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AMPROMETRIK USULDA BUG‘DOY UNI TARKIBIDAGI
KRAXMALNING ZARARLANISH KO‘RSATKICHINI ANIQLASH
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Annotatsiya.Uhbu magolada kraxmalning non tayyorlash jarayonidagi roli juda
muhim kraxmalning polisaxaridlari, amiloza va amilopektin xamirda bijg‘uvchi
uglevodlarning manbai hisoblanadi, bunda ular amilolitik fermentlar ta’sirida
gidrolizga uchraydi. Shu bilan bir gatorda, xamir gorishda kraxmal donachalarining
suvni yutish gobiliyati muhim ahamiyatga ega hisoblanadi, aytish joizki bu yerda
kraxmalning ganchalik yutuvchanlik xususiyati emas, balki un tortish jarayonida
kraxmalning donachalari ganchalik mexanik shikastlanganligi darajasi muhimdir.
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AHHOTanuA.Ponp Kpaxmasna B MpPOLIECCE BBIIIEUYKU OYEHb BAXKHA B 3TOM CTAThHE.
KanMEUII)HLIG ImoJimCaxapuibl, aMuiIO03a U AMHUIIOIICKTUH ABJIAIOTCA HCTOYHHKAMH
OpO>KeHMs YIJIEBOJOB B TECTE, KOTOPbIE MOJBEPratoTCA THIPOIN3Y HOJ JAEUCTBUEM
aMUWJIOIUTHIECKUX (DepMEeHTOB. B TO ke BpeMms npu 3aMemMnBaHUM TeCTa OOJBIIOE
3HAYEHHE MMEET CIOCOOHOCTH KpaxXMaJIbHbIX T'paHyJl BIIMTBIBATb BOAY, U CJICAYCT
OTMCTUTH, YTO 31ACChb BaAXHO HC CTCIICHb BIIMTBIBAHMA Kpaxmala, a CTCIICHb
MCXAaHHUYCCKOI'O ITOBPCIKACHUA KPAaXMAJIBHBIX I'PAHYJI B IIPOIESCCE IIOMOJIA.

KiuwueBble cJjioBa: KpaxMall, THAPOIU3, MEXAHUYECKUH, XUMHYECKUH,
MOoJIMCaxapui, aMmuiasa, CyClieH3usl, TpaHyJia, BODOHKA, KEWKOBUHA

DETERMINATION OF THE DAMAGE INDICATOR OF STARCH IN
WHEAT FLOUR USING THE AMPROMETRIC METHOD.
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Annotation.The role of starch in the baking process is very important in this
article. Starch polysaccharides, amylose, and amylopectin are sources of fermenting
carbohydrates in dough, which undergo hydrolysis under the influence of amylolytic
enzymes. At the same time, when kneading dough, the ability of starch granules to
absorb water is of great importance, and it should be noted that here it is not the degree
of absorption of starch that is important, but the degree of mechanical damage to the
starch granules during the milling process.
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Ma’lumki bug‘doy uni tarkibidagi asosiy kimyoviy moddalardan bo‘lgan kraxmal
yugori molekulyar polimer modda bo‘lib, ikkita yuqori molekulyar moddalar - amiloza
va amilopektindan tashkil topgan. Pishirish jarayonida kraxmalning gisman kleylanishi
katta ahamiyatga ega hisoblanadi, chunki bu holat non elastik mag‘zining
shakllanishini ta’minlab beradi, bunda amilolitik fermentlarning roli to‘g‘risidagi
masala novvoylik texnologiyasi va biokimyosining diqqat markazidan o‘rin oladi va
alohida ko‘rib chiqishni taqozo etadi. Barcha turdagi un mahsulotlari uchun
shikastlangan kraxmalning magbul miqdori mavjud. Ushbu ko‘rsatkichdan oshib
ketish yakuniy mahsulot sifatiga jiddiy ta’sir qiladi. Tajriba qism. Un mahsulotimiz
tarkibidagi kraxmalning zararlanganlik ko‘rsatkichini aniqlashda Chopin SDmatic
uskunamizdan foydalanamiz. Uskuna 35.5°C haroratda suspenziyadagi shikastlangan
kraxmal molekulalari tomonidan kaliy yodid molekulalarining yutilishi natijasida tok
kuchining o‘zgarishini nazarda tutadi. Unda qancha ko‘p shikastlangan kraxmal
granulalari bo‘lsa, reaksiyaga kirishgan yod migdori shunchalik ko‘p bo‘ladi va tok
kuchining pasayishi shunchalik ko‘p bo‘ladi.

Labaratoriya tajribasini o‘tkazish tartibi: Ishimizni boshlashdan avval uskunamiz
tozaligini, tok manbaiga ulanganligini hamda labaratoriya ishimiz uchun zarur bo‘lgan
reaktivlar borligini tekshiramiz. Avvalo SDmatic uskunasining maxsus chashkasiga
1.5 g limon kislota, 3 g kaliy yodid, 120ml distillangan suv , 1 tomchi natriy tiosulfat
solinadi. So‘ng uskunanig maxsus qismiga ehtiyotkorlik bilan joylashtiriladi, bu orada
SDmatic uskunasining yuqori gismida joylashgan tarnovning o‘rtasiga 1 g miqdorda
un solinadi, tarnov o‘rtasiga solinishining sababi uskuna ishga tushganda vibratsiya
hisobiga ishchi chashkaga tushishi kerak bo‘lgan un boshqa joyga tushib ketishi
mumkin.

So‘ng uskuna ekranidagi Test buyrug‘i tanlanadi, keyin yangi oyna ochiladi va u
yerga namunadagi un namligi, migdori hamda kleykovinasi kiritiladi. Kleykovina
ko‘rsatkichini kiritishdan oldin shu partiyadagi unning kleykovinasi tekshiriladi va
chiggan kleykovina migdori 2.2 indexga ga bo‘linadi, masalan kleykovina oliy navli
unda 30 g chiggan bo‘lsa uni 2.2 indexga bo‘linadi 13. 6 bo‘ladi va shu ko‘rsatkichni
uskuna xotirasiga kiritiladi va Test buyrug‘i bosiladi va 5-10 dagiga atrofida kutib
turiladi.

Bu vaqt oralig‘ida uskunada 3 bosqichli jarayon sodir bo‘ladi, suspenziya rangi
sariqdan qora ranga qarab o‘zgarib boradi. Qachonki suyuqlik harorati 35.5°C ga
yetganda jarayon tugab, analiz natijasi uskunaning ishchi oynasiga chigadi.

So‘ng UCD ko‘rsatkichida natija ko‘riladi so‘ng natijani belgilangan standartga
mostligi tekshirib ko‘riladi.

Ushbu olingan tajribalar natijalari asosida quyidagi xulosalarga kelindi. Hozirgi
kunda ichki bozorimizda un ishlab chiqaruvchi korxonalar soni anchayin ko‘p lekin
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hammasi ham ragobatbardosh un mahsulotini ishlab chigarmaydi.

Bozor sharoitida sifatli, ozigovgat nuqtai nazardan xavfsiz bo‘lgan tovarlargina
raqobatbardosh bo‘ladi, shunday ekan un mahsulotini har ganday sifat ko‘rsatkichiga
alohida e’tibor berish lozim. Kraxmalning zararlanish ko‘rsatkichini nazorat qilib
turish shular jumlasidandir.

Bu amprometrik usul yordamida juda gisga vaqt davomida un mahsulotidagi
kraxmalning zararlanish ko‘rsatkichini yuqori aniqlikda aniqlash va nazorat qilish bu
orgali esa sifatli va bozori chaggon un mahsulotlarini ishlab chigarish imkonini beradi.
Chunki usul mohiyatan sodda va samaralidir.
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