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Annotatsiya. Ushbu tadqiqotda butterfly pea ekstrakti asosida ph
muhitiga sezgir rang o‘zgaruvchi funksional ichimlik olish imkoniyati
o‘rganildi. ichimlik tarkibida tabiiy antosianinlarga boy ekstrakt, ichimlik
suvi, shakar, limon kislotasi va askorbin kislotadan foydalanildi. tayyor
mahsulotning rangi, ph ko‘rsatkichi, titrlanadigan kislotaligi, organoleptik
xususiyatlari va saqlash davomida sifat o‘zgarishlari baholandi. natijalar
butterfly pea ekstrakti funksional ichimliklar ishlab chigarishda tabiiy rang
beruvchi va innovatsion komponent sifatida foydalanish mumkinligini
ko‘rsatdi.

Kalit so‘zlar: butterfly pea ekstrakti, funksional ichimlik, pH, rang o‘zgarishi,
antosianin, sifat ko‘rsatkichlari, saqlash muddati.

AHHOTauusa. B JgaHHOM WcCcIeJOBaAaHUM HM3yY€HAa BO3MOXHOCTD
NoJydeHus! PyHKIMOHAJIBHOTO HAaNUTKa C ph-4yBCTBUTEIbHBIM U3MEHEHHUEM
BeTa Ha OCHOBe »HKcTpakTa butterfly pea. B cocraBe HamuTka
HCII0JIb30BAJINUCh 3KCTPAKT, OOraThlii NPUPOAHBIMU aHTOLUMAHAMH, MUTHEBAS
BOJa, caxap, JUMOHHAas U acKOpOMHOBAas KUCIOTHI. OBLIM OLIEHEHBI LBET,
nokazarenb ph, TUTpyemMas KUCIOTHOCTb, OpPraHOJIENTUYECKUE CBOWCTBA U
W3MEHEHHUs] KadecTBa MPOJAYKTa B IIPOLECCE XPAaHEHUs. IOJYy4YECHHBIE
pe3ynbTaThl MOKa3ajlu, 4To 3KCcTpakT butterfly pea moxer umcnonb3oBaThCs
KaK HaTypaJibHbI KpacuTelb W HWHHOBAUMOHHBIH KOMIOHEHT IpHU
NPOU3BOJACTBE (PYHKIIMOHAIBHBIX HANTUTKOB.

KuroueBblie cioBa: skcrpakt butterfly pea, ¢pyHkunMoHanbHbIM HanuTok, pH,
WU3MEHEHME [IBETA, AHTOLMAHBI, I0KA3aTENN Ka4eCTBa, CPOK XPAHECHHUS.

Abstract. This study investigates the possibility of producing a ph-
sensitive color-changing functional beverage based on butterfly pea extract.
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the beverage formulation included anthocyanin-rich natural extract, drinking
water, sugar, citric acid, and ascorbic acid. the color, ph value, titratable
acidity, organoleptic properties, and quality changes during storage were
evaluated. the results showed that butterfly pea extract can be used as a
natural colorant and an innovative component in the production of functional
beverages.

Keywords: butterfly pea extract, functional beverage, pH, color change,
anthocyanins, quality indicators, storage period.

KIRISH

Bugungi kunda tabiiy tarkibli, xavfsiz va funksional ichimliklarga bo‘lgan talab
ortib bormoqda. Shu sababli sun’iy bo‘yoqlar o‘rniga tabiiy rang beruvchi o‘simlik
ekstraktlaridan foydalanish muhim ahamiyatga ega. Butterfly pea (Clitoria ternatea L.)
ekstrakti tarkibida antosianinlar mavjud bo‘lib, ular pH muhitiga garab rangini
o‘zgartirish xususiyatiga ega.

Asosiy muammo shundaki, ko“plab ichimliklarda sintetik rang beruvchi moddalar
qo‘llaniladi va ular mahsulotning tabiiyligi hamda xavfsizligiga ta’sir qilishi mumkin.
Oldingi tadgiqotlarda butterfly pea ekstraktining antioksidant, tabiiy rang beruvchi va
pH indikatorlik xususiyatlari o‘rganilgan.

Mazkur tadgigotning magsadi butterfly pea ekstrakti asosida pHga sezgir rang
o‘zgaruvchi funksional ichimlik olish va uning saqlash davomida sifat ko‘rsatkichlarini
baholashdan iborat. Tadgiqotning yangiligi tabiiy ekstrakt asosida rang o‘zgarish
effektiga ega, xavfsiz va jozibador funksional ichimlik formulatsiyasini ishlab chigish
bilan izohlanadi.

MATERIALLAR VA USULLAR

Tadgigot obyekti sifatida butterfly pea (Clitoria ternatea L.) ekstrakti asosida
tayyorlangan pHga sezgir rang o‘zgaruvchi funksional ichimlik olindi. Ichimlik
tayyorlashda butterfly pea ekstrakti, ichimlik suvi, shakar, limon kislotasi va askorbin
kislotadan foydalanildi.

Dastlab butterfly pea xomashyosi suvda ekstraksiya qilinib, rangli ekstrakt
tayyorlandi. So‘ngra ekstraktga belgilangan miqdorda shakar qo‘shilib aralashtirildi.
Ichimlikka limon kislotasi va askorbin kislotasi qo‘shilganda muhit pH ko‘rsatkichi
o‘zgarib, rang ko‘k tusdan binafsha rangga o‘tishi kuzatildi.

Namuna tayyorlash jarayonida aralashma bir xil massa hosil bo‘lguncha
aralashtirildi va qisqa muddat past haroratda saqlashga qo‘yildi. Tayyor ichimlikning
pH ko‘rsatkichi, titrlanadigan kislotaligi, rangi, ta’mi, hidi, tashqi ko‘rinishi va saqlash
davomida sifat o‘zgarishlari baholandi.
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Tajriba davomida pH-metr, titrlash jihozlari, o‘Ichov silindri, elektron tarozi,
termometr va laboratoriya shisha idishlaridan foydalanildi. Natijalar organoleptik va
fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlar asosida tahlil qilindi.

NATIJALAR

Tajriba davomida butterfly pea ekstrakti asosida pHga sezgir rang o‘zgaruvchi
funksional ichimlik namunasi tayyorlandi. Tayyor mahsulot tiniq ko‘k rangga ega
bo‘lib, unga limon kislotasi va askorbin kislotasi qo‘shilganda rang binafsha tusga
o‘zgardi. Bu holat ekstrakt tarkibidagi antosianinlarning pH muhitiga sezgirligi bilan
izohlanadi.

Ichimlikning tashqi ko‘rinishi jozibador, hidi yoqimli, ta’mi esa yengil nordon-
shirin bo‘ldi. Saqlash davomida rang barqarorligi, pH ko‘rsatkichi va organoleptik
xususiyatlarida kichik o‘zgarishlar kuzatildi.

1-jadval.
Butterfly pea ekstrakti asosida tayyorlangan funksional ichimlikning
saqlash davomida sifat ko‘rsatkichlari o‘zgarishi

) 5 kun 10 kun
) Boshlang‘ich
Ko‘rsatkichlar holat saglangandan saglangandan
keyin keyin
pH ko‘rsatkichi 4.2 4,0 3,8
Titrlanadigan
kislotalik, % 0.30 0.35 0.40
Rang holati Ko‘k-binafsha Binafsha Och binafsha
Ta’m va hid Yoqimli Yaxshi Biroz pasaygan
. Tinigligi . _
Tashqi ko‘rinish Tiniq il Biroz xiralashgan
saglangan

Variantlar orasida limon kislotasi va askorbin kislotasi me’yorida qo‘shilgan
namuna eng yaxshi natija ko‘rsatdi. Ushbu namunada rang o‘zgarishi aniq namoyon
bo‘ldi, ta’mi muvozanatli bo‘ldi va saglash davomida sifat ko‘rsatkichlari nisbatan
bargaror saglandi. Limon kislotasi kam bo‘lgan namunada rang o‘zgarishi sust, ko‘p
qo‘shilgan namunada esa nordonlik yuqori bo‘ldi.
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1-rasm. Saglash davomida butterfly pea ekstrakti asosida tayyorlangan
funksional ichimlikning pH ko‘rsatkichi o‘zgarishi.

Grafikdan ko‘rinib turibdiki, saqlash muddati oshishi bilan ichimlikning pH
giymati 4,2 dan 3,8 gacha pasaydi. Bu holat mahsulot tarkibidagi organik kislotalar va
saglash jarayonida Kislotalilikning ortishi bilan izohlanadi. pH pasayishi ichimlik
rangining ko‘k-binafsha tusdan och binafsha rangga o‘zgarishiga ta’sir ko‘rsatdi.

MUHOKAMA YOKI TAHLIL

Olingan natijalar butterfly pea ekstrakti asosida pHga sezgir rang o‘zgaruvchi
funksional ichimlik tayyorlash mumkinligini ko‘rsatdi. Ichimlik rangining ko‘k-
binafsha tusga o‘zgarishi ekstrakt tarkibidagi antosianinlarning kislotali muhitga
sezgirligi bilan bog‘liq.

Limon kislotasi ichimlik muhitining pH qiymatini pasaytirib, rang o‘zgarishini
kuchaytirdi. Askorbin Kkislotasi esa mahsulotga funksional xususiyat berish bilan birga,
ta’mning shakllanishiga ham ta’sir ko‘rsatdi. Shakar ichimlikning nordonligini
yumshatib, ta’m muvozanatini ta’minladi.

Oldingi tadqgiqotlarda ham butterfly pea ekstrakti tabiiy rang beruvchi va pH
indikatori sifatida samarali ekanligi gayd etilgan. Ushbu tadgigot natijalari ham bu
fikrni tasdiglaydi. Ichimlikning asosiy afzalligi — tabiiy tarkibga ega bo‘lishi, rang
o‘zgarish effekti va iste’molchi uchun jozibadorligidir. Kamchiligi esa saglash muddati
davomida rangning biroz xiralashishi va kislotalilik oshishi mumkinligidir.

Amaliy jihatdan ushbu ichimlikni funksional, tabiiy va innovatsion ichimlik
mahsuloti sifatida ishlab chigarish mumkin. Kelgusida uning saqlash muddatini
uzaytirish, rang barqarorligini oshirish va gadoglash sharoitlarini takomillashtirish
magsadga muvofiqdir.

XULOSA

Tadqiqot natijalariga ko‘ra, butterfly pea ekstrakti asosida pHga sezgir rang
o‘zgaruvchi funksional ichimlik olish mumkinligi aniqlandi. Ichimlik tarkibidagi
antosianinlar kislotali mubhit ta’sirida ko‘k rangdan binafsha tusga o‘tib, mahsulotga
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jozibador ko‘rinish berdi. Limon kislotasi va askorbin kislotasi ichimlikning rang
o‘zgarishi, ta’mi va funksional xususiyatlariga ijobiy ta’sir ko‘rsatdi. Saqlash
davomida pH va rang barqarorligida biroz o‘zgarish kuzatilgan bo‘lsa-da, mahsulot
organoleptik jihatdan magbul holatda saglandi. Ushbu ichimlik tabiiy, xavfsiz va
innovatsion funksional mahsulot sifatida amaliy qo‘llash imkoniyatiga ega.
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