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INFLUENCE OF SMALL AND MECHANICALLY DAMAGED STARCH
GRANULES IN BAKING WHEAT FLOUR ON THE RHEOLOGICAL
PROPERTIES OF BREAD DOUGH

Jamol MIRZAEYV (mirzayeviamol@mail.ru)
Shakhrisabz branch of the Tashkent Chemical-Technological Institute, Tashkent, Uzbekistan

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" (' ”C%opin ", 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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B(IMAHHUE ME/IKNX U MEXAHHYECKHX TTOBPE/KAEHHBIX I'PAHY(1
KPAXMA/TIA B X(AEBOIIEKAPHOH INHEANYHOH MYKE HA
PEO/IOT'HYECKHE CBONCTBA X(IEBHOI'O TECTA

Kamon MUP3AEB (mirzayevjamol@mail.ru)
Hlaxpucaozckuit punuan TawkeHmcKo2o XuMuko-mexuoaozuueckozo uncmumyma, Tawkenm, Yzoekucman

Lenv pabomvl ucciedosanue GAUAHUA METKUX U MEXAHUYECKU NOBPENCOCHHBIX 3epeH KPAXMALd, COOPAUCAUUXCSL 8 X1eDONeKapHOll
MYKe, Ha peosocuyeckue ceolicmea xieoHo2o mecma. Ipu smom Ha aabopamoprom obopyodosaruu «Amveeoepagy» («Chopiny @panyus)
ObLIU DKCNEPUMEHMATLHO UCCTIe008AHbl MEIKOPAZMEPHbIE U MEXAHUYECKU NOBPetCOeHHble 3ePHA KPAXMAld 6 MeCmHOl X1eOoneKapHou
NUWEHUYHOU MYKe, Peolo2UecKue C8olCEa KOHMPOIbHLIX U UMNOPMHBIX 00PA3YO8 MYKil, 4 NOAYUEHHble Pe3YIbMAmbl CPAGHUMETbHO NPO-
ananusuposansl. Jlokazano, 4umo peonozuveckue C6OUCMEA MeIKUX U MeXAHUYECKU NOBPEHCOCHHBIX 3ePeH KDAXMANd 6 NUeHUYHOU MyKe,
NOJYYEHHOU U3 MECMHbIX COPMOE NUICHUYbL C HUSKUMU X1eOONeKApHbIMU CEOUCMEAMU, YAYUUUIUCL Ha 25 % N0 cPAGHEHUI0 ¢ KOHMPOb-
HbILM 0Opasyom.

KinoueBble ciioBa: x1e000yn0uHbIC H3ENTHSA, CTAPEHHE, TPAHyI0METpUs, GpaKiys, KpaXMaabHbIe IPAHyIIbl, JUCIIEPCHOCTD, KPYITHOCTh MyKH, (QYHKIIMOHAI, MIIEHUIA

NOVVOYLIK BUG'DOY UNI TARKIBIDAGI KICHIK O'LCHAMLI VA MEX-
ANIK SHIKASTLANGAN KRAXMAL DONACHALARINING NON
XAMIRINING REOLOGIK XOSSALARIGA TA'SIRI

Jamol MIRZAYEV (mirzayevjamol@mail.ru)
Toshkent kimyo-texnologiya instituti Shahrisabz filiali, Toshkent, O'zbekiston

Magqolada novvoylik uni tarkibidagi kichik o'lchamli va mexanik shikastlangan kraxmal donachalarining non xamirining reologik
xossalariga ta'sivini tadqiq qilishga garatilgan izlanishlar natijalari keltirilgan. Bunda, mahalliy navdagi novvoylik bug'doy unlaridan
ajratilgan kichik o'lchamli va mexanik shikastlangan kraxmal donachalari fraktsiyasi, nazorat hamda import un namunalarining reologik
xossalari «Alvveografy» («Chopiny Frantsiya) laboratoriya uskunasida tajribaviy o'rganilib, olingan natijalar qgiyosiy tahlil gilingan. Nov-
voylik xossalari past mahalliy bug'doy don turkumlaridan tortilgan navli un tarlgl/'bidagi kichik o'lchamli va mexanik shikastlangan kraxmal
donachalari ajratilgan fraktsiyaning reologik xossalari nazorat namunasinikiga nisbatan 25% ga yaxshilanishi isbotlangan.

Kalit so'zlar: novvoylik, funktsional, kichik, shikastlangan, texnologik, fraktsiya, kraxmal donachalari, non, un, reologik, kleykovina, bug'doy, turkum
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Kirish mahculotlarning reologik xoccalarini e'tiborga
Dunyo miqyosida turli don turkumlaridan olish dolzarb bo'lib bormoqda.
turli navlardagi novvoylik unlari tortilib, ulardan Novvoylik  bug'doy wunlarida kraxmal
bir nechta assortimentdagi non mahsulotlari ishlab  ogsildan keyingi o'rinda turuvchi funktsional

chigarish bo'yicha keng qamrovda tadqiqotlar olib
borilmoqda. Shuningdek, non mahsulotlarining
retseptini  ishlab chiqishda, o'simlik tabiatli
go'shimchalar yordamida oziqaviy va biologik
gimmati  oshirilishi  hisobga olinib, yangi
texnologiyalar amaliyotga joriy qilinmoqda.
Shunga qaramasdan, xom ashyolar va tayyor
mahsulotlarning  cifatini  ob'ektiv  baholashda
organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rcatkichlar
bilan bir gqatorda yarim tayyor va tayyor

ahamiyatga ega bo'lgan fraktsiya hisoblanadi.
Kraxmal: optimal xamir shakllanishiga yordam
berishi; pishirish vaqtida mag'izni rostlashni
ta'minlashi; eskirish natijasida non sifatini fizik
yomonlashuviga sabab bo'lishi hamda kuchsiz
novvoylik navli un turkumlarining texnologik
xossalarini pasaytirishi tadqiq qilingan [1-5].
Bugungi kunda bug'doy uni novvoylik
xossalarini yaxshilash uchun kimyoviy, fizik,
genetik yoki fermentativ modifikatsiyalangan

52

IMY O 4'2022

va kimyo texnologiyasi



FOOD TECHNOLOGY

MUIMEBbLIE TEXHOIOI'NN
OZIQ-OVQAT TEXNOLOGIYASI

kraxmal = qo'shish  wusullaridan  foydalanib
kelinmoqdan. Ba'zi mamlakatlarda non sifatini
yaxshilash uchun modifikatsiyalangan kraxmal,
kimyoviy tabiatli sintetik hamda xamirni
yaxshilovchi qo'shimchalarning mavjudligi yoki
yo'qligi spirt ishlab chiqaruvchi korxonalarda
ikkilamchi xomashyo sifatida ajratib olingan
glyutendan foydalanishga sabab bo'lmoqda.

A.A Mirza, L.Peivastex-roudsari, B.Tajdar-
oranj, S.Beikzadex, X.Barani-bonab,
S.Jazaerilarlar tomonidan zarrachalarining
o'lchamlari: 125 mkm, 125-150 mkm va 150-180
mkm bo'lgan uchta namunadagi bug'doy unlari
xamirining reologik va biokimyoviy xossalariga
ta'siri o'rganilgan [6]. Unga ko'ra, un zarrachalari
o'lchami <125 mkm bo'lgan namunada kleykovina
miqdori boshqalariga nisbatan 2-5% gacha va
tushish soni 31-64 birlikka ortishi aniqlangan [6].
Tadqgiqotdan olingan natijalar shuni ko'rsatadiki,
un zarrachalarining o'lchami <125 mkm bo'lgan
namunada kul migdorining kamligi, suvni bog'lash
gobiliyatining yuqoriligi, xamirning reologik va
biokimyoviy xossalarining yaxshilanishi hamda
tayyor mahsulot chiqishining ortishi eksperimental
tadqiqot natijalaridan xulosalangan [6]. Mahalliy
bug'doy doni turkumlaridan tortilgan novvoylik
unlarining  yirikligi va ularning novvoylik
xossalariga ta'siri  bo'yicha tadqiqotlar olib
borilmagan. Ushbu yo'alishda tadqiqotlar olib
borilishi, hozirgi kundagi mahalliy tegirmonlarda
tortilayotgan fagat bir navli novvoylik unlari
turkumlarining funktsional xossalarini
yaxshilashga erishish mumbkin.

B.Sheveta, M.Deepak va B.S.Kxatkarlar,
"C 306" va " WH 542" bug'doy navlaridan turli
o'lchamlardagi zarrachali un fraktsiyalarini
tortgan va ushbu namunalarning novvoylik
xossalarini tadqiq qilishgan [7]. Tadqiqotlarda
ho'l va quruq kleykovina miqdori, tushish soni,
suv yutish qobiliyati va shikastlangan kraxmal
miqdoriy  ko'rsatkichlari  aniqlangan  [7].
Tadqiqotlarga ko'ra, shikastlangan kraxmal
miqdori un fraktsiyalarida 5,14%-14,79%
oralig'ida o'zgarib, kichik o'lchamli fraktsiyada
uning eng yuqori qiymati qayd etilgan hamda
boshqa ko'rsatkichlar ahamiyatsiz o'zgarishi
aniglangan [7]. Respublikamiz tegirmon va non

ishlab  chiqaruvchi korxonalarida bug'doy
unining mexanik  shikastlanish  darajasini
aniglash ~ va  unning  novvoylik  sifat

ko'rsatkichlarini baholash bo'yicha standartlar

ishlab chiqilmagan. Bu esa mahalliy bug'doy

donlaridan tortilgan novvoylik un
turkumlarining  sifatini  ob'ektiv  baholash
imkoniyatini bermasligini ko'rsatadi.

P.Shekara, V.P.Kumar va
G.G.Xosamanelar, bug'doy 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 ta'sirini tadqiq qilish
maqsadga muvofiqdir.

Maydalash jarayonida kraxmal
donachalarining mexanik shikastlanishiga bug'doy
donining qattiqligi hamda uning strukturaviy-
mexanik xossalariga maydalovchi jo'valarning
geometrik va kinematik parametrlarining o'zaro
bog'liqligi,  shuningdek, un  kraxmalining
shikastlanganlik darajasini xamirning reologik va
tayyor mahsulotning sifatiga ta'sir qilishi
M.]J.Guttieri, D.Boven, D.Gannon, K.Ubrien,
Ye.Souzalar tomonidan o'rganilgan [9].
Respublikamizda  mahalliy  bug'doy  don
turkumlaridan navli novvoylik unlari tortishda
kraxmal = donachalarining  o'lchamlari  va
shikastlanish ~ darajasini  aniqlash ~ bo'yicha
tadqiqotlar olib borilmagan. Tadqiqotlar tahlilidan
ma'lum  bo'ldiki, mahalliy bug'doy don
turkumlaridan tortilgan unlarda kraxmalning
shikastlanganlik darajasini aniqlash va unning
novvoylik xossalariga ta'sirini o'rganish muhim
texnologik ahamiyatga ega.

Bug'doy uni tarkibidagi kraxmal
donachalarining fizik holati, ularning o'lchami va
shaklini bilish, ularni qayta ishlashda texnologik
jarayonlarni tashkillashtirish va boshqarish uchun
juda muhimligi o'rganilgan (masalan, suv
singdirish, yopishqoqlik va reologik xususiyatlari)
[10].

Respublikamizning quruq iqlim sharoitida
fagat yumshoq bug'doy don turlari yetishtirilishi
hamda ularning mikrostrukturasi qattiq bug'doy
don turlariga nisbatan maydalanishga
moyilligini hisobga olsak, ulardan tortilgan
novvoylik unlari navlari tarkibidagi kraxmal
donachalarining fizik holati, ularning o'lchami

va shaklini o'rganish texnologik jihatdan
ahamiyatlidir.
Bug'doy uni tarkibidagi mexanik

4'2022 K I

va kimyo texno:ogiyasi

53



FOOD TECHNOLOGY

MUIEBbLIE TEXHOIOI'MH
OZIQ-OVQAT TEXNOLOGIYASI

shikastlangan  kraxmal bir nechta muhim
xususiyatlari bilan shikastlanmagan kraxmaldan
farq  qilishi: un  tarkibidagi amilolitik
fermentlarning un kraxmaliga ta'sirchanligi,
suvni singdirish qobiliyati, oquvchanlik va
yopishqoqlik xususiyatlari ortishi aniqlangan
[11]. Mahalliy bug'doy don turkumlaridan
tortilgan novvoylik un namunalari tarkibidagi
mexanik  shikastlagan  kraxmal  miqdori,
Respublikamizga import qilinayotgan un
turkumlari tarkibidagi miqdorlar bilan qiyosiy
o'rganilib, mahalliy bug'doy don turkumlaridan
tortilgan un namunalaridan tayyorlangan
xamirning reologik va biokimyoviy hamda
tayyor mahsulot sifatiga ta'siri bo'yicha ob'ektiv
xulosalar qilish mumkin.

Kraxmalning o'lchamlari qanchalik kichik
va shikastlangan bo'lsa, ularning solishtirma
yuzasi shunchalik katta bo'lishi, bu esa suvni 4
martagacha ko'proq miqdorda adsorbtsion
bog'lab olishi natijasida xamirning reologik
xossalariga ta'siri o'rganilgan [12]. Kichik
o'lchamli va shikastlangan kraxmalning suvni
ko'proq miqdorda adsorbtsion bog'lab olishi
xamirni  qorish  jarayonini  jadallashtirish,
fermentatsiya vaqtida amilolitik fermentlar
ta'sirida dekstirinlar va malbtozaga
gidrolizlanish  afzalliklarga ega  bo'lishi
aniglangan. Bundan kelib chiqib, kleykovinasi
goniqarsiz qattiq bug'doy don turkumlaridan un
tortishda kichik o'lchamli va shikastlangan
kraxmal  donachalar  miqdorini  oshirish
natijjasida undan non mahsulotlarini ishlab
chigarishda foydalanish maqsadga muvofiqligi
tadqiq qilingan [13-15]. Respublikamizda qattiq
bug'doy don turlari yetishtirilmasligini va
import qilinmasligini inobatga olsak, bu
yo'malishda tadqiqotlar olib borish bugungi
kunda dolzarb sanalmaydi. Ushbu tadqiqotlarda
kuchsiz bug'doy don turkumlaridan un tortishda
kraxmal donachalarining mexanik
shikastlanishini oldini olish bo'yicha
texnologiya ishlab chiqish tavsiya etilgan [16-
17]. Biroq, shikastlangan kraxmal miqdorining
me'yordan yuqoriligi hajmning kamayishi,
shaklining o'zgarishi, to'q rangli qobiqqa va
kulrang mag'izga ega bo'lishi kabi texnologik
nugsonlar bilan non sifatini pasaytirishi,
shuningdek, shikastlangan kraxmal donachalari

kamayishi aniqlangan [18]. Mahalliy bug'doy
don turkumlaridan tortilgan novvoylik unlari
tarkibidagi kichik o'lchamli va shikastlangan
kraxmalning non mahsulotlarining texnologik,
organoleptik, oziqaviy ko'rsatkichlariga va
ularni caqlashda eckirishi jarayoniga ta'cirini
o'rganish muhimdir.

Tadqiqotlarning magsadi mahalliy bug'doy
don turkumlaridan tortilgan yuqori navli
novvoylik unlari tarkibidagi kichik o'lchamli va
mexanik shikastlangan kraxmal donachalarning
non xamirining reologik xossalariga ta'sirini
o'rganishdan iborat.

Non butun dunyoda asosiy oziq-ovqat
mahsuloti sifatida iste'mol qilinadi. Bunda,
bug'doy uni non mahsulotlarini ishlab chiqarish
uchun asosiy xom ashyo hisoblanadi. Yuqori
navli novvoylik unlari va tayyor mahsulotning
texnologik sifat ko'rsatkichlari kleykovina hosil
qiluvchi ogsillarga, ya'ni non xamirining
reologik xossalariga bog'ligligi shuningdek,
xamirda elastiklikni va karbonat angidrid gazini
hosil qiluvchi fermentlar muhim ahamiyatga
egaligi o'rganilgan [19-21]. Ammo yuqori navli
novvoylik bug'doy uni non ishlab chiqarish
uchun yaxshi texnologik sifat ko'rsatkichlariga
ega bo'lishiga qaramay, un tarkibida vitaminlar,
B-karotin, polifenollar ~ va  flavonoidlar
shuningdek, oziga tolasi kabi sog'liq uchun
foydali bo'lgan biofaol birikmalar kamligi ham
aniqlangan [22, 23]. Respublikamizda non
ishlab chigarish uchun faqat bug'doy donidan
yuqori navli novvoylik un tortilishi va ularning
kleykovinasi qoniqarsiz yumshoqligini hisobga
olib, novvoylik xossalarini yaxshilashda, kichik
o'lchamli va mexanik shikastlangan kraxmal
donachalarining ta'sirini o'rganish muhimligi
tahlil qilindi.

Bu esa dastlab tadqiqot uchun tanlangan
novvoylik unlari namunalari tarkibidagi kichik
o'lchamli va shikastlangan kraxmal donachalarini
ajratish va nonning eskirganligini aniqlash
usullarini o'rganishni taqazo etadi.

Tadqiqot usullari

Tadqiqot uchun tanlangan un namunalari
tarkibidagi  kichik o'lchamli va mexanik
shikastlangan kraxmal donachalarning xamir
reologik xossalariga ta'ciri GOST (ISO 5530-4-

fermentatsiya vaqtida ortiqcha gidrolizlanishi 91)  bo'yicha  «Alsveograf» («Chopiny»
natijasida  tayyor  mahsulot  chiqishining Frantsiya) laboratoriya uskunasida o'rganildi
54 KIM 0O 4'2022
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[24]. «Alveograf» asbobida bug'doy wuni
xamirining reologik xossalarini aniqlash uslubi
ma'lum xossalarga ega bo'lgan xamirning
hajmiy cho'zilishidagi reologik holatini nazorat
qilish uchun mo'ljallangan bo'lib, quyidagilarni
aniglash mumkin: xamirning qayishqoqligini
tavsiflovchi maksimal ortigcha bosim (R);
cho'ziluvchanlikni  tavsiflovchi ~ xamirning
umumiy deformatsiyasi (L); unning novvoylik

xossalarini tavsiflovchi, sharsimon shaklda
shishib  yorilishigacha sarflangan energiya
miqdorini (W); P/L nisbati (egri chiziq
ko'rinishi).

Namunaviy non pishirish va uning

texnologik sifat ko'rsatkichlari GOCT 27669-88
bo'yicha aniqlandi [25].

Natijalar va muhokamalar.
Bug'doy unining novvoylik xoccalarini

rejimlarini  tanlashda ham yarim tayyor
mahculotlar va tayyor mahculotlar reologik
xossalarini  tavciflovchi ~ xoccalar  katta
ahamiyatga  egadir. = Xamirning reologik

xossalari uning cho'ziluvchanligi, elactikligi,
cuvni yutish qobiliyati haqidagi ob'ektiv
ma'lumotlarni  berib, tayyor mahculotning
xoccalarini tavciflash va cifatini baholash
imkoniyatini yaratadi. Shu sababli, tadqiqot
uchun tanlangan un namunalari tarkibidagi
kichik o'lchamli va mexanik shikastlangan
kraxmal  donachalarning xamir reologik
xossalariga ta'ciri  «Alveograf» laboratoriya
uckunacida o'rganildi (1-5-rasmlar). Xamirning
gayishqoqligini tavciflovchi makcimal ortiqcha
bocim (R); cho'ziluvchanlikni tavciflovchi
xamirning umumiy deformatsiyaci (L); unning
novvoylik xoccalarini tavciflovchi sharcimon
shaklining yorilishigacha carflangan energiya

ob'ektiv baholashda va non mahculotlari ishlab miqdorini (W); P/L nicbati (egri chiziq
chiqarish texnologik jarayonlarining optimal ko'rinishi).
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1- rasm. Mahaliy bug'doy don turkumidan tortilgan oliy navli novvoylik unining
reologik ko'rsatkichi (Nazorat)
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2- rasm. Mahaliy bug'doy don turkumidan tortilgan oliy navli novvoylik unidan ajratilgan 10 mkm dan kichik va mexanik shikastlangan
kraxmal donachali fraktsiyaning reologik ko'rsatkichi.
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3- rasm. Mahaliy bug'doy don turkumidan tortilgan oliy navli novvoylik unidan 10 mkm dan kichik va mexanik shikastlangan kraxmal
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Olib  borilgan tajriba natijalari  shuni
ko'rsatdiki, yuqori navli novvoylik bug'doy un
turkumlari tarkibidagi kichik o'lchamli va
mexanik shikastlangan kraxmal donachalarini
ajratish ularning reologik xoccalariga ta'ciri
texnologik jihatdan muhim ahamiyatga ega.

Ularga ko'ra, 1-3 racmlarda keltirilgan
grafiklardan ko'rinadiki, mahalliy bug'doy don
turkumlaridan tortilgan oliy navli novvoylik
unning nazorat namunasiga nisbatan 10 mkm dan
kichik va mexanik shikastlangan kraxmal
donachali  fraktsiya ajratilgan  namunaning
qayishqoqlik ko'rsatkichi R (26 mm H,0) ga ortdi.
Aynigsa, le mos ravishda 42,9% dan 67,9%
oshishi va shuningdek, ularning cho'ziluvchanligi
9 mm kamayishi xamir reologik xossalarini
yaxshilab, non mahsulotlarining texnologik sifat
ko'rsatkichlarini oshirish imkonini berdi. 10 mkm
dan kichik va mexanik shikastlangan kraxmal
donachali namunaning reologik ko'rsatkichlari (2-
rasm) nazorat va 10 mkmdan yirik
fraktsiyalarinikiga nisbatan qayishqoqlik
ko'rsatkichi R mos ravishda 16 va 42 (mm H,0)
birlikka, Ie 429% va 67,9% hamda
cho'ziluvchanlik 50 va 61 mm ga kamayishini
ko'rsatdi. Import gilingan novvoylik unining (4-5
rasmlar) nazorat namunasinikiga nisbatan kichik
o'lchamli va mexanik shikastlangan kraxmal
donachalari ajratilgan fraktsiyasining qayishqoqlik
ko'rsatkichi R (38 mm H,O) birlikka ortishi

aniglandi. Nazorat namunasi kleykovinasining
IDK shartli birlik ko'rsatkichi qoniqarli qattigligi

va ulardan kichik o'lchamli 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 o'lchamli va mexanik shikastlangan
kraxmal donachalarini ajratish xamirning reologik
xossalarini sezilarli pasaytiradi.

Xulosa

Novvoylik bug'doy unining funktsional
xossalari kleykovina miqdori va uning sifatiga
bog'ligligi va shuningdek, kuchsiz un turkumlarida
esa kichik o'lchamli va mexanik shikastlangan
kraxmal donachalari ahamiyatli ta'sir qilishi
tajribaviy isbotlandi.

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