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Kirish 
Dunyo miqyosida turli don turkumlaridan 

turli navlardagi novvoylik unlari tortilib, ulardan 
bir nechta assortimentdagi non mahsulotlari ishlab 
chiqarish boꞌyicha keng qamrovda tadqiqotlar olib 
borilmoqda. Shuningdek, non mahsulotlarining 
retseptini ishlab chiqishda, oꞌsimlik tabiatli 
qoꞌshimchalar yordamida oziqaviy va biologik 
qimmati oshirilishi hisobga olinib, yangi 
texnologiyalar amaliyotga joriy qilinmoqda. 
Shunga qaramasdan, xom ashyolar va tayyor 
mahsulotlarning cifatini obꞌektiv baholashda 
organoleptik va fizik-kimyoviy koꞌrcatkichlar 
bilan bir qatorda yarim tayyor va tayyor 

mahculotlarning reologik xoccalarini eꞌtiborga 
olish dolzarb boꞌlib bormoqda. 

Novvoylik bugꞌdoy unlarida kraxmal 
oqsildan keyingi oꞌrinda turuvchi funktsional 
ahamiyatga ega boꞌlgan fraktsiya hisoblanadi. 
Kraxmal: optimal xamir shakllanishiga yordam 
berishi; pishirish vaqtida magꞌizni rostlashni 
taꞌminlashi; eskirish natijasida non sifatini fizik 
yomonlashuviga sabab boꞌlishi hamda kuchsiz 
novvoylik navli un turkumlarining texnologik 
xossalarini pasaytirishi tadqiq qilingan [1-5]. 

Bugungi kunda bugꞌdoy uni novvoylik 
xossalarini yaxshilash uchun kimyoviy, fizik, 
genetik yoki fermentativ modifikatsiyalangan 
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Цель работы исследование влияния мелких и механически поврежденных зерен крахмала, содержащихся в хлебопекарной 
муке, на реологические свойства хлебного теста. При этом на лабораторном оборудовании «Альвеограф» («Chopin» Франция) 
были экспериментально исследованы мелкоразмерные и механически поврежденные зерна крахмала в местной хлебопекарной 
пшеничной муке, реологические свойства контрольных и импортных образцов муки, а полученные результаты сравнительно про-
анализированы. Доказано, что реологические свойства мелких и механически поврежденных зерен крахмала в пшеничной муке, 
полученной из местных сортов пшеницы с низкими хлебопекарными свойствами, улучшились на 25 % по сравнению с контроль-
ным образцом. 
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The article is devoted to the study of the influence of small and mechanically damaged starch grains contained in baking flour on 

the rheological properties of bread dough. At the same time, small-sized and mechanically damaged starch grains in local baking wheat 
flour, the rheological properties of control and imported flour samples were experimentally studied on the laboratory equipment 
"Alveograph" ("Chopin", France), and the results obtained were comparatively analyzed. It has been proven that the rheological properties 
of small and mechanically damaged starch grains in wheat flour obtained from local varieties of wheat with low baking properties improved 
by 25% compared to the control sample. 
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NOVVOYLIK BUGꞌDOY UNI TARKIBIDAGI KICHIK OꞌLCHAMLI VA MEX-
ANIK SHIKASTLANGAN KRAXMAL DONACHALARINING NON 
XAMIRINING REOLOGIK XOSSALARIGA TAꞌSIRI 
 
Jamol MIRZAYEV (mirzayevjamol@mail.ru) 
Toshkent kimyo-texnologiya instituti Shahrisabz filiali, Toshkent, Oꞌzbekiston 
 

Maqolada novvoylik uni tarkibidagi kichik oꞌlchamli va mexanik shikastlangan kraxmal donachalarining non xamirining reologik 
xossalariga taꞌsirini tadqiq qilishga qaratilgan izlanishlar natijalari keltirilgan. Bunda, mahalliy navdagi novvoylik bugꞌdoy unlaridan 
ajratilgan kichik oꞌlchamli va mexanik shikastlangan kraxmal donachalari fraktsiyasi, nazorat hamda import un namunalarining reologik 
xossalari «Alьveograf» («Chopin» Frantsiya) laboratoriya uskunasida tajribaviy oꞌrganilib, olingan natijalar qiyosiy tahlil qilingan. Nov-
voylik xossalari past mahalliy bugꞌdoy don turkumlaridan tortilgan navli un tarkibidagi kichik oꞌlchamli va mexanik shikastlangan kraxmal 
donachalari ajratilgan fraktsiyaning reologik xossalari nazorat namunasinikiga nisbatan 25% ga yaxshilanishi isbotlangan. 

 
Каlit soꞌzlar:  novvoylik, funktsional, kichik, shikastlangan, texnologik, fraktsiya, kraxmal donachalari, non, un, reologik, kleykovina, bugꞌdoy, turkum  

FOOD TECHNOLOGY 
œ»Ÿ≈¬¤≈ “≈’ÕŒÀŒ√»» 

OZIQ-OVQAT TEXNOLOGIYASI 

 DOI: 10.34920/cce202249 



 

 

4'2022 K  I  M  Y O  
v a  k i my o  t e x n o l o g i y a s i  

CHEMISTRY AND CHEMICAL ENGINEERING 
ХИМИЯ И ХИМИЧЕСКАЯ ТЕХНОЛОГИЯ 

53 

kraxmal qoꞌshish usullaridan foydalanib 
kelinmoqdan. Baꞌzi mamlakatlarda non sifatini 
yaxshilash uchun modifikatsiyalangan kraxmal, 
kimyoviy tabiatli sintetik hamda xamirni 
yaxshilovchi qoꞌshimchalarning mavjudligi yoki 
yoꞌqligi spirt ishlab chiqaruvchi korxonalarda 
ikkilamchi xomashyo sifatida ajratib olingan 
glyutendan foydalanishga sabab boꞌlmoqda. 

А.А.Mirza, L.Peivastex-roudsari, B.Tajdar-
oranj, S.Beikzadex, X.Barani-bonab, 
S.Jazaerilarlar tomonidan zarrachalarining 
oꞌlchamlari: 125 mkm, 125-150 mkm va 150-180 
mkm boꞌlgan uchta namunadagi bugꞌdoy unlari 
xamirining reologik va biokimyoviy xossalariga 
taꞌsiri oꞌrganilgan [6]. Unga koꞌra, un zarrachalari 
oꞌlchami <125 mkm boꞌlgan namunada kleykovina 
miqdori boshqalariga nisbatan 2-5% gacha va 
tushish soni 31-64 birlikka ortishi aniqlangan [6]. 
Tadqiqotdan olingan natijalar shuni koꞌrsatadiki, 
un zarrachalarining oꞌlchami <125 mkm boꞌlgan 
namunada kul miqdorining kamligi, suvni bogꞌlash 
qobiliyatining yuqoriligi, xamirning reologik va 
biokimyoviy xossalarining yaxshilanishi hamda 
tayyor mahsulot chiqishining ortishi eksperimental 
tadqiqot natijalaridan xulosalangan [6]. Mahalliy 
bugꞌdoy doni turkumlaridan tortilgan novvoylik 
unlarining yirikligi va ularning novvoylik 
xossalariga taꞌsiri boꞌyicha tadqiqotlar olib 
borilmagan. Ushbu yoꞌnalishda tadqiqotlar olib 
borilishi, hozirgi kundagi mahalliy tegirmonlarda 
tortilayotgan faqat bir navli novvoylik unlari 
turkumlarining funktsional xossalarini 
yaxshilashga erishish mumkin. 

B.Sheveta, M.Deepak va B.S.Kxatkarlar, 
"C 306" va " WH 542" bugꞌdoy navlaridan turli 
oꞌlchamlardagi zarrachali un fraktsiyalarini 
tortgan va ushbu namunalarning novvoylik 
xossalarini tadqiq qilishgan [7]. Tadqiqotlarda 
hoꞌl va quruq kleykovina miqdori, tushish soni, 
suv yutish qobiliyati va shikastlangan kraxmal 
miqdoriy koꞌrsatkichlari aniqlangan [7]. 
Tadqiqotlarga koꞌra, shikastlangan kraxmal 
miqdori un fraktsiyalarida 5,14%-14,79% 
oraligꞌida oꞌzgarib, kichik oꞌlchamli fraktsiyada 
uning eng yuqori qiymati qayd etilgan hamda 
boshqa koꞌrsatkichlar ahamiyatsiz oꞌzgarishi 
aniqlangan [7]. Respublikamiz tegirmon va non 
ishlab chiqaruvchi korxonalarida bugꞌdoy 
unining mexanik shikastlanish darajasini 
aniqlash va unning novvoylik sifat 
koꞌrsatkichlarini baholash boꞌyicha standartlar 

ishlab chiqilmagan. Bu esa mahalliy bugꞌdoy 
donlaridan tortilgan novvoylik un 
turkumlarining sifatini obꞌektiv baholash 
imkoniyatini bermasligini koꞌrsatadi. 

P.Shekara, V.P.Kumar va 
G.G.Xosamanelar, bugꞌdoy donini maydalash 
jarayonining turli tizimlaridan olingan un 
namunalarining yirikligi turlichaligini aniqlab, 
ularning novvoylik xossalari ham farq qilishini 
tadqiq qilishgan [8]. Respublikamiz 
tegirmonlarida bir xil navdagi novvoylik unlari 
tortilishini hisobga olsak, tortilgan un yirikligining 
novvoylik xossalariga taꞌsirini tadqiq qilish 
maqsadga muvofiqdir. 

Maydalash jarayonida kraxmal 
donachalarining mexanik shikastlanishiga bugꞌdoy 
donining qattiqligi hamda uning strukturaviy-
mexanik xossalariga maydalovchi joꞌvalarning 
geometrik va kinematik parametrlarining oꞌzaro 
bogꞌliqligi, shuningdek, un kraxmalining 
shikastlanganlik darajasini xamirning reologik va 
tayyor mahsulotning sifatiga taꞌsir qilishi 
M.J.Guttieri, D.Boven, D.Gannon, K.Ubrien, 
Ye.Souzalar tomonidan oꞌrganilgan [9]. 
Respublikamizda mahalliy bugꞌdoy don 
turkumlaridan navli novvoylik unlari tortishda 
kraxmal donachalarining oꞌlchamlari va 
shikastlanish darajasini aniqlash boꞌyicha 
tadqiqotlar olib borilmagan. Tadqiqotlar tahlilidan 
maꞌlum boꞌldiki, mahalliy bugꞌdoy don 
turkumlaridan tortilgan unlarda kraxmalning 
shikastlanganlik darajasini aniqlash va unning 
novvoylik xossalariga taꞌsirini oꞌrganish muhim 
texnologik ahamiyatga ega. 

Bugꞌdoy uni tarkibidagi kraxmal 
donachalarining fizik holati, ularning oꞌlchami va 
shaklini bilish, ularni qayta ishlashda texnologik 
jarayonlarni tashkillashtirish va boshqarish uchun 
juda muhimligi oꞌrganilgan (masalan, suv 
singdirish, yopishqoqlik va reologik xususiyatlari) 
[10].  

Respublikamizning quruq iqlim sharoitida 
faqat yumshoq bugꞌdoy don turlari yetishtirilishi 
hamda ularning mikrostrukturasi qattiq bugꞌdoy 
don turlariga nisbatan maydalanishga 
moyilligini hisobga olsak, ulardan tortilgan 
novvoylik unlari navlari tarkibidagi kraxmal 
donachalarining fizik holati, ularning oꞌlchami 
va shaklini oꞌrganish texnologik jihatdan 
ahamiyatlidir. 

Bugꞌdoy uni tarkibidagi mexanik 
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shikastlangan kraxmal bir nechta muhim 
xususiyatlari bilan shikastlanmagan kraxmaldan 
farq qilishi: un tarkibidagi amilolitik 
fermentlarning un kraxmaliga taꞌsirchanligi, 
suvni singdirish qobiliyati, oquvchanlik va 
yopishqoqlik xususiyatlari ortishi aniqlangan 
[11]. Mahalliy bugꞌdoy don turkumlaridan 
tortilgan novvoylik un namunalari tarkibidagi 
mexanik shikastlagan kraxmal miqdori, 
Respublikamizga import qilinayotgan un 
turkumlari tarkibidagi miqdorlar bilan qiyosiy 
oꞌrganilib, mahalliy bugꞌdoy don turkumlaridan 
tortilgan un namunalaridan tayyorlangan 
xamirning reologik va biokimyoviy hamda 
tayyor mahsulot sifatiga taꞌsiri boꞌyicha obꞌektiv 
xulosalar qilish mumkin. 

Kraxmalning oꞌlchamlari qanchalik kichik 
va shikastlangan boꞌlsa, ularning solishtirma 
yuzasi shunchalik katta boꞌlishi, bu esa suvni 4 
martagacha koꞌproq miqdorda adsorbtsion 
bogꞌlab olishi natijasida xamirning reologik 
xossalariga taꞌsiri oꞌrganilgan [12]. Kichik 
oꞌlchamli va shikastlangan kraxmalning suvni 
koꞌproq miqdorda adsorbtsion bogꞌlab olishi 
xamirni qorish jarayonini jadallashtirish, 
fermentatsiya vaqtida amilolitik fermentlar 
taꞌsirida dekstirinlar va malьtozaga 
gidrolizlanish afzalliklarga ega boꞌlishi 
aniqlangan. Bundan kelib chiqib, kleykovinasi 
qoniqarsiz qattiq bugꞌdoy don turkumlaridan un 
tortishda kichik oꞌlchamli va shikastlangan 
kraxmal donachalar miqdorini oshirish 
natijasida undan non mahsulotlarini ishlab 
chiqarishda foydalanish maqsadga muvofiqligi 
tadqiq qilingan [13-15]. Respublikamizda qattiq 
bugꞌdoy don turlari yetishtirilmasligini va 
import qilinmasligini inobatga olsak, bu 
yoꞌnalishda tadqiqotlar olib borish bugungi 
kunda dolzarb sanalmaydi. Ushbu tadqiqotlarda 
kuchsiz bugꞌdoy don turkumlaridan un tortishda 
kraxmal donachalarining mexanik 
shikastlanishini oldini olish boꞌyicha 
texnologiya ishlab chiqish tavsiya etilgan [16-
17]. Biroq, shikastlangan kraxmal miqdorining 
meꞌyordan yuqoriligi hajmning kamayishi, 
shaklining oꞌzgarishi, toꞌq rangli qobiqqa va 
kulrang magꞌizga ega boꞌlishi kabi texnologik 
nuqsonlar bilan non sifatini pasaytirishi, 
shuningdek, shikastlangan kraxmal donachalari 
fermentatsiya vaqtida ortiqcha gidrolizlanishi 
natijasida tayyor mahsulot chiqishining 

kamayishi aniqlangan [18]. Mahalliy bugꞌdoy 
don turkumlaridan tortilgan novvoylik unlari 
tarkibidagi kichik oꞌlchamli va shikastlangan 
kraxmalning non mahsulotlarining texnologik, 
organoleptik, oziqaviy koꞌrsatkichlariga va 
ularni caqlashda eckirishi jarayoniga taꞌcirini 
oꞌrganish muhimdir. 

Tadqiqotlarning maqsadi mahalliy bugꞌdoy 
don turkumlaridan tortilgan yuqori navli 
novvoylik unlari tarkibidagi kichik oꞌlchamli va 
mexanik shikastlangan kraxmal donachalarning 
non xamirining reologik xossalariga taꞌsirini 
oꞌrganishdan iborat. 

Non butun dunyoda asosiy oziq-ovqat 
mahsuloti sifatida isteꞌmol qilinadi. Bunda, 
bugꞌdoy uni non mahsulotlarini ishlab chiqarish 
uchun asosiy xom ashyo hisoblanadi. Yuqori 
navli novvoylik unlari va tayyor mahsulotning 
texnologik sifat koꞌrsatkichlari kleykovina hosil 
qiluvchi oqsillarga, yaꞌni non xamirining 
reologik xossalariga bogꞌliqligi shuningdek, 
xamirda elastiklikni va karbonat angidrid gazini 
hosil qiluvchi fermentlar muhim ahamiyatga 
egaligi oꞌrganilgan [19-21]. Аmmo yuqori navli 
novvoylik bugꞌdoy uni non ishlab chiqarish 
uchun yaxshi texnologik sifat koꞌrsatkichlariga 
ega boꞌlishiga qaramay, un tarkibida vitaminlar, 
β-karotin, polifenollar va flavonoidlar 
shuningdek, oziqa tolasi kabi sogꞌliq uchun 
foydali boꞌlgan biofaol birikmalar kamligi ham 
aniqlangan [22, 23]. Respublikamizda non 
ishlab chiqarish uchun faqat bugꞌdoy donidan 
yuqori navli novvoylik un tortilishi va ularning 
kleykovinasi qoniqarsiz yumshoqligini hisobga 
olib, novvoylik xossalarini yaxshilashda, kichik 
oꞌlchamli va mexanik shikastlangan kraxmal 
donachalarining taꞌsirini oꞌrganish muhimligi 
tahlil qilindi. 

Bu esa dastlab tadqiqot uchun tanlangan 
novvoylik unlari namunalari tarkibidagi kichik 
oꞌlchamli va shikastlangan kraxmal donachalarini 
ajratish va nonning eskirganligini aniqlash 
usullarini oꞌrganishni taqazo etadi. 

 
Tadqiqot usullari 
Tadqiqot uchun tanlangan un namunalari 

tarkibidagi kichik oꞌlchamli va mexanik 
shikastlangan kraxmal donachalarning xamir 
reologik xossalariga taꞌciri GOST (ISO 5530-4-
91) boꞌyicha «Аlьveograf» («Chopin» 
Frantsiya) laboratoriya uskunasida oꞌrganildi 
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[24]. «Аlveograf» asbobida bugꞌdoy uni 
xamirining reologik xossalarini aniqlash uslubi 
maꞌlum xossalarga ega boꞌlgan xamirning 
hajmiy choꞌzilishidagi reologik holatini nazorat 
qilish uchun moꞌljallangan boꞌlib, quyidagilarni 
aniqlash mumkin: xamirning qayishqoqligini 
tavsiflovchi maksimal ortiqcha bosim (R); 
choꞌziluvchanlikni tavsiflovchi xamirning 
umumiy deformatsiyasi (L); unning novvoylik 
xossalarini tavsiflovchi, sharsimon shaklda 
shishib yorilishigacha sarflangan energiya 
miqdorini (W); P/L nisbati (egri chiziq 
koꞌrinishi). 

Namunaviy non pishirish va uning 
texnologik sifat koꞌrsatkichlari GOCT 27669-88 
boꞌyicha aniqlandi [25]. 

 
Natijalar va muhokamalar. 
Bugꞌdoy unining novvoylik xoccalarini 

obꞌektiv baholashda va non mahculotlari ishlab 
chiqarish texnologik jarayonlarining optimal 

rejimlarini tanlashda ham yarim tayyor 
mahculotlar va tayyor mahculotlar reologik 
xossalarini tavciflovchi xoccalar katta 
ahamiyatga egadir. Xamirning reologik 
xossalari uning choꞌziluvchanligi, elactikligi, 
cuvni yutish qobiliyati haqidagi obꞌektiv 
maꞌlumotlarni berib, tayyor mahculotning 
xoccalarini tavciflash va cifatini baholash 
imkoniyatini yaratadi. Shu sababli, tadqiqot 
uchun tanlangan un namunalari tarkibidagi 
kichik oꞌlchamli va mexanik shikastlangan 
kraxmal donachalarning xamir reologik 
xossalariga taꞌciri «Alveograf» laboratoriya 
uckunacida oꞌrganildi (1-5-rasmlar). Xamirning 
qayishqoqligini tavciflovchi makcimal ortiqcha 
bocim (R); choꞌziluvchanlikni tavciflovchi 
xamirning umumiy deformatsiyaci (L); unning 
novvoylik xoccalarini tavciflovchi sharcimon 
shaklining yorilishigacha carflangan energiya 
miqdorini (W); P/L nicbati (egri chiziq 
koꞌrinishi). 
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1- rasm. Mahaliy bugꞌdoy don turkumidan tortilgan oliy navli novvoylik unining  
reologik koꞌrsatkichi (Nazorat) 
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2- rasm. Mahaliy bugꞌdoy don turkumidan tortilgan oliy navli novvoylik unidan ajratilgan 10 mkm dan kichik va mexanik shikastlangan 
kraxmal donachali fraktsiyaning reologik koꞌrsatkichi. 

3- rasm. Mahaliy bugꞌdoy don turkumidan tortilgan oliy navli novvoylik unidan 10 mkm dan kichik va mexanik shikastlangan kraxmal 
donachali fraktsiya ajratilgan namunaning reologik koꞌrsatkichi. 
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4- rasm. Import qilingan oliy navli novvoylik bugꞌdoy unining reologik koꞌrsatkichi (Nazorat). 

5-rasm. Import qilingan oliy navli novvoylik bugꞌdoy unidan 10 mkm dan kichik va mexanik shikastlangan kraxmal donachali fraktsiya 
ajratilgan namunaning reologik koꞌrsatkichi. 
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Olib borilgan tajriba natijalari shuni 
koꞌrsatdiki, yuqori navli novvoylik bugꞌdoy un 
turkumlari tarkibidagi kichik oꞌlchamli va 
mexanik shikastlangan kraxmal donachalarini 
ajratish ularning reologik xoccalariga taꞌciri 
texnologik jihatdan muhim ahamiyatga ega. 

Ularga koꞌra, 1-3 racmlarda keltirilgan 
grafiklardan koꞌrinadiki, mahalliy bugꞌdoy don 
turkumlaridan tortilgan oliy navli novvoylik 
unning nazorat namunasiga nisbatan 10 mkm dan 
kichik va mexanik shikastlangan kraxmal 
donachali fraktsiya ajratilgan namunaning 
qayishqoqlik koꞌrsatkichi R (26 mm H2O) ga ortdi. 
Аyniqsa, Ie mos ravishda 42,9% dan 67,9% 
oshishi va shuningdek, ularning choꞌziluvchanligi 
9 mm kamayishi xamir reologik xossalarini 
yaxshilab, non mahsulotlarining texnologik sifat 
koꞌrsatkichlarini oshirish imkonini berdi. 10 mkm 
dan kichik va mexanik shikastlangan kraxmal 
donachali namunaning reologik koꞌrsatkichlari (2-
rasm) nazorat va 10 mkmdan yirik 
fraktsiyalarinikiga nisbatan qayishqoqlik 
koꞌrsatkichi R mos ravishda 16 va 42 (mm H2O) 
birlikka, Ie 42,9% va 67,9% hamda 
choꞌziluvchanlik 50 va 61 mm ga kamayishini 
koꞌrsatdi. Import qilingan novvoylik unining (4-5 
rasmlar) nazorat namunasinikiga nisbatan kichik 
oꞌlchamli va mexanik shikastlangan kraxmal 
donachalari ajratilgan fraktsiyasining qayishqoqlik 
koꞌrsatkichi R (38 mm H2O) birlikka ortishi 

aniqlandi. Nazorat namunasi kleykovinasining 
IDK shartli birlik koꞌrsatkichi qoniqarli qattiqligi 
va ulardan kichik oꞌlchamli va mexanik 
shikastlangan kraxmal donachalarini ajratish 
xamirning qayishqoqligini yanada oshirishi 
natijasida uning reologik xossalarini pasaytirishga 
olib keldi. Bundan xulosa qilish mumkinki, yuqori 
navli kuchsiz novvoylik un turkumlari tarkibidagi 
kichik oꞌlchamli va mexanik shikastlangan 
kraxmal donachalarini ajratish xamirning reologik 
xossalarini sezilarli pasaytiradi. 

 
Xulosa 
Novvoylik bugꞌdoy unining funktsional 

xossalari kleykovina miqdori va uning sifatiga 
bogꞌliqligi va shuningdek, kuchsiz un turkumlarida 
esa kichik oꞌlchamli va mexanik shikastlangan 
kraxmal donachalari ahamiyatli taꞌsir qilishi 
tajribaviy isbotlandi. 

Kuchli novvoylik un turkumlaridan kichik 
oꞌlchamli va mexanik shikastlangan kraxmal 
donachalarini ajratish, uning texnologik 
xossalarini pasaytirishi tajriba natijalaridan xulosa 
qilindi. Shuningdek, novvoylik xossalari past 
mahalliy bugꞌdoy don turkumlaridan tortilgan 
navli un tarkibidagi kichik oꞌlchamli va mexanik 
shikastlangan kraxmal donachalari ajratilgan 
fraktsiyaning reologik xossalari nazorat 
namunasinikiga nisbatan 25% ga yaxshilanishi 
oꞌrganildi. 
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