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СухойÊэкстрактÊлистьевÊстевии,ÊпринадлежащейÊкÊсемействуÊсложноцветных,ÊвыращиваемойÊвÊУзбекистане,Êэкстраги-
ровалиÊ горячейÊ водойÊ дляÊ использованияÊ вÊ качествеÊ сладкойÊ вкусоароматическойÊ добавкиÊ вÊ пищевойÊ промышленности,.Ê
CодержаниеÊ экстрактаÊ определялиÊметодомÊтонкослойнойÊ хроматографии.Ê ЭкстрактÊоказалсяÊ смесьюÊ различныхÊ гликозидовÊ
стевиола.Ê Установлено,Ê чтоÊ основнуюÊ частьÊ массыÊ экстрактаÊ составляютÊ гликозидыÊ стевиолаÊ -Ê стевиозид,Ê ребаудиозидÊ А,Ê
ребаудиозидÊС,ÊребаудиозидÊВ.ÊПриÊизученииÊбиологическойÊактивностиÊполученнойÊкомпозицииÊбылаÊопределенаÊееÊантимикроб-
наяÊактивность.Ê 
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O‘zbekistondaÊyetishtiriladiganÊoziq-ovqatÊsanotidaÊshirinÊ ta’mÊberuvchiÊqo’shimchaÊsifatidaÊqo’llashÊuchunÊAsteraceaeÊoilasigaÊ
mansubÊsteviaÊo’simliginingÊbarglariniÊissiqÊsuvÊyordamidaÊekstraktsiyaÊqilibÊquruqÊekstraktiÊajratibÊolindi.ÊEkstraktÊtarkibiniÊtahlilÊqilishÊ
uchunÊ yupqaÊ qatlamliÊ xromatografiyaÊ usuliÊ yordamidaÊ ekstraktÊ tarkibiÊ tekshirildi.Ê EkstraktÊ turliÊ xilÊ steviolÊ glikozidlariÊ aralashmasidanÊ
iboratÊekanligiÊaniqlandi.ÊEkstraktÊtarkibidagiÊsteviolÊglikozidlarÊ-Êsteviozid,ÊrebaudiozidÊA,ÊrebaudiozidÊC,ÊrebaudiozidÊBÊmassaniÊasosiyÊ
qisminiÊtashkilÊetishiÊaniqlandi.ÊOlinganÊyig’maÊtarkibiÊbiologikÊfaolligiÊo’rganilgandaÊmikroblargaÊqarshiÊfaolligiÊaniqlandi.ÊÊÊ 

 
Каlit soꞌzlar: gidrogsteviya,Êekstraktlar,ÊshirinÊta’mÊberuvchiÊqo’shimcha,ÊsteviolÊglikozidlar,Êsteviozid,Êrebaudiozid,ÊyupqaÊqatlamliÊxromatografiya,ÊmikroblargaÊqarshiÊ
faollikÊ 
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ÊÊÊAÊdryÊextractÊofÊtheÊleavesÊofÊstevia,ÊbelongingÊtoÊtheÊAsteraceaeÊfamily,ÊgrownÊinÊUzbekistan,ÊwasÊextractedÊwithÊhotÊwaterÊforÊ

useÊasÊaÊsweetÊ flavorÊadditiveÊinÊtheÊfoodÊindustry.ÊTheÊcontentÊofÊ theÊextractÊwasÊdeterminedÊbyÊthinÊ layerÊchromatography.ÊTheÊextractÊ
turnedÊoutÊtoÊbeÊaÊmixtureÊofÊvariousÊsteviolÊglycosides.ÊItÊhasÊbeenÊestablishedÊthatÊtheÊmainÊpartÊofÊtheÊmassÊofÊtheÊextractÊisÊsteviolÊglyco-
sidesÊ-Êstevioside,ÊrebaudiosideÊA,ÊrebaudiosideÊC,ÊrebaudiosideÊB.ÊWhenÊstudyingÊtheÊbiologicalÊactivityÊofÊtheÊresultingÊcomposition,ÊitsÊ
antimicrobialÊactivityÊwasÊdetermined. 

.Ê 
Ê 
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Introduction 
SteviaÊRebaudianaÊBertoniÊ-ÊisÊaÊperennialÊ

plantÊ belongingÊ toÊ theÊ AsteraceaeÊ family,Ê whichÊ
growsÊmainlyÊ inÊ ParaguayÊ andÊ Brazil.Ê Currently,Ê
theÊ leavesÊ ofÊ theÊ SteviaÊ rebaudianaÊ plantÊ haveÊ
beenÊusedÊinÊtheÊfoodÊindustryÊsinceÊancientÊtimesÊ
dueÊtoÊtheirÊsweetÊtasteÊ[1]. 

ThereÊ areÊ currentlyÊ aboutÊ 200Ê speciesÊ ofÊ
SteviaÊplants,ÊbutÊonlyÊoneÊofÊ them,ÊSteviaÊrebau-

diana,Ê containsÊ steviolÊ glycosides.Ê TheÊ resultsÊ ofÊ
studiesÊ onÊ steviolÊ glycosidesÊ containedÊ inÊSteviaÊ
rebaudianaÊshowedÊthatÊsteviolÊglycosideÊ-Êstevio-
sideÊ isÊ foundÊ inÊ allÊ above-groundÊ partsÊ ofÊ theÊ
plant,Ê butÊ steviosideÊ isÊ 6-15%Ê (relativeÊ toÊ theÊob-
tainedÊdryÊmass)ÊinÊtheÊleavesÊofÊtheÊplant.ÊÊThereÊ
isÊ veryÊ littleÊ inÊ theÊ stemÊ [2].Ê SteviosideÊ isÊ regis-
teredÊ inÊ theÊ foodÊ industryÊ asÊ aÊ sweetÊ flavoringÊ
E960ÊfoodÊadditive. 
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SteviolÊglycosidesÊareÊusefulÊasÊsweeten-
ersÊforÊpeopleÊwithÊimpairedÊcarbohydrateÊmetab-
olismÊ andÊ especiallyÊ forÊ peopleÊ withÊ diabetesÊ
becauseÊ theyÊ haveÊ hypoglycemicÊ propertiesÊ [3,Ê
4]. 

SteviaÊhasÊbeenÊusedÊinÊtheÊfoodÊindustryÊ
forÊoverÊ40ÊyearsÊ[5].ÊHighlyÊpurifiedÊsteviolÊgly-
cosidesÊ beganÊ toÊ beÊ widelyÊ usedÊ byÊ theÊ publicÊ
afterÊ theyÊ wereÊ recognizedÊ asÊ generallyÊ safeÊ inÊ
theÊ UnitedÊ StatesÊ inÊ 2008.Ê Also,Ê onÊ NovemberÊ
11,Ê 2011,Ê theÊ EuropeanÊ FoodÊ SafetyÊ AuthorityÊ
approvedÊtheÊuseÊofÊpurifiedÊsteviolÊglycosidesÊinÊ
foodÊ productsÊ equivalentÊ toÊ 4ÊmgÊ ofÊ steviolÊ perÊ
kilogramÊofÊhumanÊbodyÊweightÊperÊdayÊ[6].ÊEx-
tractsÊ fromÊ theÊ SteviaÊ plantÊ areÊ usedÊ directlyÊ inÊ
theÊformÊofÊpowdersÊandÊtabletsÊtoÊproduceÊvari-
ousÊ sweeteners.Ê TheÊ consumptionÊ ofÊ steviaÊ hasÊ
increasedÊsignificantlyÊinÊtheÊproductionÊofÊpick-
ledÊ vegetables,Ê driedÊ seafood,Ê soyÊ saucesÊ andÊ
meatÊ productsÊ [7,Ê 8].Ê InÊ addition,Ê steviaÊ leavesÊ
andÊsteviolÊglycosidesÊareÊusedÊinÊtheÊproductionÊ
ofÊ carbonatedÊ andÊ non-carbonatedÊ softÊ drinks,Ê
teas,Ê yogurts,Ê pastriesÊ andÊ iceÊ cream.Ê TheyÊ areÊ
alsoÊ aÊ sweetÊ flavorÊ additiveÊ inÊ toothpastes,Ê
mouthwashes,ÊandÊchewingÊgumsÊ[6,Ê9-12]. 

TheÊgrowingÊdemandÊforÊnaturalÊingredi-
entsÊ withÊ sweeteningÊ andÊ antioxidantÊ propertiesÊ
isÊtheÊmainÊreasonÊwhyÊtheÊsteviaÊmarketÊisÊgrow-
ingÊ inÊpopularity.Ê IncreasingÊuseÊofÊsteviaÊ inÊ theÊ
pharmaceuticalÊ industryÊ isÊ alsoÊ fuelingÊ itsÊ
growth.ÊAccordingÊtoÊdata,ÊtheÊsteviaÊmarketÊwasÊ
valuedÊatÊ$490.1ÊmillionÊinÊ2017,ÊandÊwillÊreachÊ
$771.5ÊmillionÊbyÊ2022Ê[13].ÊSteviaÊleafÊextract,Ê
powder,ÊsteviosideÊandÊrebaudiosideÊAÊofÊvariousÊ
degreesÊofÊpurity,ÊdependingÊonÊtheÊtypeÊofÊprod-
uctÊandÊitsÊcharacteristics,ÊtheÊinternationalÊpricesÊ
ofÊsweetenersÊvaryÊfromÊ10ÊtoÊ150ÊUSÊdollarsÊperÊ
kgÊ [14].Ê ChinaÊ isÊ currentlyÊ theÊ world'sÊ largestÊ
producerÊ andÊ supplierÊ ofÊ steviaÊ sweeteners,Ê butÊ
theÊ industryÊ hasÊ seenÊ significantÊ growthÊ world-
wideÊinÊrecentÊyears. 

TheÊ biochemicalÊ compositionÊ ofÊ steviaÊ
leaves,Ê richÊ inÊ naturalÊ components,Ê hasÊ beenÊ
foundÊtoÊhaveÊbeneficialÊeffectsÊonÊhumanÊhealthÊ
[15].ÊSomeÊofÊtheÊbeneficialÊeffectsÊofÊsteviaÊcon-
sumptionÊhaveÊbeenÊreportedÊinÊaÊnumberÊofÊsci-
entificÊarticles. 

SteviaÊ extractÊ hasÊ beenÊ shownÊ toÊ haveÊ
beneficialÊeffectsÊonÊbloodÊglucoseÊlevelsÊ[12,Ê16
-Ê 21].ÊAÊ reviewÊarticleÊ reportedÊ thatÊ steviolÊ gly-
cosidesÊ containedÊ inÊ steviaÊ extractÊ controlÊ theÊ

productionÊ ofÊ insulinÊ andÊ glucagonÊ hormonesÊ inÊ
theÊbloodÊ [22],ÊhaveÊaÊhypoglycemicÊeffectÊbyÊ re-
ducingÊ theÊ releaseÊ ofÊ glucagonÊ andÊ increasingÊ theÊ
releaseÊofÊglucoseÊinÊtheÊurine. 

 
 
 
 
 
 
 
 
ToÊ date,Ê moreÊ thanÊ 40Ê steviolÊ glycosidesÊ

haveÊ beenÊ identifiedÊ fromÊ theÊ compositionÊ ofÊ theÊ
steviaÊ plant,Ê whichÊ differÊ onlyÊ inÊ theÊ numberÊ andÊ
typeÊ ofÊmonosaccharidesÊ attachedÊ toÊ theÊ aglyconeÊ
steviolÊ ringÊ inÊ theÊ R1Ê andÊ R2Ê states.Ê AtÊ theÊ C-13Ê
andÊ C-19Ê positions,Ê theÊmonosaccharidesÊ areÊ glu-
cose,Ê rhamnose,Ê xylose,Ê fructose,Ê andÊ deoxyglu-
coseÊthroughÊtheÊ1,2-oxygen;Ê1,3-;Ê1,4-ÊorÊ1,6-α-ÊorÊ
β-glycosidicÊbondsÊareÊattachedÊ[27-29]. 

TheÊ extractionÊ ofÊ steviolÊ glycosidesÊ wasÊ
shownÊ toÊ beÊ significantlyÊ lessÊ inÊ hexane,Ê chloro-
form,ÊandÊethylÊacetateÊfractions,ÊandÊ60.3%ÊinÊtheÊ
isobutanolÊ fraction.Ê Methanol,Ê ethanol,Ê andÊ ethylÊ
acetateÊextractsÊfromÊsteviaÊplantÊleavesÊwereÊmoreÊ
richÊinÊphenolicÊcompoundsÊwithÊantioxidantÊactiv-
ityÊ thanÊ theÊ waterÊ extract.Ê AccordingÊ toÊ researchÊ
data,ÊorganicÊcompoundsÊandÊmineralÊelementsÊob-
tainedÊfromÊsteviaÊleavesÊconstituteÊtheÊmainÊcom-
positionÊ[10]. 

 
Research methods 
TheÊleafÊofÊtheÊplantÊ"SteviaÊ-ÊSteviaÊrebau-

dianaÊBertoniÊ (AsteraceaeÊ family)"Ê grownÊ inÊ Uz-
bekistanÊ wasÊ usedÊ asÊ aÊ sourceÊ forÊ obtainingÊ theÊ
sweetenedÊpurifiedÊdryÊextractÊinÊlaboratoryÊcondi-
tions.Ê SteviaÊ plantÊ leafÊ grownÊ inÊ UzbekistanÊ wasÊ
usedÊ asÊ aÊ sourceÊ toÊ obtainÊ theÊ sweetenedÊ purifiedÊ
dryÊextractÊinÊlaboratoryÊconditions. 

ExtractionÊ usingÊ water.Ê ToÊ obtainÊ steviaÊ
dryÊ extractÊ samples,Ê 2.0Ê kgÊ ofÊ theÊ above-groundÊ
partÊofÊtheÊplantÊwasÊcrushedÊ(finenessÊlevelÊ0.3-0.5Ê
cm)ÊandÊextractedÊwithÊdistilledÊwaterÊ(inÊaÊratioÊofÊ
1:10)ÊatÊ70-80Ê°CÊ(repeatedÊ5Êtimes). 

WhenÊ theÊ compositionÊ ofÊ theÊ aqueousÊ ex-
tractÊ wasÊ analyzedÊ byÊ theÊ YUQXÊ (Thin-LayerÊ
xpomatography)Êmethod,Ê itÊwasÊ foundÊ thatÊ itÊ con-
sistsÊ ofÊ aÊ smallÊ amountÊ ofÊ diterpeneÊ glycosidesÊ
(stevioside,ÊrebaudiosideÊA,ÊrebaudiosideÊB,Êrebau-
diosideÊC,Ê etc.)Ê alongÊwithÊwater-solubleÊ phenolicÊ
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compounds,Ê monosaccharidesÊ andÊ otherÊ addi-
tives.Ê. 

TheÊ condensedÊ extractÊ wasÊ driedÊ toÊ aÊ
powderÊinÊaÊdesiccatorÊvacuumÊcabinetÊandÊaÊ1:1Ê
ratioÊ ofÊ dis.Ê whenÊ dilutedÊ inÊ waterÊ andÊ treatedÊ
withÊ organicÊ solventsÊ -Ê chloroform,Ê n-butanol,Ê
fractionsÊwithÊtheÊfollowingÊmassÊwereÊobtained. 

ButanolÊfraction.ÊAfterÊwashingÊtheÊaque-
ousÊ extractÊwithÊ chloroformÊ andÊ ethylÊ acetate,Ê itÊ
wasÊwashedÊwithÊn-butanol.ÊAsÊaÊresult,ÊaÊcollec-
tionÊ ofÊ sweet-tastingÊ compoundsÊ consistingÊ ofÊ
7.55%ÊofÊdryÊ stevolÊ glycosidesÊ inÊ relationÊ toÊ theÊ
rawÊmassÊwasÊisolated. 

FractionÊ withÊ chloroformÊ -Ê 19.7Ê gÊ
(0.985%); 

EthylÊacetateÊfractionÊ-Ê20.5ÊgÊ(1.05%); 
ButanolÊfractionÊ-Ê150ÊgÊ(7.55%). 
FertigplattenÊKieselgelÊ 60Ê (Merck)ÊplatesÊ

wereÊ usedÊ forÊ thin-layerÊ chromatography,ÊwithÊ aÊ
suitableÊ chloroform:methanol:waterÊ (60:30:6)Ê
systemÊ selected.Ê AÊ 20x10Ê cmÊ longÊ plateÊ wasÊ
placedÊinÊtheÊchamberÊuntilÊitÊroseÊtoÊtheÊfrontÊlineÊ
inÊtheÊsystemÊandÊwasÊremovedÊfromÊtheÊchamberÊ
andÊ driedÊ atÊ roomÊ temperature.Ê AÊ 50%Ê aqueousÊ
solutionÊofÊH2SO4ÊwasÊusedÊ toÊ removeÊspotsÊonÊ
theÊplate. 

SteviosideÊ RfÊ =Ê 0.44,Ê waterÊ solubilityÊ
0.13%,ÊrebaudiosideÊAÊRfÊ=Ê0.40,ÊwaterÊsolubilityÊ
0.80%,ÊrebaudiosideÊBÊRf=Ê0.52,ÊwaterÊsolubilityÊ
0.10%,Ê rebaudiosideÊCÊRf=0.17,ÊwaterÊ solubilityÊ
isÊ0.80%. 

InÊ conclusion,Ê theÊ aqueousÊ extractÊ ofÊ theÊ
SteviaÊplantÊleafÊwasÊobtained,ÊforÊchemicalÊanal-
ysisÊ 19.7Ê gÊ (0.985%)Ê withÊ chloroform,Ê 20.5Ê gÊ
(1.05%)ÊwithÊethylÊacetate,Ê150ÊgÊ (7,Ê55%)ÊwereÊ
allocated. 

AnalyticalÊ methodÊ inÊ highÊ performanceÊ
liquidÊchromatography. 

High-performanceÊ liquidÊchromatographyÊ
"AgilentÊ1200",ÊcompleteÊwithÊDegasserÊG1379AÊ
degasser,Ê QuatPumpÊ G1311AÊ pump,Ê ALSÊ
G1313AÊ autosampler,Ê ColcomÊ G1316AÊ thermo-
staticÊcolumn,ÊdataÊprocessingÊAgilentÊChemSta-
tionÊ RevÊ systemÊ withÊ refractometricÊ RIDÊ
G1362AiÊ detectorÊ developedÊ inÊ USAÊ B.01.03.Ê
SupelcosilLC-NH2Ê 5micronÊ 4.6x250Ê mmÊ
"Supelco"Êcolumn.Ê"VWR"ÊPolandÊ100ÊandÊ1000Ê
μlÊ micropipette.Ê 5Ê mlÊ pipette,Ê "Biohit"Ê Finland.Ê
AnDÊGR-202Ê (accuracyÊ ofÊ 0.00001Ê g)Ê analyticalÊ
balance,Ê "AnD"Ê Japan.Ê MilliporeÊ Simplicity,Ê aÊ
waterÊ deionizerÊ fromÊMillipore,Ê France.Ê CÊ 30ÊHÊ

ElmasonicÊ "Elma"Ê GermanÊ ultrasonicÊ bath.Ê 0.45Ê
micronÊ 13Ê mmÊ nylonÊ filter.Ê StandardsÊ Fructose,Ê
Glucose,Ê Sucrose,ÊMaltoseÊ (Sigma-aldrichÊ USA).Ê
AcetonitrileÊforÊYuSSXÊ"Sigma-aldrich"ÊUSA. 

AÊmethodÊforÊdeterminingÊtheÊantimicrobi-
alÊactivityÊofÊaqueous,ÊalcoholicÊextractÊandÊchlo-
roformÊfractionÊisolatedÊfromÊsteviaÊleavesÊagainstÊ
typovoyÊstrainsÊofÊconditionallyÊpathogenicÊmicro-
organisms.ÊAntimicrobialÊactivityÊofÊtheÊoilÊisolat-
edÊ fromÊ chestnutÊ seedsÊ againstÊ typicalÊ strainsÊ ofÊ
conditionallyÊpathogenicÊmicroorganismsÊwasÊde-
terminedÊ accordingÊ toÊ theÊ methodicalÊ manualÊ
OFS.1.2.4.0010.15Ê "MethodÊ forÊ determinationÊ ofÊ
antimicrobialÊactivityÊbyÊagarÊdiffusionÊmethod". 

TestÊ microorganisms:Ê conditionalÊ patho-
genicÊstrainsÊofÊEscherichiaÊcoliÊNSÊ101,ÊPseudo-
monasÊ aeruginosaÊ 003841/114,Ê ProteusÊ mirabilisÊ
6,Ê BacillusÊ subtilisÊ VKM,Ê KlebsiellaÊ oxitocaÊ 1,Ê
StaphylococcusÊaureusÊD2,ÊCandidaÊalbicansÊwereÊ
usedÊasÊtestÊmicroorganisms. 

TheÊcupsÊwereÊkeptÊatÊ+4ÊoCÊforÊ24ÊhoursÊ
soÊ thatÊ theÊ extractsÊ andÊ fractionsÊ wereÊ wellÊ ab-
sorbedÊintoÊtheÊagar.ÊThenÊitÊwasÊgrownÊatÊaÊtem-
peratureÊ ofÊ 36±1Ê °CÊ forÊ 16-18Ê hours.Ê AfterÊ 18Ê
hours,Ê usingÊ aÊ ruler,Ê theÊ diameterÊ ofÊ theÊ zonesÊ
whereÊ theÊ growthÊ ofÊ testÊ microorganismsÊ wasÊ
stoppedÊ wasÊ measuredÊ andÊ recordedÊ inÊ aÊ note-
book. 

 
Results and Discussion  
WhenÊ theÊcompositionÊofÊ theÊaqueousÊex-

tractÊwasÊ analyzedÊ byÊ theÊYUQXÊmethod,Ê itÊwasÊ
determinedÊ byÊ theÊ YUSSXÊ methodÊ that,Ê alongÊ
withÊ water-solubleÊ monosaccharides,Ê phenolicÊ
compoundsÊandÊotherÊadditives,ÊsteviolÊglycosidesÊ
consistÊofÊstevioside,ÊrebaudiosideÊA,ÊrebaudiosideÊ
B,ÊandÊrebaudiosideÊC.Ê 

WhenÊperformingÊhighÊperformanceÊliquidÊ
chromatographyÊ analysis,Ê theÊ standardÊ solutionÊ
wasÊ preparedÊ byÊ accuratelyÊ weighingÊ itÊ duringÊ
development.Ê ToÊ ensureÊ long-termÊ storage,Ê theÊ
standardÊ solutionÊ isÊ mixedÊ withÊ acetonitrileÊ inÊ aÊ
ratioÊofÊ1/1.ÊWorkingÊsolutionsÊofÊstandardsÊwereÊ
preparedÊ byÊ dilutingÊ theÊ standardÊ solutionÊwithÊ aÊ
1/1Êwater-acetonitrileÊmixture. 

DuringÊ theÊ developmentÊ ofÊ theÊ method,Ê
theÊanalysisÊconditionsÊwereÊdetermined:Ê-Êisocriti-
calÊ elutionÊ mode,Ê theÊ compositionÊ ofÊ theÊ mobileÊ
phaseÊ isÊ acetonitrile/waterÊ inÊ volumeÊ 82/18,Ê twoÊ
separateÊvesselsÊwithoutÊmixing.ÊTheÊcompositionÊ
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ofÊtheÊmobileÊphaseÊcanÊbeÊvariedÊtoÊachieveÊcom-
pleteÊseparationÊofÊglucoseÊandÊfructoseÊpeaks.ÊVol-
umeÊ speedÊ ofÊ theÊwasherÊ isÊ 1.0Êml/min.;Ê injectionÊ
volumeÊ10Êµl;Ê theÊ temperatureÊofÊ theÊcolumnÊther-
mostatÊisÊ35Ê°C;ÊretentionÊtimesÊofÊstandards:Êfruc-
toseÊ –Ê 5.18±0.2Êmin,Ê glucoseÊ –Ê 5.70±0.2Êmin,Ê su-

croseÊ–Ê7.63±0.2Êmin,ÊmaltoseÊ–Ê8.77±0.2Êmin.ÊTheÊ
detectorÊ signalÊ ofÊ eachÊ carbohydrateÊ contentÊ wasÊ
determinedÊinÊ0.1ÊconcentrationÊrange.Ê10.0Êmg/mlÊ
atÊ6ÊpointsÊ(correspondingÊtoÊ10-1000Êg/kgÊextract),Ê
repeatedÊ3ÊtimesÊforÊeachÊpointÊ(TableÊ1). 

InÊtheÊanalysisÊofÊtheÊaqueousÊextractÊofÊtheÊ

Figure 1. Derived diagram of standard monosaccharides YuSSX. 

Peak# RetTime 
[min] Type Width 

[min] FieldÊ[nRIU*s] HeightÊ[nRIU] Field 
% 

1 0.173 BB 0.1200 297.81693 39.66695 0.0378 

2 1.732 BV 0.6254 3.79169e4 754.19446 4.8171 

3 1.884 VV 0.1161 6407.14844 772.96533 0.8140 

4 2.282 VB 0.2821 2.00485e4 936.66089 2.5470 

5 2.708 BVÊR 0.1271 3.03288e5 3.57517e4 38.5304 

6 3.509 VVÊE 0.2457 1022.83710 65.19008 0.1299 

7 3.681 VBÊX 0.0811 258.67029 48.93864 0.0329 

8 4.452 BV 0.2055 1713.75867 111.33444 0.2177 

9 4.568 VB 0.1057 578.38495 80.18887 0.0735 

10 5.186 BV 0.1583 1.01248e5 9715.90625 12.8628 

11 5.702 VV 0.2507 1.18126e5 7328.91797 15.0071 

12 7.630 VV 0.2092 1.09680e5 7912.44922 13.9340 

13 8.778 VB 0.3647 8.02477e4 3390.02026 10.1949 

14 12.859 BB 0.4043 117.37947 3.49894 0.0149 

15 14.231 BVÊR 0.4455 6187.49658 182.37737 0.7861 

Table 1 
Indicators of standard monosaccharides obtained in YuSSX 
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steviaÊ plant,Ê theÊ solutionsÊ wereÊ preparedÊ asÊ fol-
lows:Ê 1Ê gÊ ofÊ theÊ studiedÊ (exactlyÊweighed)Ê driedÊ
extractÊofÊsteviaÊwasÊdissolvedÊinÊ50ÊmlÊofÊdeion-
izedÊwater.ÊTheÊsolutionÊisÊmixedÊinÊanÊultrasonicÊ
bathÊ atÊ roomÊ temperatureÊ inÊ theÊ "mixing"Ê modeÊ
untilÊ theÊ extractÊ isÊ completelyÊ homogeneous.Ê
ThenÊtheÊsolutionÊisÊfilteredÊonÊaÊmembraneÊfilterÊ
withÊaÊdiameterÊofÊ0.45Êmicrons.ÊTheÊfiltrateÊwasÊ
mixedÊwithÊacetonitrileÊ inÊaÊratioÊofÊ1/1ÊandÊana-
lyzedÊusingÊYuSSXÊ(Fig.Ê2). 

VolumeÊ speedÊ ofÊ theÊ washerÊ isÊ 1.0Ê ml/
min.;Ê injectionÊ volumeÊ10Êµl;Ê theÊ temperatureÊ ofÊ
theÊcolumnÊthermostatÊisÊ35Ê°C;ÊretentionÊtimesÊofÊ
standards:Ê fructoseÊ –Ê 5.00±0.2Ê min,Ê glucoseÊ –Ê
5.48±0.2Êmin,ÊsucroseÊ–Ê7.11±0.2Êmin,ÊmaltoseÊ–Ê
8.34±0.2Êmin.ÊTheÊdetectorÊsignalÊofÊeachÊcarbo-
hydrateÊcontentÊwasÊdeterminedÊinÊ0.1Êconcentra-
tionÊrange.Ê10.0Êmg/mlÊatÊ6ÊpointsÊ(correspondingÊ
toÊ 10-1000Ê g/kgÊ extract),Ê repeatedÊ 3Ê timesÊ forÊ
eachÊpointÊ(TableÊ2). 

AntimicrobialÊ activityÊ ofÊ aqueous,Ê alco-
holicÊ extractÊ andÊ chloroformÊ fractionÊ isolatedÊ
fromÊsteviaÊleavesÊagainstÊtypovoyÊstrainsÊofÊcon-
ditionallyÊpathogenicÊmicroorganisms. 

DuringÊ theÊ experiment,Ê theÊ antimicrobialÊ
activityÊ ofÊ theÊ studiedÊ substancesÊ -Ê theÊ aqueous,Ê
ethanolicÊextractÊofÊsteviaÊleaves,ÊandÊtheÊchloro-
formÊfractionÊshowedÊaÊmoderateÊlevelÊofÊantimi-
crobialÊ activityÊ againstÊ allÊ 7Ê testedÊ microorgan-
isms.ÊDuringÊ theÊexperiment,Ê theÊdiameterÊofÊ theÊ
zoneÊ ofÊ stoppingÊ theÊ growthÊ ofÊ theÊ testÊ micro-

Figure 2. Schematic diagram of aqueous extract of stevia leaf. 

organismsÊ testedÊ withÊ ethanolÊ extractÊ ofÊ stevia:Ê
ProteusÊmirabilisÊ6Ê–Ê18Êmm,ÊPseudomonasÊaeru-
ginosaÊ003841/114Ê–Ê15Êmm,ÊStaphylococcusÊau-
reusÊ D2Ê –Ê 15Ê mm,Ê CandidaÊ albicansÊ –Ê 18Ê mm,Ê
EscherichiaÊ coliÊ NCÊ 101Ê -Ê 18Ê mmÊ andÊ BacillusÊ
subtilisÊ VKMÊ -Ê 18Ê mm.Ê ThisÊ substanceÊ didÊ notÊ
showÊantimicrobialÊactivityÊagainstÊKlebsiellaÊox-
itocaÊtestÊstrain. 

AqueousÊextractÊofÊsteviaÊshowedÊantago-
nisticÊ activityÊ againstÊ 3Ê testedÊ testÊ microorgan-
isms,ÊandÊtheÊdiameterÊofÊtheirÊgrowthÊarrestÊzoneÊ
was:Ê PseudomonasÊ aeruginosaÊ 003841/114Ê -Ê 12Ê
mm,ÊCandidaÊalbicansÊ-Ê19Êmm,ÊKlebsiellaÊoxito-
caÊ-Ê15Êmm.ÊThisÊsubstanceÊdidÊnotÊshowÊantimi-
crobialÊ activityÊ againstÊ theÊ testÊ strainsÊ ofÊProteusÊ
mirabilisÊ6,ÊStaphylococcusÊaureusÊD2,ÊEscherich-
iaÊcoliÊNCÊ101ÊandÊBacillusÊsubtilisÊVKMÊ(TableÊ
1). 

DuringÊ theÊ experiment,Ê theÊ chloroformÊ
fractionÊshowedÊantagonisticÊactivityÊagainstÊ4ÊofÊ
theÊ testedÊ testÊmicroorganisms,Ê andÊ theÊ diameterÊ
ofÊtheirÊgrowthÊarrestÊzoneÊwas:ÊProteusÊmirabilisÊ
6Ê -Ê 15Êmm,ÊStaphylococcusÊ aureusÊD2Ê -Ê 13Êmm,Ê
CandidaÊ albicansÊ -Ê 12Ê mm,Ê EscherichiaÊ coliÊ NCÊ
101Ê -Ê wasÊ 15Êmm.Ê ThisÊ substanceÊ didÊ notÊ showÊ
antimicrobialÊ activityÊ againstÊ PseudomonasÊ aeru-
ginosaÊ003841/114,ÊEscherichiaÊcoliÊNCÊ101ÊandÊ
BacillusÊsubtilisÊVKMÊtestÊstrains. 

FromÊtheÊresultsÊpresentedÊinÊTableÊ3,ÊitÊisÊ
knownÊthatÊtheÊgram-positive,Êspore-formingÊrod-
shapedÊbacteriumÊ-ÊBacillusÊsubtilisÊBKMÊisÊsen-
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Peak RetTime 
[min] Type Width 

[min] FieldÊ[nRIU*s] HeightÊ[nRIU] Field 
% 

1 0,025 BV 0,2804 139,88625 8,31485 8,810e-3 

2 0,153 VB 0,0829 202,65739 40,73582 0,0128 

3 0,583 BB 0,3341 536,96326 20,18726 0,0338 

4 0,957 BV 0,1550 619,00653 55,94121 0,0390 

5 1,055 VB 0,1163 340,93765 47,42666 0,0215 

6 1,425 BV 0,2255 3038,43262 187,81677 0,1914 

7 1,717 VV 0,2766 1,00019e4 490,91568 0,6299 

8 2,289 VB 0,3049 2,21052e4 938,94025 1,3922 

9 2,678 BVÊR 0,1592 1,51929e6 1,55691e5 95,6850 

10 3,735 VVÊE 0,1983 445,76321 37,14242 0,0281 

11 4,169 VVÊE 0,2221 1407,73315 96,44479 0,0887 

12 4,604 VVÊX 0,0750 18,64134 3,07648 1,174e-3 

13 5.000 VB X 0.2185 1.34676e4 955.30316 0.8482 

14 5,485 BV 0,3218 2428,89063 108,44365 0,1530 

15 6,503 VV 0,2933 5874,00195 302,72379 0,3699 

16 7,113 VB 0,2133 1625,62854 111,47227 0,1024 

17 7,549 BB 0,1817 54,01439 3,64062 3,402e-3 

18 8,348 VBÊR 0,2772 678,30914 33,20749 0,0427 

19 8,828 BB 0,2835 549,66370 24,90006 0,0346 

20 9,382 BV 0,1481 143,34172 13,21794 9,028e-3 

21 9,691 VV 0,2836 661,51904 30,45890 0,0417 

22 10,447 VB 0,4476 2250,69067 68,98055 0,1417 

23 10,989 BV 0,2871 1159,75586 53,58004 0,0730 

24 11,502 VV 0,3236 715,26611 26,68050 0,0450 

25 11.898 VBA 0.1104 48.66902 5.96125 3.065e-3 

Table 2  
YuSSX indicators of aqueous extract of stevia leaves 
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Figure 3. Steviol glycosides present in Stevia rebaudiana leaves. 

  

  

  

Figure 4. Antimicrobial activity of stevia leaf extracts and fra against opportunistic pathogenic microorganisms. 1. Ethanol extract; 2. 
Aqueous extract; 3. Fraction with chloroform. 
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sitiveÊ toÊ theÊ ethanolicÊ extractÊ ofÊ stevia,Ê andÊotherÊ
substancesÊdoÊnotÊhaveÊanÊantimicrobialÊeffectÊonÊ
thisÊ testÊ microorganism.Ê Also,Ê amongÊ theÊ sub-
stancesÊ tested,Ê onlyÊ theÊ aqueousÊ extractÊ ofÊ steviaÊ
showedÊactivityÊagainstÊgram-negative,Êrod-shapedÊ
bacteriaÊ KlebsiellaÊ oxitocaÊ 1.Ê AllÊ testedÊ com-
poundsÊshowÊtheÊsameÊlevelÊofÊantagonisticÊactivi-
tyÊagainstÊtheÊyeastÊCandidaÊalbicansÊ(Fig.Ê3). 

 
Conclusion  
AnÊaqueousÊextractÊofÊsteviaÊplantÊleafÊwasÊ

taken,ÊandÊforÊchemicalÊanalysis,ÊchloroformÊ19.7Ê
gÊ (0.985%),Ê ethylacetateÊ 20.5Ê gÊ (1.05%),Ê andÊ n-
butanolÊfractionÊwereÊdividedÊintoÊ150ÊgÊ(7.55%). 

UsingÊhigh-performanceÊliquidÊchromatog-

raphy,ÊmonosaccharidesÊinÊaqueousÊextractÊofÊste-
viaÊplantÊwereÊcomparedÊwithÊstandardÊsamples. 

ChemicalÊ analysisÊ ofÊ alcoholicÊ andÊ aque-
ousÊextractsÊandÊchloroformÊfractionÊfromÊtheÊste-
viaÊplantÊgrownÊinÊUzbekistanÊwasÊcarriedÊout,ÊasÊ
aÊ resultÊ ofÊ whichÊ theirÊ biochemicalÊ compositionÊ
wasÊdetermined.ÊInÊtheÊobtainedÊanalysis,ÊtheÊanal-
ysisÊofÊtheÊmainÊcompoundsÊofÊtheÊsweetenerÊusedÊ
inÊ theÊ foodÊ industry,Ê water-solubleÊ compounds,Ê
monosaccharides,ÊstevolÊglycosidesÊandÊotherÊnat-
uralÊsubstancesÊisÊcarriedÊoutÊusingÊYuSSX.ÊAnti-
microbialÊ activityÊ ofÊ aqueousÊ andÊ alcoholicÊ ex-
tractsÊandÊfractionsÊobtainedÊfromÊStyviaÊplantÊwasÊ
studied,ÊasÊaÊ result,Ê itÊwasÊ foundÊ thatÊ theÊaqueousÊ
extractÊhasÊanti-CandidaÊalbicansÊactivity. 
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№ ConditionallyÊpathogenicÊmicroor-
ganismÊstrains 

DiameterÊofÊtheÊzoneÊofÊantimicrobialÊactivityÊofÊtheÊtestedÊsub-
stance,Êmm 

EthanolÊextract AqueousÊextract ChloroformÊfrac-
tion 

1 EscherichiaÊcoliÊNCÊ101 18 0 15 

2 ProteusÊmirabilisÊ6 18 0 15 

3 PseudomonasÊaeruginosaÊ003841/114 15 12 0 

4 KlebsiellaÊoxitоcaÊ1 0 15 0 

5 StaphylococcusÊaureusÊD2 15 0 13 

6 BacillusÊsubtilisÊBKM 18 0 0 

7 CandidaÊalbicans 18 19 12 

Table 3 
Antimicrobial activity of stevia leaf extracts and fraction against conditionally pathogenic microorganisms 
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