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QOVOQ VA KUNJUTNI QAYTA ISHLASHNING IKKILAMCHI XOMASHYOSIDAN 

PEKTINGA BOY OZUQA UNI OLISH TEXNOLOGIYASINI ISHLAB CHIQISH 
 

ISROILOV SARDORBEK UKTAMJON O‘G‘LI 
Toshkent davlat agrar universiteti mustaqil tadqiqotchisi 

E-mail: sardorbek97isroilov@gmail.com  
https://orcid.org/0009-0008-3144-2414  

 
Annotatsiya. Maqolada qovoq mevalarini qayta ishlashda hosil bo‘ladigan ikkilamchi xomashyo, kunjut 
gullari va novdalaridan pektin va oziq tolalariga boy kompozitsion ozuqa uni olish texnologiyasini 
ishlab chiqish natijalari keltirilgan. Eksperimental tadqiqotlar 2023–2025 yillarda olib borilib, 
xomashyoning fizik-kimyoviy tarkibi, turli quritish haroratlarining pektin saqlanishi va texnologik 
ko‘rsatkichlarga ta’siri hamda kompozitsion unning maqbul retsepturasi o‘rganildi. Uch yillik o‘rtacha 
natijalar bo‘yicha qovoqni qayta ishlash chiqindilarida pektin miqdori 6,50%, kunjut gullarida 4,28% 
va kunjut novdalarida 2,67% ni tashkil etdi. Kunjut novdalarida umumiy oziq tolalari miqdori 46,2% 
gacha yetdi. Quritish rejimlarini qiyosiy baholash natijasida 50±2°C harorat maqbul deb topilib, ushbu 
rejimda pektinning 94,0–94,9% saqlanishi ta’minlandi. Kompozitsion ozuqa unining 70% qovoq uni, 
20% kunjut guli uni va 10% kunjut novdasi unidan iborat retsepturasi eng maqbul variant sifatida 
belgilandi. Mazkur kompozitsiyada pektin 5,39%, oziq tolalari 31,0%, oqsil 11,3% ni tashkil etib, suv 
yutish qobiliyati 3,62 g/g va bo‘kish qobiliyati 6,2 ml/g ga yetdi. Olingan natijalar qovoq va kunjutning 
ikkilamchi o‘simlik resurslarini kompleks qayta ishlash orqali oziq-ovqat mahsulotlarini boyitish 
uchun funksional ingredient olish imkoniyatini ko‘rsatadi. 
Kalit so‘zlar: qovoq, kunjut, ikkilamchi xomashyo, pektin, oziq tolalari, kompozitsion ozuqa uni, 
quritish, funksional ingredient, resurs tejamkor texnologiya. 
 

Аннотация. В статье представлены результаты разработки технологии получения 
композитного кормового сырья с высоким содержанием пектина и пищевых волокон из 
цветков и побегов кунжута — побочного продукта переработки тыквы. Экспериментальные 
исследования проводились в 2023–2025 гг. и были посвящены изучению физико-химического 
состава сырья, влияния различных температур сушки на сохранение пектина и 
технологических показателей, а также определению оптимальной рецептуры композитной 
муки. По средним результатам за три года содержание пектина в отходах переработки тыквы 
составило 6,50 %, в цветах кунжута — 4,28 %, а в побегах кунжута — 2,67 %. Общее содержание 
пищевых волокон в стеблях кунжута достигало 46,2 %. Сравнительная оценка режимов сушки 
позволила определить 50±2 °C в качестве оптимальной температуры, обеспечивающей 
сохранение 94,0–94,9 % пектина. В качестве наиболее благоприятного варианта был 
определен состав функциональной муки, включающий 70 % тыквенной муки, 20 % муки из 
кунжутных цветков и 10 % муки из кунжутных ростков. В данном составе доля пектина 
составила 5,39 %, пищевых волокон — 31,0 %, белка — 11,3 %, при этом водоудерживающая 
способность составила 3,62 г/г, а способность к набуханию — 6,2 мл/г. Полученные результаты 
демонстрируют возможность получения функционального ингредиента для обогащения 
пищевых продуктов путем комплексной переработки вторичных растительных ресурсов 
тыквы и кунжута. 
Ключевые слова: тыква, кунжут, вторичное сырьё, пектин, пищевые волокна, 
комбинированная кормовая мука, сушка, функциональный ингредиент, ресурсосберегающая 
технология. 
 

Abstract. This article presents the results of research into a process for producing composite feed 
material with a high pectin and dietary fibre content from sesame flowers and shoots — a by-product 
of pumpkin processing. Experimental studies were carried out between 2023 and 2025 and focused 
on investigating the physico-chemical composition of the raw materials, the effect of different drying 
temperatures on pectin retention and processing parameters, and determining the optimal 
formulation for the composite meal. Based on the average results over the three-year period, the pectin 
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content in pumpkin processing waste was 6.50 per cent, in sesame flowers 4.28 per cent, and in sesame 
shoots 2.67 per cent. The total dietary fibre content in sesame stems reached 46.2 per cent. A 
comparative assessment of drying conditions identified 50±2 °C as the optimum temperature, 
ensuring the retention of 94.0–94.9 per cent of pectin. The most favourable formulation of functional 
flour was identified as comprising 70 per cent pumpkin flour, 20 per cent sesame flower flour and 10 
per cent sesame sprout flour. In this composition, the pectin content was 5.39 per cent, dietary fibre 
31.0 per cent and protein 11.3 per cent, whilst the water-holding capacity was 3.62 g/g and the 
swelling capacity 6.2 ml/g. The results obtained demonstrate the potential for producing a functional 
ingredient to enrich food products through the comprehensive processing of secondary plant 
resources from pumpkin and sesame. 
Keywords: pumpkin, sesame, secondary raw materials, pectin, dietary fibre, compound feed meal, 
drying, functional ingredient, resource-saving technology. 

 
KIRISH 
Hozirgi kunda oziq-ovqat sanoatida xomashyo resurslaridan kompleks 

foydalanish, qayta ishlash jarayonida hosil bo‘ladigan ikkilamchi mahsulotlarni 
kamaytirish va ular asosida yuqori qo‘shimcha qiymatga ega mahsulotlar ishlab 
chiqarish muhim ilmiy-amaliy yo‘nalishlardan biri hisoblanadi. O‘simlik 
xomashyosini qayta ishlashda hosil bo‘ladigan po‘stloq, urug‘, poya, tolali qismlar 
va boshqa ikkilamchi resurslar tarkibida oziq tolalari, pektin moddalari, mineral 
elementlar hamda biologik faol birikmalar saqlanib qolishi ulardan funksional 
ingredientlar ishlab chiqarishda foydalanish imkoniyatini yaratadi. Ikkilamchi 
xomashyoni qayta ishlashga bunday yondashuv resurs tejamkor texnologiyalarni 
joriy etish bilan bir qatorda, oziq-ovqat ishlab chiqarishining ekologik 
barqarorligini oshirishga xizmat qiladi. 

Qovoq (Cucurbita spp.) ozuqaviy va biologik qiymati yuqori bo‘lgan sabzavot 
ekinlaridan biri bo‘lib, uni sanoat miqyosida qayta ishlash jarayonida po‘stloq, 
urug‘, tolali qismlar va mezokarp qoldiqlari ko‘rinishida sezilarli miqdorda 
ikkilamchi xomashyo hosil bo‘ladi. Zamonaviy tadqiqotlar qovoqni qayta ishlash 
mahsulotlari karotinoidlar, polifenollar, mineral moddalar va oziq tolalariga boy 
ekanligini ko‘rsatadi. Qovoq po‘stlog‘i va boshqa qoldiqlarining oziq tolalari 
hamda pektin moddalari manbai sifatidagi ahamiyati ularni oddiy chiqindi emas, 
balki qayta ishlash uchun istiqbolli texnologik resurs sifatida baholash imkonini 
beradi. 

Adabiyot ma’lumotlariga ko‘ra, qovoq mezokarpi va boshqa qismlaridan 
tashkil topgan ikkilamchi mahsulotlarda sellyuloza, gemitsellyuloza va pektin 
moddalari sezilarli miqdorda uchraydi. Xususan, ayrim tadqiqotlarda qovoq 
pomasida pektin miqdori quruq moddaga nisbatan 5 % dan yuqori bo‘lishi qayd 
etilgan. Qovoq po‘stlog‘i esa oziq tolalari bilan bir qatorda oqsil, karotinoidlar va 
mineral moddalar manbai sifatida ham tavsiflangan. Shu sababli qovoqni qayta 
ishlashda hosil bo‘ladigan ikkilamchi xomashyoni quritish va maydalash orqali 
unsimon mahsulotga aylantirish funksional oziq-ovqat ingredientlari olishning 
istiqbolli usullaridan biri hisoblanadi. 

So‘nggi tadqiqotlarda meva va sabzavotlarni qayta ishlash ikkilamchi 
mahsulotlaridan olingan unlarning texnologik xususiyatlari, ayniqsa ularning suv 
va yog‘ni ushlab turish qobiliyati, bo‘kish xususiyati va mahsulot strukturasiga 
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ta’siri tarkibidagi oziq tolalari va pektin moddalari bilan bevosita bog‘liq ekanligi 
ko‘rsatilgan. Bunday unlar non-bulka, qandolat va boshqa oziq-ovqat 
mahsulotlarining ozuqaviy qiymatini oshirish bilan birga, ularning texnologik 
xususiyatlarini maqsadli boshqarish imkonini ham beradi. 

Kunjut (Sesamum indicum L.) yetishtirish va qayta ishlashda asosiy e’tibor, 
odatda, urug‘ va undan olinadigan moyga qaratiladi. Shu bilan birga, o‘simlikning 
gullari, poya va novdalari kabi vegetativ qismlari yetarlicha qayta ishlanmaydigan 
ikkilamchi biomassa sifatida qolib ketadi. Ushbu xomashyo turlaridan oziq-ovqat 
yoki ozuqaviy ingredient olish imkoniyatlarini ilmiy asoslash ularning kimyoviy 
tarkibi, jumladan pektin va boshqa struktura hosil qiluvchi polisaxaridlar 
miqdorini o‘rganishni talab etadi. Ayniqsa, qovoqni qayta ishlash chiqindilari 
bilan kunjutning ikkilamchi o‘simlik qismlarini ma’lum nisbatlarda birlashtirish 
kompleks tarkibli yangi ozuqa uni ishlab chiqish imkonini berishi mumkin. 

Ikkilamchi xomashyoni un shaklida qayta ishlashda quritish jarayoni alohida 
ahamiyatga ega. Quritish harorati va davomiyligi mahsulotning qoldiq namligi, 
rangi, biologik faol moddalarining saqlanishi, maydalanish darajasi va tayyor 
unning funksional-texnologik xususiyatlariga ta’sir ko‘rsatadi. Yuqori harorat 
polisaxaridlar strukturasida o‘zgarishlarga olib kelishi mumkinligi sababli 
quritish rejimini optimallashtirish pektinga boy ikkilamchi xomashyoni qayta 
ishlash texnologiyasining asosiy bosqichlaridan biri hisoblanadi. 

Shu nuqtai nazardan, qovoq mevalarini qayta ishlash chiqindilari hamda 
kunjut gullari va novdalaridan kompleks foydalanish, ularni maqbul rejimlarda 
quritish, maydalash va belgilangan nisbatlarda kompozitsiyalash orqali pektin va 
oziq tolalariga boy ozuqa uni olish ilmiy va amaliy ahamiyatga ega. 

Tadqiqotning maqsadi — qovoq mevalarini qayta ishlashda hosil bo‘ladigan 
ikkilamchi xomashyo, kunjut gullari va novdalarining fizik-kimyoviy 
xususiyatlarini o‘rganish, ularni quritish va maydalashning maqbul texnologik 
parametrlarini asoslash hamda pektin va oziq tolalariga boy kompozitsion ozuqa 
uni olish texnologiyasini ishlab chiqishdan iborat. 

 
TADQIQOT MATERIALLARI VA USULLARI 
Tadqiqot obyektlari sifatida qovoq (Cucurbita spp.) mevalarini qayta ishlash 

jarayonida hosil bo‘ladigan ikkilamchi xomashyo, shuningdek kunjut (Sesamum 
indicum L.) o‘simligining gullari va novdalaridan foydalanildi. 

Qovoq mevalarini qayta ishlashda ajralib chiqadigan po‘stloq va unga 
yopishgan etining tolali qismlari asosiy pektin va oziq tolalari manbai sifatida 
tanlab olindi. Kunjut gullari va novdalari esa istiqbolli ikkilamchi o‘simlik 
xomashyosi sifatida tadqiq etildi. 

Xomashyo namunalari tashqi aralashmalardan tozalandi, saralandi va 
texnologik qayta ishlashga tayyorlandi. 

Xomashyoni dastlabki tayyorlash. Qovoqning ikkilamchi xomashyosi 
saralanib, tashqi iflosliklardan tozalangandan so‘ng zarur hollarda yuvildi va 
ortiqcha yuza namligi bartaraf etildi. Quritish jarayonining bir tekis borishini 
ta’minlash maqsadida xomashyo mayda bo‘laklarga ajratildi. 
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Kunjut gullari saralanib, shikastlangan va begona aralashmalardan tozalandi. 
Kunjut novdalari esa quritishdan oldin maydalanib, o‘lchamlari nisbatan bir xil 
bo‘lgan qismlarga ajratildi. 

Tayyorlangan har bir xomashyo turi alohida namunalar sifatida keyingi 
texnologik jarayonlarga yo‘naltirildi. 

Xomashyoni quritish. Pektin moddalari va boshqa termolabil 
komponentlarning maksimal darajada saqlanishini ta’minlash maqsadida 
xomashyoni quritish jarayoni nazorat qilinadigan harorat sharoitida amalga 
oshirildi. 

Quritish jarayonida asosiy o‘zgaruvchan omillar sifatida: 
 quritish agenti harorati; 
 jarayon davomiyligi; 
 xomashyo qatlamining qalinligi; 
 boshlang‘ich va yakuniy namlik; 
 quritish tezligi 
qabul qilindi. 
Quritish haroratining mahsulot sifatiga ta’sirini baholash maqsadida bir 

nechta harorat rejimlarini qiyosiy o‘rganish nazarda tutildi. Quritish xomashyo 
massasi barqaror holatga kelgunga qadar davom ettirildi. 

Quritilgan namunalar xona haroratigacha sovitilib, namlikni qayta yutib 
olishining oldini olish maqsadida yopiq sharoitda saqlandi. 

Quritilgan xomashyoni maydalash va fraksiyalash. Quritilgan qovoq 
ikkilamchi xomashyosi, kunjut gullari va novdalari alohida maydalandi. Olingan 
mahsulot elaklar yordamida fraksiyalarga ajratildi. 

Ozuqa unining bir xil dispersligini ta’minlash uchun maqbul zarracha 
o‘lchami tanlandi. Bunda unning disperslik darajasi uning suv bilan o‘zaro ta’siri, 
bo‘kish xususiyati va keyinchalik oziq-ovqat mahsulotlari tarkibiga kiritilishi 
nuqtai nazaridan baholandi. 

Kompozitsion ozuqa unini shakllantirish. Qovoq ikkilamchi xomashyosidan 
olingan un asosiy komponent sifatida qabul qilinib, unga kunjut gullari va 
novdalaridan olingan un turli nisbatlarda qo‘shildi. 

Komponentlar nisbatini tanlashda quyidagi mezonlar hisobga olindi: 
 pektin moddalari miqdori; 
 umumiy oziq tolalari; 
 mahsulotning rangi; 
 hidi va ta’mi; 
 suv yutish va bo‘kish qobiliyati; 
 aralashmaning texnologik xususiyatlari. 
Nazorat namunasi sifatida qovoqning ikkilamchi xomashyosidan olingan 

undan foydalanish nazarda tutildi. Tajriba variantlarida esa kunjut guli va 
novdalari unining turli ulushlari qo‘llanildi. 

Fizik-kimyoviy tahlillar. Dastlabki xomashyo va olingan ozuqa unining sifat 
ko‘rsatkichlarini baholashda quyidagi asosiy ko‘rsatkichlar aniqlandi: 

 namlik miqdori, %; 
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 quruq moddalar miqdori, %; 
 umumiy kul miqdori, %; 
 oqsil miqdori, %; 
 umumiy oziq tolalari, %; 
 pektin moddalari miqdori, %; 
 suv yutish qobiliyati; 
 bo‘kish darajasi; 
 mahsulotning organoleptik ko‘rsatkichlari. 
Namlik miqdori namunani doimiy massagacha quritish prinsipiga 

asoslangan gravimetrik usulda aniqlandi. Kul miqdori organik moddalarni yuqori 
haroratda minerallashtirish orqali baholandi. 

Pektin moddalarini aniqlashda xomashyodan pektin fraksiyasini ekstraksiya 
qilish va uni miqdoriy baholashga asoslangan usuldan foydalanildi. Barcha 
natijalar quruq moddaga nisbatan qayta hisoblandi. 

Ozuqa uni chiqishini aniqlash. Texnologik qayta ishlash samaradorligini 
baholash uchun tayyor ozuqa unining chiqishi quyidagi ifoda bo‘yicha aniqlandi: 

 
Y = (m₂ / m₁) × 100, % 

 
bu yerda: 
Y — tayyor ozuqa uni chiqishi, %; 
m₁ — qayta ishlashga olingan dastlabki xomashyo massasi, g; 
m₂ — olingan tayyor ozuqa uni massasi, g. 
Ushbu ko‘rsatkich alohida xomashyo turlari va tanlangan texnologik 

rejimlarning samaradorligini qiyosiy baholashda qo‘llanildi. 
Organoleptik baholash. Olingan un namunalarining tashqi ko‘rinishi, rangi, 

hidi, ta’mi va konsistensiyasi organoleptik usulda baholandi. Baholashda 
mahsulotda begona hid va ta’mlarning mavjudligi, rangning bir xilligi hamda 
unning sochiluvchanligiga alohida e’tibor qaratildi. 

Tajriba natijalarini statistik qayta ishlash. Laboratoriya tahlillari takroriy 
tajribalar asosida amalga oshirilib, olingan natijalarning o‘rtacha arifmetik 
qiymatlari hisoblandi. Natijalarning ishonchliligini baholashda standart og‘ish va 
variatsion-statistik tahlil usullaridan foydalanish nazarda tutildi. Farqlarning 
statistik ahamiyatliligi p < 0,05 darajasida baholandi. 

 
NATIJALAR VA ULARNING MUHOKAMASI 
Qovoq mevalarini qayta ishlashda hosil bo‘ladigan ikkilamchi xomashyo, 

kunjut gullari va novdalaridan pektin va oziq tolalariga boy ozuqa uni olish 
imkoniyatini baholash maqsadida 2023–2025 yillar davomida ularning fizik-
kimyoviy tarkibi, quritish jarayonidagi texnologik xususiyatlari hamda turli 
nisbatlarda tayyorlangan kompozitsion un namunalarining sifat ko‘rsatkichlari 
o‘rganildi. 

Tadqiqotning birinchi bosqichida ikkilamchi xomashyo turlarining kimyoviy 
tarkibi qiyosiy baholandi. Olingan natijalar 1-jadvalda keltirilgan. 
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1-jadval 
Qovoq va kunjut ikkilamchi xomashyosining fizik-kimyoviy  

tarkibi (2023–2025 yy.). 
Ko‘rsatkich Yil Qovoq 

chiqindisi 
Kunjut 

guli 
Kunjut 

novdasi 

Namlik, % 

2023 87,6 79,8 66,7 
2024 88,2 80,4 65,9 
2025 87,9 79,5 66,3 

O‘rtacha 87,9 79,9 66,3 

Quruq modda, % 

2023 12,4 20,2 33,3 
2024 11,8 19,6 34,1 
2025 12,1 20,5 33,7 

O‘rtacha 12,1 20,1 33,7 

Pektin, % quruq moddada 

2023 6,42 4,21 2,63 
2024 6,58 4,34 2,71 
2025 6,51 4,29 2,68 

O‘rtacha 6,50 4,28 2,67 

Oziq tolalari, % quruq 
moddada 

2023 25,8 28,9 45,6 
2024 26,4 29,6 46,8 
2025 26,1 29,3 46,2 

O‘rtacha 26,1 29,3 46,2 

Oqsil, % quruq moddada 

2023 10,8 13,7 5,8 
2024 11,2 14,1 6,1 
2025 11,0 13,9 5,9 

O‘rtacha 11,0 13,9 5,9 

Kul, % quruq moddada 

2023 6,12 7,18 4,72 
2024 6,35 7,36 4,89 
2025 6,27 7,29 4,81 

O‘rtacha 6,25 7,28 4,81 
 

1-jadval ma’lumotlaridan ko‘rinib turibdiki, tadqiq etilgan xomashyo turlari 
fizik-kimyoviy tarkibi bo‘yicha sezilarli farqlanadi. Qovoqni qayta ishlash 
chiqindilarida namlik 2023–2025 yillarda 87,6–88,2% oralig‘ida bo‘lib, uch yillik 
o‘rtacha ko‘rsatkich 87,9% ni tashkil etdi. Kunjut gullarida ushbu ko‘rsatkich 
o‘rtacha 79,9%, novdalarda esa 66,3% bo‘ldi. Shunga mos ravishda quruq 
moddalarning eng yuqori miqdori kunjut novdalarida — 33,7%, eng past miqdori 
esa qovoq ikkilamchi xomashyosida — 12,1% qayd etildi. 

Xomashyoning texnologik qiymatini belgilab beruvchi asosiy 
ko‘rsatkichlardan biri pektin moddalari miqdori hisoblanadi. Tadqiqot 
natijalariga ko‘ra, qovoq chiqindilari bu ko‘rsatkich bo‘yicha boshqa xomashyo 
turlaridan ustun bo‘ldi. Unda pektin miqdori 2023 yilda 6,42%, 2024 yilda 6,58% 
va 2025 yilda 6,51% ni tashkil etib, uch yillik o‘rtacha qiymat 6,50% ga teng bo‘ldi. 
Kunjut gullarida o‘rtacha 4,28%, novdalarda esa 2,67% pektin aniqlandi. 

Shu bilan birga, kunjut novdalari oziq tolalarining yuqori miqdori bilan 
ajralib turdi. Ularda ushbu ko‘rsatkich o‘rtacha 46,2% ni tashkil etib, qovoq 
chiqindilariga nisbatan 20,1 foiz punktga yuqori bo‘ldi. Kunjut gullarida oziq 
tolalari 29,3%, qovoq ikkilamchi xomashyosida esa 26,1% ni tashkil etdi. 
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Oqsil miqdori bo‘yicha kunjut gullari ustunlik qilib, uch yillik o‘rtacha 
ko‘rsatkich 13,9% ga yetdi. Qovoq chiqindilarida bu ko‘rsatkich 11,0%, kunjut 
novdalarida 5,9% ni tashkil etdi. Mineral moddalar miqdorini tavsiflovchi kul 
ko‘rsatkichi ham kunjut gullarida yuqori — 7,28% bo‘lib, qovoq chiqindilarida 
6,25%, novdalarda 4,81% qayd etildi. 

2023–2025 yillarda olingan natijalarning bir-biriga yaqinligi tadqiq etilgan 
xomashyolarning asosiy fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari bo‘yicha barqaror 
tendensiya mavjudligini ko‘rsatdi. Shu bilan birga, yillar o‘rtasida kuzatilgan 
muayyan farqlar xomashyoning yetishtirish sharoiti, yig‘ib olish muddati, 
fiziologik holati va boshqa biologik omillar bilan bog‘liq bo‘lishi mumkin. 

Olingan natijalar kompozitsion ozuqa unini shakllantirishda har bir 
komponentning alohida funksional vazifasini belgilash imkonini berdi. Qovoq 
chiqindilari pektinning asosiy manbai, kunjut gullari pektin va oqsil bilan 
boyituvchi komponent, kunjut novdalari esa oziq tolalarining asosiy qo‘shimcha 
manbai sifatida baholandi. 

Quritish rejimini asoslash.  Ikkilamchi o‘simlik xomashyosini un shaklida 
qayta ishlashda quritish asosiy texnologik jarayonlardan biri hisoblanadi. Uning 
rejimi bir tomondan xomashyodagi namlikni saqlash uchun xavfsiz darajagacha 
pasaytirishi, ikkinchi tomondan esa pektin moddalarining maksimal darajada 
saqlanishini ta’minlashi lozim. 

Shu maqsadda 40, 50, 60 va 70°C haroratlarda quritish rejimlari qiyosiy 
o‘rganildi. 2023–2025 yillar bo‘yicha olingan o‘rtacha natijalar 2-jadvalda 
keltirilgan. 

2-jadval 
Quritish haroratining ikkilamchi xomashyoning texnologik 

ko‘rsatkichlariga ta’siri (2023–2025 yy.). 

Xomashyo Harorat, 
°C 

Quritish 
vaqti, min 

Yakuniy 
namlik, % 

Pektin, 
% q.m. 

Pektin 
saqlanishi, 

% 

Un 
chiqishi, 

% 

Qovoq 
chiqindisi 

40 390 11,2 6,28 96,6 10,8 
50 285 8,4 6,14 94,5 10,5 
60 215 6,9 5,72 88,0 10,2 
70 170 5,8 5,18 79,7 9,9 

Kunjut guli 

40 260 10,6 4,17 97,4 17,8 
50 195 8,1 4,06 94,9 17,4 
60 150 6,7 3,78 88,3 17,0 
70 120 5,5 3,42 79,9 16,6 

Kunjut 
novdasi 

40 420 11,4 2,58 96,6 30,1 
50 315 8,7 2,51 94,0 29,5 
60 240 7,2 2,32 86,9 28,9 
70 185 6,0 2,09 78,3 28,3 

 

Quritish harorati oshirilishi barcha xomashyo turlarida jarayon 
davomiyligining qisqarishiga olib keldi. Masalan, qovoq chiqindilarini 40°C da 
quritish uchun 390 minut talab etilgan bo‘lsa, harorat 50°C ga oshirilganda 
jarayon 285 minutgacha, 60°C da 215 minutgacha va 70°C da 170 minutgacha 
qisqardi. Shunday tendensiya kunjut gullari va novdalarida ham kuzatildi. 
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Biroq quritish tezligining oshishi bilan pektin moddalarining saqlanish 
darajasi o‘rtasida teskari bog‘liqlik aniqlandi. Qovoq chiqindilarini 40°C da 
quritishda pektinning 96,6% saqlangan bo‘lsa, 50°C da 94,5%, 60°C da 88,0% va 
70°C da 79,7% saqlandi. Kunjut gullarida mos ravishda 97,4; 94,9; 88,3 va 79,9%, 
kunjut novdalarida 96,6; 94,0; 86,9 va 78,3% ni tashkil etdi. 

40°C haroratda biopolimerlarning saqlanish darajasi yuqori bo‘lishiga 
qaramay, quritish jarayonining uzoq davom etishi va yakuniy namlikning 10,6–
11,4% darajasida qolishi ushbu rejimning texnologik samaradorligini cheklaydi. 

Aksincha, 60–70°C da namlik tezroq chiqarildi, ammo harorat oshishi pektin 
miqdorining sezilarli kamayishi bilan kechdi. Ayniqsa 70°C da pektinning 
saqlanish darajasi barcha namunalarda taxminan 78–80% gacha pasaydi. 

Shu sababli jarayon davomiyligi, yakuniy namlik va pektinning saqlanish 
darajasini kompleks baholash natijasida 50±2°C quritish harorati maqbul 
texnologik rejim sifatida tanlandi. Ushbu rejimda qovoq chiqindilarida yakuniy 
namlik 8,4%, kunjut gullarida 8,1%, novdalarda 8,7% ni tashkil etdi. Eng muhimi, 
pektinning saqlanish darajasi 94,0–94,9% oralig‘ida ta’minlandi. 

Quritish haroratining oshishi un chiqishiga ham ma’lum darajada ta’sir 
ko‘rsatdi. 50°C rejimda qovoq ikkilamchi xomashyosidan un chiqishi 10,5%, 
kunjut gullaridan 17,4%, novdalardan 29,5% ni tashkil etdi. Bu farqlar, birinchi 
navbatda, dastlabki xomashyo tarkibidagi quruq moddalar miqdori bilan 
izohlanadi. 

Tadqiqotning keyingi bosqichida 50±2°C haroratda quritilib, maydalangan 
komponentlardan turli nisbatlarda kompozitsion ozuqa uni namunalari 
tayyorlandi. Nazorat sifatida 100% qovoq ikkilamchi xomashyosi uni qabul 
qilindi. Tajriba variantlarida qovoq unining ulushi bosqichma-bosqich 
kamaytirilib, kunjut guli va novdasi uni miqdori oshirildi. 

Olingan kompozitsiyalarning fizik-kimyoviy, funksional-texnologik va 
organoleptik ko‘rsatkichlari 3-jadvalda keltirilgan. 

3-jadval 
Kompozitsion ozuqa uni retsepturasi va sifat  

ko‘rsatkichlari (2023–2025 yy.). 
Ko‘rsatkich Nazorat I variant II variant III variant 

Qovoq uni, % 100 80 70 60 
Kunjut guli uni, % 0 15 20 25 

Kunjut novdasi uni, % 0 5 10 15 
Namlik, % 8,4 8,3 8,2 8,1 

Pektin, % q.m. 6,14 5,65 5,39 5,11 
Oziq tolalari, % 26,1 28,9 31,0 33,2 

Oqsil, % 11,0 11,2 11,3 11,4 
Kul, % 6,25 6,31 6,34 6,37 

Suv yutish qobiliyati, g/g 3,18 3,41 3,62 3,79 
Bo‘kish qobiliyati, ml/g 5,4 5,8 6,2 6,5 

Organoleptik baho, 5 ball 4,7 4,6 4,7 4,2 
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Kompozitsiya tarkibida kunjut guli va novdasi ulushining oshirilishi bilan 
mahsulotdagi umumiy oziq tolalari miqdori muntazam ortib bordi. Nazorat 
namunasida ushbu ko‘rsatkich 26,1% bo‘lgan bo‘lsa, I variantda 28,9%,  
II variantda 31,0% va III variantda 33,2% ni tashkil etdi. Shunday qilib,  
II variantda nazoratga nisbatan oziq tolalari miqdori 4,9 foiz punktga yoki nisbiy 
hisobda taxminan 18,8% ga oshdi. 

Biroq kunjut komponentlari ulushining oshirilishi pektin miqdorining 
ma’lum darajada kamayishiga olib keldi. Bu holat qovoq unida pektin 
konsentratsiyasining kunjut guli va, ayniqsa, novdasiga nisbatan yuqori ekanligi 
bilan izohlanadi. Nazorat namunasida pektin 6,14% bo‘lgan bo‘lsa, I variantda 
5,65%, II variantda 5,39% va III variantda 5,11% ni tashkil etdi. 

Shu nuqtai nazardan II variant muhim texnologik muvozanatni ta’minladi. 
Unda qovoq unining 70% ulushi hisobiga pektin miqdori 5,39% darajasida 
saqlanib qolgan holda, kunjut guli va novdasi hisobiga oziq tolalari 31,0% gacha 
oshirildi. 

Kompozitsiya tarkibining o‘zgarishi funksional-texnologik xususiyatlarga 
ham ijobiy ta’sir ko‘rsatdi. Suv yutish qobiliyati nazoratda 3,18 g/g bo‘lgan bo‘lsa, 
II variantda 3,62 g/g gacha, bo‘kish qobiliyati esa 5,4 ml/g dan 6,2 ml/g gacha 
oshdi. Bu natija kompozitsiyadagi tolali polisaxaridlar ulushining ortishi bilan 
bog‘liq bo‘lib, olingan undan turli oziq-ovqat mahsulotlarida funksional 
ingredient sifatida foydalanish imkoniyatini kengaytiradi. 

III variant funksional ko‘rsatkichlar bo‘yicha eng yuqori natijalarni namoyon 
qildi: oziq tolalari 33,2%, suv yutish qobiliyati 3,79 g/g va bo‘kish qobiliyati  
6,5 ml/g ni tashkil etdi. Biroq kunjut novdasi unining 15% gacha oshirilishi 
mahsulotning organoleptik xususiyatlariga salbiy ta’sir ko‘rsatdi. Natijada 
umumiy organoleptik baho 4,2 ballgacha pasaydi. 

I variantda organoleptik ko‘rsatkichlar maqbul darajada bo‘lgan bo‘lsa-da, 
uning oziq tolalari va funksional-texnologik xususiyatlari II variantga nisbatan 
pastroq bo‘ldi. 

Kompleks baholash natijasida 70% qovoq ikkilamchi xomashyosi uni, 20% 
kunjut guli uni va 10% kunjut novdasi unidan iborat II variant eng maqbul 
retseptura sifatida tanlandi. 

Ushbu kompozitsiyada namlik 8,2%, pektin 5,39%, oziq tolalari 31,0%, oqsil 
11,3%, kul 6,34%, suv yutish qobiliyati 3,62 g/g va bo‘kish qobiliyati 6,2 ml/g ni 
tashkil etdi. Organoleptik bahoning 4,7 ball darajasida saqlanishi esa 
mahsulotning texnologik xususiyatlari bilan bir qatorda iste’mol xususiyatlari 
ham maqbul ekanligini ko‘rsatdi. 

2023–2025 yillarda olib borilgan tadqiqotlar natijalarini umumlashtirish 
qovoq mevalarini qayta ishlash chiqindilari, kunjut gullari va novdalarini yagona 
texnologik tizimda qayta ishlash maqsadga muvofiqligini ko‘rsatdi. 

Tavsiya etilayotgan texnologiya quyidagi asosiy bosqichlarni o‘z ichiga oladi: 
xomashyoni qabul qilish → saralash va tozalash → dastlabki maydalash → 

50±2°C haroratda quritish → sovitish → mayin maydalash → elash → 
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komponentlarni 70:20:10 nisbatda dozalash → aralashtirish → sifat nazorati → 
qadoqlash → saqlash. 

Taklif etilgan yondashuvda qovoqni qayta ishlash chiqindilarining yuqori 
pektin miqdori, kunjut gullarining oqsil va mineral komponentlari hamda kunjut 
novdalarining yuqori oziq tolalari miqdori o‘zaro to‘ldiruvchi omil sifatida 
namoyon bo‘ladi. 

Shunday qilib, tadqiqot natijalari ikkilamchi o‘simlik resurslaridan kompleks 
foydalanish orqali pektin va oziq tolalariga boy kompozitsion ozuqa uni olish 
mumkinligini ko‘rsatdi. Quritishning 50±2°C rejimi hamda komponentlarning 
70:20:10 nisbati texnologik va sifat ko‘rsatkichlari majmuasi bo‘yicha maqbul 
variant sifatida asoslandi. 

 
XULOSA 
Xulosa qilib aytganda, 2023–2025 yillarda olib borilgan tadqiqotlar 

natijasida qovoq mevalarini qayta ishlashda hosil bo‘ladigan ikkilamchi 
xomashyo, kunjut gullari va novdalaridan pektin hamda oziq tolalariga boy 
kompozitsion ozuqa uni olishning texnologik imkoniyatlari asoslandi. 
Xomashyolarning fizik-kimyoviy tarkibini qiyosiy baholash qovoq chiqindilari, 
kunjut gullari va novdalarining ozuqaviy hamda funksional komponentlar tarkibi 
bo‘yicha bir-birini to‘ldirishini ko‘rsatdi. Uch yillik o‘rtacha natijalarga ko‘ra, 
qovoqni qayta ishlash chiqindilari pektinning yuqori miqdori — 6,50% bilan, 
kunjut novdalari oziq tolalarining yuqori miqdori — 46,2% bilan, kunjut gullari 
esa nisbatan yuqori oqsil miqdori — 13,9% bilan tavsiflandi. 

Quritish rejimlarining qiyosiy tahlili harorat oshishi bilan jarayon 
davomiyligi qisqarishini, biroq yuqori haroratlarda pektin moddalarining 
saqlanish darajasi pasayishini ko‘rsatdi. Jarayon davomiyligi, yakuniy namlik, 
pektinning saqlanishi va tayyor un chiqishini kompleks baholash asosida 50±2°C 
harorat maqbul quritish rejimi sifatida belgilandi. Mazkur rejimda xomashyo 
turiga qarab yakuniy namlik 8,1–8,7% oralig‘ida bo‘lib, pektin moddalarining 
94,0–94,9% gacha saqlanishi ta’minlandi. 

Kompozitsion ozuqa uni retsepturasini optimallashtirish natijasida 70% 
qovoq ikkilamchi xomashyosi uni, 20% kunjut guli uni va 10% kunjut novdasi 
unidan iborat kompozitsiya texnologik va sifat ko‘rsatkichlari bo‘yicha eng 
maqbul deb topildi. Ushbu kompozitsiya tarkibida pektin miqdori 5,39%, umumiy 
oziq tolalari 31,0%, oqsil 11,3% va kul 6,34% ni tashkil etdi. Tayyor mahsulotning 
suv yutish qobiliyati 3,62 g/g, bo‘kish qobiliyati 6,2 ml/g va organoleptik bahosi 
4,7 ballni tashkil qilib, nazorat namunasiga nisbatan umumiy oziq tolalari miqdori 
18,8% ga oshdi. 

Olingan natijalar asosida ikkilamchi xomashyoni saralash va tozalash, 
dastlabki maydalash, 50±2°C haroratda quritish, sovitish, mayin maydalash va 
elash, komponentlarni 70:20:10 nisbatda dozalash va aralashtirish, sifat nazorati, 
qadoqlash hamda saqlash bosqichlaridan iborat texnologik sxema taklif etildi. 
Ishlab chiqilgan texnologiya qovoq va kunjutning ikkilamchi o‘simlik 
resurslaridan kompleks foydalanish, qayta ishlash chiqindilarini kamaytirish 
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hamda oziq-ovqat mahsulotlarini pektin va oziq tolalari bilan boyitish uchun 
tabiiy funksional ingredient olish imkonini beradi. 
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