АВ 11380 1918 1959 - 

Зард  ОВ 11390 1918 1959 - 

Забзи гвинеягӣ В 42085 1922 1966 - 

Забзи қавӣ FSF 42053 1927 - FD S Green 
№3 

 Понсо sx 14700 1929 1976  

Зарди офтобӣ FSF  15985 1929 - FD S Yellov 
№6 

Кабуди алмосӣ FSF 42090 1929 - FD S Blue 

№1 

Зарди нафтолӣ S 10316 1929 1959 - 
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Идомаи ҷадвали 1.1 

Номгӯи рангҳо № аз рӯи 

Colour Index* 

Соли иҷозат 

додан 

Соли манъ 

кардан 

Ишора дар 

FDA** 

Норинҷӣ S S 12100 1939 1956 - 

Сурхи 

равғанин Xo 

12140 1939 1956 - 

Сурхи ситрусӣ 

№2 

12156 1959 - Gtrus Red№2 

Норинҷӣ  В 19235 1966 - Orange В 

Сурхи 

ҷиллодор АС 

16035 1971 - FD S Red 

Дар солхои 80-ум дар мамлакатхои Аврупо 12 ранги синтетикӣ, дар 

Британияи Кабир 16, дар Италия 11, Австрия 10, дар Ҳиндустон 11, 

Канада 8 ва дар собиқ Шӯравӣ танҳо 2 ранг иҷозат дода шуда буд. 

Дар асоси  тадќиќотњои зиёд нишон дода шудааст, ки истифодаи 

рангҳои синтетикии ғизоӣ дар саноати озӯқаворӣ маҳдуд карда шавад. 

Илова бар ин, рангҳои синтетикӣ арзиши ғизоӣ  ва биологӣ надошта,  

намояндагони хоси иловаҳои бегона дар маҳсулоти хӯрока мебошанд. Аз 

ин лињоз таваљљуњ ба рангњои ѓизоии табиї дар замони муосир сол аз сол 

зиёд мегардад.  

Номгуи рангҳои табиии ғизоие, ки айни ҳол барои истифода иҷозат 

дода шудаанд дар ҷадвали 1.2. оварда шудааст 

Ҷадвали 1.2. Номгӯи рангҳои ғизоии табиӣ, ки исифодаашон др саноати 

хӯрокворӣ иҷозат дода шудааст. 

Индекс 

Е 

Номгуи рангњо Ранги маҳлул/ 

хока Асосӣ Ҳаммаъно  

Е 100 Куркумин Ранги табиӣ аз зардчӯба 

Curcuma longa ва дигар 

намудҳо 

Зард 

iiТурмерик Турмерик – хокаи решаи 

зардчӯба 

Зард 
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Идомаи ҷадвали 1.2 

Е 101 Рибофлавинҳо  Зард 

i Рибофлавины  Зард 

iiНамаки натрий 

Рибофлавин 

5- фосфат 

 Зард 

Е 103 Алканин Алканект Зард 

Е 120 Карманҳо Кошенил Зард 

Е 140 Хлорофилҳо  Зард 

i Хлорофил Комплексҳои магнигии 

хлорофилл 

Сабз 

 i i Хлорофилин Хлорофиллини натрий калий Сабз 

Е 141 Хлорофилли 

комплексҳои мис 

 Сабз 

Е 150а Колери қанд нвъи 

оддӣ 

Колери карамел, жженка 

(қанди сӯхта) 

Қаҳваӣ 

Е 150 b Колери қанд, ки бо 

технологияи ишқорӣ 

сулфуронӣ ҳосил 

карда шудааст. 

Ранги карамелӣ Қаҳваӣ 

Е 150 с Колери қанд, ки бо 

технологияи аммиакӣ 

ҳосил карда шудааст. 

Ранги карамелӣ Қаҳваӣ 

Е 150 d Колери қанд, ки бо 

технологияи аммиакӣ- 

сулфуронӣ ҳосил 

карда шудааст. 

Ранги карамелӣ Қаҳваӣ 

Е 160а Каротинҳо  Аз зард то 

норинҷӣ 

i В Каротини 

синтетикӣ 

Провитамини А Аз зард то 

норинҷӣ 

i i Экстракти 

каротинҳои табиӣ 

Натуральный каротин Аз зард то 

норинҷӣ 

Е 160 b Экстрактҳои аннато Аннато экстракты 

орлеанового дерева биксин 

норбиксин 

Аз зард то 

норинҷӣ 

Е 160 с Паприка Экстракти паприка: 

капсантин капсорубин 

капсаицин 

Аз норинҷӣ то 

сурх 

Е 160d Ликопин Экстрактҳои помидор Аз норинҷӣ то 

сурх 

Е 160 с B-Апо алдегиди 

каротонӣ 

Экстракти паприка капсантин 

капсорубин капсаицин 

Аз норинҷӣ то 

сурх 
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Идомаи ҷадвали 1.2 

Е 160f B-Апо 8 кислотаи 

каротинии эфири 

метил ё этил 

B-Апо-каротинал Аз норинҷӣ то 

сурх 

Е 161 Каротиноидҳо Эфиры B-каротиновой 

кислоти 

Аз норинҷӣ то 

сурх 

Е 161 а Флавоксантии  Аз зард то сурхи 

норинҷӣ 

Е 161 b Лютеин  Аз зард то 

норинҷӣ 

Е 161с Криптоксантин  Аз зард то сурхи 

норинҷӣ 

Е 161 d Рубиксантин  Аз зард то сурхи 

норинҷӣ 

Е 161е Виолоксантин  Аз зард то сурхи 

норинҷӣ 

Е 160f Родоксантин  Аз зард то сурхи 

норинҷӣ 

Е 161 g Кантаксантин  Аз зард то сурхи 

норинҷӣ 

Е162 Сурхи лаблабу Бетанин Сурх 

Е 163 Антосианинҳо   

i Антосианин  Аз сурх то кабуд, 

сабз вобаста аз рН 

муҳит 

i i Экстракт аз пусти 

ангур 

Энокрасител  

i i i Экстракт аз қоти 

сиёҳ 

  

Е181 Танини ғизоӣ Таннинҳо галотанинҳо 

кислотаи танин 

Қаҳваӣ 

- Сурхи биринҷӣ Биринҷи ферментативӣ Сурх 

 

1.3. Њолати тањќиќи исттифодаи рангњои ѓизоии табиї дар технологияи 

мањсулоти хўрока 

Рангҳои ғизоӣ кайҳо боз диққати тадқиқотчиён ва олимонро ба худ 

ҷалб намудааст.  Дар ин самт бештар олимони хориҷӣ [19-24,] ва кишвар 

[14, 25 - 28]-таҳқиқ бурдаанд.  

Муаллифони маќолаи [24] Панасюк ва дигар олимон  ба самти 

мазкур тадқиқоти зиёде ба анҷом расонида, қайд намудаанд, ки ибтидои 
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асри гузашта бо рушди технология дар бозор рангҳои синтетикӣ, ки 

дорои бартариҳо, ба монанди тобишҳои васеи рангҳои шиддатнок, 

устувории ранг ва арзон будан ҷойи асосиро ишғол карданд. Вақтҳои 

охир таблиғи тарзи ҳаёти солим ва маҳсулоти органикӣ ба он мусоидат 

кард, ки меъёри асосии интихоби маҳсулоти ғизоӣ ин табииӣ будани 

онҳо бошад  [24].  

Рангҳои табии ғизоӣ аз рӯи қоида ба шумораи компонентҳои табие, 

ки инсон истеъмол мекунад, дохил мешаванд. Дар бахатарӣ ва безарарии 

онҳо шаке нест, чунки мутобиқшавии организми инсон ба моддаҳои 

табиӣ дар тули таҳаввулот ба амал омадааст.Ба ғайр аз ин рангҳои табиӣ 

дар таркиби худ ба ғайр аз моддаҳои рангдиҳанда-пигментҳо, инчунин 

дигар моддаҳои фаъоли биологӣ аз ҷумла витаминҳо, гликозидҳо, 

кислотаҳои узвӣ, моддаҳои хӯшбуйкунанда, микроэлементҳо ва ғ. 

доранд. Аз ин лињоз, моддањои рангкунандаи табиї на танҳо намуди 

зорҳирии маҳсулотро ҷолиб ва беҳтар мегардонад, балки қимати ғизоии 

маҳсулотро баланд мебардорад [20]. Рангҳои табии ғизоӣ вобаста аз 

манбаи ҳосилкуниашон ба рангњои дар обҳалшаванд ва  дар 

равғанҳалшаванда људо мешаванд. Инчунин, онњо вобаста ба таркиби 

химиявиашон тасниф мешаванд [20].  Каротиноидҳо, антосианҳо, 

бетанинҳо ва хлорофиллҳо рангҳои табиие мебошанд, ки бештар дар 

саноати озӯқаворӣ истифода мешаванд [18]. Баъзе пигментҳо ба монанди 

антосианҳо, каротиноидњо  доираи васеи рангҳоро доро буда, ба 

организми инсон фоидаовар њастанд, ки ин хосиятҳо истифодаи онро 

дар саноати хӯрокворӣ мақсаднок мегардонад [18,29,30]. 

Ҳамчун манбаи ашёи хом барои истеҳсоли рангҳои табиӣ қисмҳои 

гуногуни растаниҳо ва ашёи хоми ҳайвонот хизмат мекунанд. Барои 

истеҳсоли ранги ғизоии табии аз растаниҳо бештар гул, барг, реша, мева 

ва ғ. истифода мешаванд [31-37].  

Муаллифони кори илмии [38] бо мақсади васеъ кардани шумораи 

рангҳои табиии ѓизої ва барои инкишоф додани соњаи истифодаи онњо  
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тадќиќот доир ба усулҳои ба даст овардани рангњои ѓизоии омехтаи 

дорои    каротиноидњо ва антосианинњо гузарондаанд. Кори 

баррасишаванда натиҷаҳои таҳқиқоти усулњои  њосил кардан, хосиятҳо 

ва татбиқи ин рангҳоро, ки аз  меваҳои татум Cucurbita pepo L. ва ангури 

навъњои  Vitis labrusca L. Ва  Isabella њосил карда шудаанд, дар бар 

мегирад. 

Аз љониби ин олимон инчунин технологияи њосил кардани рангњои 

ѓизоии антосианї бе истифодаи кислота, танњо бо этаноли 96%-а кор 

карда баромада шудааст [39]. Рангњои коркардшуда на танҳо маҳсулотро 

ранг мекунад, балки ба онҳо фаъолияти витаминӣ ва антиоксидантӣ 

мебахшанд.  

Аз рўйи аќидаи муаллифон [40]  барои ранг кардани нушокињо 

рангњои омехта маќсаднок мебошанд. Бо назардошти ин тањќиќи ин 

олимон ба њосил кардани ранги омехта аз сабзи ва тилфи  корти сиёх 

равона карда шуд. Технологияи аз љониби ин олимон коркардшуда 

њосил кардани  рангњоро, ки дорои кротиноидњои дар об њалшаванда 

мебошад, имконпазир намуд.  Рангњои бо ин усул њосилшаванда на 

ранњо ќобилияти рангкунандадоранд. Онњо инчунин  хосияти 

антиоксидантї дошта, ба мањсулоти тайёр хислатњои функсионалї 

мебахшанд. 

  Њамчун манбаи рангњои антоксиандор хўшагулњои хушки  

растании Hibiscus Sabdariffa L. – “садбарги судонї” тањќиќ карда шуд 

[41].  Муаллифони тадќиќот муайян кардан, ки рангњои људошуда 

хосиятњои бењтари технологї дорад ва њангоми ранг кардани навъњои 

махсус ва анъанавии  оби љав (“пиво”) натиљањои хуб медињанд.   

Дар маќолаи [42] натиљањои тадќиќот оид ба њосил кардан ва 

истифодаи рангњои ѓихзоии табиї дар соњаи қаннодї баррасї шудааст. 

Ќайд карда шудааст, ки дар байни рангҳои ғизои иҷозатдодашуда 

бештар рангнњои синтетикӣ – азорубин (E122), Понсо 4R (E124), 

истифода мешаванд,  ки аксар вақт аксуламалҳои аллергияро ба вуҷуд 
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меоранд, ва ҳангоми истифодаи онњо датсруамалњоро, инчунин таркиби 

омехта, таркиби химиявии он,  рН мухитро катъиян ба назар гирифтан 

лозим аст. Дар ин њолатњо истифодаи рангњои табиї бењтар њисобида 

мешавад. Барои ҷудо кардани пигментҳо аз ашёи хоми мевањои растанӣ 

“черника”  технологияи беназири экстраксияи  бекислотагии 

антосианинҳо бо этанол истифода шудааст.   

Мақсади тадќиќоти дар маќолаи [43] муаррифишуда  омӯзиши 

таркиби антосианинҳо ва дигар моддаҳои аз ҷиҳати биологӣ фаъол дар 

тилфи  меваи санберри, растании аз љинси ангури сагак, ки дар истеҳсоли 

шарбат њосил мешавад ва  пюре аз ин мева буд. Муқаррар карда 

шудааст, ки дар таркиби ин ашё  зиёда аз 70 фоиз моддаи хушк, бештар 

60% нахи парҳезӣ, то 55,4 мг/% кислотаи аскорбин ва то 90,0 мг/% 

антосианинҳо мављуд аст. Илова бар ин, ашёи мазкур  дорои фаъолияти 

баланди антиоксидантӣ мебошанд (156,8-399,4 мг/% эквиваленти 

дигидрокерцетин), ва  ин имкон медиҳад, ки онро ҳамчун ашёи хоми 

барои ба  даст овардани ранги  ѓизоии  табии тавсия карда шавад. 

Технологияи истењсоли маҳсулоти ғизої бо истифода аз 

рангкунандањои табиї, ки аз маводи растанӣ - петрушка, ҷуворимакка, 

селлюлоза, каду, решаи ривољ људо карда шудаанд, аз љониби олими рус 

Катсерикова Н.В. пешнињод гардидааст [44]. Экстрактҳои ранга аз руи 

нишондиҳандаҳои физикию химиявӣва нишондиҳандаҳои бехатарӣ 

омӯхта шуданд. Ба таври таҷрибавӣ муқаррар карда шуд, ки экстрактҳои 

њосилшуда  ба организми хайвоноти таҷрибавї таъсири заҳрнок ва 

аллергенӣ надоранд. Онҳо барои саноати хӯрокворӣ ва хӯроки умумӣ 

таваҷҷӯҳ доранд, зеро дар таркиби онҳо сафедаҳо, равғанҳо, нахҳо, 

карбогидратҳо, минералҳо, инчунин рангҳо - хлорофиллҳои «а» ва «б», 

флавоноидҳо, каротиноидҳо мавҷуданд. Ин пайвастагињои номбаршуда 

хосияти зиддиоксидантї ва зидд микроби зоњир мекунанд, ки боиси зиёд 

шудани муњлат нигоњдлрии мањсулоти тайёр мегардад. 
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Ҳадафи асосии кори диссертатсионии Н.В. Рыжова [45] таҳияи 

биотехнологияи рангҳои табиии ғизої аз маводи растанӣ ва партовҳои 

коркарди меваю сабзавот дар асоси катализи ферментативӣ ва ба амалан 

асоснок кардани имкони истифодаи рангҳои бо роњи биотехнологӣ 

њосилшуда дар саноати қаннодӣ равона шуда буд. Натиљањои тањќиќ 

шароити оптималии коркарди пешакии комплексии механикӣ-

ферментивии ашёи хоми растаниро дар асоси омӯхтани таркиби 

биохимиявии ашё, аз ҷумла партовҳои коркарди лаблабу, ѓубайрои 

сиёњмева, мевахои ситрусї ва газна интихоб карда шуданд. Технологияи 

пешнињодшуда устувории ранги эктрактњои  табиии ѓизоиро, ки аз 

њисоби бетанин, антосианњо, каротиноидњо, хлорофиллњо ташкил мешавад, 

таъмин мекунад. 

Масъалањои аз навъњои гуногуни амарант гирифтан ва омӯхтани 

хосиятхои рангњои ѓизої дар маќолаи [46] дида баромада шудаанд. 

Таркиби миќдори моддањои рангкунанда, хусусиятҳои физикию 

химиявии онҳо ва истифодаи онњо дар саноати хурокворї омухта 

шудаанд. Таљрибањо доир ба истифодаи рангњои њосилшуда барои ранг 

кардани мањсулоти ќаннодї натиљањои хуб доданд. 

Дар маќолаи илмии [47] натиљаи тадқиқотҳо бо мақсади кор карда 

баромадани технологияи аз гулбаргҳои календула ҳосил намудани 

рангҳои хурокворӣ гузаронда шуданд. Календула ҳамчун растании 

шифобахш дар тибби халқӣ муддати тӯлонӣ истифода мешуд. Инчунин 

маълум аст, ки ранге, ки дар баргҳои календула мавҷуд аст, инчунин 

татбиқи амалӣ дорад. Ҳатто дар Рими қадим гулбаргҳои календуларо 

дар пухтупаз истифода мебурданд, ки ба хӯрокҳо ранги зарди тиллоӣ 

мебахшид. Ќайд шудааст, ки рангро аз баргҳои календула бо ду роҳ 

гирифтан мумкин аст: равған ва спирт. Экстрактњои равганиро барои 

ранг кардани равѓани гов ва экстрактњои спиртї барои ранг кардани 
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карамель истифода бурда шуданд. Дар ҳарду ҳолат ранги маҳсулот 

форам, табиӣ ва иштиҳобахш аст. 

Имконияти ба даст овардани ранги сурхи ѓализро аз тилфи 

ѓубайрои сиёњмева санљида шуда, усули ѓализ кардани ранг пешниход 

карда шуд [48]. Таркиби химиявии пигменти сурхи меваи ѓубайро асосан 

аз антосианинҳо иборат аст: сианидин, сианидин-3-гликозид ва сианидин 

– 3,5 – дигликозид. Барои ба эътидол овардани ранги меваи ѓубайро, бо 

илова кардани кислотаи сирко муҳити туршӣ ба вуҷуд оварда шуд.  

Экстрактҳои ҳосилшуда миқдори ками моддаҳои хушк – 5 – 7 фоиз ва 

моддаҳои рангоранг то 12 г/кг доранд. 

Мақсади тањќиќњое, ки дар маќолаи [49] баррасї шудаанд,  

гузарондани тадқиқот оид ба интенсификасиям раванди  ҳосил намудани 

моддаҳои рангкунанда аз меваи мури ва дулонаи сурхак мебошад. 

Технологияи навъи самарабахши бепартови истењсол намудани 

иловањои мураккаби ѓизої, аз љумла рангњои ѓизої кор карда шуд, ки 

ҳангоми ба махсулоти хурока дохил кардани онҳо вазифањои технологї 

ва физиологиро ичро шаванд. Роњњои истифода бурдани иловањои ба 

даст овардашуда барои истењсоли  махсулоти функсионалї, ки ба 

талаботи њозираи илми озукавории инсон мувофик буда, ба васеъ 

намудани навъ ва бехтарии сифати махсулот ёрї мерасонанд, муайян 

карда шуд. 

Шумораи зиёди маќолањои илмї ба  тањќиќї моддањои 

рангкунандаи гули аббосї ва истифодаи ин эктрактњо барои ранг 

кардани мањсулоти хўрока равона карда шудааст. Усули асосии  људо 

кардани пайвастагињои рангкунанда  ба  экстраксия тавассути об, 

спиртњо ва њалкунандањои органикї (метанол, хлороформ ва ѓайра) 

равона шудааст [48-54]. Ранг на танњо ба намуди экстракти рангкунанда 

истифода мешавад. Дар баъзе  корњо ба сифати ранги ѓизої хокаи гули 

аббосии хушкро тавсия мекунанда, чї тавре, ки дар [49] пешнињод 

гаштааст. Муаллифи ин маќола ќайд мекунад, ки гули аббосї (Tagetes 
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erecta L.) дар баргҳои гул мазкур  каротиноидњо, пигментҳое, ки ранги 

зард медиҳанд мавҷуд аст ва  онҳо метавонанд рангҳои сунъиро иваз 

кунанд.  

Тањќиќњои илмї доир ба њосил кардан ва истифодаи 

рангкунандањои табиї хеле зиёд њастанд. Баррасии њама маълумоти 

мављуда њаљми зиёдро ишѓол мекунад. Аз аз сабаби он, ки  њаљми 

дисертатсия нисбатан мањдуд аст, баррасии њама маълумоти мављуда 

ѓайриимкон аст. Њаминро ќайд кардан зарур аст, ки масъалаи иваз 

намудани рангњои синтетикї бо рангкунандањои табиї, дарёфти 

манбањои нави ин рангњо, коркарди усулњои самараноки њосил кардани 

онњо  хеле актуалї мебошад. Далели ин гуфтањо шумораи зиёди 

тадќиќоти илмї доир ба масъалаи мазкур шуда метавонад. Дар кишвари 

мо низ тадќиќотњо гузаронида мешаванд, ки ба коркарди усулњои  њосил 

кардани рангњои гїзоии табиї, муайян кардани  таркиб ва хосиятњои 

физикї-химиявї ва технологии онњо ва дар ин асос коркарди 

технологияи илмиасоси њосил кардани рангњои ѓизої барои мањсулоти 

нонию ќаннодї, ширї, гўштї, нўшокињои ѓайриалкоголї ба роњ монда 

шудааст [55-61] 

1.4.Таснифи моддањои табии рангкунанда 

 Чуноне, ки қайд карда шуд, ба рангҳои ғизоии табиӣ рангҳое дохил 

мешаванд, ки аз ашёи хоми растанигӣ ва ҳайвонотӣ ҳосил карда мешаванд. 

Ҳамчун ашёи растанигӣ гули растани, барг, поя, реша, буттамеваҳо ва 

ҳамчун ашёи ҳайвонотӣ бадани ҳашарот, микроорганизмҳо ва маҳсулот аз 

онҳо истифода бурда мешаванд [15, 16, 62]. Барои ранг кардани мањсулоти 

хўрока асосан маводњои рангашон зард, сурх, сабз истифода мешаванд. Дар 

баъзе њолатњо рангњои кабуд, кањвагї, сиёњ истифода мешаванд. Дар ин 

маводњо моддањои рангкунанда пайвастањои фенолї, каротиноидњо, 

хлорофилњо мебшанд. Пайвастагињо мазкур ранги маводњои 

рангкунандаро таъмин мекунанд: ранги зардро - флавонњо, флавонолҳо, 

халконҳо, полиенҳо, (каротиноидҳо), ранги сурхро -антосианҳо (метавонанд 
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тобишҳо аз кабуд то бунафшро вобаста аз Рн-муҳит дошта бошанд), 

бетаинонҳо, бетасиан ва ранги сабзро  - хлорофил ва ғ. [12, 16, 18]. 

Пигментҳое, ки дар ашёи хоми растанигӣ мавҷуданд вабаста аз 

ҳалшавандагиашон асосан ба ду гуруҳ ҷудо карда мешаванд: дар об 

ҳалшаванда, ки дар шарбати растаниҳо мавҷуданд (барг, меваҳо, буттамеваҳо 

ва ғ.) ва дар обҳалнашаванда (хлорофилл, каротин), ки дар хлоропласти 

ҳуҷайраи барги растаниҳои сабз мавҷуданд [63].    

1.4.1.Пайвастагињои фенолї (флавоноидњо) 

“Пайвастагињои фенолї ќисми њатмии њама растанињои синфњои олї 

мебошанд. Ин моддањо дар таркибашон як ё якчанд гурўњи гидрокасиди бо 

њалќаи бензоли пайваста доранд” [64]. Аз рўйи таркиб ва сохторашон ба 

фенолњои содда, кислотањои фенолї, фенолпропаноидњо ва флавоноидњо 

људо мешаванд. Флавоноидњо гурўњи маъмултарини пайвастањои фенолї ба 

њисоб мераванд. Онњо дар растанињо вазифањои сершумор ва гуногунро иљро 

мекунанд, аз љумла ранг, мазза ва накњати гулњо ва мевањоро таъмин 

мекунанд [63, 64, 65]. Ќисми зиёди онњо ранга буда, метавонанд њамчун 

моддањои рангкунанда истифода шаванд. 

Флавоноидҳо- ин пайвастаҳои фенолии дорои ранги сафед (катехинҳо), 

зард (флавонҳо, флавоноидҳо), норинҷӣ (халконҳо), сурх, кабуд ва бунафш 

(антосианҳо) мебошанд. Маҳз ин пайвастагиҳо сабаби ташакули маҷмӯи 

рангҳои растаниҳо њастанд. Дар табиат бештари флавоноидҳо дар намуди 

гликозидҳо вомехуранд (64-66). Тадқиқоти бешумор ва таваҷуҳи олимон ба 

ин пайватстаҳо аз он шаҳодат медиҳад, ки флавоноидҳо метавонанд ба 

ҷараёни гуногунии физиологӣ тавассути механизмҳои гуногун таъсир 

расонанд [67]. 

Яке аз таъсири фаъолнокии  биологии пайастањои фенолї хосияти 

зиддиоксидантии онњо њисобида мешавад.[68,69]. Нисбатан ба наздикӣ 

муқаррар шуд, ки ки флавоноидҳо инчунин ба равандҳои сигналӣ дар 
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организмҳои зинда аз ҳисоби  таъсири мутақобилаи мушаххас бо сафедаҳое, 

ки функсияҳои  танзимкунандаро иҷро мекунанд, таъсир мерасонанд [70, 71].  

 

 

Расми 1. 1. Формулаи сруктурии баъзе флавоноидҳо 

Флавоноидҳо пайвастагиҳои табиии ҳосилаҳои гуногуни бензо-γ-пирон 

(хромон) мебошанд [72,73]. Дар айни замон зиёда аз 8000 намояндагони 

синфи флавоноидҳо мавҷуданд [74]. Аксарияти онҳо сохтори нави 

фенилхром(д) доранд (Расми 1). Он аз ду ҳалқаи бензол (А ва В) иборат аст, 

ки тавассути пиран ё гурӯҳи гетеросиклии пиррол (ҳалқаи С) пайвастанд. 

Вобаста аз мавҷудият ё набудани гурӯҳи карбонили C4, пайванди дугонаи 

C2-C3 ва шумора ва мавқеи гурӯҳҳои гидроксил, флавоноидҳо ба зерсинфҳо 

тақсим мешаванд. 

Яке аз намудњои флавоноидњо, ки ба сифати моддањои рангкунанда 

васеъ истифода мешаванд, антосианњо мебошанд. Рангҳои антосианӣ (Е163) 

рангҳои дар обҳалшавандаи табии мебошанд, ки таркибашонро антосиан -

пайвастаҳои фенолӣ ташкил медиҳад. Ҳама флавоноидҳо, аз ҷумла 

антоцианинҳо, сохтори умумӣ С6-С3-С6 доранд, ки аз 15 атоми карбон иборат 
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буда, ду њалќаи ароматиро, ки бо ќисми С3 пайваст шудаанд,  дар бар 

мегирад. 

Ҳолати оксидшавии ҳалқаи C синфи флавоноидњоро, ки пайвастагии мазкур 

ба он мансуб аст,  муайян мекунад. Дар антоцианҳо, ҳалқаи C ду банди 

дукарата  дорад ва заряди электрикии мусбат дорад. Маъмултарини ин гуруҳ 

гликозид сианин агликон (сианидин) мебошад,  ки чунин сохтор дорад: 

 

Расми 1.2. Сианидин. 

Ин пайвастагиҳо пигментҳои дар об ҳалшаванда мебошанд, ки ранги 

онҳо вобаста ба сохтор ва рН муҳити атроф метавонад аз сурхи  арғувонї то 

кабуд фарқ кунад. Натиљањои тањќиќњои зиёд исбот намулаанд, ки 

антоцианинҳо ба саломатии инсон хеле муфид мебошанд, зеро таъсири  

антиоксидантӣ, зиддиилтиҳобӣ, гипогликемикӣ, зиддимутагенӣ, 

антидиабетикӣ, зидди саратонӣ, нейропротекторӣ мерасонанд [75,76]. Аз ин 

лињоз антосианињо на танњо њамчун моддањои рангкунанда, балки ба 

сифати маводи функсилналї диќќати олимонро љалб мекунанд. 

1.4.2.Рангҳои беталаинӣ 

Беталаинҳо пигментҳои тақрибан 17 намуди растаниҳо мебошанд, ки 

ба Caryophyllales тааллуқ доранд. Беталаинҳоро ба ду зерсинф тақсим кардан 

мумкин аст: бетасианинҳо (сурхи арғувон) ва бетаксантинҳо (аз зард то 

норанҷӣ) (расми 1.3).  Беталаинҳо гидрофил буда, дар вакуолаҳои ҳуҷайра, 

асосан дар бофтаҳои эпидермалӣ ва субэпидермалии растаниҳо, ки ин 

пигментҳоро синтез мекунанд, ҷамъ мешаванд [77]. 
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Расми 1.3. Структураи бетасиан (а) ва бетаксантин (b). 

Манбаи асосии  беталаинҳо ин бехмеваи лаблабуи сурх (Beta vulgaris 

L.), амаранти ғаллагӣ е баргӣ (Amarathus sp.), меваи гули ханҷарӣ (кактус) 

Opuntia sp., Eulychnia sp. и Hylocereus sp., ва баъзе навҳои манголди 

шведсарӣ (B. vulgaris L. ssp. cicla), мебошанд [78].   

 

Расми 1.4. Структураи беталаин. 

Ранги сурхи беталаиниро аз лаблабуи сурх (Е162) бо роҳи фишордиҳӣ ё 

экстраксия бо об, ғализгардониии минбаъда ҳосил мекунанд. Ин ранг дар об 

хубҳалшаванда буда, устувории нисбатан маҳдуд ба таъсири рушноӣ, 

ҳарорат ва оксидшавӣ  дорад [77].   

1.4.3.Рангҳои хинонӣ (антрохинонӣ) 

Рангҳои антрохинонӣ дар таркибашон ба сифати гуруҳи асосии 

хромофорӣ гидроксиантрохинон доранд [79].  Ба ин гуруҳи рангҳои табиӣ 

ранги аз қадим маъмул ализарин таалуқ дорад, ки дар шакли гликозид 1,2-

дигидроксиантрохинон дар растании рўян (Rubia tinktoria) вомехурад [80]. 

Алиразин (агликон С14Н8О4) кристаллњои   сузаншакл ташкил карда, бо роҳи 
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кристализатсия аз этанол ё сублиматсия њангоми  гудозиш дар ҳарорати 

289
о
С ҳосил карда мешавад.  

Ба ранги табии гуруҳи  антрохинонӣ ранги кермес (kermes) дохил 

мешавад, ки моддаи асосии рангдиҳандаи онро кислотаи кермес ташкил 

медиҳад ва чунин формула дорад:  

 

Расми 1.5. Кислотаи кермес. 

Кислотаи кармин гликозиди табиӣ мебошад, ки дар баъзе навъҳои 

ҳашарот, аз қабили кошенили мексикоӣ, кошенили арарат ва ғайра ҷамъ 

мешаванд. Ҳашарот барои дафъи даррандаҳои эҳтимолӣ кислотаи мазкурро  

истеҳсол мекунанд. Кислотаи кармин  пайвастагии рангаш сурх аст, ки дар 

об хеле наѓз ҳал мешавад. Гарчанде ки худи кислотаи кармин амалан 

истифода намешавад, намаки мураккаби он бо катионҳои алюминий 

пайвастагии рангаш сурхи шадид њосил мекунад, ки   кармин ном дошта, ки 

дар бисёр соҳаҳо, аз ҷумла дар саноати хӯрокворӣ истифода мешавад [81]. 

 

1.4.4.Рангҳои каротиноидӣ 

Гурўҳи каротиноидҳо тақрибан 65-70 моддањои рагнкунандаи   табииро дар 

бар мегирад. Каротиноидҳо дар таркиби қисми зиеди растаниҳо мавҷуданд 

(ба истиснои баъзе замбуруғҳо). Ҳамаи моддаҳои рангдиҳандаи зард ҳамчун 

ҳосилаҳои ликопин шинохта мешаванд, ки чунин сохтор доранд:   

 

Расми 1.6. Сохтори ликопин 

 Каротинҳо ин моддаҳоеанд, ки витамини А-ро ҳосил мекунад.   
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Ќобилияти рангкунї – яке аз фунсияҳои физиологӣ мебошад, ки 

каротиноидҳо дар табиати зинда иҷро мекунанд. Қобилияти рангкунандаи  

каротиноидҳо дар ҳаёти инсон, аз ҷумла барои ранг кардани маҳсулоти 

хӯрокворӣ (ширӣ, қаннодӣ), доруворӣ ва додани намуди эстетикӣ ба таври 

васеъ истифода мешавад [81]. 

Рангҳои маъмултарини ин синф β-каротин ва аннатто мебошанд. 

"Ҳосилҳои каротиноидҳо низ аксар вақт истифода мешаванд: флавоксантин 

(E161a), лютеин (экстракти мариголд, E161b), криптоксантин (E161c), 

рубиксантин (E161d), виолоксантин (E161e), родоксантин (E161f), кантоксин 

(E16th)” [82, 83] . Айни замон зиёд шудани тањќиќњо оид ба таѓйир додани 

каротинњо бо маќсади баланд бардоштани устувории онњо ба таъсири 

омилњои гуногун ва пайдо кардани шаклњои дар об њалшаванда бо маќсади 

васеъ гардонидани соњаи истифодаи онњо ба назар мерасад  [83-85]. 

Рангњои гурўњи порфиринњо. Ба гурўњи мазкур  хлорофиллҳо - 

пигментҳои сабзи маводи растанӣ тааллуќ доранд. Хлорофиллњо  ҳосилаҳои 

порфирин бо магний мебошанд. Истифодаи хлорофилл дар саноати 

хӯрокворӣ маҳдуд аст, зеро он дар ҳарорати баланд ва дар муҳити кислотагї 

ноустувор аст [82, 85]. 

1.5. Усулњои људо кардани рангњои ѓизої аз ашёи растанї ва њайвонотї 

Рангҳои ғизои  табииро асосан аз қисмҳои гуногуни растаниҳо, гоњ-ѓоњ 

аз маҳсулоти микроорганизмҳо ва ҳайвонот ҳосил мекунанд.  

Зиёда аз 2000 растание маълум аст, ки аз онҳо ранги ғизоӣ ҳосил кардан 

мумкин аст, аммо қисми ками онҳо татбиқи амалӣ ёфтаанд, ки асосан ба 

оилаи лубиёгиҳо, муракабгулҳо ва растаниҳои руянӣ таалуқ доранд.  

Усули асосии људо кардани моддањои рангкунда аз ашёи растанї экстраксия 

бо њалкунандаи муносиб мебошад.   

Самаранокии раванди људо карда гирифтани  моддаҳои рангкунанда  аз 

ашёи хоми табиӣ аз интихоби шароити экстраксия вобаста аст. Ба 

самаранокии экстраксия омилњои гуногун ба мисли намудаи экстрагент, 
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дараљаи майдакунии ашёи растанї, таносуби ашёи растанї ва њалкунанда, 

њарорат, ваќти раванди экстраксия таъсир мекунанд. 

Таъсири њалкунанда ба натиљаи экстраксия бо њалшавандагии 

моддањои рангкунанда дар об ё дигар њалкунандањои ќутбї ё беќутб 

алоќаманд аст.  Ин хосияти моддањои табиї бо мансубияташон ба синфи 

мушаххаси пайвастањои табиї вобаста мебошад. Бинобар ин, интихоби 

њалкунандаи муносиб барои њар як намуди ашё бо роњи таљрибавї бо 

назардошти таркиби сифатии моддањои рангкунанда муайян мегардад.  

Дар истеҳсоли экстрактњои растанї  об ва этанолро аксар вақт ҳамчун 

экстрагент истифода мебаранд. Ин њалкунандањо дорои  чунин бартарињо, ба 

монанди дастрасї  ва нисбатан арзон будан мебошанд. Инчунин, этанол ва 

мањлулњои обии он  таъсири бактериостатикй ва бефаъолиятнамудани  

ферментњоро доранд. Маҳлулҳои обии спирти этил консентратсияҳои 

гуногун қутбнокии гуногун доранд, ки дар навбати худ ба ҳалшавандагии 

флавоноидҳо таъсир мерасонад. Масалан, агликонҳо дар спирт хеле ҳал наѓз 

мешаванд ва кам ҳал мешаванд дар об. Гликозидҳо бошад дар маҳлулҳои 

обии спиртӣ беҳтар хал мешаванд [86] 

Омили дигаре ка ба раванди экстраксия таъсир мекунад, њарорат 

мебошад. Дар зери таъсири ҳарорат маводи растанӣ зудтар варам мекунад, ки 

ба нобудшавии ҳуҷайраҳо, ғайрифаъолшавии ферментҳо, марги 

микробиотаҳо ва кам кардани часпакии экстрагент ва ба ин васила баланд 

шудани ҳалшавандагии ҷузъҳои мақсаднок. 

Аммо баланд бардоштани ҳарорат на ҳама вақт ба мақсад мувофик аст, 

зеро он метавонад ба нобудшави ё оксидшавии пайвастагиҳои истихроҷшуда 

ва гузариши миқдори зиёди моддаҳои балласт оварда расонад, ки тозакунии 

минбаъдаро душвор мегардонад ва таркиби сифатии экстрактро бад мекунад 

[86]. 

Ваќти гузаронидани экстраксия низ ба самаранокии људо кардани 

моддањои рангкунанда таъсир мекунад. Аммо зиёд кардани давомнокии 

экстраксия  ба гузариши пайвастагиҳои дорои вазни баланди молекулавӣ 
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ба экстракт мусоидат мекунад (флавоноидҳо нисбат ба пайвастагиҳои 

вазни молекулавии баланд вазни молекулавии камтар доранд, ки ба 

туфайли онҳо тезтар паҳн мешаванд). Аз ин рӯ, барои суръат бахшидан 

ба људошавии пурраи ҷузъҳои мақсаднок ҳангоми интихоби давомнокии 

экстрксия  тамоми омилхоеро, ки ба зиёд шудани самаранокии раванди 

экстраксия мусоидат мекунанд, истифода бурдан лозим аст [86,87]. 

Алоќамандии дараљаи майдакунии ашёи растанї  ва самаранокии 

раванди экстраксияи моддањои рангкунанда аз њисоби он ташкил 

мешавад, ки флавоноидҳо, чун қоида, дар вакуолҳо (шаклҳои 

гликозидӣ), қатрон ва гузаргоҳҳои равғани эфирӣ, каналҳо, 

контейнерҳо, ғадудҳо, хлоропластҳо (агликонҳо) ҷойгир шудаанд. 

Бинобар ин, ҳангоми экстраксия  экстрагент аксар вақт ба зарраҳои 

ашёи хоми ашёи растанї он қадар амиқ ворид намешавад, то ки ин 

гурўњи моддањои рангкунанда  аз он пурратар гирифта шавад. Сабаби 

ин, пеш аз ҳама, дарачаи нокифояи майдакунї мебошад. Њангоми зиёд 

шудлани дараљаи майдакунї вайроншавии  сохторҳои њуљайравии ашёи 

растанї рўй медињад ва ин ба афзоиши   суръати гузаштани   моддаҳои 

фаъоли бьиологї  ба экстрагент мерасонад ва мутаносибан, бо зиёд 

кардани консентратсияи онҳо дар шакли ниҳоии истфодашавандаи 

экстракт  [88]. 

  Гармї ба натиљаи экстраксия инунин таъсир мекунад, зеро 

њарорати балан пеш  аз њама суръати  интиќоли  энергия ва интиќоли 

массаро зиёд мекунад. Инчунин ба  вайроншавии сохторҳои молекулаи 

ферментњо  дар сатҳҳои гуногун мусоидат мекунад [88]. 

Барои зиёд кардани баромади моддањои фаъоли биологї, аз љумла  

моддањои рангкунанда, чорањои гуногун пешнињод шудаанд. Як ќатор 

олимон барои афзоиши самаранокии раванди экстраксия коркарди 

пешакии ашёи растаниро тавсия кардаанд. Яке аз ин пешнињодњо 

коркарди термикии ашё пеш аз гузаронидани экстрксия мебошад  [87]. 
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Муаллифони тадќиќоти  [89] бо маќсади зиёд кардани самаранокии 

раванд, гузаронидани экстраксияро бо системаи ҳалкунандаҳои 

омехтанашавандаи дорои қутбҳои гуногун - системаи думарҳилаи 

экстрагентҳо  тавсия намудаанд. Муҳимтарин хусусияти экстраксияи ба 

истилоҳ "думарҳила", ки онро аз дигар усулҳои истифодашавандаи 

экстраксия  фарқ мекунад, ин аст, ки дар як марҳилаи технологї аз ашёи 

хоми растанї маљмуи моддахои фаъоли биологии липофилї ва 

гидрофилї гирифта мешавад. 

Дар маќолаи илмии [90] ќайд шудааст, ки технологияҳои мавҷудаи 

људокунї  ва консентронидани  моддањои фаъоли биологї ва иловањои 

хурокворї, аз љумла моддањои рангкунанда,  баъзе норасогињо доранд. Аз 

љумла натиљаи  таъсири њарорати баланд боиси тагйир ёфтани таркиби 

химиявии моддањои таркиби ашё  мегардад. Ҳангоми ба даст овардани 

экстрактҳо бо истифода аз ҳалкунандаҳои органикӣ хосагии экстракт аз 

љињати мављудияти  ҷузъҳои пурарзиш таъмин карда намешавад ва ҳангоми 

тоза кардани маҳлул моддаҳои ноустувори  экстрактҳо нобуд мешаванд. 

Тадқиқоти солҳои охир нишон дод, ки аз ашёи хоми растанӣ бо 

истифода аз газҳои фишурдашуда ва моеъ ҳамчун ҳалкунанда гирифтани 

экстрактхои аълосифат ба мақсад мувофик аст [90]. 

Диоксиди карбони моеъ барои ин мақсад мувофиқтарин ҳалкунандаи 

ғизо мебошад. Ин экстрагент ба муҳимтарин моддаҳои фаъоли биологӣ 

наздикии комил нишон медиҳад, имкон медиҳад, ки раванди истихроҷи онҳо 

аз ашёи хом дар ҳарорати хонагӣ (аз 18 то 22 ° C) гузаронида шавад ва 

ҳангоми паст шудани фишор дар дастгоҳ аз миселлаҳо комилан бухор 

мешавад.  

Барои баланд бардоштани самаранокии раванди људокунии моддањои 

рангкунанда  усули СО2- экстраксия  бо истифодаи равандњои   

электрофизикӣ мукаммал  карда шудааст [91]. Муқаррар карда шудааст, ки 

дар раванди  экстраксия истифода бурдани майдони алтернативии электрикї 

иќтидори дастгоњњоро 15 – 20 фоиз зиёд карда, инчунин мухлати 
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экстраксияро  30 – 45 фоиз кам мекунад. Арзёбии муқоисавии хосиятҳои 

физикӣ-химиявӣ ва микробиологии экстрактҳои CO2, ки бо истифода аз 

технологияи пешниҳодшуда ба даст оварда шудаанд, гузаронида шуд. 

Имконияти ба таври интихобї истихроч кардани ком-понентҳои 

экстрактивии қутби масолењи растанй бо роҳи ба кор андохтани майдони 

электрикї  муқаррар карда шудааст. 

Инчунин, барои такмил додани раванди экстраксияи  моддаҳои 

биологии фаъол аз ашёи растанӣ бо газҳои моеъ усули баланд бардоштани 

ҳосили ҷузъҳои мақсаднок бо таъсири  азфоишкунандаи  этанол, спиртҳои 

баландтар ва фенолҳо коркард шудааст [92]. Технологияи мукаммали аз 

омехтаҳои ашёи хушки растанї бо гази моеъ ҳосил кардани моддаҳои 

экстрактивї кор карда шудааст, ки ин имкон медиҳад, ки аз ҳисоби самараи 

ко-экстракционї ҳосилнокии экстракт 1,1 –  1,5 баробар зиёд карда шавад.  

Технологияи њосил кардани гази карбон нисбат ба усулҳои 

анъанавї бартариҳои бешубҳа дорад: он хосагиро нисбат ба гурӯҳҳои 

моддаҳои аз ҷиҳати биологӣ фаъол назорат мекунад, барои амиқ 

истихроҷ кардан ва ҳадди аксар ҷудо кардани комплексҳои бойи 

моддаҳои фаъоли биологии дар растанӣ мавҷудбуда имкон медиҳад. 

Экстрактҳо бо  гази карбон оптималӣ буда, табиӣ, тозагии 

микробиологӣ ва дар маҳсулоти ниҳоӣ мавҷуд набудани экстрагентро 

таъмин мекунанд. Дар таркиби экстрактњо дар баробари таркиби 

ҷузъҳои мақсаднок қариб ҳамаи гурӯҳҳои пайвастагиҳои биологии 

фаъоли липофили растанӣ (кислотаҳои равғанӣ, витаминҳои дар равған 

ҳалшаванда, мумҳо, терпенҳо ва терпеноидҳо, пигментҳо, алкалоидҳо, 

фитостеролҳо ва ғайра) мавҷуданд. Илова бар ин, истифодаи гази 

карбон ҳамчун ҳалкунанда дар равандҳои ҷудо кардани моддаҳои 

гуногун сифати баланди маҳсулоти ҳосилшуда, самаранокии иқтисодӣ ва 

бехатарии экологии равандҳоро таъмин мекунад [93]. 
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Бо маќсади мукаммал гардонидани хосиятњои рангњои ѓизоии 

табиї тањќиќњо оид ба коркарди бо роњи химиявї таѓйир додани таркиб 

ва хосиятњои моддањои рангкунанда гузаронида шудаанд. 

Модификатсияи рангњои гизоии табиї бо роњњои таъсири коркарди  

механикї, њарорати баланд, реаксияњои химиявї ба мисли 

комплексњосилкунї бо металлњо, атсиликунонї ва метиликунонї 

гузаронида шудаанд. Бо кумаки ин таъсирњо  рангњои антосианидии 

уствуор, рангњои каротинии дар об њалшаванда, хлорофиллњои 

рангашон устувор  њосил карда шудад [94, 95, 96]. 

Њамин тариќ, гуфтан мумкин аст, ки барои њосил кардани 

экстрактњои рангкунанда аз ашёи растанї экстраксия бо об ва 

њалкунандањои органикї истифода мешавад. Барои баланд бардоштани 

самаранокии раванди экстраксия таъсирњои  иловагї ба мисли таъсири 

каблии гармї ё хунуккунї, майдони электрикї ва магнитї, ултрасадо 

истифода мешаванд [97]. 

Тањлили адабиёти илмї  доир ба усулњои њосил кардани рангњои 

ѓизотабиї нишон дод, ки шумораи зиёди чунин тањќиќњо маълум аст.  

Мисоли чунин тањќиќњо муълумоти зерин  шуда метавонад.  

Тадқиқот дар самти ҳосил кардани пигменти ғизоӣ аз гулбаргҳои гули 

аббосӣ гузаронида шудааст [96].  Муқарар карда шудааст, ки гули аббосӣ 

дорои лютеин – пигменти каротиноӣ мебошад, ки ба оилаи ксантофилҳо 

тааллуқ дорад, экстракти онро ҳамчун ранги ғизої дар саноати хӯроквори 

истифода бурдан мумкин аст [96]. Ба њосил кардани ранги ѓизої ва дигар 

иловагињои хўрока ба мисли зиддиоксидантнњо, зиддибактериявї, 

зиддиилтињобюї  аз гули аббосї тањќиќњои дигар низ бахшида шудаанд [48-

53, 98].  

Технологияи ҳосил кардани ранги ғизоӣ аз аз бехмеваи сабзй ва каду 

пешниход карда шудааст [99], ки аналоги ранги ғизоии “Экстракти аннато” 

(E 160b) мебошад.  Ҳосил кардани ранги ғизоӣ бо технологияи мазкур 
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имконият медиҳад, ки ранги ғизоии табиӣ бо хосияти антиоксидантӣ ва 

дорои витаминҳо ҳосил карда шавад.   

Усулҳои гуногуни ба даст овардани рангҳои антосианинӣ аз ашёи хоми 

растанӣ маълуманд, ки аз коркарди ашёи хоми растанӣ иборатанд, чунончӣ 

аз буттамеваи ѓубайро [100], лаблабу [101], партовҳои ангур [102], сабзӣ [103], 

қоти сиёҳ ва дигар буттамева [104], шарбати картошкаи сурх [105], гулҳои 

садбарг ё карами сурхи майдашуда бо ҳалкуннадаҳои обӣ-спиртӣ, 

экстрактҳои ранга ҷудо карда шудааст. Аз офтобпараст тавассути коркард бо 

мањлулњои кислотањои органикї, људокунї ва консентратсияи экстракт 

ранги табиии антоцианини сурх ба даст меояд, ки ба нур ва њарорат 

тобовар аст, ки дар саноати хўрокворї, косметика ва фармасевтї 

бомуваффақият истифода мешавад [106]. Рангњои њосилшуда  дар муҳити 

рН аз 2,0 то 7,0 ва бо тамоми реҷаҳои коркадҳо: яхкунӣ, таъсири ҳарорат, бо 

нурҳои бевоситаи офтоб устувор њастанд.  

Усули истеҳсоли ранги сабзи ғизоӣ аз баргҳои сабзӣ бо роҳи 

экстраксияи  ашёи хом бо ҳалкунандаи органикӣ, ишқор, кислота, устувор 

кардани ранг, табдил додани он ба шакли дар об ҳалшаванда ва хушккунии 

минбаъда маълум аст [107]. 

 Яке аз усулҳои ҷудо кардани ранги сабзи ғизоӣ аз ҷониби М.А. 

Бокучава ва Н.М. Пруидзе коркард карда шудааст [108]. Онҳо усули ҳосил 

кардани ранги сабзи ғизоиро аз баргҳои чой бо маводи бастубандӣ аз чой 

пешниҳод намудаанд, ки чунин аст: ашёи хомро аз коркарди ҳароратӣ 

гузаронида бо усулҳори маълум хушк мекунанд. Барои инактиватсияи 

пурраи ферментҳо ва устувор кардани таркиби химиявии ашёи хом онро бо 

ҳавои кардм ё буғи об бо ҳарорати 75
0
С то муддати пурра инактиватсия 

шудани ферментҳо коркард мекунанд.  

Усули истеҳсоли экстракти рангаи кверсетинӣ маълум аст, ки бо 

омехтакунии пустлохи пиёз бо пустлохи майдакардашудаи  дарахтони 

сӯзанбарг, экстраксияи он бо экстрагенти моеъ- аммиаки моеъ асосо ёфтааст. 

Ин усул барои баланд намудани сифати экстаркт имконият медиҳад [109]. 
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        Корарди усулњои њосил кардани рангњои  кабуд,  қаҳвагӣ, сиёҳ камтар 

ба назар мерасад.  Бо вуљуди он тањќиќњои зеринро ќайд кардан мумкин аст.  

Усули ҳосил кардани ранги сиёҳи ғизоӣ аз экстракти чормағз пешниҳод 

шудааст. Барои ҳосил кардани ранги сиёҳи табиӣ  чормағзи норасида ё 

пустлохи он истифода шудааст. Мувофиқи ин  усул чормағзи ё пуслохи 

норасидаи онро майда карда, бо об дар муддати 30 дақиқа экстраксия 

мекунанд. Экстракти моеъро ё хокаи сиёҳи экстрактро, ки бо воситаи  

хушккунии он ба даст оварда шудааст, барои ранг кардани маводи ғизоӣ 

истифода бурдан мумкин аст. [110, 111].  

      Ба ғайр аз растаниҳо усулҳои аз маҳсулоти микроорганизмҳо ва 

ҳайвонотӣ ҳосил кардани рангҳои ғизоӣ низ маълум аст. Бо ин мақсад 

бештар усулҳои микробиологӣ истифода шудаанд. Чунончӣ усули ҳосил 

кардани ранги ғизоӣ бо роҳи парвариши микроорганизмҳои Monascus 

rubiginosus маълум аст. Ин усул бо он фарқ мекунад, ки бо мақсади пешгирӣ 

намудани таъсири зараровари митселаи рангин пеш аз ҷудокунӣ онро бо  

метиленхлорид экстраксия мекунанд. Маҳсулоти ҷудошударо иловатан бо 

пайвастаҳои аминӣ (H2N-R), коркард мекунанд. Муқаррар карда шудааст, ки  

пигменти ҳосилкардашуда аз Monascus rubiginosus бо усули мазкур дорои 

ранги зарди норинҷӣ буда ба чунин формула мутобиқат мекунад:  C6H13-C=O  

[112]. Усули њосил кардани ранги сурхи ѓизої бо ёрии микроорганизмњо , ки 

дар маводи крахмалдор парвариш карда мешаванд, инчунин усули 

микробиологї мебошад. Ин усул пойгоҳи рангҳои ғизоии табииро васеъ 

намуда ба паситшавии арзиши онҳо мусоидат мекунад [113].  

 Муаллифон [114] усули ҳосил кардани ранги сурхи ғизоӣро аз ашёи 

растанигӣ қайд намудаанд, ки истифодаи патокаи крахмалдорро бо 

хамиртуршҳо (дрожжи) ё автолизи онҳоро бо таносуби аз 1:1 то 9:1 дар 

муҳити ғизоӣ пешбинӣ менамояд.  Омехтаро  бо мақсади зиёд кардани 

миқдори моддаҳои рангдиҳанда ва истифодаи он ҳамчуни иловагии фаъоли 

биологӣ дар ҳарорати 100-140
0
С гарм ба муддати 1,5-2соат гарм мекунанд.   
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Яке аз рангҳои ғизоии табиати микробиологӣ дошта, ки дар соҳаи 

каркарди гушт ва маҳсулоти гуштӣ васеъ истифода мешавад ин биринҷи 

ферментативӣ мебошад [115].  

Инчунин ба рангҳои ояндадори табиати микробиологӣ дошта барои 

маҳсулоти гӯштӣ препарати дорои номи тиҷоратии «Арпинк ред» дохил 

мешавад. Ин маводи рангдиҳанда метаболити экзогении дуюмдараҷаи 

микрорганизмҳои насли Penicillium oxaliam varietas Armeniaca мебошад [116].  

ХУЛОСА ОИД БА БОБИ I 

Натљањои омӯзиш ва таҳлили ададбиёти илмї ва љустуљўи патентї 

марбут  ба масъалаи истифодаи рангњои ѓизої дар технологии мањсулоти 

хўрока  маълум гардонид , ки ки масъалаи мазкур мубрам буда, ахамияти 

калони амалї дорад. Мубрамият ва аҳамияти ин тадқиқот аз он иборат 

аст, ки сифати ѓизо ва вазъи ғизогирї яке аз омилҳои муҳимтарини 

муайянкунандаи саломатии миллат мебошад. Ҳукумати Ҷумҳурии 

Тоҷикистон масъалаҳои амнияти озуқавориро яке аз се самти асосии 

рушди кишвар мешуморад, зеро «камғизоии музмин то ҳол 26% аҳолӣ ва 

камғизоии шадид (гипотрофия) 10%-и кӯдакони то синни 10-соларо 

ташкил медиҳад” [1]. Дар “Стратегияи миллии рушди Љумњурии 

Тољикистон барои давраи то соли 2030” тадбирҳои асосиро ҷиҳати ноил 

шудан ба ҳадафҳои стратегии муайяншуда оид ба таъмини амнияти 

озуқаворӣ ва дастрасии аҳолӣ ба ғизои босифат, аз ҷумла “ҷорӣ 

намудани инноватсия бо назардошти таъсири ҳадди ақал ба муҳити зист 

ва сифати замин, таҳияи чораҳои иваз намудани моддаҳои кимиёвии 

хатарнок ба моддаҳои табии алтернативии бехатарро” [1] тақозо менамояд.   

  Яке аз маҳсулоти серистеъмолтарин ин маҳсулоти қаннодӣ  мебошад, 

ки дар байни аҳолӣ талабгорони зиед дорад. Ба ин гуруҳи маҳсулот хусусан 

кудакон майлу рағбати зиёд доранд. Рангорангии ин маҳсулот диққати 

кудаконро бештар ҷалб мекунад. Дар корхонаҳои истеҳсолии кишвар, ки ба 

истеҳсоли маҳсулоти қаннодӣ машғуланд, бештар аз рангҳои синтетикӣ 

истифода мебаранд. Маҳсулоти қаннодии воридшуда низ аксаран дорои 
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ранги синтетикӣ мебошанд. Муайян карда шуд, ки дар дастурамали 

маҳсулоти қанодӣ дар умум 53,3% рангҳои табиӣ, 33,3% синтетикӣ ва 

13,4% минералӣ (узвӣ), истифода бурда мешаванд. Аз ҷумла дар 

маҳсулоти қаннодӣ-қандӣ –карамел, мармелад ва зефир аксар вақт аз 

рангҳои синтетикӣ - E102 (тартразан), E124 (понзо 4R) инчунин аз 

рангҳои табии ба монанди E100 (куркумин), E160a (каротинҳо) ва E160c 

(қатронҳои равғании паприка) истифода мебаранд.  

  Чуноне, ки таҳлили адабиёти илмӣ нишон дод рангҳои синтетикӣ  ба 

муҳити зист ва саломатии инсон зараровар ва ҳатто хатарноканд.  

Ҳамин тариқ, тадқиқот дар самти ҷустуҷуи манбаи рангҳои ғизоии табиӣ 

ва истифодаи мақсадноки онҳо дар маҳсулоти хӯрока аз ҷумла маҳсулоти 

қаннодӣ  яке аз масъалаҳои муҳим ва саривақти ба ҳисоб меравад. 

Инчунин аҳамияти тадқиқоти мазкур барои Ҷумҳурии Тоҷикистон, ки 

олами набототаш беҳамтост бо зарурати ҳалли мушкилоти 

воридотивазкунӣ муайян карда мешавад, зеро рангҳои хӯрокворӣ, чун 

қоида, маҳсулоти истеҳсоли хориҷӣ мебошанд. 

 Тањлили адабиёт инчунин нишон дод, ки масъалаи њосил ва 

истифода кардани рангњои табиї дар технологияи мањсулоти хўрока дар 

Љумњурии мо низ тањќиќ мешаванд. Дар Донишгоњи технологии 

Тољикистон тадќиќот оид ба масъалаи мазкур таи чандин солњо ба роњ 

монда шудааст. Аммо  растанињое, ки мо њамчун манбаи моддањои 

рангкунда интихоб намудем, ба ин сифат тањќиќ нашудаанд. 
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БОБИ II. МАВОД ВА УСУЛЊОИ ТАДЌИЌОТ  

2.1. Объектњои тањќиќот 

 Ба сифати объекти тадқиқот барои ҳосил кардани моддаҳои 

рангкунанада барои ранг кардани маҳсулоти хӯрока, растаниҳои дар 

ҳудуди Ҷумҳурии Тоҷикистон руянда –татум ва қисмҳои гуногуни 

дарахти санҷид, гулбаргњои гули аббосї истифода бурда шуд. Интихоби 

ашёи хоми  мазкур бо сабабҳои зерин асоснок мегардад: 

1. Мувофиқи манбаҳои адабиётӣ растаниҳои интихобшуда 

экстрактҳои рангини шиддатнок дода метавонанд; 

2. Растаниҳои интихобшуда гиёҳҳои хеле маъмули шифобахш буда, 

дорои  моддаҳои фаъоли биологшии муҳим, аз љумла пайвастањои 

фекнолї,  мебошанд ва  дар тибби халқӣ ва муосир фаровон истифода 

бурда мешаванд; 

Татум, (тутум)  - Rhus coriaria L. растании буттагӣ буда ба  оилаи татумҳо 

– Anacardiaceae тааллуқ дорад. Диаметри мевааш 2-6 мм, куракшакл, 

сурхи тира буда, тамъаш турш аст. Тухмаш қаҳваранг, сахт, тобноканд. 

 

Расми 2.1. Меваи татум 
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Расми 2.2. Дарахти татум 

Дар ҳудуди кишварҳои муштарак танҳо 1 намуд мерӯяд. 

Дар Тоҷикистон татум дар баландии 900-1400 м паҳн шуда, баъзан 

нишебиҳои алоҳида то баландии 1800 м аз сатҳи баҳр мушоҳида 

мешаванд.  Дар минтақаҳои ҳавзаи дарёи Ях-Су, дар водии Зарафшон, 

Ҳисор, Дарвоз, Вахш мерӯяд. Дар қаторкуҳи Ҳазратишо бутта дар 

теппаҳои зич, бештар дар нишебиҳои нарм, дар заминҳои шусташудаи 

санги майдашуда месабзад [117, 118]. 

Ин растанӣ аз қадимқуалайем барои коркарди пӯст ва бо мақсадҳои 

табобатӣ истифода мешуд.  Аз он сиркои махсус тайёр карда мешуд. Дар 

айни замон он тухмї ва баргҳоро аз бозорҳо ва баъзан аз дорухонаҳо 

харидан мумкин аст. Инчунин татмумро баъзеҳо дар ғизо:  дар пухтупаз 

барои очоронидани бодиринг, маринадҳо, меваҳои консервонидашуда 

ҳамчун ҳанут истифода мебаранд [119].  

Дар таркиби буттамеваҳои татум ба ҳисоби фоиз: соддаҳои даббоғӣ 

12-20, кислотаҳои органикӣ 6,03, моддаҳои равғанӣ 18,35, моддаҳои 

қатрон 1,05, витамини С 64,6 мг%, витамини К (изҳо) мавҷуданд. Дар 

барги татум 12-54 % моддаҳои даббоғӣ мавҷуд аст, ки тақрибан 15% 
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танинҳо ва боқимонда ҳосилаҳои кислотаи галлат мебошанд. Микдори 

витамини С дар барг ба 112 мг % мерасад [118]. 

Таркиби кимиёвии қисмҳои гуногуни татум аз  моддаҳои фаъоли 

биологӣ, аз ҷумла алкалоидҳои β-карболин, полисахаридҳо, эфирҳо, 

гликозидҳои флавон, фенолҳо, кислотаҳои фенолӣ, кетонҳо, 

пиримидинҳо ва эфирҳои фенилӣ, стероидҳо ва терпенҳо, кислотаҳо ва 

аминокислотаҳо ва моддаҳои ғизоӣ, витаминҳо иборат аст. Дар барги 

татум миқдори зиёди танинҳо мавҷуд аст, ки фоизи асосии онро танин ва 

боқимонда ҳосилаҳои кислотаи галлӣ мебошанд. Дар баргҳо витамини 

C, флавоноидҳо ва равғанҳои эфирӣ низ пайдо шуданд [119]. 

Тибби қадим табиати татумро дар дараҷаи дуввум сард ва дар 

дараҷаи сеюм хушк муайян кардааст. Буттамеваи он ҳамчун маводи 

қувватбахшанда, барои табобати рудаву меъда, санги сафро, дилбеҳузурӣ, 

дарунравӣ, хунравӣ ва ғ. тавсиф мешавад.  Абуалӣ инӣб Сино ҷушобаи 

татумро барои ранг кардани муйи сар тавсия додааст [120, 121]. 

Аммо истеъмоли барзиеди ин буттамева ба меъда ва ҷигари табиати 

сард зарар мерасонад. Меъёри истеъмоли он дар як шабонарӯз аз тухми 

он 17,5 грамм аст [120]. 

Санљид – як намуди бутта ё дарахтест, ки дар  Осиёи Марказӣ ва 

Шарқӣ, Аврупои Љанубї, Амрикои Шимолӣ мерӯяд. Қариб 40 навъаш 

маълум аст. Дар Тоҷикистон се намуди он мерӯяд: Elaeagnus 

angustifolius (дар водии дарёҳои Помиру Олойи Шимолӣ ва 

Ҷанубӣ), Elaeagnus orientalis (дар бешаҳои паҳнбарги Помиру Олойи 

Марказӣ; дар дигар ноҳияҳои ҷумҳурӣ мепарваранд) ва Elaeagnus 

songarica (дар водии Зарафшон) [118]. Санҷид меваи писандидаи мардуми 

Шарқ аст. Онро барои тархӯрӣ ва хушконида истифода мебаранд. 

Њамчун воситаи табобатї дар бисёр минтаќањо ќисмњои гуногуни ин 

растаниро истифода мебаранд [118,120]. 

 

https://tg.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D1%83%D1%82%D1%82%D0%B0
https://tg.wikipedia.org/wiki/%D0%94%D0%B0%D1%80%D0%B0%D1%85%D1%82
https://tg.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D1%81%D0%B8%D1%91%D0%B8_%D0%9C%D0%B0%D1%80%D0%BA%D0%B0%D0%B7%D3%A3
https://tg.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D1%81%D0%B8%D1%91%D0%B8_%D0%A8%D0%B0%D1%80%D2%9B%D3%A3
https://tg.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%BC%D1%80%D0%B8%D0%BA%D0%BE%D0%B8_%D0%A8%D0%B8%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D3%A3
https://tg.wikipedia.org/w/index.php?title=Elaeagnus_angustifolius&action=edit&redlink=1
https://tg.wikipedia.org/w/index.php?title=Elaeagnus_angustifolius&action=edit&redlink=1
https://tg.wikipedia.org/w/index.php?title=Elaeagnus_orientalis&action=edit&redlink=1
https://tg.wikipedia.org/w/index.php?title=Elaeagnus_songarica&action=edit&redlink=1
https://tg.wikipedia.org/w/index.php?title=Elaeagnus_songarica&action=edit&redlink=1
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Расми 2.3. Дарахти санљид 

 

Расми 2.4. Меваи санљид (Elaeagnus) 

Хосиятҳои ғизоӣ ва фармакологии оилаи Elaeagnus дар бисёр 

мамлакатњои љањон тањќиќ   карда мешавад [120, 122-124]. Маќсади ин 

тадќиќот васеъ кардани манбаи  ашёи хом, истифодаи ин ашёи 

ѓайрианъанавї  дар саноати хӯрокворӣ, кишоварзӣ ва ҳам дар дорусозӣ 

мебошад.  

Меваи санљид иборат аст аз пӯст, ордаки ширин ва донак, хушхӯр; 

моњњои сентябр – октябр мепазад. Санҷид намудҳои бисёр дорад. Дар 

таркибаш 46-65% қанд, 1,3% кислота, 200 мг% витамини C мавҷуд аст. 

Дар таркиби санҷид ҷузъҳои гуногуни моддаҳои биологӣ аз ҷумла 

алкалоидҳои β-карболин, полисахаридҳо, эфирҳо, флавонҳо,гликозидҳо, 

фенолҳо, кислотаҳои фенолӣ [125, 126]. Инчунин пайвастањои дигар аз 

ќабили  кетонҳо, стероидҳо ва терпенҳо, аминокислотаҳои 

ғайримуқаррарӣ ва муҳим, витаминҳо ва кислотаҳои равғанӣ муайян 

карда шудаанд [127]. Флавоноидњо ва полисахаридњои мевањои санљид аз 

љониби олимони Донишгоҳи Шихези (Хитой) тањќиќ карда шуд [128]. 

https://tg.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%92%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BC%D0%B8%D0%BD%D0%B8_C&action=edit&redlink=1
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Дар қисмҳои гуногуни дарахти санҷид, миқдори зиёди гликозидњои 

флавоноидҳо, ки аксарияти пайвастањои флавоноидњо бо глюкоза ва 

рамноза  мебошанд, инчунин, катехин ва эпикатехин  муайян карда 

шудааст [129,130]. 

Пайвастагиҳои фенолӣ ва флавоноидҳо таркиби барг, гул ва чуби 

дарахти санҷид дорои хосиятҳои антиоксидантӣ буда,  метавонанд 

ҳуҷайраҳоро муҳофизат кунанд.  

Тибќи  сарчашмањои илмии тањлилшуда фенолҳо ва флавоноидҳои 

таркиби барг, гул ва чуби ин растанӣ бо усули экстраксия бо спиртњо -

этанол ва метанол - ҷудо карда мешаванд. Тадқиқотҳо исбот намудаанд, ки 

“дар ҳарду намуди экстрактҳо миқдори пайвастагиҳои фенолӣ ва 

флавоноидҳо дар баргхо нисбат ба гул баландтаранд” [131]. 

Тадқиқотҳои Е.А.Абизов ва О.Н.Толкачев [132] муайян карданд,  ки 

“ҷамъшавии ҳадди ниҳоии алкалоидҳо дар аксари навъҳои ин растанӣ  дар 

реша, инчунин дар чуби онҳо пайдо мешавад” [133].  

Гулбаргњои гули аббосї (мариголд). Гули аббосї  (лат. Tagétes) 

растаниҳои яксола ва бисёрсола аз оилаи Астрагиҳо мебошад.  

Растанињо пояҳо рост, шохадор, як буттаи паймон ё паҳншавандаро 

бо баландии 20 то 120 см ташкил медиҳанд. Системаи реша нахдор аст. 

Баргҳо ба таври густурда ё ба таври густурда-тақсимшуда, баъзан  

пурра, асосан дандонадор, рангашон аз сабзи паст  то сабзи баланд, 

муқобил ё бо тартиби ҷойгир шудаанд, ғадудҳои шаффоф доранд. Гулҳо 

намуди сабадчаи оддӣ ё дукарата доранд, рангашон зард, норанҷӣ ё 

қаҳваранг мебошад. Онҳо аз моҳи июн то зимистон  фаровон 

мешукуфанд. Мевааш сахт, ҳамворшуда, сиёҳ ё сиёҳ-қаҳваранг аст. Дар 1 

г аз 280 то 700 тухмӣ мавҷуд аст (расми 2.3). 

Бӯи растаниҳо, ки астраро ба хотир меорад, хос аст ва барои 

баъзеҳо нохушоянд аст. Одатан, Tagetes patula L., бо гулҳои зард ва 

шохаҳои боло истода парвариш карда мешаванд [134]. 
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Расми 2.3. Гули аббосї 

Гулбаргњои  гули аббосї, ки аксар вақт дар тибби халқӣ истифода  

мешаванд,  дорои равғанҳои эфирӣ, фенолҳо ва дигар моддаҳои аз 

ҷиҳати биологӣ фаъол мебошанд [135]. Маҳз гули аббосї манбаи 

бебаҳои лютеолин (флавоноид) мебошанд, ки ҳамчун иловаи парҳезӣ 

барои нигоҳ доштани функсияҳои биниш фаъолона истифода мешаванд. 

Аз гулҳои растанӣ аксар вақт њосилањои гуногун ба даст оварда 

мешаванд, ки хосиятњои зиддиилтиҳобӣ, зиддибактериявӣ, 

зиддиоксидантї, диафоретикї, диуретикї, гиполипидемикӣ, седативӣ, 

офтальмо- ва гастро-протекторӣ, аз ҷумла хосиятҳои антителминтӣ 

доранд. Тибқи маълумоти мавҷудаи тадқиқот оид ба таркиби химиявӣ 

маълум аст, ки гули аббосї  дорои миқдори зиёди флавоноидҳо дар 

шакли сохторҳои полифенолӣ, махсусан флавоноидҳо, ҳосилаҳои 

тиофен, инчунин ксантофиллҳо, каротиноидҳо ва пайвастагиҳои терпенӣ 

(окимен 50% ва тагетон дар равғани эфир 40%) мавҷуданд. Алафи 

растанї  дорои витаминҳо (A, E, C, B9, P) ва минералҳо (Se, Fe, P, Mg, K, 

Au, Zn). Дар таркиби гулбандҳои гулдор танинҳо (тақрибан 0,70% 

таннин), инчунин луоб, пектинҳо мавҷуд аст [135-138].  

Чї тавре, ки аз маълумоти овардашуда бармеояд, растанињои 

барои тањќиќ интихобшуда дорои таркиби химиявии бењамто буда, 

метавонанд манбаи рангњои ѓизоии табиї бошанд. Растанињои санљид, 
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татум ва гули аббосї, ки дар ќаламрави Тољикистон мерўянд тањќиќ 

нашудаанд. Аз ин лињоз, интихоби ин растанињо барои тањќиќи 

имконияти истифодаашон мувофиќи маќсад мебошад. Барои 

гузаронидани тањќиќњо  ашёи растанї аз санљид  ва татум  аз дарахтоне, 

ки дар ноњияи Њисор сабзида шуданд, соли 2021 ва гулњои аббосї аз 

атрофи ш.Душанбе соли 2022 љамъоварї карда шуд.Ашёи растанї ба 

тарзи муќарраршуда хушк ва майда карда шуд. 

Таснифоти маҳсулоти қаннодии рангшаванда 

Ҳамчун мавзўи тадќиќот мо маҳсулоти ќаннодї  интихоб намудем.  

Интихоби мазкур бо сабабњои зерин асоснок карда шуд: 

Маҳсулоти қаннодӣ аз ҷумлаи ҷузъҳои муҳим ва дӯстдоштаи ҳама 

табақаҳои аҳолӣ мебошанд. “Тамъи аъло, намуди зоњирии љолиб, 

њазмшавии хуб талабот ва майлу раѓбати  ањолиро ба ин мањсулоти 

хўрока  таъмин мекунанд” [139]. Мањсулоти ќаннодї дар сохтори ѓизои 

инсон њамчун мањсулоти серғизо ва дорои ќиммати ѓизоии баланд дар ѓизои 

калонсолон ва кўдакон наќши муњимро мебозад. Мањсулоти ќаннодї  

шираворињои лазиз буда бо намуди зоњирї, тамъ ва накњати худ, дар рўзњои 

љашнї ва мўќаррарї ба мардум фарању шодї мебахшанд. Маълум аст, ки 

баъзе навњои маҳсулоти ќаннодї дар замонњои ќадим низ омода мешуданд. 

Халќи тољик низ аз ќадимулайё мањсулоти ќаннодии гуногунро омода 

мекард, рўи дастархони худро бо онњо оро медод. Дар замони њозир 

дарстурхони мардуми тољикро бе ширинињо тасаввур карда ѓайриимкон аст. 

Ягон љашну идњое нест, ки бе кулчаќанд ва дигар шираворињо гузаронида 

шаванд.   

Инкишофи саноати ќаннодїдар Ҷумҳурии Тоҷикистон баъди ЉБВ хеле 

равнаќ ёфт.  Дар ин давра дар натиљаи тараќиёти техникї корхонањои куњна 

аз нав ба фаъолият шурўъ намуданд. Дар баробари ин ашёи хом зиёд карда 

шуданд, сехњо ва фабрикањои нав сохта ба истифода дода шуд, 

мутахассиосони балаандихтисос ба фаъолият шурўъ намуданд.  
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 Њамзамон дар баробари зиёд намудани њаљми мањсулот тағйироти 

куллї дар ассортименти мањсулот дида мешавад. Чунончї бо истењсоли 

шоколад ва мањсулоти шоколадї, мањсулоти пастила ва мармеладї истењсоли 

карамел нисбатан кам шуд.  

 Дар Љумњурии Тољикистон инкишофи саноати ќаннодї аз соли 1939 

оѓоз ёфт. Дар ин сол сехи хурди истењсоли адвиёткулча (пряник) дар заводи 

нонпазии ш.Душанбе ба фаъолият шурўъ намуд.  Соли 1964 фабрикаи 

ќаннодии бо иќтидори 18 њаз.тона мањсулот дар як сол сохта ба истифода 

дода шуд.    

  Дар раванди зиёд намудани њаљми истењсолот, зиёд намудани 

асортименти (навъњои) мањсулоти ќаннодии аз витаминњо ѓанї наќши 

муњимро мебозад. Ин вазифа дар назди мутахассисони соњаи меистад, ба 

ѓайр аз ин шароити мусодиди корї барои мутахассисон омили истењсол 

намудани мањсулоти баландсифати дорои ќиммати ѓизоии баланд ва 

бехатар мебошад.  

 Љумњурии Тољикистон аз мевањо бой мебошад, ки ин имконият 

медињад то мањсулоти ќаннодї бо иловагињои мевагї истењсол карда шаванд.  

Дар ин сурат мањсулоти ќаннодї бо витаминњо ѓанї гардонида шуда, 

навъњои мањсулот зиёд карда шуда, талаботи ањолї ќонеъ гардонида 

мешавад.  

 Маҳсулоти қаннодии – қандӣ ин маҳсулоти қаннодие мебошад, ки 

миқдори қанди таркиби он на камтар аз 20% аст.  Ба гурўњи маҳсулоти 

қаннодии қандӣ дохил мешаванд: конфет, карамел, ирис, драже, ҳалво, 

мармелад, маҳсулоти пастилӣ, маҳсулоти шарқии қандӣ, сақич, фигураи 

қаннодӣ, маҳсулоти латзада, безе, нуга ва ғ. [140]. 

          Таснифоти мањсулоти ќаннодї –ќандї. Мањсулоти ќаннодї  бо  

миќдори зиёди ќанд ё дигар модањои ширин ба монанди асал,  ксилат, сорбит 

ва ѓ. фарќ мекунанд.  Бештари мањсулоти ќаннодї–ќандї  мўњлати 

дудурдароз бе вайроншвавї нигоњдорї мешванд, ки  ин бо 

каллориянокии баланд ва намнокии пасти онњо алоќаманд аст. Ќиммати 
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ѓизоии мањсулоти ќаннодї дар 100г. мањсулот  аз 1200 (мармелад), то 

2300 (шоколад) кЉ-ро ташкил медињад.  

Ашёи хом барои истењсоли мањсулоти ќаннодї ба ѓайр аз ќанд (шакар), 

асал, патока мањсулоти мевагии гуногун (пюре, мураббо, ва ѓ.), чарбњо, 

какаомањсулот, чормаѓзињо, ќањва, тезобњои ѓизої, моддањои 

хушбуйкунанда, яхнињосилкунандањо ва ѓ. мебошад.    

Мањсулоти ќаннодї-ќандї  ба якчанд гурўњ људо мешаванд, ки дар њар 

як гуруњ якчан намуди мањсулот дохил мешаванд: карамел ва монпасе; 

конфетњои нарм; шоколад ва мањсулоти шоколадї; мањсулоти мармеладї-

пастилагї; њалво; ширинињои шарќ; 

Карамел-  ин мањсулоти ќаннодї ќандї мебошад, ки  бо роњи 

љўшонидани мањлули ќандї бо патокаи крахмалї ё ќандоби инвертї њосил 

карда мешавад. 

Конфетањо –ин мањсулоти ќаннодї-ќандї мебошанд, ки дар асоси 

ќанд бо навъњо, таркиб сохт, тамъ ва ороиши гуногун истењсол мешаванд. 

Ирис – ин мањсулоти ќаннодї-ќандї мебошанд, ки  аз ќанд ва патока 

бо шир ё дигар мањсулоти сафедадор (лубиё, соя, судаи чормаѓз ва ѓ.) бо 

иловаи равѓан, аксаран равѓани маска ё маргарин омода мешаванд.   

Шоколад –ин мањсулоти коркарди лубиёдонаи какао бо ќанд мебошад. 

Ба сифати иловагињо аз шир, мањсулоти ширї, маѓзњои бирёншуда, ќањва, 

мевагињои хушк, сукатањо, вафлї ва ѓ. истифода бурда мешавад.   

Мармелад – ин мањсулоти ќаннодї-ќандї мебошанд, ки сохти 

яхнимонад дорад. Онро аз пюреи желењосилкунанда ва ќанд, мањлули обии 

агар ё пектин омода мекунанд. 

Ҳалво – ин мањсулоти ќаннодї-ќандї мебошанд, ки сохти он варакї ва 

нахдор мебошад. Онро аз донагињои равѓанин ё маѓзи чормаѓзињо бо роњи 

омехтакунии онњо бо хамираи карамелї  ва латзанї бо моддањои 

кафкњосилкунанада  њосил мекунанд. 

Драже (лулаќандњо)– конфетњои худе мебошанд, ки куррашакл буда 

сатњи болоиашон њамвор ва љиллодор аст. Лулуќандњо ќандин, лулаќанди 
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чормаѓзї,  лулаќанди мевагї,  лулаќандї карамелї,  лулуаќанди желегї 

мешаванд.    

Ҳамчун маҳсулоти рангиншаванда мо маҳсулоти ќаннодї- қандї- 

карамел, мармелад ва мањсулоти нимтайёри ороишї – кремњои ќаймоќин 

барои ороиши торт ва пирожниро  интихоб намудем.  Интихоби мазкур 

бо сабабњои зерин асоснок карда шуд: 

Мармелад як маҳсулоти қаннодиест, ки дар асоси маводи  

ѓализкунанда, бо роҳи лат задани ашёи хоми мевагӣ (сабзавотї) бо 

шакар ва сафедии тухм ё дигар ғализкунандаҳо ва пас аз он ба омехта 

илова кардани маводи ѓализкунанда  ба даст оварда мешавад [141,142]. 

Дар муқоиса бо дигар маҳсулоти қаннодии қаннодӣ, мармелад як 

қатор бартариҳо доранд. Ин намуди маҳсулот бо миқдори ками 

калорияҳо тавсиф карда мешавад. Мармелад қодир аст, ки токсинҳо ва 

намакњои металлҳои вазнинро аз бадани инсон хориҷ кунад ва инчунин 

дорои як қатор макро- ва микроэлементҳо мебошад [143]. Таркиби 

мармеладро асосан пектинњо ташкил мекунанд. Бо вуљуди он мармелад, 

ки дар асоси полисахаридҳои табиӣ сохташуда бошад њам, дорои 

миқдори зиёди шакар ва миқдори ками витаминҳо, микро-, 

макроэлементҳо, инчунин компонентҳои хушбӯйи синтетикӣ мавҷуданд, 

ки яке аз камбудиҳои назарраси он мебошад [145]. 

Мутобиқи ГОСТ 6477-2019, карамел ҳамчун маҳсулоти қаннодии 

қолибдоршудаи қаннодӣ, ки аз массаи карамел бо илова ё бе илова 

кардани ҳама гуна ингредиентҳои дигари хӯрокворӣ тайёр карда 

мешавад, тасниф карда мешавад. Он бо миқдори баланди қанд, арзиши 

энергетикӣ ва мӯҳлати нигоҳдории дарозмуддат фарқ мекунад. Карамел 

дар гурӯҳи маҳсулоти қаннодии қандӣ ҳаҷми назаррасро ишғол мекунад 

ва дар байни ҳамаи гурӯҳҳои аҳолӣ новобаста аз синну сол, бахусус 

кӯдакон, талаботи зиёди истеъмолӣ дорад [146,147]. Ањамияти ин намуди 

мањсулоти ќаннодї-ќандї аз он иборат аст, ки аќидаи як ќатор олимон 

“Ҳангоми илова кардани экстракти  гиёҳҳои шифобахш ба дастурамали 
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карамел, маҳсулоти нави ѓанигардонида ба даст меояд, ки  ба системаи 

масъунияти  инсон таъсири мусбӣ мерасонад” [146]. “Карамелҳои бо  

маводњои зиддибактериалии табиї ѓанигардонидашуда  њамчун воситаи 

доруи антибактериалї  метавонанд бомуваффақият истифода шаванд. 

Доираи доруҳое, ки гурӯҳи шаклҳои карамелизатсияшударо ташкил 

медиҳанд, инчунин моддаҳое, ки ба таркиби онҳо дохил мешаванд, хурд 

аст. Бо вуҷуди ин, тамоюлҳои муосири рушди технологияи фармасевтӣ 

имкон медиҳанд, ки рушди карамел ҳамчун самти хеле ояндадор баррасӣ 

шавад” [148]. 

Эҳтимол, маъмултарин ва дӯстдоштарин маҳсулоти қаннодӣ 

тортҳо ва пирожнї  мебошанд. Як қисми таркибии онҳо кремҳои гуногун 

аст. Кремњои каннодй мањсулоти нимтайёре мебошанд, ки дар асоси ќанд, 

равѓан, тухм ва дигар имаводњои  озукавории дорои арзиши баланди 

ѓизої ва энергетикї тайёр карда мешаванд. 

2.2.Усулњои тањќиќот 

2.2.1. Тарзи  тайёр намудани маҳсулоти қаннодӣ,-қандӣ карамели оби 

дандон, мармелад ва маҳсулоти нимтайёри ороишӣ- крем 

Намунањои санљишї ва таљрибавии маҳсулоти қаннодӣ-қандиро аз 

ҷумла карамели оби дандон, зефир, мармелад ва маҳсулоти нимтайёри 

ороишӣ - крем барои шириниҳоро мувофиқи дастурамал ва тарзи истењсол 

намудани ин мањсулот, ки аз адабиёт  маълум аст, тайёр карда шудаанд 

[141,149,152]. 

2.2.2. Муайян намудани хосиятњои органолептикї (сенсорї) 

Таҳлили органолептикӣ ё сенсорӣ  - таҳлили ҳиссиётии маҳсулоти 

хӯрокворӣ мебошад, ки барои муайян кардани сифати маҳсулоти ғизоӣ 

васеъ истифода бурда мешавад.  Таҳлили органолептикӣ (organoleptic 

analysis) — таҳлили сенсории маҳсулоти хӯрокворӣ бо ёрии узвҳои 

ҳискунандаи инсон нишондиҳандаҳои маҳсулот – тамъ, буй, намуди зоҳирӣ, 

ранг, ҳолат ва ғ. муайян карда мешавд. Натиљњои тањлили мазкур  
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маълумотро оид ба сифати истеъмолии мањсулоти тайёр муайян мекнанд.   

[153-155].  

2.2.3.Экстраксияи  моддаҳои рангкунанда аз растаниҳо 

  Барои људо кардани моддањои рангкунанда  маводи хушки растаниро 

бо ҳалкунанда омехта карда, дар ҳарорати гуногун муддати муайян 

экстраксия мекунанд. Ашёи трастании  хушкро бо истифода аз осиёби 

лаборатории "Циклон" ва бо тарзи дастӣ майда карда шуд. Ҳамчун 

экстрагент оби муқаттар, махлулхои обии (1 ва 10%) кислотахои хлорид 

ва ситрат, гидрокарбонати натрий, махлулхои обии спиртї (40 ва 70%), 

инчунин этаноли 96%-а  истифода шуданд. Экстрактхо дар шакли 

махлулхои ғализ ва хокаи хушк ба даст оварда шуданд. 

Барои ба даст овардани рангҳои хушк, экстрактҳои 

њосилкардашуда дар ротор-бухоркунана дар зери вакуум бухор карда 

шуданд ва сипас дар эксикатор дар болои гидроксиди натрий то пурра 

хушк шудан нигоҳ дошта шуданд.  

    Барои муайян кардани таъсири њарорат ба хориљшавии 

флавоноидњо ва каротиноидњо экстраксия дар њарорати 20-100о С дар 

ҳаммомчаи обӣ, инчунин экстраксия дар  аппарти Сокслет бо истифода аз 

яхдони баргарданда гузаронида шуд. 

2.2.4. Омӯзиши хосиятҳои физикӣ-химиявии экстрактҳои 

ҳосилкардашуда 

Хусусиятҳои физикӣ-химиявии экстрактҳои ҳосил кардашуда - 

ҳалшавандагӣ дар об ва спирт, зичии маҳлулҳо, туршии умумӣ, туршии 

титршаванда, миқдори моддаҳои хушк, таркиби моддаҳои рангдиҳанда 

омӯхта шуданд. Муайянкунӣ мувофиқи усулҳои дар адабиёт овардашуда 

[21, 35, 156,157] гузаронида шуд. Зичии маҳлулҳо бо ёрии ареометрҳо, 

туршнокӣ бо усули электрометрӣ, туршии титршаванда – бо титркунии 

потенсиометрӣ,  миқдори моддаҳои хушк бо роҳи хушк кардани намунаи 

экстрактҳои хушк дар давоми 2 соат дар ҳарорати 1300С ва баркашишии 

минбаъда муайян карда шуданд. Таркиби моддаҳои рангкунанда бо 
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усули фотоэлектроколориметрӣ бо истифода аз маҳлули стандартии 

сулфати кобалт (барои экстрактҳои сурх) ва маҳлули бихромати калий 

(экстрактыи спирти зард) муайян карда шуд. 

 

2.2.4.1 Муайян кардани ҳалшавандагии экстрактҳои ҳосилкардашуда  

“Барои муайян кардани ҳалшавандагии экстрактҳои хушк ба 

истаканчаи ғунҷоишаш 300 мл 200 мл оби муқаттар рехта, ба он 2 мл 

экстракт концентрат ё 0,2 г экстракти хушкшудаи хока илова карда, бо 

чӯбчаи шишагӣ хуб омехта карда, маҳлулро дар рӯшноӣ гузаранда 

месанҷанданд. Маҳлули ҳосилшуда бояд шаффоф, бе таҳшин ё тира 

бошад. Ҳалшавандагӣ бояд дар ҳарорати 200С муайян карда шавад” [21]. 

 

2.2.4.2. Муайян намудани кислотнокии (туршии) ашё ва мањсулоти тайёр  

Барои муайян намудани туршнокии маҳсулот 5 г маҳсулоти тадқиқшавандаи 

майдакардашударо ба истакони ғунҷоишаш 100мл гирифта ба болояш  50 см 

оби мукаттарро, ки то ҳарорати 60-70 ° C пешакӣ гарм карда шудааст, 

мерезанд ва хуб омехта карда, то ҳарорати (20±5) *C хунук мекунанд. Сипас 

ҳаҷми маҳлулро бо илова кардани оби муқаттар то нишонии колба ба 100мл 

мерасонанд.  Ба маҳлули тадқиқшаванда ба 2 - 3 қатра фенолфталеин илова 

карда бо маҳлули 0,1 мол/дм3 гидрооксиди натрий ё калий (NaOH ё KOH)  то 

пайдошавии ранги гулобии то 1 дақиқа устувор титр мекунанд[157].  

Кислотнокӣ (X) дар дараҷаҳо бо формула ҳисоб карда мешавад 

  
       

    
     (2.1.) 

Дар ин ҷо: 

  K -  омили коэфитсиенти ислоҳии маҳлули гидроксиди натрий ё калий 

(NaOH ё KOH) = 0,1 мол/дм
3
, ки барои титркунӣ истифода шудааст, тибқи 

ГОСТ 25794,1; 

m- вазни намунаи маҳсулот, г; 

100 - коэффитсиенти табдилдиҳӣ ба 100 г маҳсулот; 
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10 –коэфитсиенти ҳисоби маҳлули гидроксиди натрий ё калий бо 

консентратсияи 0,1 мол/дм
3
 ба 1 мол/дм 

 

2.2.4.3. Омӯзиши миќдори моддањои рангкунанда дар таркиби 

экстрактњои њосилкарда 

Микдори моддахои рангкунандаи фенолӣ дар экстрактҳое, ки мо ҷудо 

кардем, бо усули фотоэлектроколориметрӣ, ки дар Институти тадқиқоти 

илмии саноати каннодии Федератсияи Россия  кор карда баромада шудааст, 

муайян карда шуд. Ин усул барои муайян кардани моддаҳои ранги сурх ва 

зард дар рангҳои табиии ғизо тавсия дода мешавад [21]. 

Миқдори моддаҳои рангкунанда дар ранги сурх бо роҳи муқоисаи 

шиддатнокии ранги маҳлули стандартӣ ва озмоишӣ муайян карда мешавад. 

Ҳамчун маҳлули стандартӣ маҳлули стандартии сулфати кобальт 

истифода мешавад. “Барои тайёр кардани маҳлули стандартӣ, намунаи дақиқ 

баркашидашудаи сулфати кобальти кристаллӣ (CoSO4*7H2O), ки вазнаш 20 

грамм аст, дар оби муќаттар  ҳал карда мешавад. Ҳаҷми маҳлул дар колбаҳои 

ҳаҷвӣ дар ҳарорати 20°С ба 1 литр танзим карда мешавад. Маҳлули 

стандартии омодашудаи сулфати кобалт аз рӯи шиддатнокии ранг ба таркиби 

22 мг ранг (энин) дар 1 литр мувофиқат мекунад. 

Барои тайёр кардани маҳлули экстракт ранг, ки мавриди омӯзиш 

қарор дорад, намунаи рангро дар ҳаҷми 1-4 г бо дақиқии 0,0002 г 

баркашида, дар стакан бо оби муќаттар маҳлул карда, микдораш ба 

колбаи ченаки 1000 мл мегузоранд. Маҳлули омодашуда бояд комилан 

шаффоф бошад. Агар мањлул тира бошад ё дар таркибаш заррањои 

њалнашаванда бошад, онро аз филтри шишагин филтр мекунанд ё дар 

сентрифуга мегардонанд. 

 Зичии оптикии мањлули стандартї ва озмоишї бо ёрии 

фотоэлектроколориметр бо филтри сабз (λ=540 нм) муайян карда 

мешавад. 
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 Миќдори  моддаҳои рангкунанда бо таносуб муайян карда 

мешавад: 

                      D1 : D2  = C1 : С2, 

ки дар ин формула: 

  D1 зичии оптикии маҳлули стандартии сулфати кобалт; 

D2 – зичии оптикии мањлули ранга, ки санљида мешавад; 

C1 - консентратсияи маҳлули стандартии сулфати кобалт; 

C2 - консентратсияи моддаи рангкунанда  дар 1 литр маҳлули 

тањќиќшаванда. 

Миқдори рангҳои х дар грамм дар 1 литр ранг бо формулаи зерин 

ҳисоб карда мешавад, ки аз таносуби боло гирифта шудааст: 
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Дар ин љо: m – массаи  намунаи  ранг, г» [21] 

“Миқдори моддаҳои рангкунанда дар рангҳои зард бо усули 

фотоэлектроколориметрӣ бо истифода аз хатти калибрченкунӣ муайян карда 

мешавад. Хатти калибрченкунӣ бо истифода аз маҳлули обии стандартии 

бихромати калий (K2Cr2O7), ки 360 мг ин намак дар 1000 мл дорад, сохта 

мешавад. Дар ин махлул 1 мл ба 2,08 мкг каротин рост меояд. 

«Барои тайёр кардани маҳлули стандартӣ аз бихромати калий истифода 

мешавад, ки намунаи он дар ҳаҷми 0,360 г, бо дақиқии 0,0002 г вазн гирифта, 

дар оби софшуда дар колбаҳои ҳаҷмаш 1000 мл ҳал карда мешавад. 
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Барои сохтани хатти калибрченкунӣ маҳлули стандартии K2Cr2O7 

тайёршударо аз бюретка ба колбаҳои ҳаҷмашон 50 мл ба миқдори 45, 40, 35 

мл ва ғайра дуруст меандозанд. 

Сипас таркиби ҳар як колба бо оби софшуда дар ҳарорати 20°С то 

нишона маҳлул карда мешавад. 

Дар маҳлулҳои ҳосилшудаи бихромати калий зичии оптикиро бо ёрии 

фотоэлектроколориметр дар кюветаи ғафсии қабаташ 10 мм бо филтри кабуд 

(λ = 480 нм) муайян мекунанд.” 

“Барои муайян кардани микдори ранг дар ранге, ки мавриди тахкик 

карор дорад, 0,5 – 1 мл-и онро бо микропипетка ба колбаи ченаки 50 мл чен 

мекунанд. Мазмуни колбаро бо спирт то нишона маҳлул карда, зичии 

оптикии маҳлули рангаи тайёрро дар кюветта ғафсии қабаташ 10 мм бо ёрии 

филтри кабуд муайян мекунанд. Сипас, бо истифода аз хатти калибрченкунӣ 

миқдори каротин, ки ба арзиши зичии оптикӣ мувофиқ аст, пайдо карда 

мешавад ва миқдори моддаҳои рангкунанда дар рангҳои санҷишӣ ҳисоб 

карда мешавад. Ин ба муодилаи  зерин асос ёфтааст: 

                                           D1 : D2  = C1 : С2;             

ки дар ин муодила: 

D1 – зичии оптикии маҳлули стандартии K2Cr2O7; 

D2 – зичии оптикии маҳлули ранга, ки санҷида мешавад; 

 С1 – миқдори каротин, ки ба 1 мл маҳлули стандартии K2Cr2O7 

мувофиқ аст, баробар ба 2,08 мкг; 

С2 – консентратсияи рангҳо дар 1 мл маҳлули ранг (матлуб), мкг. 

Аз муодилаи  дар боло овардашуда  пайдо мекунад: 

1
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Миқдори моддаҳои рангкунанда дар 1 литр экстракт бо назардошти 

маҳлули муқарраршуда бо формулаи зерин муайян карда мешавад: 
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Дар ин формула: 

V — микдори ранги санчидашуда, ки бо спирт то 50 мл дар колбаи 

ченакї махлул карда шудааст, мл. 

Мувофиқи усули тавсифшуда, миқдори моддаҳои рангкунанда дар 

рангҳои табиии ѓизої дар маҳлулҳои спиртӣ, ки тақрибан 10% 

пасмондаҳои хушк доранд, муайян карда мешаванд. Дар мавриди 

мањлулњои консентратї ё рангњои зарди хамирмонанд барои муайян 

кардани миќдори рангњо онњоро ба таври миќдорї бо спирт мањлул 

кардан лозим аст, ки пасмондањои хушк дар мањлул ба њисоби миёна 10% 

бошад» [21]. 

 

2.2.4 .4. Омӯзиши устувории рангҳои ҳосилкардашуда 

Устувории ранги экстрактҳои рангҳои ҷудошуда бо усули 

фотоколориметрӣ омӯхта шуд. Ба сифати меъёри устуворӣ зичии оптикии 

маҳлулҳои сероб кардаушдаи экстрактҳои ғализ ё дар об ҳалшудаи  намунаи 

хокаҳои хушки моддаҳои ҷудошудаи рангкунанда, истифода шуданд. 

Азбаски “зичии оптикии маҳлулҳо ба консентратсияи моддаи маҳлул 

мутаносиб аст, тағйирёбии зичии оптикиро барои муҳокима кардани 

тағйирёбии консентратсия ва дар натиҷа нобудшавии пигментҳои ранга 

истифода бурдан мумкин аст” [35].   

Зичии оптикии экстрактҳо дар фосилаҳои муайяни вақт дар давоми се 

моҳ дар фотоколориметри СФ-49 бо филтри сабз (λ=540 нм) барои 

маҳлулҳои сурх ва бо филтри кабуд (λ=490 нм) барои маҳлулҳои зард дар як 

фосила бо кюветаи l = 10 мм чен карда шуд.. 

Таъсири омилхои гуногун — мўњлати нигоњдорї, ҳарорат ва 

давомнокии таъсири он, инчунин туршии фаъоли мухит ба устувории 

экстрактхои гирифташуда омухта шуд. 

Барои муайян кардани таъсири њарорат ба рангњлои њосикарда баркаши 

экстракти хушкро да бутаи чинда давоми 20 даќиќа дар њарорати 150 ва 

200
0
С нигоњ дошта шуд. Пас аз хунук кардани баркаш онро дар 50 мл об  хал 
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нгамуда, дар мањлули њосилшуда миќдори моддањои рангкунанда муайян 

карда шуд. 

Ҳангоми омўзиши таъсири давомнокии љўшонидан  ба устувории ранги 

экстрактњо, зичии оптикии мањлул, ки аз намунаи экстракти санҷидашаванда 

омода гардидааст, чен карда шуд. Муайянкунии минбаъдаи зичии оптикӣ пас 

аз ҷӯшонидани ин маҳлул дар давоми 10, 20, 30, 50 ва 60 дақиқа гузаронида 

шуд. 

Барои муайян кардани устувории ранги рангҳои дар муҳити гуногун 

омӯхташуда, мо зичии оптикии маҳлулҳои рангро дар pH аз 1 то 12 чен 

кардаем. 

2.2.5 Омӯзиши бехатарии биологӣ ва заҳрнокии экстрактҳои ҷудошуда 

2.2.5.1. Муайян кардани нишондодҳои микробиологӣ 

Таҳлили микробиологӣ, ки муайян кардани дараҷаи олудагии 

бактериявӣ (нишондоди КМАФАнМ), олудашавӣ бо микробҳои 

вайронкунанда (қолибҳо ва хамиртурушҳо), муайян кардани микрофлораи 

индикативии санитарӣ (бактерияҳои гуруҳи чӯбчаҳои руда, БГЧР), 

бактерияҳои оппортунистии E. Coli, Staphylococcus aureus, Bacillus ceusre 

иборатанд ва бактерияҳои патогении насли Salmonella, бо усулҳои стандартӣ 

гузаронида шуданд: 

 Миқдори микроорганизмҳои аэробӣ ва факултативӣ ва факултативии 

анаэробии мезофилӣ (КМАФАнМ), колиформҳо (колиформҳо) 

микроорганизмҳои патогенӣ, аз ҷумла  Salmonella, хамиртуруш мувофиқи 

ГОСТ 31747-2012 [158] муайян карда шуданд. 

Моҳияти усул аз он иборат аст, ки миқдори муайяни маҳсулот ва (ё) 

маҳлул кардани намунаи маҳсулот дар муҳити ғизоии моеъ бо лактоза, 

инкубатсия кардани зироатҳо, ҳисоб кардани пайҳои мусбӣ, такроран тухмии 

моеъи фарҳангӣ ба муҳити селективии моеъ. баҳисобгирии ташаккули газ ё 

такроран, дар ҳолати зарурӣ, моеъи фарҳангӣ дар рӯи муҳити ташхисии 

интихобӣ агар дар асоси аломатҳои биохимиявӣ ва фарҳангии афзоиш тасдиқ 
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карда шавад, ки колонияҳои ҷудошуда ба бактерияҳои колиформӣ тааллуқ 

доранд. 

Тарзи ошкор кардани бактерияҳои колиформ: 

1. Пробиркае, ки дорои мухити интихобии ғанигардонанда аст, бо 

махсулот ё махлули намунаи махсулот эм карда мешавад ва дар харорати 

37°С барои 24 ё 48 соат инкубатсия карда мешавад. 

2. Аз пробиркае, ки аз пробиркаи 1 гирифта шудааст бо муњити 

тасдиќкунанда эм карда мешавад, ки дар он њосилшавии газ ва/ё лоѓаршавї 

ба назар мерасад ва дар њарорати 37°C ба мудати 24 ё 48 соат инкубатсия 

карда мешавад. 

3. Мавҷудияти бактерияҳои колиформ тасдиқшуда ҳисобида мешавад, 

ки агар пас аз тирашавӣ ва пайдоиши газ қайд карда шавад. 

2.2.5.2. Муайн намудани заҳрнокии шадид 

Ин ташхис муайян кардани вояи тоқатшаванда, заҳролуд ва марговари 

эктсрактҳои ба даст овардашуда, сабти вақти инкишофи интоксикатсия ва 

марги ҳайвонотро дар бар мегирад. Кор дар асоси талаботи омўзиши таъсири 

умумии токсикии синфҳои нави моддаҳо ва талаботи байналмилалӣ [159]  

гузаронида шуд.Таҷрибаҳо оид ба омӯзиши заҳролудшавии шадид дар ду 

намуди ҳайвонот гузаронида шуданд: каламушҳои сафеди ҳарду ҷинс ва 

мушҳои сафеди ҳарду ҷинс. Дар тачриба 180 каламуши сафеди вазнашон 

200—220 грамм ва 180 муши сафеди вазнаш 24 – 26 грамм истифода шуданд. 

Ҳайвонот дар шароити виварияи лабораторияи фармакологияи Институти 

химияи ба номи В.И Никитина бо шароити ба меъёрҳои санитарӣ ҷавобгу бо  

дастрасии озод ба ғизо, об ва дорои рушноии табиӣ ва ҳарорати хонагӣ нигоҳ 

дошта шуданд. Ҳама ҳайвонот қаблан давоми ду ҳафта дар карантин нигоҳ 

дошта мешуданд. Моддаҳои тадқиқишаванда – экстрактҳои хушк ба 

ҳайвонҳо бо истифода аз найчаи меъда дар як рӯз як маротиба (дар шакли 

маҳлули обӣ) ворид карда мешуданд. Њолати њама ҳайвонҳо пас аз 

воридкунии экстрактҳо ба дохили меъдаи онњо   дар давоми 14 рӯз мушоҳида 
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карда шуданд. Дар шабонарӯзи аввали баъди воридкунии экстрактҳо 

ҳайвонҳо пайваста зери назар буданд. 

 

2.2.6. Муайян намудани хосиятњои физикї-химиявии намнокии маводњои 

тањќиќшаванда 

2.2.6.1.Муайян намудани намнокии маводњои тањќиќшаванда 

Намнокии хокаи экстрактҳо ва маҳсулоти рангкардашударо бо усули 

маълуми гравиметрї [156] аз рўи методикаи зерин муайян карда шуд: 

Пеш аз гузаронидани ташхис дастгоҳи хушккуниро (СЭШ-3М) ба 

қувваи барқ пайваст намуда, бо ёрии  ҳароратсанҷ  дастгоҳро  то ҳарорати 

130
0
С гарм менамоянд.  

Ба косачаҳои фулӯзӣ (бюксҳо) баркаши маҳсулотро бо миқдори 5 г 

(±0,01 г), ҷойгир намуда, дар ҳолати бе сарпӯш будан ба дастгоҳи хушккунӣ 

мегузоранд.   

Чуќурчаҳои холигиҳоро бо косачаҳои фулӯзии холӣ пур мекунанд. 

Хушккуниро муддати 40 дақиқа мегузаронанд. Пас аз гузаштани вақти 

ҷудошуда косачаҳои фулӯзиро бо маҳсулот аз дастгоҳ бо ёрии анбӯри бутагӣ 

(тигелн. шип.) гирифта, бо сарпӯш махкам мекунанд ва ба зарфи шишагии 

кулӯфт барои хунуккунӣ ба муддати 20 дақиқа мегузоранд (вале на зиёд аз 2 

с.). 

Намнокии маҳсулотро (W) аз рӯи формулаи зерин муайян мекунанд: 

                      
     

  
    ,%  (2.1.) 

дар ин ҷо  m1 – массаи косачаи фулӯзӣ бо баркаши маҳсулоти 

ташхисшаванда то хушккунӣ, г; 

         m2 – массаи косачаи фулӯзӣ бо баркаши маҳсулоти ташхисшаванда 

пас аз хушккунӣ, г; 

         100 – коэфисиенти ҳисоби таҷдидӣ бо ҳисоби фоиз. 

Ҳисоббарориро бо саҳеҳии аломати дуюми даҳӣ мегузаронанд, сипас 

натиҷаи муайянкунии намнокиро то аломати якуми даҳӣ яклухт менамоянд. 
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2.2.6.2. Муайян кардани ќандњои барќароркунанда  дар карамел 

Миқдори кандњои барќароракунанда дар карамел тибқи Стандарти 

давлатии 5903-89 «Маҳсулоти қаннодӣ. Усулхои муайян кардани шакар» 

муайян карда шуд [156]. 

Аз ќандњои барќароркунанда “дар таркиби карамел асосан глюкоза, 

фруктоза ва мальтоза мавҷуд аст. Глюкоза ва мальтоза як қисми патока 

мебошанд, ки ба массаи карамел илова карда мешаванд. Глюкоза ва фруктоза 

инчунин дар натиҷаи инверсияи сахароза ҳангоми ҷӯшондан ва коркарди 

массаи карамел ба вуҷуд меоянд. Лактоза як қисми навъҳои карамели ширӣ 

мебошад”. 

Микдори ќандњои барќароркуцнанда дар карамел ба меъёр дароварда 

шудааст, зеро зиёд шудани миқдори онхо боиси баланд шудани хосиятҳои 

гигроскопӣ ва аз њисоби ин кам шудани мухлати нигохдории карамел 

мегардад. 

Стандартҳои “меъёри таркиби ќандњои барќароркуцнанда карамел 

ҳангоми кислотнокии маҳсулот то 0,6% - то 22%; ҳангоми кислотнокӣ  зиёда 

аз 0,6 - то 23%; барои карамел бо иловаи лактоза - то 32% муақаррар шудаст” 

[]. Моҳияти усул. Муайян кардани моддаҳои коҳишдиҳандаи карамел бо 

усули ферросианид муайян карда мешавад. 

Намунаи дар уғурча майдакардашудаи карамелро дар тарозуи таҳлилӣ бо 

дақиқии 0,001г  ба миқдоре, ки моддаҳои коҳишдиҳанда дар он на зиеда аз 

0,016г бошад, бармекашанд.  

Андозаи намунаро(m) аз руи формулаи зерин муайян мекунанд:  

  
         

 
             

 

Дар ин ҷо: 

  Р – миқдори эҳтимолии максималии моддаҳои коҳишдиҳанда да 

массаи карамелӣ, % (ниг. ГОСТ 6477-88). Барои дигар навъи маҳсулоти 

қаннодӣ массаи намуна дар ҷадвали 2.1. оварда шудааст.  
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Ҷадвали 2.1. Массаи намунаи баркаши маҳсулоти қаннодӣ 

 
Номгуи маҳсулот Ҳиссаи массаи тахминӣ Массаи баркаш, 

г 
фабрикатов Моддаҳои коҳишдиҳанда, % 

  

Хамираи карамелӣ ва карамели      

яхмонанд  

23 0,070 

Корпусҳои мармелад 50 0,032 

конфет     

Хамираи помада 12 0,133 

Мармелади мевагӣ:     

колабӣ 32 0,050 

буридашуда 40 0,040 

пат 45 0,035 

Мармелади желейгӣ 25 0,64 

Пастила ва зефир 14 0,134 

 

Гузаронидани таҷриба. Гузаронидани таҳлил барои муайян кардани 

моддахои коҳишдиҳанда бо истифода аз ин усул ба гузаронидани ду таҷриба 

(кор ва назорат) рост меояд.Таҷрибаи назоратӣ таносуби байни маҳлули 

феррисианид ва маҳлули стандартии глюкозаро муқаррар мекунад. 

Тайёр кардан ва титр кардани маҳлули стандартӣ. 25 см
3
 маҳлули 

феррисианидро бо пипетка ба колбачаи конусии зарфияташ такрибан 100 см
3
 

аз бюреткаи нугаш Z-шакл 10 см
3
 махлули стандартии глюкоза (дар 100 см

3
 

0,16 г инверт ё 0,0016 г дар 1 см
3
) илова мекунанд. Колба бо омехтаи маҳлул 

ба болои плитаи электрики гузошта, титркунии гарм гузаронида мешавад. 

Омехтаи колбаро то 3-4 дақиқа то ҷушиш гарм карда расо 1 дақиқа 

меҷушонанд. Сипас 3 қатраи маҳлули метилени кабуд илова карда да ҳолати 

ҷушидаистода аз бюретка қатра қатра маҳлули стандартии глюкозаро то 

нопадид шудани ранги кабуд илова мекунанд. 

Миқдори маҳлули стандартии инверт, ки барои барқарор кардани 25 

см
3
 маҳлули ишқори феррицианид истифода мешавад, 10 мл + ҳаҷми инверт 

барои титркунӣ мебошад. 
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Таҷрибаи дуюм (корӣ) миқдори маҳлули стандартии глюкозаро муайян 

мекунад, ки барои титркунии феррицианид дар иштироки намунаи карамел 

истифода мешавад. 

Тайёр кардани маҳлули корӣ. Намунаи карамелро ба коѓази андозааш 

20x20 мм баркашида, ба колбачаи конусии зарфияташ такрибан 100 дм
3
 (бо 

коѓаз) мегузоранд. Ба як колба 25 дм
3
 махлули ишқории феррицианид ва 10 

см
3
 оби муқаттар илова карда мешавад. Омехта 3-4 дақиқа то ҷушиш гарм 

карда мешавад. Дар ин ҳангом маҳлул такон дода ешавад, то ҳалшавандагӣ 

тезтар гузарад. Сипас бо  маҳлули стандартии инвертӣ бо ҳамон тартибе, ки 

дар озмоиши назорат истифода мешавад, титр карда мешавад. 

Коркарди натиҷаҳо. Маълумотеро, ки дар ду таҷриба ба даст оварда 

шудааст, истифода бурдамиқдори моддаҳои коҳишдиҳандаи (X)-ро бо фоиз 

дар карамел мувофиқи формула ҳисоб мекунанд. 

  
                 

 
              

Дар ин ҷо V – миқдори маҳлули стандартии инверт, ки барои барқарор 

намудани 20мл феросианид сарф шудаст, мл;  

V1 – миқдори маҳлули стандартӣ, ки барои титркунии баркаши 

карамелӣ истифода шудааст, мл; 

K – коэфитсиенти ислоҳӣ, ки арзиши он ба фоизи камшавии моддахои 

карамел нисбат ба қанди умумии 20x30 (барои карамели аз руи дастурамали 

мукаррарй тайёршуда 0,95 аст) ё аз руи чадвали 2.1. муайян карда мешавад.  

Љадали 2.2. Коэффитсиенти ислоњї 

Ҳиссаи массавии 

 моддаҳои коҳишдиҳанда 

нисбат ба қандҳои умумӣ 

, % 

Коэфитсиенти 

ислоҳӣ 

Ҳиссаи массавии 

 моддаҳои 

коҳишдиҳанда нисбат 

ба қандҳои умумӣ , % 

Коэфитсиенти 

ислоҳӣ 

5 – 10 0,91 20 – 30 0,95 

10 – 15 0,93 30 – 40 0,97 

15 - 20 0,94 40 - 60 0,98 
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БОБИ III. КОРКАРДИ ТЕХНОЛОГИЯИ ЊОСИЛКУНИИ  

РАНГЊОИ ЃИЗОИИ ТАБИЇ АЗ АШЁИ РАСТАНЇ  

3.1.Тањќиќи раванди экстраксияи моддањои рангкунанда аз ашёи 

растанї 

Тањлили адабиёти илмї ва љустуљўи патентї оид ба усулњои њосил 

кардани  рангњои ѓизоии табиї  аз ашёи растанї нишон дод, ки усули 

маъмултарини пайдо кардани ин моддањо  экстракия мебошад. Аз рўйи 

додашудањои илмї усулњои экстаксиониро метавон ба се гурўњ људо 

кард: усулњои химиявии экстраксия, усулњои физикї  ва усулњои омехта 

[160]. Усулњои химиявии экстраксия хеле васеъ истифода мешаванд барои 

људо кардани моддањои гуногуни табиї, аз љумла, моддањои 

рангкунанда. Ин усулњо људо кардани пурраи моддањои  таркиби 

растанињоро имконпазир менамоянд. Асоси усулњои химиявии 

экстраксияро истифодаи пай дар пайи њалкунандањои ѓайриузвї ва узвї 

(об, диоксиди карбони моеъ, спиртњо, этилатсетат, карбогидридњои 

моеъ, равѓанњо ва дигар њалкунандањо) ташкил мекунад, ки дар раванди 

экстраксия бо ин њалкунандањо пайвастањои грўњњои гунонун људо карда 

мешаванд [161,162]. Истифодаи њалкунандањои гуногун имкон медињад, 

ки аз як намуди ашё  пайвастањои табиии синфњои њархела  људо карда 

шаванд. Чї тавре, ки маълум аст, моддањои рангкунандаи растанињо 

асосан ба моддањои ќутбнок – пайвастањои фенолї (флавоноидњо, 

фенилпропаноидњо, моддањои даббоѓї, кислотањои фенолї) мансуб 

хастанд ва бењтар бо њалкунандањои ќутбнок (об ва спиртњо) аз 

растанињо љабида  мешаванд. Аммо халшавандагии баъзе моддањои 

рангкунанда, аз кабили каротиноидњо ва хлорофиллњо, дар 

экстрагентњои узвї зиёдтар аст.  

Флавоноидњои гурўњи антоцианинҳо, ки ранги сурх доранд,  

одатан бо спиртњо ё иловаи маҳлули 1% гидрохлорид, лиму ё 5% 

кислотаи атсетат људо карда мешаванд” [1,163]. Ранги сурхи ин 

пайвастахо дар  муҳити кислотагӣ устувортар аст. Ҳосилаҳои катехинњо, 



68 

 

баръакс, дар муҳити кислотагӣ ранги пасти зард мегиранд [164]. 

Каротиноидҳо ва хлорофиллҳоро бо ҳалкунандаҳои органикии 

ғайриқутбӣ - эфир, эфири нафтӣ, нафт људо  мекунанд [165,166]. Аммо чї 

тавре, ки Болотов В.М. бо њамокронаш нишон додааст, бо таъсири баъзе 

омилњои физикї ё химиявї шакли дар об ва њалкунандањои ќутбї 

њалшавандаи каротинњоро дастрас кардан мумкин аст [85, 96] 

Дар ашёи хом, ки ҳамчун объекти тадқиқот мо интихоб кардаем, ин 

намудҳои муайяни моддаҳои рангкунандаро ба миқдори зиёдтар ё 

камтар доранд. Дар асоси ин, истихроҷи моддаҳои рангкунанда ашёи 

интихобшуда бо оби соф, маҳлулҳои 1% ва 10% аз кислотаҳои хлоридӣ, 

лимуи ва бикарбонати натрий, маҳлулҳои обии спиртӣ (70 ва 96% спирти 

этил), атсетон, бензол   ва равгани растанї гузаронида шуд. 

Таҷрибаҳо нишон доданд, ки њалкунандаи муносиб  барои њосил 

кардани экстракти ранга аз решаи санљид ва меваи татум об ва мањлулхои 

спиртї мебошанд. Бо њалкунандањои узвї ва равѓани растанї аз ин ашёи 

экстрактњои ранга њосил нашуданд.  Инчунин, маълум шуд, ки барои гули 

аббосї экстрагенти муносиб мањлули 70%-аи этанол аст. 

Бинобар ин, мо экстраксияи моддањои рангкунандаро аз ашёи 

растанињои интихобшуда – решаи санљид, мевањои татум ва гулњои гули 

аббосиро    бо об ва мањлулњои 40% ва 70%-аи обии спирти этил, 

гузаронидем. Аз решаи санљид ва меваи татум экстрактњои рангашон 

сурхи каме сиёњчатоб ва аз гулбаргњои гули аббосї экстрактњои зард 

њосил карда шуд. 

Бо маќсади муайян кардани шароити бењтарини экстраксия, 

таъсири як катор омилњоро  ба мисли намуди њалкунанда, њарорат, 

таносуби ашё ва экстрагент, дараљаи майдакуни ва ѓайра тањќиќ 

намудем. 

3.1.1. Таъсири омилњои  гуногун ба самаранокии экстраксия 

Экстраксияи моддањои рангкунанда аз ашёи интихобшуда бо об, 

мањлулњои 70%-а ва 96%-аи спирти этил дар давоми 2 соат  гузаронида шуд. 
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Дар ин таљрибањо таносуби ашё ва њалкунанда гуногун буд. Дараљаи 

экстраксия аз рўйи массаи моддањои экстрактивии људошуда ва, инчунин  аз  

рўйи зичии оптикии экстракт назорат карда шуд. Зичии оптикии экстрактњо  

бо истифодаи спектрофотометри СФ-10, кюветањои бараш  баробари 1 см ва 

халкунандаи холис  ба сифати мањлули дар дарозии мављи 550 нм  назоратї 

муайян карда шуд. Баромади моддањои экстактивї дар њолати экстраксия бо 

об ва мањлулињои спиртї дар љадвали 3.1.1 оварда шудааст. 

 

Љадвли 3.1. 1. Баромади моддањои рангкунанда дар экстрактњои спиртї  

аз решањои санљид 

№ Њалкунанда Таносуби ашё ва 

њалкунанда 

Њаљми 

экстрагент, мл 

Баромади моддањои 

экстрактивї, % 

1 Спирт 1:10 500 10,00 

2 Спирт 1:20 800  10,025 

3 Спирт 1:20 600 11,00 

4 Спирт 1:20 400 13,00 

5 Спирт 1:30 300 14,00 

 

Љадвали 3.1.2. Баромади моддањои рангкунанда дар экстрактњои обї аз 

решањои санљид 

№ Њалкунанда таномуби ашё ва 

халкунанда 

Њаљми 

њалкунанда, мл 

Баромади моддањои 

экстрактивї, % 

1 Об 1:10 500 10,00 

2 Об 1:20 800  10,50 

3 Об 1:20 600 12,00 

4 Об 1:20 400                 16,00 

5 Об 1:30 300 17,00 

 

Аз натиљањои бадастомада бармеояд, ки баромади моддањои 

экстрактивї њангоми экстраксия бо спирт аз 10 % то 14% ва њангоми 

экстраксия бо об аз 10 то 17% -ро ташкил мекунад. Бояд гуфт, ки ҳосили 

моддањои экстрактивии бо спирт ва об ҷудошуда дар таносуби 1:10 тағир 
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намеёбад ва дар таносуби 1:20 каме тағйир меёбад. Яъне дар ин 

таносубҳо дараҷаи экстраксия њам бо ҳалкунанда, њам бо таносуби ашёи 

хом ва экстрагент вобаста аст. Ҳангоми зиёд шудани ин нишондиҳанда 

(1:30), ҳосили моддаҳои рангкунанда ҳангоми истифодаи экстрагентҳои 

гуногун ба таври назаррас тағйир меёбад. Ин афзоиш дар сурати 

истифода бурдани об бештар аст — хосил хангоми бо об экстраксия 

кардан 7 фоиз меафзояд, дар холати спирт 4 фоиз зиёд шудани 

хосилнокии моддахои экстрактї мушоњида мешавад. Инчунин бояд қайд 

кард, ки ҳаҷми экстракт муҳим аст. Ҳамин тариқ, бо таносуби ашёи хом 

ва ҳалкунанда 1:20 ҳам ҳангоми экстраксия бо спирт ва ҳам об, бо зиёд 

шудани ҳаҷми экстрагент баромади моддаҳои экстрактивӣ кам мешавад.   

   Барои тасдиқи ин натиҷањо таъсири ҳалкунанда ба дараҷаи 

экстраксия инчунин аз рўйи зичии оптикии экстрактҳои дар таносуби 

1:30 њосилшуда муайян карда шуд. Миқдори моддаҳои экстрактивӣ дар 

экстрактњо аз рӯи шиддатнокии рахи фурўбарии УФ-спектри онњо дар 

дарозии мављи 550 нм ѓайримустаќим арзёбӣ карда шуд. Аз натиљањои 

дар љадвали 3.2.3 овардашуда иртиботи мутаќобилаи онњо бо натиљањо 

аз рўи баромади моддањои экстраксияшаванда аён аст. 

Љадвали 3.2.3. Зичии оптикии экстрактњои обї ва спиртї аз решањои санљид 

№ Экстрагент Зичии оптикї 

1 Спирт 0,68 

2 Об 0,96 

 

Ҳамин тавр, ба таври таҷрибавӣ тасдиқ карда шудааст, ки шароити 

бењтарини  људо кардани  моддањои  рангкунанда истифодаи об њамчун 

экстрагент ва  таносуби ашёи хом бо халкунандаи 1:30 мебошад. 

Экстраксияи моддањои рангкунанда аз мевањои татум инчунин бо об ва 

мањлули спирти этил гузаронида шуд. Дар ин силсила таљрибањо ашё ва 

халкунанда дар таносуби 1:10, 1:40, 1:30, 1:20, 1:10 гирифта шуд.  Баромади 

моддањои экстрактивї дар љадвали 3.1.4 оварда шудааст. 
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Љадвали 3.1.4. Баромади моддањои экстрактивї дар экстрактњои обии 

мевањои татум 

Таносуби ашё ва њалкунанда Баромади моддањои экстрактивї, % 
1:100 17,6 
1:40 28,5 
1:30 23 
1:20 22 
1:10 18 

 

Дар љадвали 3.1.5. ќимати зичии оптикии экстрактњои обї ва спиртї аз 

мевањои татум, ки дар таносуби гуногун људо карда шудаанд, оварда 

шудааст. 

Љадвали 3.1.3. Зичии оптикии экстрактњои обї ва спирти аз мевањои 

татум 

№ Таносуби ашё 

ва њлкунанда 

Зичии отикї 

Об Спирти этил (70%) 

1 1:20 0,077 0,012 

2 1:30 0,088 0,058 

3 1:40 0,584 0,072 

4 1:50 0,562 0,084 

5 1:60 0,109 0,108 

6 1:70 0,685 0,301 

7 1:80 0,660 0,343 

8 1:90 0,704 0,387 

9 1:100 1,613 0,388 

 

  Натиљањои њосилшуда муќаррар карданд, ки экстраксияи оптималии 

моддањои рангкунанда аз мевањои татум дар таносуби ашё ва њалкунанда 1:40 

амалї мегардад. 

Вобастагии дараҷаи њосил кардани моддањои рангкунанда аз ҳарорат ва 

вақти таъсири он низ омӯхта шудааст. Барои омӯзиши ин омилњо ашёи хом 

ва ҳалкунанда (об) дар таносуби муайяни оптималї (1:30 барои решаи 

санљид ва 1:40 барои меваи татум) дар давоми 1 соат дар ҳарорати аз 30 то 

100
0
С бо афзоиши 20

0
С нигоҳ дошта шуд. Вақти экстраксия дар асоси 

усулҳои қаблан дар кафедраи химия барои ҷудо кардани моддаҳои 
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рангкунанда  аз ашёи  растанӣ коракршуда  интихоб гардидааст. Натичањои 

тачрибахо дар чадвали 3.1.6 оварда шудаанд.  

Љадвали 3.1.6. Таъсири њарорат ба дараљаи экстраксияи моддањои 

рангкунанда аз решаи санљид 

№ Њарорат, 0С Зичии оптикии экстрактњо  

Об Спирти этил (70%) 

1 20 0,077 0,012 

2 30 0,088 0,058 

3 40 0,584 0,077 

4 50 0,562 0,084 

5 60 0,101 0,108 

6 70 0,685  0,301 

7 80 0.690 0,343 

8 90 0,704  0,387 

9 100 1,613  0,398 

 

Натиљањои њосилшуда муайян кардан, ки бо зиёд шудни њарорат 

зичии оптикї меафзояд ва ќимати баландтаринро дар њарорати 1000С 

дорад. Яъне хангоми љўшидани экстракт дараљаи экстраксия њам бо об 

ва њам бо спирти этил баландарин аст. 

Бо максади муайян кардани ваќти оптималии љўшонидан ашёи хом ва 

экстрагентро дар таносуби муносиб (1:30 барои решаи санљид ва 1:40 барои 

меваи татум) дар колба бо хунуккунаки баръакс муддати муайян чушонида, 

зичии оптикии экстрактро хар 10 даќиќа муайян кардем. Натиҷаҳо дар 

ҷадвали 3.1.7. нишон дода шудаанд.  

Љадвали 3.1.7. Таъсири ваќти экстраксия ба дараљаи экстраксияи моддањои 

рангкаунанда аз решаи санљид 

№ Ваќти экстраксия,  

даќиќа 

Зичии оптикии экстрактњо 

Об Спирти этил (70%) 

1 20 1,250 0,320 

2 40 1,402 0,410 

3 60 1,720 0,410 
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Идомаи ҷадвали 3.1.7 

№ Ваќти экстраксия, даќиќа Зичии оптикии экстрактњо 

4 80 1,722 0,410 

5 100 1,720 0,410 

6 120 1,721 0,410 

  

 Натиҷаҳои бадастомада нишон медиҳанд, ки зичии оптикї дар 

экстрактҳо аввал бо зиёд шудани вақти ҷӯшиш зиёд мешавад, баъд доимӣ 

мемонад. Доимии зичии оптикї ҳангоми бо об ва маҳлулҳои обии спиртӣ бо 

60 дақиқа ва бо маҳлулҳои спиртӣ 40 дақиқа ҷӯшонидани рангҳо ба даст 

оварда мешавад. 

Маълумоти љадвалњои дар боло   овардашуда ба мо имкон дод, ки 

хулосаи зерин барорем: дарачаи экстраксияи моддањои рангкунанда аз 

решаи санљид ва меваи татум бо об нисбат ба экстраксия бо спирт 

бештар аст, яъне њангоми људо кардани моддањои рангкунанда ба сифати 

экстрагент истифода бурдани об мувофиќи маќсад аст. Инчунин бояд 

қайд кард, ки об як ҳалкунандаи камхарљ ва аз љихати экологї тоза аст. 

Аз ин лињоз, тањќиќњои ояндаи мо ба об гузаронида шуд. 

Њамин тавр, тадќиќотњои мо шароити муносиби эстраксияи 

моддањои рангкунандаро аз решаи санљид, меваи татум ва гули аббосї 

муайян карданд, ки маълумот дар бораи ин шароит дар љадвали 3.1.8 

оварда шудааст 

Љадвали 3.1.8 Шароити муносиби экстраксияи моддањои 

рангкунанда  

Ашёи растанї Њалкунандаи 

муносиб 

Таносуби ашё 

ва њалкунанда 

Њарорат, 0С Ваќти экстраксия, 

дақика 

Решаи санљид Оби муқаттар 1:30 100 60 

Меваи татум Оби муқаттар 1:40 100 60 

Гули аббосї Этанол (70%) 1:30 78 30 

 

Аз додашудањои адабиёти марбут ба экстраксияи моддањои 

рангкунанда маълум аст, ки аксаран њамчун омилњои асосие, ки ба 
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раванди экстраксия таъсир мекунанд, намуди њалкунанда, таносуби ашё 

ва њалкунанда, њарорат ва ваќти таъсири он тањќиќ мешаванд. Аммо 

ваќтњои охир тадќиќотњое пайдо шуданд, ки барои пурратар људо 

кардани моддањои экстрактивї таъсир омилњои дигари физикї, ба мисли 

њарорати паст (яхкунонї), коркарди механикї, таъсири лаппишњои 

ултрасадо, нурњои электромагнитии басомадаш баланд истифода 

шудаанд [6-8,3]. Гузаронидани экстраксия бо буѓи аз њад зиёд гарм 

кардашуда натиљањои хуб медињад [9]. 

Бо назардошти маълумотњои мазкур мо таъсири баъзе аз ин 

омилњо, мањз яхкунонї ва нурњои электромагнитии басомадаш баландро 

омўхтем. 

Барои муайян намудани таъсири њарорати паст, ашё пеш аз 

экстраксия кардан дар њарорати -80С дар давоми 24 соат нигоњ дошта 

шуд. Пас аз он дар шароити муносиби муайяншуда экстраксия карда 

шуд. Дараљаи экстраксия аз рўйи баромади моддањои экстрактивї 

назорат муќаррар карда шуд. Натиљањои бадастомада дар љадвали 3.1.9 

оварда шудаанд. Дар љадвал барои муќоиса натиљањои таљрибањо бе 

яхкунонї нишон дода шудаанд. 

Љадвали 3.1.9. Таъсири яхкунонї ба дараљаи экстраксияи моддањои 

рангунанда 

Экстракт Баромади моддањои рангкунанда, % 

Бе яхкунонї Пас аз яхкунонї 

Решаи санљид 25,3 28,2 

Меваи татум 12,6 16,1 

Гули аббосї 20 24 

 

Аз натиљањои љадвали 3.1.9. бармеояд, ки яхкунонї самаранокии 

экстраксияи моддањои рангкунандаро зиёд мекунад.  Дар натиљаи 

яхкунонии ашё пеш аз экстраксия баромади моддањои экстрактивї аз 

решаи санљид ба 2,9%, аз меваи татум – 3,5%, аз гули аббосї – 4% зиёд 

мешавад. 
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 Мутаассифона, таљрибањо оид ба таъсири нурњои электромагнитии 

басомадаш баланд ба самаранокии экстраксия, натиљањои мусбї 

надоданд.  

 

3.1.2.Тањќиќи таркиби химиявии  маводи рангкунандаи аз ашёи растанї 

људокардашуда 

Сабаби майлу раѓбат ба рангњои табиї на танњо хосияти 

рангкунандагии онњо, балки мављудияти моддањои фаъоли биологї дар 

таркибашон мебошад. Фаъолнокии биологии пайвастањои фенолї бо 

натиљањои тањќиќњои сершумори илмї исбот шудааст. Аз додашудањои 

сарчашмањои илмї маълум аст, ки таркиби растанињо инчунин, бо  

моддањои фаъоли биологї ба мисли витаминњо, сафедањо, кислотањои 

органикї, моддањои минералї  ва антиоксидантњои табиї   бой аст. 

Пайвастањои фенолї дар якљоягї бо пайвастањои номбаршуда ба ѓани 

гардонидани мањсулоти хўрока  бо моддањои фаъоли биологї, баланд 

бардоштани ќимати ѓизої он, бахшидани хосиятњои функсионалї ва, 

инчунин, барои бењтар гардонидани хосиятњои технологии ашё  

мусоидат мекунанд.  Вобаста ба ин, муайян намудани мављудияти 

моддањои номбаршуда ва миќдорашон дар экстрактњои рангкунанда  

мубрам мебошад. 

Таркиби компонентҳои пайвастагиҳои фенолии људокардашуда 

дар асоси спектрҳои ултрабунафш ва реаксияҳои сифатии синфҳои 

алоҳидаи пайвастагиҳои фенолӣ муайян карда шуданд. 

Дар расми 3.2. спектри ултрабунафши экстракти обии решаи санљид (бо 

пустлохаш) нишон дода шудааст. Спектр рахњои фурўбарии абсорбсионии 

шиддатнокиашон баланд бо дарозии мављњо дар 220, 240, 260, 280, 290, 330 

ва 350 нм, инчунин рахњои фурўбарии бо шиддатнокии миёна дар дарозињои 

мављи 180, 320, 670,710,740 нм дар бар мегирад. Мувофиқи адабиёт, ин 

бандҳо ба танинҳо ва флавоноидҳо тааллуқ доранд [169]. 
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Расми 3.2. Спектри ултрабунафши экстракти обии решаи санљид 

 

Дар спектрҳо ба ин моддаҳо ду рахи фурўбарї  мувофиқат мекунанд. 

Вобаста аз ҷойгиршавӣ ва шиддатнокии ин рахњо метавон мавҷудияти 

флавоноидҳои синфҳои муайянро тасдиќ кард. Ҳамин тариқ, флавонолҳо бо 

мавҷудияти як рахи фурўбарии шиддатнок дар 270-290 нм ва рахи фурўбарии 

камшиддат (ё зина) дар 350-390 нм тавсиф мешаванд [170]. Рахњои  

фурўбарии шадид дар дарозии мављи 200-210 ва  270-280 нм [171] 

мавҷудияти катехинҳоро нишон медиҳад. Дар спектрҳо экстракти решаи 

санљид ба ин моддаҳо ду рахи фурўбарї (210 ва 280 нм) мувофиқат 

мекунанд. Вобаста аз ҷойгиршавӣ ва шиддатнокии ин рахњо   мавҷудияти 

флавоноидҳои синфҳои муайянро исбот  карда мешавад. 

Дар асоси ин тахмин кардан мумкин аст, ки экстрактњои  обии решаи 

санљид бо  пӯстлохаш дорои флавонҳо (рахњои фурўбарї  дар 290 нм ва 

рахњои фурўбарии  бо шиддати миёна дар 320 нм), флавонолњо (рахњои 

фурўбарии шиддатнок   дар 250 ва 350 нм), инчунин лейкоантосианҳо ва 

катехинҳо мавҷуданд, ки ба онњо рахи фурўбарї  дар 210 ва 280 нм 

мувофиқат мекунанд. Рахњои фурўбарии  қавї дар 350 нм мавҷудияти 

ауронҳоро дар экстрактҳо нишон медиҳад. 

Спектри ултрабунафши экстрактҳои обии решаҳои санљид, ки аз пӯст тоза 

карда шудааст, аз спектри пешина то андозае фарқ мекунад. Ин спектр дар 

расми 3.3.  нишон дода шудааст. 
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Расми 3.3.  УФ-спектри экстракти обии  решањои  санљид, ки аз пӯст тоза 

карда шудааст 

 

Спектри мазкур дорои рахњои фурўбарии дар дарозии мављњои 240, 

350 ва 290 нм љойгиршуда мебошад. Шиддатнокии рахи фурўбарї   дар 

дарозии мављњои 210 ва 289, 290 нм кам мешавад, дар дарозињои мављњои 

300, 330, 480, 740 нм рахњои фурўбарии  шиддатнокиашон миёна ва 

бандҳои заиф дар дарозии маваљњои 310, 380, 400 ба пайдо мешаванд. Мо 

дар асоси додашудањои адабиёти марбута њисоб намудем, ки ин рахњо ба 

хинонњо мутобиќ мебошанд [169,172,173]. Дар асоси маълумоти 

гирифташуда тахмин кардан мумкин аст, ки решаи санљиди аз пўст 

тозашуда асосан флавоноидҳоро ба монанди флавонолњо (240 ва 350 нм) 

, флавонҳо (290 нм), халконҳо доранд, ки бо ду рахи фурўбарї - дар 300 

нм ва қавитараш  дар 380 нм тавсиф мешаванд. Таѓйироти рахњои 

фурўбарии дар дарозии мављњои 210. 280 ва 290 љойгиршуда ва 

пайдошавии рахњои фурўбарии дар дарозии маваљњои 310, 380, 400,460  

нм ки аз рўйи тахмини мо ба хинонњо мутобиќ мебошанд, аз њисоби 

оксидшавї ва полимеризатсияи  пайвастањои фенолї њангоми экстраксия 

дар њарорати 1000С рўй медињад. Мањз ин хинонњо-олигомерњои 

њосилшуда ранги сурхи экстрактро ташкил мекунанд [14,168].   

Экстрактњои решаи аз пӯст тозашуда низ дорои њосилањои антрасен 
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мебошанд, чунки ки аз рўйи додашудањои адабиёти марбута ба онњо 

рахњои фурўбарї дар дарозии мављи ва 480 нм [169] мувофиқанд.  

Дар расмњои 3.3. ва 3.4 спектри ултрабунафши экстракти спиртии 

(40%) решаи санљид спектри ултрабунафши экстракти спиртии (70%) 

решаи санљид нишон дода шудаанд. 

 

Расми 3.3. Спектри ултрабунафши экстракти спиртии (40%) решаи 

санљид 

 

Расми 3.4. Спектри ултрабунафши экстракти спиртии (70%) решаи 

санљид 

Чунон ки аз рақамҳои пешниҳодшуда дида мешавад, спектрҳои 

экстрактхои обї ва спиртї фарк мекунанд. Спектри экстракти обӣ дорои 

рахњои фурўбарии  бо шиддатнокии баланд  дар дарзоњои мављи 220, 240, 

260, 280, 290, 330 ва 350 нм, инчунин рахњои фурўбарии  бо шиддатнокии 

миёна дар 180, 320, 670,710,740 нм мебошад. Дар спектрҳои маҳлулҳои 

спиртї  баъзе рахњои фурўбарии абсорбсионие, ки ба экстрактҳои обӣ 

хосанд, вуҷуд надоранд. Бояд қайд кард, ки бо зиёд шудани консентратсияи 
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маҳлулҳои спиртӣ дар спектрҳо рахњои фурўбарї камтар мешаванд. Аз ин 

рӯ, метавон тахмин кард, ки решаи санљид бештар дорои пайвастагиҳои 

фенолҳои дар об ҳалшаванда мебошанд. 

 

Расми 3.5. УФ-спектри экстракти обии мевањои татум 

 

Расми 3.6. УФ-спектри экстракти спиртии мевањои татум 

Дар спектри экстракти обї аз мевањои татум рахњои фурўбарии 

бошиддат дар дароизии мављи 220, 240, 270, 360, 390  нм мављуданд, ки 

ин рахњоро мо ба танинњо (катехинњо) ва флавонолњо мувофиќ намудем. 

Инчунин рахњои фурўбарии шидданокиашон паст дар дарозии мављњои 

390, 480 љойгир шудаанд. Рахњои фурўбарии мазкурро метавон ба 

њосилањои антретсен мувофиќ кард. Аз рўйи додашудањои адабиёти 

марбут ба  усул спектроскопї, рахњои фурўбарї дар соњаи 400-500 нм 

инчунин далели мављудияти каротиноидњо аст [174, 175,176]. Дар асои ин 

мо тахмин мекунем, ки ин рахњо ба карортиноидњо низ тааллуќ доранд. 

Тавре ки дар мақолаи Ростовцева Н.А., Зубайрова Л.А., 

Чернышенко Ю.Н., ки экстрактҳои спиртиро аз меваҳои татум 
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омӯхтаанд, қайд шудааст, ранги сурхи экстрактҳоро антосианидњо 

таъмин мекунанд. Ин пайвастањо қобилияти рангкунї  доранд, бинобар 

ин онҳоро барои ранг кардани маҳсулоти хӯрокворӣ, махсусан дар 

истењсоли  масулоти гӯштї барои беҳтар кардани ранги мањсулот тавсия 

намуданд [177]. Бо вуҷуди ин, натиҷаҳои омӯзиши спектрофотометрии 

экстрактҳои обӣ ва спиртӣ, ки аз ҷониби мо гузаронида шудааст, аз 

натиҷаҳои дар ин мақола овардашуда фарқ мекунанд. Тавре ки аз 

раќамњои пешнињодшуда дида мешавад, спектри ултрабунафши њам 

экстрактњои обї ва њам спиртї рахњои фурўбарї дар соњаи  500 ва 560 нм 

доранд, ки ин маљуд будани  њосилањои  антосианинро дар экстрактњои 

меваи татум нишон медињад. Дар спектри экстракти спиртии меваи 

татум рахи фурўбарї дар дарозии мављњои 420, 450 нм пайдо мешаванд, 

ки дар спектри обї шиддатнокиашон хеле пст аст.  Ин рахњоро ба 

каротиноидњо мансуб намудем. Аз ин натиљањо бармеояд, ки 

каротиноидњо бо спирт бештар људо карда мешаванд.  

Дар асоси натиљањои таљрибањо муќаррар карда шуд, ки моддањои 

асосии экстрактњои обии меваи татум антосианидњо, флавонолњо, 

танинњо, каротинодњо  ва ҳосилњои антрасен, дар мањлулњои спиртї – 

картиноидњо, флавоноњо ва танинњо мебошанд. Ҳарду экстракт 

њосилањои антоцианинҳоро доранд.  

Дар расми 3.7. спектри экстракти спиртии гули аббосї оварда шудааст. 

 

Расми 3.7. Спектри экстракти спиртии гули аббосї 
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Расми 3.7. Спектри экстракти обии гули аббосї 

Спектри мазкур дорои рахи фурўбарии зиёд аст, аз љумла рањњои 

шиддатнок дар дароизии мављи 240, 290, 310, 340, 400, 490, 790 нм ва 

рањњои фурўбарии бо шиддатнокии миёна дар дарозињои мављи 460, 540, 

670. Дар асоси ин натиљањо мо гуфта метавонем, ки дар экстракти 

спиртии гули аббосї пайвастањои фенолї аз ќабили катехинњо, 

флавонолњо, ва каротиноидњо мављуданд.  

Додашудањои спектрњои ултра-бунафш бо натиљањои тањлили 

спектроскопии инфрасурх мутобиќ мебошанд. (Спектрњои инфрасурх 

дар озмоишгоњи пайвастагињои фарохмолекулии Институти химияи ба 

номи В.И.Никитини АМИТ сабт карда шудаанд). Дар расмњои 3.8-3.10 

спектрњои инфрасурхи экстракти решаи санљид, меваи татум ва 

гулбаргњои гули аббосї оварда шудаанд. 

 

Расми 3.8. Спектри инфрасурхи экстракти решаи санљид 
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Расми 3.9. Спектри инфрасурхи экстракти меваи татум 

 

Расми 3.10. Спектри инфрасурхи экстракти гулбаргњои гули 

аббосї. 

Дар спектрњои инфрасурхи экстрактњои тањќиќшаванда дар 

дарозињои мављи   3200–3300 см–1 рахи фурўбарии васеъи   шиддатнок 

мављудаст, ки ба бандњои С-ОН фенолњо тааллуќ доранд. Рахњои 

фурўбарии дар дарозии мављњои 2920-2936 ба лаппишњои бандњои CH 

мансубанд. Рахњои фурўбарии шадидро, ки дар спектри экстракти решаи 

санљид дар дарозии мављи 1602 см–1, спектри экстракти татум дар 

дарозии мављи 1608 см–1    ва дар спектри экстракти гулбаргњои гули 

аббосї дар 1595 см–1 љойгир шудаанд, лаппишњои банди C=Сar њалќаи 

бензолї таъмин менамоянд. Рахи фурўбарї дар дарозии мављи 1701 дар 

спектри экстракти решаи санљид вобаста ба лаппишњои валентии 

бандњои C=O дар гурӯҳҳои карбонилии флавонолњо пайдо мешавад. Дар 
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спектри экстратњои меваи татум ва гулбаргњои гуи аббосї инчунин 

рахњои фурўбарии шадиди ба каротиноидњо мансуб пайдо мешаванд 

(дар дарозии мављњои 873 ва 990 см–1) [166,169] Дар спектри экстракти 

решаи санљид ин рахњо мушоњида нашудаанд. 

Натиљањои тањќиќи спектроскопии экстрактњои обї ва спиртии аз 

решаи санљид, меваи татум ва гулбаргњои гули аббосї њосил карда бо 

натиљањои реаксияњои сифатии пайвастањои номбаршуда тасдиќ шуданд. 

Хулоса аз ин тањќиќњо дар љадвали 3.3.1 оварда шудаанд. 

Љадвали 3.3.1. Пайвастањои асосии таркиби экстрактњои растанї 

Экстракт Таркиби экстракт 

Решаи санљид Катехинњо, флавонолњо, хинонњои полимеризатсияшуда, 

њосилањои антратсен, 

Меваи татум Антосианњо, катехинњо, флавонолњо, њосилањои антратсен,  

Гули аббосї Катехинњо, флавонолњо, каротиноидњо 

 

Миќдори моддањои рангкунанда, аз љумла флавоноидњо, каротин, 

ва катехинњо дар экстрактњои обии решаи санљид, меваи татум ва гулњои 

аббосї омўхта шуд. Миќдори умумии моддањои рангкунанда, 

флавоноидњо ва каротин бо усули спектрофтотметрия, катехинњо – бо 

усули титронии оксиду-барќароршавї (перманганатометрї) муайян 

карда шуд. Натиљањои бадастомада дар љадвали 3.3.2 нишон дода 

шудаанд. 

Љадвали 3.3.2.  Миќдори моддањои фаъоли биологї дар таркиби 

экстрактњои рангкунандаи растанї 

Экстракт Миќдори моддањои фаъоли биологї 

Моддањои 

рангкунанда, г/л 

Флавоноидњо,% Каротин,% Катехин,% 

г/л % г/л % г/л % 

Решаи санљид 25,3 г/л 25,04 99,0 0,2 0,72 1,6 6,4 

Меваи татум 12,6 г/л 11,05 87,7  1,6 12,3 2,5 19,8 

Гули аббосї         20,00 г/л 17,88 89,4  2,12 10,6 2,56 12,8 
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Чї тавре, ки аз натиљањои бадастомада маълум мешавад, эксрактњои 

обии решаи санљид, меваи татум ва гули аббосї миќдори кифояи моддањои 

рангкунанда доранд ва метавонанд дар технологияи мањсулоти хўрока ба 

сифати рангњои ѓизої истифода шаванд.Инчунин, дар таркиби экстрактњо 

асосан моддањои мавмебошанд, ки дорои хосиятњои фаъоли биологи њастанд, 

хусусан флавоноидњо. Аз ин лињоз экстрактњо мазкур метавонанд њамчун 

моддањои функсионалї ба баланд бардоштани ќимати ѓизоии мањсулот 

мусоидат намоянд. 

 

3.3. Тањќиќи хосиятњои технологии рангњои ѓизоии табиї 

3.3.1. Хосиятњои органолептикї ва физики-химиявии экстрактњои 

рангкунанда 

Барои муайян кардани соњаи истифода ва шароити гузаронидани 

равандњои технологї њама намудњои ашё ва иловагињо бояд дорои 

хосиятњои муайяни технологї бошанд. Ба чунин хосиятњо хислатњои 

органолептикї (мазза, буй ва накњат, ранг), њалшавандагї,  зичї, 

туршнокии умумї ва фаъол, миќдори моддањои хушк мансуб мебошанд. 

Барои рангњои ѓизої инчунин миќдори моддањои рангкунанда, 

устувории ранг ба омилњои гуногун, аз ќабили њарорат, муддати 

нигоњдорї, таъсири муњити мањсулот муњим аст. Бо назардошти ин 

хосиятњои органолептикї ва физикї-химиявии экстрактњои њосилкарда 

бо усулњои  маъхлум тањќиќ карда шуданд. Натиљањои тањлили 

хосиятњои органолептикии экстрактњои рангкунанд дар љадвали 3.3.1. 

оварда шудаанд. 

Љадвали 3.3.1. 1. Хосиятњои органолептикии экстрактњои њосилкарда 

Экстракт   Намуди зоњирї Ранг Бўй Мазза 

Экстракти 

решаи санљид 

Хокаи намкаш ё мањлули 

ѓализи ќатронмонанд 

Сурхи 

чигарї 

Бўйи махсуси 

форам 

Бе тамъ 

Экстракти 

меваи татум 

Хокаи хушк ё мањлули ѓализи 

ќатронмонанд 

Сурхи 

торик 

Бўйи махсуси 

форам 

Бе тамъ 

Экстракти гули 

аббосї 

Хокаи хушки кристаллї ё 

мањлули ѓализи 

ќатронмонанд 

Зарди 

ќаҳваӣ 

Бўйи махсуси 

форам 

Бе тамъ 
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Тавре ки аз маълумоти ҷадвали 3.3.1.1 дида мешавад, экстрактҳои обии 

консентратсионии ҳосилшуда ва хушк аз решаи санљид ва меваи татум ранги 

сурхи торик (ҳангоми об кардан сурхи равшон), экстракти спиртии гули 

аббосї ранги зарди ќахваранг доранд. Экстрактњои њосилкардашуда бўйи 

форам ва маззаи ноаён доранд. Маълум аст, ки рангњои ѓизої бояд бўйи тезу 

тунди нофорам, маззаи талх, ширин ё тумчи сахт надошта бошанд. Яъне аз 

рўйи хосиятњои органолептикиашон ин экстрактњо ба яке аз талаботњое, ки 

ба рангњои ѓизої пешнињод мешаванд, љавобгў мебошанд. 

Хусусиятҳои физикӣ-кимиёвии экстрактҳои рангкунандаи ҷудошуда – 

ҳалшавандагӣ дар об ва ҳалкунандаҳои органикӣ, зичӣ, таркиби моддаҳои 

хушк ва таркиби моддаҳои рангкунанда дар ҷадвали 3.3.1.2 оварда шудаанд.  

Љадвали 3.3.1.2. Хосиятњои физикї-химиявии экстрактњои њосилкарда 

 

Экстракт  

Њалшавандагї Зичии 

экстракт, 

г/мл 

Миќдори 

моддањои 

хушк 

% 

Миќдори 

моддањоир

ангкунанд

а, г/л 

Дар 

об 

Дар 

спирт 

Дар 

эфир 

Экстракти решаи санљид 
ЊШ 

 

ЊШ 

 

ЊН 

 

1,05 

 

84,4 

 

25,3  

Экстракти меваи татум 
ЊШ 

 

ЊШ 

 

ЊН 

 

1,02 

 

90,7 

 

22,6  

Экстракти гули аббосї 
ЊШ 

 

ЊШ 

 

ЌЊН 

 

0,99 70      20,6  

  

 Тавре ки аз маълумоти ҷадвали 3.3.1.2 дида мешавад, ҳама 

экстрактҳои њосилкарда, чи экстрактҳои ѓализи моеъ ва ҳам хокаҳои хушк, 

дар об, спирт ва маҳлулҳои спиртӣ ҳал мешаванд ва дар ҳалкунандаҳои 

органикӣ ҳал намешаванд, ба истиснои экстракти гули аббосї. Ин экстракт 

дар эфир ќисман њал мешавад.  

 Миқдори моддаҳои рангкунанда дар экстрактҳои ҷудошуда аз 20,6 то 

25,3 г/л аст. Аз адабиёт маълум аст, ки сифати ранги ѓизої бо миќдори 

моддаҳои рангкунанда дар таркиби он вобаста аст. Барои ранг кардан танҳо 
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он рангкунандањо истифода шуда метавонанд, ки дар таркибашон камаш 

10—40 г/л моддахои рангкунанда мавчуд аст. Наттиљањои бадастомада 

нишон медињанд, ки экстрактњои обии решаи санљид ва меваи татум ва 

экстркти спиртии гули аббосї ба талаботи дигар оид ба рангњои ѓизої 

љавобгў мебошанд.  

Муайян кардани туршии умумӣ ва фаъол барои муайян кардани 

соња ва шароити технологии истифодаи экстрактҳои рангкунанда зарур 

аст.  Турши ё кислотанокии фаъол бо консентратсияи ионҳои гидроген 

дар маҳлул (ё арзиши рН маҳлул) ифода карда мешавад. Таъми турши 

ашё ё мањсулоти тайёр аз туршии фаъол вобаста аст. Туршии умумиро ё 

бо истилоњи дигар, туршии титршавандаро одатан бо дараҷаҳои туршӣ, 

яъне бо миқдори миллилитрҳои мањлули 1н. ишќоре, ки барои 

нейтрализатсияи кислотаи 100г модда сарф мешавад, ифода мекунанд. 

Қиматҳои кислотаи фаъол ва титршавандаи маҳлулҳои ранг дар ҷадвали 

3.3.1.3 оварда шудаанд.             

Љадвали  3.3.1.3. Ќимати туршии фаъол ва умумии  эустрактњо 

№ Экстракт Туршии фаъол 
Туршии умумї 

Бо рН-метр  Бо индикатор  

1 

 

Решаи санљид 

 

6 

 

6 

   

0,0125 

0,036 

2 

 

Меваи татум        5 

 

5 

 

0,00031 

0,0033 

3 Гули аббосї 5 5  

 

Тавре ки аз маълумоти ҷадвал дида мешавад, экстрактҳои 

рангкунанда дорои ќиматҳои пасти туршии умумии (титршаванда) ва туршии 

фаъол мебошанд, бинобар ин ба тамъи мањсулоти тайёр таъсир намекунанд. 
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3.3.2.Таъсири омилњои гуногун ба устувории ранги экстрактњои 

рангкунанда 

Устувории ранг ба таъсири омилњои гуногун, аз ќабили њарорати 

баланд, ваќти нигоњдорї, муњит, яъне ќимати рН, таъсири моддањои 

химиявї, яке аз хосиятњои муњими рангњои ѓизої ба њисоб меравад.  

Устувории рангњои ѓизоии њосилкарда ба њарорати баланд. Бо 

сабаби он, ки технологияи баъзе мањсулоти ќаннодї коркарди 

њароратиро талаб мекунад, таъсири њарорати баланд ба устувории ранги 

экстрактњои њосилшуда санљида шуд. Барои муайян намудани ин таъсир 

экстрактњои тањќиќшаванда дар њарорати 100, 150 ва 2000С дар давоми 

20 даќиќа нигоњ дошта шуданд. Пас аз он дар экстрактњо миќдори 

моддањои рангкунанда санљида шуд. Натиљањои ин таљрибањо, ки дар 

њарорати 150 ва 2000С гузаронида шуданд,  дар љадвали 3.3.2.1. оварда 

шудаанд. 

Љадвали 3.3.2.1. Таъсири њарорати баланд ба миќдори моддањои 

рангкунандаи экстрактњо 

Экстркт Миќдори моддањои 
рангкунанда пеш аз 
таъсири њарорати 
баланд, г/л 

Миќдори моддањои 
рангкунанда пас аз таъсири 
њарорати баланд, г/л 

Талафоти 
моддањои 
рангкунанда,% 

1500С 2000С 1500С 2000С 

Решаи санљид 25,3  24,9 24,8 1,2 2 

Меваи татум 22,6  21,24 20,1 6 11 

Гулбаргњои 
гули аббосї 

20,6 20,56 19,0 2,4 5 

 

Аз натиљањои  пешнињодшуда бармеояд, ки њарорати  баланд ба 

ранги экстрактњои тањќиќшаванда нисбатан кам таъсир мекунад. 

Устувории ранги экстрактњои тањќиќшаванда  ба таъсири њарорати 

баланд њархела аст. Талафоти ранги экстракти решаи санљид пас аз 

тафсонидан дар њарорати 2000С танњо  2%-ро ташкил мекунад, њол он ки 

талафоти ранги экстракти меваи татум дар ин шароит то 11%-а мерасад. 

Ин фарќият аз нуќтаи назари мо, бо таркиби экстрактњо алоќаманд аст. 

Чї тавре муайян карда шуд, дар таркиби экстракти меваи татум  яке аз 
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моддањои асосї антосианидњо мебошад. Маълум аст, ки ин пайвастагињо 

дар зери таъсири њарорати баланд вайрон мешаванд [178]. Бинобар ин, 

талафоти зиёдтар мушоњида мегардад. Азбаски дар технолгияи 

мањсулоти ќаннодї коркард на њама ваќт дар њарорати баланд (2000С)  

гузаронида мешавад, мо њисоб мекунем, ки  истифодаи экстрактњои 

тањќиќшаванда дар технологияи мањсулоти ќаннодї мувофиќи маќсад 

аст. 

Устувории рангњои ѓизоии њосилкарда ба рН-и муњити ашё ва 

мањсулот. Дар технологияи мањсулоти хўрока  яке аз омилњои муњим рН-и 

муњит  мебошад. таъсири р-и муњит бо таркиби экстрактњои рангкунанда 

алоќаманд аст. Моддаҳои асосии рангкунанда дар экстрактҳо пайвастагиҳои 

фенолӣ, яъне флавоноидҳо мебошанд. Аксари экстрактҳои рангашон сурхи 

маълум, ки дар таркибашон асосан  антоцианҳо доранд, дар ќиматҳои 

гуногуни рН ранги њархела доранд - онҳо дар муҳити кислотагӣ сурх, дар 

нейтралӣ - арғувон ва дар муҳити ишќорӣ кабуд мебошанд. Ин экстрактњои 

рангкунанда маҳсулоти хӯрокаро бо ранги зарурӣ дар ќиматҳои муайяни  рН, 

бештар дар муњити кислотагии ќавї  ранг кунед, ки ин соњаи истифодаи  

онҳоро маҳдуд мекунад ё сифати маҳсулотро паст мекунад.  

Аз рўйи тањќиќхои мо маълум гашт, ки дар таркиби экстрактњои решаи 

санљид асосан пайвастањои фенолии синфи флавонолњо, халконњо ва 

флавонњо мављуданд. Экстракти меваи татум низ дорои ин пайвастањо ва, 

инчунин, антоцианњо мебошад. Дар экстракти спиртии гули аббоси ѓайр аз 

флавоноидњо каротиноидњо мављудан. Маълум аст, ки ин пайвастањо ранги 

зхард доранд. Аммо экстрактњои њосилошуда дорои ранги сурх мебошанд. 

Ин рангро экстрактњо дар раванди экстраксия пайдо мекунанд. Аз рўйи 

додашуањои адабиёти марбут ба пайвастањои фенолї ранги сурхи 

экстрактњо бо табаддулоти пайвастањои фенолї дар раванди экстраксия 

пайдо мешавад. Тавре ки дар ин адабиёт  баррасӣ шудааст, “дар ҷараёни 

экстраксия, ферментҳо пайвастагиҳои фенолї ба реаксияи 

ферментативии полимеризатсия дохил шуда,  ба шакли хинонњои 
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рангашон  сурх мегузаранд” [14,36,168]. Аммо баъдан реаксияи мазкур  

аз сабаби бефаъолшавии ферментҳо қатъ мегардад ва полимеризатсия 

дар марҳилаи ташаккули димерҳои ҳалшавандаи рангашон сурх қатъ 

мегардад. 

Экстрктњои обии аз  решаи санљид ва меваи татум њосилшуда  

ранги сурх доранд ва муњиташон  турши суст бо ќимати рН- 6 аст.  Дар 

ќимати турши баланд (рН = 1-3) ранги зард мегиранд, ва дар муњити 

ишќорї – рангашон сурхи ќањваранг мегардад. Экстрактњои спирти гули 

аббосї ранги зард доранд.  

Ѓайр аз тарзи визуалї таъсири рН-и мухитро ба ранги экстрактњо бо 

зичии оптикии экстракт дар дарозии мавчњои характерноктарин дар 

спектрхои ултрабунафши онњо — 350 ва 590 нм муайян карда шуд. Рањњои 

фурўбарї дар ин дарозињои мавҷ мутаносибан ба флавонолҳо ва ҳосилаҳои 

антрасенё хинонњо  мувофиқат мекунанд. Тағйироти зичии оптикӣ вобаста ба 

рН барои экстратҳо аз решаҳои санљид дар ҷадвали 3.8.2.1 ва барои экстракти 

меваи татум дар љадвали 3.8.2.2  нишон дода шудааст. 

Љадвали 3.8.2.1. Зичии оптикии экстракти решаи санљид дар ќиматњои 

гуногуни рН 

λ, нм Ќимати рН 

 2 3 5 6 7 8 9 12 

350 1,165 0,172 0,137 0,062 0,284 0,337 0,346 0,37 

590 0,133 0,202 0,534 0,126 0,211 0,429 0,438 0,44 

 

Љадвали 3.8.2.2. Зичии оптикии экстракти меваи татум  дар ќиматњои  

гуногуни рН 

λ, нм ҚиматирН 

2 3 5 6 7 8 9 12 

350 0,093 0,246 0,310 0,061 0,684 0,097 0,126 0,404 

590 0,226 0,302 0,195 0,211 0,339 0,296 0,321 0,389 

Таҳлили вобастагии зичии оптикии экстрактњо аз рН-и муҳит нишон 

медиҳад, ки шиддатнокии рахи фурўбарї (зичии оптикї) дар дарозии мављи 
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350 нм дар спектри ултрабунафши эстракти  решаи санљид дар рН-и: ќимати 

пасттарин дорад (0,061) бо зиёд шудани туршии экстракт зичии оптики зиёд 

шуда,  дар муњити турши баланд (рН 2)  ќимати баландтарин мегирад (1,165). 

мегирад. Шиддатнокии рахи фурўбарї дар дароизии мављи 590, ки ба 

антосианњо тааллуќ дорад, паст, ки  далели миќдори ками ин пайвастањо дар 

экстракт мебошад. Шиддатнокии ин рахи фурўбарї вобаста бо ќимати рН 

кам ба назар мерасад. Ин таѓйирёбии зичии оптикии экстрактњо вобаста 

ба рН-и муњит ба эњтимолияти зиёд алоќаманд аст ба якчанд равандњои 

химиявї  ва рафтори пайвастагињои фенолї дар муњити гуногун.  

Дар муҳити туршии шадид дар pH 1-2, димерҳои рангашон сурх дар 

натиҷаи канда шудани бандҳои гидрогенї, ки ин пайвастагиҳои димериро 

ташкил медиҳанд, вайрон мешаванд. “Консентратсияи шаклҳои димерии 

сурхи пайвастагиҳои фенолӣ паст мешавад, ки ин ба  паст шудани ќиматҳои 

зичии оптикӣ мерасонад. Азбаски мономерҳое, ки дар натиҷаи 

деполимеризатсия ба вуҷуд меоянд, асосан флавонолҳо, ауронҳо ва халконҳо 

мебошанд, экстракт дар муҳити шадиди туршӣ зард мешавад. Ѓайр аз ин, дар 

муњити туршии шадид гидролизи њосилањои катехинњо бо њосилшавии 

кислотахои фенолкарбон ва кислотаи галлат, ки беранг њастанд,  ё кислотаи 

эллагат, ки ранги зард  дорад имконпазир аст” [14, 64, 65]. Дар мухити 

туршии паст,  нейтралї  ва ишќорї ин равандњо ба бо суръати пасттар 

амалї мегарданд, шаклњои димерии хинони сурхи пайвастагињои фенолї 

дар мањлул боќї мемонанд ва экстракт ранги сурхро нигоњ медорад.   

Таѓйирёбии ќимати зичии оптикии рахи фурўбарї дар дарозињои 

мављи 350 ва 590 нм  барои экстракти меваи татум ба таѓйирёбии ин 

нишондодхо  барои экстркти решаи санљид шабоњат дорад, яъне дар муњити 

турши шадид зичии оптикї  аз њама баланд аст, дар рН-и 6 пасттарин 

мебошад, ва дар муњити ишќорї боз  меафзояд. Таѓийроти зичии оптикї дар 

дарозии мављи 590 на он ќадар назаррас аст. Азбаски дар экстракти меваи 

татум миќдори  антосианњои зиёдтар аст ва ин моддањо ба таъсири рН 

устуворанд, таѓйирёби зиёди ранг вобаста ба рН мушоњида намешавад. 
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Таъсири муњлати нигоњдорї. Яке аз талаботњо ба рангњи ѓизої 

устувории ранги онњо њангоми нигоњдорї мебошад. Мо устувории ранги 

экстрактро дар давоми  вақти нигоҳдорӣ – 3 моњ -  омӯхтем. 

Устувории рангҳои рангҳои ҷудошуда бо усули фотоколориметрӣ 

омӯхта шуд. Ба сифати меъёри устуворӣ спектрҳои ултрабунафши 

экстрактҳои обӣ, инчунин маҳлулҳое, ки аз намунаҳои экстрактњои хушк 

омода карда шудаанд, истифода шуданд. Дар асоси тағйирот дар 

спектрҳои электронии намунаҳо хулоса оид ба уствории ранг дар давоми 

муњлати нигоњдорї бароврдаем. Дар расми 3.3.1. ва 3.3.2. спектрҳои 

ултрабунафши экстракти  обӣ аз решаҳои санљид, ки ҳангоми њосил 

кардани  экстракт ва пас аз нигоҳ доштани он  дар колбачаи шаффофи 

пӯшида дар давоми  3 моҳ сабт карда шудаанд, нишон дода шудааст. 

 

Расми 3.3.1 УФ-спектри  решаи санљид пас аз экстрксия 

 

Расми 3.3.2 УФ-спектри  решаи санљид пас аз нигоњдорї дар тўли 3 моњ 
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Чунон ки тахлили мукоисавии спектрњо нишон медихад, рахњои 

фурўбарии абсорбсионии асосї дар спектрхо пас аз њосил кардани  экстракт 

ва 3 моҳи нигоњдорї таѓйир намеёбанд. Дар асоси ин, мо метавонем хулоса 

барорем, ки пайвастагиҳои фенолӣ устувор буда ранги эстракти инчунин 

устувор аст, ва дар муддати 6 моњ таѓёирнамеёбад. Ин хулоса бо 

маълумотҳои адабиёт мувофиқ аст, ки мувофиқи он флавоноидҳо ба ғайр аз 

катехинҳо ва лейкоцианидинҳо пайвастагиҳои устувор мебошанд.  

3.4. Хосиятњои биологии фаъоли экстрактњои рангкунандаи њосилшуда 

3.4.1.Таҳқиқи заҳрнокии шадиди экстрактҳои ҳосилкардашуда 

Таҳқиқњои мо нишон доданд, ки экстрактҳои обӣ ва спиртӣ аз 

решаҳои санљид, меваи татум ва гули аббосї  ба сифати рангњои ѓизої  

метавонанд истифода шаванд. 

Рангҳои ғизоӣ, ҳам синтетикӣ ва ҳам табиӣ, бояд як қатор 

талаботҳоро қонеъ гардонанд, ки яке аз онҳо заҳрнок набудани онҳо 

мебошад. Аз нуқтаи назари токсикологӣ ҳама рангҳои табиии ғизоро ба 

се гурӯҳ тақсим кардан мумкин аст [12]: 

1) рангњое, ки аз мањсулоти хўроквории маълум гирифта шудаанд 

ва дар бетаѓйир дар мањсулоти хўрокворї истифода мешаванд. Њисобида 

мешавад, ки ин рангњо  бешубња хатарнок нестанд. 

2) рангњое, ки аз мањсулоти хўроквории маълум дар шакли аз 

љињати кимиёвї таѓйирнаёфта гирифта шудаанд ва дар миќдори барзиёд 

аз меъёри муќаррарии онњо дар мањсулоти хўрокворї истифода 

мешаванд. Ин гурӯҳи рангҳо метавонад далели заҳрнок  набуданро талаб 

кунад. 

3) рангхое, ки дар шакли аз чихати химиявй тагйирёфта аз 

махсулоти маълум ба даст оварда шудаанд ё аз манбаъхои гайриѓизої 

гирифта мешаванд. Барои чунин рангҳо, омӯзиши токсикологӣ зарур 

аст, то боварӣ ҳосил кунад, ки онҳо заҳролуд ва безарар нестанд. 

Яке аз манбаъхњои моддахои рангкунанда, ки мо тадкик намудем, 

яъне решаи санљид (Eleven angustifolia) ашёи хоми гайриѓизої мебошад 
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ва аз ин лињоз, захролудшавии умуми ва музмини экстрактхои 

гирифташударо муайян кардан лозим буд. 

Объекти тадқиқот экстрактҳои хушки решаи санљид ва меваи татум 

буд. Омӯзиши заҳрнокии шадидро мо ҳамроҳ бо лабораторияи 

фармакологияи Институти химияи ба номи В.И.Никитини Академияи 

миллии Тоҷикистон анҷом додем. 

Таҷрибаҳо оид ба омӯзиши заҳролудшавии шадид дар ду намуди 

ҳайвонот гузаронида шуданд: каламушҳои сафеди ҳарду ҷинс ва мушҳои 

сафеди ҳарду ҷинс. Дар озмоиш 180 каламуши сафеди вазнашон 200-220 

грамм ва 180 муши сафеди вазнаш 24-26 грамм истифода бурда шуд, 

ҳайвонҳо дар вивариуми лабораторияи фармакологияи Институти 

химияи ба номи В.И.НАСТ мувофиқи меъёрҳои санитарӣ нигоҳ дошта 

шуданд бо дастрасии озод ба ғизо ва об ва нури табиӣ ва ҳарорати 

хонагӣ. Ҳама ҳайвонот қаблан ду ҳафта дар карантин нигоҳ дошта 

мешуданд. Экстракт хушки решаи санљид (Eleven angustifolia) ба 

ҳайвонҳо бо истифода аз найчаиба меъда дар як рӯз як маротиба (дар 

шакли маҳлули обии сероб) дода шуд. Њайвонњо 12-нафарї дар ќафасњои 

алоњида нигоњ дошта мешуданд. Омӯзиши заҳролудшавии шадид бо 

экстрактњо пас аз ворид кардан ба дохили меъда дар мушҳо ва 

каламушҳои сафедпӯст бо истифода аз ҳайвоноти ҳарду ҷинс гузаронида 

шуд. Экстрактҳои тањќиќшаванда бо оби соф дар таносуби 1:1 сероб 

карда шуданд ва бо вояи аз 500 мг/кг то 7500 мг/кг дар як рӯз як 

маротиба ба меъда ворид карда шуданд. Ҳаҷми яккарактаи моеъи 

додашуда барои мушҳо 0,5 мл ва барои каламушҳо 1,5 мл буд ва тамоми 

воя дар тӯли 6 соат якчанд маротиба ба њайвонњо дода шуд.  Марги 

мушҳо пас аз ворид кардан ба  дохили меъда дар вояи 4500 мг/кг дар 

мушҳои мард ва мода мушоҳида карда шуд. Марги каламушҳои сафед  

ҳангоми ба меъда  ворид кардани 5000 мг / кг вазни бадан қайд карда 

шуд. 
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Натиҷаҳои омўзиши заҳролудшавии шадиди экстрактњои 

тањќиќшаванда бо усули Кербер (таҷрибаҳо бо мушҳои сафед ва 

каламушҳои сафед) дар ҷадвали 3.5.1 оварда шудаанд. Муайян карда 

шудааст, ки дар мушҳо миқдори миёнаи марговари экстрактњо пас аз 

воридкунї ба дохили меъда 5958,33±177,73 мг/кг ва барои каламушҳои 

сафед 6208,34±168,33 мг/кг вазни баданро ташкил медиҳад (Ҷадвали 1). 

Қиматҳои LD16, LD50, LD84 низ бо усули Kerber муайян карда шуданд 

ва натиҷаҳо дар ҷадвали 1 нишон дода шудаанд. 

Љадвали 3.4.1. Заҳролудшавии шадиди экстрактњои тањќиќшаванда бо 

усули Кербер  

 

Нишондиҳандаҳои 

вояи марговар 

Мушњои сафед Каламушњои сафед 

  MEd50   MEd50 

LD16 4770,27 

 

5230,606 

 LD50 5958,333 5958,33±177,73 6208,34 6208,34±168,33 

LD84 7067,568 

 

7271,232 

  

Вобастагии графикии таносуби марговарї ва вояи экстракт дар 

расмњои 3.2 ва 3.1 оварда шудаанд 

 

 

Расми 3.2. Натиҷаҳои марги мушҳои сафед пас аз воридкунии яккаратаи 

экстрактњо ба меъдаи њайвонњо (воя ва фавт бо фоиз). 



95 

 

 

Расми 3.3. Натиҷаҳои марги каламушҳои сафед пас аз воридкунии 

яккаратаи экстрактњо ба меъдаи њайвонњо (воя ва фавт бо фоиз). 

Ҳангоми коркарди натиҷаҳое, ки бо усули таҳлили пробит дар 

Excel гирифта шудаанд, натиҷаҳои шабеҳ ба даст оварда шуданд 

(Ҷадвали 3.5.2.). 

Ҷадвали 3.4.2. Нишондҳои заҳролудшавии шадиди эстрактњо бо 

истифода аз усули таҳлили пробит дар асоси Excel 2010 

Нишондодҳои вояи марговар Мушњои сафед Каламушњои сафед 

LD16 4914,47 5059,67 

LC 50 5635,08 5754,70 

LD84 6461,36 6545,20 

 

Миқдори миёнаи марговар ҳангоми коркард дар Excel (LD 50) 

барои мушҳо 5635,08 мг / кг вазни бадан ва барои каламушҳои сафед 

5754,70 мг / кг вазни бадан аст. Ҳангоми муайян кардани LD16, LD50, 

LD84 бо истифода аз усули IBM SPSS StatisticsVersion 23 барои мушҳо ва 

каламушҳои сафед, ин нишондодҳо 4986,03 (4495,18 - 5303,48), 5893,84 

(5584,45 - 689,5) буд. 7741,49) мг/кг вазни бадан (Ҷадвали 3.5.3); барои 

каламушҳои сафед мутаносибан 5349,49 (4863,83 - 5649,67), 6162,67 

(5870,71 - 6478,04), 7099,45 (6711,83 - 7842,00) буданд (Ҷадвали 3.5.4). 
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Љадвали 3.5. 3. Нишондодҳои заҳролудшавии шадиди экстрактњо бо 

истифода аз усули таҳлили пробит дар асоси барномаи IBM SPSS версияи 23 

(мушҳои сафед) 

LD 
95% Маҳдудиятҳои эътимод ба воя 

Баҳо додан Сарҳади поёнӣ Сарҳади болоӣ 

PROBIT 
0,16 

0,50 

0,84 

4986,03 

5893,84 

6966,93 

4495,18 

5584,45 

6545,39 

5303,48 

6223,78 

7741,49 

  

  

  

асоси логарифм = 10.         

 

Љадвали 3.4. 4. Нишондодҳои заҳролудшавии шадиди экстрактњо бо 

истифода аз усули таҳлили пробит дар асоси барномаи IBM SPSS версияи 23 

(каламушҳои сафед) 

LD 
95% Маҳдудиятҳои эътимод ба воя 

Баҳо додан Сарҳади поёнӣ Сарҳади болоӣ 

PROBIT 

LD16 

LD 50  

LD 84 

5349,49 

6162,67 

7099,45 

4863,83 

5870,71 

6711,83 

5649,67 

6478,04 

7842,00 

a. асоси логарифм = 10. 

 

Натиљањои бо ин усулњо бадастомада (бо усули Керобер ва усули 

Пробит) – фарќият доранд. 

Ҳамин тариқ, ҳангоми омӯзиши заҳролудшавии шадиди эктрактњо 

барои ду намуди ҳайвоноти лаборатории ҳарду ҷинс ва як роҳи 

воридшавӣ (дар дохили меъда) миқдори таҳаммулпазир, заҳролуд ва 

марговари ин экстрктњо муайян карда шуд. 

Дар натиҷаи таҳқиқоти таҷрибавӣ, хосиятҳои токсикологии 

эксрактњо ҳангоми ворид кардан ба дохили меъда муайян карда шуданд. 

Муайян карда шуд, ки ҳангоми истифодаи якдафъаинаи экстрактњо  ба 

мушҳои озмоишии сафед, LD50 баои экстракти решаи санљид зиёда аз 

5958,33 ± 177,33 (тибқи усули Кербер), 5635,08 (мувофиқи усули таҳлили 

пробит дар асоси барномаи Excel) ва барои меваи татум 5893,84 ( 5584.45-

6223 .78) (аз рӯи усули таҳлили пробит дар асоси барномаи IBM SPSS 
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StatisticsVersion 23) мг/кг вазн; ва барои каламушҳои сафед: экстракти 

решаи санљид - 6208.33 ± 168.33 (мувофиқи усули Kerber), 5754.70 

(мувофиқи усули таҳлили пробит дар асоси барномаи Excel), эстракти 

меваи татум - 6162.67 (5870.71 - 6478.04) (мувофиқи усули таҳлили 

пробити IBMStats3SSP дар асоси усули таҳлили IBMStat3VSS ) мг/кг 

вазни бадан. 

Мувофиқи таснифоти гигиении умумӣ қабулшуда (ГОСТ 12.1.007-

76), экстрактњои обї аз решаи санљид ва меваи татум, дар асоси 

натиҷаҳои таҷриба дар мушҳои сафед ва каламушҳои сафед, ба синфи 4-

уми хатар (заҳролудшавӣ паст) тааллуқ дорад. 

  Ҳамин тариқ, тадқиқоти гузаронидашуда нишон медиҳад, ки 

экстрактҳои обии решаҳои санљид ва меваи татум ба яке аз талаботи 

асосӣ барои ранг кардани хӯрок ҷавобгӯ мебошанд, яъне онҳо заҳрнок 

нестанд, безарар мебошанд ва метавонанд дар технологияи ғизо 

истифода шаванд. 

 

3.4.2. Фаъолнокии биологии экстрактҳои тањќиќшаванда 

Тибќи маълумоте, ки мо аз адабиёти марбут  ба растанињои 

тањќиќшаванда ба даст овардаем, њам санљид, њам татум на танњо њамчун 

растании ѓизої маълуманд, ин растанињо инчунин ба сифати растанињои 

шифобахш истифода мешаванд. Экстрктњои мевањои  санљид дорои 

таъсири назаррасї муолиљавї мебошанд [179] Сарчашмаҳои адабӣ дар бораи 

таъсири қисмҳои гуногуни санљид, аз ҷумла фаъолияти зидди илтиҳобӣ хабар 

медиҳанд [180-182]. Аз ин лињоз, мо тасмим гирифтем, ки хосиятҳои 

зиддиилтиҳобии экстрактњои тањќиќшавидаи решаи санљидро омўзем. 

Омӯзиши хосиятҳои зиддиилтиҳобӣ аз рӯи усулҳои маъмули тањќиќи 

хосиятҳои зиддиилтиҳобии доруҳо гузаронида шуд [183,184]. 

Мақсади тадқиқот муайян кардани фаъолияти зиддиилтиҳобии 

экстракти хушки санљид ва мевањои татум  бо истифода аз модели 

формальдегидии раванди илтиҳоб дар ҳайвонот буд. 



98 

 

Тачрибахо бо каламушхои сафеди пухтарасидаи хар ду чинси вазнашон 

180—210 грамм, ки 14 руз дар карантин нигох дошта мешуданд, гузаронида 

шуд. Ҳайвонот ба 4 гурўњ  тақсим карда шуданд, ки дар ҳар гурўњ  10 

каламуши сафед шомил буд. Гурўњи 1-ум назоратӣ ва гурўњњои 2-4-ум 

таљрибавї  шуморида шуд. Ба каламушњои гуњрўњи назоратї  оби софро ба 

меъдаашон дохил карданд, ба њайвонњои гурўњи дуюм  ба меъдаашон 

мањлуле дохил карданд, ки 10 мг экстракти хушки тањкиќшаванда  дошт, ба 

каламушњои гуўњи  3-юм экстрактҳои хушкро бо вояи 50 мг /кг вазни бадан 

ба таври шабеҳ ворид карданд ва  ба ҳайвонҳо гурўњи 4-ум  доруи муқоисавӣ 

- диклофенак - ба миқдори 10 мг / кг вазни бадан ворид карда шуд. Мањлули 

экстрактњо (об барои гурўњи назоратї) 1 соат пеш аз инфексияи формалин ва 

сипас дар як рӯз як маротиба ба дохили меъда дар давоми  3 рӯз ворид карда 

шуданд. Таъсири муролиљавии экстрактњо  аз рӯи дараҷаи паст шудани 

варами панҷаи илтиҳобшуда нисбат ба ҳайвоноти назоратӣ арзёбӣ карда шуд. 

Ҳамчун доруи муқоисавӣ диклофенак истифода мешуд, ки он ҳам ба дохили 

меъда дар вояи 10 мг/кг вазни бадан мувофиқи ҳамон режим дода мешуд. 

Хачми панчахои илтихоби хайвонот бо усули онкометрӣ чен карда шуд. 

Тадқиқот мувофиқи «Қоидаҳои иҷрои корҳо бо истифода аз ҳайвоноти 

таҷрибавӣ», инчунин бо риояи қоидаҳое, ки соли 1986 дар Страсбург аз 

љониби Конвенсияи Аврупо оид ба ҳифзи ҳайвоноти сутунмуњрадор, ки 

барои тадқиқоти таҷрибавӣ ва дигар мақсадҳои илмӣ истифода мешаванд, 

(ETS № 12b Страсбург, 18 марти 1986), гузщаронида шуданд.   

Таъсири муолиљавии экстрактњои хушки тањќтќшавандаро дар модели 

варами формальдегидии панҷањои каламушњо мувофиқи талаботи стандартӣ 

оид ба омӯзиши доруҳои зидди илтиҳобӣ омӯхта шудааст [183,184]. Илтиҳоб 

дар зери таъсири формалин тавассути ворид кардани маҳлули формалин дар 

ҳаҷми 0,1 мл маҳлули 2% дар зери апоневрозҳои қафо ба вуҷуд омадааст. 

Натиҷаҳои омӯзиши таъсири экстракти хушки решаи санљид ба 

раванди илтиҳобӣ дар модели варами формальдегидии пойҳои каламушҳои 

сафед дар ҷадвали 3.5.1.1 оварда шудаанд. Аз ин натиљањо бармеояд, ки дар 
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вояи 10 ва 50 мг/кг вазни бадан экстракти обии решаи санљид таъсири зидди 

илтихобкунанда дорад, ки ин аз дарачаи паст шудани варами панчахои 

каламушхои сафед, ки аз формальдегид ба амал омадаанд, шаходат медихад 

(Чадвали 1). Дар ҳайвонҳои силсилаи назоратӣ дар ибтидои истеъмоли 

агенти флогогенӣ варами бештари пойҳо мушоҳида карда шуд.  

Варам пас аз истеъмоли формалин зиёд шуда, баъди 24 соат ба ҳадди 

максималӣ расид, баъд аз 2 рӯз варам кам шудан гирифт. Дар рӯзи 4-ум аз 

оғози қабули формалин варами пойҳо ҳанӯз ба назар мерасид, аммо нисбат 

ба ҳаҷми аввала хеле паст буд (55,6%). Иқтибосҳои хушки решаи санљид дар 

вояи 10 мг / кг вазни бадан дар авҷи варами панҷаҳо дар каламушҳои сафед 

(24 соат аз оғози варам) таъсири назарраси зидди илтиҳобӣ дорад. Дар дигар 

давраҳо, тамоюли коҳиш додани варами пойҳо дар каламушҳои сафед бо 

ворид кардани эк тракти хушки решаи санљид вуҷуд дорад. Ҳангоми дар вояи 

зиёд (50 мг / кг вазни бадан) истихроҷи хушк, таъсири зидди илтиҳобии 

иқтибос бештар возеҳтар мешавад ва тақрибан дар ҳама давраҳои тадқиқот 

таъсири назарраси зидди илтиҳобӣ дорад. Варами пойҳо дар каламушҳои 

сафед пас аз 6, 24 ва 72 соат мутаносибан 27, 37 ва 33% кам мешавад 

(p<0,05). 

Варам пас аз тазриќи   формалин зиёд шуда, баъди 24 соат ба ҳадди 

максималӣ расид, баъд аз 2 рӯз варам кам шудан гирифт. Дар рӯзи 4-ум аз 

оғози қабули формалин варами пойҳо ҳанӯз ба назар мерасид, аммо нисбат 

ба ҳаҷми аввала хеле паст буд (55,6%). Иқтибосҳои хушки решаи санљид дар 

вояи 10 мг / кг вазни бадан дар авҷи варами панҷаҳо дар каламушҳои сафед 

(24 соат аз оғози варам) таъсири назарраси зидди илтиҳобӣ дорад. Дар дигар 

давраҳо, тамоюли коҳиш додани варами пойҳо дар каламушҳои сафед бо 

ворид кардани эк тракти хушки решаи санљид вуҷуд дорад. Ҳангоми дар вояи 

зиёд (50 мг / кг вазни бадан) истихроҷи хушк, таъсири зидди илтиҳобии 

иқтибос бештар возеҳтар мешавад ва тақрибан дар ҳама давраҳои тадқиқот 

таъсири назарраси зидди илтиҳобӣ дорад.  
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Љадвали 3.4.2.1 Таъсири экстракти обии решаи санљид ба варами илтињобии 

пойњои каламушњо 

Силсила

и 

таљрибањ
о 

Шумор

аи 

мушњо 

дар 

гурўњ 

Њаљми 

варам, 

% 

Фисади афзоиши њаљми варами пой пас аз тазриќи 

формалин (пас аз фосилаи ваќт), соат 

3 6 24 48 72 96 

Назорат 6 

афзоиш

и њаљми 

варам,% 

45,2±5,

1 

52,3±6,

2 

68,1±6,

4 

48,2±5,

6 

36,3±4,

1 

25,4±3,

7 

Экстракт

и хушки 

решаи 

санљид, 

10 мг/кг  

 

 

6 

 

 

 

 

афзоиш

и њаљми 

варам,% 

38,5±4,

7 

42,3±5,

2 

45,4±5,

3* 

45,3±4,

5 

29,3±3,

9 

22,5±3,

2 

 

Дараҷаи 

ҷилавги

рӣ аз 

варами 

панҷа,%  

15 

 

 

19 

 

 

33 

 

 

6 

 

 

19 

 

 

11 

 

Ээкстрак

ти хушки 

решаи 

санљид, 

50 мг/кг  

 

 

6 

 

 

 

 

афзоиш

и њаљми 

варам,% 

34,5±4,

8 

34,4±4,

3* 

43,2±4,

9* 

37,3±4,

2 

24,3±3,

2* 

21,2±2,

9 

 

Дараҷаи 

ҷилавги

рӣ аз 

варами 

панҷа,%  

24 

 

 

27 

 

 

37 

 

 

23 

 

 

33 

 

 

17 

Диклофе

-нак,10 

мг/кг  

6 

 

афзоиш

и њаљми 

варам,% 

20,1±2,

9* 

25,4±3,

4* 

33,9±4,

0* 

23,4±3,

6* 

18,5±2,

9* 

10,1±2,

1* 

 

Дараҷаи 

ҷилавги

рӣ аз 

варами 

панҷа,%  

56 51 50 51 49 60 

 

Варами пойҳо дар каламушҳои сафед пас аз 6, 24 ва 72 соат 

мутаносибан 27, 37 ва 33% кам мешавад (p<0,05). 
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Љадвали 3.4.2.1. Таъсири экстракти обии меваи татум ба варами 

илтињобии пойњои каламушњо 

Силсилаи 

таљрибањо 

 

 

 

Шумо- 

раи 

мушњо 

дар 

гурўњ 
 
 

Њаљми 

варам, % 

 

 

 

 

 

Фисади  афзоиши њаљми варами пой пас аз тазриќи 

формалин (пас аз фосилаи ваќт), соат 

3 6 24 48 72 96 

Назорат 6 

афзоиши 

њаљми 

варам, % 

45,2±

5,1 

52,3±

6,2 

68,1±6,

4 

48,2±5,

6 

36,3±4,

1 

25,4±

3,7 

Экстракти 

хушки 

решаи 

санљид, 

10 мг/кг  

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

афзоиши 

њаљми 

варам, % 

37,3±

4,8 

38,8±

4,3 

59,3±5,

8 

44,3±4,

6 

28,2±3,

5 

23,5±

3,4 

Дараҷаи 

ҷилавгирӣ аз 

варами 

панҷа, % 

17 26 13 8 22 7 

Ээкстракти 

хушки 

решаи 

санљид, 

50 мг/кг  

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

афзоиши 

њаљми 

варам, % 

32,3±

4,4 

35,4±

4,1* 

49,8±4,

7* 

36,1±4,

2 

26,5±3,

2 

18,2±

3,6 

Дараҷаи 

ҷилавгирӣ аз 

варами 

панҷа, % 

29 28 27 13 27 28 

Диклофе-

нак,10 

мг/кг  

 

6 

 

 

 

 

 

афзоиши 

њаљми 

варам, % 

20,1±

2,9* 

25,4±

3,4* 

33,9±4,

0* 

23,4±3,

6* 

18,5±2,

9* 

10,1±

2,1* 

Дараҷаи 

ҷилавгирӣ аз 

варами 

панҷа, % 

56 

 

 

51 

 

 

50 

 

 

51 

 

 

49 

 

 

60 

 

 

Эзоҳ: * - фарқиятҳо дар P <0,05 назаррасанд: - нисбат ба назорат. 

 

Ҳамин тариқ, маълумотҳои бадастомада нишон медиҳанд, ки 

экстрактҳои хушки решаи санљид ва меваи татум дорои таъсири зидди 

илтиҳобӣ буда, ба рушди раванди илтиҳоб таъсири муҳофизатӣ 

мерасонанд. Ворид намудани экстрактњои хушки тањќиќшаванда дар 

вояи баландтар (50 мг/кг вазни бадан) таъсири беҳтарини зиддиилтиҳобӣ 

нишон медиҳад. Эҳтимол, таъсири зиддиилтиҳобӣ бо мављудияти 
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пайвастагиҳои фенолӣ дар таркиби экстрактњо алоќаманд мебошад, зеро 

маълум аст, ки ба ин пайвастагињо таъсири зидди илтиҳобӣ хос аст [65]. 

Мавҷудияти пайвастагиҳо ба монанди каротиноидҳо дар  экстрактњои 

тањќиќшаванда омили иловагӣ мебошанд, ки таъсири зиддиилтиҳобии 

экстрактњоро шарҳ медиҳанд, зеро каротиноидҳо низ дорои ин хосиятҳо 

мебошанд [97]. Ќайд кардан зарур аст, таъсири зидлдиилтињобии 

экстрактњо аз реаши санљид ва меваи татум аз вояи экстракт вобаста аст.  

3.4.3. Хосиятњои зиддиоксидантии экстрактњои тањќиќшаванда 

Солњои охир таваљљуњи олимон ва мутахассисони соњаи саноати 

хўрока ва ѓизогирии солимро  зиддиоксидантњои табии љалб – 

пайвастањое мебошанд, ки реаксияњои оксидшавиро дар организми 

зинда ќатъ мегардонанд ё суръаташонро хеле паст мекунанд. Ањамияти 

хосиятњои зиддиоксидантї чунин зиёд аст, ки як ќатор олимон 

мављудияти зиддиоксидантњоро дар таркиби мањулоти хўрока яке аз 

нишондињандањои сифати он мешуморанд [185].  

 Чї тавре, ки дар як ќатор маводњои илмї омадааст [37], “аҳамияти 

антиоксидантҳо дар саноати хӯрокворӣ бо ду ҷанбаи муҳим алоқаманд 

аст: 

1. Баланд бардоштани мақоми антиоксидантии организми одам; 

2. Бењтар намудани сифат ва муњлати нигоњдории махсулоти 

озукаворй. 

Бад шудани вазъи экологии муњити зист, таѓйирёбии хусусияти 

ѓизо, рушди технологияи хўрокворї, ки истифодаи миќдори зиёди 

маводи ѓизоиро дар бар мегирад, истифодаи иловаҳои хӯрокворӣ, ки 

аксаран синтетикӣ мебошанд, боиси вайрон шудани мувозинати 

антиоксидантии бадан гардидаанд ва аз ин лињоз  зиёд шудани шумораи 

радикалҳои озод дар он мегардад.   Радикалҳои озодро сабабгори бисёр 

бемориҳо – диабети қанд, бемориҳои шуш, бемориҳои системаи 

репродуктивӣ, осеби радиатсионӣ, гепатитҳо, паст шудани масъуният, 

заҳролудшавӣ бо заҳрҳои мембрана ва дигар патологияҳо медонанд 
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[37,66,67]. Барои мубориза бо шумораи зиёди радикалҳои озод, 

антиоксидантҳои шахсии худ метавонад кофӣ набошад ва ворид кардани 

антиоксидантҳои иловагӣ тавассути ғизо ба баланд шудани мақоми 

антиоксидантии организм мусоидат мекунад. 

Ҷанбаи дуюм, ки дар боло зикр гардид, аз он иборат аст, ки сабаби 

асосии вайроншавии маҳсулоти хӯрокворӣ, бахусус маҳсулоти 

равғандор, пероксидшавии липидҳо мебошад, ки механизми радикалии 

озод дорад. Аз ин рӯ, истифодаи антиоксидантҳое, ки ин равандро 

бозмедоранд, барои зиёд кардани мӯҳлати нигоҳдории маҳсулоти 

хӯрокворӣ, бахусус маҳсулоти равѓандор мусоидат мекунад” [37,186].   

Тадќиќоти сершумори олимони мамлакатњои гуногун  хосиятї 

зиддиксидантии моддањои табииро, аз љумла пайвастањои фенолї, 

каротиноидњо, витаминњои А ва Е –ро   исбот карданд. Маълум гашт, ки 

мањз пайвастањои фенолї ва каротиноидњо зиддиоксидантњои фаъолтар 

мебошанд. Азбаски тањќиќхои мо муќаррар карданд, ки пайвастањои 

асосии экстрктњои растанї аз решаи санљид, меваи татум, гули аббосї 

асосан пайвастањои фенолї  мебошанд, дар таркиби экстрактњои 

тањќиќшаванда каротиноидњо низ мављуданд, ва экстрактњои мазкур 

барои рангкунии мањсулоти ќаннодї, ки дар таркибаш равѓан дорад, 

пешбинї шудааст, мо хосияти зиддиоксидантии экстрактњои 

номбаршударо санљидем. 

Фаъолияти зиддиоксидантии экстрактњоро  бо усули DPPH (бо 

истифодаи дифенилпикрилгидразил) муайян карда шуд [187]. Ин усул яке 

аз усулҳои маъмултарини колориметрӣ барои арзёбии фаъолнокии  

антиоксидантї мебошад. Усул ба реаксияи 2,2-дифенил-1-

пикрилгидразил (DPPH), ки дар метанол њал  шудааст, бо зиддиоксидант  

мувофиқи муодилаи зерин   асос ёфтааст: 

DPPH* + AО → DPPH-H + A*. 

Дар натиҷаи бо таъсири  зиддиоксидант  барќарор шудани DPPH ранги 

бунафш-кабуди DPPH дар метанол паст мешавад, ки сабаби паст шудани 
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зичии оптикии мањлул мегардад. Реаксияи мазкур  аз рўйи  тағирёбии зичии 

оптикии мањлул  дар 517 нм бо истифода аз усулҳои анъанавии 

спектрофотометрӣ назорат карда мешавад, яъне  дараҷаи пастшавии ранги 

маҳлули DPPH ҳангоми илова кардани экстрактҳо ба таври 

спектрофотометрӣ дар 517 нм муайян карда мешавад. Фаъолнокаии 

зиддиоксидантии экстрактњоро  ҳамчун фоизи тағирёбии фурўбарии  

маҳлули экстрактњо нисбат ба моддаи назоратї (кислотаи аскорбинат)  

муайян карда шуд. Фаъолнокаии зиддиоксидантии экстрактњо  аз рўйи 

формулаи зерин њисоб карда шуд: 

     
       

  
    

 

Дар ин формула: 
ФЗА -  фаъолнокии зиддиоксилантии экстрактитањќиќшаванда; 

Ан  -  абсорбсияи (фурўбурии) кислотаи аскорбинат – моддаи  

        назоратї; 

Аэ  - абсорбсияи (фурўбурии) экстракти тањќиќшаванда. 

 
Тарзи иљрои тањлил  дар боби 2-уми диссертатсия  оварда шудааст. 

Натиљањои бадастомада дар љадвали 3.6.1 нишон дода шудаанд. 

Љадвали 3.6.1. Хосияти зиддиоксидантии экстрактњои тањќиќшаванда 

№ Эстракт 

Консентратсияи 

минималии 

мањлулњо, 

мол/л 

Abs 

экстракт 

(517нм) 

Abs кислотаи 

аскорбинат 

(517нм) 

Фаолнокии 

зиддиок-

сидантї, % 

(ФЗА) 

1 Решаи санљид 20 0,064 0,389 83,55 

2 Меваи татум 1 0,095 0,389 75,58 

3  Гули  Аббосӣ 1 0,091 0,389 76,61 

4 

 

Кислотаи 

аскорбинат 

(назоратї) 

1 

  

  40,56* 

 

 

 

Аз нишондодњои љадвали 3.6.1. бармеояд, ки экстрактњои 

тањќиќшаванда  дорои фаъолияти баланди зиддиоксидантї мебошанд. 

Ќимати ин нишондод барои экстрактњои тањќиќшаванда наздик буда, 

дар фосилаи 75,58-83,55 % љойгир аст. 
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Муќоисаи таркиби пайвастагињои фенолї ва фаъолияти 

зиддиоксидантии экстрактњо (Љадвали 3.3.2.) вобастагии хосиятхои 

зиддиоксидантї ва миќдори пайвастањои фенолии таркиби экстрактњоро  

аён мегардонад. Миќдори пайвастањои фенолии экстракти решаи санљид 

25,3 г/л буда, дорри фаъолнокии баландтари зиддиоксидантї –  83,55% -  

мебошад. Экстракти шули аббосї   бо 20,00 г/л пайвастањои фенолї 

фаъолнокии зиддиоксидантиаш 76,61%-ро ташкил мекунад, ва  дар 

экстракти меваи татум  12,6 г/л пайвастапњои фенолфаъолнокии 

зиддиоксидантии 75,58% -ро таъин мекунанд. Инчукнин, хосиятњои 

зиддиоксидантии экстрактњо бо таркибии сифатии пайвастањои фенолї 

алоќаманд мебошанд [37,]. Хосиятњои зиддиоксидантии хосиятҳои 

флавоноидҳо дар сурати мавҷуд будани гурӯҳи катехолӣ дар сохтор, 

банди химиявии  дукарата дар мавқеи 2' - 3' дар ҳалқаи В, гурӯҳи 

карбонилӣ дар ҳалқаи С ва гурӯҳҳои гидроксил  дар мавқеъҳои 3 (ҳалқаи 

В) ва 5 (ҳалқаи A) зиёдтаранд [65]: 

 

Расми 3.4. Сохтори флавоноидњо 

Хусусиятҳои антиоксидантии пайвастагиҳои фенолӣ инчунин ба 

қобилияти онҳо барои ба вуҷуд овардани пайвастагиҳои комплексї бо 

металлҳои валентнокиашон тағйирёбанда вобастаанд, ки аксар вақт 

равандҳои оксидшавиро катализ мекунанд. Ҳамаи гурӯҳҳои дар боло 

зикршуда метавонанд дар њосилшавии хелатҳо бо металлҳои валентиашон 

тағйирёбанда иштирок кунанд. Ба ин шартњо бештар флавонолњо љавобгў 
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мебошанд. Экстрактњои обї аз решаи санљид, меваи татум ва гули аббосї 

дорои чунин пайвастагињо мебошанд. Мо тахмин мекунам, ки фаъолнокии 

баландтари экстракти решаи санљид мањз бо миќдори зиёдтари флавонолњо 

алоќаманд аст. Сањми катехинњо, халконњо, ва каротиноидњоро низ ба 

хосиятњои зиддиоксидантии экстрактњо, ки инчунин дорои гурўњњои 

гидроксил мебошанд ва метавонанд аз њисоби ин гурўњњо бо радикалњои озод 

ба реаксия дохил шаванд, ќайд кардан зарур аст. Хосиятњои зиддиоксидантии 

муайяншудаи экстрактњои обии решаи санљид, меваи татум ва гули аббосї 

нишон медињанд, ки истифодаи онњо дар технологияи мањсулоти хўрока, аз 

љумала мањсулоти ќаннодї мувофиќи маќсад аст, зеро на танњо 

мањсулотро ранг мекунанд, инчунин ба мањсулот хосиятњои функсионалї 

аз њисоби зиддиоксидантиашон мебахшанд. 

3.5.Тањќиќи бехатарии рангњои ѓизоии табии њосилкардашуда 

Яке аз талабот ба дилхоњ мањсулоти хўрока бехатарї аст. Маводи 

озуќаворї бояд бехатар бошад, яъне ба саломатии инсон зарар 

нарасонанд. Бехатарии мањсулоти хўрокаро дар таркибашон мављуд 

набудани  як ќатор омилњо, ба мисли омилњои дар зер овардашуда 

муайян мекунад: 

- ѓашҳои химиявӣ: металлҳои вазнин, пестисидҳо, бифенилҳо, 

акриламидҳо, нитратҳо; 

- ѓашњои микробиологй ва радиационй: вирусхо, (бактерияҳо 

(салмонелла, листерия, иерсиниа), биотоксинҳо (стафилококк, 

ботулинум), протозоа, гелминтҳо, ки ангезандаи бемориҳои 

сироятӣ мебошанд. 

Ин омилњо метавонанд боиси пайдошавии беморињои гуногун  ё 

зањролудшавии истеъмолкунанда шаванда. Бинобар ин, мављудияти ин 

омилњо тањти назорати ќаъи гирифта мешавад. Бо назардошти ин, мо 

миќдори металлњои вазнинро, ки мутлаќо зањрнок њисобида мешаванд, 

дар таркиби экстрактњои решаи санљид, меваи татум ва гули аббосї 

санљидем. Таљрибањо дар якљоягї бо кормандони Агентии давлатии 
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«Тољикстандарт» гузаронида шуданд. Натиљањои њосилшуда дар љадвали 

3.5.1. оварда шудаанд.  

Љадвали 3.5.1. Металлњои зањрнок дар экстрактњои тањќиќшаванда 

Экстракт Рўњ, мг/кг Мис, мг/кг Сурб, мг/кг Кадмий, мг/кг 

таљ. љоиз 
[189] 

таљ. љоиз 
[189] 

таљ. љоиз 
[189] 

таљ. љоиз 
[189] 

Экстракти 

Решаи 

санљид 

Му- 
айян 
на- 
шуд 

 

50,0 Му- 
айян 
на- 
шуд 

 

10,0 0,00033± 

0,00001 

0,50 0,0021 ± 

0,00007 

0,03 

Экстракти 

меваи татум 

Му- 
айян 
на- 
шуд 

 

50,0 Му- 
айян 
на- 
шуд 
 

10,0 0,00015± 

0,000013 

0,50 0,0061± 

0,00007 

0,03 

Экстракти 

гули аббосї 

Му- 
айян 
на- 
шуд 

 

50,0 Му- 
айян 
на- 
шуд 
 

10,0 0,00033± 

0,000013 

0,50 0,00077± 

0,00007 

0,03 

 

Чї тавре ки аз љадвали 3.5.1 бармеояд, мис ва рўњ, ки аз ќабили 

металлњои асосии зањрнок шуморида мешаванд, да экстрактњои 

тањќиќшаванда муайян нашудаанд. Миќдори металлњои маъмултарини 

зањрноки дигар -  сурб ва кадмий-  аз меъёрњои љоиз хеле паст аст. 

Натиљањои бадастомада шањодат медињанд, ки аз љињати ѓанњои химиявї 

(металлњои вазнин) экстрактњои тањќиќшаванда бехатар мебошанд.  

Ѓайр аз мављудияти металлњои вазнин барои тасдиќ намудани 

бехатарии экстрактњои њосиолкарда тозагии микробтологии онњо 

санљида шуд. Таљрибањо оид ба тозангии микробиологї инчунин дар 

якљоягї бо кормандони Агентии давлатии «Тољикстандарт» гузаронида 

шуданд. Натиљањои ташхиси микробиологии экстрактњои обиии решаи 

санљид, меваи татум ва гули аббосї дар љадвали  3.7.2. оварда шудааст. 

Њангоми тањлили микробиологї Стандарти давлатии (ГОСТ)-и 31747-

2012 истифода шуд [189]. Дар экстрактњо микрооранизмњои гурўњи ММА 
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ва СФАн, БГЧ (чўбшаклњон), бактерияњои касалиовар, маѓорњо ва 

замбурўѓњо муайян карда шуданд.  

Гурўњи 

микроорганизмњо 

Экстрактњо Ќимати 

љоиз [] Решаи санљид Меваи татум Гули аббосї 

ММА ва СФАн, 
МВБ КМАФМи М, 
КОЕ/г 

5·102   5·103 

БГЧ (чўбшаклњон) 
дар 1,0 г мањсулот 

Ефт нашуд Ефт нашуд Ефт нашуд Бояд 

набошад 

Бак кас, аз он љумла 
салмонеллањо дар 25 
г мањсулот 

Ефт нашуд Ефт нашуд Ефт нашуд Бояд 

набошад 

Маѓорњо, МВБ/г 
мањсулот на зиёда аз 

Ефт нашуд Ефт нашуд Ефт нашуд 50/50 

 

Натиљањои тањлилњои бадастомада муайян карданд, ки миќдори  

микроорганизмњои гуруњї  санитарї-намунавї  (ММА ва СФАн) 

экстрактњо   аз миќдори раво (љоиз) 10 маротиба паст мебошад. 

Миќдори микроорганизмњои гурўњи  ММА ва СФАн  далели 

бехатарии ашё ва мањсулоти тайёр аст. Ѓайр аз ин, аз рўйи ин нишондод 

риоя накардани технологияи истењсоли мањсулот ва норасогињои 

истењсолотро муайян мекунанд. Зеро исбот шудааст, ки дар натиљаи риоя 

накардани равандњои технологї ва боркашонии мањсулот,   коркарди 

нокифояи њароратї миќдори  ин бактерияњо афзоиш меёбад [190]. 

Гарчанде, ки бактерияњои ин гурўњ дар ашё ва мањсулоти хўрока 

зараррасон нестанд ва метавонанд дар ашё ва мањсулоти хўрока мављуд 

бошанд, миќдори барзиёди онњо сифати мањсулоти тайёрро паст карда, 

сабаби фаъол шудани микроорганизмњои касалиовар шуда метавонад. 

Бактерияњои гурўњи чубшакалон, бактерияњои касалиовар, маѓорњо ва 

замбуруѓѓхо мувофиќи талаботи бехатарии озуќа дар ашё ва мањсулоти 

тайёр бояд набошанд, чунки ин микроорганизмњо далели ифлосшавии 

мањсулот ва сабаби пайдо шудани касалињои сирояткунанда мегарданд 

[190]. Аз натиљањои санљиши микробиологии экстрактњои  

тањќиќшаванда (экстрати обии решаи санљид, меваи татум ва экстракти 
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спиртии гули аббосї) бармеояд, ки экстрактњои мазкур бехатаранд ва 

онњо метавон дар технолгияи истењсоли мањсулоти хўрока истифода 

шаванд. Инчунин, ќайд кардан мумкин аст, ки технолгияи 

пешнињодшудаи  њосил кардани экстрактњои номбурдашуда мувофиќи  

ќоидањои бехатарии мањсулоти тайёр  коркард шудааст. 

ХУЛОСА ОИД БА БОБИ III 

Дар љамъбасти натиљањои тањќиќи раванди экстраксияи моддањои 

рангкунанда аз ќисмњои гуногуни растанињои набототи Тољикистон – санљид, 

татум, гули аббосї, омўзиши  хосиятњои органолептикї,  физикию химиявї 

ва биологии ин экстрактњо ќайд кардан мумкин аст, ки пайвастагињои  

рангкунандаро ба роњи экстрксия бо об, њалкунандаи аз љињати экологї тоза, 

камхарљ ва фаъол њосил кардан маќсаднок мебошад.  Экстрактњои 

њосилшуда ба њама талаботе, ки ба рангњои ѓизої пешбинї шудаанд, 

љавобгў мебошанд.  Ин экстрактњо  дорои  миќдори зарурии моддањои 

рангкунандаи, бехатарии химиявї ва микробиологї мебошанд Мазза ва 

бўйи возењи  нофорам надоранд. Ранги онњо ба таъсири њарорати 

баланд, рН-и муњит, муњлати давомноки нигоњдорї  устувор аст.  
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БОБИ IV. КОРКАРДИ ТЕХНОЛОГИЯИ ЊОСИЛ КАРДАНИ РАНГИ 

ЃИЗОИИ ТАБИЇ ВА ИСТИФОДАИ ОН ДАР ТЕХНОЛОГИЯИ 

МАЊСУЛОТИ  ЌАННОДЇ 

Натиљањои тадќиќот доир ба њосил кардани экстрактњои 

рангкунанда ва хосиятњои физикї-химиявї ва технологии онњо, ки аз 

љониби мо гузаронида шуданд  ва дар боби III-уми   диссертатсияи 

мазкур пешнињод  шуданд, ба мо имкон доданд, ки  технологияи 

истењсоли рангњои ѓизої аз растанињо ва технологияи истифодаашонро 

дар истењсоли баъзе мањсулоти ќаннодї коркард намоем.  

4.1. Технологияи њосил намудани рангњои ѓизоии табиї 

Дар асоси тањќиќњои мо, ки натиљањои он дар бахшњои  ќаблии 

дисертатсияи мазкур оварда шудаанд, технологияи њосил кардани 

экстрактњои ранкгунандаи растанї бо маќсади истифодаи онњо њамчун 

рангњои табиии ѓизої  коркард шуд. 

  Дар саноат аксар вақт усули истихроҷи даврии муқобил истифода 

мешавад, ки моҳияти он дар амалӣ намудани раванди људокунї дар маљмўи 

асбобњои махсус -  перколяторҳо мебошад.  Перколятор - асбоби махсусе 

мебошад, ки ба он экстрагент пай дар пай ворид карда мешавад.  Њангоми 

экстраксия ҳалкунандаи соф ашёи хоми аз ҳама харобшударо истихроҷ 

мекунад ва экстракти ғанишударо аз экстрактори навборшуда рехта 

мегиранд. Ин усул як қатор афзалиятҳо дорад, аз ҷумла ҳосили баланди 

моддаҳои људошуда ва сарфаи экстрагент. Усули мазкур дар баробари ин 

бартарињо норасогињо њам дорад, аз ќабили давомнокии раванд. Инчунин, 

ин усул мењнатталаб аст. [167, 190]. Илова бар ин, бо давомнокии экстраксия 

равандҳои оксидшавӣ, вайроншавї ва ғайрифаъолшавии моддаҳои биологии 

фаъол, ки ба нобудшавии моддаҳои экстраксияшаванда оварда мерасонанд, 

шиддат мегиранд. 

Барои бартараф намудани ин камбудихо ва баланд бардоштани 

самаранокии ин усулҳои гирифтани экстракто дар саноат тадқиқоти зиёде 

гузаронда мешавад, ки ба такмили усулњои људо кардани моддахои табиї бо 
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роҳи тағйир додани омилњои гуногуни технологї — њарорат, њалкунанда, 

таносуби ашёи хом ва њалкунанда гузаронида мешавад. Ба ин масъалахо 

тадкикотхои зиёде бахшида шудаанд [191-193]. 

Технологияе, ки мо барои ба даст овардани экстрактҳои рангаи 

растанӣ таҳия кардаем, аз зинаҳои зерин иборат аст: 

1. хушк кардани ашёи растанї; 

2. майда кардани ашёи хушк; 

         3.  яхкунонии ашё майда кардашуда; 

4. экстраксияи моддањои рангкунанда 

5. полоиши экстракти њосилшуда; 

6. бухоршавӣ ва хушк кардани экстракт. 

Зинаи аввали раванди њосилкунии экстрактњои рангкунанда хушк 

кардани ашёи растанї мебошад. Ин зина ба таъмини устувории ашё 

зимни нигоњдорї, яъне  қобилияти нигоҳ доштани хосиятњояш дар 

давоми муддати дарози вақт, инчунин тағйир наёфтани  хусусиятҳои он, 

ки баъдан раванди экстраксияро муайян мекунад. равона карда шудааст.  

Ҳангоми хушккунӣ ҳуҷайраҳои растанӣ намиашонро гум карда, 

протоплазмаро гум мекунанд оканаашон ба моддањои  хушк табдил 

меёбанд. Даруни ҳуҷайра пас аз хушк шудан аз ҳаво пур мешавад, 

маводи растанӣ сохтори исфанҷӣ пайдо мекунад. Сохтори ашёи хушк 

ковок мещавад ва ин имконият медињад, ки моддањои хушки он аз 

њуљайрањо ба мањлул њаракат кунанд [190]. Ашёи астании интихобшуда 

мувофиќи талаботи муќарраршуда дар шароити табиї  дар њароратї 

хонагї хушк карда шуд [191]. 

Майда кардани ашёи хушки растанї. Аз ашёи растании дорои 

сохтори ҳуҷайравӣ људо карда гирифтани моддаҳои фаъоли биологӣ 

метавонад як раванди мураккаб бошад, зеро деворҳои ҳуҷайра 

метавонанд дастрасии ҳалкунандаро ба моддаҳои људошаванда монеъ 

шаванд. Барои баланд бардоштани самаранокии экстраксия аз чунин 
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ашёи растанї, усулҳои гуногунро метавон истифода бурд, ба монанди 

майдакунии механикӣ, коркарди гармӣ [192].  

Чї тавре, ки дар маводњои илмии марбут ба экстраксия ќайд карда 

шуцдааст, «Дараҷа ва хусусияти майдакунии ашёи хом ба ҳосили 

моддаҳои људо кардашуда ва самаранокии раванди экстраксия  таъсири 

калон мерасонад. “Кам кардани андозаи зарраҳои ашёи хом боиси зиёд 

шудани майдони алоқаи онҳо бо экстрагент ва дар натиҷа, баланд 

шудани дараҷаи экстраксия мегардад. Бо вуҷуди ин, истифодаи ашёи 

хоми аз ҳад гӯзашуда тавсия дода намешавад, зеро дар ин ҳолат миқдори 

зиёди моддаҳои балластӣ ва коллоидҳо дохил мешаванд, ки ба ғайр аз 

онҳо халос шудан душвор аст, ин зарраҳои хурд аз сабаби фишурдани 

бештари онҳо экстраксияро мушкил мекунанд” [14]. Аз ин рӯ, андозаи 

оптималии зарраҳо барои ҳар як намуди маводи растанӣ муайян карда 

шудааст. 

  Маводи растаниро, ки мувофики талаб хушконда шудааст, ба 

андозаи муайян майда мекунанд. Андозаи заррачаҳои ашёи хом 

мувофиқи тавсияҳои дар адабиёт овардашуда интихоб карда шуданд 

[14,193]. Барои меваи татум ва гулбаргњои гули аббосї «андозаи 

заррачаҳо 3-5 мм» [14], барои решаи санљид 5-10 мм интихоб шуд. 

Зинаи навбатии њосил кардани моддањои рангкунанда яхкунонии 

ашёи растанї мебошад. Ашёи майдакардашуда муддати 24 соат дар 

яхдон дар њарорати –100С нигоњдошта щуд. Ин амал бо маќсади баланд 

бардоштани самаранокии раванди экстрксия ашёи майдакардашуда 

пешнињод карда шуд. Ба аќидаи мо, њангоми ях кардани оби дохили 

њуљайравї кристаллњои њосилшудаи ях деворҳои ҳуҷайрањоро 

метавонанд канда вайрон намоянд. Ба ин васила баромади  моддањои 

рангкунда аз дохили њуљайра ба фазои байнињуљайравї  ва дастрасии 

њалкунанда ба ин моддањо осонтар гардида, њосили моддањои 

рангкуннада зиёд мешавад ва ин тахмини мо бо таљрибањо тасдиќ 

гардид.  
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Экстраксия. Усули маъмултарини ҷудо кардани пайвастагиҳои 

табиӣ аз ашёи хоми растанї  ин экстраксия  бо ҳалкунандаҳои гуногун 

мебошад. Як катор олимон ин процессро мухимтарин зинаи технологияи 

ба даст овардани пайвастагихои табии мешуморанд [14, 193,194]. Ҳосили 

моддањои экстрактивӣ аз намуди ҳалкунанда (қутбӣ ё ғайриқутбӣ), 

давомнокӣ ва ҳарорати раванд вобаста аст. 

Зимни тањќиќи раванди экстраксияи моддањои рангкунанда ва 

таъсири омилњои гуногун ба  самаранокии раванд барои људо кардани 

моддањои рангкунанда њамчун экстрагент оби тоза, мањлулњои обии 

спирти этил, спирти этили консентратсияааш 96%, гексан, равѓани 

растанї истифода бурда шуд. Натиљањои ба дастомада нишон доданд, ки 

шиддатнокии ранги экстрактњо аз решаи санљид ва меваи татум дар 

мавриди истифодаи мањлулњои обии спирти этил ва оби тоза њосил 

мешавад. Спирти этили 96%-а, гексан, равѓани растанї экстрактњои 

рангашон паст њосил мекарданд. Барои экстраксияи гулбаргњои гули 

аббосї бењтарин натиљаро мањлулњои обии спирти этил нишон доданд. 

Бинобар ин, мо новобаста ба он, ки баъзе тадќиќотчиён маҳлулҳои обии 

спирти этилро одатан беҳтарин ҳалкунанда барои ҷудо кардани рангҳои 

растанї  меҳисобанд [ 193], ва  солҳои охир экстраксия бо гази карбон 

СО2 маъмул шуда истодааст, ба хулосае омадем, ки људо кардани 

моддањои рангкунандаро аз решаи санљид ва меваи татум бо оби тоза, аз 

гулбаргњои гули аббосї бо мањлулњои спиртї мувофиќи маќсад аст. 

Интихоби об њамчун экстрагент бо хусусиятҳои зерини об алоќаманд 

аст: «тозагии экологӣ, дастрасї, бехатарї аз љињати сӯхтор ва таркиш, 

арзиши паст дар муқоиса бо дигар ҳалкунандаҳо» [14]. Илова бар ин, он 

дорои хосиятҳои хуби намнокӣ буда, ба осонӣ ба ҳуҷайра паҳн мешавад 

ва бисёр моддаҳоро, аз ҷумла аксари флавоноидҳои синфҳои гуногунро, 

ҳал мекунад [14, 196]. Ѓайр аз ин, аќидаи баъзе муҳаққиқон ба эътибор 

гирифта шуд, ки моддањои рангкунандаи асосї, ки пайвастагиҳои 
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гидрофилӣ мебошанд, бо оксиди карбон экстраксия намешаванд 

[196.197].  

Натиљањои омўзиши таъсири омилњои гуногун, аз он љумла 

таносуби ашё ва њалкунанда, њарорат ва муддати таъсири он муайян 

кардани шароити оптималии экстраксияро имконпазир гардониданд. 

Таносуби оптималии ашёи хоми растанӣ ва экстрагент дар асоси 

таҷрибаҳои мо муайян карда шуд ва 1:3 барои экстраксия аз решаи 

санљид, 1:5 барои меваи татум ва 1:3 – барои гулбаргњои гули аббосї аст. 

Дар таносуби нишондодашуда мувозинат байни консентратсияи 

моддаҳои рангкунанда дар экстракт ва дар фазаи сахт ба даст меояд. Аз 

ин рӯ, дар ин таносубҳо бо сарфи ҳадди ақали экстрагент аз ашёи хом 

људо кардани миќдори максималии моддаҳои ранга имконпазир аст [14]. 

Омили дигае, ки ба самаранокии экстраксия моддањои табиї 

таъсир мекунад, њарорат аст. Њарорат ба равандҳои интиқоли масса, 

умуман, самаранокии људо кардани моддаҳои экстраксияшаванда аз 

ашёи хом таъсир мерасонад. Дар амалияи муосир экстраксияи  моддаҳои 

табииро аз маводи растанӣ дар ҳарорати мӯътадил (20 ± 5°С) ё баланд 

(40...100°С) мегузаронанд. Муҳаққиқон ин интихоби ҳароратро ба он 

алоќаманд мекунанд, ки «ҳангоми болоравии ҳарорат бисёр моддаҳои 

табиӣ ба дигаргуниҳои гуногуни кимиёвӣ, аз ҷумла нобудшавӣ дучор 

мешаванд, ки боиси аз даст додани хосиятҳои функсионалӣ, аз ҷумла 

фаъолияти биологӣ мегардад» [14, 21,63]. Аз љумла ќайд карда мешавад, 

ки «Пайвастагињои фенолї њангоми гарм кардан ба полимеризатсияи 

оксидшавї дучор мешаванд, ки дар натиља пайвастагињои 

њалнашавандаи меланинмонанди сиёњу ќањваранг ба вуљуд меоянд» 

[21,63]. Аммо тањќиќотњои олимони ватанї [14, 168] нишон дод, ки 

«њангоми љўшидани мањлул ферментњои масъули ин реаксия бефаъол 

мешаванд ва полимеризатсия дар марњилаи димеризатсияи хинонњои 

сурх, ки њангоми оксидшавии пайвастагињои фенолї пайдо мешаванд, ба 

охир мерасад» [14,168]. Димерҳои ҳосилшуда ҳалшаванда буда, ранги 
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сурх доранд,  аз ин рӯ, экстраксия  бо љушонидан  (1000С) ба ҳадафҳои 

тадқиқот, яъне ба даст овардани иқтибосҳои рангкунандаи ранги муайян 

пурра мувофиқат мекунад. 

Полоиши экстракт. Дар вакти экстраксия дар баробари рангњо 

моддахои дигари дар об халшавандаи таркиби ашё, инчунин хурдтарин 

ифлосињои механикї ва пайвастагињои њалнашаванда ба экстракт 

мегузаранд. Ин моддањо суспензияи душвор-тањшиншавандаро ташкил 

дода, хосиятњои технологии экстракти рангаро бад мекунанд. «Барои 

нест кардани омехтањои мазкур, экстрактњои  ҳосилшуда аз филтр 

гузаронида мешаванд. Филтрро бо истифода аз филтратсияи вакуумӣ ё 

филтратсияи зери фишор анҷом додан мумкин аст. Бо вуҷуди ин, 

натиҷаҳои беҳтарин бо истифода аз сентирифуга ё сепараторҳои марказӣ 

ба даст оварда мешаванд» [14, 167]. 

Бухор кардан ва хушк кардани экстракт. Барои ба даст овардани 

мањлули  ѓализи рангкунанда, экстрактҳо бухор карда мешаванд ва 

барои гирифтани экстрактҳои хушк пурра бухор шудани об лозим аст. 

Ин марҳилаи раванди экстраксия муҳим аст, зеро сифат ва ҳосили 

маҳсулоти тайёр аз шароите, ки дар он гузаронида мешавад, вобаста аст. 

Ин одатан зинаи  аз ҳама энергияталаб дар технологияи экстрактњо 

мебошад. Гармкунӣ одатан бо буғи об анҷом дода мешавад. Барои 

баланд бардоштани самаранокӣ ва интенсификатсияи раванд, 

бухоршавӣ ва баъд хушккуниро дар зери вакуум дар бухоркунандаҳои 

вакуумӣ тавсия медиҳанд. Бартарии ин тачхизот дар он аст, ки фарки 

фоиданоки харорат зиёд шуда, коэффисиенти баландтарини 

гармигузарони ба даст меояд [198]. 

Мувофиқи технологияи пешниҳодшуда консентратсия ва 

хушконидани экстракт дар вакуум гузаронида мешавад. Бухоршавї дар 

њарорати 50-60°С ва вакууми 0,04-0,08 МПа (04-08 кгс/см2) гузаронида 

мешавад. 
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Экстрактњои ѓализ, ки тавассути бухор кардани экстрактҳои обӣ ё 

спиртї) ба даст оварда шудаанд, метавонанд барои ранг кардани 

мањсулоти хўрока истифода шаванд.  

Барои ба даст овардани экстракти хушк, ки аз сабаби устувории 

бештар њангоми нигоҳдорӣ ва осонии истифодааш афзалтар аст, 

экстракти ѓализ ва қатронмонанд дар љевони хушккунии вакуумӣ дар 

ҳарорати 70 ° C ва вакууми 04-08 кгс / хушк карда мешавад. Массаи 

хушкшударо дар осиёб то он даме, ки аз ҷумбонидан бо сӯрохиаш 0,25 

мм мегузарад, мерезанд.  

Технологияи пешнињодшуда мушкил нест ва бо истифода аз 

таљњизоти дар њама корњонањои саноати хўрокворї мављудбуда амалї 

шуда метавонад. Технологияи мазкур дар асоси технологияњои маълуми 

истењсоли экстрактњои растанї, ки дар саноати хўрокворї ва дорусозї 

истифоода мешаванд, тањия шудааст. Фарќиятро байни ин технологияњо 

танњо мавҷудияти зинаи яхкунонӣ ташкил медињад. Бо назардошти 

гуфтањои ќайдшуда схемаи технологии ба даст овардани экстрактхои 

ѓализ ва хушк тартиб дода шуд, ки дар расми 4.1. нишон дода шудааст. 
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Расми 4.1. Наќшаи технологии њосил кардани рангњои ѓизоии табиї аз ашёи 

растанї: 1-Осиеб; 2- Яхдон, 3-тарозу, 4- дозатор, 5,7- эктракторҳо, 6-

таҷҳизоти мубодилаи гармӣ, 8-таҷҳизоти полоиш, 9- таҷҳизоти 

бухоркунанда, 10-хушккунак. 

4.2 Истифодаи рангҳои ғизоии табиӣ дар технологияи карамел 

Бо маќсади муайян кардани имконпазирии истифодаи рангњои 

тањќиќшуда дар технологияи мањсулоти ќаннодї экстракти рангкунандаи 

решаи санљидро барои рангкунии карамели намуди «оби дандон»  омўхтем. 

Карамел маҳсулоти қаннодии қандӣ мебошад, ки дар асоси шакар 

истењсол мешавад. Бо вуљуди он, ки талаботи организми инсонро ба  

ангиштобњо ва энергия конеъ мегардонад, таркибаш аз витаминњо, моддањои 

минералї ва дигар моддањои физиологии ѓизої норасо буда, ќимати 

ѓизоиашро паст мекунад. Дар замони њозира бо назардошти таъми хуш 

каарамел дар технологияи нўшокињо ва барои ороиши мањсулоти ќаннодлии 

ордї истифода мешавад. Самти дигари истифодаи карамел, ки ташаккул ёфта 

истодааст, истифода он њамчун воситаи табобатии бароњат мебошад [199]. 

Намунањои санљишї ва назоратии карамели «оби дандон» аз рўи 

дастурамал ва технологияи ќабулшуда тайёр карда шуданд [149-152].  

Раванди технологии истеҳсоли карамели «оби дандон» аз зинањои 

зерин иборат аст [200]: 

• тайёр кардани ашёи хом барои истеҳсолот; 

• тайёр кардани ќиёми карамелї; 

• тайёр кардани хамираи карамелї; 

• коркарди хамираи карамелї; 

• қолабандозии карамел; 

• хунук кардани карамел; 

• печондан, пур кардан ва бастабандӣ кардан. 

Ашёи хом бари тайёр кардани карамел шакар (сахароза), патока аз 

крахмал ё ќиёми инверт, иловањоии ѓизої (рангкунандањо ва 

хушбўйкунандањо) мебошад. Барои тайёр кардани нусхањои санљишї ва 
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назоратї ашёи хом ба талаботи њуљљатњои меъёрї муобиќ истифода шуд: 

шакар (ГОСТ 33222-2015), кислотаи лимуи ѓизої (ГОСТ 908-2004) 

истифода шуданд. Намунањои санљишї бо экстракти решаи санљид бо 

вояњои аз то г/кг ранг карда шудаанд. 

Ќиёми кармелиро аз шакар бо иловаи ќиёми инверт бо таносуби  

2:1 омода намудем. Ќиёми инверт аз мањлули шакар бо иловаи кислотаи 

лимў тайёр карда шуд.  Ќиёми шакар бо ќиёми инверт омехта карда 

шуда, дар давоми 30 даќиќа љушонида шуд, то расидани миќдори 

ќандњои барќароркунанда ба 20%. Ќиёми хунукшудаи тайёр хамираи 

карамелї мебошад. Хамираи карамелї маҳсулоти асосии нимтайёр аст, 

ки хосиятҳои маҳсулоти тайёрро муайян мекунад. Махсусияти он аз он 

иборат аст, ки сахароза дар хамира дар њолаати аморфї ќарор дорад. Аз 

ин лињоз мањсулоти тайёр шакарак намебандад. Дарзинаи навбатї 

хамираи карамел коркард мешавад. Ин зина иловаи хушбўйкунандањо ва 

рангкунандањо, фушурдан ва лат задани хамираро бо маќсади 

пањншавии баробари иловагињо ва хориљ кардани њубобчањои њаворо   

дар бар мегирад. Хамираи то њарорати 75-700С хунукшударо ба ќолабњо 

љойгир карда, бо шакли муайян омода намудем.  Хосиятњои 

органолептикї ва физикию химиявии нусхаи назоратї ва санљишии 

карамел санљида шудаанд. Дар љадвали 4.2.1. хосиятњои 

органолепетикии намунањои карамел карамел нишон дода шудаанд. 

Љадвали 4.2.1. Хосиятњои органолептикии намунањои карамел 

Намунаи 

карамел 

Ранг Мазза ва 

бўй 

Сатњ Консистенсия 

Санљишї Зарди паст якранг, 

баробар дар 

њаљми мањсулот, 

шаффоф 

Маззаи  

возеҳ 

ифодашуда, 

бе таъм ва 

бӯи бегона. 

Њамвор, возењ, 

бе 

деформатсия 

Сахт, хушк, бе 

часпакї  

Назоратї (вояи 

ранг 0,75г/кг) 

Сурхи сиёњчатоб, 

якранг, баробар 

дар њаљми 

мањсулот, шаффоф 

Маззаи  

возеҳ 

ифодашуда, 

бе таъм ва 

бӯи бегона. 

Њамвор, возењ, 

бе 

деформатсия 

Сахт, хушк, бе 

часпакї 
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Чи тавре, ки аз додашудањои љадвали 4.2.1. бармеояд, экстракти 

рангкунандаи решаи санљид хосиятњои органолептикии карамели 

тайёрро  таѓйир намедињанд. Хосиятњои органолептикии њам намунањои 

назоратї, њам намунањои санљишї   ва ба талаботи стандарти давлатї 

мутобиќ мебошанд.  

 Хосият физикї-химиявии намунањои карамел низ санљида шуданд. 

Натиљаи санљишњо дар љадвали 2.2.2. нишон дода шудаанд. 

Љадвали 4.2.2. Хосияти физикї-химиявии намунањои карамел 

Нишондоди физикї-
химиявї 

Намунаи 
назоратї 

Намунаи санљишї бо 
микдори ранг 

Талабот аз рўи 
стандартї 
давлатї 0,2г/кг 0,5г/кг 0,7г/кг 

Намнокї 98,1 97,5 97,1 96,6 На зиёда аз 4% 

Туршї, мл КОН 18,0 7,5 12,8 15,6 7,1-26% 

Моддањои хушк,% 80,82% 80,86% 71,4% 84,8% На зиёда аз 20% 

Ќандњои 
барќароркунанда,% 

18,69 18,69 22,23 18,47 На зиёда аз 20% 

 

Аз рўйи нишондодњои физикї ва химиявї намунањои 

тањќишавандаи карамел (њам назоратї ва њам санљишї) ба талаботи 

муќаррар шуда љавобгў мебошанд. Экстракти рангкунанда ба хосиятњои 

физикї-химиявї таъсири манфї намерасонад. 

Натиљањои таљрибањо нишон доданд, ки карамел бо решаи санљид 

рангњои муносиб пайдо мекунанд. Натиљаи таљрибањо дар љадвали 4.2.3 

нишон дода шудаанд. 

Ранги намунаҳо тавассути колориметрияи компютерӣ дар сканери 

Redmi 9A Xiaomi 3120x4160px дар реҷаи ранги RGB гузаронида шуд. 

Маълумоти гирифташуда бо истифода аз утилитаи GetColor коркард 

карда шуд. Дар тасвири карамел дар формати JPG майдони 51 × 51 

пиксел интихоб карда шуд. Барои таҳлили ададии ҷузъҳои ранги сурх 

(R), сабз (G) ва кабуд (В) арзиши миёнаи арифметикии ҳар як ҷузъи хоси 

ранг гирифта шудааст. 
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Љадвали 4.2.3. Тавсифи ранги намунањои назоратї ва санљишии карамел 

Намуаи 
карамел 

Ранги карамел Нишондодњои ранг 

R G B HEX 

Назоратї  Зарди паст 

 

196,179,101 #c4b365 

0,01 қаҳваранг 

 

123,58,30 #7b3a1e 

0,02 Зарди 

баланд 

 

119,46,29 #772e1d 

0,05 сурх 

 

100,39,38 #642726 

0,07г сурх 

 

 

96,39,45 #60272d 

 

Системаи RGB яке аз усулҳои расман қабулшудаи арзёбии ранг 

мебошад. Система ба назарияи се компонентӣ асос ёфтааст, ки тибқи он 

ҳама рангҳои дигари спектралӣ, инчунин сафеди хроматикӣ, бо омехта 

кардани се ранги асосӣ (сурх, сабз ва кабуд) дар таносуби мувофиқ ба 
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даст оварда мешаванд [201]. Њар як ранг рамзи RGB-и худро дорад. Муайян 

кардани  ќиматњои нишондодњои  тавсифкунандаи ранг  барои аниќ муайян 

кардани ранги мањсулот ва њангоми интихоби вояи ранг кумак хоњад кард. 

Ичунин, системаи RGB (ё дигар системаи санљиши рангњо) муайян кардани 

устувории ранги мањсулоти тайёрро имконпазир менамояд ва натиљањоии 

санљиш нисбат ба муайян кардани ин нишондод бо тарзи визуалї даќиќтар 

мебошад. 

Аз рўйи таѓйирёбии нишондоди компоненти сурхи ранги карамел 

(системаи  RGB) њангоми  нигоњдорї дар муддати 4 њафта устувории ранги 

карамелро муайян намудем. Натиљањои санљиш дар љадвали 4.3.4. нишон 

дода шудааст. 

Љадвали 4.2.4. Таѓйирёбии компонентаи сурхи ранги карамел њангоми 

нигоњдорї 

Вояи ранг, 

г/кг 

Мўњлати нигоњдорї, њафтањо Таѓийирёбии 

нишондоди 

R,% 
1-ум 2-ум 3-ум 4-ум 

0.01 123,00 122,82 1,22,60 122,38 0,5 

0,02 119,00 118,86 118,72 118,54 0,35 

0,05 100,00 99,80 99,61 99,45 0,55 

0,07 96,00 95,83 95,66 95,51 0,52 

 

Натиљањои тањќиќи имконияти истифодаи ранги табиии њосилдшударо 

дар технологияи карамел чамъбаст карда, ќайд кардан мумкин аст, ки 

карамели бо экстракти рангкунандаи решаи санљид истењсолшуда аз рўйи 

хосиятњои органолептикї ва физикию химиявї ба талаботи стандартњои 

давлатї мутобиќ аст. Хосиятњои зиддиилтињобии экстракти решаи санљид 

тавсия кардани ин карамелро њамчун маводи хислатњои табобатидошта 

имкопнпазир менамоянд. 

Дар асоси тадқиоти гузаронидашуда мо дастурамали карамелро бо 

истифода аз дастурамалҳои тасдиҚшуда ( Под.ред. Смирнова М.К. 

Рецептуры на карамель. «Пищевая промышленность»-М.-1970. 605с.)  
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интихоб кардем. Дастурамали коркардшудаи карамели оби дандон бо 

истфода аз рангҳои табии дар ҷадвали зерин оварда шудааст.  

Ҷадвали ... Даструамали карамели оби дандон бо истифода аз рангҳои 

табиӣ. 

  
Номгуи ашеи хом 

Моддаҳои 
хушк, % 

Сарфи умумии ашёи хом барои 1 т карамели 
печониданашуда, кг  

Дар асл Бо моддаҳои хушк  

Барои массаи карамелӣ (барои 993,06кг) 

Шакар  99,85 710,87 709,80 

Патока 78,0 355,45 277,25 

Ҳамагӣ: - 1066,32 987,05 

Баромад: 

Намнокӣ 1,5% (±1-0,5%) 

98,5 993,06 978,16 

Барои карамел 

Массаи карамелӣ 98, 5 993,06 978,16  

Кислотаи лиму 98,0 10,00 9,80  

Эссенция   - 3,98 -  

Ранги ғизоӣ   - 1,00 -  

Ҳамагӣ:  1008,04 987,96  

Баромад: 98,5 1000,0 985,0  

 

Хатти технологӣ-таҷҳизотии коркардшудаи истеҳсоли кармели яхмонанд 

ё оби дандон дар расми .. оварда шудааст.  
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Расми 1. Хатти технологӣ-таҷҳизотии истеҳсоли кармели яхмонанд ё 

оби дандон:  1-Зарфи қабулкунанда, 2-дозатор барои ранги ғизоӣ, 3-

насос, 4-таҷҳизоти пазанда, 5-мизи хунуккунанда,  6-дастгоҳи 

кашишдитҳанда, 7-дастгоҳи калибрӣ, 8-9 таҷҳизоти қолабдиҳӣ, 

транспортери тасмагӣ, 11-дастгоҳи печонандаи карамел. 

Чуноне, ки дар расми 1 нишон дода шудааст, қандоби карамели аз 

сехи ќандобтайёркунї ба зарфи ќабулкунанда 1 ворид шуда ба он аз 

дозатори ранги ғизоӣ 2 миқдори муайяни ранги ғизои аз растаниҳо ворид 

мешавад ва бо ёрии насос 3 ба дастгохи буғпазандаи морпеч (змеевиковий) 

4 дода мешавад ки дар онљо массаи карамели то  намнокии 2%пухта 

мешавад. Баъдан хамираи карамели ба мизи хунуккунанда  5 равона 

шуда то намнокии 90-950С хунук шуда ба он хушбуйкунандаҳо илова 

мешавад. Пас хамира ба дастгоҳи кашишдиҳанда 6 дода мешавад. Сипас 

бандинаи карамели аз дастгоҳи калибрї 7 гузашта  сипас маҳсулот ба 

таҷҳизоти колабдихи  8-9 равона мешавад. Пас аз колабдиҳӣ карамелҳо 

дар тарнспортери тасмагї 10 хунук шуда (40-450 ) дар дастгоњи 

печоннанда 11 қоғазпеч карда мешаванд.   

4.3. Истифодаи рангњои ѓизоии табиии тањќиќшуда дар  технологияи 

мармелад 

Мармелад – яке аз мањсулоти ќаннодии ќандї мебошад, ки дар асоси 

шакар ва  ѓализкунанда бо иловаи пуркунандањои ѓизої (хушбуйкунандањо, 

рангњои ѓизої) истењсол мешавад. Ба ду намуд људо мешавад: мевагї, бо 

пюре ё шарбати иловаи мева ва  сабзавот  ва маремалади полуда, бе 

ашёи иловаи мева ё сабзавот. Мармелади мевагї бештар ба талаботи 

ѓизогирии солим наздиктар аст, зеро дар таркибаш аз њисоби ашёи 

мевагї ё сабзавотї моддањои фаъоли биологї, ба мисли нахњои ѓизої, 

витаминњо, моддањои минералї пайдо мешавад [144,145].  Бинобар ин, 

мо њамчун объекти рангшаванда мармелади мевагиро дар асоси пюреи 

себ  интихоб намудем. Ҳамчун ѓализкунанда агар-агар истифода шуд. 
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Технологии истеҳсоли мармелади мевагї бо  агар аз зинањои  зерин 

иборат аст: 

- тайёр кардани ашёи хом; 

- тайёр кардани шарбати агар бо шакар; 

- тайёр кардани хамираи  мармелад; 

- қолаб додан ва гелизатсия кардан, аз қолабҳо гирифтан ва пошидани 

шакар; 

- хушк кардан ва хунук кардани мармелад; 

- банду баст, банду баст ва нигоҳдории мармелад [200]. 

Тайёр кардани ашёи хом. Њамчун ашёи хом шакар, пюреи себ, агар-

агар, рагкунандаи табиї – экстрактњои решщаи санљид, меваи татум ва 

гулбаргњои гули аббосї истифода шуд. Агар-агар шуста шуда барои варам 

кардан дар оби хунук дар ҳарорати 10-25 ° C дар муддасти 3-4 соат нигоњ 

дошта  мешаванд. Дар вакти варам кардан массаи агар 4—6 баробар зиёд 

мешавад. Ҳангоми варам кардан дар об, гидратсияи макромолекулаҳои 

полуда ташкилкунанда ба амал меояд, ки бо вайрон шудани бандҳои байни 

онҳо ва ба тартиб даровардани молекулаҳои об дар атрофи 

макромолекулаҳои агар ҳамроҳ мешавад. Дар охири чараёни варам алокахои 

байни макромолекулањои алоњида хеле суст мешаванд ва онњо аз кисми 

асосии модда чудо шуда, ба мухити атроф пахн шуда, махлули хакикиро 

ташкил медиханд. Себ пас шуста шудан майда карда мешавад. Рангњои 

ѓизоии тањќиќшаванда дар об њал карда мешаванд.  

Тайёр кардани ќиёми  агар ва шакар. Ба агари варамида миқдори 

аниқ ҳисобкардаи об илова карда мешавад. Миқдори умумии об (обҳои 

варамкардаи агар ва оби иловашуда) бояд 60% вазни қанди боршударо 

ташкил диҳад. Пас аз он ки агар пурра гудохта шавад, шакар илова 

карда мешавад. Ќиёми  агар ва шакарро, ки  дорои 66-70% моддаҳои 

хушк аст, филтр карда, мељушонанд, то ба 73-75% расидани миќдори 

моддањои хушк.  Раванди ҷӯшон бояд кӯтоҳмуддат бошад, то гидролизи 
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агентҳои геллинг ва қандро пешгирӣ кунад. Пас аз он ќиёмро  то харорати 

55—60°С хунук мекунанд. 

Тайёр кардани хамираи  мармелад. Ќиёми ѓализи агар ва шакарро  

бо пюреи себ, мањлули  ранг, кислотаи лиму ва хушбўйкунанда омехта карда, 

хуб мекованд ва ба ќолабњо мерезанд. Массаи хамираи мармелади тайёр 73—

75 фоиз моддаи хушк дорад ва харораташ 50—55°С мебошад. 

Раванди  полудашавї  дар харорати хонагї (10—25°С,)  мегузарад 

давомнокиаш вобаста ба ҳарорати муҳит 50—120 дақиқаро ташкил мекунад. 

 Нишондодњои  органолептикї ва физикї химиявии мармелади тайёр  

санљида шуданд. Натиљањои тањлили органолептикии намунањои назоратї 

ва санљишии мармелади бо  экстрактњои рангкунандаи решаи санљид,  

меваи татум ва галбергњои гули аббосї дар љадвали 4.3.1. оварда шудааст 

(вояи экстракти рангкунанда 0,07 г/кг). 

Аз додашудањои љадвали 4.3.1. бармеояд, ки намунањои назоратї ва 

њам санљишии мармелад дорои хосиятњои хуби оранолептикї – намуди 

зоњирии љолиб, мазза ва бўйи форам, ранги хуш  мебошанд. Нишондодњои 

органолептикї ба талаботи муќарраршуда љавобгў њастанд. 

Љадвали 4.3.1. Хосиятњои органолептикии мармелад 

Нишондодњои 

органолептикї 

Намунаи 

назоратї 

Намунаи санљишї 

бо экстракти 

решаи санљид 

Бо экстракти 

меваи татум 

Бо экстркти 

гулбрагњои гули 

аббосї 

Намуди зоњирї Љолиб. Бе 

деформаптсияи 

шакл,  

Љолиб. Бе 

деформаптсияи 

шакл,  

Љолиб. Бе 

деформаптсияи 

шакл,  

Љолиб. Бе 

деформаптсияи 

шакл,  

Ранг Сафеди 

зардчатоб. 

Якранг 

Сурхи баланд. 

Якранг 

Сурхи 

бунафштоб. 

Якранг 

Зарди паст. 

Якранг 

Мазза ва бўй Маззаи возењ 
ифодашуда, 

ширину турш, 

Буйи форам. 

Накњати  

сабуки себин. 

Маззаи возењ 
ифодашуда, 

ширину турш, 

Буйи форам. 

Накњати сабуки 

себин. 

Маззаи возењ 
ифодашуда, 

ширин, 

туршиаш 

возењ.Буйи 

форам бо 

накњати сабуки 

себин 

Маззаи возењ 
ифодашуда, 

ширину турш, 

каме турш. Буйи 

форам бо накњати  

сабуки себин 
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Идомаи Љадвали 4.3.1. 

Сатњ Хушк, часпак 

нест 

Хушк, часпак 

нест 

Хушк, часпак 

нест 

Хушк, часпак 

нест 

Консистенсия Яхнимонанд, 

зич, мулоим 

Яхнимонанд, 

зич, мулоим 

Яхнимонанд, 

зич, мулоим 

Яхнимонанд, 

зич, мулоим 

 

Нишондодњои физикї-химиявии намунањои мармелад дар љадвали 

4.3.2 оварда шудаанд. 

Љадвали 4.3.2. Нишондодњои физикї-химиявии намунањои мармелад. 

Намуна  

Намнокї,

% 

Туршї, 

град. 

Миќдори ќандњои 

барќароркунанда,% 

Миќдори моддањои 

хушк,% 

Стандарти 

давлатї 

1 5 -2 4 7,5-22,5 25,0 76-85 

решаи санҷид 

(0,1г) 

22,28 2,6 19,8 77,72 

решаи санҷид 

(0,5г) 

23,0 3,0 19,2 77,00 

решаи санҷид 

(1 г) 

23,5 4,0 18,7 76,52 

меваи татум 
(0,1г) 

21,44 3,0 23,0 78,56 

меваи татум 
(0,5г) 

22,10 7,0 23,7 77,90 

меваи татум 
(1г) 

23,8 14, 2 24,3 76,56 

гули аббосӣ 

(0,1г) 

23,2 3,0 19,0 76,56 

гули аббосӣ 

(0,5 г) 

23,15 3,6  19,5 76,66 

гули аббосӣ 

(1г) 

23,4 4,4  20,0 76,63 

 

Аз додашудањои љадвали 4.3.3. маълум аст, ки нишондодњои физикї-

химиявии намунањои мармелади  рангкардашуда ба талаботи 

муќарраршудаи стандарти давлатї мутобиќ мебошанд. Муќоиса ќимати 

њама нишондодњо  барои экстрактњои тањќиќшаванда нишон медињад, ки  

намнокї ва миќдори моддањои хушки таркиби намунањои мармелади 

рангкардашуда наздиќ аст ва дар фосила   22-23% љойгир мешавад. 

Туршї ва миќдори ќандњои барќароркунандаи намунањои мармелади бо 
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экстракти меваи татум рангкардашуда  нисбат ба ин нишондодњои 

намунањои дигар баландтар аст. Мо њисоб мекунем, ки ин бо таркиби 

экстракти мевањои татум, ки кислотанокиаш зиёдтар аст, алоќаманд аст. 

Аз њисоби кислотанокии зиёдтар ддараљаи гидролизи сахароза меафзояд 

ва ќандњои баркќароркунанда зиёдтар  њосил мешаванд. 

 Ранги намунањои мармелади тайёр аз вояи истифодашудаи экстракти 

рангкунанда вобаста аст. Ранги намунањои мармелад ва нишондодњои ранг аз 

рўи системаи RGB дар љадвали 2.3.3. оварда шудааст. 

Љадвали 4.3.3. ранги намунањои назоратї ва санљишии мармелад. 

 

Раги намунањои мармелад Нишондодњои ранг 

R G B HEX 

0,01г решаи 

санҷид 

Зарди 

баланд 

 

 

96,39,45 #60272d 

0,5г  

решаи санҷид 

 

Сурхи 

баланд 

 

196,179,101 #c4b365 

0,1г 

решаи санҷид 

 

сурх 

 

100,39,38 #642726 

0,1г 

 гули аббосӣ 

тиллоӣ 

 

96,39,45 #60272d 

0,5 г 
гули аббосӣ 

Зарди 

баланд 

 

 

196,179,101 #c4b365 

1г 
гули аббосӣ 

қаҳваранг 

 

100,39,38 #642726 

0,1г 
меваи татум 

зард 

 

96,39,45 #60272d 
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Идомаи ҷадвали 4.3.3 

0,5г 
меваи татум 

қаҳваранг 

 

196,179,101 #c4b365 

1г  
меваи татум 

Қаҳваранги 

баланд 

 

100,39,38 #642726 

назоратї сафед 

 

100,39,38 #642726 

 

Дастурамали мармелади тадқиқшаванда, ки дар асоси мармелади 

“Қолабӣ” тартиб дода шудааст (Справочник технолога кондитерского 

производств. В 2-х томах. Т.1. технологии и реқептурҷ. / Т.К.Апет, 

З.Н.Пашук. –СПб.: ГИОРД, 2004.-560с.: ил.) дар ҷадвали ... оварда 

шудааст.  

Ҷадвали 4.5. Дастурамали мармелади тадқиқшаванда 

 

Номгуи ашеи хом 

Моддаҳои 

хушк, % 

Сарфи умумии ашёи хом барои 1 т 

маҳсулоти тайёр, кг  

Дар асл Бо моддаҳои хушк 

Шакар барои пошиш 99,85 86,6 86,5 

Шакар барои желе 99,85 510,9 510,1 

Патока 78,0 255,4 199,2 

Афшураи себ 10,0 200,0 20,0 

Агар 85,0 10,5 8,9 

Кислотаи лиму 91,2 12,7 11,6 

Ранги ғизоӣ - 0,5 - 

Ҳамагӣ: - 1076,6 836,3 

Баромад: 

Намнокӣ 18% (+3%, -1,0%) 

82,0 1000,0 820,0 

 

Хатти таҷҳизотӣ-технологии истеҳсоли мармелади желейгин дар зер оварда 

шудааст.  
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Расми 1. Хатти технологии истењсоли мармелад: 1-зарфи 

қабулкунанда, 2-насоси плунжерӣ, 3-таҷҳизоти пазандаи морпеч, 4-дозатор 

барои ранги ғизоӣ, 5-таҷҳизоти буғҷудокунанда, 6,7,8 - дастгоҳи ҳароратӣ,  9- 

агрегати меъёркунанда-резандаи бефосила, дастгоҳи бурранда, 11-стелажҳо, 

12-хушккунак, 13-конвери ҷобаҷокунанда. 

4.4. Истифодаи рангҳои табиии ғизоӣ дар мањсулоти нимтайёри 

ороишии қаннодӣ-ордӣ 

Талаботи бештари харидорон ба маҳсулоти қаннодии ордӣ аз ќабили 

торт, пирожнї, кулчаќандњо бо пуркунанда («начинка»)  ва ғайра мебошад. 

Ќисми ивазнашавандаи ин мањсулот кремњои гуногун аст. Кремҳо  маводи 

кафкмонанди намнок мебошад, ки дар натиљаи пур шудани ашё бо њаво 

њангоми латзанї ба вуљуд меояд. Қобилияти њосилкунии чунин мавод аз 

тартиби ашёи истифодашаванда вобаста аст. Асосан ин ќобилиятро 

сафедањо зоњир менамоянд. Масалан, њангоми бе шакар лат задани 

сафедаи тухм њаљмаш 7 маротиба ва бо илова кардани шакар 4-5 

маротиба зиёд мешавад. Равған инчунин қобилияти кафкњосилкуниро 

дорад - ҳангоми латзанї ҳаҷми аввала ду баробар зиёд мешавад. Кремҳои 

ќаннодї  таъми аъло ва намуди зоњирии ҷолиб бояд дошта бошанд. Ин 

талабот аз њисоби ашёи истифодашаванда – равѓани маска, ќаймоќ, шакар, 
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тухм, хушбўйкунандањо ва рангњои ѓизої  – иљро мешавад. Барои таъмини 

намуди зоњирии љолиб рангњои ѓизої ањамияти зиёд доранд. Намуди зоњирї, 

шакл ва ранг пеш аз њама арзиш ва рақобатпазирии маҳсулотро  дар бозори 

истеъмолӣ таъмин мекунанд. Устувории ранги маҳсулот, яъне ранге, ки 

истифода мешавад, яке аз омилҳои муҳимест, ки истеҳсолкунандагон ба он 

таваҷҷӯҳ мекунанд [42]. Барои ранг кардани мањсулоти ороишии ќаннодї 

(кремњо, глазур ва ѓайра) рангкунандањои табиї асосан  карминҳо (E120) ва 

антосианҳо (E163) истифода мешаванд. Њангоми истифодаи ин рангњо рН 

муњит, таркиби химиявии ашё бояд  катъиян ба назар гирифта шавад. Чи 

тавре, ки тањќиќњои мо нишон доданд, устувории ранги экстрактњои 

тањќиќшаванда, хусусан экстрактњои решаи санљид ва гули аббосї,  дар 

фосилаи калони ќиматњои рН ва њарорат то 150
0
С устувор мебошанд. Аз ин 

љињат нисбат ба рангњои антосианї бартарие доранд. Бинобар ин, аз рўйи 

тахмини мо, истифодаашон дар технологияи кремњо мувофиќи маќсад аст. 

Њамчун маводи рангшаванда креми ќаймоќии «Шарлотт» интихоб 

карда шуд. Креми ќаймокии «Шарлотт» мувофиќи дастурамал ва 

технологияи маълум омода шуд [202]  Дастурамали креми «Шарлотт» барои 

омода кардани 10 кг креми тайёр дар љадвали 4.3.1. оварда шудааст. 

Љадвали 4.3.1.Дастурамали креми «Шарлотт» [202] 

№ Номгўи ашё Моддањои 

хушк,% 

Харољоти ашё 

Аслї Бо моддањои 

хушк 

1 Равѓани маска 84,0 422,0 354,48 

2 Шакар 99,85 328,0 327,58 

3 Шир 11,0 215,0 23,65 

4 Тухм 55,0 57 31,35 

5 Ранги ѓизої  - - 

6 Њамагї 75,0 1022, 737,06 

Талафот 2.1%  22,0 15,46  

Баромад 75,0 1000,00 721,6 
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Аз рўйи дастурамали овардашуда ашё барои омода намудани  миќдори 

креми барои тадќиќот зарур њисоб карда шуд. Барои ранг кардани крем 

экстрактњои рангкунанлаи решаи санљид, меваи татум ва гулбаргњои 

гули аббосї бо вояњои 1-3 кго истифлода шуданд. Намунаи назоатии 

крем бе экстракт тайёр карда шуд. 

Дар зарфи кушода шир ва  шакарро 10-15 дақиқа меҷӯшонанд. 

Ҳангоми љўшонидан ќиёми шириро аз кафк тоза  кардан зарур аст. Дар 

баробари ин, тухмро бо иловаи шакар дар муддати 10 даќиќа лат зада, 

тадриҷан ба ќиёми ширу шакар илова мекунанд. Омехтаи ќиёми ширї ва 

тухм  таќрибан 10 даќиќа љўшонида мешавад.  Равғани маскаи 

мулоимшударо лат зада,  оҳиста-оҳиста ба он ќиёми  ширї  рехта, лат 

мезананд.  Дар охири латзанї, ранги ѓизоиро ва хушбўйкунандаро 

(ванилинро)  илова карда, то он даме, ки массаи якхелаи фаххак ҳосил шавад, 

латзаниро давом медињанд.   Рангкунандаи табиї аз меваи татум, решаи 

санљид ва гулбарги гули аббоси њам ба намуди моеъи ѓализ, ва њам ба намуди 

хушк  дар охири латзанї бо вояњои 1-3 г/кг илова карда шуд. Дар фарќият бо 

рангњои антосианї ќимати рН назорат карда нашуд;  ба крем кислота илова 

карда нашуд.  Натиљањои тањлилї органолептикии намунањои креми 

тайёр нишон дод, ки намунањои рангкардашуда якхела, маѓзковоки фаххак, 

сатњи силиќу тобон доранд. Мазза ва бўяшон мувофиќи талбот ширин ва 

форам, бе таъм ва бўйи   бегона. Ранги намунањои бо экстракти решаи санљид 

ва меваи татум вобаста аз вояи истифодаишудаи экстракт сурх бо тобишњои 

гуногун, намунањои бо экстракти гулбаргњои гули аббосї рангкардашуда – 

тобишњои гуногуни ранги зард доранд. Ранги намунањои рангкардаи крем дар 

љадвали 4.3.2 нишон дода шудааст (вояи экстракти рангкунанда – 3 кг). 

Санљиши органолептикии ранги намунањои крем исбот намуд, ки 

экстрактњои рангкунанда дар крем баробар, якхела хуб пањн мешаванд.  
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Љадвали 4.3.2. Ранги намунањои крем бо экстрактњои тањќќшавандла 

 
Арзёбии рангҳои табии Хусусиятҳои ранг 

R G B HEX 

Намунаи 

назоратї 

Сафед  

 

196,179,101 #c4b365 

Намуна бо 

экстракти 

решаи 

санҷид 

сурхчатоб 

 

100,39,38 #642726 

Намуна бо 

экстракти 

меваи татум 

Қаҳваранги 

паст  

 

96,39,45 #60272d 

Намуна бо 
экстракти 
гулбарги 
гули Аббосӣ 

зард 

 

119,46,29 #772e1d 

 

Барои тасдиќ кардани сифати мањсулоти ќаннодии ороишї муайн 

кардани хосиятњои физикїғхимиявии зерин хатмист. Нишондодњои физикї-

химиявии намунањои назоратї ва санљишии кремњои тайёршуда, ки бо 

усулњои аз адабиёти илмї маълум санљида гардидаанд, дар љадвали 4.3.2. 

оварда шудаанд.   

Љадвали 4.3.2. Нишондодњои физикї -химиявии намугањои крем 

Намунаи крем Нишондодњои физикї-химиявї 

 Намнокї, 
% 

Њиссаи 

массавии 

равѓн, бо 

њисоби 

моддањои 

хушк % 

Њиссаи массавии 

ќанд бо њисоби 

моддањои хушк% 

Њиссаи 

массавии и 

ќанд ќисми 

обии крем, % 

Талаботи 

муќарраршуда 

25.0 ±2.0

% 

46.6 49.7 59.9 
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Идомаи ҷадвали 4.3.2 

Назоратї 26,7 46,10 50,08 60,6 

Намуна бо 

экстракти решаи 

санљид 

 

25,9 47,25 49,2 58,9 

Намуна бо 

экстракти меваи 

татум  

 

26,1 45,84 48,85 61,2 

Намуна бо 

экстракти 

гулбаргњои гули 

аббосї 

27,01 45,80 49,96 60,4 

 

Кремњо барои ороиши мањсулоти ќаннодї пешбинишуда намуди 

зоњирии мањсулоти тайёрро љолиб мекунанд, серѓизо ва хуштамъ њастанд, 

аммо яе камбудї  ба онњо хос аст. Креми ќаннодї мањсулоти тез 

вайроншаванда мебошад. Вайроншавии кремњо пеш аз њама аз њисоби 

микроорганизмњо рўй медињад ва сабаби зањролудшавии организм њам шуда 

метавонад. Бинобар ин, яке аз талаботи бехатарии ѓизогии кремњо назорати 

микробиологї мебошад. Ањамияти тањлили микробиологии мањсулоти 

мазкур бо он алоќаманд аст, ки кремњо аз коркарди термикї   намегузаранд. 

Бинобар ин, эњтимолияти афзоиши микроорганизмњо њангоми нигоњдорї дар 

ин мањсулот зиёд аст. Аз ин лињоз бехатарии микробиологии кремњо бо тарзи 

микросопї санљидла шуд. Намунањои назоратї ва санљишии крем бо 

микроскоп муоина карда шу два дар асоси шумораи микроорганизмњо оид ба 

вайроншавии он њулоса бароварда шуд. Ин талњлилњо рўзи сеюм ва пас аз 10   

рўз баъди тайёр кардани намунањо гузаронида шудаанд. Дар љадвали 4.3.4. 

акси бо микроскоп муайян кардаи кремњо нишон дода шудаанд (бо 

афзудани 40-карата).  
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Љадвали 4.3.4. Натиљањои тањлили микробиологии кремњо бо эакстратњои 

тањќиќшаванда 

№ Намунаи крем бо 

экстракт 

Акси микроскопии намунањои крем 

Рўзи 3-ум Рўзи 10-ум 

1 Намунаи назорат(бе 
экстракти 
рангкунанда) 

  

2 Намуна бо экстракти 

решаи санљид 

 

 
 

3 Намуна бо экстракти 

меваи татум 

 

 

4 Намуна бо экстракти 

гулбарги гуди аббосї 

  

 

Аз ин аксњо вайроншавии кремњо њангоми нигоњдорї мушоњида 

мешавад. Аммо аз муќоисаи аксњо бармеояд, ки ас аз 3 рўзи нигоњдорї 

вайроншавии намунаи назоратї, ки экстракти рангкунанда надорад, 

бештар ба назар мерасад. Дар ин муддат вайроншавии намунаи крем бо 

экстракти решаи санљид камтарин аст. Дараљаи вайроншавии намунањои 

крем бо экстрактњои гулбрагњои гули аббосї ва меваи татум каме 

зиёдтар аст. Пас аз 10 рўзи нигоњдорї вайроншавии намунањои крем бо 

экстрактњои решаи санљид ва меваи татум зиёдтар мешавад, аммо нисбат 

ба нгамунаи назоратї хеле кам. Акси микроскопии намунаи крем бо 

экстракти гкулбаргњои гули аббосї ќариб таѓйир намеёбад.  
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Натиљањои бадастомадаи тањлилї микроскопї тасдиќ мекунанд, ки 

экстрактњои обии решаи санљид ва меваи татум ва экстракти спиртии 

гулбаргњои гули аббосї на танњо ќодир њастанд, ки мањсулоти 

ќаннодиро рангин кунанд, инчунин, онњо ќадре бошад њам, 

вайроншавии мањсулоти мазкурро пешгирї намоянд. 

 

4.5. Самараи иктисодӣ аз татбиқи маҳсулоти нави коркардшуда 

Ҳангоми коркарди маҳсулоти нав ва ба бозори истеъмолӣ баровардани 

навъҳои нави маҳсулот  фоидаи молиявии ӣ аз ҷорӣ намудани  мањсулот дар 

истеҳсолот метавонад ҳамчун воситаи муассири арзёбии фоидаи молиявии 

корхона хизмат кунад. Таҳлили ин ҷанба имкон медиҳад, ки рушди 

минбаъдаи корхона дар доираи ба бозор баровардани маҳсулоти нав бо 

нишондиҳандаҳои асосии баҳодиҳӣ,  дар солҳои оянда пешбинӣ карда шавад.  

Дар айни замон самаранокии лоиҳа бо арзиши ҳозираи холис ва  

маблағи фоидаи пешбинишуда дар асоси арзиши маҳсулот алоқаманд аст.  

Барои истеҳсоли маҳсулоти нав истифодаи таҷҳизоти истеҳсолии 

мавҷуда ба нақша гирифта шудааст.  

Коркарди маҳсулоти нав имкон медиҳанд, ки маҳсулоти нави 

хӯрокворӣ бо нигоҳ доштани тамоми маводи ғизоӣ барои бадани инсон зарур 

бошад. Фаровонии ивазкунандаҳои гуногуни ингредиентҳои табиӣ, ки 

арзиши маҳсулоти тайёрро арзон мекунанд, бори молиявию технологии 

истеҳсолотро сабук мекунанд ва аз ин рӯ зиндагии истеҳсолкунандагонро 

осон мекунанд.  

Аз ин рӯ, яке аз самтҳои афзалиятноке, ки мушкилоти ғизои солими 

аҳолиро ҳал карда метавонад, ҷустуҷӯи навъҳои нави маҳсулоти растанӣ 

мебошад, ки истифодаи онҳо дар истеҳсоли маҳсулоти хӯрокворӣ имкон 

медиҳад, ки онҳо бо моддаҳои ҳаётан муҳим ба дараҷаи мувофиқ ғанӣ 

гардонида шаванд то меъёри физиологии талаботи организм таъмин гардад. 

Ин самараи иктисодии азхуд намудани истехсоли махсулоти каннодӣ 

бо истифода аз рангҳои табиии хуроквориро муайян мекунад. 
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Ресептҳои наве, ки дар рафти тадқиқоти илмӣ кор карда баромада 

шудаанд, имконият медиҳанд, ки аз ашёи хоми растанӣ маҳсулоти каннодӣ 

бо арзиши ғизоии зиёд гирифта шавад. Истеъмолкунандагон ба маҳсулоти 

нав бо истифодаи ашёи хоми табиӣ ва дорои ранги дилкашу таъми гуворо 

мароқ зоҳир менамоянд.  Ин омил самараи иқтисодии корхонаҳои саноати 

хуроквориро зиёд мекунанд. 

Дар вақти татбиқ  намудани навъҳои нави маҳсулоти озукаворӣ 

технологияи мавҷуда ва ракобати ин соҳаро ба назар гирифтан лозим аст. 

Барои ба бозор баровардани самарабахши маҳсулот зарур аст, ки арзиши ин 

маҳсулотро ҳадди ақалл кам кард, аммо дар айни замон сифат ва ҷолибияти 

истеъмолии маҳсулот набояд осеб расонад.  Агар акаллан яке аз ин шартхо 

ичро нашавад, он гох чорӣ намудани маҳсулоти нав бесамар ва зиёновар 

мешавад. 

Барои баҳодиҳии самаранокии иқтисодии истеҳсоли маҳсулоти 

қаннодӣ бо илова кардани рангҳои табиии ғизоӣ ҳисобҳои техникӣ-иқтисодӣ 

гузаронида шуданд, ки натиҷаҳои онҳо дар ҷадвали 1 оварда шудаанд. 

Ҷадвали 4.5.1. Нишондиҳандаҳои самаранокии иқтисодии истеҳсоли 

маҳсулоти қаннодӣ 

№ Номгӯи нишондодҳо Воҳиди 

ченак 

Карамел Мармелад Креми 

«Шарлотт» 

 Маҳсулнокии шабонарӯзӣ кг 1000 1000 1000 

1.  Шумораи рӯзҳои корӣ дар 

як сол 

рӯз 300 300 300 

2.  Шумораи коргарон нафар 10 10 8 

3.  Ҳаҷми солонаи маҳсулот тонна 300 300 300 

4.  Арзиши фондхои асосй сомони 1738080 1275624 1280700 

5.  Ҳаҷми даромад сомони 6000000 5400000 15000000 

6.  Арзиши аслии маҳсулот сомони 4219325 4053712 12826508 

7.  Фоида сомони 1780675 1346288 2173492 

8.  Фоиданокӣ % 59 60 97 

9.  Мӯҳлати баргардонидани 

сармоягузорӣ 

сол 3,19 3,17 2,03 
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Истеҳсоли маҳсулоти нави хурокворӣ  дар сехи хурд ба амал бароварда 

мешавад, ки дар он тамоми тҷҳизоти зарурӣ аз руи нақшаи технологӣ мавҷуд 

аст.  Нархи махсулоти тайёр бо назардошти талаботи бозор ба молхои якхела 

муайян карда мешавад. 

Нишондиҳандаи асосии зарурии иқтисодӣ арзиши маҳсулот мебошад, 

ки маҷмўи хароҷоти пули барои истеҳсол ва фурўши маҳсулот буда, дар 

баробари фоида нишондиҳандаи умумиест, ки тамоми ҷанбаҳои фаъолияти 

корхонаро тавсиф мекунад. Самаранокии истеҳсолот инчунин бо 

нишондиҳандаҳои хароҷот, ба монанди даромаднокии истеҳсолот ва мӯҳлати 

баргардонидани сармоягузорӣ тавсиф карда мешавад. 

Нишондихандахои самаранокии иктисодии истеҳсоли карамелро 

таҳлил намуда, кайд мекунем, ки фоида аз фуруши 1 тонна маҳсулот бо 

нархи 20000 сомонӣ/т 5936 сомонӣ, арзиши аслии махсулоти тайёр 14064 

сомонӣ ва даромаднокӣ аз истеҳсоли маҳсулот 59 %-ро ташкил медихад. 

Мутаносибан, ин рақамҳо дар мармелад 18 ҳазор сомонӣ/т, 4 ҳазору 488 

сомонӣ, 13 ҳазору 512 сомонӣ ва 60 % ва креми «Шарлотт» 50 ҳазор 

сомонӣ/т, 7 ҳазору 245 сомонӣ, 42 ҳазору 755 сомонӣ ва 97 %-ро ташкил 

медиҳад. Мӯҳлати баргардонидани  қарз барои ин лоиҳаҳо мутаносибан 3,19, 

3,17 ва 2,03 солро ташкил медиҳад. 

Дар асоси маълумотҳои дар ҷадвал овардашуда, мо метавонем 

хулосабарорӣ намоем, ки истеҳсоли маҳсулоти қаннодӣ бо илова кардани 

рангҳои табиии ғизоӣ  истеҳсоли имконпазир ва камхарҷ мебошад. 

ХУЛОСАЊО  ОИД БА БОБИ  IV 

Омўзиши имконияти истифодаи экстрактњои рангкунанда аз баъзеи 

растанињои набототи Тољикистон ба мисли санљид, татум ва гули аббосї  

барои рангкунии  мањсулоти ќаннодии ќандї дар мисоли карамел, 

мармелад ва мањсулоти нимтайёрти ороишї (креми ќаймокї)  исбот 

намуд, ки истифодаи экстрактњои  номбурдашуда ба сифати ранги ѓизої 

маќсаднок ва муфид мебошад. Таркиби химиявии  ашёи растании 

истифодашуда боиси на танњо ќобилияти рангкунї, инчунин фаъолияти 
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биологии   ин ашё мебошад. Мањз аз њисоби моддањои аз љињати биологї 

фаъоли таркиби ашёи растании мазкур мањсулоти коркардшуда дорои  

хосиятњои хуби истеъмолї ва хосиятњои табобатї-профилактикї 

мегардиданд. Тањќиќњо оид ба имконпазирии истифодаи экстрактњои 

рангкунда аз решаи санљид, меваи татум ва гулбаргњои гули аббосї 

барои рангкунии карамел, мармелад ва креми ќаймоќї нишон доданд, ки 

экстрактњои номбурдашуда метавонанд дар технологияи мањсулоти 

ќаннодии ќандї  ва мањсулоти нимтайёри ороишї њамчун ранги ѓизої 

истифода шаванд. Бартарии ин рангњо инчунин аз он иборат аст, ки 

экстрактњои мазкур метавонанд чун манбаи моддањои фаъоли биологї 

ба мањсулоти тайёр хислатњои функсионалї бахшанд. Иловаи 

экстрактњои рангкунандаи тањќиќшаванда ба даструамали мањсулоти 

ќаннодї   нишондодњои меъёрии сифати онро таѓйир намедињад ва ин 

нишондодњо  дар доираи  талаботи муќарраршудаи Стандартњои 

давлатї љойгиранд. Натиљањои тањлили микроскопї нишон дод, ки 

њангоми нигоњдорї экстрактњои тањќиќшаванда аз решаи санљид, меваи 

татум ва гулбаргњои гули аббосї вайроншавии мањсулоти ороиширо, ки 

эњтимолияташ аз њисоби намнокии баланд зиёд аст, суст мекунад. 

Интгуфтањоро љамъбаст карда, ќайд карда зарур аст, ки истифодаи 

рангњои ѓизоии табиї аз растанињо њосилшуда маќсаднок мебошад. 

ХУЛОСАЊО 

1. Раванди экстраксияи моддањои рангкунанда аз растанињои 

набототи Тољикистон – санљид, татум ва гули аббосї тањќиќ карда шуд. 

Дар асоси омўзиши таъсири як ќатор омилњо ба самаранокии раванди 

људокунии моддањои рангкунанда – намуди њалкунанда, таносуби ашёи 

растанї ва экстрагент (њалкунанда), њарорат, ваќти экстраксия – 

шароити муносиби экстраксия муќаррар гардид [М-3],[М-4],[М-5], [М-7], 

[]М-11]. 

2. Таркиби сифатї ва миќдории моддањои рангкунандаи экстрактњо 

муќаррар гардид. Муайян карда шуд, ки моддањои асосии рангкунандаи 

таркиби экстрактњо флавоноидњо, мањз флавонолњо, халконњо, моддањои 



139 

 

даббоѓи ва њосилањои хинонии димеризатсияи ин пайвастањо мебошанд. 

Инчунин, каротиноидњо бо миќдори назаррас, дар таркиби экстрактњо, 

хусусан экстрактњои гули аббосї, мављуданд [М-1],[М-2],[М-6]. 

3. Тањќиќи фаъолнокии биологии экстрактњо исбот намуд, ки 

экстратњои њосилшуда дорои хосияти зиддиоксидантї мебошанд. 

Экстракти решаи санљид ба замми ин дорои хосияти зиддиилтињобї аст.  

Ин натиљањо соњаи истифодаи экстрактњоро васеъ намуда, тавсияи 

онњоро њамчун зилддиоксидантњо ва маводњои табобати-профилактикї 

имконпазир менамояд [М-5]. 

4. Дар асоси тањлили миќдори металлњои вазнин (сурб ва мис), 

нишондодњои микробиологї бехатарии химиявї ва микробиологї 

муќаррар гардидааст.  

5. Дар асоси тањќиќњои гузаронидашуда технологияи људо кардани 

моддањои рангкунанда коркард шуд, ки бо патенти Љумњурии 

Тољикистон тасдиќ шудааст [М-12]. 

6.  Таъсири омилњои технологї (рН-и муњит, њарорати баланд,) ва 

муњлати нигоњдорї ба устувории ранги экстрактњои њосилшуда омўхта 

шуд. Муайян шуд, ки экстрактњои рангкунанда ба таъсири ти баланд 

устувор мебошанд. Ранги экстракт решаи санљид ва гулбаргњои гули 

аббосї бо таъсири рН муњит таѓйир намеёбанд. Ранги њама экстрактњои 

тањќиќшуда дар давоми 3 мохи нигоњдорї устувор мебошанд [М-10], [11]. 

7. Эктрактњои обии решаи санљид ва меваи татум ва экстракти 

спиртии гулбаргњои гули аббосиро метавон ба сифати рангњои ѓизої 

барои ранг кардани мањсулоти ќаннодии ќандї ва ороишї истифода 

бурд, ки ин хулоса бо санљишњои истењсолї дар шароити корхонањои 

ќаннодї тасдиќ шудааст [М-9], [М-10] [М-13], [М-14]. 

Тавсияњо ва дурнамои коркарди минбаъдаи мавзўъ 

Натиљањои бадастомадаи тадќиќотро барои истифода ба корхонањои 

истењсолии ќаннодии Љумњурї тавсия кардан мумкин аст. Коркарди минбаъдаи 

мавзўъ дурнамо хуб бо назардошти натиљањои тањќиќњои маркетингии 

гузаронидашуда ва манбаи ашё, дурнамо хуб дорад. 
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