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Annotatsiya 
Maqolada boshoqli ekinlarning turlari, bug‘doy va uning turlari, kimyoviy tarkibi, undirilgan bug‘doyning foydali 

tomonlari haqida ma’lumotlar berilgan. Bug‘doylarni undirilgan holatidan oldin va undirilgandan keyigi holatda foydali 
tomonlari qaysi birida ko‘proq ekanligi kimyoviy tahlililarda aniqlandi va taqqoslandi. 

Аннотация 
В статье приведены сведения о сортах зерновых культур, пшенице и ее видах, химическом составе, 

полезных свойствах собранной пшеницы. В химическом анализе определяли и сравнивали, какая пшеница имеет 
больше полезных свойств до уборки и после уборки. 

Abstract 
The article provides information about the types of grain crops, wheat and its types, chemical composition, useful 

aspects of harvested wheat. It was determined and compared in the chemical analysis which wheat has more useful 
aspects before harvesting and after harvesting. 

 
Kalit so‘zlar: bug‘doy, donli ekinlar, boshoqli ekinlar, undirilgan bug‘doy, mikro - va makroelementlar. 
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макроэлементы. 
Key words: wheat, cereal crops, grain crops, harvested wheat, micro- and macroelements. 

 
KIRISH. Donli ekinlar insonning oziq-ovqati uchun oqsil va uglevodlar manbayi hisoblanadi. 

Shuningdek, donli ekinlar yuqori sifatli omuxta yem mahsulotlari ishlab chiqarish uchun a’lo darajali 
xomashyo hisoblanadi. Oqsil va uglevodlardan tashqari don va donni qayta ishlash mahsulotlari bir 
qator vitaminlar va mineral moddalarning muhim manbai ham hisoblanadi. Shu bilan birgalikda, 
donni oddiy sharoitlarda bir necha yillar davomida saqlash va uzoq masofalarga tashish ham 
mumkin. 

Botanik alomatlariga ko‘ra donli ekinlar boshoqli, grechixali va dukkaklilar oilalariga bo‘linadi. 
Kimyoviy tarkibiga ko‘ra donlarni uch guruhga bo‘lish qabul qilingan: kraxmalga boy (boshoqli ekinlar 
va grechixa), oqsilga boy (dukkakli ekinlarning urug‘lari), yog‘ga boy (yog‘li ekinlarning urug‘lari). 
Qo‘llanilish maqsadiga qarab donlar un tortishda qo‘llaniladigan, yorma olishga mo‘ljallangan, yem-
xashak uchun mo‘ljallangan, texnikada qo‘llaniladigan va urug‘liklarga bo‘linadi [1,2]. 

ADABIYOTLAR TAHLILI. Boshoqli ekinlar (bug‘doy, javdar, arpa, suli, tariq, sholi, makka- 
jo‘xori, oq jo‘xori) asosiy donli ekinlar hisoblanadi. 

Bug‘doy, javdar va makkajo‘xori ochiq urug‘li ekinlarga kirib, bu ekinlarning donlari faqat meva 
qobig‘i bilan qoplangan. Arpa, suli, tariq va sholi qobiqli ekinlarga kirib, ularning donlari meva 
qobig‘idan tashqari yana gul qobig‘i bilan ham o‘ralgan. Ekish vaqtiga qarab bug‘doy, javdar, arpa 
bahorgi va kuzgi turlarga bo‘linadi. Bahorgi donlar bahorda, kuzgi navlar kuzda ekiladi. Qolgan 
o‘simliklar, asosan, bahorda ekiladi. 

Asosiy boshoqli ekinlardan bug‘doy, javdar, arpa, suli, makkajo‘xori, sholining donlari oziq-
ovqat ishlab chiqarishda ishlatiladi. 

Bug‘doy va javdar, asosan, un ishlab chiqarishda qo‘llaniladi. Sholi, suli, arpa va makkajo‘hori 
texnikaviy maqsadlarda, yorma va omixta yem tayyorlashda, ishlatiladi [3,4]. 

Barcha turdagi bug‘doylar – qattiq va yumshoq navlari, yetarlicha oqsil, uglevodorodlar va 
yog‘lardan iborat. Bundan tashqari bug‘doyda efir moylari, glyukoza, dag‘al tolalar, fruktoza, laktoza, 
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shuningdek, A,C – vitaminlar, В,Е,Ғ,РР guruh vitaminlari mavjud. Mikro va makroelementlar – 
Са,K,Si,Na,S,P,Cl,Al,B,Fe,Ag,W, Se va ayrim boshqa elementlarga boy  

bo‘ladi. Bug‘doyni undirish davomida bir necha barobarga foydali moddalar miqdori ortadi. 
Shuningdek, bug‘doyda almashinmaydigan aminokislotalar – valin, glyutamin kislota, leytin, lizin va 
boshqalar uchraydi. 100 g bug‘doy o‘rtacha  342 kkal beradi.  

Foydali tomonlari: Bug‘doy donining eng muhim qimmatli tomoni uning murtagi hisoblanadi. 
Chunki murtakda mikroelementlar va murtak moyi ko‘p uchraydi. Shuning uchun ungan bug‘doy 
organizmga ko‘proq foydali hisoblanadi. Ungan bug‘doy doni katta energetik potensialga ega bo‘ladi. 

Ungan bug‘doy donini ovqat ratsioniga qo‘shish organizmga tetiklik va energiya beradi. 
Murtakdagi maxsus aktivlangan fermentlar zaxira oqsillar, yog‘lar va uglevodlarni parchalaydi hamda 
uni so‘rilishiga yordam beradi. Muntazam bug‘doy murtagini is’temol qiluvchi odamlarda qon aylanish 
va modda almashinish jarayonlari me’yorlashadi va immun tizimini mustahkamlaydi. Bundan 
tashqari, bug‘doy murtagi shlaklardan organizmni tez va effektiv tozalaydi. Hujayra va to‘qimalar 
qarishini sekinlashtirib, hazm bo‘lish tizimini faollashtiradi. Asosan, homilador ayollarga, qariyalarga, 
intensiv aqliy va jismoniy mehnat qiluvchi odamlar uchun foydali hisoblanadi [5]. 

M.S.Koneva va uning shogirdlari bug‘doy  murtagining fenol tarkibi va antioksidantlik 
aktivligini o‘rgandilar. M.S.Koneva kapilyar elektroforez usulida fenolkarbon kislotalari va flavonollar 
miqdorini aniqlashni taklif qildi. Olim 12 ta o‘ziga xos moddalarni aniqlab, identifikatsiya qildi va 
undirilgan bug‘doy murtagidan ajratib olingan sharbatni antioksidantlari aktivligini amperometrik 
usulda aniqlashni yo‘lga qo‘ydi [6]. 

O‘simliklar olamida, biologik funktsiyasining turli tumanligi bilan fenol birikmalar oqsillar, 
yog‘lar va uglovodlar bilan raqobat qila oladi. Fenol asosidagi preparatlar antimikrob, shamollashga 
qarshi, o‘t haydovchi, tonus ko‘taruvchi, diuretik va ich suruvchi ta’sirga ega. Flavonoidlar va fenol 
karbon kislotalar meditsinada keng foydalaniladi. Tabiiy biologik faol moddalarning man’balarini 
o‘simliklardan topish muhim masalalardan biridir. 

Flavanoidlar tabiatda keng tarqalgan bo‘lib, o‘simlik tabiatli biologik faol moddalar bo‘lib, 
ularga flavonlar, flovonollar, flavanonlar va ularning xosilalari kiradi. Flavonlarning asosi bo‘lib, 
fenilbenzopiron ko‘rinishidagi γ – piron halqa hisoblanadi. Bu yerda turli vodorod atomlari fenolning 
gidroksil gruppasiga almashgan bo‘ladi. Flavonoid strukturali moddalarda yuqori biologik aktivlik 
namoyon bo‘ladi. Flavonoid molekulasi gidroksil va karbonil gruppa tutadi, hamda bu uning aktivligini 
yanada oshiradi.  

Fundamental tekshiruvlar shuni ko‘rsatdiki, polifenollar farmatsevtika sohasida ko‘plab dori 
preparatlari tarkibida bo‘lib, bug‘doy tutuvchi ozuqaviy hamda biologik aktiv moddalar (БФҚ)  ning 
asosiy komponenti polifenol birikmalar hisoblanadi [7], [8]. 

Bug‘doy murtagidan tayyorlangan sharbatni tarkibida: fenolkarbon kislotalar, sirin (7,627 
min), ferul (7,740 min), salitsil (8,055 min), benzoy (8,147 min), vanilinlar (8,520 min), 4-
gidroksibenzoy (9,143 min), kofe (10,04 min), gall (11,080 min) va 3,4 – gidroksibenzoy (11,513 min) 
uchraydi. Flavonollardan: kvartsetinning glikozid rutini (6,840 min), kvartsetin (8,728 min) bo‘ladi. 

Tajriba natijalari shuni ko‘rsatdiki, bug‘doy murtaklari sharbatida rutin, vanilin, salitsil, benzoy, 
ferul va siren kislotalari ko‘proq ekan. Rutin – kvartsetin flavonoidining glikozidi bo‘lib, P– vitamin 
aktivligini namoyon qiladi. U insonlarda kapilyar qon tomirlarini yorilishini oldini oladi, qon 
o‘tkazuvchanligini oshiridi, qonning qovushqoqligini pasaytirib, eritrotsitlarni elastikligini oshiradi. 

Vanil kislota antibakterial, zamburug‘larga qarshi ta’sirga ega. Benzoy kislota (С7Н6О2) 
konservantlik hususiyatni namoyon qilib, antimikrob ta’sirga ega va fermentlarning aktivligiga, 
oksidlanish-qaytarilish reaktsiyalariga ta’sir qiladi. Kofe va ferul kislotalari organik aromatik kislota 
bo‘lib hisoblanadi. Yurak-qon tomir kasalliklarini davolashda qo‘llaniladi. 

Kofe kislotasi kardioprotektorli effektni namoyon qiladi. Undirilgan bug‘doy sharbatidagi 
antioksidant aktivlik gal kislota miqdori bilan o‘lchanadi  [9]. 

Butenko L.I. donlarning unib chiqish davridagi kimyoviy tarkibini o‘zgarishini o‘rgandi. Olim 
undirilgan donlarning (arpa, bug‘doy, grechka) biologik aktivligi ustida izlanishlar olib bordi. 
Shuningdek, tajribalar asosida, fitogormon, polisaxarid, aminokislotalar va minerallar tarkibini 
o‘rgandi. Har uchala don unganda, fitogormonlar to‘planib, kimyoviy reaktsiyalarning borishi 
tezlashadi va ungan donning kimyoviy tarkibini o‘zgartiradi. Ungan donlar vitaminlarga, 
mikroelementlarga, polisaxaridlarga va aminokislotalarga boy manba hisoblanadi. 
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Bug‘doy tarkibidagi kul miqdori 1,7%, un tarkibida 0,5 (oliy navli) 1,5% gacha (past navli) 
bo‘ladi. Sabzovot va kartoshkani tozalashda 10% dan 30% gacha mineral moddalar kamayadi. 

Ungan bug‘doyning foydali xossalari. 
Ungan  bug‘doy vitamin va minerallarga boy hisoblanadi. B1 -15%, vitamin B5 – 18,9 %, B6 

vitaminlar – 13,3 %, PP vitamin 15,4%, magniy – 20,5%, fosfor – 25%, temir – 11,9%, marganets 
92,9%, mis – 26,1%, selen, rux – 13,8% ni tashkil qiladi.  

Vitamin B organizmdagi energetik va uglevodlar almashinuvidagi fermentlar tarkibiga kirib 
organizmni energiya va plastik moddalar, tarmoqlangan zanjirli aminokislotalar almashinuvi bilan 
ta’minlashga xizmat qiladi. 

Vitamin B5 oqsil, yog‘, uglevodlar va xolesterin almashinuvida gormonlar, gemoglobin sintezi 
ishtirok etib, shakarlar va aminokislotalarni  ichakka so‘rilishiga hizmat qiladi. Shuningdek, buyrak 
usti bezlar faoliyatini tiklab, teri va shilliq pardalarning shikastlanishini oldini oladi. 

Vitamin B6 immun tizimi faoliyatiga ijobiy ta’sir qilib, markaziy sistemani qo‘zg‘olish va 
tormozlanishida ishtirok etadi. Aminokislotalarni hosil bo‘lishi, triptofan, lipidlar va nuklein kislotalar 
metabolizmida ham qatnashib, qondagi gomotsistein me’yorini ushlaydi va eritrotsitlarni hosil 
bo‘lishida ishtirok etadi. B6 yetishmasligi ishtahani bo‘g‘ib, anemiyani keltirib chiqaradi [10], [11]. 

NATIJALAR: 
1-jadval 

Ungan bug‘doyning kimyoviy tarkibi 
 

Nutrientlar Miqdori Me’yori 100 g 
dagi % 

100 kkal 
% me’yori 

100% 
me’yori 

 Kaloriyasi 198 kKal 1684 kKal 11,8 % 6 % 851 g 
1 Oqsillar 7,49 g 76 g 9,9 % 5 % 1015 g 
2 Yog‘lar 1,27 g 56 g 2,3 % 1.2% 4409 g 
3 Uglevodlar 41,43 g 219 g 18,9 % 9,5 % 529  g 
4 Ozuqaviy to‘qima 1,1 g 20 g 5,5 % 2,8 % 1818 g 
5 Suv 47,75 g 2273 g 2,1 % 1,1 % 4760 g 
6 Zol 0,96 g ~    
 Vitaminlar      
7 Vitamin B1 0,225 mkg 1,5 mkg 15 % 7,6 % 667 g 
8 Vitamin B2, riboflavin 0,155 mg 1,8 mg 8,6 % 4,3 % 1161 g 
9 Vitamin B5, pantogen 0.947 mg 5 mg 18,9 % 9.5% 528  g 
10 Vitamin B6, piridoksin 0.265 mg 2 mg 13.3% 6.7% 755 g 
11 Vitamin B9, folatlar 38 mg 400 mg 9,5% 4,8 % 1053 g 
12 Vitamin C askorbin 

kislota 2,6 mg 90 mg 2.9% 1,5 % 3462 g 

13 Vitamin PP, NE 3,087 mkg 20 mkg 15.4 % 7,8 % 648 g 
 Makroelementlar      
18 Kaliy, K 169 mg 2500 mg 6,8 % 3.4% 1479  g 
19 Kalьtsiy, Ca 28 mg 1000 mg 2,8% 1.4 % 3574 g 
20 Magniy, Mg 82 mg 400 mg 20,5 % 10,4 % 488 g 
21 Natriy, Na 16 mg 1300 mg 1,2% 0,6 % 8125 g 
22 Oltingugurt, S 74,9 mg 1000 mg 7,5 % 3,8 % 1335 g 
23 Fosfor, P 200 mg 800 mg 25% 12,6 % 400 g 
 Mikroelementlar      
26 Temir, Fe 2,14 mkg 18 mg 11,9 % 6 % 841 g 
27 Marganets, Mn 1,858 mkg 2 mg 92,9 % 46,9 % 108 g 
28 Mis, Cu 261 mkg 1000 mkg 26,1 % 13,2 % 383 g 
29 Selen, Se 42,5 mg 55 mg 77,3 % 39 % 129 g 
30 Rux, Zn 1,65 mkg 12 mkg 13,8 % 7 % 727 g 
 Almashinmaydigan 

aminokislotlar      
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50 Arginin 0.425 g ~    
51 Valin 0.361 g ~    
52 Gistidin 0.196 g ~    
53 Izoleytsin 0.287 g ~    
54 Leytsin 0.507 g ~    
55 Lizin 0.245 g ~    
56 Metionin 0.116 g ~    
58 Treonin 0.254 g ~    
59 Triptofan 0.115 g ~    
60 Fenilalanin 0.35 g ~    
 Almashinadigan 

aminokislotlar      

62 Alanin 0.295 g ~    
63 Asparagin kislota 0.453 g ~    
64 Glitsin 0.306 g ~    
65 Glutamin kislota 1,871 g ~    

6 Prolin 0,674 g ~    

7 Serin 0,341 g ~    

8 Tirozin 0.275 g ~    

9 TSistein 0.134 g ~    

 To‘yinmagan yog‘ 
kislotlar      

71 To‘yingan yog‘ kislotlar 0.206 g max 18.7 g    
72 16:0 Palmitin 0.194 g ~    
73 18:0 Stearin 0.012 g ~    
 Monoto‘yinmagan yog‘ 

kislotlar 0.151 g min 16.8 g 0,9 % 0.5%  

75 18:1 Olein (omega-9) 0.151 g ~    
 Polito‘yinmagan yog‘ 

kislotlar 0,557 g 
11.2 dan 
20.6 
gacha g 

5 % 2,5 %  

76 18:2 Linol 0.531 g ~    
77 18:3 Linolen 0.026 g ~    
78 

Omega-3 yog‘ kislotalar 0.026 g 
0.9 dan 
3.7 g 
gacha 

2,9% 1,5 %  

79 

Omega-6 yog‘ kislotalar 0.531 g 

 
4.7 dan 
16.8 g 
gacha 

11,3 % 5,7 %  

 
MUHOKAMALAR. Odatda bug‘doy donining oqsil, kraxmal , kleykavina, donning naturasi, 

shishasimonligi kabi ko‘rsatkichlari muhim fizik-kimyoviy ko‘rsatkich hisoblanadi va qattiq nazorat 
qilinadi. Bug‘doy donidagi qator ko‘rsatkichlar donning zaxira moddalari bo‘lib hisoblanadi. Ungan 
bug‘doyda esa ushbu zaxira moddalar murakkab biokimyoviy jarayonlardan o‘tganligi sababli 
faollashib, foydali, qimmatbaho vitaminlar kompleksi, mikro- va makroelementlar, so‘riladigan 
uglevodlarga boyiganligi sababli, bug‘doy solodining ozuqaviy hamda, biologik qiymati yuqori 
bo‘lishiga olib keladi. Undirish davomida sodir bo‘lgan murakkab biokimyoviy jarayonlar 
aminokislotalar, kompleks turkumini hosil bo‘lishiga ham xizmat qiladi. Bu esa inson organizmidagi 
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hayotiy faoliyatlarni ta’minlashda, organizmda to‘qima, hujayralarni o‘sish va rivojlanishga kuchli 
imunomodulyatorlik xossasini namoyish qilishga xizmat qiladi. Buning natijasida organizmni 
kasalliklarga qarshiligi ortib, moddalar almashinuvi tezlashadi, endokrin tizim faoliyati me’yorda 
ishlab immunitet ortadi. Adabiyotlardan ma’lumki, ungan bug‘doyning kimyoviy va biokimyoviy tahlili 
bug‘doy doniga nisbatan afzallik tomonlari keltirilgan.  

Biz bug‘doy uniga nisbatan, undirilgan bug‘doydan solod tayyorlab, solodni tegirmondan 
o‘tkazib un qilish, so‘ng undan maxsus boyitilgan parhezbop non mahsulotlari ishlab chiqarishni taklif 
qilamiz. Solodini tayyorlash uchun dastlab bug‘doy undiriladi. Bug‘doyni undirish jarayoni quyidagi 
texnologik bosqichlarga bo‘linadi:  

1. Donni tozalash va navlash;  
2. Donni ivitish; 
3. Donni undirish;  
Ushbu 3 ta jarayondan o‘tgan donni, yarim mahsulot yoki xom solod deyish mumkin.  Xom 

bug‘doy solodi, qandlanadigan mahsulot hisoblanadi. Undirilgan bug‘doy quritiladi. Quritishdan 
maqsad shuki, bug‘doy solodida hidli va bo‘vchi moddalar to‘planadi, hamda uni uzoq muddat 
saqlash mumkin bo‘ladi. Shunday qilib, bug‘doy solodi – undirilgan, so‘ng quritilgan bug‘doydir. 

Ushbu bug‘doy solodida yuqorida keltirilgan jadvaldagi mavjud barcha foydali vitaminlar, 
minerallar, aminokislotalar va boshqalar saqlanib qolgan bo‘ladi. 

Solodni kimyoviy analiz qilishda namlik, qandlanish davomiyligi, ekstrakt miqdori, maltoza 
miqdori, umumiy va erigan azot miqdori, sharbatning rangi, umumiy oqsil miqdori, amilolitik faolligi 
kabi ko‘rsatkichlarni aniqlash tushuniladi.  

XULOSA 
Xulosa qilib shuni aytishimiz mumkinki, bug‘doy uniga nisbatan undirilgan bug‘doy solodida 

ozuqaviy moddalar zaxirasi faollashgan ko‘rinishda bo‘ladi. O‘zining vitaminlar, makro-, 
mikroelementlarga, almashinmaydigan va almashinadigan aminokislotalarga, to‘yinmagan, 
monoto‘yinmagan va polito‘yinmagan yog‘ kislotalariga boyligi bilan shifobaxshlik xususiyati ortadi. 

Quritilgan bug‘doy solodidan turli ozuqaviy qo‘shilmalar tayyorlash mumkin. Ayni solodni 
to‘g‘ridan to‘g‘ri yoki bug‘doy uni kabi tegirmonlarda tortilib, un ko‘rinishida uzoq muddatga saqlash 
mumkin. Maxsus parhezbop non va qandolat mahsulotlari ishlab chiqarishda ushbu mahsulotdan yil 
davomida foydalanish mumkin bo‘ladi. Shuningdek, uni bug‘doy uni kabi uzoq muddat saqlashga 
imkoniyat tug‘iladi. 
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