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Annotatsiya. Ushbu maqolada bug ‘doy unii tarkibini yarim fabrikatlar asosida to ‘ldirish
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darajasini, xamirning hosil bo‘lish vaqtini va uning bargarorligini suvni singdirish qobiliyatini
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other, the number of drops, the level of fluidity of the oatmeal dough, the formation time of the dough
and its stability, and its ability to absorb water increases.
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Annomayun. B oannou cmamwee nogviuiaemcs nuwesas YeHHOCMb NpoOyKma 3a cuem
OONONHEeHUs COCMABA NUIEHUYHOU MYKU HA OCHoge noaygabpuxamos. Cumewusas mexicoy cobou
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NUEHUYHYIO U 08CAHYIO MYKY, Y8eIUUUBAeMC sl KOIUYeCm80 OnadeHull, ypogeHb meKyyecmu mecma
U3 O0BCAHOU MYKU, 6peMs (HOpMUposanus mecma U e20 YCMOUYUBOCMb, €20 CHOCOOHOCMb
8NUMBIBAMb B0OO).

Knrouesvie cnosa: oecamas myka, MOWHOCMb, «4UCTIO nadeHusy», gapunozpag, peonozus,
goodonozioujeHue, 8peMs  00pA308aHUS,  UHMYUMUSBHOCMb  YeHemeHus,  Npoguiakmuxa,
mepaneemuyieckoe oeticmeaue, QyHKyus, MexHon02us, 8Uudbl NPOOYKYUU, CMPYKmypa.

Kirish

Terapevtik va profilaktik maqsadlarda non mahsulotlariga bo‘lgan mavjud talabni qondirish
uchun non mahsulotlarida individual qo‘shimchalardan foydalanish va murakkab funktsional
aralashmalar yaratish bo‘yicha faol ilmiy tadqiqotlar olib borilmoqda, ular asosida yangi formulalar
va texnologiyalar ishlab chigilmoqgda [1, 2].

Shu bilan birga, amalga oshirilgan ishlarning aksariyati texnologik jarayon davomida
qo‘shimchalarning o‘zgarishini o‘rganish va ularning mahsulot xususiyatlariga ta’sirini baholashga
qaratilgan. Shu bilan birga, ma’lum nonni yaxshilovchilarning yarim tayyor mahsulotlarning
strukturaviy va mexanik xususiyatlariga ta’siri haqida deyarli hech qanday nashrlar mavjud emas.
Shu bilan birga, reologik ko‘rsatkichlar xamirni yo‘yish paytida xatti-harakatlarini tavsiflaydi va un
sifatini baholashda katta ahamiyatga ega.

Suli ezib, parhez non mahsulotlarining an’anaviy tarkibiy qismi bo‘lib, u optimal nisbatda
ogsillar, yog‘lar, mineral elementlar va B vitaminlari majmuasini o‘z ichiga oladi. Bundan tashqari,
jo‘xori uni tarkibida suvda eriydigan xun tolasi B-D-glyukanlar mavjud bo‘lib, ular oshqozon osti
bezini rag‘batlantiradi va xolesterinni tanadan olib tashlashga yordam beradi [3].

Ushbu ishning magsadi suli unining qo‘shilishining farinografda aniqlangan sinov yarim tayyor
mahsulotlarning suvni singdirish va strukturaviy-mexanik xususiyatlariga ta’sirini o‘rganishdan
iborat.

Uslub va materiallar

|Suli uni qo‘shimchalari bilan sinovdan o‘tgan yarim tayyor mahsulotlar tadqiqot obyektlari
hisoblanadi. Sinov namunalarida bug‘doy unining bir qismi unning umumiy og‘irligining 15 va 30%
miqdorida suli uni bilan almashtirildi. Tushgan ragam GOST 30498-97 ga muvofiq IChP-1-2
qurilmasi yordamida aniqlandi. Sinovning suvni singdirish va reologik xususiyatlarini aniqlash
GOST 51404-99 bo‘yicha Brabender farinograf yordamida amalga oshirildi.

Usul un va suvdan xamirning hosil bo‘lishidagi konsistensiyasini, xamirning rivojlanishi va
qorish jarayonida uning konsistensiyasining o‘zgarishini farinograf yordamida o‘lchash va qayd
etishga asoslangan. Xamirning kerakli mustahkamligi 130 qo‘shilgan suv miqdorini tanlash orqali
erishiladi. Shu tarzda qo‘shilgan suv miqdori, suvni yutish deb ataladi, partiyaning to‘liq
farinogrammasini olish uchun ishlatiladi.

Natijalar va uning muhokamasi

Ishning dastlabki bosqichida bug‘doy uniga suli unini qo‘shishning hosil bo‘lgan aralashmalar
sonining kamayishiga ta’siri o‘rganildi. Ragamning kamayishi unning avtolitik faolligini va asosan
a-amilaza faolligini tavsiflaydi. Pishirishning dastlabki bosqichida xamir bo‘laklari sonining
kamayishi bilan kraxmalning dekstrinlarga intensiv gidrolizlanishi sodir bo‘ladi, natijada non nam,
yopishqoq va yogurma maydalagichga ega bo‘ladi.

Aniglanishicha, suli uni qo‘shilishi tushgan sonni ko‘paytiradi (1-rasm) va o‘sish
aralashmadagi suli uni tarkibining ortishi bilan to‘g‘ridan-to‘g‘ri proportsionaldir. Shunday qilib,
shuni aytishimiz mumkinki, jo‘xori uni tarkibida faol a-amilaza mavjud emas va aralashmadagi suli
unining konsentratsiyasi ortishi bilan ularning sonining ko‘payishi, ehtimol, suli tarkibida B-D-
glyukanlarning mavjudligi bilan bog‘liq. suv-un suspenziyasining viskozitesini oshirish.

94



INNOVATSION TEXNOLOGIYALAR Maxsus son, 2023-yil, dekabr ISSN 2181-4732

45 320

40

BT
35 —
0%
30 — 280
20° 9 260
0 13 / ‘

YHCO NVICHHA, C

COACPKAHNE OBCAHOR MyKH, %

15 %
18 —d 240
10%
10 —
4 220
5 -
“nﬁ
0 = 4 4 = 4 200

1-rasm. Suli uni go‘shimchalarining sonining pasayishiga ta’siri
Yy

Xamirning reologik xossalari asosan un tarkibidagi ikkita oqsil fraksiyasi (glutelinlar va
prolaminlar) nisbati bilan belgilanadi. Bu fraksiyalar un hidratlanganda bir-biri bilan o‘zaro ta’sir
qiladi va kleykovina ramka hosil qiladi. Bundan tashqari, ushbu ogsillarning har biri kleykovina
ma’lum xususiyatlarni beradi. Kleykovina ogsillarini gliadin va glutelin fraksiyalariga ajratganda,
gidratlangan glutelin kauchuksimon, qisqa cho‘ziladigan, elastik va nisbatan qattiq massa ekanligi
aniqlandi, gidratlangan gliadin esa, aksincha, suyuq (siropga o‘xshash), yuqori cho‘ziladigan,
yopishqoq, yopishqoq noelastik massa [4, 5].

Adabiyotlar ma’lumotlariga asoslanib, suli unining qo‘shilishi xamirning reologik
xususiyatlarini o‘zgartiradi deb taxmin qilish mumkin, shuning uchun biz suli uni qo‘shilishi bilan
xamirning reologik xususiyatlarini o‘rganishni o‘tkazdik.

Suli yormasi qo‘shilgan xamirning farinogramlari 2, 3 va 4 - rasmlarda ko‘rsatilgan va ularni
matematik qayta ishlash natijalari 1- jadvalda keltirilgan.

Farinografda unni reologik tadqiqotlarning dastlabki bosqichi kerakli konsistensiyadagi
131 xamirni olish uchun qo‘shilishi kerak bo‘lgan suv miqdorini aniqlashdan iborat (500 farinograf
birligi). Olingan natijalar unning suvni singdirish qobiliyatini va bu ko‘rsatkichga turli
qo‘shimchalarning ta’sirini tavsiflaydi.

2 - rasm. Bug‘doy unidan tayyorlangan xamirning farinogrammasi
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4-rasm. 70 % bug‘doy uni va 30 % suli unidan tayyorlangan xamirning farinogrammasi
1-jadvaldagi ma’lumotlarga ko‘ra bug‘doy uniga suli uni qo‘shilishi xamirning suvni singdirish
qobiliyatini oshirdi. Ko‘rinishidan, bu suli kimyoviy tarkibida suvni yaxshi bog‘laydigan ko‘p
miqdorda kraxmalli bo‘lmagan polisakkaridlarni o‘z ichiga olganligi bilan bog‘liq. Suli kraxmallari
boshqa donli kraxmallarga qaraganda ko‘proq suvni bog‘laydi [6].
Suli yormasi bilan xamirning suvni singdirish qobiliyatining oshishi tayyor mahsulot
hosildorligini oshirishga yordam beradi.

I-jadval
Farinografda olingan suli uni qo‘shilgan bug‘doy xamiri va xamirning reologik
ko‘rsatkichlari
Nazorat varianti Suvni Xamirning | Xamirning | Xamirning |Valorimetrik
singdirish | hosil bo‘lish |barqarorligi,| suyuqlanish |baholash, %
qobiliyati, % | vaqti, min. min. darajasi, EF
Bug‘doy uni 100% 58,5 3.5 6.0 75 58
3 M 0/ .
Bug'doy uni 85%; 1\ ¢, 3, 7,0 75 100 65
suli uni 15%
Bug‘doy uni 70%;
sulii uni 30% 64,5 8,0 8,0 20 69

96




INNOVATSION TEXNOLOGIYALAR Maxsus son, 2023-yil, dekabr ISSN 2181-4732

Suli ezib qo‘shilishi suv qo‘shgan paytdan boshlab mustahkamlikning zaiflashuvining birinchi
belgilari paydo bo‘lishigacha bo‘lgan vaqtni ko‘paytirishga olib keldi, ya’ni xamirni shakllantirish
vaqti (1-jadval). Ehtimol, suli uni gidrokolloidlari suvni singdirish qobiliyati yuqori bo‘lganligi
sababli to‘liq hidratlanish uchun ko‘proq vagqt talab etiladi [7, 8].

Xulosa

Farinogramma egri chizig‘i 500 birlik qiymatidan yuqori bo‘lgan davrning davomiyligi bilan
belgilanadigan testning barqarorligi farinograf, suli uni qo‘shganda, faqat bug‘doy uni qo‘shilgan
xamirdan ham yuqori bo‘lgan, bu Salehifar va Shahediyning ma’lumotlariga zid keladi, ular o‘z
ishlarida qo‘shilgan suli uni miqdori ko‘payishi bilan xamirning barqarorligining pasayishini
ko‘rsatdilar [7].

Bu asosiy xomashyo va xamir retsepti tarkibidagi farqlarga bog‘liq bo‘lishi mumkin. Biroq,
keyinchalik suli uni bilan xamir ko‘proq suyuqlik darajasiga ega bo‘ldi, ya’ni 12 daqiqalik
yoyishmadan keyin konsistensiyaning zaiflashishi kuzatildi, bu Solehifar va Shahediy
ma’lumotlariga mos keladi [7].

B-D -glyukanning suvli eritmalari yuqori yopishqoqlik bilan ajralib turadi, bu suli uni
qo‘shilishi bilan xamirning barqarorligi vaqtini oshirishga ta’sir giladi [3].

Biroq, suli unida ozgina kleykovina ogsillari mavjud; bundan tashqari, uning tarkibida (1-3)
(1-4)- B-D -glyukan mavjudligi xamirda kuchli kleykovina hosil bo‘lishiga to‘sqinlik qiladi va bu
oxir-oqibat kuchliroq bo‘lishiga olib keladi. Faqat bug‘doy unidan tayyorlangan xamir bilan
solishtirganda, yogurma paytida suli uni qo‘shilishi bilan xamirning mustahkamligini zaiflashtirish.

Suli unining yarim tayyor mahsulotlarning reologik xususiyatlariga ta’siri bo‘yicha keng
qamrovli tadqiqotlar o‘tkazish unga asoslangan aralashmalarni aniqroq shakllantirish va yoyish
paytida ularning xatti-harakatlarini taxmin qilish imkonini beradi.
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