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Annotatsiya:Ushbu magolada raps (Brassica napus L.) urug'i va ikkilamchi
mahsuloti  bo'lgan  kunjarasining biokimyoviy ko'rsatkichlari hamda ogsil
komponentlarining funksional xossalari tahlil gilingan. Raps moyi tarkibidagi
to'yinmagan yog' kislotalari va an'anaviy navlardagi anti-nutritiv birikmalar — eruk
kislotasi hamda glyukozinolatlarning ta'siri ko'rib chigilgan . Zamonaviy "00"
navlarida antinutrientlar darajasining kamayishi va mirozinaza fermenti faolligini
nazorat qilish orgali ogsil izolyatlarini ajratib olish imkoniyatlari yoritilgan .
Shuningdek, krutsiferin (12S) va napin (2S) ogsillarining ko'pirtirish va emulsiya hosil
gilish xususiyatlari hamda ularning milliy xamirli mahsulotlar texnologiyasidagi
ahamiyati asoslangan.

Kalit so'zlar: raps, raps kunjarasi, biokimyoviy tarkib, glyukozinolat, eruk
kislotasi, mirozinaza, krutsiferin, napin, xamirli mahsulotlar.

AHHOTanms: B cTtaThbe npoaHanu3upoBaHbl OMOXMMUYECKHE MTOKA3aTEIU CEMSH
u mpora parca (Brassica napus L.), a Takxke (yHKIMOHAJIbHBIE CBOWMCTBA €ro
66J’IKOBHX KOMIIOHCHTOB. PaCCMOTpeHO BIIUAHUC JKHUPHBIX KHUCJIIOT nu
AHTUIIUTATCIIbHBIX BCHICCTB (3pyKOBOﬁ KHUCIIOTBI U FJIIOKOBI/IHOJI&TOB) . OCBCIHGHBI
BO3MOKHOCTHU ITOJTYUCHHA OEIKOBBIX H30JISITOB IIyTEM KOHTPOJIA AKTUBHOCTHU
MUpO3UHa3bl W wucnosb3oBaHusi coptoB "00" . OOocHOBaHO 3HayYeHHE OEIKOB
kpyuudepuna (12S) u nanuna (2S) B TEXHOIOTUHA MYYHBIX U3/ICIUN .

KuawueBble cjoBa: panc, pancosvlii HCMbIX, OUOXUMUYECKULl COCMAS,
SNIOKO3UROJanmysl, 9pPyKoeds Kucioma, MUupo3urasd, pruugbepuﬂ, HANUH, MY4HblE
uzoenusl.

Abstract: This article analyzes the biochemical parameters of rapeseed (Brassica
napus L.) and its meal, as well as the functional properties of its protein components .
The effects of unsaturated fatty acids and antinutrients (erucic acid and glucosinolates)
are evaluated. The extraction of protein isolates through "00" cultivars and controlling
myrosinase activity is highlighted. The role of cruciferin (12S) and napin (2S) proteins
in dough product technology is supported.

Keywords: rapeseed, rapeseed meal, biochemical composition, glucosinolates,
erucic acid, myrosinase, cruciferin, napin, dough products.
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KIRISH

Jahonda o0zig-ovqat xavfsizligini ta’minlash, aholining muvozanatlashgan va
sifatli ogsil manbalariga bo‘lgan ehtiyojini qgondirish hamda resurs tejamkor
texnologiyalarni joriy etishda moyli ekinlarni chuqur va kompleks gayta ishlash
texnologiyalari g‘oyat muhim o‘rin tutadi. Karamgiller (Brassicaceae) oilasiga
mansub raps (Brassica napus L.) o‘simligi yuqori moydorligi (40-50%) va urug‘ida
to‘planadigan biologik to‘laqonli ogsil miqdori (20—25%) bilan ajralib turadi [1]. Moy
ajratib olingandan keyin hosil bo‘ladigan ikkilamchi xomashyo — raps kunjarasi va
shroti tarkibida 35-40% aminokislotalarga va biologik faol komponentlarga boy
ogsillar mavjudligi uni ozig-ovgat texnologiyasi, farmatsevtika hamda sanoat
biotexnologiyasida gimmatli xomashyo manbaiga aylantiradi [3]. Biroq, ushbu
manbadan samarali foydalanishda biokimyoviy va texnologik cheklovlar mavjud. Shu
munosabat bilan, raps o‘simligi urug‘ining biokimyoviy ko‘rsatkichlari,
glyukozinolatlar hamda eruk kislotasining miqdoriy o‘zgarishlarini ilmiy tahlil qilish
va ularning ogsil izolyatlari hamda konsentratlarini ajratib olish jarayonlariga ta’sirini
baholash dolzarb ilmiy-amaliy vazifa hisoblanadi.

Biokimyoviy tarkib va anti-nutritiv omillar tahlili. Raps moyi va uning gayta
ishlash mahsulotlari tarkibida to‘yinmagan yog* kislotalari (olein, linol va linolen
kislotalari) ustunlik giladi hamda ular yuqgori gipokolesterinemik va profilaktik
xususiyatga ega. Biroq an’anaviy navlarda uchraydigan antinutrientlar — eruk
kislotasi (yurak-gon tomir tizimida lipidlar to'planishiga sabab bo'luvchi va miokard
miopatiyasini keltirib chigaruvchi) va glyukozinolatlar (galgonsimon bez faoliyatini
tormozlovchi, yod o‘zlashtirilishini buzuvchi hamda fermentativ gidroliz natijasida
isotiotsianat, tiotsianat va nitrillarga parchalanuvchi toksik birikmalar) ushbu
xomashyoni o0zig-ovgat maqgsadlarida keng qo‘llashni muayyan darajada cheklab
kelgan [2]. Bundan tashqari, kunjaradagi fitin kislotasi va fenol birikmalari (sinalbin
va sinapin kislotalari) oqsil hazm bo‘lishini qiyinlashtirib, tayyor mahsulotning
organoleptik ko‘rsatkichlariga (achchiq ta'm va to‘q rang) salbiy ta'sir ko‘rsatadi [5].

Seleksion yutuglar va fermentativ transformatsiyani boshqarish. Zamonaviy
"00" (Double Zero / Kanola) seleksion navlarining yaratilishi natijasida eruk kislotasi
miqgdori 2% dan pastga, glyukozinolatlar migdori esa 30 mkmol/g dan kam darajaga
tushirildi [2]. Texnologik jarayonlarda mirozinaza (tioglyukozidaza) fermenti
ishtirokida glyukozinolatlarning gidrolizlanish mexanizmini nazorat gilish hamda
ularni magsadli ekstraksiya (ishqoriy muhitda pH 8,5-10,5 oralig‘ida eritish va
izoelektrik nugtada pH 3,5-4,5 da cho‘ktirish) va membranali ultrafiltratsiya usullari
orgali zararsizlantirish yuqori biologik giymatga ega o0zig-ovgatbop ogsil
qo‘shimchalarini olish imkonini beradi [3]. Fermentativ transformatsiyani to‘g‘ri
boshqgarish orqgali anti-nutritiv. moddalarni parchalash va shu bilan birga ogsil
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strukturasi denaturatsiyasining oldini olish texnologik jarayonning asosiy mezonidir
[6].

Ogsil komponentlarining funksional-texnologik xossalari. Raps ogsillari
fraksion tarkibiga ko'ra asosan globulinlar (krutsiferin, 11S) va al’buminlar (napin, 2S)
guruhiga kiradi [4]. Krutsiferin (11S) yuqori molekulyar og‘irlikka ega bo‘lib, gel hosil
qilish va emulsiya barqarorligini ta'minlashda yetakchi o‘rin tutadi; napin (2S) esa
kichik molekulali va suvda yaxshi eruvchan al'bumin bo‘lib, ko‘pirtirish va gidrofilik
xossalarini belgilaydi [6]. Ushbu ogsillar amilolitik va gidrolitik jarayonlarda yugori
gidrofilik, ko*pirtirish, gel hosil gilish hamda emulsiya hosil qilish xususiyatiga ega
[4]. Buning natijasida raps oqgsil konsentratlari (ogsil migdori 65—-75%) va izolyatlari
(ogsil migdori 90% dan yuqori) non-bulochka hamda milliy xamirli mahsulotlar
(chuchvara, somsa, lag‘mon va b.) texnologiyasida xamir reologiyasini (qovushqoqlik,
gayishqoglik  va  plastiklik)  yaxshilovchi, unning Kkleykovina karkasini
mustahkamlovchi va ozugaviy giymatni (xususan, almashtirib bo'lImaydigan
aminokislotalar — lizin, metionin va treonin balansini) oshiruvchi funksional
komponent sifatida xizmat giladi [4], [7].

Xulosa. Raps kunjarasidagi anti-nutritiv birikmalarni biokimyoviy va texnologik
usullar (ekstraksiya, izoelektrik cho‘ktirish va fermentativ ishlov berish) bilan
kamaytirish orgali olingan ogsil konsentratlari hamda izolyatlari ozig-ovgat sanoatida
yugori biologik giymatga ega bo'lgan ogsil manbai hisoblanadi [6]. Ularni milliy
xamirli mahsulotlar texnologiyasida qo‘llash nafagat tayyor mahsulotlarning biologik
va ozugaviy giymatini oshiradi, balki mahalliy ozig-ovgat sanoatida ikkilamchi
xomashyoni chuqur gayta ishlashning resurs tejamkor hamda chigindisiz (zero-waste)
iIImiy-amaliy asoslarini yaratadi [7].
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