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МУЌАДДИМА  

Мубрамияти мавзўи диссертатсия.  

Ѓизогирии солим барои нигоњ доштани саломатии инсон ањамияти 

аввалиндараља дорад. Тарзи ѓизогирї яке аз омилњои мухимтарини таъмин 

намудани саломатї ва коршоямии ањолї  њисобида мешавад. Њукумати 

Љумњурии Тољикистон масъалаи таъмини амнияти озуқаворӣ ва дастрасии 

аҳолӣ ба ғизои хушсифатро яке аз њадафњои муњимтарини рушди кишвар 

мешуморад, зеро  “Беҳтар намудани вазъи истеъмоли ғизо дар байни аҳолӣ 

ҳамчун мушкилии то ба охир ҳалношуда боқӣ мемонад. Норасоии ғизо 

ҳанўз дар байни 26 фоизи аҳолӣ ба назар расида, гипотрофия дар байни 10 

фоизи кўдакони то синни 5-сола мушоҳида мешавад. Аксари занҳо ва 

кўдакон низ аз норасоии микроэлементҳо азият мекашанд, ки дар сатҳи 

баланди камхунӣ ва норасоии йод инъикос меёбад. Норасоии ғизо дар 

Тоҷикистон аз нуқтаи назари иқтисодӣ ҷой дошта, аз рўи ҳисобҳо бо 

сабаби аз даст додани қобилияти корӣ ва маҳсулнокӣ ҳамасола 41,0 млн. 

доллари ИМА–ро ташкил медиҳад” [1]. 

Дар “Стратегияи милии рушди Љумњурии Тољикистон барои давраи 

то соли 2030”, ки соли 2016 ќабул шудааст, ќайд гардидааст, ки “Ҳадафи 

олии рушди дарозмуҳлати Тоҷикистон баланд бардоштани сатҳи зиндагии 

мардуми кишвар бар пояи таъмини рушди устувори иқтисодӣ маҳсуб 

меёбад” [1]. “Барои ноилшавӣ ба ин ҳадафи олӣ” як ќатор “њадафњои 

стратегї муайян шудаанд, аз он љумла  “таъмини амнияти озуқаворӣ ва 

дастрасии аҳолӣ ба ғизои хушсифат”  [1]. 

Баробари муайян намудани чорабинињо оид ба  њалли ин масъалањо 

Њукумати Љумњурии Тољикистон як ќатор ќонунњо ва барномањои  

марбутаро, аз ќабили Ќонунњои Љумњурии Тољикистон “Дар бораи 

амнияти озуќаворї” ва “Дар бораи таъмини ањоли бо мањсулоти 

хўроквории ѓанигардонидашуда”  ќабул намуд. 
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Дар “Стратегияи милии рушди Љумњурии Тољикистон барои давраи 

то соли 2030” чорабинињои асосї барои иљро шудани њадафњои стратегии 

рушди кишвар  оид ба таъмини аминияти озуќаворї ва дастрасии ањолї ба 

ѓизои босифат дарљ гардидаанд. Дар ќатори ин чорањо “таъмини дастрасии 

иқтисодӣ ва ҷисмонӣ ба озуқаворӣ бар пояи пешрафти устувори бахши 

агросаноатӣ “, “ҷорӣ намудани навовариҳо бо назардошти таъсири 

камтарин ба муҳити зист”, “таҳияи чорабиниҳо оид ба иваз намудани 

моддаҳои кимиёвии то андозае хатарнок ба алтернативӣ” [1] ќайд 

гардидаанд. 

     Њалли масъалањои мазкур дар баробари иљрои дигар вазифањо 

такмил ва мукаммалгардонии технологияњои анъанавии истењсоли 

мањсулоти хўрокаро бо истифодаи  ашёи хоми  табиии аз љињати экологї 

тоза ва бехатар ва, инчунин, коркарди технологияњои нави инноватсионии 

истењсоли мањсулоти функсионалиро талаб мекунад. 

Истењсоли мањслоти хўрокаи функсионалї яке аз самтњои 

афзалиятнок ва дурнамодоштаи саноати хўроквории муосир мебошад. Як 

ќатор омилњо,  аз он љумла таѓйир ёфтани тарзи њаёти ањолии њам 

кишварњои пешрафта, њам мамлакатњои тараќикардаистода, бад шудани 

њолати экологии муњити зист, истифодаи шумораи зиёди иловагињои 

хўрока ва технологї, ки аксари онњои бо роњи синтези химиявї њосил 

шудаанд, аз њад зиёд тоза кардани ашёи хоми хўрока, сабабгори   пайдо 

шудан ва инкишофи ин самти истењсолот мебошанд.  Омилњои 

номбаршуда боиси он гардидаанд, ки шумораи зиёди мањсулоти хўрокаи 

њозира талаботи инсонро ба нутриентњои њаётан муњим, аз ќабили 

сафедањо, нахњои ѓизої, витаминњо, моддањои минералї ва ѓайра,  конеъ 

гардонида наметавонанд. Мушкилоти бо ѓизогирї алоќамандро, ки бо 

сабабњои дар боло ќайдшуда пайдо шудаанд,  мањсулоти  функсионалї њал 

менамояд. Мањсулоти хўрокаи функсионалї  мањсулоте мебошад, ки 

њангоми истеъмоли доимиаш  њама талаботи инсонро ба моддањои ѓизоии 

зарурї таъмин мекунад  [2]. 
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«Мањсулоти хўрокаи функсионалї мањсулоте мебошад, ки барои 

истеъмоли пайваста аз љониби њама ќишрњои ањолии солим, новобаста аз 

сину сол, пешбинї шуда, дорои  хосиятњои илмиасос ва тасдиќшуда аст, 

хатари пайдо шудани беморињои бо ѓизогирї алоќамандро паст мекунад, 

норасогии  моддањои ѓизоиро дар организми одам пешгирї мекунад ё 

миќдори онњоро зиёд мекунад, саломатии инсонро аз њисоби моддањои 

ѓизоии функсионалии таркибаш нигоњ медорад ё бењтар менамояд»  [3]. 

Яке аз роњњои таъмини хосиятњои функсионалии мањсулоти хўрока ва  

баланд бардоштани хосиятњои истеъмолии он истифодаи ашёи хоми 

ѓайрианъанавї мебошад. Истифодаи чунин ашёи хом, инчунин масъалаи  

васеъ кардани номгўи мањсулоти хўрокаро њал менамояд. Бинобар ин, 

истифодаи самараноки ашёи ѓизоии ѓайрианъанавї  масъалаи хеле мубрам 

ва афзалиятноки саноати хўроквории имрўза мебошад. 

Айни замон тадќиќотњои зиёд маълум њастанд, ки ба коркард ва 

илмиасос намудани технологияи истењсоли мањсулоти хўрокаи  

функсионалї бахшида шудаанд.  Технологияњои мазкур ба истифодаи 

ашёи дуюмдараљаи ѓизої, ё ќисмњои ѓайриѓизоии растанињо ва њайвонот, 

моддањои табиї ва модификатсияшударо  истифода мебаранд  [4-7].  

 Яке аз принсипњои асосии истењсоли мањсулоти функсионалї бо 

нутриентњои зарурї ѓанї гардонидани  мањсулоти истеъмоли омма 

мебошад. Мањсулоти ќаннодии ордиро, бешубња, чунин мањсулот 

њисобидан мумкин аст. Мањсулоти мазкурро хурду калон, њама гурўњњои 

ањоли доимо истеъмол менамоянд. 

Тамъи олї, намуди зоњирии љолиб, њазмшавии хуб талаботро ба ин 

мањсулот  аз љониби хурду калон таъмин менамоянд. Бо вуљуди он 

мањсулоти ќаннодї ба њама талаботи ѓизогирии солим љавобгў нест - хеле 

њам калориянок буда, миќдори зиёди шакар ва равѓан доранд. Мањсулоти 

ќаннодии ордї асосан аз орди навъи аъло ва равѓанњои сахт, равѓани маска 

ё маргаринњо, тайёр карда мешавад. Аз сабаби ин дар таркиби он чунин 

нутриентњои зарурї ба мисли нахњои ѓизої, моддањои минералї, 

витаминњо кам аст.  Равѓанњои сахт ё чарбњо манбаи кислотањои њадноки 
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олии равѓани мебошанд, ки ба организми инсон на он ќадар  муфид 

мебошанд. Ѓайр аз ин,  дар сурати истифодаи маргаринњо дар мањсулоти 

тайёр транс-изомерњои кислотањои мазкур пайдо мешаванд, ки таъсири бад 

доранд. Бо вуљуди ин, мањсулоти ќаннодї мањсулоти истеъмоли оммавї 

мебошанд ва  аз љониби њама ќишрњои ањолї истифода мешавад. 

Бинобарин ин, масъалаи бартараф кардани норасогињои ќайдгардида хеле 

муњим мебошад. Яке аз роњњои њалли  масъалаи мазкур, масъалаи ѓани 

гардонидани мањсулоти ќаннодї, афзоиш додани ќимати ѓизої ва ба  он 

бахшидани  хосиятњои функсионалї  истифодаи ашёи ѓайрианъанавї 

мебошад. Аз ин лињоз, љустуљўи манбањои нави ашёи мањаллии дорои 

хосиятњои функсионалї, мукаммалгардонии технологияњои анъанавии 

истењсолот бо истифодаи чунин ашёи хом,  коркарди дастурамал ва 

технологияи намудњои нави  мањсулоти ќаннодии функсионалии ба 

талаботи ѓизогирии солим наздик дар асоси ашёи мањалли ѓайрианъанавї 

масъалаи мубрам ва муњим мебошад. 

Инчунин, далели ањамияти илмї ва татбиќи амалии тадќиќотњо дар 

ин самт майлу раѓабти олимон ва мутахассисон мебошад, ки дар шумораи 

зиёди  маќолањои илмї  ва монографияњои  нашршуда дарљ ёфтааст. 

Дараљаи омўхташавии мавзўи тањќиќот.  Дар самти тањкиќот оид ба 

мањсулоти хўрокаи бехатари дорои ќимати баланди ѓизої ва ба талаботаи 

ѓизогирии солим љавобгў, аз он љумла мањсулоти хўрокаи функсионалї,  

олимони рус ва хориљї Тутелян, Дубцов Г.Г., Ильин О.И., Колпакова В.В., 

Корячкина С.Я., Кочеткова А.А., Магомедов М.Г., Матвеева И.В., Нечаев 

А.П., Пащенко Л.П., Позняковский В.М. ва дигарон сањми арзанда 

гузоштаанд. Самти мазкур дар корњои илмии олимони тољик нисбатан кам 

дарљ шудааст. Дар чорчўбаи ин  мавзўи илмї натиљањои бадастомадаи 

олимони кафедраи химияи Донишгоњи технологии Тољикистон,  ва, 

инчунин, Ѓафоров А.А., Абдуллоева М., Рашидов Љ.-ро ќайд кадан мумкин 

аст. 

 Дар соњаи тањќиќи имконияти истифодаи љунин ашёи хоми 

ѓайрианъанавї, ба мисли каду ва мањсулоти коркарди он, олимони рус  
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Васильева, Шешницан И.А., Власова И.А. ва дигарон ба натиљањои 

назаррас ноил гаштанд. Тадќиќоти ин олимон дурнамои хуб ва 

маќсаднокии истифодаи ашёи мазкурро дар технологияи мањсулоти 

ќаннодї исбот намуданд. Мутаассифона, дар Љумњурии мо тадќиќотњо дар 

ин самт амалан маълум нестанд. Ин њолат мубрамият ва ањамияти илмї ва 

амалии коркард ва илмиасос намудани технологияи мањсулоти ќаннодиро 

бо истифодаи кадуи навъњои мањаллї ва мањсулоти коркардаш  ва татбиќи 

амалии онро муайян мекунад. 

  Маќсад ва вазифањои диссертатсия. Маќсади диссертатсияи мазкур 

коркарди технология ва дастурамали мањсулоти ќаннодии ордї 

функсионалї бо истифодаи ашёи хоми ѓайрианъанавии мањаллї – орд аз 

донаи кадуи навъи “Иродї” ва тањќиќи  хосиятњои  органолептикї ва 

физикию химиявї, муайян намудани таъсири  иловаи орди донаи каду ба 

хосиятњои истеъмолии мањсулоти тайёр мебошад. 

 Барои расидан ба њадафњои зикршуда вазифањои зерин бояд иљро 

шаванд: 

- тањќиќи таркиби химиявї, нишондодњои физикї-химиявї ва хосиятњои 

функсионалї-технологии орд аз донаи каду навъи «Иродї»; 

- дар асоси таркиби химиявї ва хосиятњои технологии муќарраршудаи  

орди донаи каду асоснок намудани хосиятњои функсионалї ва мувофиќи 

маќсад будани истифоди ашёи мазкур дар технологияи мањсулоти 

ќаннодии ордї 

- тањия кардани дастурамал ва технологияи истењсоли њалвои миллии 

тољикии дорои хосиятњои функсионалї бо истифодаи орди донаи каду; 

- тањия кардани дастурамал ва технологияи истењсоли кулчаќанд аз хамири 

резонак  бо  хосиятњои функсионалї бо истифодаи орди донаи каду; 

-тањќиќи хосиятњои сенсорї ва физикию химиявии мањсулоти ќаннодии 

ордии коркардшуда – њалво ва кулчаќанд аз хамири резонак бо истифодаи 

орди донаи каду; 

- асоснок намудани устуворї ва бехатарии мањсулоти ќаннодии ордии 

коркардшуда; 
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- муайян намудани ќимати ѓизої ва энергетикии мањсулоти ќаннодии 

ордии коркардшуда; 

- тањияи лоињаи њуљљатњои техникї оид ба мањсулоти ќаннодии ордии 

коркардшуда – дастурамал ва шартњои техникї. 

Объекти тадќиќот. Объекти тадќиќот технологияи истењсоли мањсулоти 

ќаннодии ордии дорои хосиятњои функсионалї бо истифодаи орди донаи 

кадуи навъи мањаллии «Иродї» мебошад. 

Предмети тадќиќот. Предмети тадќиќот таркиби химиявї ва хосиятњои 

функсионалию технологии орди кадуи навъи «Иродї», имконияти  

истифодаи ашёи мазкур дар технологияи њалвои миллии тољикї ва 

кулчаќанд аз хамири резонак, устуворї ва бехатарии ин мањсулот њангоми 

нигоњдорї мебошад. 

 Навоварињои илмии диссертатсияи иборат аст: 

-Таркиби химиявии орд аз донаи кадуи навъи «Иродї», ки дар ќаламрави 

Тољикистон парвариш мешавад, омўхта шуд. Муайян шуд, ки дар донаи 

кадуи навъи «Ироди»  30,8% сафедањо, аз он љумла 20,8% сафедањои дар об 

њалшаванда, ангиштобњо – крахмал ва клетчатка – мутаносибан 8,1 ва 

15,4% , моддањои минералї 3,9% ва равѓан -38,81% мављуд аст. Таркиби 

химиявии муќарраршудаи ашёи мазкур  дурнамои истифодаи онро њамчун 

компоненти функсионалї дар технологияи мањсулоти хўрока исбот 

мекунад.  

 Нишондодњои физикї-химиявї ва хосиятњои технологии орд аз донаи 

кадуи навъи «Иродї» - ќобилияти нигоњдории об, нигоњдории равѓан, 

кафкофарї ва эмульсиофарї муайян шудаанд. Муќаррар гардид, ки 

хосиятњои технологии номбаршудаи орди донаи каду нисбат ба орди 

гандумї зиёдтар аст. Натиљањои ба дастомада мувофиќи маќсад будани 

истифодаи орди донаи кадуро дар технолоияи мањсулоти хўрокае, ки 

хосиятњояш аз ќобилияти нигоњдории об ва равѓан вобаста аст, исбот 

мекунад. 

 Дастурамал ва технологияи истењсоли мањсулоти ќаннодии ордии 

дорои хосиятњои функсионалї– њалвои миллии тољикї ва кулчаќанд аз 



11 

 

хамири резонак бо истифодаи орди донаи каду коркард шуд. Навоварии 

дастурамал ва технологияи коркардшуда бо Патенти Љумњурии 

Тољикистон тасдиќ  шудааст. 

 Дар асоси тањлили таѓйироти хосиятњои органолептикї, намнокї ва 

фаъолнокии об њангоми нигоњдорї устуворї ва бехатарии мањсулоти 

тањќиќшаванда муайян шудааст. 

Ањамияти назариявї ва илмї-амалии диссертатсия.  Таркиби химиявии 

тањќиќшудаи донаи кадуи навъи мањаллии «Иродї»  биохимияи  ин намуди 

сабзавотро васеъ мегардонад, таъсири шароити парваришро ба растанињо 

бори дигар тасдиќ мекунад. 

Дастурамал ва технологияи коркардшудаи истењсоли мањсулоти 

ќаннодии ордии функсионалї бо иловаи орди донаи кадуи навъи мањаллї 

зиёд шудани ќимати ѓизоии мањсулоти тайёрро имконпазир менамояд ва бо 

ин роњ мањсулоти мазкурро ба ѓизои солим наздик мекунад ва  инчунин, ба 

васеъ гардидани ассортименти мањсулоти ќаннодии  функсионалї ва 

манбаи ашёи хоми он мусоидат менамояд.          

        Ањамияти амалии диссертатсия  бо санадњои  санљишї дар шароити 

истењсолї ва татбиќї тасдик шудааст. Инчунин, натиљањои ба дастомадаи 

тањќиќот дар раванди таълими фанњои «Технологияи мањсулоти хўрокаи 

функсионалї», «Иловањои хўрока», «Асосњои физикию биохимиявии 

истењсоли мањсулоти хўрока» дар барномаи таълимии бакалаврњо ва 

магистрантњо ва барои тањияи маводњои таълимї истифода шудаанд. 

Нуќтањои ба њимоя пешнињодшаванда. Ба њимоя нуќтањои зерин пешнињод 

мешавад:  

-таркиби химиявї ва хосиятњои функсионалї ва технологии орд аз донаи 

кадуи навъи «Иродї», асоснок намудани истифодаи он дар технологияи 

истењсоли мањсулоти ќаннодии ордии функсионалї; 

- дастурамал ва технологияи истењсоли мањсулоти ќаннодии ордии 

функсионалї бо иловаи орди донаи каду; 

-аоснок намудани устуворї ва бехатарии мањсулоти ќаннодии ордии 

коркардшуда бо иловаи орди донаи каду 
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Методология ва усулњои тањќиќот.  

Њамчун асосњои назариявї барои гузаронидани тањќиќот маќолањо 

ва маводњои илмии олимони ватанї ва хориљи кишвар оид ба тањќиќи 

маводњои функсионалї, љанбањои гуногуни технология мањсулоти хўрокаи 

функсионалї истифода шуданд. 

Ба сифати объекти тањќиќот орд аз донаи кадуи мањаллии навъи 

«Иродї»  ва  мањсулоти ќаннодии ордї – њалвои миллии тољики ва 

кулчаќанд аз хамири резонак интихоб шуданд. 

Хосиятњои сенсорї ва физикию химиявї, нишондодњои сифати 

истеъмолии объектњои тањќиќот бо усулњои тањлили сенорї, химиявї ва 

физикию химиявї  муаяйн карда  шуданд:  дегустатсияњои корї, усули 

титронии асосию  кислотагї, гравиметрї, рН-метрї, спектрофотометрї, 

поляриметрї ва дигар усулњои маълум ва ќабулшудаи тањлил. 

Эътимоднокии  натиљањо. Эътимоднокии  кор  бо истифодаи маљмўи 

усулњои сенсорї, химиявї ва физикию химиявии тањќиќ, мувофиќати 

натиљањои муайян кардани нишондињандањо бо усулњои гуногун,  санљиши 

натиљањои  бадастомада дар шароити истењсолї ва  инчунин,  бо нашри 

натиљањои тањќиќот дар маљаллањои илмии таќризшаванда ва маводњои 

конференсияњои илмии байналмилалї ва љумњуриявї  таъмин карда шуд. 

Мувофиќати диссертатсия ба шиносномаи ихтисос. Диссертатсия ба 

шиносномаи ихтисоси 05.18.01- Технологияи коркард, нигањдорї ва 

коркарди хўшагињо, лўбиёгињо, мањсулоти ѓалладона, мевагию полизӣ ва 

ангурпарварї аз рўйи бандњои зерин  мувофиќат мекунад: 

2.Коркарди   илмиасоси – технологияи истифодаи навъҳои ашёи нав, 

инчунин мањсулоти соњавии соњањои ѓалладонагї, мањсулоти мевагї ва 

сабзавотї бо маќсади истифодаи самараноки захирањо ва баланд 

бардоштани арзишњои биологии он.  

3.Коркарди технологияњои нав (интенсивї) ва такмилсозии технологияи 

истењсоли мањсулоти хўшагињо, лўбиёгињо, ѓалладона, мањсулоти мевагї ва 
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сабзавотї, ангурпарварї дар доираи истењсолоти  соњањои хўшагињо, 

хошоки омехта, ѓалладонагї, нонї - макаронї, ќаннодї, оби љави 

ѓайриалкулї, алкулї, хамиртурушї, ликёру араќ, шаробпазї, 

консервакунонї, хушккунии мева ва сабзавот, омехтањои хўрокӣ ва 

мањсулоти тезяхкунанда. 

6.Коркарди   технологияи намудњои нави мањсулот бо истифодаи 

мањсулоти ѓайрианъанавї ва намудњои нави ашё, омехтагињои мураккаб ва 

мањсулоти нимтайёр бо танзими таркиби моддањои асосї ва ҷузъиёти 

фаъоли биологї, таѓири таркиби кимиёвї барои ба вуљуд овардани 

мањсулоти нави дорои сифати ѓизонокии баланд ва сатњи баланди 

истифодабарї, аз љумла ҷузъиёти мањсулот барои кўдакон ва мањсулоти 

парњезї.  

Апробатсиия натиљањои тадќиќот. Натиљањои асосии кори диссертатсионї 

дар як ќатор конференсияњои илмї амалии љумњуриявї ва байналмилалї 

муњокима гашта, дар маводњои конференсияњои мазкур нашр гардидаанд,  

аз он љумла дар конференсияи илмї-амалии «Рушди устувори саноати 

миллї дар асоси саноатигардонии “Бистсолаи омўзиш ва рушди фанњо 

табиатшиносї, даќиќ ва риёзи дар соњаи илму маориф”, Донишгоњи 

технологии Тољикистон, Душанбе, 23-24 апрели с.2023; конференсияи 

байналмилалии илмї-амалии «Наука ХXI века: Вызовы, становление, 

развитие”, Петрозаводск, Федератсияи Россия, апрели с.2023; форуми 

байналмилалии илмї «Илм ва инновация – консепсияњои муосир», Москва, 

Федератсияи Россия, с. 2023; конференсияи байналмилалии илмї-амалии 

«Адаптатсияи организмњои зинда дар сатњи механизмњои физиологию 

биохимиявї», Донишгоњи миллии Тољикистон, Душанбе, с.2023; 

конференсияи байналмилалии «Заминањои илмї-техникї ва иќтисодии 

саноатикунонии босуръаьт Љумњурии Тољикистон», Донишгоњи технологии 

Тољикистон, ноябри с.2023.  

Интишорот. Натиљањои асосии бадастомадаи кори диссертатсионї 

дар 17  маводои   илмї дарљ шудааст, аз он љумла  7 маќола дар маљаллањои 
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илмии аз љониби КОА назди Президенти ЉТ ва КОА-и Федератсияи Россия 

эътирофшуда,  6 маќола – дар маводњои конференсияњои илмї, 1 патент, 3 

њуљљати меъёрї-њуќукии тасдиќшуда. 

Сањми шахсии муаллиф. Сањми шахсии муаллиф аз тасвияти маќсад ва 

вазифањои тањќиќ, гузаронидани таљрибањо, коркард ва тањлили натиљањои 

тадќиќот, навиштани диссертатсия иборат аст. 

Сохтор  ва њаљми кори диссертационї. Кори диссертатсион аз муќаддима, 

чор боб, хулосањо, фењрасти адабиёти илмии истифодашуда, фењрасти 

адабиёти нашршуда оид ба натиљањои тањќиќот ва замимањо иборат аст. 

Матни диссертатсия дар 164 сањифа дарљ шудааст. Диссертатсия дорои  33 

љадвал ва  16 расм аст.  Фењрасти адабиёти истифодашуда 176 номгўро 

ташкил мекунад.  
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БОБИ  I. ЊОЛАТИ МУОСИРИ  ОМЎЗИШ ВА АСОСНОК НАМУДАНИ 

ТЕХНОЛОГИЯИ ИСТЕЊСОЛИ МАЊСУЛОТИ ОРДИИ ЌАННОДЇ БО 

ХОСИЯТЊОИ ФУНКСИОНАЛЇ  

 (шарњи сарчашмањои адабиёти илмї)  

 

 Бо маќсади муайян намудани дараљаи омўхта шудани масъалаи 

баланд бардоштани сифат ва ќимати биологию ѓизоии мањсулоти хўрока, 

ба он бахшидани хосиятњои функсионалї адабиёти илмї доир ба  масъалаи 

мазкур ва  љустуљўи патентї аз љониби мо гузаронида шуд. 

1.1. Њолати њозираи соњаи истењсоли мањсулоти ќаннодї дар 

Тољикистон 

Саноати истењсоли мањсулоти хўрока – як ќисми хољагии халк 

мбошад, ки таќрибан 22 соњаро  бар магирад. Мавќеи ин соњањои 

сершуморро дар маљмўи истењсолот пеш аз њама бо он муайян мешавад, ки 

мањсулоти ин соњањо  барои таљдиди ќуввањои асосии истењсолкунандаи 

љомеъа ањамияти аввалиндараља дорад.  

Дар Љумњурии Тољикистон саноати хўрокворї яке аз соњањое 

мебошад, ки бо суръати баланд инкишоф меёбад. Соњаи мазкури Љумњурї 

таќрибан «523 корхонаро дар соњаи истењсоли нону мањсулоти нонї ва 

ќаннодї, истењсоли равѓан, нўшокињои ѓайриалкоголї, намак,  

консервабарорї, ва ѓайраро дар бар мегирад»  [8]. 

«Дар тўли 30 соли истиќлолияти давлатї  саноати хўрокворї аз 

њисоби татбиќи навоварињои технологї дар истењсолот  рушду нумў ёфт. 

Агар  дар соли 1991 шумораи корњонањои саноати хўрокворї 94 ададро 

ташкил кунад, дар соли 2020 шумораи ин корхонањо ба 523 адад расид. 

Њаљми истењсоли озуќаворї инчунин пайваста меафзояд. Агар соли 

1996 њаљми истењсоли соњаи хўрокворї 48,3 млн.сомониро ташкил карда 

бошад, дар соли 2020 ин нишондод 6 млрд. 768,9 млн. сомониро  ташкил 

карда, 14 маротиба  нисбати соли 1996 зиёд гардид, њиссаи он дар 

истењсолот бошад ба 22% расид. Татбиќи  хатњои технологии нав дар 
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корхонањои саноатии соњаи истењсоли озуќа ба рушди ин соња мусоидат 

намуд, аз он љумла ба офаридани брендњои ватанї»  [9].  

Дар маљмўи истењсолоти саноати хўрокворї истењсоли нону 

мањсулоти нонию ќанноди мавќеи аввалиндараљаро ишѓол менамояд. 

Корњонаи калонтарини ин соња корхонаи  ќаннодии «Ширин» мебошад.  

Корхонаи мазкур соли 1965 ба кор даромада, то њол ањамияташро гум 

накардааст.  Мањсулоти асосии корхона конфетњои карамелї ва шоколадї, 

мармалод, драже ва мањсулоти ќаннодии ордї, аз љумла кулчаќандњо, 

адвиёткулчањо, торту пирожнињо мебошад. Махсус конфетњои шоколадї 

бо меваљоти хушк  писанди истеъмолкунангон гардидаанд. Њама 

мањсулоти истењсолшавандаи корхона сертификатсияшуда, ба стандартњои 

Љумњурии Тољикистон мувофиќ мебошад, ва дар баъзе њолатњо аз ин 

стандартњо бартарї доранд  [10]. 

Корхонаи дигари машњур корхонаи ќаннодии «Амири» аст. Ин корхона 

соли 2011 таъсис ёфтааст. Аз рўзи таъсисёбї то њоло ин корхона ба сифати 

мањсулоти истењсолшаванда диќќати махсус медињад. Фурўши мањсулоти 

корхонаи «Амирї» сол то сол меафзоят ва ин далели сифати баланди 

мањсулоти ин корхона аст. Дар бораи сифати баланди мањсулот 

мукофотњои сершумори корхона ва майлу раѓбати истемолкунандањо 

шањодат медињанд. Мањсулоти корњонаи «Амирї» асосан мањсулоти 

ќаннодии  шакарнок, ба мисли намудњои гуногуни карамел, конфетњои 

шоколадї, мармалод ва зефир, аст. 

Ба истењсоли мањсулоти баландсифат таљњизоти муосири истењсоли 

мамлакатњои аврупої мусоидат менамояд. Инчунин, татбиќи навгонињо ва 

технологияњои нав ба корхона имконияти васеъ намудани бозори фурўшро 

дар дохил ва  берун аз Тољикистон таъмин карданд. Мањсулоти корхонаи 

«Амири» на танњо дар Тољикистон, балки дар љумњурияњои њамсоя  

талабот дорад  [11]. 

Њамчун корхонаи бузурги истењсоли нон ва мањсулоти нонию 

макаронї корхонаи «Маколли»  ба њисоб меравад. Кохонаи мазкур соли 

2003 аз љониби соњибкорони ватанї таъсис ёфтааст. Айни замон ин 
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корхона зиёда аз 20 номгўйи мањсулоти макронї ва 40 намуд нон ва 

мањсулоти нонї, мањсулоти ќаннодии ордї, аз љумла кулчаќадњои гуногун, 

истењсол менамояд. Мањсулолти «Маколли» дар њама  ќаламравї Љумњури 

пањн  мешавад. Ѓайр аз ин корхонаи мазкур мањсулоташро ба кишварњои 

СММ ва як ќатор мамлактњои хориљии дур – Англия, Монголия, Хитой 

равона мекунад [12]. 

Њадафи асосии саноати хўроквории Љумњуриамон, аз он љумла 

саноати ќаннодї, конеъ гардонидани талаботи ањолї ба навъњои гуногуни 

мањсулоти хўрокаи баландсифат барои таъмин кардани ѓизогирии солим 

мебошад. Ќисми ивазнашавандаи  ин вазифа истењсоли мањсулоти хўрока 

бо сифати баланд ва ќимати баланди ѓизої ва биологї аст. Бинобар ин, 

дар кишвар   на танњо масъалаи  таъмини ањолї бо мањсулоти хўрока, 

инчунин масъалаи офаридани мањсулоти функсионалии  бо њама унсурњои 

зарурї ѓанигардонида њалли худро ёфта истодааст. Барои расидан ба 

њадафи зикршуда технологияњои истењсоли  мањсулоти хўрока, ки ба 

нигоњдоштан ё хубтар кардани  њама  хосиятњои мусбии ашё мусоидат 

менамоянд, ањамияти калон доранд  [13]. 

1.2. Мањсулоти хўрокаи функсионалї 

 Мањсулоти хўрокаи функсионалї мањсулоти хўрокаи махсус 

мебошад, ки барои  истеъмоли мунтазами њама ќишрњои ањолї пешбинї 

шуда, ба барќароршавии саломатї ва пешгирии беморињо мусоидат 

менамояд.  

 Мафњуми  «мањсулоти функсионалї» аввалин бор дар Япония пайдо 

шуд. Дар ин кишвар соли 1989 ќонун оид ба бењгардонии ѓизогирї ќабул 

гардид, ки ѓизогирии солимро таъкид менамуд. Системаи ѓизогирии нав ба 

истењсоли озуќавории  солим  равона шуда буд. Њукумати ин кишвар 

ѓизогирии функсионалиро алтернативаи табобати тиббї њисоб карда, ин 

системаи ѓизогириро њамчун  Food for Specific Health Use (FOSHU)  

муайян менамояд [14-17]. 

Ќонуни бењгардонии ѓизогирї хўроки функсионалиро ба 5 гурўњ људо 

мекунад: 
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- шири хушк барои занњои њомиладор ва ширмаккон;  

- шири хушки махсус  барои кўдакони навзод; 

- мањсулоти хўрока барои одамони калонсол; 

- мањсулоти хўрокаи бо натрий, сафедањо, лактоза ва ѓайра 

ѓанигардонидашуда, ки барои пешгирии беморињо пешбинї шудааст;   

- мањсулоти хўрокаи махсус барои бењдошти саломатї истифодашаванда. 

Мањсулоти гурўхи мазкур мањсулоте мебошад, ки ба он љузъњои фоиданок 

ва самаранок илова карда мешаванд. Хосиятњои функсионалї ва 

табобатии ин чузъњо бояд исбот шуда бошад.  

Аз ин гуфтањо бармеояд, ки мањсулоти хўрокаи функсионалї  ѓайр аз  

вазифаи асосиашон – бо энергия ва унсурњои ѓизої таъмин кардани 

организм, инчунин ба саломатї таъсири мусбї расонида, баъзе 

беморињоро пешгирї карда метавонанд. Яъне, офаридани мањсулоти ѓизої  

зиёд кардани миќдори моддањои фаъоли физиологї ё кам кардани 

моддањои зараррасонро дар назар дорад. 

 Бо назардошти истилоњоти ГОСТи Р 52349-2005,  мањсулоти хўрокаи 

функсионалї  ин мањсулоти хўрокаи махсус барои истеъмолї њамарўзаи 

ањолии солим  аст ва дорои хосиятњои илмиасосшуда ва тасдиќшуда 

мебошад, ки  аз њисоби љузъњои функсионалиаш саломатии одамро нигоњ 

медорад, хатари пайдоиши беморињоро пешгирї мекунад ё миќдори  

нокифояи унсурњои лозимаро  зиёд менамоянд  [3]. 

Ба мањсулоти функсионалї мањсулоти хурока аз ашёи растанї ва 

њайвонотї мансуб аст, ки истеъмоли пайвастаашон мубодилаи моддањои 

организмро идора мекунад. Ин мањсулот бояд дар таркибаш сафедањо, 

ангиштобњо, равѓан ва чарбњо, моддањои минералї, витаминњо ва дигар 

моддањои фаъоли биологиро  бо тавозуни муайяни зарурї дошта бошанд. 

Мањсулоти хўрокаи функсионалиро ба намудњои зерин таќсим 

мекунанд: 

- мањсулоти хўрокаи функсионалии табиї;   

- мањсулоти хўрокаи функсионалии сунъї. 

http://propionix.ru/f/gost_r_52349-2005_produkty_pishchevyye_produkty_pishchevyye_funktsionalnyye_terminy_i_opredeleniya.pdf
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 Мањсулоти хўрокаи функсионалии табиї бевосита дорои хосиятњои 

функсионалї-физиологї мебошанд, мањсулоти хўрокаи функсионалии 

сунъї бошад хосиятњои функсионалиро дар натиљаи коркарди махсуси 

технологї пайдо мекунад.  

Ба гурўњи дуюм, яъне  мањсулоти коркардшуда мањсулоти хўрокаи бо 

сафедањо, моддањои минералї, нахњои ѓизої, витаминњо 

ѓанигардонидашуда тааллуќ доранд. Инчунин, мањсулоти хўрокае, ки онро 

аз рўйи  нишондодњои тиббї аз  баъзе моддањои ѓизої мањрум кардаанд, ё 

ин моддањо бо моддањои диагар иваз шуданд, фунсионалї њисобида 

мешаванд.  

 Мањсулоти хўрокаи мазкур бояд ѓизои муќаррари бошад, на доруи 

тиббї.  Моддањои функсионалї дар таркиби чунин мањсулот бояд ќимати 

ѓизоии онро паст накунанд, бехатар бошанд ва ба саломати фоиданок 

бошанд. Дорои њама хосиятњои истеъмолї буда, њамзамон ба саломатии 

инсон таъсири мусбї расонад ва равандњои химиявї ва биохииявии 

организмро идора кунанд. 

           Њангоми тарњрезї ва офаридани мањсулоти хўрокаи функсионалї як 

ќатор принсипњо, аз он љумла талаботи тиббию биологї, бояд риоя 

шаванд. Пеш аз њама, принсипи бехатарии ашёи истифодашаванда ва 

мањсулоти тайёр. Инчунин, мањсулоти хўрокаи функсионалї бояд 

мањсулоти истеъмоли њаррўза бошад ва аз љониби њама ќишрњои ањолї  

истифода шавад. Иловањои функсионалии истифодашаванда бояд ба 

хосиятњои истеъмолии мањсулот таъсири манфї нарасонанд. Намаки 

йоднок, нони сабусдор, фито-чойњо, шарбати себи бо витамини С 

ѓаникардашуда мисоли чунин мањсулоти функсионалї мебошанд. 

1.3. Маълумоти умумї оид ба мањсулоти ќаннодии ордї   

Мањсулоти ќаннодї, хусусан ќаннодии ордї, бо тамъи хуш, бўй, 

намуди зоњирї таъби хурду калонро њамарўза хушњол намуда, то дараљае 

ба саломатии онњо низ таъсир мекунад.  

Мањсулоти мазкур дорои миќдори зиёди шакар, равѓан, тухм буда, 

намнокии хеле паст доранд. Намудњои мањсулоти ќаннодии орди гуногун 



20 

 

аст – кулчаќанд, адвиёткулча, крекер, галет, кекс, торт ва ѓайра [18-21].  

Адвиёткулча – мањсулоти ордї бо шаклњо ва ѓафсии гуногун, бо сатњи 

барљаста. Махсусияти адвиёткулча - истифодаи  миќдори зиёди 

доруворињои гуногун аст, ба мисли дорчин, будиён, гармдору, мушклак ва 

ѓайра. 

Вафли – мањсулоти ќаннодии ордї бо шакли гуногун. Аз вараќањои тунуки 

резонак бо пуркунанда тайёр мешаванд. Пуркунанда метавонад равѓанї, 

мевагї, ќаймоќин бошад. 

Торт ва пирожнї – мањсулоти ќаннодии ордї мебошанд,  ки аз 

ќабатњои пухташудлаи хамирї (бисквит, резонак ва ѓайра) ва кремњои 

гуногун омода мегарданд. 

Кекс - мањсулоти ќаннодии ордї бо миќдори зиёди равѓан ва шакар бо 

истифодаи мавиз, чормаѓз, мавањои тар ва хушки дар шакар хобонда тайёр 

карда мешаванд. Намнокии пасти ин мањсулот боиси мўхлати зиёди 

нигањдориашон аст.  

Гурўхи махсуси мањсулоти ќаннодии ордиро ширинињои шарќї 

ташкил мекунанд. Дар љумњурии мо ширинињо аз ќадимулайём маълум ва 

мањбуб мебошанд. Ширинињои Тољикистон на танњо дар ќаламравї 

кишварамон, балки берун аз марзњои он, дар дигар мамлакатњо низ  ба 

њамагон писанданд  [22].  

Ширинињои шарќї, аз он љумла ширинињои Тољикистон, аз шакар, 

асал, равѓан, орд, шир ва мањсулоти ширї, мевањои тар ва хушк, чормаѓзу 

бодом, доруворињои гуногун, аз ќабили дорчин, будиён, мушклак ва ѓайра 

омода мегарданд [23]. 

Ширинињои шарќиро шартан ба 3 гурўњ људо мекунанд: 

- карамел; 

- конфетњои мулоим; 

-мањсулоти ордї. 

Мањсулоте, ки дар асоси ќандоби ѓализ бо иловањои гуногун, 

инчунин дар асоси бодому, чормаѓз ва донањои зардолу бо ќандоб (ё 

намак) истењсол карда мешаванд, гурўњи карамелњо ва конфетњои 
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мулоимро  ташкил мекунанд. Ба гурўњи мазкур њалвои шакарин, парварда, 

набот, ќандалот дохил мешаванд. 

    Ширинињои ордиро аз орд, асал, шакар, равѓан, чормаѓз, мевањои тар 

ва хушк, доруворињо  тайёр мекунанд  [24, 25]. Намудњои зиёди чунин 

мањсулот маълум аст: халвоњои гуногун - лавз, собунї, њилолї ва ѓайра, 

њалвоитар, санза, гуши фил, орзуќ. 

1.4. Роњњои ба мањсулоти ќаннодии ордї бахшидани  

хосиятњои функсионалї  

 Дурнамои тањќиќоти мукаммалгардонии таркиби химиявии 

мањсулоти ордї бо маќсади зиёд намудани миќдори моддањои ѓизоии 

муњимтарин, бењ гардонидани тавозуни нутриентњои ивазнашаванда аз 

њисоби ашёи биологии пурќимат аз љониби олимони ватанї ва хориљї 

исбот гардидааст. 

Масъалаи баланд бардоштани сифат ва ќимати ѓизоии мањсулоти 

ордї дар якљоягї бо масъалаи зиёд намудани мўхлати нигоњдории онњо  

њал мегардад  [26]. Дар натиљаи ин тањќиќњо маълум шуд, ки иловагињои 

табиї барои ѓани гардонидани мањсулоти нонї ва ќаннодии ордї нисбат 

ба иловањои сунъї  бартарињои зиёд  дорад. 

Чун ќоида, иловањои табиї дорои як моддаи зарурї не, балки якчанд 

моддаи ивазнашаванда мебошанд. Масалан, ѓайр аз сафедањо дар 

таркибашон витаминњо, моддањои минералї, дигар компонентњои ѓизоии 

ќиматнок мављуд њастанд, ва ин моддањо дар таносуби зарурї, дар 

шаклњои барои азхудшавї аз љониби организми инсон мусоид ќарор 

доранд. Барои баланд бардоштани ќимати ѓизоии мањсулот зиёд кардани 

миќдори сафедањо, нахњои ѓизої, моддањои минералї, витаминњо  зарур 

аст. Ин масъала бо се самти асосї  њалли худро меёбад:  

- истифодаи ашёи сафедадори анъанавии растанї ва њайвонотї  ба 

сифати ашёи ѓанигардонанда; 

- истифодаи оќилонаи њама моддањои ѓизоии ашёи табиї; 
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- истифодаи манбањои нави сафедањо, макро- ва микроэлементњо, 

витаминњо ва дигар моддањои ѓизоии функсионалии бо роњи микробиологї  

ё синтези химиявї њосилшуда  [27, 28].  

Истифодаи оќилонаи њама ќисмњои морфологии донаи гандум, 

ѓанигардонидани таркиби мањсулоти нонию ќаннодии ордї бо 

аминокислотањо, витаминњо, йод, калсий,  оњан аз ќабили чунин тањкиќњо 

мебошанд.  Яке аз самтњои дурнамои хуб дошта коркарди дастурамал ва 

технологияи мањсулоти нонию ќаннодии ордї  бо иловаи ашёи аз сафедањо 

ва дигар нутриентњои зарурї бой мебошад. Бартарии ин самт аз он иборат 

аст, ки ба ѓанигардонидани мањсулоти тайёр на танњо бо сафедањо, 

инчунин бо дигар компонентњои функсионалї мусоидат менамояд. Ба 

сифати ашёи муњими сафедадор донаи растнињои равѓандор ва ашёи 

растании дигар истифода шуда метавонад  [28 - 31]. Аз рўйи маълумотњои  

нашршуда, дар љањон њамасола аз тухми  растанињои равѓандор пас аз 

љабида гирифтани равѓан 300-350 њазор тонна орд, 60-70  њазор тонна 

консентрати ѓизої, 40-50 њазор тонна изоляти сафедањо истењсол карда 

мешавад. Њиссаи зиёди мањсулоти номбаршударо њосилањои коркарди соя 

ташкил мекунанд. Диќќати махсусро  барои баланд бардоштани ќимати 

биологии мањсулоти нонию ќаннодии ордї, хусусан барои истењсоли ѓизои 

кўдакон, мањсулоти коркарди сулї (орд, ярма, хлопья)  љалб мекунанд.  

Сабаби майлу раѓбат ба ашёи мазкур миќдори зиёди кислотаи линолат, 

аминокислотањои аргинин ва метионин мебошад. 

Усулњои анъанавии истењсоли мањсулоти хўрока, айни  замон 

истифода мешаванд, як ќаторр норасогињо ва камбудињо доранд. 

Камбудии муњимтарин баромади пасти  мањсулоти тайёр зимни коркарди 

ашёи хом мебошад. Хангоми коркарди ашёи кишоварзї  партовњои 

сершумор њосил мешаванд. Ин партовњо дар таркибашон миќдори зиёти 

моддањои аз љињати талаботи биологии организми одам зарурро доранд. 

Дар бисёр њолатњо ќимати биологї ва ѓизоии ин партовњо аз нишондодњои 

мањсулоти асосї камтар нест. Масалан,  дар истењсоли панир, творог ва 

дигар мањсулоти ширї миќдори зиёди зардоби шир њосил мешавад, ки 
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таркибаш аз моддањои фаъоли биологї ба мисли сафедањои дар об 

њалшаванда, ќанди шир – лактоза, моддањои минералї, хусусан калсий хеле 

бой аст. Чун мисоли дигар партовњои истењсоли равган ё шарбатњои 

мевагї ва сабзавотиро кайд кардан мумкин аст.  Пас аз истењсоли равган ва 

шарбатхо миќдори зиёди партовњо - боќимондањои ашёи растании 

равгандор (кунљора) ё меваю сабзавот боќї мемонад, ки онро айни замон 

чун манбаи сафедањо, нахњои ѓизої, витаминњо  ва дигар унсурњои зарурї 

тавсия мекунанд  [26].  

Солњои охир яке аз омилњои пайдоиши беморињои бо ѓизогирї 

алоќаманд  истеъмоли нокифояи нахњои ѓизої (клетчаткаи ашёи растанї) 

њисобида мешавад. Бинобар ин, масъалаи муайян намудани роњњои таъмин 

кардани истеъмоли зарурии нутриентњои барои равандњои физиологии 

организм зарур, аз он љумла нахњои ѓизої, хеле мубрам  аст. 

Яке аз самтњои њалли масъалаи мазкур мукаммалгардонии 

технологияи мањсулоти нонї ва ќаннодии ордї бо маќсади паст кардани 

калориянокї ва зиёд кардани ќимати биологии мањсулоти мазкур 

мебошад. Паст кардани калориянокии нон, мањсулоти нонию ќаннодии 

ордиро бо роњњои зерин таъмин мекунанд: 

а) иловаи моддањои ѓизоии њазмнашавандаи табиї ё бо роњи химиявї 

модификатсияшудаи ашёи ѓайианъанавї (глюкозосорбит, пектинњо 

лигнин, клетчатка микрокристаллическая, метилцеллюлоза ва моддањои бо 

он монанд, њосилањои  поликонденсатсияи спиртњои бисёратома) [32];   

- иловаи ашёи табиии растанї ё њайвонотї, ба мисли мевањо, 

сабзавот, сабус,  мањсулоти хушки ширї, орд аз донањои офтобпараст, 

кунљит, заѓир, лўбиёгињо ва ѓайра. 

Иловагињои мазкур дар технологияи мањсулоти нонї ва ќаннодии 

ордї на танњо аз њисоби таркибашон, бинобар сабаби хосиятњои 

эмулсияофариашон, об ва равѓаннигоњдориашон  низ истифодаи васеъ 

ёфтаанд.   

Технологияи истењсоли мањсулоти ќаннодии ордї ва нонии дорои 

хосиятњои пробиотикї ва парњезї маълум њастанд. Дар ин технолгия 
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њосилањои коркарди ашёи аз нахњои ѓизої бой истифода мешавад. 

Масалан, решањои коснї, бехмевањои топинамбур   [33, 34].   

Муќаррар шудааст, ки  иловаи хокаи нутфаи донаи гандум дар 

технологияи нон масомадорї ва баромади њаљмии нонро зиёд менамояд. 

Яъне, иловаи ин маводи  функсионалї на танњо ќимати ѓизоии мањсулоти 

тайёрро зиёд мекунад, хосиятњои органолертикї ва нишондодњои 

технологии онро низ афзоиш мебахшад. 

Ќимати ѓизоии мањсулоти нонї ва ќаннодии ордї бо истифодаи 

экструдатњои ѓалладона зиёд карда мешавад. Маводи мазкур  манбаи 

нахњои ѓизої, моддањои минералї ва дигар моддањои функсионалї  аст. 

Њоло дар технологияи истењсоли нони  орди экструзияшудаи ярмањоро, аз 

ќабили  љав, марљумак, арзан, љуворимакка, биринљ, истифода мебаранд  

[35].  

Тањќиќњои муаллифони кори илмии  [36] муќаррар намуданд, ки 

истифодаи донаи экструзияшудаи њуртумон ба афзоиши сифати нонпазии 

орд ва мањсулоти тайёр мусоидат менамояд. 

Олимони соњаи истењсоли мањсулоти хўрока имконияти истифодаи 

орди арзанро дар технологияи намудњои гуногуни кулчаќандњои шакарин 

ва вафлиро  омўхтанд  [37]. Натиљаи тадќиќот нишон дод, ки вояњои 

муносиби орди арзан дар дастурамали кулчаќандњо 10-25% ва вафли – 20%-

ро ташкил мекунад. Иловаи миќдори мазкури орди арзан  ба бењтар 

гардидани хосиятњои органолептикї ва физикию химиявии кулчаќандњо ва 

вафли мусоидат мекунад. 

Барои паст кардани ќимати энергетикии мањсулоти нонї ва ќаннодии 

ордї ба даструамали ин мањсулот ашёи хоме илова мекунанд, ки 

имконияти истифода набурдани равѓанро имконият медињад – пектинњо, 

эмулсияофрандањо, селлюлоза, мањсулоти коркарди соя ва ѓайра. 

Мањсулоти нонї ва ќаннодии ордї, ки бо иловаи ашёи номбурдашуда 

тайёр карда шудааст, миќдори баландтари аминокислотањо ва умуман 

нитроген дорад  [38,39].  
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Хокањои аз мева ва сабзавот омодашуда дорои миќдори зиёди 

моддањои минералї, витаминњо, ангиштобњо мебошанд. Барои истењсоли  

намудњои нави мањсулоти ќаннодї бештар хокаи себ истифода мешавад. 

Истифодаи хокањо аз  меваю сабзавот имконияти паст кардани 

калорияникии мањсулоти тайёрро аз њисоби кам кардани миќдори ќанд ва 

равѓанњо, ѓанигардонидани таркиби мањсулот бо пектинњо, баъзе макро- ва 

микроэлементњо (К, Са, Мg, Fe),  витаминњои С, А, РР-ро нигарон аст  [40].  

Технологияи истењсоли кулчаќанди шакарин бо исттифодаи хокањо 

аз меваи настаран, зардолу, ѓубайрои сиёњмева (арония)  ва клюква аз 

љониби олимони Федератсияи Россия Магомедов Г.О., Олейникова А.Я., 

Шакалова Е.В.  коркард шудааст. Онњо муайян кардаанд, ки  кулчаќанд бо 

хокаи меваи настаран бо оњан зиёда аз 2,4 маротиба ѓанитар мебошад. 

Кулчаќанди бо хокаи зардолу истењсолшуда нисбат ба нусхањои назоратї 

13,4% калсий, 3,5% фосфор, 7,4% магний, 11% оњан  зиёдтар дорад. 

Кулчаќанди бо хокаи ѓубайрои сиёњмева коркардшуда аз йод бой аст – 

миќдори ин моддаи минералї 1,4 мг дар 100 г мањсулоти тайёр ташкил 

мекунад  [41] 

Маќсади кори илмии [42] тањќиќи нишондодњои нон ва кулчаќанд 

мебошад, ки дар дастурамалашон ќисми орди гандум бо хокаи  решаи 

коснї иваз карда шудааст. Дар маќолаи пешнињодшуда натиљањои иваз 

кардани 1 ва 3%-и орди гандум бо хокаи решаи коснї дар дастурамали нон 

ва 5 ва 10% дар дастурамали кулчаќанд муњокима шудаанд [42]. Маълум 

шудааст, ки ивази  3% орди гандум бо хокаи решаи коснї тамъ ва накњати 

нонро бењтар мегардонад. Њамзамон њаљми нон зиёд шуда,  рўяш ранги 

гуворо пайдо мекунад. Аз рўи нишондодњои органолептикии кулчаќанди 

коркардшуда муайян гардид, ки миќдори мусоиди хокаи решаи коснї 

барои кулчаќанд 5%-ро ташкил мекунад. Иловаи миќдори муайяншудаи 

хокаи решаи коснї на танњо хосиятњои органолептикии мањсулоти 

тайёрро, инчунин, нишондодњои физикию химиявиашонро (масомадорї ва 

намнокї)  бењтар мегардонад. 
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Диќќати мутахассисони саноати хўроквориро зироатњои нешзада ва 

мањсулоти коркарди онњо, аз он љумла гандуми нешзада ва орд аз ин 

гандум, љалб мекунанд [43-45]. Њангоми нешзанї моддањои ѓизоии гандум 

бо таносуби барои организми одам муносиб ба таъсири фементњо 

гирифтор шуда, ба шакли осонњазмшаванда табдил меёбанд. Њамзамон 

миќдори витаминњо ва моддањои минералї меафзояд. Аз ин лињоз ин 

табаддулот ќимати ѓизоии мањсулоти аз ашёи мазкур истењсолшударо зиёд 

мекунад  [46].  

Вобаста ба ин тањќиќи соњањо ва тарзњои  истифодаи гандуми 

нешзада хеле мубрам буда, ањамияти амалии зиёд дорад. Кайд кардан 

зарур аст, ки зимни нешзанї  фаъолнокии ферментњо -  амилазањо ябора 

меафзояд, адади афтиш (число падления) паст мешавад ва ин боиси таѓйир 

ёфтани намуди зоњирї, ранги ќабати рўи нон ва консистенсия маѓзаш 

мегардад. Инчунин, нешзанї сабаби кам шудани њаљм  ва масоманокии нон 

шуда метавонад. Аз ин лињоз, истифодаи орд аз гандуми нешзада 

технологияи истењсолро мураккабтар менамояд. 

Дар офаридани мањсулоти хўрокаи насли нав наќши муњимро 

манбањои аз љињати экологї бехатари ашёи хоми ѓайрианъанавии растанї 

мебозанд. Дар доираи љанбањои ин масъала нахўд ва дигар растанињои 

лубиёгињо дурнамои хуб доранд. Зироатњои лубиёгї, хусусан нахўд, аз рўи 

миќдори сафедањо, аминокислотањои ивазнашаванда,  витаминњо, макро- 

ва микроэлементњо, аз он љумла селен,  нисбат ба дигар зироатњои хўшагї 

бартарињои зиёд доранд. Масалан,  миќдори сафедањо то 32%  мерасад (ба 

њисоби моддањои хушк). Бинобар ин, диќќати мутахассисони соњаи 

хўрокаи функсионалї ба ин ашё солњои охир хеле афзуд. Маќолањо ва 

рисолањои сершумори илмї далели ин гуфтањо шуда метавонад. Дар 

маќолаи илмии [47] технологияи истењсоли мањсулоти ќаннодии шакарин 

муњокима гардидааст. Наќши орди нахуд њамчун моддаи обнигоњдоранда, 

ки ба зиёд шудани муњлати истифода мусоидат мекунад, нишон дода 

шудааст [47].  
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Солњои охир майлу раѓбати истењсолкунандањоро  мањсулоти 

дуюмдараљаи истењсоли равѓани заѓир – орд аз тухми заѓир љалб кардааст. 

Орди заѓир дорои ќимати баланди ѓизої аст, ки бо  маљмўи макро- ва 

микронутриентњо таъмин карда мешавад. Таркиби орди заѓир  истифодаи 

ин ашёро њамчун ашёи функсионалї дар истењсоли нон ва мањсулоти 

ќаннодии ордї имконпазир менамояд. 

Бо назардошти фаъолнокии биологии орди заѓир дастурамали 

бисквитњо тањия шудааст. Дар дастурамалњои коркардшуда крахмал ва 

орди гандумро бо 1, 3, 5, 7, 9% орди заѓир иваз намудаанд. Натиљањои 

бадастомада нишон доданд, ки илловаи орди заѓир таркиби мањсулоти 

тайёрро ѓанї мегардонад, аммо ба пастшавии нишондодњои физикию 

химиявии мањсулоти тайёр, ба мисли њаљми ќиёсї ва масоманокї 

мерасонад  [48]. 

Инчунин, дастурамали омехтаи равѓанњои чормаѓзњо ва 

истифодаашон дар технологияи кулчаќанди шакарин тањия шудааст. 

Иловаи омехтаи равѓанњо чормаѓзњои гуногун устувории эмулсияро зиёд 

карда, бо ин роњ ёзандагї ва равонии хамирро афзоиш мебахшад.  

Дар асоси тадќиќоти гузаронида дастурамал ва технологияи кексњо 

бо иловаи равѓанї донаи каду ва равѓани кунљит коркард шудааст  [49].  

Дар асоси тањлили адабиёти илмї доир ба мавзўи мазкур хулоса 

баровардан мумкин аст, ки тањќиќњо дар соњаи офаридани мањсулоти 

нонию ќаннодии ордии ѓанигардонида ва функсионалї мубрам ва 

сариваќтї мебошанд. Дар тањќиќхои мазкур ањамияти махсус ба он  

иловагињои ѓизої дода мешавад, ки  на танњо ќимати ѓизоии мањсулотро аз 

њисоби маљмўи витаминњо ва моддањои минералї, нахњои ѓизої ва 

сафедањо зиёд мекунанд, балки ба таври мусбї ба сифати  мањсулоти тайёр, 

хосиятњои истеъмолї, бехатарї ва нишондодњои физикию химиявии он 

таъсир менамоянд.  

Коркард ва тањияи дастурамал ва технологияи истењсоли мањсулоти 

функсионалии хўрокї, ки таъиноти махсус ба  ќишрњои муайяни ањолї 

дорад, дар кишвари мо ва дар хориљи он маълум аст. Ин самти тадќиќоти 
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илмї ба назарияи ѓизогирии оќилона асос мегирад. Назарияи мазкур дар 

чоряки асри бист  коркард шуда, ба амалияи ѓизогирии парњезї ва 

профилактикї-табобатї  татбиќ гардид. 

Ба њалли масъалањои коркард ва татбиќи истењсолии мањсулоти 

хўрокаи функсионалї бо назардошти норасогии нутриентњои 

ивазнашаванда  дар ѓизогирии муосир ва пањн шудани беморињои бо 

ѓизогирї алоќаманд ањамияти хоса дода мешавад. 

1.5.  Каду ма мањсулоти коркарди он  

Каду сабзавоти дўстдоштаи ањолии бисёр мамлакатњо, аз он љумла 

Тољикистон, аст. Каду на танњо ба сифати хўрок, инчунин њамчун ашёи хом 

дар саноати консервабарорї, истењсоли шарбатњо, истењсоли мањсулоти 

ќаннодї истифода мешавад. Ба туфайли таркиби нодири бењамто, тамъи 

олї, таъсири фоидаовар ба организми инсон  каду сабзавоти арзанда ва 

муњим њисобида мешавад. 

 Чї тавре ки дар кори илми [50] ќайд шудааст «каду чї  барои 

истењсол кардани мањсулоти модификатсияшуда, ки  дар он равѓани маска 

ё чарби њайвонотї бо равѓанњои растанї иваз шудаанд, чи барои истењсоли 

мањсулоти функсионалї истифода мешавад. Каду метавонад њам дар 

намуди  коркарднашуда, њам мањсулоти коркардшуда, аз ќабили шарбат, 

мураббо, повидло, джем, хокањо, равѓан аз донањо, доруворињои тиббї ва 

бойторї) истифода шавад. Дар саноати хўрокворї каду мавќеи хосаро 

ишѓол мекунад» [50].   

Каду зироати яксола ё бисёрсолаи кишоварзї буда, ба оилаи 

кадугињо мансуб аст. Асосан се намуди каду парвариш карда мешавад: 

кадуи калонмева,  кадуи пўстсахт,  кадуи навъи мускатї [51]. 

Кадуи навъи мускатї (мушклак) (Cucurbita moschata)  навъи кадуи 

тирамоњи ва гармидўст аст. Меваи ин навъи каду – андозааш миёна ё 

майда, донањояш бо њошияи патдор ё тобдор, пўсташ тунук, ранги зард ё 

сабзчаи рах-рах дорад.  Маѓзи меваи кадуи мускат – норанљї, бо накњати  

мушклак, хеле ширин аст. То 10% ќанд ва то 30 мг/кг каротиноид дошта 
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метавонад. Кадуи навъи мускатї аз њама намудњои каду хуштамъ ва 

серњосил њисобида мешаванд. 

Каду навъи пўстсахт (Cucurbita pero). Вазни меваи кадуњои пўстсахт аз 1 то 

20 кг расида метавонад,. Пўсташ ѓафс ва хеле сахт буда, ранги пасти зард ё 

зарди сурхчатоб дорад. Донањояш майда, миќдорашон нисбатан зиёд аст. 

Ин навъи каду низ то 10% ќанд ва то 30 мг/кг каротиноид дошта 

метавонад. 

Кадуи калонмева (Cucurbita maxima) як чанд навъњоро дар бар мегирад. 

Мевањои ин намуди каду хеле калон, бо маѓзи ковок, пўсти бисёр ѓафс ва 

сахт, шакл ва ранги гуногун доранд. 

 Каду растании гармидўст ва рўшноидўст мебошад, хоки 

њосилхез ва намнокро талаб мекунад. Ба њарорати баланд ва хушкї 

ноустоувор аст. Вобаста аз навъ мевањои каду дар муддати 110-140 рўз 

мепазанд. Њосилнокии ин зироат 200-240 ц/га  ташкил мекунад. Аз як каду 

таќрибан 0,8-1,2 г дона мегиранд [52]. 

Меваи каду дорои 15-18% моддањои хушк, аз он љумла 4-15% ќанд, 

каротин, тиамин, пектинњо, моддањои минералї ва дигар моддањои ѓизоии 

зарурї аст. Донаи каду ва равѓани он дар тиб барои табобати 

атеросклероз, касалињои гурда, подагра ва њамчун  доруи гиљљаѓалтон 

истифода мешавад. 

 Дар Љумњурии мо каду  сабзавоти дўстдошта буда, дар њама ноњияњо 

парвариш меёбад. Шароити муносиби  иќлим ва замини Тољикистон 

њосилнокии баланд ва пањншавии њамаљояи ин зироатро таъмин мекунанд. 

Дар љумњурии мо дар хољагињои хусусї ва хољагињои  кишоварзии 

махсусгардонидашуда  асосан навъњои миёнапази серњосили мањаллї 

парвариш карда мешаванд. Ин навъњо ба намудњои дар боло ќайд карда 

шуда, яъне  калонмева, пўстсахт ва мускатї мансуб буда, дорои тамъи аъло 

ва ќимати баландї ѓизої мебошанд [52]. 
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Расми 1.1. Кадуњои навъњои гуногун 

 
Ин кадуњои навъњои  «Палов-каду», «Хуљандї», «Заркаду»  «Ширкаду», 

«Иродї», «Тамошокаду» ва ѓайра мебошанд [53]. 

 

 

Расми 1.2. Кадуи навъи  «Паловкаду», (Ноњияи Файзобод) [53] 

 

Каду мањсулоти хўроки парњезии хеле муњим аст, ки барои пешгирї ва 

табобати беморињои љигар ва зањрадон, узвњои њозима, атеросклероз, 

беморињои рагу банду буѓум фоидаи хеле зиёд дорад. 
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Расми  1.3. Кадуи навъи   «Хуљандї»,  (Ноњияи Њисор) [53]. 

 

Маѓзи мањини меваи каду бо муњити нейтралии худ ба зуд сињат кардани  

захми меъда ва рўдаи дувоздањангушта мусоидат менамояд, барои 

табобати беморињои пўст ва сўхтагињо истфода мешавад. Хўроки парњезї 

дар асоси каду дар табобати беморињои дилу рагњои хун, фарбењї, 

вайроншавии мубодилаи моддањо натиљаи хуб  медињад. Шарбати каду 

системаи асабро осуда менамояд, ба  хоби бароњат мусоидат менамояд, 

ташнагиро мешиканад [55, 56]. 

 

 

Расми 1.4. Каду навъи  «Ширкаду», (ноњияи Рашт) [53] 

Шарбати кадуро њамчун доруи пешоброн њангоми пешгирии варами бо 

бемории дил ва гурдањо алоќаманд низ истифода мебаранд. 

 Ранги зард ва сурхчаи маѓзи меваи каду бо миќдори зиёди 

каротиноидњо алоќаманд аст. Каротиноидњо ањамияти зиёд доранд, зеро аз 

онњо дар организми инсон вимтамини А синтез мешавад. Инчунин дар 



32 

 

таркиби каду микдори зиёди флавоноидњо мављуд аст. Ин пайватагињо 

антиоксидантњои табиї мебошанд, ки хатари пайдо шудлани касалии 

саратонро пешгирї менамоянд. 

 

Расми 1.5. Кадуи навъи «Заркаду», (ноњияи Тољикобод) [53] 

 

Ѓайр аз ин таркиби каду аз витаминњои гуруњи В, С, Р, РР, Е, миќдори 

зиёди макро-ва микроэлементњо бой аст. Маљмўи ин витаминњо ва 

флавоноидњо, моддањои минералї  таъсири якдигарро пурзуртар намуда, 

пиршавии организмро суст мекунад ва, умуман, ба солим будани организм 

мусоидат менамояд. Каду дар байни дигар сабзавот аз рўйи  миќдори зиёди 

оњан, пайвастањои мис ва фосфор мавќеи махсусро ишѓол менамояд. 

Пайвастагињои пектинї бошад ќобилияти аз организм баровардани 

њосилањои зањрњноки мубодилаи моддањоро ва изофаи холестеринро 

таъмин мекунанд [57]. Маѓзи меваи каду њатто дорои витамини нодири Т 

аст. Витамини мазкур мубодилаи моддањоро дар организм метезонад ва ба 

њазм намудани хўроки вазнин мусоидат менамояд.   

 Донаи каду низ фоиданок мебошанд. Он тамъи хуш дорад, дар 

таркибаш то 52% равѓан ва то 28% сафеда мављуд аст. Хосиятњои 

табобатии донаи кадуро инчунин рўњ афзоиш медињад. Сафедаи 

куркубитин бошад боиси истифодааш њамчун доруи зидди кирми меъда 

гардидааст. 

Равѓани донаи каду ба туфайли моддањои фаъоли биологиаш бештар 

дар дорусозї барои тайёр кардани  воситањои  бењтар намудани фаъолияти 
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майнаи сар, баланд бардоштани сироятнопазирии организм  (иммунитет) 

истифода мешавад  [59]. 

1.6. Истифодаи донаи каду дар технологияи мањсулоти хўрока   

Солњои охир диќќати олимон ва мутахассисони соњаи истењсоли 

мањсулоти хўрокаро на танњо меваи каду њамчун  маводи алоњидаи хўрока 

ва ашё барои саноати консервабарорї, ќаннодї, дорусозї ва дигар соњањои 

коркарди мањсулоти кишоварзї,  инчунин  партовњо, аниќтараш, ашёи 

дуюмдараљаи ин истењсолот, аз ќабили донањо, љалб мекунад. 

Тањлили адабиёти марбут ба мавзўи мазкур нишон медињад, ки ба 

туфайли таркиби химиявии нодир, донаи каду  ашёи пурќимат барои 

саноати хўрока шуда метавонад. Муќаррар шудааст, ки дар таркиби донаи 

каду аз 32 то 35% сафедаи дорои њама аминокислотањои ивазнашаванда  

мављуд аст. Инчунин,  донаи каду то 38% нахњои ѓизої, миќдори зиёди 

витаминњо ва моддањои минералї дорад  [60]. Донаи каду манбаи равѓани 

фоиданок мебошад. Махсусияти равѓани донаи каду дар он аст, ки 

таркибаш аз  кислотањои полибењади равѓанї бой аст. Кислотањои 

ивазнашавандаи полибењади линолат (оилаи омега-6 кислотањо)  ва 

линолеат (оилаи омега-3-кислотањо)  мутаносибан 41,3-54  ва   0,4-0,9% -ро 

аз миќдори умумии равѓан ташкид мекунанд  [61]. Аз ангиштобњо дар 

таркиби донаи каду ќандњо (7-8%) ва крахмал (5-7%) муайян шудаанд. 

Донаи каду маљмўи бойи моддањои минералї -  натрий, калий, фосфор, 

оњан ва магний дорад. Мављудияти миќдори нисбатан зиёди рўњ сазовори  

диќќат аст. Инчунин, мављудияти сапонинњо  ќайд шудааст  [62].  

Моддањои номбаршудаи таркиби донаи каду метавонанд на танњо 

моддањои бо оњану рўњ, аминокислотањои ивазнашаванда, равѓанњои 

полибењад ва нахњои ѓизої ѓанигардонанда бошанд, балки дорои 

фаъолнокии биологї буда,  таъсири физиологии онњоро таъмин мекунанд. 

Масалан, нахњои ѓизої (клетчатка) энтеросорбенти хуб њисобида шуда, 

барои фаъолияти дурусти узвњои њозима зарур аст. Аз њисоби хосиятњои 

адсорбсионии хуб клетчатка ба баровардани моддањои зањрнок аз 

организм мусоидат менамояд. Мувофиќи маълумотњои адабиёти илмї, 
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пўсти донаи каду аминокислотаи нодири кукурбитин дорад. Мањз њамин 

аминокислота хосияти зиддигелминтии донаи кадуро таъмин мекунад [62].  

Моддањои таркиби донаи каду дорои баъзе хосиятњо низ мебошанд, 

ки истифодаи ин ашёро ба сифати иловагињои технологї имконпазир 

менамоянд. Њамчун мисоли ин гуфтањо сапонинњоро овардан мумкин аст. 

Маълум аст, ки технологияи мањсулоти хўрока сапонинњои баъзе 

растанињо, ба мисли ширинбия ё растании собунак, ба сифати эмулсияофар  

ва тасбитгар истифода мешаванд. Ба назари мо, сапонинњо ва сафедањои 

таркиби донаи каду метавонанд њамчун иловагињои технологии мазкур 

истифода шаванд. 

Хосиятњои номбурдашудаи донаи каду боиси  диќќати зиёдшудаи 

мутахассисон ва олимони соњаи мањсулоти хўрокаи функсиналї ва 

ѓизогирии солим ба ин ашёи ѓайрианъанавї гардид.  

Солњои охир маводњои илмии зиёд нашр шудаанд, ки ба тањќиќи 

имконияти истифодаи донаи каду дар технологияи мањсулоти хўрока 

равона шудаанд. Дар саноати хўрока равѓан, сочма, кунљора аз донаи каду 

истифода мешавад [63]. Ингредиентњои мазкур, ба истиснои равѓан, асосан 

дар истењсоли мањсулоти нонї ва ќаннодї истифода мешаванд. Муаллифи 

кори илмии [63] самаранокии баланд ва маќсаднок будани истифодаи 

кунљораи донаи каду ва хамираро аз меваи каду дар технологияи намудњои 

нави мањсулоти нонию булкагии дорои ќимати баланди ѓизої   илмиасос 

намуда, бо роњи таљрибавї инро тасдиќ намуд. 

Технологияи истифодаи орд аз донаи каду барои омода кардани 

мањсулоти нимтайёр аз хамири резонак коркард шудааст. Дар технологияи 

мазкур 20% орди донаи каду, орди гандум, 30% меланж ва 40% равѓани 

маскаро дар дастурамали ин мањсулот. Инчунин бисквитњо ва мањсулоти 

нонию булкагї  иваз мекунад  [63, 64,65]. Муаллифони корњои ќайдшуда 

дар асоси тањќиќи таркиби донаи каду истифодаи орди аз ин ашё 

омодашударо њамчун  маводи функсионалї барои гурўњњои алоњидаи 

ањолї, махсус барои нафарони калонсол,  асоснок намудаанд.  
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Истифодаи орд аз донањои экструзияшудаи каду дар дастурамали 

мањсулоти нонию булкагї ва ќаннодии ордї аз љониби олими рус 

Шешницан И.Н. омўхта шудааст  [64]. Олими мазкур мувофиќи маќсад 

будани истифодаи донањои бо пўсташ экструзияшудаи кадуи навъи 

«Витаминная»-ро барои тайёр кардани мањсулоти нимтайёр аз хамири 

резонак ва бисквит исбот ва асоснок намуд. Бо роњи таљрибавї миќдори 

оптималии орди донаи каду ва равѓани маска муайян гардидаанд. Исбот 

шудааст, ки истифодаи орди донаи каду пайдо кардани мањсулоти тайёри 

ќаннодии ордї ва нонию булкагиро бо хосиятњои хуби истеъмолї ва 

функсионалї имконпазир намуда, ба васеъ гардидани номгўи мањсулоти 

тайёр мусоидат менамояд.  

Намудњои нави нон ва булкањо барои ѓизогирии калонсолон бо 

назардошти махсусиятњои мубодилаи моддањои организми онњо ва 

беморињои барои синну солашон хос дар тањќиќоти И.А.Тюрина пешнињод 

шудаанд. Аз љониби ў баъзе масъалањои технологї оид ба истифодаи орди 

донаи каду дар технологияи чунин мањсулот њал гардидааст. Орди донаи 

каду, ки мунтазам дар зинањои алоњидаи технологї ба хамир илова карда 

мешавад, боиси бењтар шудани нишондодњои сифатї ва муњлати 

нигоњдорї мегардад  [65]. 

Муаллифи кори илмии [66] таъсири орди донаи кадуро ба сифати нон 

ва булкањо омўхтааст. Муайян шудааст, ки иловаи орди донаи каду 

хосиятњои нонпазии орди гандумро бењтар мегардонад. Орди донаи каду 

чандирии клейковинаро зиёд карда, ёзандагиашро баръакс, паст мекунад. 

Суръати расидани хамир аз 8 то 20% зиёд мешавад. Инчунин, 

нишондодњои физикию химиявї ва хосиятњои органолептикии мањсулоти 

тайёр, ба мисли њаљм,  масомадорї, њолати маѓзи нони тайёр бењтар 

мегарданд. Дар асоси ин натиљањо муаллиф истифодаи орди донаи кадуро 

ба сифати бењгардонандаи нонпазї тавсия медињад. 

Маќсади тадќиќоти Онищенко Е.А. [67] коркарди технология ва 

бањодињии молшиносии кулчаќанди шакарини бо мањсулоти коркарди 

каду ва нахўд  ѓанигардонида барои ѓизогирии кўдакон мебошад. 



36 

 

Натиљањои бадастомадаи ин тадќиќот муќаррар намуданд, ки иловаи 

пюреи кадугї  метавонад 55,13%  хокаи шакарро иваз намояд. Иловаи каду 

ба дастурамали кулчаќандии тањќиќшаванда  дараљаи конеъ гардонидани 

эњтиёљоти организмро ба сафеда 2,3, липидњо ва равѓанњо – ба 9,2%,  

нахњои ѓизої – 3,3, калсий – 8,5, магний – 4,4, фосфор – 4,7, оњан – 3,7, 

витамини В6 – 2, витамини РР – 1,4 маротиба зиёд менамояд. Ќимати 

биологии кулчаќанди коркардшуда аз ќимати биологии нусхаи кулчаќади 

назоратї  1,3 маротиба зиёдтар аст. Аз рўйи маљмўи нишондодњои сифат, 

аз он љумла нишондоди бехатарї, кулчаќанди бо орди нахўди 

экструзияшуда ва пюреи кадугї ѓанигардонида ба њама талаботи ѓизои 

кўдакона (синну соли мактабї ва то мактабї)  љавобгў мебошад  [67]. 

Ба њалли масъалаи афзоиши истењсоли мањсулоти хўрокаи 

функсионалї, аз он љумла мањсулоти нонию булкагї ва ќаннодии ордї, 

инчунин, мањсулоти коркарди дубораи меваю сабзавот, тадќиќоти 

О.В.Перфилова  мусоидат менамояд [68]. Тањќиќњои аз љониби ў 

гузаронида  коркарди дастурамал ва технологияи мармеладу пастила, 

мањсулоти нонию булкагиро бо иловаи  сочмаи мевагї ва сабзавотї, аз он 

љумла сочмаи каду, имконпазир намуданд. Технологияи коркардшуда дар 

шароити истењсоли санљиди шудааст. Ба мањсулот њуљљатњои зарурии 

техникї тартиб дода шудаанд. 

 Хока аз донаи каду дар технологияи истењсоли вафли истифода 

шудааст. Орди донаи каду ба њаљми  10, 15 ва 20 % орди гандумро иваз 

намудааст. Тањлили органолептикї ва хосиятњои   физикию химиявии 

вафлињои тайёр нишон доданд, ки вояи оптималї 15 % орди донаи каду 

мебошад. Натиљањои бадастомадаи тадќиќоти мазкур таъсири мусбии орди 

донаи каду ба организми одам исбот намуданд. 3:50 айр аз ин, иловаи орди 

донаи каду тамъ ва накњати мањсулоти тайёрро бењтар гардонид  [69]. 

Дар маќолаи [70]  натиљањои омўзиши имконияти истифодаи орди 

донаи каду дар технологияи кулчаќанди резонак  нишон дода шудаанд. 

Натиљњои ин тадќиќот муайян намуданд, ки миќдори  оптималии орди 

донаи каду на зиёда аз 10%-ро ташкил мекунад. Миќдори зиёдтари орди 
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донаи каду сифати мањсулоти тайёрро паст мекунад. Инчунин, ёзандагии 

хамир бад шуда, часпакии он   меафзояд, ки ин боиси часпидани хамир ба 

ќисмњои кории таљњизот  зимни омода намудани  хамир мегардад. 

Дастурамал ва технологияи истењсоли крекер ва галетањо бо 

истифодаи омехтањои махсуси функсионалї аз сабзавот аз љониби 

Густинович В.Г. коркард шудааст  [71]. Муаллифи ин тадќиќот 

дастурамали галетаи «Дачные» бо истифодаи омехтаи функсионалї аз 

помидор, ќаламфур ва пиёз омодашударо, «Особые», ки омехтаи бехмеваи 

карафс, каду ва сабзи дорад,  крекери «Обеденные» бо карам, сабзи ва 

каду, «Њафт сабзавот» бо пиёз, ќаламфур, каду, таррак, карам ва бехмеваи 

карафс пешнињод намудааст. 

Технологияи истењсоли мањсулоти нонию булкагї бо иловаи 

мањсулоти нимтайёр аз маѓзи ферментатсияшудаи каду  тањия гардидааст 

[72]. Маѓзи каду ќаблан бо хамирмояи гандумї ва штаммњои ба таъсири 

њарорат ва муњити турш устувори бактерияњои Lactobacillus plantarum ва 

Lactobacillus casei ферментатсия мешавад. Мањсулоти нимтайёри омода 

гардидаи дорои  30% пюреи кадугї барои истењсоли нон истифода 

шудааст.  Иловаи мањсулоти нимтайёри мазкур ба њаљми нони тайёр, 

чандирии маѓзаш, ранг, тамъ ва бўйи он таъсири мусбї мерасонад.  

Натиљахои тањќиќ оид ба коркарди дастурамали мањсулоти ордии 

ќаннодї  - маффин бо иловаи орди нахўд ва сочмаи каду дар маќолаи [73] 

оварда шудаанд. Миќдори оптималии иловагињои истифодашуда муайян 

гардидаанд. Натиљањои тадќиќот исбот намуданд, ки иловаи сочмаи каду 

ва орди нахўд таркиби мањсулоти тайёрро ба тавозун меорад. Тањлили 

таркиби химиявии маффинњои коркаршуда ва ќимати ѓизоию энергетикии   

онњо нишон дод, ки миќдори сафеда нисбат ба намунањои назорати ба 

15,9% афзудааст, миќдори ангиштобњо бошад ба 4,7% паст шудааст. 

Инчунин афзоиши миќдори аминокислотањои ивазнашаванда мушоњида 

мешавад, ки ин боиси зиёд шудани ќимати  биологии маффинњо аст. 

Махсус зиёда аз 2 маротиба афзудани  миќдори аминокислотаи 

ивазнашавандаи лизинро ќайд кардан зарур аст. Тадќиќоти гузаронида 
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мувофиќи маќсад будани истифодаи сочмаи кадуро дар технологияи 

мањсулоти ќаннодии ордї муќаррар намудааст. 

Муаллифони маќолаи [74] кадуњои навъњои гуногунро ба сифати 

иловагии фаъоли биологї  тањќиќ намуданд.  Объекти тадќиќот онњо се 

навъи каду буд – «Столовая зимняя А-5» (намуди кадуи калонмева), 

«Витаминная» (намуди кадуи мушклакї ё мускатї) ва «Голосеменая» 

(намуди кадуи сахтпўст). Дар асоси таркиби химявии муайянкардаи 

кадуњои навъњои интихобшуда муаллифон кадуи навъи «Витаминная»-ро 

барои ѓани гардонидани мањсулоти ќаннодии ордї - адвиёткулчањо тавсия 

карданд. Онњо муќаррар намуданд, ки иловаи каду аз њисоби пектинњояш 

нишондодњои сифати адвиётккулчаро бењтар менамояд ва, инчунин, 

раванди сахтшавиашонро суст мекунад. 

Маќсади тањќиќњои дар маќолаи [75] пешнињодшуда  тањияи 

дастурамал ва технологияи кексњои функсионалии бо истифодаи ашёи 

ѓайрианъанавї омодашуда ва муайян намудани хосиятњои истеъмолиашон 

мебошад. Муаллифони маќолаи мазкур ба сифати иловагии функсионалї 

омехтаи хушки растании тайласон ва кадуро омўхтанд. Хокаи тайласон ва 

каду бо усули хушккунии инфрасурх омода намуданд. Муайян карда шуд, 

ки хокањои њосилшуда як ќатор бартарињо доранд – ранг, бўй, тамъи 

авваларо нигоњ медоранд, зуд барќарор мешаванд, дар муддати дароз 

маљмўи моддањои биологиашонро нигоњ медоранд, боркашониашон 

(интиќолашон) камхарљ аст ва барои истифода хеле ќулай мебошанд. Дар 

маќолаи мазкур ќайд гардидааст, ки истифодаи омехтаи хушки тайласон ва 

каду ба ѓани гардонидани мањсулоти тайёр бо моддањои минералї, 

витамини С ва каротин мусоидат менамояд. Натиљањои бадастомадаи 

тадќиќот исбот мекунанд, ки истифодаи омехтаи хушки тайласон ва каду 

дар технологияи мањсулоти ќаннодии ордї –кексњо- истењсоли мањсулотро 

бо сифати баланди истеъмолї таъмин менамояд. Ин мањсулотро барои 

ѓизогирии кудакон, ѓизои парњезї ва ѓизої дорои хосиятњои 

профилактикї-табобатї тавсия намудан мумкин аст. 
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Технология ва дастурамали нон бо иловаи орди каду ва зардоби шир 

тањия шудааст [76]. Иловаи ашёи мазкур мањсулоти тайёрро бо макро- ва 

микро-нутриентњо ѓани мегардонад. 

Дар маќолаи [77] натиљањои тањќиќи нишондодњои кексњои 

функсионалї оварда шудаанд. Кексњо бо иловаи орд аз гандуми яклухт 

омодашуда, каду, орди арзан, равгани љуворимакка ва шираи крахмал 

истењсолшуда оварда шудаанд. Ин ашёи гайрианъанавї мањсулоти тайёрро 

бо нахњои ѓизої, витаминњо, макро-ва микроэлементхо ѓанї гардонида, ба 

зиёд  шудани ќимати ѓизої, фаъолнокии зиддиоксидантї ва дароз шудани 

муњлати нигоњдории  махсулоти тайёр мусоидат менамоянд. Тањлили 

ќимати ѓизоии кексњои коркардшуда муќаррар намуд, ки 100 г ин 

мањсулоти тайёр аз њисоби таркиби химиявиаш  эњтиёљоти як шабонарўзии 

организмро ба сафедањо бо њисоби миёна ба 8,76 %, ба равганњо – ба 22,32 

%, ба нахњои ѓизої – ба 10,30 %  конеъ мегардонад.  

Муаллифони маќолаи [78] таркиби химиявии хокаи аз кадуи навъи 

Мармарї тайёркардаро тањќиќ намуданд ва муайян  карданд, ки 

истифодаи хока аз донаи кадуи навъи мазкур маљмўи васеъи моддањои аз 

љихати физиологї фаъол дорад. Бинобар ин истифодаи он дар технологияи 

мањсулоти ќаннодии ордї мувофиќи маќсад мебошад. 

Диќќати олимонро инчунин истифодаи донаи каду њамчун манбаи 

эмулсияофарњои табиї љалб мекунад. Мисоли чунин тадќиќот рисолаи 

Власова К.В., ки ба омўзиши хосиятњои эмулсияофарандаи донаи каду 

равона гардидааст, шуда метавонад [79].  

 Ѓайр аз мањсулоти ќаннодии ордї каду ва мањсулоти коркарди он дар 

технологияи мањсулоти каннодии шакарї истифода мешавад. Чї тавре, ки 

аз рисолаи [80] бармеояд, джеми кадугї, хусусан бо иловаи миќдори ками 

лиму  ё меваи растанињои ситрусии дигар (барои бўйи форам)  дорои 

нишондодњои хуби органолепткї мебошад. Диќќати махсусро сукатњои 

кадугї – порањои кадуи шакарпарварда – љалб мекунанд. Сукати кадугиро  

њамчун мањсулоти тайёр ва, инчунин њамчун мањсулоти нимтайёр  дар 

технологияи мањсулоти ќаннодї (торт, кекс, конфет) истифода мебаранд. 
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Бе шубња, сукати кадугї њамчун мањсулоти тайёр нисбат ба мањсулоти 

ќаннодии дигар бартарї дорад, зеро дорои моддањои фаъоли биологии ба 

организм зарур мебошад. 

 

ХУЛОСА ОИД БА БОБИ I 

Тањлили адабиёти илмии дастрас аз рўйи мавзўи диссертатсия 

муњимият ва ањамияти мањсулоти хўрокаи функсионалиро  барои 

нигоњдорї ва таъмин намудани саломатии инсон  нишон дод. Майлу 

раѓбат ба мањсулоти функсионалї рўз аз рўз меафзояд ва инро ба осонї 

фањмидан мумкин аст, чунки мањсулоти мазкур якрўза набуда, зарурияти 

бо пањншавии беморињои бо ѓизогирї алоќаманд мебошанд. Муњимият ва 

ањамияти тањќиќхои илмиро  дар ин самт корњои илмии хеле зиёд, ки ба 

коркарди љанбањои гуногуни технологияи мањсулоти функсионалии ширї, 

гўштї, нонию ќаннодї бахшида шудаанд,   исбот мекунанд. Ќисми зиёди 

ин тањќиќхоро  коркард ва илмиасос намудани технологияњои нон, 

мањсулоти нонию ќаннодї ташкил мекунад. 

Мањсулоти ќаннодї, аз он љумла мањсулоти ќаннодии ордиро њама 

гурўњњои истъмолкунандагон истифода мебаранд ва дўст медоранд. Тамъи  

лазиз, бўйи хуш, намуди зоњирии диќќатљалбкунанда, њазмшавии хуб ин 

мањсулотро писанди њамагон менамоянд. Бо вуљуди он, ин намуди 

мањсулоти хўрокаро ба ѓизои солим мансуб кардан норавост – мањсулоти 

мазкур манбаи ангиштобњои зиёди зудњазмшаванда  буда, миќдори 

сафедааш  кам аст. Инчунин,  миќдори нутриентњои муњим ба мисли 

витаминњо, моддањои минералї ва нахњои ѓизої кам аст. Дар истењсоли 

мањсулоти ќаннодии ордї асосан равѓанњои сахт – равѓани маска ё 

маргаринњо истифода мешаванд. Ин намуди равѓанњо аз кислотањои 

ивазнашавандаи полибењад мањруманд. Калориянокии баланди мањсулоти 

мазкур зимни истеъмоли доимї ва аз њад зиёд боиси хатари пайдошавии 

беморињои бо мубодилаи моддањо алоќаманд, касалињои дилу рагњои 

хунгард, узвњои њозима шуда метавонад. 
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Хосиятњои номбурдашудаи мањсулоти ќаннодии ордї аз нав дида 

баромадани таркиби ашёи истифодашаванда ва технологияи 

истехсолашонро талаб мекунад. Бинобар ин, мукаммалгардонии 

технологияњои мављудбудаи истењсоли мањсулоти ќаннодии ордї, 

коркарди дастурамал ва технологияњои нави мањсулоти функсионалї бо 

истифода аз ашёи ѓайрианъанавї мубрам ва зарур мебошад. 

Хосиятњои функсионалї ба мањсулоти хўрока бештар бо роњи 

ѓанигардонидани мањсулоти анъанавї бо ашёи функсионалии дорои 

моддањои ѓизоии зарурї бахшида мешаванд. Ба сифати сарчашмаи 

моддањои функсионалї ашёи ѓайрианъанавї барои истењсолоти мазкур 

истифода мешавад. 

Мисоли чунин ашёи ѓайрианъанавї барои истењсолоти ќаннодї каду 

ва њосилањои коркарди он ба њисоб мераванд. Ба масъалаи истифодаи ин 

намуди сабзавот њамчун ашёи функсионалї тањќиќхои зиёд бахшида 

шудааст. Махсус диќќати олимон ва мутахассисони соњаи саноати 

хўроквориро донаи каду љалб кардааст. Майлу раѓбат ба ин намуди ашё бо 

таркиби химиявии нодираш, ки аз сафедањо, нахњои ѓизої, моддањои 

минералї, витаминњо, кислотањои ивазнашавандаи полибењад – 

кислотањои линолат ва линолеат бой аст, алоќаманд мебошад. 

Њамзамон бояд ќайд кард, ки дар Тољкистон тадќиќотњои илмии дар 

самти ба парвариш, коркард ва истифодаи каду хеле кам ба назар мерасад. 

Бинобар ин, тадќиќот дар самти  мазкур ва истифодаи каду ва мањсулоти 

коркарди он дар технологияи нон ва мањсулоти нонию ќаннодии ордї 

мубрам буда, ањамияти илмї ва амалї доранд.  
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БОБИ II. МАВОД ВА УСУЛЊОИ ТАДЌИЌОТ  

2.1. Объектњои тањќиќот 

Њамчун объекти тањќиќот орд аз донаи кадуи навъи «Ироди», ки 

дар ќаламрави Тољикистон парвариш ефтааст, ва мањсулоти ќаннодии 

ордї – њалвои миллии тољикї ва кулчаќанду мањсулоти нимтайери 

ќаннодї аз хамири резонак интихоб шуданд. Интихоби мазкур бо 

сабабњои зерин асоснок карда шуд. 

Мањсулоти ќаннодї, аз он љумла мањсулоти ордии ќаннодї,  дорои 

талаботи зиёди истеъмолї буда,  писанди нафарони синну солашон 

гуногун аз њама табаќахои ањолї мебошанд. Тамъи аъло, намуди 

зоњирии љолиб, њазмшавии хуб талабот ва майлу раѓбати  ањолиро ба ин 

мањсулоти хўрока  таъмин мекунанд. Бо вуљуди он, мањсулоти ордии 

ќаннодиро  бо сабабњои дар муќаддимаи диссертатсия ќайдшуда 

мањсулоти ѓизогирии солим шуморидан мумкин нест. Норасогињои  

мањсулоти мазкурро бо иловаи ашёи дорои хосиятњои функсионалї 

бартараф кардан мумкин аст. 

Интихоби орд аз донаи каду  њамчун маводи функсионалї барои 

ѓани гардонидани таркиби мањсулоти интихобшуда ба он асос гирифт, 

ки ивази ќисми муайяни орди гандум бо ашёи мазкур ба  ѓани 

гардонидани мањсулоти тайёр бо чунин маводњои зарурї ба мисли 

сафедањо, нахњои ѓизої, моддањои минералї, кислотањои полибењади 

равѓанї мусоидат менамояд. 

Дар тањкиќот барои ѓани гардонидани мањсулоти ќаннодии ордї 

њамчун ашёи функсионалї орд аз тухми  кадуи навъи мањаллии «Иродї», 

ки дар ноњияхои Файзобод ва Вањдат солњои 2021 ва 2022 парварида 

шудааст, интихоб шуд. Навъи мазкур дар њама ноњияњои Љумњурии 

Тољикистон мерўяд ва ба навъњои миёнапазак, серњосил ва ба касалињо 

устувор дохил мешавад. Миќдори зиёди тухм њосил мекунад. Намуди 

зоњирии кадуи навъи мазкур дар расмњои 1.1.1. ва 2.1.2. оварда шудааст 
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Расми 2.1. Кадуи навъи  «Иродї» (ноњияи Рўдакии ЉТ) [53]. 

 

 

Расми 2. 2. Кадуи навъи  «Иродї» (ноњияи Нурободи ЉТ) [53]. 

 

2.2. Усулњои тањќиќот. 

2.2.1. Тарзи  омода намудани њалвои миллии тољикї ва кулчаќанд аз 

хамири резонак 

Намунањои санљишї ва таљрибавии њалвои миллии тољикї ва кулчаќанд аз 

хамири резонак аз рўйи дастурамал ва тарзи истењсол намудани ин 

мањсулот, ки аз адабиёт  маълум аст, тайёр карда шудаанд [22,80 ] 

2.2.1. Муайян намудани хосиятњои  органолептикї (сенсорї) . 

Яке аз усулњои васеъ пањншудаи тањќиќи сифати мањсулоти хўрока  

тањлили сенсорї ё органолептикї њисобида мешавад. Ин усул на танњо 

барои санљиши сифати мањсулоти хўрока истифода мешавад, инчунин 
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барои муайян  кардан  ва пешгўи  намудани талаботи истеъмолкунандагон 

ањамият дорад [81-83].  

Бањодињии сифати  мањсулоти ќаннодии тањќиќшаванда  бо усули 

сенсорї аз рўи  нишондодњои зерин гузаронида шуд: бўй ва накњат, мазза, 

консистенсия,  ранг, масомадорї, намуди зоњирї [84]. 

2.2.2. Муайян намудани кислотанокии (туршии) ашё ва  

мањсулоти тайёр  

Муайян намудани кислотанокии (туршии) умумї ашё ва мањсулоти 

ќаннодии тайёр аз рўи методикаи маълум гузаонида шуд [85,86]. Аз маводи 

тањќиќшаванда нусха бо массаи 5 г бо хатогии на зиёда аз ± 0,001 г бар 

кашида,  дар  стакани химиявии њаљмаш150-200 см3  бо 40 см3 оби љўши 

муќаттар (њароратaш 650С) омехта карда, то расидани њолати  якљинса 

(якхела)  соиш медињанд. 

Ба мањлули хунуккарда боз 80 см3 оби муќаттари хунук, 5 ќатра 

мањлули 1%-аи спиртии фенолфталеин илова карда, бо мањлули 0,1н. 

Гидроксиди натрий ё гидроксиди калий то њосилшавии ранги гулобї 

метитронанд. Ранги пайдошуда бояд дар давоми 30 сония гум нашавад.  

Кислотанокї (туршнокї) -Х2, оТ, бо њаљми барои титронии 100 г 

мањсулот сарфшудаи   мањлули 0,1 н мањлули  гидроксиди калий ё 

гидроксиди натрийи  ифода карда мешавад. Ин нишондодро аз рўи 

формулаи зерин њисоб мекунанд: 

Х2=
m

V 10 ,           (2.1.) 

Дар ин љо: 

 V – њаљми  аниќ 0,1 моль/дм3 мањлули  гидроокисиди натрий ё гидроокиси 

калия, ки барои титронї сарф шуд,   см3; 

m – массаи нусхаи тањќиќшаванда, г.   

Њамчун натиљаи нињої натиљаи миёна аз ду таљриба ќабул карда мешавад,  

ки фарќияташон на зиёда аз 0,5о бояд бошад.   

 Њисобро бо хатогии на зиёда аз 0,01о мегузаронанд. 
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2.2.3.Муайян кардани ишќорнокї 

Нишондоди ишќорнокї  миќдори ишќорро дар мањсулот тавсиф карда, бо 

градус ифода  мешавад.  Градуси ишќорнокї њаљми мањлули 1 н. кислотае 

мебошад, ки  барои нейтрализатсияи ишќори  дар 100 г мањсулот 

мављудбуда сарф мешавад [87].  

Ишќорнокии мањсулоти ќаннодии тањќиќшаванда бо усули титронї 

мувофиќи стандарти давлатї (ГОСТ), ки барои мањсулоти ќаннодии ордии 

бо истифодаи ковоккунандањои химиявї омодашуда тавсия дода шудааст,  

муайян карда шуд [85]. Усули мазкур ба реаксияи нейтрализатсияи 

маводњои ишќории мањсулоти тањќиќшаванда  бо кислотаи  хлорид дар 

њузури индикатори бромтимолї кабуд (бромтимоловый синий) асос 

мегирад. Титронї то пайдо шудани ранги зарди мањлул давом мекунад. 

Рафти муайянкунии ишќорнокї амалиёти зеринро дар бар мегирад: 

25 г мањсулоти тањќиќшавандаро майда карда, ба колбаи хушки 

конусшакли массаш 500 см3 дохил мекунанд. Ба колба 250 мл оби муќаттар 

илова карда, колбаро шўронида, омехта мекунанд ва дар давоми 30 даќиќа 

нигоњ медоранд. Њангоми нигоњдорї њар 10 даќиќа колбаро шўронида, 

оканаашро омехта мекунанд. Пас аз 30 даќиќа мањлулро тавассути филтри 

коѓазї ё аз пахта полида, аз филтрат бо пипетка 50 см3 гирифта ба колбаи 

титронї мегузаронанд. Пас аз иловаи 2-3 ќатра индикатори бромтимоли 

кабуд бо мањлули 0,1 н кислотаи хлорид ё сулфат то пайдо шудани ранги 

зард метитронанд. Ишќорнокиро (бо градус) аз рўи формулаи зерин њисоб 

мекунанд: 

Z = 𝑉.𝑉1..100.𝐾

10.𝑚.𝑉2
 (2.2) 

 

Дар ин љой : 

 V - њаљми мањлули кислотаи хлориди барои титронї сарфшуда, мл;  

V1  - њаљми оби барои њал кардани баркаши маводи тањлилшаванда 

истифодашуда, мл;  
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V2 - њаљми филтрат, мл;  

m – массаи баркаши маводи тањлилшаванда, г; 

10 – коэффитсиенти гузаронидани мањлули 0,1 н ба мањлули 1 н.;  

К – тасњењ  ба  титри кислота [87]. 

Ишќорнокиро  ба њисоби моддањои хушк  аз рўи формулаи зерин њисоб 

мекунанд: 

,     (2.3.) 

W – намнокии мањсулоти тањќиќшаванда, %. 

Њамчун натиљаи нињої натиљаи миёна аз ду таљриба ќабул карда мешавад,  

ки фарќияташон на зиёда аз 0,2 градус бояд бошад.   

2.2.4. Муайян намудани намнокии ашё ва мањсулоти ќаннодии ордии 

тањќиќшаванда 

Намнокии нусхањои орди гандумї, орди каду ва мањсулоти тайёри 

ќаннодї бо усули маълуми гравиметрї [88, 89] аз рўи методикаи зерин 

муайян карда шуд: 

Бюксро  бо сарпушаш бо 5-10 г ќуми тозаи тафсонидагї  ва чубчаи 

шишагин дар љевони хушккунї дар њарорати 1300С дар давоми 30 даќиќа 

нигох медоранд. Сипас, бюксро дар эксикатор хунук карда, бар мекашанд. 

Ба  бюкс нусхаи мањсулоти тањќиќшавандаро гузошта бар мекашанд. Вазни 

нусха бояд 5 г ташкил кунад. Хатогии баркашї бояд на зиёда аз 0,01 г 

бошад. 

 Бюксро бо нусха ва сарпушаш ба љевони хушкунї, ки њарораташ 140– 

145 оС аст, гузошта, дар давоми 30-40 даќиќа нигоњ медоранд. Пас аз он, 

бюксро аз љевони хушккунї гирифта, пас аз дар эксикатор хунук шуданаш, 

бар мекашанд. Хатогии баркашї бояд на зиёда аз 0,01 г бошад.  

  Намнокии мањсулотро (Х, %) аз рўи  формулаи зерин њисоб 

мекунанд: 

m

mm
Х

100)( 21 
 ,   (2.4.) 

где  m – массаи нусхаи мањсулоти тањќиќшавада, г; 
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m1 – массаи бюкс бо  нусхаи мањсулоти тањќиќшавада пеш аз хушккунї, г; 

 m2 – массаи бюкс бо  нусхаи мањсулоти тањќиќшавада баъд аз хушккунї, г;  

Њамчун натиљаи нињої натиљаи миёна аз ду таљриба ќабул карда мешавад,  

ки фарќияташон на зиёда аз 0,25% бояд бошад.   

2.2.5. Муайян намудани миќдори хокистари ашё ва мањсулоти  

ќаннодии тањќиќшаванда   

Миќдори хокистар дар таркиби ашё ва мањсулоти ќаннодии 

тањќиќшаванда  бо усули дар адабиёт маълум муайян карда шуд [86, 90]. 

Баркаши мањсулоти тањќиќшавандаро (1,5-25 г) ба буттаи пешакї  

баркашида гузошта, ба тафдоне, ки то њарорати 5000С тафсонида шудааст, 

мегузоранд ва то доимї шудани массаш нигоњ медоранд.  Хокистари 

њосилшуда бояд ковок бошад. Рангаш сафед ё хокистарранги сафедчатоб, 

заррачањои сиёњ – ангишт надошта бошад.  Миќдори хокистарро (С, %)  бо 

формулаи зерин њисоб мекунанд:  

     (2.5.) 

m1  – массаи бутта  бо хокистар, г;  

m – массаи бутта, г;  

m2 – массаи баркаши мањсулоти тањќиќшаванда, г. 

2.2.6. Муайян кардани њиссаи массавии крахмал. 

Миќдори крахмал дар ашё ва мањсулоти ќаннодии тањќиќшаванда бо усули 

поляриметрия муайян карда шуд [86, 89, 91]. 

Пеш аз муайянкунї крахмал бояд гидролиз карда шавад. Барои ин ба 

колбаи хушки  њаљмаш 100см3 аз бюретка 25 мл мањлули 0,31 н кислотаи 

хлорид рехта, баъдан тавассути ќиф  миќдори баркашидаи мањсулоти 

тањќиќшаванда  (5 г)  илова карда, хуб омехта мекунанд. Пас аз омехтакунї 

ќиф ва гардани колбаро бо 25 мл мањлули њамон кислота мешўянд. 

Колбаро ба њаммомчаи обї гузошта, дар давоми 3 даќиќа барои 

омехтакунї такон медињанд. Пас аз он боз 12 даќиќа колбаро гарм 

мекунанд. Пас аз ин колбаро аз њаммомчаи обї гирифта, ба он 40 см3 оби 

хунук илова карда, зуд то 200С хунук мекунанд. Барои тањшин кардани  
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сафедањо ва соф кардани мањлул ба колба 6 мл мањлули молибдати 

аммоний илова мекунанд. Пас аз 5 даќиќа њаљми мањлулро бо об то ченаки 

колба расонида,  такон дода омехта мекунанд ва, баъдан, ба воситаи 

фильтри коѓазї ё шишагї ба колбаи дигари хушк меполанд. Найчаи 

поляриметрро бо мањлули шаффофи полонидашуда пур мекунанд ва кунљи 

тобхурии сатњи поляризатсияро ба воситаи поляриметр чен мекунанд. Ин 

амалро хеле зуд иљро кардан зарураст, то ки мањлул тира нашавад. 

Њамзамон таљрибаи санљиширо низ мегузаронанд. Маќсади 

гузаронидани таљрибаи санљишї муайян кардани таъсири моддањои дар об 

њалшавандаи аз љињати оптикї фаъол мебошад.   

Таљрибаи санљишї 

 Панљ грамм маводи тањќиќшавандаро бар кашида ба колбаи ченакї 

меандозанд. Ба колба 70 мл об илова карда, дар давоми 15 даќиќа такон 

медињанд, то ки нусхаи маводи тањќиќшаванда пурра њал шавад. Пас аз ин 

гардани колбаро бо 10 мл оби муќаттар шуста, бо реактиви тањшинкунанда 

шуста, мањлулро соф мекунанд. Њаљми мањлулро бо оби муќаттар то ченак 

пур карда, омехта мекунанд  ва пас аз он меполанд. Аз филтрат 50 мл 

гирифта, ба колбаи ченакии њаљмаш 100 мл гузаронида, 2 мл мањлули 25% 

кислотаи хлорид илова мекунанд. Мањлулро дар давоми  15 даќиќа дар 

њаммочаи обї  љой карда, пас аз он то 200С хунук мекунанд ва  дар 

поляриметр кунљи тобхурии сатњи поляризатсияро ба воситаи поляриметр 

чен мекунанд. 

Миќдори крахмалро аз рўйи формулаи зерин њисоб мекунанд 

   (2.6.) 

Дар ин љой: С – њиссаи массавии крахмал, бо % -и моддањои хушк;  

αоп – ќимати кунљи гардиши сатњи поляризатсияи моддањои оптиакї фаъол 

дар таљрибьаи асосї, градуси сахариметр; 

αк – ќимати кунљи гардиши сатњи поляризатсияи моддањои оптикї фаъоли 

њалшаванда (ѓайр аз крахмал),  градуси сахариметр; 
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(αоп - αк) – ќимати кунљи гардиши сатњи поляризатсияи крахмал, градуси 

сахариметр; 

m – массаи нусхаи барои тањлил гирифташуда, г;  

l – дарозии найчаи поляризатсионї, мм;  

[α]D

20 

– ќобилияти ќиёсии давразанондаи крахмал, град;  

W – њиссаи массавии оби моддаи тањлилшаванда (намнокї), %.  

Агар массаи баркаш барои тањлил 5 г ва дарозии найчаи поляризатсионї 

200 мм бошад, формула барои њисоб кардани миќдори крахмал намуди 

зерин дорад:   

   (2.7.) 

Дар ин формула:  F – коэффитсиенти Эверс, ки баробар аст ба 1000/[α]D

20   .  

Дар љадвали 2.2.6.1 ќимати ќобилияти ќиёсии давразанонда ва  

коэффитсиенти Эверс барои крахмалњои гуногун оварда шудааст.   

Љадвали 2.1.Ќимати ќобилияти ќиёсии давразанонда ва  коэффитсиенти 

Эверс барои крахмалњои гуногун [86] 

Крахмал 
[α]D

20

 
F 

Картошкагї 194,5 1,775 

Љуворимаккагї 184,6 1,879 

Њуртумонї 181,3 1,914 

Гандумї 182,7 1,898 

Љавдорї 184,0 1,886 

Биринљї 185,9 1,886 

 

2.2.7. Муайян кардани њиссаи массавии клетчатка. 

Њиссаи массавии клетчатка бо усули Кюршнер –Ганек муайян карда шуд. 

Усули мазкур ба оксидшавї, таљзия ва њал намудани моддањои гуногуни 

химиявии таркиби маводи  тањлилшаванда бо омехтаи кислотањои астсетат 

ва нитрат асос мегирад. Њангоми ин раванд клетчатка њал намешавад. 
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Онро аз мањлул људо карда, хушк мекунанд ва пас аз он бармекащшанд  

[92, 93].  

Тарзи иљрои тањлил: 1 г маводи тањлилшавандаро  майда карда, бар 

мекашанд (хатогии баркаши набояд зиёда аз 0,001» г бошад). Баркашро ба 

колбаи њаљмаш 120 см3 дохил карда, ба колба 40 см3 омехатаи кислотањо 

илова мекунанд (омехта аз 3,6 см3 кислотаи нитрати зичиаш 1,4 г/см3 ва 36,4 

см3 мањлули 80 %-и кислотаи атсетат иборат аст). Колбаро бо хунуккунаки 

баръакс махкам карда, ба  њаммомчаи регї гузошта, оканаашро дар 

давоми 1 соат мељўшонанд. Пас аз он оканаи колбаро аз филтри шишагии 

№2 мегузаронанд. Филтр бояд ќаблан хушк карда шуда,  баркашонида 

шуда бошад. Тањшинро пас аз полондан аввал бо мањлули љўши спиртии 

гидроксиди натрий, баъдан бо оби муќаттари тоза ва баъд аз он бо 10 мл 

омехтаи спирту эфир мешўянд.  Тањшини сафедро ба бутањои чинї љойгир 

карда, дар њарорати 100–105 °С хушк мекунанд. Хушккуниро то доимї 

шудани массаи бута бо тањшин такрор менамоянд. Бутањои гармро бо 

тањшин хунук карда, бар мекашанд.  Њиссаи массавии клетчаткаро аз рўйи 

формулаи зерин муайян мекунанд:  

Х =
(В−В1)·100

Н
    (2.8.) 

Х – њиссаи массавии клетчатка, %; 

В1 – массаи бута бо тањшин, г; 

В – массаи бута бе тањшин, г; 

 Н – массаи баркаши маводи тањлилшаванда, г. 

2.2.8. Муайян кардани њиссаи массавии сафеда  

Њиссаи массавии сафеда бо усули спетрофотометрии биуретї дар 

модификатсияи Джденингс муайян карда шуд  [93,94]. Методи мазкур ба 

реаксияи ионњои дувалентаи мис бо бандњои пептидии молекулаи сафеда 

дар муњити ишќорї асос мегирад. Дар натиљаи ин реаксия комплкси ранга 

њосил мешавад. Зичии оптикии комлекс дар дароизии мављи 540 нм муайян 

карда мешавад. Шиддатнокии ранг бо миќдори бандњои пептидї ё 

консентратсияи сафеда дар мањлул  мутаносиб аст. 
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Тарзи гузаронидани таљриба. Таќрибан 1,5 г маводи тањлилшавандаро 

баркашида (бо хатогии на зиёда аз ±0,001 г), ба колба хушки њаљмаш 250—

300 см3 мегузаронанд. Ба колба барои људо кардани равѓан 2 см3 ССl4  

илова карда, баъдан 100 см3 реактиви биуретї меандозанд. Колбаро бо пук 

махкам карда, дар асбоби махсус гузошта, дар давоми 1 соат такон дода 

оканаашро омехта мекунанд. Пас аз он оканаи колбаро дар сентрифуга 

чарх мезанонанд (суръати чархзанонї – 4500 гардиш/даќиќа). Мањлули 

шаффофро  ба кюветањои спектрофотометр  рехта, зичии оптикиашро дар 

дарозии мављи 550 нм чен мекунанд. Аз рўйи ќимати зичии оптикї ба 

воситаи каљхати калибронї консентрасияи сафедаро муайян мекунанд. 

Сохтани каљхати калибронї. Барои сохтани  каљхати калибронї мањлулњои 

стандартии сафедаро бо консентратсияи маълум  тайёр мекунанд. 

Шумораи мањлулњо бояд на кам аз 10 бошад.Зичии оптикии мањлулњои 

стандартиро бо усули Дженингс чен карда, дар асоси натиљањои 

бадастомада каљхати калиброниро месозанд.  

Муайян кардани миќдори сафедањои дар об њалшаванда  

Ба колбаи конусшакли њаљмаш 250 мл 10 мл маводи тањлилшаванда ва 60 

см3 об  дохил карда, дар давоми 30 даќиќа дар њарорати хонагї такон 

медињанд. Пас аз он оканаи колбаро ба воситаи филтри коѓазї меполанд. 

Тањшинро дар рўйи филтр 2-3 маротиба бо оби муќаттар мешўянд. 

Филтрати шаффофро то 400С гарм карда, ба он хокаи сулфати аммоний то 

ќатъ шудани њалшавиаш илова мекунанд. Тањшини њосилшуда сафедањои 

дар об њалшаванда мебошанд. Ин тањшинро аз мањлул људо карда, хушк 

мекунанд ва бар мекашанд  [89].  

2.2.9. Муайян кардани њиссаи массавии равѓан 

Миќдори равѓан дар маводњои тањлилшаванда бо усулњои экстраксионї-

вазнї (гравиметрї) ва рефрактометрї муайян карда шуд [95].  

Усули экстраксионї-вазнї ба људо кардани равѓан аз нусхаи ќаблан 

гидролизшудаи маводи тањлилшаванда бо ёрии њалкунандаи органикї ва 

муайян намудани миќдори он бо роњи баркашї пас аз бухор намудани 

њалкунанда асос мегирад.  
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Тарзи гузаронидани тањлил. Баркаши  маводи тањлилшавандаро (10 

г) даќиќ, бо хатогии на зиёда аз 0,01 г баркашида, ба колбаи конусшакли 

њаљмаш 250 см3 дохил мекунанд; ба колба 100 см3 мањлули 1,5% кислотаи 

гидрогенхлорид  ё 100 см3 мањлули 5%-аи кислотаи сулфат мерезанд. 

Колбаро бо хунуккунаки баръакс махкам карда, дар давоми 30 даќиќа 

оњиста мељўшонанд. Пас аз он колбаро хунук мекунанд, ба колба 50 см3 

хлороформ илова намуда ва махкам карда, хуб такон дода, дар давоми 15 

даќиќа омехта мекунанд. Пас аз омехта кардан оканаи колбаро ба 

пробиркањои сентрифуга рехта, 2-3 даќиќа чарх мезанонад (суръати 

гардиш 3000 гардиш /даќиќа). Дар пробирка 3 ќабат ташкил мешавад. 

Ќабати обиро мепартоянд. Мањлули  хлороформии равѓанро бо пипетка 

оњиста људо карда, аз дохили пахтаи ба ќиф љойгиршуда ба колбаи хушк 

мегузаронанд.  20 см3 полударо ба колбаи хушки массааш маълум 

мерезанд. Хлороформро аз мањлул ба воситаи хунуккунаки найчадор бухор 

мекунанд. Равѓани дар колба боќимондаро дар њарорати 100-1050С хушк 

мекунанд, баъдан дар эксикатор  хунук карда, бар мекашанд. Миќдори 

равѓанро аз рўйи формулаи зерин њисоб мекунанд: 

   (2.9.) 

Дар ин љой: 

  m1 – массаи колба бо равѓани хушкарда, г;  

m2 – массаи колбаи холї, г;  

50 – њаљми хлороформи барои њалкунии равѓан гирифташуда, см3; 

m – массаи нусхаи маводи тањлилшаванда, г;  

20 – њаљми мањлули равѓан дар хлороформ, ки барои таҳлил гирифта шуд, 

см3;  

W – намнокии маводи тањлилшаванда,%. 

Усули рефрактомерии муайян намудани миќдори равѓан. Усули 

рефрактометрї барои муайян намудани миќдори равѓан дар мањсулоти 

нонї ва ќаннодї хеле васеъ исттифода мешавад. Њангоми њалшудани 
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равѓан  нишондоди инъикоси шуоъи њалкунанда мутаносиби миќдори 

равѓан паст мешавад. Аз рўйи фарќияти нишондоди шикасти нури 

рушноии њалкунандаи тоза ва мањлули равѓан миќдори равѓанро муайян 

мекунанд  [95,96]. 

Тарзи гузаронидлани тањлил: Нусхаи маводи тањлилшавандаро, ки 

массааш 2 г аст, дар ховани чинї гузошта, 4 см3 њалкунанда илова 

мекунанд. Омехтаро соида майда мекунанд. Пас аз он ба рўйи филтри 

коѓазии дар ќифи хурд љойгиркарда мегузаронанд. 1-2 ќатраи аввалинро 

мепартоянд, аз полудаи боќимонда 2-3 ќатра гирифта, ба призмаи 

рефрактометр мечаконанд ва нишондоди шикасти рўшноиро муайян 

мекунанд.  Њамзамон нишондоди шикасти нури рўшноии њалкунандаи 

тозаро муайян менамоянд. 

Миќдори равѓанро аз рўйи формулаи зеирн њисоб мекунанд:  

𝑋 =
𝑉𝑝  ·𝜎ж (П𝑝−Пр.ж.)·100·100

𝑚·(П𝑝−Пр.ж.)·(100−𝑊)
  (2.10) 

 

Дар ин формула: 

 Vр – њаљми њалкунандаи барои људо кардани равѓан гирифташуда, см3;  

σж – зичии нисби  равѓан дар 200 С (барои равѓани маска – 0,92, барои 

омехтаи равѓанњо  – 0,925), г/см3 [95]; 

 Пр – нишондоди шикасти нури рўшноии  њалкунанда; 

Пр.ж – нишондоди шикасти нури рўшноии  равѓан дар њалкунанда;  

m – массаи баркаши маводи тањлилшаванда, г;  

W – намнокии мањсулоти тањлилшаванда, %. 

2.2.10. Муайян намудани миќдори изомерњои кислотањои равѓанї бо 

бандњои дучандаи комапайванд. Миќдори кислотањои полибењади равѓанї 

бо усули рефрактометрї муайян карда шуд  [97,98]. 

Тарзи гузаронидани тањлил: Барои муайян намудани пайвастањои бо ду ва 

се банди дучандаи комапайванд 0,1 г  равѓани  тањлилшавандаро дар њаљми 

хурди гексан њал намуда, то консентратсияи 1 г/100 см3  раќиќ менамоянд. 
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Зичии оптикии мањлули њосилшударо дар дарозии мављњои 230 ва 268 нм 

муайян мекунанд.  

Миќдори кислотањои равѓанї  бо ду банди дучандаи комапайванд 

(бо%) аз рўйи формулаи зерин муайян карда мешавад: 

  (2.11.) 

миќдори кислотањои равѓаниро бо се банди дучандаи комапайванд бошад 

аз рўйи формулаи  

    (2.12) 

Дар ин формулањо: 

D  - зичии оптикии мањлули тањлилшавандаи равѓан;  

C – консентратсияи мањлул, г/дм3;  

119 и 209,5 – мутаносибан ќимати миёнаи коэффитсиенти фурўбарии 

кислотањои равѓании бењади бо ду банди дучанда ва бо се банди дучанда 

дар дарозии мављи   230 нм ва 268 нм мутаносибан; 

K – коэффитсиенти њисобї, баробари  58 аст.  

2.2.7.11. Ќобилияти нигоњдории об (ЌНО) ва равѓан  (ЌНР) ва кафкофарї 

[99, 100]. 

Барои муайян намудани ќобилияти нигоњдории об (ЌНО)  ва ќобилияти 

нигоњдории равѓан (ЌНР) баркаши маводи тањќиќшавандаро   ба 

пробиркаи хушки ќаблан баркашидаи сентрифуга љойгир  карда, ба он 

миќдори муайяни об ё равѓани растанї илова мекунанд. Оканаи 

пробиркаро ба сентрифуга гузошта, як даќиќа бо суръати гардиши 1000 

г/даќ. омехта мекунанд. Баъдан дар давоми 30 даќиќа нигоњ медоранд, ва 

боз 15 даќиќа  омехта мекунанд (суръати гардиш 4000 г/даќ).  Равѓан ё оби 

адсорбсиянашударо  оњиста аз сатњи маводи тањќиќшаванда рехта, 

пробиркаро  10 даќиќа хам карда мемонанд, то ки маводи тањќиќшаванда 

аз боќимондањои равѓан (об) пурра  озод шавад. Пас аз он пробирка 

баркашида мешавад. Миќдори равѓанро аз рўйи формулаи зерин њисоб 

мекунанд: 
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ЌНР = (а – b) / c ⋅ 100%  (2.13) 

Дар ин љой: 

 а – массаи пробирка бо баркаши равѓан ё оби  пайваст шуда, г;  

b – массаи пробирка бо баркаши хушк, г;  

c – массаи баркаш, г, 

Ќобилияти кафкофарї  (ЌКО) Барои муайян кардани ќобилияти 

кафкофарї  баркаши маводи тањлилшаванда  (6 г) дар стакани химиявї 

љойгир карда шуда, ба болояш 25 см3 оби муќаттар илова карда,  то 

њосилшудани суспензияи якхела соида майда мекунанд  [99, 101, 102]. 

Омехтаи њосилшударо ба силиндри ченакор мерезанд ва њаљми мањлулро 

бо оби муќаттар то 300 мл мерасонанд. Њамзамон амали мазкурро бо 

сафедаи тухм, ки ба сифати эталон ќабул шудааст,  мегузаронанд. Њар ду 

намунаро дар давоми 1 даќиќа якваќта такон дода, њосилшавии кафкро 

мушоњида менамоянд. Пас аз он њаљми кафкро аз рўйи ченакњои силиндр 

муайян мекунанд. Ќобилияти кафкофариро аз рўйи формулаи зерин њисоб 

мекунанд:  

ЌКО =БК / БМ ⋅ 100%,  (2.14.) 

где БК – баландии ќабати кафк, мм;  

БМ – баландии ќабати моеъи аввала, мм.  

Зариби (коэффитсиенти) ќобилияти кафкофариро аз рўйи формулаи   зерин 

муайян мекунанд: 

КЌКОм.т. = (ЌКОм.т./ ЌКО ) ⋅ 100%,  (2.15) 

Дар ин формула  ЌКО м.т.,– ќобилияти кафкофарии маводи 

тањќиќшаванда,%, 

ЌКОт. – ќобилияти кафкофарии сафедаи тухм,%  

Барои муайян намудани устувории кафк (УК) силиндрњоро пас аз њосил 

шудани кафк як муддат нигоњ дошта, баъдан баландии кафки боќимондаро 

чен мекунанд. Аз рўйи формулаи  

УК = (БКн/БКа) ⋅ 100%  (2.16) 

устувории кафкро муайян мекунанд. 
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Дар формулаи мазкур: 

БКа – баландии аввалаи кафк, мм; 

БКн – баландии кафк пас аз нигоњдорї, мм. 

2.2.12. Муайян намудани фаъолнокии об. Фаъолнокии об  (aw) бо усули 

намнокии нисбии мувозинатї муайян карда шуд. Алоќамандии намнокии 

нисбии мувозинатї (ННМ) бо фаъолнокии об бо муодилаи зерин ифода 

мешавад [103]: 

ННМ = 100 • aw   (2.17) 

Моњияти ин усул аз муќоисаи намнокии нисбии мувозинатї ва фаъолнокии 

оби бо ин нишондод алоќаманди мањлулњои сери стандартии баъзе 

намакњо дар њарорати муайян бо ќимати  намнокии мувозинатии 

мањсулоти хўрока дар њамон њарорат  иборат аст. Ба сифати мањлулњои 

стандартї мањлулњои сери баъзе намакњо истифода мешаванд, ки кимати 

ННМ ва њалшавандагиашон дар њарорати 250С дар љадвалњои махсус дар 

маълумотномањои химиявї оварда шудааст. 

Нусхањои мањсулоти ќаннодї (массашон 8-9 г њар яктоаш) дар ќисми 

болоии эксикатор дар рўйи  лавњаи сафолї гузошта мешаванд. Ба 

эксикатор дар таги лавња мањлули сери намаки муносибро, ки барояш 

ННМ ба ќимати эњтимолї баробар аст,  мерезанд. Њаљми ин мањлул бояд 

на кам аз 1 литр бошад. 

Пас аз 48 соат нусхањои мањсулоти тањќиќшавандаро бар мекашанд. 

Баркаширо то пайдо  шудани мувозинати намнокии нусхаи тањќиќшаванда 

ва  мањлули сери намак дар њарорати муайян давом медињанд. Фарќияти 

натиљањои баркашињо бояд аз 0,1 мг зиёд набошад. Аз рўйи намнокии 

аввала массаи моддањои хушкро mo муайян мекунанд: 

mo: 

 

𝑚0 = 𝑚1 ·
100−𝑚0

100
   (2.18.) 

 
Дар ин формула: 

 m1 – массаи баркаши нусхаи мањсулоти ќаннодї, г;  
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Wo – намнокии аввалаи нусхаи мазур, %.  

Баъдан намнокии мувозинатии нусхаро (НН) њисоб мекунанд (%): 

 

НН = 100 ·
𝑚1−𝑚0

𝑚2
  (2.19.) 

 

m2 – массаи нусхаи тањќиќшаванда пас аз нигоњдорї дар эксикатор, г;  

 m0 – массаи моддањои хушк дар баркаши тањлилшаванда, г.  

Намнокии нисбии мувозинатиро (ННМ) ва аз рўйи он фаъолнокии обро, 

бо тарзи графикї муайян мекунанд. Барои ин дар мењвари абсисса ќимати 

намнокии нисбии намакњои сери гирифташударо мегузоранд, дар мењвари  

кордината – ќимати намнокии мувозинати нусхаи тањлилшавандаро.  
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БОБИ III. МУЊОКИМАИ НАТИЉАЊОИ ТАЊЌИЌОТ 

3.1. Асоснок намудани истифодаи орд аз донаи каду дар технологияи 

мањсулоти ќаннодии ордии функсионалї   

Ширинињо дар ѓизогирии мардуми тољик мавќеи махсусро ишѓол 

менамоянд. Нањорї, хўроки нисфирўзи ё шом аз чой бо ширинињо оѓоз 

ёфта, бо чой ва ширинињо низ ба анљом мерасад [22]. Устоњои тољик аз 

замонњои ќадим дар кишварњои Шарќи наздик ва миёна машњур буданд. 

Намудњои гуногуни мањсулоти ќаннодї, аз ќабили халвоњо, парварда, 

набот шуњрати ќандалотчињои тољикро ташкил мекарданд [23-25]. Ин 

мањсулот дар замони муосир низ васеъ пањн шуда, ба истеъмокунандањо 

писанд мебошанд. Инчунин мањсулоти ќаннодии муосир, аз он љумла 

кексњо, кулчаќандњо, торт ва ѓайра бо миќдори зиёд имеъмол мешаванд. 

Аммо, ширинињои миллии тољикї, ба мисли дилхоњ мањсулоти ќаннодї, ба 

њама талаботи ѓизогирии солим љавобгў нестанд.  

Њамчун ашёи функсионалї диќќати олимон ва мутахассисонро каду 

ва њосилањои коркарди он, аз љумла тухмаш, љалб менамояд. Таркиби 

химявии бењамтои  тухми  каду дурнамои истифодаи ин ашёро дар 

технологияи хўрокаи гуногун бо маќсади зиёд кардани ќимати ѓизоии он 

таъмин мекунад. 

Дар Тољикистон каду сабзавоти дўстдошта буда, муттасил истеъмол 

карда мешавад. Аммо, тухми кадуро ќариб ки истифода намебаранд. Њол 

он ки, тухми каду айни замон  њамчун ашёи функсионалї љолиби диќќати 

олимон ва мутахассисони соњаи хўрока  шуда аст. Зеро тухми каду аз 32 до 

35% сафеда, то 38% нахњои ѓизої (клетчатка), миќдори зиёди витаминњо ва 

моддањои минералї дорад. Сафедањои тухми каду дорои ќариб њама 

аминокислотањои ивазнашаванда мебошанд [60-66], аз кислотањои 

ивазнашавандаи полибењад - кислотаи линолат ва линолеат  ѓанї 

мебошанд. Кислотањои мазкур мутаносибан 41,3-54% и 0,4-0,9%  аз 

миќдори умумии равѓани тухми кадуро ташкил мекунанд. Инчунин, ба 

таркиби тухми каду  7-8% ќандњо ва 5-7% крахмал, сапонинњо,  макро- ва 
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микроэлементњо, аз ќабили  натрий, калий, фосфор, оњан, магний, цинк 

дохил мешаванд [66]. 

Бо назардошти гуфтањои дар боло зикршуда мо имконияти 

истифодаи тухми кадуро дар намуди орд дар технолгияи мањсулоти 

ќаннодї тањќиќ кардем. 

3.2. Таркиби химиявии орд аз тухми каду  

Моддањои асосии таркиби орди тухми каду, аз љумла  сафедањо, 

крахмал, нахњои ѓизої, моддањои минералї (хокистарнокї) ва, инчунин 

намнокї, кислотаноки ва равѓаннокї  бо усулњои физикию химиявї  

санљида шуд. Моддањо ва нишондодњои  номбаршуда бо методикањои 

маълум, ки дар боби дуюми диссертатсия  пешнињод шудаанд, муайян 

гардидаанд: миќдори сафедањо бо усули колориметрия ва рефрактометрия, 

крахмал - бо усули поляриметрия, нахњои ѓизої (клетчатка) - бо усули 

гарвиметрияи Киршнер ва Ганек, намнокї, равѓаннокї ва хокистарнокї 

инчунин бо усули гравиметрия, туршнокї бо усули титронии асосию 

кислотагї  [86,89].  Натиљањои њосилшуда дар љадвали 3.1. нишон дода 

шудаанд.  

Љадвали 3. 1.- Таркиби химявии донаи кадуи навъи “Иродӣ”  

Сафедањо,% Крахмал,

% 

Клетчатка,

% 

Моддањои 

минералї, 

% 

Равѓанњо 

% Миќдори 

умумї 

Њалшава

нда 

халнашава

нда 

30,8 20,8 10,03 8,1 15,4 3,9 38,8 

Аз натиљањои њосилшуда бармеояд, ки тухми кадуи навъи “Иродї”, 

ки дар ќаламрави Тољикистон парвариш меёбад, 30,8% сафеда дорад. Аз ин 

миќдор 20,08% сафедањои дар об њалшаванда ва 10,03% - дар об 

њалнашаванда мебошанд. Аз ангиштобњо дар таркиби тухми кадуи 

тањќиќшаванда крахмал ва нахњои ѓизої муайян шудаанд, ки миќдорашон 

мутаносибан 8,1 ва 15,4% ташкил медињад. Хокистарнокї 3,9 %  аст, ки ин 

оид ба миќдори басандаи моддањои минералї гувоњї медињад. 
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Дар таркиби тухми кадуи тањќиќшаванда 38% равѓан муайян гардид. 

Муайян карда шуд, ки аз ин миќдор 8,44%-ро кислотањои ќатори линолат 

ва      24,105% -ро  кислотањои ќатори  линолеат  ташкил медињанд. 

Муќоисаи таркиби химиявии  донаи кадуи навъи “Ироди”-и дар 

Тољикистон парваришшаванда бо нишондодњои аз манбањои адабиёти 

илмї маълум   муайян мекунад, ки таркиби химявии тухми кадуи “Иродӣ” 

миќдоран на он ќадар аз таркиби химиявии дигар навъњо фарќ мекунад 

(љадвали 3.2.).     

Љадвали 3.2.-Таркиби химиявии донаи кадуи навъњои  Иродӣ  ва  

“Витаминная” [61] 

Нишондињандаи 

физикї-химиявї 

Донаи кадуи навъи 

“Иродї”  

Донаи кадуи навъи 

“Витаминная” 

Миќдори сафедањо, %: 

њалшаванда 

њалнашаванда 

               30,83 

20,8 

10,03 

31,36 

26,14 

9,7 

Миќдори крахмал,% 8,1 - 

Миќдори 

 клетчатка, % 

15,4 17,25 

Миќдори моддањои 

минералї 

(хокстарнокї), % 

3,9 4,14 

Миќдори равѓан  38,81 29,19 

Масалан, миќдори сафедањо, њам сафедањои дар об њалшаванда, њам 

дар об  њалнашаванда, нахњои ѓизої, моддањои минералї каме аз 

нишондодњои тухми кадуи навъи “Витаминная”, ки дар ќаламрави 

Федератсияи Русия парвариш  мешавад,  фарќ мекунанд. Миќдори 

равѓанњо бошад дар тухми кадуи навъи “Иродї” 10% зиёд аст.  

Муайян кардани таркиби сифатии равѓанњои тухми каду бо усули 

рефрактометрия муќаррар намуд, ки 8,44%    аз миќдори умумии равѓанњо 

њосилањои кислотаи линолат буда, њосилањои кислотаи линолеат 24,105 %-

ро ташкил мекунанд. Ин бар хилофи додашудањои адабиёти илмї 
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мебошад. Аз рўи маълумоти дар маќолањои [60-64] овардашуда, њосилањои 

кислотаи линолат нисбатан зиёд мебошад.  

Мо тахмин мекунем, ин  фарќиятњо бо махсусиятњои навъњои 

тањќиќшаванда ва, инчунин, бо шароити иќлимї ва љуѓрофии парвариши 

онњо алоќаманд аст.  

Ѓайр аз муаяйн намудани таркиби химиявии донаи каду чунин 

нишондодњои физикию химиявї, ба мисли намнокї ва кислотанокии 

(туршї) ашёи тањќиќшаванда омўхта шуд. Натиҷањои ба дастомада дар 

љадвали 3.3. нишон дода шудаанд. 

Љадвали 3.3.-Нишондодњои физикї-химиявии донаи каду навъи 

“Иродӣ” 

№ Нишондоди физикї-химиявї Ќимат,% 

1 Намнокї 8,61 

2 Кислотанокї (туршї) 37 мг/100 г КОН 

 

3.3. Орди донаи каду њамчун маводи функсионалї  

Мањсулоти хўрокае, ки ѓайр аз вазҳифаи асосиашон - конеъ намудани 

талаботи физиологии инсон ба энергия ва маводи сохторї - вазифаи бењтар 

гардонидани  саломатї ва пешгирии хатари пайдоиши як ќатор 

касалињоро иљро мекунанд, мањсулоти функсионалї њисобида мешаванд [2-

7]. 

Мутобиќи истилоњи дар Стандартњои давлатї овардашуда, 

“Мањсулоти хўрокаи функсионалї мањсулоте мебошад, ки барои 

истеъмоли њамарўза аз љониби њама ќишрњои ањолии солим пешбинї шуда, 

хатари пайдоиши касалињои бо ѓизогирї алоќамандро паст мекунад, ба 

нигоњдорї ва бењгардонии саломатиї  аз њисоби моддањои функсионалии 

физиологии таркибаш  мусоидат менамояд”  [3].  

Мањсулоти хўрокаи функсионалї дорои нутриентњои 

ивазнашавандаи зарурї мебошанд, ки ин маводњо дар мањсулоти 

муќаррари кам ё тамоман нестанд. Аз ин лињоз ќимати ѓизоии мањсулоти 
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мазкур баландтар буда, азхудшавии  моддањои таркибашон зиёдтар,  

калориянокиашон бошад пасттар мешавад  [3, 14-17].  

Мањсулоти ќаннодии ордї миќдори зиёди равѓан ва ангиштобњо 

доранд. Барои истењсоли онњо асосан орди гандумии навъи олї ё навъи 

якум ва равѓанњои сахт (равѓани маска ё маргаринњо)  исттифода мешавад. 

Аз ин сабаб мањсулоти мазкур миќдори хеле ками витаминњо, моддањои 

минералї  ва нахњои ѓизої дорад. Равѓан ва ангиштобњои 

осонњазмшаванда калориянокии баланди мањсулоти ќаннодии ордиро 

таъмин мекунанд. Махсусиятњои ќайдгардида мањсулоти мазкурро аз 

принсипњои ѓизогирии солим дур мекунад. Аммо ин мањсулот дорои 

намуди зоњирї ва таъми хуш буда, диќќати истеъмолкунандањои зиёдро аз 

њама грўњњои ањоли - хурду калон, пиру барно - љалб мекунад. Аз ин лињоз,  

мањсулоти ќаннодии ордиро мањсулоти истеъмоли оммавї њисобидан 

мумкин аст. Чї тавре, ки маълум аст, яке аз принсипњои истењсоли 

мањсулоти функсионалї мањз бо нутриентњои функсионалии зарурї ѓанї 

гардонидани мањсулоти истеъмоли оммавї мебошад. Бо ин сабаб коркарди 

технологияи мањсулоти ќаннодии ордии функсионалии дорои ќимати 

баланди ѓизої, зиёд кардани миќдори витаминњо, моддањои минералї, 

нахњои ѓизої дар таркиби ин мањсулот ва паст кардани ќимати 

энергетикии он вазифаи мубрам ва муњим мебошад. 

Таркиби химиявии донаи каду навъи “Иродӣ”, ки аз тарафи мо 

муќаррар гашт, исбот мекунад, ки ин мавод хосиятњои функсионалї дорад. 

Њамчун маводи функсионалї сафедањо, нахњои ѓизоии њалшаванда ва 

њалнашаванда, витаминњо ва моддањои минералї, кислотањои полибењади 

равѓанї, антиоксидантњо, пребиотикњо (фруктоолигосахаридњо ва 

спиртњо), пробиотикњо (микроорганизмњои кислотаи ширї) бештар 

диќкати истењсолкунандањо ва мутахассисони соњаи саноати хўроквориро 

љалб мекунанд [104]. Ѓайр аз ин, ба таркиби озуќаворї ворид кардани 

аминокислотањо, гликозидњо, фосфолипидњо,  кислотањои органикї, 

пектинњо дурнамои хуб дорад. 
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Дар ташкил кардани хосиятњои функсионалии мањсулоти хўрока 

нахњои ѓизої наќши калидиро мебозанд [105,106]. Нахњои мазкур барои 

дуруст фаъолият намудани узвњои њозимаи одам, пешгирии беморињои ин 

узвњо ва тоза кадани организм аз моддањои зањрнок (токсикантњо) хеле 

муњим мебошанд [107]. Ќайд кардан зарур аст, ки ин нахњо, аз он љумла 

клетчатка,  дар организми одам њазм намешаванд. Бинобар ин, онњо на 

танњо ќимати ѓизоии озуќаро баланд мекунанд, балки ќимати энергетикии 

онро, яъне калориянокиашро  паст мекунанд [105,108,109]. Инчунин, 

нахњои ѓизої пребиотик мебошанд, яъне барои фаъолият ва инкишофи 

микроорганизмњо - бактерияњо-симбиотикњои одам зарур мебошанд. Мањз 

ин микроорганизмњо њазмшавии ферментативии ѓизо ва системаи 

иммунитетро фаъол менамоянд, мубодилаи аминокислотањо, чарбњо  ва 

ангиштобњоро бењтар мегардонанд, ба безараргардонии моддањои 

зањрноки дар организм пайдошуда ва шлакхо мусоидат менамоянд [110 ]. 

Мутахассисони соњаи ѓизои парњезї њисоб мекунанд, ки њар як одам 

бояд дар як шабонарўз 30-35 г нахњои ѓизої истеъмол кунад. Аз ин миќдор 

25-30 г бояд нахњои њалнашаванда бошанд [111, 112].   

 Нахњои ѓизоии њалшаванда (гемицеллюлозањо, пектинњо) ва 

њалнашаванда (клетчатка) на танњо ќимати ѓизоии мањсулот, балки 

хосиятњои технологї ва истеъмолии онро таъмин мекунанд [114,115]. 

Орди гандумї, хусусан орди навъи аъло, аз чунин компоненти муњим 

мањрум мебошад. Дар таркиби орди гандумї танњо 0,1-0,2% нахњои ѓизої 

мављуд аст. Аз рўи ин нишондод орди донаи кадуро, ки дар таркибаш 

15,4% клетчатка муайян шудааст,  маводи функсионалї њисобидан мумкин 

аст. 

Аз рўи маълумоти адабиёти илмї, мањсулоти хўрокаи функсионалї 

бояд 10-30% эњтиёљоти якшабонарўзаи организмро ба  маводи зарурии 

функсионалї конеъ гадонад [116, 117]. Бо назардошти ин, дар сурати 

истеъмоли 100 мањсулоти ќаннодие, ки ба таркибаш 30% орди донаи каду 

ворид карда шудааст, то 30% талаботи организм ба нахњои ѓизої конеъ 

мегардад. 
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Аз рўи натиљањои тадќиќоти мо, миќдори моддањои минералї дар 

орди донаи каду нисбат ба орди гандумии навъи олї 2,3%  ё ин ки 6 

маротиба зиёдтар аст. Бинобар ин, иваз кардани ќисми орди гандумї ба 

орди донаи каду дар дастурамали мањсулот ѓанї гардонидани мањсулоти 

мазкурро бо моддањои минералї имконпазир намуда, ба мањсулоти тайёр 

аз рўи ин нишондод њам хосиятњои функсионалї мебахшад. Љолиби диќќат 

аст, ки дар таркиби орди донаи каду элементњои рўњ, оњан, селен мављуд 

њастанд, ки барои одам њаётан муњим мебошанд. 

        Инчунин, орди донаи каду  нисбат ба орди гандумї  миќдори зиёдтари 

сафедањо дорад. Агар дар орди гандуми 9,7-12,0% сафеда мављуд бошад, 

дар таркиби орди донаи каду 30,8% аст. Ќисми зиёди сафедањоро (20,8%) 

дар орди донаи каду сафедањои њалшаванда ташкил мекунанд. Аз рўи ин 

нишондод низ мо метавонем орди донаи кадуро маводи функсионалї 

њисоб кунем. 

  Хосияти мусбии орди донаи каду, ки маќсаднокии истифодаи онро 

дар технологияи мањсулоти ќаннодии ордї муайян мекунад, набудани 

клейковина дар таркибаш мебошад. Дар технологияи мањсулоти ќаннодии 

ордї асосан орде истифода мешавад, ки 28-30%  клейковинаи суст дорад. 

Бинобар ин, иваз  намудани як  ќисми орди гандуми бо орди донаи каду 

дар дастурамали мањсулоти ќаннодии ордї мувофиќи маќсад мебошад. 

          Махсусияти хеле муњими орди донаи каду 38,8% доштани равѓан 

мебошад. Аз ин миќдор равѓани донаи кадуи навъи “Иродӣ” аз рўи 

тањќиќњои мо  8,44%-  ро њосилањои кислотаи линолат ва     24,105 %-ро 

њосилањои кислотаи линолеат ташкил мекунанд.  

 Равѓани ин ашё на танњо мањсулоти тайёрро бо кислотањои 

ивазнашавандаи полибењад ѓани мегардонад. Аз њисоби равѓани донаи 

каду миќдори равѓанњои сахти њаднок (равѓани маска ё маргарин) метавон 

кам карда шавад,  ки ин ањамияти њам иљтимої, њам ањамияти иќтисодї 

дорад. Хуллас, равѓани донаи каду  ва таркиби кислотањои равѓании он боз 
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як сабаби њисоб кардани орди донаи каду њамчун маводи функсионалї 

мебошад.  

Боз як махсусияти орди донаи каду миќдори ками крахмал мебошад. 

Чї тавре натиљањои тањќиќхои мо нишон доданд, орди донаи каду танњо 

8,1% крахмал дорад, њол он ки дар орди гандумї миќдори крахмал 70-80%-

ро ташкил мекунад. Бо назардошти ин, илова кардани орди донаи каду ба 

дастурамали мањсулоти ќаннодии ордї калориянокии мањсулоти тайёрро 

паст мекунад, ки  ин барои истеъмолкунандањои гирифтори бемории 

диабети ќанд ва фарбењї муњим аст. 

Бо назардошти гуфтањои зикршуда, мо хулоса мебарорем, ки 

натиљањои тадќиќотњои мо исбот намудан, ки орди донаи кадуи навъи 

“Ироди”-и  дар ќаламрави Тољикистон парваришёфта  дорои хосиятњои 

муфиди функсионалї буда, метавонад дар технологияи мањсулоти 

ќаннодии ордї бо маќсади ѓани гардонидани таркибашон бо нутриентњои 

зарурї ва баланд бардоштани ќимати ѓизої истифода шавад. 

3.4. Хосиятњои функсионалї-технологии орди донаи каду 

Чї тавре ки дар б.3.3. оварда шудааст, таркиби химиявии донаи 

кадуи навъи «Иродӣ» хосиятњои функсионалии ин ашёро муайян мекунад. 

Лекин барои истењсол  кардани мањсулоти босифати ба њама талаботи 

Стандартњои мављудбуда љавобгў,  бо ќимати баланди ѓизої, нишондодњои 

аълои истеъмолї ва хосиятњои зарурии физикию химиявї ашёи 

истифодашаванда бояд инчунин дорои хосиятњои функсионалї-технологї 

бошад. Хосиятњои мазкур гузариши равандњои технологии истењсолро 

муайян мекунанд, ба истифодаи муфиди намудњои нави ашё ва иловагињои 

хўрока мусоидат менамоянд. Ѓайр аз ин, хосиятњои функсионалї-

технологї пешгўи намудани таѓйироти ашёи нави ѓайрианъанавиро  дар   

амалиётњои технологии коркард ва нигоњдории мањсулоти тайёр  

имконпазир менамоянд  [100,101].   

Хосиятњои функсионалї-технологии ашёи хом дар истењсоли њама 

намудњои мањсулоти хўрока ањамияти муњим доранд. Ин хосиятњо на танњо 
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ба равандњои технологї, балки ба хосиятњои органлептикї ва сохторию 

механикии мањсулоти тайёр, баромади мањсулот, пастшавии калориянокии 

он ва дигар нишондодњо таъсир мекунанд. 

Хосиятњои функсионалї-технологї  нишондодњои зеринро дар бар 

мегиранд: ќобилияти нигоњдории  ё пайавасткунии об (обнигоњдорї - 

ЌНО),  ќобилияти нигоњдории равѓан (ЌНР), ќобилияти кафкњосилкунї 

(ЌКЊ), ќобилияти эмулсияофарї (ЌЭО), устувории кафк (УК), зариби  

устуврии кафк (ЗУК) ва, инчунин, варамкунї.  

Ќобилияти нигоњдорї  ё пайавасткунии об (обнигоњдорї) ќобилияти  

адсорбсия намудан ва мустањакам пайваст кардани оби озодро  аз љониби 

ашё дар рафти амалиётњои технологї тавсиф мекунад. Ин хосияти ашё (ё 

мањсулоти тайёр) бо мављудияти  гуруњњои гидрофил, асосан гидроксо-

гурўњњо, алоќаманд аст [100-103].    

Ќобилияти нигоњдорї  ё пайавасткунии равѓан ќобилияти адсорбсия 

намудан ва мустањакам пайваст кардани чарб ё равѓанро  аз љониби ашё аз 

њисоби гурўњњои ѓайригидрофил  тавсиф мекунад.  Дар технологияи 

мањсулоти нонї ва ќаннодї њам ќобилияти нигоњдории  об, њам ќобилияти 

нигоњдории равѓан муњим аст, чунки ин хосиятњо раванди сахтшавї ва 

хушкшавии мањсулоти тайёрро суст карда, муњлати истифодаи онро зиёд 

мекунанд  [124,125 ].      

Варамкуниро бо нисбати миќдори нињоии обе, ки мањсулоти тайёр 

метавонад фурў бурда, нигоњ дорад, ба массаи он чен мекунанд  [126].  

Ќобилияти кафкофариро бо миќдори њосилшудаи он муайян 

менамоянд. Микдори кафкро бо њаљм (см3) ё баландии (мм) сутуни  кафки 

дар шароити стандартї  дар давоми ваќти доимї аз њаљми муайяни мањлул 

њосилшуда ифода мекунанд.Устувории кафк бо нигоњдории њаљм, њолати 

дисперсионї он дар давоми муддати муайян муаррифї карда мешавад [126, 

127]. 

Бо назардошти гуфтањои дар боло ќайдкардашуда, мо хосиятњои 

функионалї-технологии зерини орди донаи кадуи навъи “Ироди” ва орди 

гандумии павъи олї, ки барои тањќиќот интихоб шуданд,  муайян кардем: 
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ќобилияти нигоњдории  ё пайавасткунии об (обнигоњдорї - ЌНО),  

ќобилияти нигоњдории равѓан (ЌНР), ќобилияти кафкњосилкунї (ЌКЊ), 

ќобилияти эмулсияофарї (ЌЭО), варамкунї ва, инчунин, устувории кафк 

(УК), зариби  устувории кафк (ЗУК). Нишондодњои номбаршуда аз рўи 

методикањо дар боби дуюм овардашуда муайян гардидаанд.Натиљањои ба 

дастомада дар љадвали 3.4. нишон дода шудаанд. 

Љадвали 3.4.-Хосиятњои функсионалї-технологии орди донаи каду  

ва орди гандумї 

Ашё ЌНО,% ЌНР,% Варамкунї ЌКЊ,% ЗЌКЊ,% УК ЗУК 

Орди 

донаи 

каду 

116,18 114,28 4 г/г 3,8 14 33,3 6,38 

Орди 

гандумї 

85,43 81,96 3 г/г 5,9 22 28,57 8,51 

 

Аз додашудањои љадвали 3.4. бармеояд, ки орди донаи каду нисбат ба 

орди гандумї ќобилияти баландтари нигоњдории об ва равѓан дорад. 

Ќобилияти обнигњдории орди донаи каду нисбат ба орди гандумї 36,8% ё 

1,5 маротиба  зиёдтар аст, ќобилияти нигоњдории равѓан бошад - 14,12% ё 

1,15 маротиба зиёдтар аст. Ба аќидаи мо, ин бо миќдори сафедањо ва 

ангиштобњои таркиби каду алоќаманд аст. Ѓайр аз ин, ба инобат гирифтан 

зарур аст, ки ба хосиятњои мазкур на танњо миќдор, таркиби сифатии ин 

моддањо, таносуби аминокислотањои турш ва асосии сафедањо, шумора ва 

љойгиршавии ќисмњои гидрофилї ва гидрофобии макромолекулањои 

сафедањо ва ангиштобњо  низ  таъсир мекунад. Маълум аст, ки ќобилияти 

обнигњдории сафедањои њалшаванда зиёдтар аст  дар муќоиса бо сафедањои 

њалнашаванда. Инчунин, дар адабиёти илмии марбут ба ин масъала нишон 

дода шудааст, ки хосияти адсорбсиякунандаи нахњои ѓизоии 

њалнашаванда, аз ќабили клетчатка, зиёдтар аст нисбат ба нахњои 
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њалшаванда (пектинњо, гемицеллюлоза ва  пентозанњо) [127]. Маълумоти 

мазкур  натиљањои бадастовардаи моро тасдиќ мекунад. 

Ќобилияти кафкофарї ва нишондодњои дигари бо ин хосият пайваста 

барои  орди донаи каду ва орди гандумї нисбат ба эталон –сафедаи тухм – 

хеле паст аст. Ќобилияти кафкофарии орди донаи каду ва орди гандумї 

мутаносибан 3,8 ва 5,9% ташкил мекунад, њол он ки  кафкофарии 

сафедањои тухм  27% аст. Зариби кафкофарї, ки аз рўи нишондоди сафедаи 

тухм  муайян карда мешавад, барои орди донаи каду 14%, барои орди 

гандумї 22,0% аст. Усутувории кафк барои  орди донаи каду 33,3%, орди 

гандумї – 28,57%, сафедањои тухм – 82,81% [128] аст. Бо вуљуди он, ки 

кафкофарии орди донаи каду нисбат ба ин нишондоди орди гандумї 

пасттар аст, усутувории кафки донаи каду зиёдтар мебошад. Сабаби инро 

мо дар миќдори зиёдтари сафедањои њалшавандаи орди донаи каду 

мењисобем.  

Дар асоси хосиятњои функсионалї-технологии муайяншудаи  орди 

донаи каду мо хулоса баровардем, ки истифодаи ин ашёи хом  дар 

технологияи мањсулоте, ки барои бењтар гардонидани хосиятњои истеъмолї 

ва физикию химиявиашон ќобилияти баланди нигоњдории об ва равѓан 

муњим аст, мувофиќи маќсад мебошад. 

3.4.1. Таъсири баъзе омилњо ба хисятњои функсионалї-технологии 

орди донаи каду 

Технологияи истењсоли мањсулоти ќаннодии ордї таъсири њарорати 

баландро пешбинї менамояд. Инчунин, омилњои дигар, ба мисли таносуби 

ашёи хоми гуногун, масалан, таносуби орд ва об (ё равѓан), муддат ва 

намуди коркард ањамият доранд. Муќаррар намудани алоќамандии 

хосиятњои функсионалї-технологии ашё аз омилњои ќайдкардашуда барои 

муайян намудани амалиётњои мусоиди технологии истењсоли мањсулоти 

тайёр хеле зарур мебошад. 

Бо маќсади муайян кардани таъсири њарорат ба хосиятњои 

функсионалї-технологии орди донаи каду ва орди гандумї  ва муќоисаи 

онњо ќобилияти нигоњдории об ва равѓани ин ду намуди ашё дар фосилаи 
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њарорат аз 20 то 1000С  омўхта шуд. Таъсири тарзи коркарди маводњои 

номбурда бо об ва равѓан низ тањкиќ карда шуд. Аз рўйи яке аз ин усулњои 

коркард намунањои орд бо об ё равѓани то њарорати муайян 

гармкардашуда коркард карда мешавад. Усули мазкур дар адабиёти илмї 

«Дамкунї (Заваривание)» номида шудааст [126]. Аз рўйи усули дуюм ордро 

бо об (ё равѓан) дар харорати паст (њарорати хона) омехта карда, 

суспензияи њосилшударо то њарорати зарурї охиста-оњиста гарм мекунанд. 

Ин усулро  «Гармкунї»  ном карданд [126]. Таъсири харорат ва тарзи 

коркард ба хосиятњои функсионалї-технологии орди донаи каду ва орди 

гандумї дар љадвалњои   3.5.  ва 3.6. оварда шудааст.  

Љадвали  3.5. -Таъсири харорат ва тарзи коркард ба хосиятњои 

функсионалї-технологии орди донаи каду 

Тарзи 

коркард 

Њарорат, 0С 

20 40 60 80 100 

Дамкунї 114,9 % 105,7% 104,95% 116,16% 108,23% 

Гармкунї 114,19% 149,01% 137,22% 186,5%  

 

Љадвали  3.6.-Таъсири харорат ва тарзи коркард ба хосиятњои 

функсионалї-технологии орди гандуми 

Тарзи 

коркард 

Њарорат, 0С 

20 40 60 80 100 

Дамкунї 77,37% 69,68% 67,94% 211,96% 127,26% 

Гармкунї 77,37% 151,42% 282,47% 288,34%  

 

Тањќиќоти гузаронидашуда муќаррар намуд, ки ќобилияти 

обнигоњдории орди донаи каду ва орди гандумї вобаста аст њам аз харорат 

ва њам аз тарзи коркард. Аммо намуди ин вобастагї барои орди донаи 

каду ва орди гандумї фарќ мекунад. Барои орди донаи каду муайян 

шудааст, ки ќобилияти нигоњдории об њангоми коркард бо усули якум, 

яъне «дамкунї»,  бо афзудани њарорат тадриљан  паст шуда, дар харорати 
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800С  боз баланд мешавад ва  ќимати максималї дорад, дар њарорати 1000С 

боз паст  мешавад. Њангоми коркард бо усули дуюм, бо афзудани харорат 

ќобилияти нигоњдории об аввал баланд мешавад (дар 400С), баъд паст 

мешавад (600С), баъдан дар харорати 800С баланд шуда, ќимати максималї 

дорад. Инчунин, маълум гашт, ки ќимати хосияти функсионалї-

технологии мазкур дар тарзи дуюми коркард баландтар аст, яъне тарзи 

«гармкунї» барои коркарди орди донаи каду муфид мебошад нисбат ба 

тарзи «дамкунї».  

Чунин таѓйироти ќобилияти нигоњдории об, эњтимол, бо таѓйироти 

физикию химиявии сафедањо ва ангиштобњо, ки ин хосиятњоро таъмин 

мекунанд,  алоќаманд аст. Њангоми гарм кардани орди донаи каду, ки дар 

таркибаш зиёда аз 30% сафеда дорад ва ќисми зиёди онњо сафедањои 

њалшаванда мебошанд, зимни тадриљан баланд шудани харорат то 400С 

варамкунии сафедањо ва гузариши онњо ба мањлул амалї мегардад. 

Инчунин, гидрататсия онњо рўй медихад. Дар ин њолат молекулањои 

ќатшудаи сафедањо кушода мешаванд ва имконияти мустањакам 

пайвасткунии молекулањои адсорбсияшудаи об пайдо мешавад. Аз њисоби 

ин равандњо ќобилияти нигоњдории об баланд мешавад. Мо тахмин 

мекунем, ки паст шудани ин нишондод зимни афзудани харорат то 600С бо 

денатурацияи сафедањо алоќаманд аст. Мањз дар њарорати 50-600С 

шумораи зиёди сафедањо денатуратсия мешаванд. Њангоми денатуратсия 

молекулаи сафеда сохторашро тагйир дода, чунин тоб мехурад, ки дар 

сатњаш шумораи зиёди гурўњњои функсионалї ё радиакалњои 

карбогидридии ќаблан пинњоншуда пайдо мешаванд. Аз њисоби ин 

гурўњњои гидрофилии (гурўњњои гидроксид ё аминї) дар сатњи 

макромолекулаи сафеда љойгиршуда сафедањо метавонанд миќдори зиёди 

обро пайваст кунанд. Дар њолати пайдо шудани гурўњњои гидрофобї 

(радикалњои карбогидридї) қаробат ба об паст шуда, ќобилияти 

нигоњдории об низ паст мешавад. Њарорти денатуратсия барои хар як 

сафеда ќимати мушаххас дорад, аммо бештари онњо дар фосилати 40-650С 
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денатуратсия мешаванд. Мо тахмин мекунем, ки зимни гармкунї 

денатуратсияи  сафедањои орди каду  сабаби озод ва дар сатхи молекула 

пайдо  шудани гурўњњои гидрофилї мешавад. Ин амал якљоя бо варамкунї, 

ба мањлул гузаштан  ва гидрататсияи сафдањо боиси зиёд шудани 

ќодбилияти нигоњдории об мегардад. 

Ба аќидаи мо, таѓйироти ќобилияти нигоњдории оби орди донаи каду, 

инчунин, бо таъсири мутаќобили сафедањои ќисман денатуратсияшуда бо 

липидњо (равѓанњо) вобаста аст.  Гурўњњои функсионалии озодшудаи 

сафеда ва гурўњњои озоди  карбоксили кислотањои равѓанї бо якдигар 

пайваст мешаванд. Комплексњои њосилшуда  сафедањоро устувор намуда 

суръати денатуратсияи онњоро суст мекунанд. Њарорати баланд ба ин 

раванд мусоидат менамояд. Мо њисоб мекунем, ки барои равандњои 

кайдкардашуда њарорати оптималї мањз 800С мебошад. 

Барои афзоиши ќобилияти нигоњдории об таѓйироти ангиштобњо низ 

сањми зиёд дорад. Чї тавре маълум аст, мањз дар њамин њарорат 

клейстеризатсияи крахмал оѓоз мегардад [128, 130]. Ин раванд дар 

њарорати 75-800С  амалї гашта, ќаробати крахмалро ба об зиёд мекунад. 

Бо вуљуди он, ки миќдори крахмал дар орди донаи каду на он ќадар зиёд 

аст, таъсири онро ба эътибор нагирифтан мумкин нест. Лекин таъсири 

дигар полисахаридњои њазмнашаванда,  ба мисли клетчатка ва дигар 

нахњои ѓизої, ки миќдорашон дар ашёи тањќиќшаванда ду баробар зиёд 

аст, дар афзоиши   ќобилияти нигоњдории об бештар ба назар мерасад. 

Нахњои ѓизои шумораи зиёди гурўњњои гидроксил ва маљмўи 

микрокапиллярњо доранд, Аз њисоби микрокапиллярњо полисахаридњои 

мазкур метавонанд миќдори зиёди обро фурў баранд, аз њисоби гурўњњои 

гидроксил онњо  бо молекулањои об пайвастшуда, онњоро нигоњ медоранд. 

Дар њарорати баланд нахњои ѓизої, аз он љумла клетчатка, варам 

мекунанд, ва миќдори зиёдтари обро фурў мебарад [129]. Бинобар ин 

ќобилияти обнигоњдории орди донаи каду  зиёд мешавад. 

Дар рафти  «дамкунї», ваќте ки ба орд бо об ё равѓани доѓ таъсир 

карда мешавад,  раванди асосии биохимиявї варамкунї ва њалшавии 
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сафедањо не, балки  денатуратсияи онњо мегардад. Вобаста ба ин, 

ќобилияти нигоњдории об хеле кам таѓйир меёбад. Сабаби афзоиши 

ќобилияти обнигоњдорї дар њарорати 800С эњтимол клейстеризатсияи 

крахмал бошад. Ин фарзияро  оид ба таъсири миќдори крахмал ба зиёд 

шудани ќобилияти обнигоњдорї бо он ѓайримустаќим исбот кардан 

мумкин аст, ки  дар њарорати 800С  ќобилияти обнигоњдории орди гандум, 

ки дорои зиёда аз 70% крахмал аст, нисбат ба ин нишондоди орди донаи 

каду ќарриб ду маротиба зиёд аст. 

 

Расми 3. 1. Вобастагии ќобилияти нигоњдории оби орди донаи каду 

ва орди гандумї аз њарорат ва тарзи коркард  

 

Мо тахмин мекунем, ки чунин таѓйиртоти ќобилияти обнигоњдории 

ашёи тањќиќшаванда бо равандњои физикию химиявии моддањои асосии 

таъминкунанади ин нишондод, яъне сафедањо  ва ангиштобњо,  алоќаманд 

аст. Барои орди гандумї вобастагии таѓйироти ќобилияти обнигоњдорї аз 

усули коркард ва њарорат намуди дигар дорад. Зимни «гармкунї» 

нишондоди мазкури орди гандумї њангоми баланд  шудани њарорат аз 20 

то 600С  тадриљан зиёд мешавад ва пас аз 600С баланд шудани њарорат низ 

меафзояд (расми 3.1.). 

Дар њолати «дамкунї»  ќобилияти обнигоњдории орди гандумї дар 

фосилаи 20-600С ќариб ки таѓйир намеёбад, баъдан дар њарорати 800С 

якбора зиёд шуда,  сониян  дар њарораи 1000С боз паст мешавад. Чунин 

хусусиятњои таѓйирёбии нишондоди обнигоњдории орди гандумиро низ бо 
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моддањои таркибаш алоќаманд кардан мумкин аст. Дар фарќият бо орди 

донаи каду орди гандумї миќдори зиёди крахмал (то 76-80%) ва ками 

сафедањо (то 12%) дорад. Яъне, таѓйироти нишондодњои технологї, аз 

љумла ќобилияти обнигоњдорї, асосан бо равандњои биохимиявии крахмал 

вобаста мебошанд. Зимни амалиётњои технологии бо таъсири њарорат 

алоќаманд крахмал њосияти адсорбсия намудани об, варамкунї ва 

клейстеризатсия зоњир менамояд. Инчунин, дар молекулаи крахмал вайрон 

шудани сохтораш ва калон шудани молекулањояш мушоњида шуда 

метавонанд. Ба зиёдшавии ќобилияти обнигоњдории орд асосан 

варамкунии крахмал таъсир мекунад, ки ба ин раванд баланд шудани 

њарорат мусоидат мекунад. Њамзамон макромолекулаи илтивошакли  

крахмал сохторашро иваз мекунад, ки ин ба мустањакам шудани бандњои 

химиявии байни крахмал ва молекулањои об мерасонад. Зимни гармкунии 

минбаъдаи суспензияи крахмал дар натиљаи варамкунии молекулаи ин 

пайвастагї њаљми молекулањо чанд маротиба  зиёд шуда, сабаби афзоиши 

ќобилияти обнигоњдории орд мегардад. Азбаски равандњои 

ќайдкардашуда ваќти муайянро талаб мекунанд, њангоми «гармкунї», дар 

њолате, ки њарорат муддати зиёдтар ба крахмал таъсир мекунад, ва 

«дамкунї». ки ин муддат кўтоњтар аст, таѓйироти ќобилияти обнигоњдории 

орди гандумї  фарќ  мекунад.  

Орди донаи каду ва орди гандумї инчунин, аз рўи ќобилияти 

нигоњдории равѓан фарќ мекунанд. Таъсири њарорат ва тарзи коркард  ба 

ин нишондод барои хар ду ашёи тањќиќшаванда низ фарќ мекунад. 

Натиљањои тањќиќњои гузаронидашуда дар љадвали 3.7, 384. ва расми 3.1 

оварда  шудаанд. 

 

Љадвали 3.7.-Таъсири њарорат ва тарзи коркад ба ќобилияти  

равѓаннигоњдории орди каду  

Тарзи 

коркард 

Њарорат, 0С 

20 40 60 80 100 
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Давоми љадвали 3.7. 

Орди донаи каду 

«Дамкунї» 113,42 % 97,90% 80,29% 96,96% 104,70% 

«Гармкунї» 113,42% 104,75%% 98,27%% 107,27%  

 

Љадвали 3.8. -Таъсири њарорат ва тарзи коркад ба ќобилияти  

равѓаннигоњдории орди гандумї 

Тарзи 

коркард 

Њарорат, 0С 

20 40 60 80 100 

«Дамкунї» 99,33% 66,80% 59,18% 69,43% 68,76% 

«Гармкунї» 99,33% 88,88% 131,28% 86,98%  

 

Чї тавре ки аз нишондодњои љадвалњои 3.7., 3.8. ва расми 3.2. 

бармеояд, одри донаи каду  ва орди гандумї аз рўи ќобилияти 

равѓнигохдорї низ фарќ мекунанд. Мувофиќи натиљањои бадастомада 

ќобилияти равѓаннигоњдории орди донаи каду дар тарзи коркарди 

«дамкунї» бо баландшавии њарорат то 600С зиёд  шуда то 80,29% мерасад. 

Баъдан,  бо баландшавии њарорат  ин нишондод барои орди каду тадриљан 

зиёд мешавад ва дар њарорати 1000С 104,7%ро ташкил мекунад. Ќобилияти 

равѓаннигоњдории  орди гандумї дар тарзи мазкури коркард  нисбат ба 

нишондоди орди каду 28-30%  ё таќрибан 1,5 маротиба паст аст. 

 

Расми 3.2. Таъсири њарорат ва тарзи коркад ба ќобилияти  
равѓаннигоњдории орди каду ва орди гандумї 
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Дар тарзи  дуюми коркард, яъне зимни «гармкунї», ќобилияти 

равѓаннигоњдории орди донаи каду  нисбат ба тарзи «дамкунї» аз 6,85 то 

18,43 % баланд аст. Лекин таѓйироти вобастагии ин нишондод аз њарорат 

намуди якхела дорад – ќимати пасттарини ќобилияти равѓаннигоњдори 

инчунин дар њарорати 600С мушоњида мешавад. 

Сабаби пастшавии ќобилияти равѓаннигоњдории орди донаи каду 

њангоми зиёд шудани њарорат эњтимол оѓози денатуратсияи барнагрдандаи 

сафедањо  бошад. Чї тавре, ки маълдум аст, ин раванд бо зиёд шудани 

њарорат меафзояд. Баъдан, зиёдшавии њарорат боиси равандњои 

биохимиявї ва физикию химиявии крахмал ва нахњои ѓизої мегардад. 

Сабаби пайдошавии ќобилияти равѓаннигоњдории крахмал ва клетчатка 

таъсири мутаќобили ин моддањо бо липидњо ва адсорбсияи равѓан дар 

сатњи молекулаи полисахаридњои мазкур бо ќисмњои гидрофобиашон 

мебошад.  Чї тавре, ки дар боло ќайд шуда буд, дар њарорати баланд 

молекулаи илитивошакли полисахаридњо чунин тоб мехўранд, ки ќисмњои 

гидофобии дар  сатњашон пайдошуда барои таъсири молекулањои равѓан 

дастрас мегарданд. 

Ѓайр аз ин, афзоиши ќобилияти равѓаннигоњдории њам орди донаи 

каду ва њам орди гандумиро  бо мављудияти капиллярњои субмикроскопии 

нахњои ѓизої, ассосан клетчатка [131], фањмонидан мумкин аст. Дар 

њарорати баланд афзоиши љаббиши равѓан аз њисоби ин капиллярњо 

ќобилияти равѓаннигоњдории ордњоро  таъмин мекунад. 

Каљхати вобастагии ќобилияти равѓанниоњдории орди гандумї дар 

коркард бо усули «дамкунї»  ба каљхати мазкур барои орди донаи каду 

якхела аст. Аз ин бармеояд, ки вобастагии ќайдшуда барои њар ду намуди 

орд бо равандњои биохимиявии якхела алоќаманд мебошанд. 

 Дар коркарди орд бо усули «гармкунї» њангоми то 400С баланд 

шудани њарорат ќобилияти раѓаннигоњдории орди гандумї аввал паст 

шуда, дар њарорати 600С якбора зиёд мешавад. Зиёд шудани њарорат боз ба 

паст шудани нишондоди равѓаннигоњдорї мерасонад. Аз рўйи фарзияи мо, 

сабаби  чунин таѓйироти ќобилияти равѓаннигоњдорї равандњои физикию 
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химиявии  сафедањо ва анргиштобњо мебошад. Дар зинаи аввали коркард, 

то расидани њарорат ба 400С аз њисоби денатуратсияи сафедањои 

њалшавандаи орди гандумї варамкунї ва гидрататсияи онњо паст шуда, 

ќобилияти равѓаннигоњдории орд низ паст мешавад. Баландшавии 

минбаъдаи њарорат дараљаи варамкунї ва гидрататсияи крахмалро зиёд 

мекунад ва ин боиси зиёд шудани ќобиляти мазкур мегардад.   

  Натиљањои бадастомадаи таљрибањои гузаронидашуда  хулосањои 

зеринро  асоснок менамоянд: 

- дар истењсоли мањсулоти ордии ќаннодї, ки сифаташон аз хосиятњои 

функсионалї-технологии ашё, ба мисли ќобилияти обнигоњдорї ва 

равѓаннигоњдорї, вобаста аст, иваз намудани ќисми орди гандумї бо орди 

донаи каду мувофиќи маќсад аст, зеро хосиятњои функсионалї-технологии 

ќайдшудаи орди донаи каду баландтар мебошанд; 

- ашёи заруриро дар њарорати 800С омехта кардан хуб аст, чунки мањз дар 

њамин њарорат њам орди донаи каду ва њам орди гандумї ќобилияти 

баландтарини нигоњдории об ва равѓан доранд; 

- коркарди ошёро бо усули «гармункунї» гузаронидан мувофиќи маќсад 

аст. 

ХУЛОСА ОИД БА БОБИ III 

Инак, натиљањои тањќиќи хосиятњои физикию химиявї, функсионалї 

ва технологии орди донаи кадуи навъи “Иродӣ”-и дар ќаламрави 

Тољикисттон парвариш ёфтаро љамъбаст карда, мо хулосањои зерин 

баровардем. 

Таркиби химиявии маводи тањќиќшаванда - орди донаи кадуи навъи 

“Иродї”- далели хосиятњои функсионалии ин ашё мебошад. Миќдори 

зиёди сафедањо, ки ќисми зиёдашон њалшаванда мебошанд, нахњои ѓизої, 

равѓан, аз он љумла равѓанњои ивазнашавандаи оилаи омега-3 ва омега-6, 

моддањои минералї, нахњои ѓизої орди донаи кадуро маводи 

ѓанигардонанда менамояд. Аз тарафи дигар, орди донаи каду дар муќоиса 

бо орди гандумї миќдори ками крахмал дорад. Истифодаи ин ашё ба паст 
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шудани ќимати энергетикии мањсулоти тайёр, яъне калориянокии он, бояд 

мусоидат кунад ва  бо ин роњ мањсулоти нонию булкагї ва ќаннодии 

ордиро ба ќоидањои ѓизогирии солим наздик намояд.  

Дар б.3.3. ќайд шуда буд, ки њамчун маводи функсионалї сафедањо, 

нахњои ѓизоии њалшаванда ва њалнашаванда, витаминњо ва моддањои 

минералї, кислотањои полибењади равѓанї, антиоксидантњо, пребиотикњо 

(фруктоолигосахаридњо ва спиртњо), пробиотикњо (микроорганизмњои 

кислотаи ширї) њисобида мешаванд. Тањлили адабиёти илмї доир ба 

мањсулоти хўрокаи функсионалї нишон медињад, ки барои истењсоли 

мањсулоти хўрокаи функсионалї иловаи яке аз моддањои номбаршуда 

кифоя мебошад. Натиљањои бадастовардаи мо  нишон медињанд, ки орди 

донаи кадуи навъи “Иродї” аз рўйи як чанд нишондод - миќдори сафедањо, 

нахњои ѓизоии њалнашаванда, кислотањои равѓании оилаи омега-3 ва 

омега-6, моддањои минералї метавон маводи функсионалї њисобида 

шавад. 

Тањќиќи таркиби химиявии орди донаи каду инчунин ба муайян 

намудани соњаи истифодаи ин ашё мусоидат намуд. Масалан, натиљањои 

тањќиќи сафедањо нишон дод, ки дар орди донаи каду ширешак 

(клейковина) мављуд нест. Аз ин лињоз, истифодаи  орди донаи каду дар 

технологияи мањсулоти ќаннодии ордї, ки ашёи дорои танњо 28-30% 

ширешаки сустро талаб мекунад, мувофиќи маќсад мебошад. 

Соњаи истифодаи орди донаи каду  инчунин дар асоси омўзиши 

хосиятњои технологии  орди донаи каду муайян гардид. Натиљањои 

тадќиќоти хосиятњои технологии ашёи номбурдашуда, аз ќабили 

ќобилияти нигоњдории об ва равѓан, ќобилияти кафкофарї ва 

эмулсияофарї маълум гардид, ки орди донаи кадуро дар  истењсоли он 

мањсулоти ордии ќаннодї, ки сифаташон бо  ќобилияти обнигоњдорї ва 

равѓаннигоњдорї вобаста аст, истифода намудан мувофиќи маќсад аст, 

зеро хосиятњои технологии ќайдшудаи орди донаи каду нисбат ба орди 

хушагињо баландтар мебошанд. 
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Муайян намудани таъсири њарорат ва усули коркард ба хосиятњои 

функсионалї-технологии орди донаи каду  баъзе шароити гузаронидани 

равандњои технологии истењсоли мањсулотро муайян намуд. Таљрибањо 

муайян карданд, ки  ашёи заруриро дар њарорати 800С омехта кардан хуб 

аст, чунки мањз дар њамин њарорат њам орди донаи каду ва њам орди 

гандумї ќобилияти баландтарини нигоњдории об ва равѓан доранд. 

Инчунин,   коркарди ошёро бо усули «гармункунї» гузаронидан бењтар  

аст, зеро ќобилияти баландтарини нигоњдории об ва равѓан мањз дар 

раванди ин тарози коркард мушоњида мешавад. 
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БОБИ IV. КОРКАРДИ ТЕХНОЛОГИЯИ ИСТЕЊСОЛИ МАЊСУЛОТИ 

ЌАННОДИИ ОРДЇ БО ИСТИФОДАИ ОРДИ ДОНАИ КАДУ  

4.1. Коркарди технологии мањсулоти ќаннодии ордї  бо иловаи орди донаи 

каду 

Таљрибањо оид ба муайян намудани таркиби химиявии орди донаи 

кадуи навъи “Ироди”, ки дар ќаламрави кишвари мо парвариш карда 

мешавад, исбот карданд, ки ашёи номбурда дорои хислатњои функсионалї 

аст. Хосиятњои функсионалї-технологии ин ашё, ки аз љониби мо муайян 

карда шуданд, далели он мебошанд, ки истифодаи ашёи мазкур дар 

технологияи мањсулоти хўрока, ки барояш ќобилияти нигоњдории об ва 

равѓан муњим аст, мувофиќи маќсад аст. Мањсулоти ќаннодии ордї аз 

ќабили чунин мањсулот аст.  Барои ѓанї гардонидан бо орди донаи каду ду 

намуд мањсулоти ќаннодии ордї интихоб шуд – њалвои анъанавии миллии 

тољикї ва кулчаќанд аз хамири резонак. Њам њалво, ва њам мањсулоти 

ќаннодї аз хамири резонак ба њамагон писанд буда, истеъмолкунандогони 

сершумор доранд. 

4.1.1.Тањияи дастурамал ва тарзи истењсоли њалвои миллии  тољикї бо 

хосиятњои функсионалї бо истифодаи  орди донаи каду 

Њамчун мањсулоти ѓанигардонидашаванда мо њалвои миллии 

тољикиро интихоб кардем. Ин њалво дар ноњияњои марказї ва љанубии 

Тољикистон пањн шуда, писанди њамагон аст. Њамчун асос дастурамали 

њалвои “Сафедак” истифода шуд. Њалвои “Сафедак” аз орд, шакар ва 

равѓан бо тарзи зерин тайёр карда мешавад: орди гандумро дар миќдори 

ками равѓан то ранги зарди тиллоранг пайдо карданаш  бирён мекунанд. 

Пас аз он миќдори боќимондаи равѓан ва ќандобро бо консентратсияи 50-

60%  илова карда, омехта мекунанд. Омехтаро хуб лат мезананд, то ки 

ранги сафед гирад. Пас аз он дар сатњи њамвор (лаълї ё миз) пањн карда, 

хунук мекунанд. Пас аз хунук шуданаш њалворо ба шакли секунља ё 

росткунља мебуранд  [22].  
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Аз рўйи технологии мазкур њалво бо иловаи орди донаи каду тайёр 

карда шуд. Даструамали њалвои “Сафедак” барои 1 кг мањсулоти тайёр 

истифодаи 500 г шакр, 500 г орд, 375 г равѓан, дорувории заруриро дар бар 

мегирад [22]. Намунањои назоратии њалво аз рўйи ин  дастурамал омода 

шуданд. Дар нусхаи таљрибавї  орди гандумї ба миќдори 25 ва 50% бо 

орди донаи каду иваз карда шуд. Пас аз гузаронидани тањлили сенсорї ва 

дегустатсияи њалвои  омодашудаи аввала мо ба хулосае омадем, ки 

миќдори равѓан ва шакари аз рўйи дастурамал пешбинишуда  бояд кам 

карда шавад. Бинобар ин дар таљрибањои оянда миќдори шакар ду 

маротиба ва равѓан  1,5 маротиба  кам карда шуд. Инчунин, мо ќарор 

кардем, ки ба љойи ќандоб хокаи судаи шакар истифода шавад. Инунин, 

таѓйирот ба технологияи тайёр кардани халво ворид карда шуд. Минбаъд, 

орд якбора дар њама миќдори пешбинишудаи равѓан бирён карда мешавад. 

Орди бирёншударо  хунук карда, то сафед шуданаш лат мезананд. Пас аз 

он хокаи шакар ва ванилин илова карда, хуб омехта мекунанд. Њалвои 

тайёрро дар сатњи њамвор тунук карда, пас аз хунук шудан мебуранд, 

борбаст менамоянд.  Наќшаи технологии коркардшуда дар расми 4.1.1. 

нишон дода шудааст. 

 

Омода наамудани ашё 

(бехтани орди донаи каду ва 

орди гандумї, ба вояњо 

таќсим кардани орд, равған, 

хокаи шакар, доруворињо)    

                                                          ↓ 

Омехта кардани орди 

донаи каду ва орди гандумї. 

Бирён кардани омехтаи 

ордњо 

                                                      ↓ 
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  Хунукунии омехтаи 

ордњои бирёншуда 

 

                                                      ↓ 

Лат задани орди     

      бирёншуда 

                                                      ↓ 

       Иловаи хокаи шакар ва            

    доруворињо ва омехтукунї 

                                                      ↓ 

Тунук ва хунук кардани 

њалво,  буридан ва борбаст 

кардан 

 

 

Расми 4.1. - Наќшаи технологии истењсоли њалво 

Чї тавре, ки аз расми 4.1.1 бармеояд, дар технологияи аз љониби мо 

коркардшуда амалиёти омода намудани ќандоби 50-60%  ва дар ду зина 

илова намудани равѓан пешбинї нашудааст. Аз нуќтаи назари мо, аз 

њисоби ин ваќти тайёр кардани мањсулот ва, инчунин, захирањои 

энергетикї сарфа мешаванд. Истифодаи хокаи шакар ба љойи ќандоб  

намнокии њалворо пасттар мекунад ва бо ин роњ  мўњлати нигоњдориаш 

зиёд мегардад.  

Ќайд кардан зарур аст, ки технологияи истењсоли њалво, ки  аз 

љониби мо коркард шуд, дар фарќият аз технологияи анъанавї иловаи 

хокаи шакарро танњо пас аз хунуккунии ќаблї ва  лат задани орди 

бирёншуда  пешбинї мекунад. Ин пайдарњамии пешнињодшуда истењсоли 

њалвои сифаташ бењтарро имконпазир гардонид. Њалвои бо ин тарз 

њосилшуда дорои таъм,  ранг ва консистенсияи бењтар аст. 
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4.1.2. Хосиятњои сенсории њалвои дорои хосияти функсионалї бо 

истифодаи орди донаи каду 

Яке аз усулњои муњими муќарар намудани сифат ва мувофиќати  

мањсулоти хўрока ба талаботи стандартњо ва бехатарї тањлили 

органолептикї  ё сенсорї мебошад, ки ба тањлили њиссиёти узвњои одам 

асос мегирад. 

Бо усулњои сенсорї маљмўи хосиятњое муайян карда мешаванд, ки  

талаботи инсонро конеъ мегардонанд ва далели бехатар будани мањсулот 

њастанд. Ба чунин хосиятњо ранг, бўй ва накњат, таъм, шакл, намуди 

зоњирї, нармї ё сахтї мансубанд. Мањз њамин хосиятњо барои 

истеъмолкунандањо аввалиндараља буда, талаботи истеъмолии онро 

ташкил мекунанд [132].  

Хосиятњои сенсории намунањои таљрибавї ва назоратии њалво бо 

усулњои аз манбањои адабиёти илмї  маълум муайян шудаанд [84, 133]. 

Хосиятњои органолептикї, ба мисли ранг, бўй, таъм, зичї, консистенсия, 

сатњ, сатњи буриш аз рўйи љадвали 5-хола аз љониби иштирокчиёни 

дегустатсияњои корї дар кафедраи химия ва аъзоёни комиссияи 

дегустатсионии факултети муњандисї-технологии Донишгоњи технологии 

Тољикистон мувофиќи низоми гузаронидани дегустатсияњо, ки дар 

стандартњои марбута муќаррар шудааст [134],  муайян гардидаанд.  

Хосиятњои органолептикии намунањои таљрибавї ва назоратии њалво 

дар љадвали 4.1. нишон дода шудаанд.  

 

Љадвали  4.1.-Хосиятњои сенсории њалвои  функсионалии   бо 

истифодаи орди донаи каду  

Хосият Намунаи таљрибавї Намунаи 

назоратї Бо 25% орди 

донаи каду 

50% орди донаи 

каду 

Ранг Якхела,њамвор, 

Сафеди 

зардчатоб 

Якхела,њамвор, 

зарди равшан, 
бо тобиши пасти  

сабз  

њамвор, 

зарди равшан 
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Давоми љадвали 4.1. 

Бўй Бўйи сусти  

чормаѓзї, бе 

бўйи бегона,  

Бўйи чормаѓзї, 

бе бўйи бегона, 

Бўйи сусти 

доруворињо 

(ванилин), бе 

бўйи бегона, 

Таъм Маззаи ширин,  

чормаѓзии суст, 

бе таъми бегона  

Маззаи ширин,  

чормаѓзии 

баланд, бе таъми 

бегона 

Маззаи ширин,  

бе таъми бегона 

Зичї  Зич Зич Зич 

Консистенсия Хушк, аз њад 

мулоим не, 

резонак, ба 

осонї бурида 

мешавад 

Хушк, аз њад 

мулоим не, 

резонак, ба 

осонї бурида 

мешавад 

Хушк, аз њад 

мулоим не, 

резонак, ба 

осонї бурида 

мешавад 

Сатњ Њамвор, якхела Њамвор, якхела Њамвор, якхела 

Сатњ дар буриш Њамвор, якхела Њамвор, якхела Њамвор, якхела 

 

Аз рўи тањлили органолептикї профилограммаи намунањои санљишї ва 

назоратии њалво сохта шуд, ки  натиљањои бадастомадаро аёнтар 

менамоянд (расми 4.1.1.1.) 

 

Расми 4.2.- Профилограммаи намунањои санљишї ва назоратии њалво 

а) намунаи санљишї;  б) намунаи назоратї 

Дар асоси ин тањлил муайян гардид, ки ивази ќисми орди гандумї бо 

орди донаи каду на танњо хосиятњои органолептикии нусхањои таљрибавии 
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њалворо нисбат ба нусњањои назоратї бисёр таѓйир намедињад,  балки  

хосиятњои истъмолии њалворо зиёд  мегардонад, Масалан, њалво бо иловаи 

орди донаи каду таъми чормаѓзї пайдо мекунад, резонакиаш низ зиёд 

мешавад. Намунањои таљрибавии њалвое, ки бо иловаи орди донаи каду аз 

рўйи  технологияи коркардшуда тайёр шудаанд, дорои хосиятњои 

истеъмолии баланд – ранги сафеди зардчатоб, таъми болаззати чормаѓзї, 

бўйи хуб буда,   ба талаботе, ки аз рўйи Стандартњо барои  чунин мањсулот 

пешнибинї шудааст [135], љавобгў мебошанд. 

4.1.3. Нишондињандањои физикї-химиявии њалвои функсионалї  

Бањодињии њалвои коркардшуда, ки аз њисоби истифодаи орди донаи 

каду дорои хосиятњои функсионалї мешавад, на танњо тавассути тањлили 

органолептикї гузаронида шуд.  Барои мањсулоти хўрока, аз он љумла, 

мањсулоти ќаннодии ордї, нишондодњои физикї-химиявї низ муњим буда, 

њатман санљида мешаванд. Нишондодњои мазкури њалвои тањќиќшщавнда 

бо усулњои физикї-химиявии дар боби дуюми диссертатсия овардашуда 

муайян гардиданд. Мо нишондодњои зерини физикї-химиявии намунањои 

таљрибавї ва назоратии њалвои бо технологияи коркардшуда 

омодашударо  санљидем: 

-намнокї (бо усули тањлили вазнї); 

-хокистрнокї (бо усули тањлили вазнї); 

-кислотанокї ё туршї (бо усули титронии кислотагию асосї). 

Натиљањои бадастомада дар љадвали 4.2. нишон дода шудаанд. 

 

Љадвали 4.2.-Нишондодњои физикию химиявии њалвои функсионалї  

Нишондоди 

физикию 

химиявї 

Намунаи таљрибавии  Намунаи 

назоратї 

Ќимати љоиз 

(Стандарти  

давлатї) 

25% 50% 

Намнокї 3,85 % 2,92 % 6,58% На зиёда аз  4% 

Хокистарнокї 1,05 % 1,6 % 0,2% На зиёда аз  1,9% 

Кислотанокї ё 

туршї 

1,1мг-экв. 

NaOH 

1,6мг-экв. 

NaOH 

0,6мг-экв. 

NaOH 

На зиёда аз   

2мг-экв. NaOH 
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Чї тавре, ки аз натиљањои таљрибањо бармеояд, њалвои коркардшуда 

бо иловаи орди донаи каду аз рўйи нишондодњои физикї-химияваш ба 

талаботи Стандарти давлатї [135]  оид ба мањсулоти ордии ќаннодї 

љавобгў мебошад. Дар асоси ин натиљањо ќайд кардан мумкин аст, 

нишондодњои физикї-химиявии намунањои таљрибавї ва намунањои 

назоратї анча аз якдигар фарќ мекунанд. Масалан, намнокии намунањои 

таљрибавї на зиеда аз 2,92% аст, ки ин ба   ќимати љоизи Стандарти 

давлатї (на зиёда аз 4%) мувофиќ мебошад. Намнокии нусхањои назорати 

бошад 6,6 %  ташкил мекунад. 

Инчунин, хокистарнокии нусхаи таљрибавї дар доираи ќиматњои 

равои Стандарти давлатї љойгир буда, таќрибан 8 маротиба аз ин 

нишондоди намунаи назоратї баланд аст. Хокистарнокии баланди њалво 

бо орди донаи каду нисбат ба њалвои анъанавї далели он мебошад, ки 

иловаи орди донаи каду мањсулоти тайёрро бо  моддањои минералї ѓани 

гардонида, аз њисоби ин нишондод ба њалво хосиятњои функсионалї 

мебахшад. 

Кислотанокї ё туршии намунаи таљрибавии њалво нисбат ба 

нишондоди мазкури намунањои назоратї низ зиёдтар аст. Аммо ин ба 

таъми њалво ба таври манфї таъсир намекунад. Ѓайр аз ин, ќайд кардан 

зарур аст, ки туршии њалвои коркардшуда дар доираи талаботи  Стандарти 

давлатї  љойгир аст. Эњтимол,  туршии њалвои таљрибавї аз њисоби 

кислотањои органикии таркиби орди донаи каду баланд мегардад. Ба  њар 

њол, туршии њалвои таљрибавї на танњо ба хосиятњои истеъмолии ин 

мањсулот таъсири манфї намерасонад, балки, аз рўйи тахмини мо, ба 

пешгирии вайроншавии микробиологии он мусоидат менамояд. 

4.1.4. Таркиби химиявии њалвои функсионалї 

Дар таркиби намунањои назоратї ва таљрибавии њалвои коркардшуда 

миќдори сафедањо, крахмал, нахњои ѓизої (клетчатка) ва равѓан  муайян 

шуданд. Натиљањои бадастомада  дар љадвали 4.3. нишон дода шудааст.  
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Љадвали 4.3.- Миќдори моддањои асосии ѓизоии таркиби намунањои     

њалво 

Нишондод Намунаи 

назоратї 

Намунањои таљрибавї 

Намунаи 1 

(бо 25% орди 

каду) 

Намунаи 2 

(бо 50% орди 

каду) 

Сафеда, % 4,36 7,3 9,5 

Крахмал, % 33,3 26,43 18,23 

Клетчатка,% муайян 

намешавад 

2,05 3,69 

Равѓан, % 20 25,2 30,34 

 

Ин натиљањо исбот мекунанд, ки ивази орди гандуми дар намунањои 

таљрибавии њалво боиси зиёдшавии миќдори сафедањо ва нахњои ѓизої, 

паст шудани миќдори крахмал мегардал, ки ин ба афзудани ќимати ѓизоии 

мањсулоти тайёр мусоидат менамояд.. 

 Бо назардошти миќдори муайяншудаи моддањои асосии ѓизої 

ва хокаи шакари иловашуда калориянокии нусхањои санљишї ва 

таљрибавии халво (бо орди каду)  њисоб карда шуд. Натиљањои 

бадастомада дар љадвали љадвали 4.4.  нишон дода шудаанд. 

Љадвали 4.4.- Ќимати энергетикии намунањои назоратї ва     

таљрибавии њалво  

Нусхаи њалво Нусхаи 

назоратии 1 

Нусхаи 

назоратии 2 

Нусхаи 

санљишии 

1(бо 25% орди 

каду) 

Нусхаи 

санљишии 2 

(бо 50% 

 орди каду) 

Калориянокї, 

ккал 

500,0 482,4 501,0 519,0 

  

Чї тавре, ки аз љадвали мазкур бармеояд, калориянокии нусхаи 

санљишии аз руйи дастурамали аввала омодашуда (нусхаи назоратии 1) 

500,0 ккалорияро ташкил кард.  Калориянокии нусхањои назоратї ва 

санљишие, ки  мувофиќи дастурамали такмилдода омода шудаанд, 
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мутаносибан  ба 482,4, 501ва 519 ккалория баробаранд.  Чї тавре аз 

натиљањои њосилшуда маълум гардид,  кам кардани миќдори равѓан ва 

шакар ба таќрибан 17,6 ккал паст шудани калориянокии њалво мерасонад. 

Иловаи орди каду ќимати энергетикии нусхањои санљишии њалворо аз 

њисоби миќдори зиёдтари  сафедањо ва равѓани  орди каду зиёд мекунанд. 

Аммо ќимати ѓизоии нусхањои санљишї низ зиёд мешавад, чун ки миќдори  

сафедањо, моддањои минералї ва, хусусан, нахњои ѓизої меафзояд. 

Тањќиќњои гузаронидашуда ва натиљаи онњо хулосањои зеринро 

асоснок менамоянд: 

- бо назардошти афзудани миќдори сафедањо, клетчатка, моддањои 

минералї орди тухми кадуи дар Тољикистон парваришшаванда њамчун  

маводи функсионалї дар технологияи мањсулоти хўрока, аз чумла 

мањсулоти нонї ва ќаннодии ордї истифода шуда метавонад; 

-  истифодаи орди тухми каду дар технологияи њалвои миллии тољикї 

мувофиќи максад  аст; 

- дар асоси хосиятњои органолептикї, таркиби химиявї ва нишондодњои 

физикию химиявии њалво хулоса баровардан мумкин аст, ки њалвои 

коркардшуда бо иловаи орди донаи  каду  дорои миќдори зиёдтари 

сафедањо, нахњои ѓизої ва моддањои минералї мебошад, ки ин ба њалво 

хусиятњои функсионалї мебахшад; 

- иловаи то 50% орди донаи каду ба дастурамали њалво ќимати ѓизоиашро 

аз њисоби сафедањо, нахњои ѓизої ва моддањои минералии орди донаи каду 

зиёд менамояд.  

Бо маќсади муайян намудани натиљаи  оптималї тамсилаи 

математикї доир ба тањияи дастурамали њалвои функсионалї бо иловаи 

орди донаи каду  коркард шуд. Барои тамсилаи мазкур аломатњои зерин 

интихоб  шуданд: 

Wгандумї - массаи орди гандумї, 

Wкадугї - массаи орди донаи каду, 

Wр-н - масса равѓан, 

Wшакар – массаи шакар, 
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Wњамагї – массаи умумии ашёи истифодашуда, 

Pталафот – фоизи талафот, 

Wбаромад – массаи халвои тайёр. 

Бо назардошти ин аломатњо барои нусхањои њалвои пешнињодшуда  

муодилањои зеринро навиштан мумкин аст:  

Барои нусхаи санљишии1 (бо 25% орди донаи каду):  

Wгандумї = 0.351кг, Wкадугї =0.119кг, Wр-н=0.348кг, Wшакар=0.192кг, 

Wњамагї=1.010кг, Pталафот=0.5%, Wбаромад=1.005кг  (3.1.) 

Барои нусхаи санљишии  2 (бо 50% орди донаи каду):  

Wгандумї=0.235кг, Wкадугї=0.235кг, Wжр-н=0.348кг, Wшакар=0.192кг, Wњамагї 

=1.010кг, Pталафот=0.5%,  Wбаромад=1.005кг  (3.2.) 

Барои нусхаи назоратї:  

Wгандлумї =0.367кг, Wкадугї =0кг, Wр-н=0.275кг, Wшакар =0.367кг, Wњамагї

=1.010кг, Pталафот=0.5%, Wбаромад=1.005кг  (3.3.) 

Инчунин, истифодаи чуунин аломатњои иловаги имконпазир аст. Масалан, 

коэффитсиентњои Kгандумї, Kкадугї, Kр-н, Kшакар барои ба инобат гирфтани 

њиссаи хар як мавод дар массаи умумї: Wгандумя= Kгандуми⋅Wњамагї 

Wкадугї= Kкадугї⋅Wњамагї      (3.4.) 

Wр-н= Kр-н⋅Wњамагї     (3.5.) 

Wшакар= Kшакар⋅Wњамагї     (3.6.) 

Коэффитсиентњои Kгандумї, Kкадугї, Kр-н, Kшакар  метавонем барои ифодаи 

њиссаи хар як ашёи истифодашаванда дар массаи умумии ашё истифода 

барем. Ин коэффитсиентњо мутобиќгардонии дастурамалро ба њаљми 

гуногуни истењсоли мањсулоти тайёр ё  ба таѓйироти дастурамал соддатар 

менамоянд. Масалан муодилаи зерин 

Wгандумї=Kгандумї⋅Wњамагї  (3.7.) 

нишон медињад, ки массаи орди гандумї Wгандумї  вобаста аст аз њиссаи ин 

ашё аз массаи умумии омехтаи ашёњоWњамагї. Массаи намудњои дигари ашё 

бо муодилањои монанд ифода кардан мумкин аст: 

Wкадугї=Kкадугї⋅Wњамагї    (3.8.) 
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Wр-н =Kр-н⋅Wњамагї (3.9.) 

Wшакар=Kшакар⋅Wњамагї  (3.10.) 

Истифодаи коэффитсиентњо тамсилаи математикиро осонтар 

менамояд,зеро таѓйир додани њиссаи њар як компонентро бе њисоб кардани 

хама ќиматњо имконпазир менамояд.   

 Талафот истењсолї асосан бо талафот масса аз њисоби бухор шудани 

об ва баъзе таѓйитороти таркиби ашё ба амал моянд. Ќимати талафотро бо 

фисади массаи аввалаи мањсулот ифода мекунанд. Талафоти истењсолиро 

бо модилаи зерин ифода кардан мумкин аст:  

Wбаромад=(1−Pталафот)⋅Wњамагї  (3.11) 

Дар ин муодила: 

Wбаромад – массаи њалвои тайёр (бо моддањои хушк), 

Pталафот – фисади талафот. 

Муодилаи мазкур аз он бармеояд, ки массаи воќеии махсулоти тайёр ба 

фисади массаи боќимонда аз массаи умумї мебошад.  

Тамсиали мазкур барои њисоб кардан ва мутобиќ гардонидани 

дастурамали истехсолї барои барои дилхоњ миќдори њалвои  

истехсолшаванда пешнињод мешавад. 

Бо назардошти хулосањои мазкур ва натиљањои тањќиќи хосиятњои 

органолептикї,  физикию химиявї ва тамсилаи математикї дастурамали 

истењсолии њалвои миллї бо иловаи орди донаи каду  тањия гардид 

Дастурамали мазкур барои истењсоли 100 кг махсулоти тайёр коркард 

шуда, дар шароити корхонањои истењсолии ЉДММ“Имон”  ва ЉДММ 

“Шивер Тољикистон” санљида шуд. Дастурамали тањияшуда дар љадвали 

4.5. оварда шудааст. 

Дар асоси  натиљањои санљишњо дастурамали истењсолї, шартњои 

техникї ва дастурамали технологї барои њалво бо иловаи орди донаи каду 

тањия шуданд. Аз њуљљатњои номбаршуда дастурамали истењсолї аз тарафи 

корхонаи ЉДММ “Шивер Тољикистон” ва шартњои техникї аз љониби 

Агентии “Тољикстандарт” тасдиќ гардидаанд. 
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Љадвали 4.5.-Дастурамали истењсолии халвои  функсионалї бо   

          иловаи орди донаи каду 

 
 
Ашё 

 
Миќдо
ри 
моддањ
ои 
хушк,% 

Ашё, кг 

Намунаи 
назоратї 

Намунаи 1 
(25% орди 

каду) 

Намунаи  2 
(50% орди 

каду) 
аслї моддањо

и хушк 
аслї модда

њои 
хушк 

аслї моддањ
ои 
хушк 

Орди 
гандумї 

85,5 
 

53,3 45,57 40,0 
 

34,2 26,65 22,79 

Орд аз 
донаи каду  

91,39 
 

- - 13,3 12,154 26,65 24,36 

Равган 84,0 20,0 16,8 20,0 16,8 20,0 16,80 

Шакар 99,85 26,7 
 

26,66 26,7 26,66 26,7 26,66 

Њамагї:  100,0 89,03 100,0 89,814 100,0 90,60 
Њаљми талаф барои мањсулоти намуди мазкур 0,5% 

Баромад:  99,5 88,584 99,5 
 

898 99,5 90,60 

 

Лоињаи дастурамали технологї  низ тањия гардида, мавриди омўзиш 

ва тасдиќ ќарор дорад. Њуљљатњои номбурдашуда дар замимањои 5-7 

диссертатсия оварда шудаанд. 

4.2. Коркарди мањсулоти ќаннодии ордї аз  хамири резонак бо истифодаи 

орди донаи каду 

Олимон ва мутахассисони соњаи саноати хўрока кўшиш мекунанд, ки  

мањсулоти дорои хосиятњои функсионалии гуногуни нонию ќаннодии ордї, 

ба мисли  кулчаќанд, печенињо, вафли, мармелад ва ѓайра истењсол кунанд  

[136-141]. Дар самти истењсоли мањсулоти ќаннодии ордї њиссаи 

кулчаќандњои намудњои гуногун хеле зиёд аст – ин њисса аз рўи маълумотњо 

таќрибан 43%-ро ташкид мекунад [142-143]. Мувофиќи натиљаи пурсишњои 

аз  сарчашмањои илмї маълум [144], таќрибан 26-35% талаботи 

истеъмолкунандањо ба кулчаќандњо аз хамири резонак равона шудааст 

[144, 145]. Бинобар ин, њамчун объекти тањќиќ мо дар баробари њалвои 

миллии тољикї кулчаќанд аз хамири резонакро интихоб намудем.  
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4.2.1. Махсусиятњои дастурамал ва технологияи хамири резонак  

Мањсулоти ќаннодии ордї дар асоси хамири резонак  хеле хуштаъм, 

хушнамо ва резонак аст. Ин хосиятњои мањсулоти мазкур аз њисоби 

миќдори зиёди шакар, равѓан ва, инчунин, бо риояи ќатъии талаботи 

технологии истењсол таъмин мегарданд.  Њангоми тайёр кардани хамири 

резонак об истифода намешавад ва ин махсусияти  хамири резонакро 

ташкил мекунад. Ёзандагї ва мулоимии хамири резонакро миќдори зиёди 

равѓани сахт  таъмин мекунад. Ба хосиятњои ин мањсулоти нимтайёр на 

танњо миќдор ва намуди равѓан, балки таркиби орд ва шароити омодасозї 

таъсир мекунанд. Масалан, орде, ки истифода мешавад, бояд на зиёда аз 

28-34% клейковинаи суст дошта бошад. Миќдор ва сифати клейковина ба 

сохтори мањин ва резонакии мањсулоти тайёр таъсир менамояд. Истифодаи 

орд бо клейковинаи ќавї  хамирро сахт ва камёзанда, клейковинаи суст 

бошад хамирро аз њад зиёд резонак мекунад. Барои пайдо кардани сифати 

баланди хамири резонак ќобилияти  обфурўбарии орд ањамияти калон 

дорад. Ќобилияти  обфурўбарии баланди об ба варамкунии зуди сафедањо 

ва ташкил шудани сохтори клейковина мусоидат намуда, боиси сахт ва зич 

шудани мањсулоти тайёр мегардад, яъне дар ин маврид истењсоли 

мањсулоти босифат ѓайриимкон аст. Тадќиќоти сершумори олимон 

муќаррар намуд, ки ба паст кардани дараљаи варамкунии сафедањо ва 

ташкил шудани клейковинаи мустањакам «кам шудани сатњи расидани 

заррачањои орд бо об  ва таѓйир ёфтани суръати гузаштани молекулањои об 

ба дохили молекули сафеда» мусоидат мекунад  [144,146]. Аз рўйи ин 

«заррачањои орд барои хамири резонак бояд аз 160 мкм зиёд буда, 

ќобилияти обфурўбариаш 48%-ро ташкид кунад» [144]. 

 Ќисми таркибии муњими хамири резонак равѓан аст. Бинобар ин, 

барои истењсоли мањсулот аз хамири резонак равѓани маска ё маргарин 

истифода мешавад. Миќдори равѓан аз 12 то 30%-и мањсулотроо ташкил 

мекунад [147,148]. Равѓан барои њосил кардани хамири мулоим ва 

мањсулоти тайёри  мањин ва резонак зарур аст. Сабаби чунин таъсири 

равѓан дар он аст, ки «равѓан дар раванди омехтакунї дар байни 



92 

 

заррачањои орд  ба намуди пардањои мањин пањн шуда, дар сатњи 

молекулањои сафедањо ва заррачањои крахмал адсорбсия мешавад ва бо ин 

роњ  таъсири мутаќобили гурўњњои гидрофили сафедањо ва крахмалро бо 

об  пешгирї мекунад. Дар натиља бандњои заррачањои орд бо якдигар суст 

шуда, клейковинаи мустањакам њосил намешавад ва хамир мулоим 

мегардад»  [144, 149].  

Сифати хамири резонак ва мањсулот аз он на танњо аз миќдори 

равѓан, балки аз њолати физикии он вобаста аст. Равѓани истифодашаванда 

бояд сахт, аммо ёзанда бошанд, чунки танњо равѓанњои дорои хосиятњои 

мазкур метавонанд пардањои хеле тунуки устувор дар сатњи коллоидњои 

варамкарда њосил кунанд ва њаворо нигоњ доранд. Мањз њамин ќобилияти 

равѓанњо мањинї ва резонакии мањсулоти тайёрро таъмин мекунад  [150-

152].  

Равѓани дар технологияи хамири резонак истифодашаванда бояд сахт 

бошад. Њангоми истифодаи танњо равѓани моеъ он аз хамир људо мешавад, 

дар мањсулоти тайёр бошад нобаробар пањн шуда, ба ќабатњои болої ё 

борпеч мегузарад. Бо ин сабаб, дар истењсолот равѓанњои махсусро 

истифода мебаранд. 

Ѓайр аз орд ва равѓан ќисми таркибии асосии хамири резонак шакар 

мебошад. Миќдори шакар дар дастурамалњои мањсулоти нимтайёр ва 

тайёр аз хамири резонак аз 18 то 30 % аз баромадашон ташкил мекунад  

[148, 153]. Шакар на танњо ба мањсулот таъми ширин мебахшад.  Дар 

якљоягї бо равѓан ба ташкил шудани консистенсияи мулоими хамир 

мусоидат мекунад. «Аммо механизми чунин таъсири шакар аз таъсири 

равѓан фарќ мекунад. Таъсири шакар ба сохтори хамир аз паст кардани 

гидрататсияи полимерњои орд иборат аст» [144]. Шакар ба ковок шудани 

хамир мусоидад менамояд.    

  Технологияи анъанавии истењсоли хамири резонак истифодаи орд, 

равѓан ва шакарро пешбинї мекунад. Барои тайёр кардани хамири 

резонаки баландсифат таносуби бењтарини ин ашё  3:2:1 њисобида мешавад. 

Лекин дастурамалњои зиёд мављуд мебошанд, ки ѓайр аз  ашёи номбаршуда 
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инчунин  тухм ё меланжро дар бар мегиранд. Таркиби хамири резонак 

метавонад аз   5,17 то 13,9 % тухм ё меланж дошта  бошад. Мутахассисон 

њисоб мекунанд, ки тухм таъми мањсулотро бењтар мегардонад ва ба он 

резонакї ва ранги хуши зард мебахшад. Ќобилияти кафкофарии сафедаи 

тухм ба устувор  шудани сохтори хамир мусоидат мекунад. Летситини 

зардии тухм  чарбњои истифодашавандаро эмулсия мекунонад» [144].   

Барои ковок кардани хамир ковоккунандаи химиявї – 

гидрокарбонати натрий ё карбонати аммоний истифода мешавад. Дар 

истењсоли мањсулот аз хамири резонак ковоккунандањои химиявии ишќорї 

- гидрокарбонати натрий ва  карбонати  аммонийро  истифода мебаранд. 

Агар миќдори гидрокарбонати натрий барзиёд бошад,  мањсулоти тайёр 

ранги зарди баланд  ва таъми махсуси нохуш пайдо мекунад. Инчунин, 

гидрокарбонати натрий муњити хамирро ишќори менамояд, ки дар чунин 

муњит витаминњо хеле зуд вайрон мешаванд. Ишќорнокии баланд 

мањсулоти тайёрро талхча карда, фаъолияи узвњои њозимаро бад мекунад, 

Бинобар ин, ишќорнокии мањсулоти мазкур бояд на зиёда аз 2 градус 

бошад. 

 Њангоми таљзияи карбонати аммоний таќрибан 82% моддањои 

газмонанд њосил мешаванд, яъне ќобилияти ковоккунандаи ин модда зиёд 

аст, аммо дар њолати каме барзиёд будани миќдораш хамир ва мањсулоти 

тайёр бўйи аммиак пайдо мекунад. Ин истифодаи васеъи карбонати 

аммонийро  мањдуд мекунад. 

 Айни замон ковокунандањои кислотагию асосї диќќати 

истењсолкунандагонро љалб карда истодаанд. Таркиби ковокунандањои 

кислотагию асосї  аз гидрокарбонати натрий ва ягон кислотаи ѓизої 

иборат аст. Дар њузури кислота гидрокарбонат пурра таљзия мешавад ва ин 

сабаби паст гаштани ишќорнокии мањсулот мегардад. Пешнињод шудааст, 

ки ба љойи кислота намаки турши он истифода шавад, зеро реаксияи бо 

гидрокарбонати натрий ё аммоний танњо дар вакти пухтан бо таъсири 

њарорати баланд амалї мегардад  [144]. Боз як ашёи ѓайрињатмї, аммо зуд-

зуд истифодашаванда намаки ошї мебошад. Намаки ошї таъми мањсулоти 
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тайёрро бењтар мегардонад ва инчунин, фаъолона ба равандњои 

биохимиявї, коллоидї ва микробиологии хамир таъсир мекунад. Иловаи 

1% намаки ошї гидрататсияи сафедањоро зиёд карда, клейковинаро суст 

мекунад. Консентратсияи баландтари намак дегидрататсияи ва зич шудани 

клейковинаро амалї мегардонад, ки ин сабаби сахт шудани хамири 

резонак ва мањсулот аз он мебошад.  

Њарорати њаво бояд зиёда аз 200С набошад. Дар њолати риоя 

накардани ин шароит хамири резонак зимни тунуккунї мешиканад, 

мањсулоти тайёр бошад сахт мебарояд  [145]. 

4.2.2. Коркарди технология ва дастурамали кулчаќанд аз хамири резонак 

бо истифодаи орди донаи каду  

Барои ба кулчаќанди резонак бахшидани хосиятњои функсионалї мо 

орди донаи кадуи навъи мањаллии «Иродї»-ро истифода бурдем. Чї тавре 

ки тадњќиќњои мо исбот ка рданд, орди тухми кадуи ин навъ дорои чунин 

хосиятњо буда, метавонад њамчун маводи функсионалї дар технология 

мањсулоти хўрока, аз он љумла мањсулоти ќаннодии ордї истифода шавад. 

Хамири резонак аз рўйи дастурамал ва технологияи аз адабиёт 

маълум тайёр карда шуд.  Дар дастурамали намунањои таљрибавии 

кулчаќанд аз хамири резонак ќисми орди гандумї ба орди донаи каду иваз 

карда шуд. Дар ин намунањо миќдори орди иазшудаи гандумї 6, 12 ва 18%-

ро ташкил кард. Намунањои назоратии кулчаќандњо  аз рўйи дастурамали 

маълум омода шуданд [154]. 

Дастурамали хамири резонак барои кулљаќандњо дар љадвали 4.6.  

нишон дода шудааст. Намунаи назоратии кулчаќанди резонак аз рўйи 

дастурамали мазкур омода шуд. Дар намунањои таљрибавї орди гандумї 

ба миќдори 6% (намунаи 1), 12% (намунаи  2)   ва 18% (намунаи 3) бо орди 

донаи каду иавз карда шуд.  
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Љадвали 4.6.- Дастурамали кулчаќанд аз хамири резонак 

Ашё Миќдори ашё , г 

Намунаи 

назоратї 

Намунаи таљрибавии 

№1(иловаи 

6% орди 

донаи каду  

№ 2(иловаи 

12% орди 

донаи каду 

№3(иловаи 

18% орди 

донаи каду 

Орди гандумї 170 160 150 140 

Орд аз донаи каду - 10 20 30 

Равѓани маска 

(маргарин) 

130 130 130 130 

Хокаи шакар 40 40 40 40 

Ковоккунанда 2 2 2 2 

Баромади 

мањсулоти тайёр 

342 342 342 342 

 

Намунањои таљрибавї ва назоратии кулчаќанд аз хамири резонак аз 

рўйи технологияи барои ин мањсулот ќабулшуда тайёр карда шуд. 

Мутобиќи технологияи мазкур орди гандумиро бо орди донаи каду ва 

ковоккунанда хуб омехта карда, баъдан омехтаи шакар ва равѓани маска ё 

маргарини мулоимро илова мекунанд ва хамирро дар давоми 10 даќиќа 

омода мекунанд. 

Хамири тайёрро дар рўи миз ба ќабати ѓафсиаш 0,5 см тунук карда, 

аз он  кулчаќандњоро бо шакли муайян мебуранд ва дар њарорти 1800С дар 

муддати 10 даќиќа мепазанд.  

Дар асоси натиљањои дегустатсияи корї ва тањлили нишондодњои 

физикию химиявии кулчаќанди тайёр муайян карда шуд, ки намунањои 

таљрибавии аз рўйи дастурамали мазкур омодашуда аз њад зиёд резонак 

буда, њангоми нигоњдори зуд майда мешаванд. Таъми онњо низ хеле 

равѓанї  аст. Тањлили дастурамали истифодашуда нишон дод, ки миќдори 

равѓани истифодашуда  бо назардошти равѓаннокии орди донаи каду 38%-

ро ташкил мекунад, њол он ки миќдори љоизи равѓан дар хамири резонак 

бояд аз 12 до 30% бошад  [144]. Мо њисоб мекунем, ки мањз њамин сабаби 
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паст шудани хосиятњои структурию механикї ва органолептикии 

мањсулоти тайёр аст. Таносуби ашёи асосї – орд, равѓан ва шакар  4,25 : 

3,25 : 1 аст. Ин таносуб ба таносуби мусоид барои хамири резонак, ки 3 : 2 : 

1 аст, мувофиќ нест. Бинобар ин, ќарор карда шуд, ки бо назардошти 

равѓаннокии орди донаи каду миќдори равѓан дар дастурамали кулчаќанд 

2 маротиба кам  карда шавад. Дар ин њолат миќдори равѓан 27%-ро 

ташкил мекунад, ки аз миќдори љоизи ќабулшуда зиёд нест. Дастурамали 

нињоии кулчаќанди резонак, ки дар таљрибањои минбаъда мо истифода 

бурдем, дар љадвали 4.7. оварда шудааст. 

Љадвали 4.7.- Дастурамали нињоии кулчаќанд аз хамири резонак 

Ашё Миќдори ашё , г 

Намунаи 

назоратї 

Намунаи таљрибавии 

№1(иловаи 

6% орди 

донаи каду  

№ 2(иловаи 

12% орди 

донаи каду 

№3(иловаи 

18% орди 

донаи каду 

Орди гандумї 170 160 150 140 

Орд аз донаи каду - 10 20 30 

Равѓани маска 

(маргарин) 

80 80 80 80 

Хокаи шакар 40 40 40 40 

Ковоккунанда 2 2 2 2 

Баромади 

мањсулоти тайёр 

292 292 292 292 

 

Аз рўйи дастурамали мазкур намунањои назоратї ва таљрибавї  бо 

ивази 6,12 ва18% орди гандумї бо орди донаи каду пухта шуданд. Бо 

назардошти хосиятњои функсионалї-технологии орди донаи каду ба 

технологияи аввалаи истењсоли кулчаќанд аз хамири резонак баъзе 

таѓйирот ворид карда шуд. Наќшаи технологии ин технологияи 

таѓйирдодашуда дар расми 4.2.1.2. оварда шудааст. Чї тавре ки аз расм 

маълум мешавад, технологияи нав аз зинањои зерин иборат аст: 

- тайёр намудани ашё; 



97 

 

- омоданамудани эмулсияи равѓанї; 

- омода намудани (шуридани)  хамир; 

- дамгирии хамир; 

- тунук кардан ва шакли муайян додан ба кулчаќанд; 

- пухтани кулчаќанд ; 

- хунуккунї, борбаст ва ба фурўш равона кардан.  

Тайёр кардани ашё аз бехтани орди гандумї ва орди донаи каду, 

мулоим кардани равѓани маска ё маргарин, ба вояњо таќсим кардани њама 

намудњои ашё, то њарорати зарурї расонидани равѓан иборат аст.   

Дар раванди зинаи дуюм эмулсияи равганї омода мешавад. Дар 

технологияи анъанавии кулчаќанди резонак барои омода намудани 

эмулсия равѓан ва шакарро омехта мекунанд. Барои њосил кардани 

эмулсияи устувор эмулгатор зарур аст.  Одатан дар технологияњои 

мањсулоти хўрока вазифаи эмулгаторро летситини зардии тухм иљро 

мекунад. Дастурамали аз љониби мо интихобшуда истифодаи тухмро 

пешбинї намекунад. Бинобар ин, бо назардошти ќобилияти 

эмулсияофариаш  орди донаи каду ба омехтаи равѓан ва шакар илова  

карда шуд. 

Њисобида мешавад, ки  равѓани барои истењсоли хамири резонак 

истифодашаванда бояд њарорати 18-200С дошта бошанд, зеро мањз њамин 

њарорат барои баробар пањн шудани равѓан байни дигар  компонентњо 

мусоидат менамояд ва хосиятњои зарурии сохторї-механики пайдо 

мешаванд. Аммо аз рўйи натиљањои тањќиќњои мо ќобилияти 

равѓаннигоњдории орди донаи каду дар њарорати 800С  баланд аст. 

Бинобар ин, барои тайёр кардани эмулсия равѓанро то 800С  гарм карда, 

онро бо  шакар ва орди донаи кадуро хуб омехта карда, дар муддати  13-18 

даќиќа то њосил шудани омехтаи якхелаи сафеди зардчатоб, ки њаљмаш 1,5- 

2 маротиба зиёд мегардад,  лат мезананд.   
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тайёр намудани ашё 

↓ 
омоданамудани эмулсияи 

равѓанї 

↓ 
омода намудани (шуридани)  

хамир 

↓ 

дамгирии хамир  

↓ 
тунук кардан ва шакли муайян 

додан ба кулчаќанд  

↓ 
                  пухтани  кулчаќанд 

↓ 
хунук кунї, борбаст ва ба фурўш 
равона кардан 

Расми 4.3.- Наќшаи технологии истењсоли кулчаќанд 
 

 Дар зинаи сеюм ба эмулсияи њосилшуда омехтаи орди гандумї бо 

ковоккунанда ва доруворињо (ванилин) илова  карда, 2-3 даќиќа то њосил 

шудани хамири якхелаи мулоим омехта мекунанд.  Дар раванди омода 

кадани хамир заррачањои равѓан ба намуди пардањои бисёр тунук байни 

заррачањои орд пањн мешаванд ва ин ба њосил шудани сохтори мањини 

масомадор мусоидат мекунад. 

Дар њолати зиёд шудани ваќти омехтакунї, намнокї  ё  њарорати 

баланди  њаво варамкунї ва гидрататсияи сафедањои орд сабаби  устувор 

шудани клейковина  мегарданд. Дар натиља  хамир зич ва сахт шуда, 

мањсулоти тайёр сифати баландашро гум мекунад. 

Пас аз тайёр шудан хамир дам мегирад, яъне онро дар хунукї 20-30 

даќиќа нигоњ медоранд. Ин амалиёт реаксияи гидрататсия ва вармкунии 
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сафедањои ордро суст намуда, њосилшавии иловагии клейковинаро 

пешгирї менамояд.  

Хамири хунукшударо дар сатњи њамвор тунук карда, бо шаклњои 

гуногун мебуранд ва дар давоми 10 даќиќа дар њарорати 180С мепазанд. 

Кулчаќанди тайёрро хунук карда, борпеч менамоянд.  

4.2.3. Хосиятњои сенсорї ва нишондодњои физики-химиявии  

            кулчаќанди функсионалї бо истифодаи орди донаи каду 

Хосиятњои органолептикї ва нишондодњои физикї-химиявии  

кулчаќандњои хунукшуда бо усулњои сенсорї ва физикию химиявии 

санљида шуданд. 

Дар љадвали 4.8. натиљањои тањлили сенсории намунањои кулљаќадњо 

нишон дода шудаанд. 

Љадвали 4.8.- Хосиятњои сенсории намунањои кулчаќанд бо 

истифодаи орди донаи каду 

 

Нишондоди 

сенсорї 

 

Намунаи 

назоратї 

Намунаи таљрибавї  

№1(иловаи 

6% орди 

донаи каду  

№ 2(иловаи 

12% орди 

донаи каду 

№3(иловаи 

18% орди 

донаи каду 

Сатњ Њамвор, бе 

таркиш 

Њамвор, бе 

таркиш 

Њамвор, бе 

таркиш 

Њамвор, бе 

таркиш 

Ранг Зардча,  

якхела 

Зардча,  

якхела 

Зард,  

якхела 

Зард,  каме 

сабзчатоб, 

якхела 

Сохт (текстура) резонак, 

хушк 

резонак, 

хушк 

хеле мањин, 

резонак, 

хушк 

хеле мањин, 

резонак, 

хушк 

Таъм Форам, 

ширин 

Форам, 

ширин 

Форам, 

ширин, бо 

таъми 

чормаѓзї 

Форам, 

ширин, бо 

таъми 

чормаѓзї  

Бўй форам, ба 

бўйи 

кулчаќанди 

резонак хос 

форам, ба 

бўйи 

кулчаќанди 

резонак хос 

форам, ба 

бўйи 

кулчаќанди 

резонак хос 

форам, ба 

бўйи 

кулчаќанди 

резонак хос 
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Натиљањом тањлили сенсории кулчаќанди омодашуда нишон 

медињанд, ки ивази ќисми орди гандумї бо орди донаи каду хосиятњои 

органлептикии мањсулоти тайёрро таѓйир намедињанд. Намунањои 

таљрибавї дорои хосиятњои аълои истеъмолї  буда, аз намунањои назоратї 

фарќ намекунанд. Кулчаќандњои таљрибавї инчунин сатњи њамвори 

бетаркиш, шакли  њангоми пухтан таѓйирнаёфта, консистенсияи резонак ва 

ранги якхела ва  буйи форам доштанд. Баъзе хосиятњои сенсории 

намунањои таљрибавии кулчаќандњо нисбат ба намунањои назоратї бењтар 

буданд.  Дар рафти дегустатсияи корї  муќаррар шуд, ки иловаи 12 ва 18% 

орди донаи каду бар ивази орди гандумї  консистенсияи мањсулоти 

тайёрро мањинтар ва резонакиашро зиёдтар мегардонад. Ин намунањои 

кулљаќанд таъми форами чормаѓзї пайдо мекунанд. Таъми мазкур бо зиёд 

шудани миќдори орди донаи каду аёнтар мешавад. 

Дар асоси натиљањои тањлили органолептикии дар раванди 

дегустатсияњои кории дар кафедраи химия ва комиссияи дегустатсионии 

факултети муњандисї-технологии Донишгоњи технологии Тољикистон 

гузаронда профилограммањои намунањои назоратї ва таљрибавии 

кулчаќанди коркардшуда сохта шуданд. Профилограммањои мазакур дар 

расми 4.4. нишон дода шудаанд. 

Ичунин, нишондодњои физикї-химиявии зерини намунањои 

таљрибавї ва назоратии кулчаќанди тањќиќшаванда бо усулњои аз 

адабиёти илмї маълум муайян гардиданд: намнокї, кислотанокї, 

ишќорнокї, зичї, намшавандагї (намокаемость). Тарзи иљрои таљрибањо 

дар  боби дуюми диссертатсия оварда шудаанд.  

Натиљањои бадастомадаи тањлили нишондодњои физикї-химиявии 

намунањои кулчаќанд исбот мекунанд, ки иловаи орди донаи каду хеле ба 

нишондодњои мазкур таъсир мекунад (љадвалои 4.9.). Аммо ќимати ин 

нишондодњо ба талаботи Сандарти давлатї оид ба ин гуна мањсулот 

љавобгў мебошад [155].   
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Расми 4.4.- Профилограммаи намунањои назорати ва санљишии      

кулчаќади резонак   

а) намунаи санљишї; б) намунаи назоратї 

 

Љадвали 4.9.- Нишондодњои физикї-химиявии намунањои таљрибавї 

ва назоратии кулчаќанди тањќиќшаванда  

№ Нишондодњои 

физикї-

химиявї 

Додашудањо

и Стандарти 

давлатї 

 

Намунаи 

назоратї 

Намунгаи таљрибавї бо 

иловаи орди донаи каду 

6% 12% 18% 

1 Намнокї, % 2-40 10,32 4,49 4,43 3,21 

2 Ишќорнокї, мг-

экв HCl/100 г 

На зиёда аз  

2 

2 1 0,4 0,2 

3 Кислотанокї, 

мг-экв 

NaOH/100 г 

На зиёда аз  

2,5 

- - 0,2 0,4 

4 Намшавандагї  108,47 134,0 130,7 126,2 

 

Натиљањои бадастомада фарќияти нишондодњои физикї-химиявии 

намунањои таљрибавї ва назоратии кулчаќанди тањќиќшавандаро аён 

менамоянд. Масалан, намнокии намунањои таљрибавии кулчаќанд нисбат  

ба ин ниишондоди намунаи назоратї, ки   10,32% аст, хеле паст буда, танњо 

3,21-4,49%-ро ташкил мекунад. Бо зиёдшавии миќдори орди донаи каду дар 

0

5

10

15

20
Намуди зоҳирӣ

Ранг

Тамъ

Буй
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Консистенсия
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таркиби кулчаќанд намнокї паст мешавад. Сабаби ин њодиса, аз нуќтаи 

назари мо, ќобилияти баландтари обнигоњдории орди донаи каду 

мебошад. Ќобилияти обнигоњдории ашёи ѓизої оби  адсорбсияшуда ва оби 

бо бандњои химиявї басташударо дар таркиби мањсулоти тайёр тавсиф 

мекунад, намнокї бошад оби озодро. Азбаски ќобилияти обннигоњдории 

орди донаи каду нисбат ба орди гандумї ќариб 1,4 маротиба зиёд аст, 

миќдори оби озод дар намунањои таљрибавї паст мегардад. Пастшавии 

намнокї, яъне миќдори оби озод, боиси зиёд шудани устувории мањсулоти 

тайёр ба таъсири микроорганизмњо шуда, бо ин роњ мўњлати истифодаи 

онро зиёд мегардонад. 

 Ишќороникии мањсулоти ќаннодии ордї аз њисоби истифодаи 

ковоккунандањои химиявї, ба мисли гидрокарбонати натрий ё карбонати 

аммоний, пайдо мешавад. Дар њолати дар таркиби мањсулоти тайёр боќї 

мондани ин моддањо, на танњо таъми он нохуш мегардад, ковоккунандањои 

боќимонда метавонанд ба узвњои њозимаи истеъмолкунанда таъсири 

манфї расонанд. Бо ин сабаб аз рўйи талаботи Стандартњо ќимати ин 

нишондод бояд на зиёда аз 2 мг.-экв/100 г бошад. 

  Натиљањои бадастовардаи  мо нишон медињанд, ки ишќорнокии 

намунаи назоратї ба нишондоди љоиз  мувофиќ мебошад. Иловаи орди 

донаи каду ба таркиби  кулчаќанд ишќорнокии мањсулотро паст мекунад. 

Пастшавии ишќорнокї бо миќдори иловашудаи орди донаи каду 

мутаносиб аст. Чунин ќиматњои ишќорнокї  бо мављудияти кислотањои 

органикї дар таркиби орди донаи каду шарњ дода мешаванд. Кислотањои 

мазкур бо миќдори боќимондаи ковоккунандањои ишќорї таъсир карда, 

онњоро нест мекунанд. 

 Бо вуљуди он, ки дар мањсулоти ќаннодии ордї кислотанокї муайян 

карда намешавад, мо туршии њам намунањои назоратї, ва њам намунањои 

таљрибавиро санљидем. Чї тьавре, ки пешбинї шуда буд, дар намунањои 

назоратї ва намунаи таљрибавии 6% орди донаи каду дошта туршї муайян 

нашуд. Туршии намунањои таљрибавї бо иловаи 12 ва 18% орди донаи каду 

мутаносибан 0,2 ва 0,4 мг-экв NaOH/100 г-ро ташкил кард. Аён аст, ки ин 
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нишондодњо низ бо мављудияти кислотањои таркиби орди донаи каду 

алоќаманд мебошанд.  

 Намшавандагии мањсулоти нонї ва ќаннодии ордї яке аз 

нишондодњои муњими мањсулоти мазкур ба њисоб меравад, зеро сохтор ва 

масомадории мањсулотро ва, инчунин, њазмшавандагї ва азхудшавии онро 

бавосита тавсиф мекунад. Натиљањои таљрибањои гузаронидашуда маълум 

карданд, ки намшавандагии њам намунањои назоратї, њам намунањои 

таљрибавї аз ќиматњои стандартї пасттар мебошад [87,155]. Инчунин, 

муќаррар шуд, ки иловаи орди донаи каду намшавандагиро зиёд мекунад. 

Байни ќимати намшавандагї ва миќдори орди донаи каду алоќамандї 

мушоњида мешавад. Аз њама ќимати баланди намшавандагиро намунаи 

таљрибавии кулчаќанд бо иловаи 6% орди донаи каду дорад. Бо зиёд 

шудани миќдори ин ашё  намшавандагии мањсулоти тайёр  паст мегардад. 

Мо њисоб мекунем, ки сабаби чунин алоќамандї  нахњои ѓизоии таркиби 

орди донаи каду (клетчатка) шуда метавонанд. Бо зиёд шудани миќдори 

нахњои ѓизої зичии сохтори кулчаќанд меафзояд ва ин сохтор мустањакам 

мешавад. Бо вуљуди он, мустањакамии сохтори мањсулоти тайёр ба сифати 

мањсулот, ба хосиятњои истеъмолии он (таъм, мањинї, резонакї) таъсири 

манфї намерасонад. 

 

4.2.4. Таркиби химиявї, хосиятњои функсионалї ва ќимати энергетикии 

кулчаќанд аз хамири  резонак 

Дар намунањои назоратї ва таљрибавии кулљаќанди тањкиќшаванда 

микдори моддањои асосии ѓизої – сафедањо, чарбњо, крахмал, нахњои 

ѓизої, моддањои минералї муайян карда шуд. Тањлилњо аз рўйи 

методикањои аз адабиёти илмї маълум гузаронида шуданад – миќдори 

сафедањо – бо усули рефрактометрї  ва фототметрї, крахмал ва клетчатка 

– бо усули поляриметрї, равѓан – бо усули рефрактометрї ва гравиметрї, 

моддањои минералї – бо усули гравиметрї. Натиљањои тањлидл дар 

љадвали 4.10. оварда шудаанд. 
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Љадвали 4.10.- Миќдори моддањои асосии таркиби кулчаќанди 

тањќиќшаванда аз хамири резонак  

№ Моддањои 

ѓизої 

Намунаи 

назоратї 

Намунаи таљрибавї бо иловаи орди 

донаи каду 

6% 12% 18% 

1 Сафедањо 5,5 6,5 7,07 8,0 

2 Равѓан 

 
њосилањои 
кислотањои 
изолинолеат 
 
њосилањои 
кислотаи 
изолинолат 

29,86 

 

- 

 

 

- 

31,00 

 

1,14 

 

 

0,18 

32,12 

 

3,12 

 

 

0,69 

34,89 

 

3,73 

 

 

1,02 

3 Крахмал 45,57 35,85 33,54 25,44 

4 Нахњои 

ѓизої 

(Клетчатка) 

0,15 4,48 8,37 12,08 

5 Моддањои 

минералї 

0,83 1,42 1,45 1,56 

 

Дар асоси натиљањои бадастомада ќайд карда мешавад, ки иловаи як 

ќисми орди гандумї бо орди донаи каду боиси зиёд шудани сафедањо, 

равѓан, нахњои ѓизої (клетчатка), моддањои минералї мегардад. Њамзамон, 

миќдори крахмал паст мешавад. 

 Миќдори сафедањо дар намунањои назоратї ва таљрибавї 

мутаносибан 5,5 ва 6,5-8,0%-ро ташкил мекунад. Иловаи орди донаи каду 

ба таркиби кулљаќанди резонак миќдори сафедањоро дар намунањои 

таљрибавї нисбат ба намунањои назорати вобаста аз миќдори иловашудаи 

орди донаи каду аз 1,5 то 2,5%  зиёд мекунад. Дар ин љо кайд кардан зарур 

аст, ки бо таљрибањои аз љониби мо гузаронидашуда дар таркиби орди 

донаи каду клейковина муайян карда нашуд, ки ин бори дигар њалшаванда 

будани ќисми зиёди сафедањои ашёи мазкурро  исбот мекунад. Набудани 
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клейковина дар таркиби орди донаи каду истифодаи онро дар истењсоли 

мањсулоти ќаннодии ордї  мувофиќи  маќсад месозад. Инчунин, иловаи 

орди донаи каду ба паст кардани миќдори глютен дар мањсулоти ордї 

мусоидат менамояд. Аз ин лињоз мањсулоти бо истифодаи орди донаи каду 

истењсолшударо њамчун мањсулоти махсусгардонида, яъне мањсулоти 

хўрокаи дорои хосияти  табобатї- профилактикї тавсия кардан мумкин 

аст.  

Иловаи орди донаи каду ба дастурамали кулчаќанди резонак 

афзоиши миќдори нахњои ѓизоиро (клетчаткаро) дар мањсулоти тайёр 

имконпазир гардонид. Дар намунањои таљрибавї миќдори нахњои ѓизої 

нисбат ба намунањои назорати аз 0,5 то 12  г дар 100г мањсулоти тайёр ё 

таќрибан аз 30 то  60 маротиба зиёд гашт. Мувофиќи меъёрњои ќабулшуда, 

мањсулоти хўрока  бо чунин миќдор нахњои ѓизої бо нутриенти мазкур 

ѓанигардонида њисобида мешавад. 

Хокистарнокии кулчаќанди коркардшуда бо орди донаи каду нисбат 

ба намунањои назоратї 1,5-2 маротиба зиёд шуд. Азбаски хокистарнокї бо 

моддањои минералї алоќаманд мебошад, мо њисоб мекунем, ки кулчаќанд 

бо орди донаи каду ба мањсулоти бо моддањои минералї 

ѓанигардонидашуда мансуб аст. 

Яке аз ашёи асосии мањсулоти ќаннодї аз хамири резонак, ки сохтор, 

таъм ва буйи махсулотро таъмин меунад, равган мебошад. Кулчаќанд аз 

хамири резонак миќдори зиёди равѓан дорад ва бо ин сабаб дорои ќимати 

баланди энергетикї аст. Ивази ќисми орди гандумї бо орди донаи каду ба 

зиёд шудани миќдори равѓан дар кулчаќанд мерасонад. Агар намунаи 

назоратии кулљаќанд дар 100 г 29,86 г равѓан дошта бошад, дар намунањои 

таљрибавї иловаи аз 6 то 18% орди донаи каду  миќдори равѓанро 

мутаносибан ба  31,0 то 38,16 г дар  100 г мањсулот мерасонад. Албатта, аз 

рўйи ин нишондод кулчаќандро  бо орди донаи каду мањсулоти барои 

ѓизогирии солим равонашуда њисоб кардан мумкин нест. Аммо ба эътибор 

гирифтан зарур аст, ки аз миќдори умумии равган дар  кулчаќанд, ќисмаш 

равѓани орди донаи каду  мебошад. Дар таркиби ин равган фисади 
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кислотањои полибењади ивазнашаванда зиёд аст. Дар таркиби намунањои 

таљрибавии кулчаканд чунин равганњо муайян шуданд ва  миќдорашон аз 

1,14 то 3,7% аст (љадвали 4.10.), њол он ки дар таркиби намунаи назоратии 

кулчаќанд равѓанњои мазкур муайян нашудаанд. Бинобар ин, гуфтан 

мумкин аст, ки мављудияти равганњои полибењади ивазнашаванда дар 

кулчаќад бо орди донаи каду ќимати ѓизоии ин мањсулотро зиёд мекунад. 

Азбаски орди донаи каду 38,81% равѓан дорад ва бо ин сабаб дар 

намунањои таљрибавии кулчаќанд миќдори  равѓан зиёдтар аст, мо тахмин 

кардем, ки ќимати энергетикии кулчаќад бо орди донаи каду нисбат ба 

намунаи назоратї зиёд мешавад. Аммо њисоби ќимати энегетикии 

намунањои назоратї ва таљрибавии кулчаќанд муайян кард, ки  ин 

нишондод новобаста бо зиёд шудани равѓаннокии намуна каме паст 

мешавад – дар холати иваз кардани 6% орди гандумї бо орди донаи каду 

ба 24,74 ккал, 12% - ба 21,62 ккал, 18% - ба 26,17 ккал (љадвали 4.11.). 

Воќеан,  ки сабаби ин дар он аст, ки ќимати энергетикї на танњо аз аз 

рўйи миќдори равѓан, инчунин, аз рўйи миќдори сафедањо ва ангиштобњо, 

аз он љумла крахмал,  њисоб карда мешавад. Азбаски дар орди каду 

миќдори крахмал танњо 8,14% аст, ивази орди гандумї бо орди донаи каду 

миќдори онро кам мекунад. Ин бошад боиси паст шудани ќимати 

энергетикии мањсулоти тайёр мегардад.  

Љадвали  4.11.- Ќимати энергетикии намунањои назоратї ва 

таљрибавии кулчаќанди резонак 

Намунаи назоратї Намунањои таљрибави бо иловаи орди донаи 
каду  

6% 12% 18% 

527,9 ккал 503,16 ккал 506,28 ккал 501,17 ккал 

 

Дар хулоса ќайд кардан зарур аст, ки ивази ќисми орди гандумї бо 

орди  донаи кадуи навъи мањаллии «Иродї»  дар дастурамали кулчаќанди 

резонак истењсоли мањсулоти ќаннодии ордии дорои хосиятњои хуби 

органолептикї ва нишондодњои физикию химиявии ба талаботи 
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Стандартњои давлатї  мувофиќ имконпазир намуд. Инчунин, ашёи 

ѓайрианъанавии истифодашуда – орд аз донаи каду – таркиби мањсулоти 

тайёрро бо сафедањо, нахњои ѓизої, моддањои минералї ва равѓанњои 

ивазнашавандаи оилаи омега-3 ва омега-6 ѓанї гардонида, ба паст шудани 

ќимати энергетикии мањсулоти тайёр мусоидат намуд. Бе шубња, зиёд 

шудани миќдори сафедањо, нахњои ѓизої, моддањо минералї ва мављуд 

будани як миќдори муайяни кислотањои полибехади равѓанї дар таркиби 

мањсулоти тайёр масъалаи ба миён омадаро – коркарди мањсулоти 

ќаннодии ордии дорои хосиятњои функсионалї то дараљае  њал намуд. 

4.3. Устуворї ва пешгўи намудани мўњлати нигоњдории мањсулоти ордии 

ќаннодии коркардшуда 

Меъёрњои муњимтарини сифати мањсулоти хўрока, ки аз вазифаи 

асосиашон – конеъ гардонидани њама талаботи физиологии одам ба 

миќдори зарурии моддањои ѓизої ва энергия – бармеояд, ќимати ѓизої ва 

бехатарї мебошад. Дар Ќонуни Љумњурии Тољикистон “Дар бораи 

аминияти озуќаворї” омадааст, ки “ амнияти озуқаворӣ - вазъи иқтисодии 

давлат мебошад, ки аз ҳисоби истеҳсолоти дохилӣ бехатарии озуқавории 

кишвар таъмин гардида, дастёбии воқеӣ, ки барои ҳаёти солиму фаъол ва 

рушди демографии ҳамаи аҳолӣ зарур аст, кафолат дода мешавад” [156]. 

Дар Ќонуни мазкур  дар ќатори  омилњое, ки бехатарии озуќавориро 

муайян мекунанд, нишондодњои хатарнокии зерини мањсулоти хўрока  

ќайд шудааст:  “озуќаворї  њамон ваќт хатарнок њисобида мешавад, ки:  

- дар таркибаш микроорганизмњо, бактерияњои зараррасон, зањрњњои 

бактериявї ва моддањои химиявии фаъол бо миќдори аз меъёрњои 

пешбинишуда барзиёд мављуд бошад; 

- дар таркибаш намакњои металлњои вазнин, боќимондањои пестисидњо. 

доруворињои байторї, зањрњои микробиологї ва дигар моддањо ба 

миќдори аз меъёрњои пешбинишуда барзиёд мављуд бошад; 

- хосиятњои органолептикиашон бо сабабби равандњои физикї, химиявї ва 

микробиологї таѓйир ёфтанд”  [156].  
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Моддањои номбаршуда, ки ба хўрока хосиятњои манфї мебахшанд ва 

ќимати ѓизоиро паст мекунанд,  дар натиљаи гузаштани равандњои физико-

химиявї, биохимиявї ва микробиологї њангоми нигоњдории   мањсулоти 

тайёр пайдо мешаванд. 

Сифат ва бехатарии мањсулоти хўрока бо  бисёр омилњо, аз љумла 

таркиб ва сифати ашёи истифодашаванда, мўњлат ва шароити нигоњдорї,  

алоќаманд мебошад. Сифат ва бехатарии мањсулоти хўрока њангоми 

нигоњдорї вобаста аз ин омилњо метавонад таѓйир ёбад. Бинобар ин, 

устувории нишондодњои сифат ва бехатарии  мањсулоти хўрока дар 

муддати дароз хеле муњим ва мубрам аст. Инчунин, “њалли масъалаи 

мазкур раќобатпазирии мањсулотро ва васеъ намудани бозори фурўшашро 

имконпазир менамояд”    [157].  

 Мањсулоти хўрока бояд њосиятњои худро дар давоми мўњлати 

нигоњдорї гум накунад ва ба њама талабот оид ба бехатарї љавобгў бошад   

[158].  

Чї тавре, ки  дар боло ќайд карда шуд, омилњое, ки сифат ва бехатарии 

мањсулоти хўрокаро таъмин мекунанд, яъне моддањои химиявї, 

микроорганизмњои  хатарнок ва њосилањои фаъолияти онњо, таѓироти 

хосиятњои органолептикии мањсулоти хўрока бо  баъзе нишондодњои 

физикї-химиявї, асосан бо намнокї ва фаъолнокии об алоќаманданд, зеро 

мањз бо иштироки об ва дар муњити обї равандњои физикї-химиявї, 

биохимиявї ва  микробиологї амалї мегарданд. 

Ќисми таркибии дилхоњ мањсулоти хўрока об аст. Об дар ашёи растанї 

ва њайвотнотї њамчун компоненти дохилињуљайравї ва байнињуљайравї 

мављуд аст. Дар мањсулоти хўрокаи гуногун миќдори об аз  як-ду то 85-95% 

мерасад, масалан: мева, сабзавотғ 70-95%; гўшт - 65-75%; шир- 87%; панир – 

37%; нон – 35%; мураббо – 28%; орд - 12-14%; шири хушк – 4 % [159]. 

Об хосиятњои органолептикї ва физикию химиявии мањсулоти хўрока, 

инчунин, ќимати ѓизої ва энергетикии онро муайян мекунад. “Чї ќадар 

њиссаи массавии об дар мањсулот зиёдтар бошад, њамон ќадар миќдори 
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моддањои хушк (сафедањо, чарбњо, ангиштобњо) дар воњиди массаш кам 

аст” [160], њамон ќадар ќимати ѓизої ва энергетикаш камтар аст. 

Барои таъмини устуворї ва бехатарии мањсулоти хўрока дар давоми 

мўњлати нигоњдорї  њиссаи массавии об (намнокиаш) ањамияти калон 

дорад. Об муњите мебошад, ки дар он реаксияњои химиявї ва биохимиявии 

байни моддањои ѓизоии таркиби хўрока мегузаранд, масалан  гидролизи 

сафедањо, чарбњо, ангиштобњо, оксидшавии чарбњо ва равѓанњо. 

Ферментњо дар муњити обї низ фаъол њастанд.  Дар баъзе  реаксияњо об 

њамљун реагент иштирок мекунад. Дар натиљаи реаксияњои номбурда дар 

таркиби мањсулоти хўрока моддањое пайдо мешаванд, ки ба сифат ва 

бехатарии мањсулот метавонанд таъсири манфї расонанд.  

“Равандњои вайроншавии оксидии равѓанњо боиси пайдо шудани таъми 

талх ва бўйи нохуш буда, новобаста аз бехатарии он аз љињати хосиятњои 

органолептикї истифодаи ин равѓанро имконпазир менамоянд”   [160]. 

Об фаъолияти микроорганизмњоро, аз љумла замбуруѓњо ва маѓорњои 

зањрнокро, ки яке аз сабабњои вайроншавии мањсулоти хўрока њастанд, 

таъмин мекунад.  

Њамин тариќ, ќайд кардан мумкин аст, ки миќдори об сифат, бехатарї, 

мўњлат ва шароити нигоњдории мањсулоти хўрокаро  муайян мекунад. 

Бинобар ин, њиссаи массавии об ё намнокї яке аз нишондодњои муњими 

сифати мањсулоти хўрока буда, муайян кардани ин нишондод барои 

тавсифи мањсулоти хўрока њатмї мебошад.  

Мувофиќати мањсулоти ќаннодии ордии аз љониби мо коркардшуда ба 

талаботи Стандартњои давлатї ва устувории онњо зимни нигоњдорї дар 

асоси тањлили органолептикии дар раванди дегустатсияњои корї 

муайяншуда ва тањлили намнокию динамикаи таѓйироти ин нишондод 

вобаста бо ваќт муќаррар шуд. Натиљањои таљрибањо оид ба муайян 

намудани намнокии њалво ва кулчаќанди резонак дар љадвалњои 4.12. ва 

4.13.  нишон дода шудааст. 
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Љадвали 4.12.-Намнокии намунањои назоратї ва таљрибавии њалво  

Ќимати љоиз 
аз рўйи 

Стандарти 
давлатї 

Намунаи назоратї Намунаи таљрибавї  бо иловаи 
орди дони каду  

25% 50% 

На зиёда аз 4% 6,58 % 3,85 % 2.92% 

 

Љадвали 4.13. -Намнокии намунањои назоратї ва таљрибавии 

кулчаќанди резонак  

Ќимати 
љоиз аз рўйи 
Стандарти 

давлатї 

Намунаи назоратї Намунаи таљрибавї  бо иловаи 
орди дони каду 

6% 12 18% 

2-40 10,32 4,49 4.43 3.21 

 

Аз ин натиљањо бармеояд, ки њиссаи массавии об дар намунањои 

назоратї ва таљрибавї њам њалво, њам кулчаќанди резонак ба ќимати љоизи 

намнокии дар Стандартњои давлатї ќабулшуда  мувофиќ мебошад. 

Њамзамон ќайд кардан зарур аст, ки намнокии намунањои назоратї ва 

таљрибавї фарќ мекунанд. Намнокии намунањои таљрибавии њалво нисбат 

ба нишондоди мазкури намунаи назоратї 1,5—2,25 маротиба кам аст. 

Фарќияти намнокии намунањои назоратї ва таљрибавии кулчаќанд бошад 

2,9-3,2 маротибаро ташкил мекунад. Бе шубња, ин фарќият бо намнокии 

орди донаи каду, ки 8,61%-ро ташкил мекунад, вобаста аст. Намнокии 

орди донаи каду ќариб 2 маротиба аз намнокии орди гандумї паст аст. 

Таъсири орди донаи кадуро ба намнокии мањсулоти тањќиќшаванда он 

исбот мекунад, ки бо зиёд шудани миќдори орди донаи каду намнокии њам 

њалво, њам кулчаќанди резонак пасттар мешавад.  

Динамикаи таѓйироти намнокии мањсулоти ќаннодии тањќиќшаванда 

дар љадвалњои 4.14. ва 4.15. оварда шуда аст. 

Љадвали 4.14.-Таѓйироти намнокии намунањои њалво вобаста аз ваќти 

нигоњдорї  

№ Намунањои њалво Ваќти нигоњдорї, шабона рўз 

1 5 10 15 20 30 
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Давоми љадвали 4.14. 

1 Назоратї 6,58 5,85 5,16 4,36 4,25 4,15 

2 Таљрибавии №1 

(иловаи 25% орди 

донаи каду) 

3,85 3,62 3,51 3,48 3,45 3,44 

3 Таљрибавии №1 

(иловаи 50% орди 

донаи каду) 

2,9 2,12 2,1 2,06 2,06 2,06 

 

Љадвали 4.15.-Таѓйироти намнокии намунањои кулчаќанди резонак 

вобаста аз ваќти нигоњдорї 

№ Намунањои 

кулчаќанд 

Ваќти нигоњдорї, шабона рўз 

1 5 10 15 20 

1 Назоратї 10,32 6,02 4,51 4,02 3,65 

2 Таљрибавии №1 

(иловаи 6% орди 

донаи каду 

4,49 4,18 5,05 5,04 5.04 

3 Таљрибавии №2 

(иловаи 12% орди 

донаи каду 

4,34 6,37 5,95 5,93 5,93 

4 Таљрибавии №1 

(иловаи 18% орди 

донаи каду) 

3,21 4,61 4,78 4.76 4,76 

 

Натиљањои љадвали 4.14. нишон медињанд, ки намнокии њам намунањои 

назоратї, њам таљрибавї зимни нигоњдорї дар давоми 30 шабона рўз паст 

мешавад. Аммо рафти пастшавии намнокии ин намунањо фарќ  мекунад. 

Намнокии намунаи назорати мунтаззам таѓйир ёфта, аз њисоби буѓронии  

об ба 2,57% паст мешавад. Вазни намунањои таљрибавї дар давоми 

мўњлати нигоњдори амалан таѓйир намеёбад. Фарќияти вазни намунањо бо 

25 ва 50% орди донаи каду   пас аз 30 рўзи нигоњдорї мутаносибан 0,88 ва 

0,84%-ро ташкил мекунад. 
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Комилан, ин натиљањоро таъсири орди донаи каду шарњ медињад. Орди 

донаи каду  ќобилияти баландтари нигоњдории об дорад, бинобар ин 

зимни  пухтани њалво об бо бандњои ќавитар бо сафедањо ва ангиштобњои 

таркиби мањсулоти тайёр  баста мешавад.  

Миќдори об дар намунањои назоратии кулљаќанди резонак  низ 

мунтазам паст мешавад. Аммо пастшавии вазни кулчаќанди тайёр  зиёдтар 

буда, 6,67%-ро ташкил мекунад. Ин њам бо таъсири  орди донаи каду 

алоќаманд аст, зеро дар дастурамали кулчаќанд нисбат ба њалво миќдори 

орди донаи каду  камтар аст.  

Чї тавре, ки дар боло ќайд гардида буд, об дар таркиби мањсулот на 

танњо хосиятњои оранлептикї, физикию химиявї ва ќимати энергетикии 

мањсулоти тайёрро муайян мекунад. Миќдори об мўхлат ва шароити 

нигоњдорї ва бехатарии мањсулотро таъмин мекунад.  Муњлати нигоњдорї 

ваќте мебошад, ки дар давомаш мањсулот сифат ва бехатарии худро нигоњ 

медорад.  Сабаби вайроншавии мањсулоти хўрока, яъне гум кардани 

хосиятњои органолептикї, физикию химиявї, ќимати ѓизої ва энергетикї 

ва бехатарї равандњои  химиявї, биохимиявї ва микробиологї мебошанд. 

Хангоми нигоњдорї дар мањсулоти хўрока реаксияњои ферментативї ва 

ѓайри ферментативї, ки таъсирашон манфї аст,  гузашта метавонанд. 

Масалан, оксидшавї ва таљзияи гидролитии чарбњо боиси пайдо шудани 

бўйи бад ва таъми талхи равѓан мегардад. Гидролизи сафедањо ќимати 

биологии ѓизоро паст мекунад. Дар натиљаи фаъолияти њаётии 

микрооранизмњо дар мањсулот њосилањои зањрноки фаъолияташон пайдо 

мешаванд. Инчунин, худи ин микроорганизмњо метавонанд бехатарии 

мањсулоти тайёрро паст кунанд. Њама равандњои ќайдгардида бо 

иштироки об амалї мешаванд.  Аммо, имконияти гузаштани равандњои 

химиявї, биохимиявї ва микробиологии мазкур бо шакли мављудияти об 

дар  мањсулот алоќаманд аст. 

Дар мањсулоти хўрока об метавонад дар шаклњои гуногун мављуд 

бошад. Аз рўйи таснифи П.А. Ребиндер, об  дар таркиби мањсулоти хўрока 

ба оби озод ва оби басташуда људо мешавад. Вобаста бо намуди робитаи 
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об бо моддањои таркиби мањсулот оби басташуда ба намудњои зерин људо 

мешавад: “химиявї басташуда, адсорбионї басташуда, осмотикї 

батсашуда, оби макро ва микрокапиллярњо”  [161].  

“Оби химиявї басташуда аз њама мустањакам аст. Молекулањои ин 

намуди об бо шохањњои алоњидаи  молекулањои моддањои ѓизої банди 

химиявї њосил мекунанд”  [162].  

Оби адсорбсионї басташуда аз њисоби адсорбсияи молекулањои об бо 

моддањои ѓизої ташкил шуда, дар сатњи молекулањо ва заррачањои 

коллоидї љойгир мешаванд  [163].  

Ќисми асосии об дар мањсулоти хўрока оби адсорбсионї басташуда 

мебошад.  

Оби осмотикї басташуда аз њисоби фарќияти консентратсияи об дар 

дохил ва беруни њуљайрањо  ба дохили  онњо ворид мегардад. Њосил 

шудани робитаи осмотикї энергияи камро талаб мекунад. Об бе хориљ 

шудани гармї ва фушурда шудани система пайваст мешавад. Асосан аз 

њисоби ќуввањои осмотикї  сафедањо ва пентозанњо бо об пайваст 

мешаванд. Дар њарорати зиёда аз 650С  крахмал низ бо об аз њисоби осмос 

пайваст мешавад   [164, 165].  

Оби микрокапиллярњои ќутрашон 0,1 мкм ба намуди оби механикї 

басташуда мансуб аст. Оби дар капиллярњо мављуд буда  вазифаи  

њалкунанда ва реагентро дар реаксияњои биохимиявї иљро мекунад. 

Таносуби оби басташуда ва оби озод дар раванди хушкшавии нон ва 

мањсулоти ќаннодии ордї  наќши муњим дорад. Оби озод фаъолона дар 

вайроншавии витаминњо, чарбњо, денатуратсияи сафедањо, 

ретроградатсияи крахмал иштирок менамояд. 

Ќисми зиёди молекулањи об бо ќуввањо адсорбсионї нигоњдошта 

мешавад. Ќуввањои мазкур дар натиљаи гидрататсияи сафедањо ва 

полисахаридњо пайдо мешаванд.  Басташавии осмотикї асосан аз њисоби 

бо крахмал пайваст шудан амалї мегарданд. 
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 Оби басташуда барои инкишоф ва рушди микроорганизмњо дастрас 

нест. Аммо баъзе намудњои маѓорњо ва замбуруѓњо дар шароити паст 

будани фаъолнокии об (аw = 0,62)  метавонанд фаъолият намоянд  [166].  

 Маѓорњо ва замбуруѓњо ба нишондодњои микробиологии устувории  

хосиятњои органолептикї ва бехатарии  мањсулот зимни нигоњдорї мансуб 

мебошанд. Мувофиќи меъёрњои ќабулшуда миќдори маѓорњо бояд на зиёда 

аз 50 КОЕ/г, замбуруѓњо – на зиёда аз 50 КОЕ/г бошад. Ин нишондодњо 

бояд дар давоми мўњлати нигоњдорї таѓйир наёбанд  [166].  

 Барои тавсифи иштироки об дар равандњои физикию биохимимявї 

мафњуми «фаолнокии об аW» ќабул шудааст. Ин мафњум њамон ќисми обро 

муайян мекунад, ки дар равандњои химиявї, биохимиявї ва микробиологї 

иштирок карда метавонад ва бо ин роњ «сифат, устуворї ва бехатарии 

мањсулотро таъмин мекунад»  [167]. Яъне, фаолнокии оберо, ки химиявї 

бастан нашудааст, тавсиф мекунад   [157]. 

Фаъолнокии об бо нисбати фишори буѓи об  ба болои мањсулот ба 

фишори буѓи об ба болои  оби тоза дар  њарорати якхела муайян мепшавад: 

аw = р / р0 = РОВ / 100, (4.1.) 

дар ин формула: 

 р – фишори буѓи об ба болои мањсулот дар система;  

р0 - фишори буѓи об ба болои об;  

Р ОВ  –  намнокии нисбии мувозинатї. Дар њолати мувозинат 

мањсулоти хўрока обро фурў намебарад ва бухор намекунад, %;  

Аз  рўйи фаъолнокии об мањсулоти хўрока ба гурўњњои зерин таќсим 

мешаванд: 
- мањсулот бо намнокии баланд (аw = 1,0—0,9) 

- мањсулот бо намнокии миёна (аw = 0,9—0,6) 

-  мањсулот бо намнокии паст (аw = 0,6—0,0) 

Фаъолнокии  оби намудњои гуногуни мањсулоти ќаннодї аз 0,4 то 0,95 

дар фосилаи ќиматњои 0,4 - 0,95 љойгир мешавад..  

Сабабњои пастшавии сифат ва вайроншавии мањсулоти хўрока 

гуногунанд ва бо фаъолнокии об алоќаманд мебошанд. Барои мањсулоте, ки 



115 

 

фаъолнокии баланди об  дорад, вайроншавии микробиологї хос аст. 

Сифати мањсулот бо фаъолнокии пасти об аз њисоби намкашї паст 

мешавад. Мањсулоте, ки дорои фаъолнокии миёнаи об аст, зуд хушк ва сахт 

мешавад  [157]. 

Дар мањсулолти хўрокаи фаолнокии  обаш паст оксидшавии чарбњо, тира 

шудани ферментатвии рангњо, вайрон шудани витаминњо ва дигар 

реаксияњо  метавонанд амалї гарданд. Фаъолияти њаётии 

микроорганизмњо дар ин гуна мањсулоти хўрока ќатъ мегардад. Агар 

фаъолнокии об баланд бошад, дар вайроншавии мањсулот наќши асосиро 

микроорганизмњо мебозанд. Фаъолнокии миёнаи об (0,7—0,9) њам ба 

рушди микроорганизмњо, њам ба реаксияњои химиявї ва биохимиявї 

мусоидат мекунад. Реаксияњои зиёд дар ин шароит бо суръати баланд 

мегузаранд. Реаксияњои мазкур, ба истиснои  оксидшавии чарбњо, суръати 

пасттаринро дар мањсулоти хўрокаи бо ќиматњои фаъолнокии об 0,2—0,4 

нишон медињанд.  

 Дар мањсулоти фаъолнокии обаш миёна инчунин равандњои физикї 

ба мисли интиќоли об ва равѓан аз як ќисми мањсулот ба ќисми дигар, 

мегузарад. Дар натиљаи равандњои мазкур нишондодњои органолептикї, 

физикї-химиявї ва микробиологии мањсулот таѓйир меёбанд. 

Реаксияњои ферментативї дар шароити намнок амалї мегарданд, 

зеро барои ин гуна реаксияњо об њамчун муњит барои интиќоли субстрат ва 

дар бисёр мавридњо  худ њамчун субстрат  иштирок мекунад.  

 Фаъолнокии об ба њаёти микроорганизмњо низ таъсир мекунад.  

Њаёти бактерияњо дар ќимати фаъолнокии об аз 0,9 паст, маѓорњо аз 0,7 

паст , замбуруѓњо аз 0,6 паст ќатъ мегардад  [167, 168]. 

Бо маќсади пешгўи намудани муњлати усутуворї ва бехатарии 

мањсулоти ќаннодии ордии коркардшуда- њалво ва кулчаќандї резонак -  

бо иловаи орди донаи каду фаъолнокии оби намунањои назоратї ва 

таљрибавии мањсулоти мазкур муайян карда шуд. Фаъолнокии об бо роњи 

эксперименталї аз рўйи методикаи  маълум муайян карда шуд  ва инчунин, 

аз рўйи методикаи дар адабиёти илмї овардашуда [167], њисоб карда шуд. 
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Натиљањои бадастомада барои њалво ва кулчаќанди резонак дар љадвалњои 

4.16.. ва 4.17. оварда шудааст. 

Љадвали 4.16.-Фаъолнокии об дар намунањои њалво  

Намунаи назоратї Намунањои таљрибавї бо иловаи орди донаи 

каду 

25% 50% 

АW 

(таљ.) 

АW 

(њис.) 

АW 

(таљ.) 

АW 

(њис..) 

АW 

(таљ) 

АW 

(њис..) 

0,451 
 

0,439 0,338 0,314 0,272 0,25 

 

Ҷадвли 4.17.-Фаъолнокии об дар намунањои кулчаќад аз хамири 

резонак 

Намунаи назоратї Намунањои таљрибавї бо иловаи орди донаи каду 
6% 12% 18% 

АW 
(таљ.) 

АW 
(њис..) 

АW 
(таљ.) 

АW 
(њис..) 

АW 
( таљ..) 

АW 
(њис.) 

АW 
(таљ.) 

АW 
(њис..) 

0,501 0,46 0,289 0,270 0,269 0,250 0,267 0,250 

 

Муќоисаи ќиматњои таљрибавї ва њисобкардашудаи фаъолнокии оби 

намунањои њалво ва кулчаќанди резонак эътимоднокї ва дурустии 

натиљањои бадастомадаро  тасдиќ мекунад.  

Ќимати фаъолнокии оби њам намунањои назоратї ва њам намунањои 

таљрибавии мањсулоти коркардшуда  ќимати аз 0,25 (намунањо бо иловаи 

орди донаи каду) то 0,46  (намунањои назоратї) мерасад. Яъне ин 

мањсулотт тањлилшаванда  ба мањсулоти намнокиаш паст тааллуќ дорад. 

Пеш аз њама, ин бо намнокии пасти ашё вобаста аст (намнокии орди 

гандумї 15%, намнокии орди донаи каду 8,1%-ташкил мекунад). Ивази 

ќисми орди гандумї бо орди донаи каду намнокї ва фаъолнокии обро 

пасттар мекунад. Аз рўйи аќидаи мо, сабаби чунин њодиса дар баробари 

намнокии паст ќобилияти баланди обнигоњдории орди донаи каду аст.  

Ќимати муайяншудаи фаъолияти об дар мањсулоти коркардшуда 

исбот мекунад, ки мањсулоти мазкур  ба вайроншавии микробиологї дучор 
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намешавад, чунки  микроорганизмњо танњо дар мањсулоте, ки  ќиматњои 

фаъолияти обашон  0,6-0,9 аст, инкишоф ёфта, фаъолият менамоянд. 

Инчунин, дар асоси  маълумоти манбањои илмї ва натиљањои бадастомада  

хулоса баровардан мумкин аст, ки реаксияњои денатуратсияи сафедањо, 

ретроградатсияи крахмал, гидролизи ангиштобњо ва чарбњо бо суръати 

хеле суст мегузаранд, хусусан дар намунањои таљрибавї бо  орди донаи 

каду. 

Мањсулоти коркардшуда – њалво ва кулчаќанди резонак бо орди каду - 

метавонад танњо аз њисоби оксидшавии чарбњо вайрон шавад, зеро  

мувофиќи додашудањои адабиёти илмї ин раванд дар фаъолнокии об 0,1-

0,2  гузашта метавонад. Бинобар ин, мањсулоти мазкурро дар чунон 

шароит бояд нигоњдошт, ки пеш аз њама оксидшавии чарбњо ва равѓанњоро  

пешгирї кунад. 

Љараёни таѓйирёбии фаъолнокии об дар намунањои назоратї ва 

таљрибавии њалво ва кулчаќанди резонак њангоми нигоњдорї дар давоми 

30 шабона рўз  дар љадвалњои 4.18. ва 4.19. нишон дода шудааст. 

Љадвали 4.18. 

Таъсири мўњлати нигоњдорї ба фаъолнокии об дар намуањои њалво  

Мўњлати 
нигоњдорї,  
шабона рўз 

 

 

Намунаи назоратї Намунањои таљрибавї бо орди донаи 

каду 

25% 50% 

АW 

(таљ.) 

АW 

(њис.) 

АW 

(таљ.) 

АW 

(њис.) 

АW 

(таљ.) 

АW 

(њис.) 

1 0,501 0,46 0,289 0,270 0,269 0,250 

5 0,501 0,46 0,289 0,270 0,269 0,250 

10 0,501 0,46 0,289 0,270 0,269 0,250 

15 0,501 0,46 0,289 0,270 0,269 0,250 

20 0,501 0,46 0,289 0,270 0,269 0,250 

30 0,501 0,46 0,289 0,270 0,269 0,250 
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Љадвали 4.19.- Таъсири мўњлати нигоњдорї ба фаъолнокии об дар 

намуањои кулчаќанди резонак 

 

Мўњлати 
нигоњдорї,  
шабона рўз 

Намунаи 

назоратї 

Намунањои таљрибавї бо орди донаи каду 

6% 12% 18% 

 

 

АW 

(таљ.) 

АW 

(њис.) 

АW 

(таљ.) 

АW 

(њис.) 

АW 

(таљ.) 

АW 

(њис.) 

АW 

(таљ.) 

АW 

(њис.) 

Давоми љадвли 4.3.8. 

1 0,5012 0,488 0,274 0,245 0,248 0,239 0,211 0,188 

5 0,328 0,303 0,260 0,234 0,322 0,315 0,277 0,255 

10 0,298 0,246 0,281 0,268 0,318 0,302 0,270 0,251 

15 0,245 0,225 0,280 0,268 0,309 0,300 0,259 0.256 

20 0,232 0,209 0,280 0, 268 0,309 0,300 0,259 0.256 

30 0,231 0,209 0,280 0, 268 0,309 0,300 0,259 0.256 

 

Аз натиљањои љадвали 4.18. бармеояд, ки фаъолнокии об њам дар 

намунањои назоратї, њам дар намунањои таљрибавии њалво  то ваќти 

муайяни нигоњдори паст шуда, баъдан таѓйир намеёбад. Ќимати 

фаъолнокии об дар намунањои назорати пас аз 20 рўзи нигоњдорї  доимї 

мегардад, дар намунањои таљрибавї - пас аз 10-15 рўз. Њалво бо донаи каду 

хосиятњои худро дар давоми  30-60  рўз гум намекунад.  

Дар намунањои назоратии кулчаќанди резонак фаъолнокии об  

тадриљан њамвор паст мешавад. Пастшавии фаъолнокии об  зимни ваќти 

нигоњдорї 0,279 ташкил кард. Дар намунањои таљрибавї дар давом 5 рўзи 

нигоњдорї фаъолнокии об паст шуда, пас аз 10  рўз каме зиёд шуд (љадвали 

4.19.). Аммо пастшавии фаъолнокии об дар ин  намунањо хеле паст аст  

(аз 0,023 то 0,001). Бинобар ин, фаъолнокии обро доимї њисоб кардан 

мумкин аст. 
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Дар асоси таѓйирёбии фаъолнокии об  дар мањсулоти коркардшуда  

тасдиќ кардан мумкин аст, ба мањсулоти мазкур њангоми нигоњдорї дар 

давоми 30 рўз  микроорганизмњои зараррасон  – бактерияњо, маѓорњо ва 

замбуруѓњо - таъсир намекунанд. Эњтимолияти вайроншавии мањсулоти 

мазкур  дар натиљаи реаксияњои гидролиз ва таљзия низ кам аст, чунки дар 

ќимати фаъолнокии оби муайяншудаи ин мањсулот реаскияњои 

номбаршуда бо суръати суст мегузаранд. Ќимати пасттари  фаъолнокии 

оби мањсулот бо  орди донаи каду  бо ќобилияти баланди обгнигњдории ин 

ашё шарњ дода мешавад. 

Нишондоди «фаъолнокии об» ба хосиятњои сенсории мањсулоти хўрока 

таъсири калон мерасонад. «Муќаррар шудааст, ки барои мањсулоти 

ќаннодии ордї, аз ќабили вафли, кулчаќанд, адвиёткулча, крекер фосилаи 

муайяни ќимати фаъолнокии об мављуд аст, ки дар он мањсулоти ќаннодии 

номбаршуда хосиятњои худро, ба мисли резонакї ва мањинї, нигоњ 

медорад. Ин фосилаи ќиматњо 0,20-0,5 ташкил мекунад. Аз ин ќиматњо зиёд 

ё паст шудани фаъолнокии об сабаби гум шудани хосиятњои зарурии 

мањсулот мегардад» [160]. Инчунин, дар маќолаи [169], ќайд шудааст, ки 

фаъолнокии об ѓайр аз таъсир намудан ба реаксияњои химиявї ва 

инкишофи микроорганизмњо ба сохтори мањсулоти хўрока ањамияти калон 

дорад. Рафти таѓйирёбии ќиматњои бо тарзи таљрибавї муайяншуда ва 

њисобкардашуда фаъолнокии об дар намунањои њалво ва кулчаќанди 

резонак нишон дод, ки њангоми нигоњдории тўлонї резонакї ва мањинии  

ин мањсулот таѓйир намеёбад.  

 Чї тавре, ки дар боло ќайд карда шуд, мўњлати нигоњдорї бо 

хосиятњои органолептикї низ тасдиќ карда мешавад. Тањлили сенсорї 

(органолептикї) имконияти зуд, дуруст ва эътимодноки бањодињии сифати 

мањсулоти хўрокаро таъмин мекунад. Натиљањои дегустатсияњои кории 

њалво ва кулчаќанди резонак, ки пас аз пухтан  ва нигоњдорї дар давоми 30 

рўз  гузаронида шуданд,  таѓйир наёфтани хосиятњои органлептикии 

онњоро исбот карданд. Ин натиљањо дар профилограммањои дар зер 

овардашуда  дарљ гаштаанд (расми 4.5. ва 4.6.).  
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Расми 4.5. Профилограммаи намунањои назоратї ва таљрибавии њалво  

а) пас аз истењсол;  б) пас аз  30 шабона рўзи нигоњдорї 

 

Расми 4.6. Профилограммаи намунањои назоратї ва таљрибавии 

кулчаќанди резонак 

а) пас аз истењсол;  б) пас аз  30 шабона рўзи нигоњдорї 

Тањлили  таѓйироти хосиятњои органолептикии мањсулоти ќаннодии 

коркардшуда нишон дод, ки њангоми нигоњдорї интиќоли об ва 

мигратсияи равѓан дар дохили ќисмњои гуногуни  мањсулот амалї 

намегардад. «Мигратсияи равѓан, ки сабаби пастшавии намуди зоњирї ва 

устувории мањсулот аст, дар сурати истифодаи равѓанњои њархела, хусусан 

чарбњои сахт ва равѓанњои моеъ,  пайдо мешавад. Мигратсияи равѓан бо 

миќдори равѓан ва њарорат алоќаманд буда, бо зиёд шудани ин омилњо 

фаъолтар мегардад»  [160]. Бо вуљуди он, ки дар таркиби њалво ва 

кулчаќанди резонак миќдори равѓан аз њисоби  равѓани маска ва равѓани 

тухми донаи каду  зиёд аст, дар давоми мўњлати нигоњдорї мигратсияи 

равѓан мушоњида нашуд. Мигратсияи равѓан дар асоси муайян кардани  

миќдори равѓан  пас аз нигоњдорї ва равѓанолуд шудани ќоѓази борпечонї 
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бо тарзи визуалї муайн карда шуд. Тањлили гузаронидашуда нишон дод, 

ки дар намунањои таљрибавї миќдори равѓан кам намешавад. Инчунин, 

дар коѓази борпечонї изи равѓанї пайдо нашуд.  Дар борпечи намунањои 

назоратї бошад доѓњои равѓанї пайдо шуданд. Аз рўи аќидаи мо, сабаби 

ин устувории мушоњидашудаи равѓан дар намунањои таљрибавии 

мањсулоти ќаннодии коркардшуда ќобилияти баланди равѓаннигоњдории 

орди донаи каду мебошад. Ин нишондодои орди донаи каду нисбат ба 

орди гандумї зиёдтар аст. 

Зимни нигоњдории њам њалво, њам кулчаќанди резонак хушкшавї ва 

сахтшавии мањсулот, инчунин намкашии он  мушоњида нашуд. Ин њам бо 

намнокии паст  ва фаъолнокии пасти об дар мањсулоти тањќиќшаванда 

шарњ дода мешавад. Ќобилияти обнигоњдории орди донаи каду ба њосил 

шудани бандњои мустањакам байни молекулањои об ва сафедањою нахњои 

ѓизої мусоидат намуда, интиќоли обро аз ќабатњои дохилї ба ќабатњои 

болоии мањсулот ва бухор  шудани онро  мањдуд мекунад. Фаъолнокии 

пасти мањсулоти тањќиќшаванда нишон медињад, ки ретрогардатсияи 

крахмал рўй намедињад ва миќдори оби озод аз њисоби ин реаксия зиёд 

намешавад. 

 Боз як љанбаи таъсири орди донаи каду ба устуворї ва бехатарии 

мањсулоти коркардшударо (њалво ва кулљаќанди резонакро)  ќайд кардан 

зарур аст.  Чї тавре, ки маълум аст, намнокии паст ва фаъолнокии  пасти 

об ба зиёд шудани мўњлати нигоњдорї ва бехатарї мусоидат менамояд. Аз 

манбањои илмї маълум аст, ки «фаъолнокии обро бо тарзњои гуногун паст 

кардан мумкин аст, аз он љумла бо илова намудани  намакњои њалшаванда, 

шакар, моддањои обро пайвасткунанда, бо хушккунї, яхкунонии ќисми об, 

баланд бардоштани фишори осмотикї. Дар истењсолоти ќаннодї  барои 

паст кардани фаъолнокии об  шакар ва намакро истифода мебаранд. Аммо 

айни замон шумораи чунин моддањо тадриљан васеъ  шуда истодааст ва 

полисахаридњо, аминокислотањо, сафедањо, спиртњои бисёратомаи олиро 

дар бар мегирад»  [160]. Дар технологияњои аз љониби мо коркардшудаи 

њалво ва кулчаќанди резонак вазифаи паст кардани фаъолнокии обро орди 
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донаи каду иљро мекунад. Аз нуќтаи назари мо, истифодаи ин ашё 

мувофиќи маќсад аст, зеро на танњо мањсулоти тайёрро бо сафедањо, 

нахњои ѓизої, витаминњо, моддањо минералї ва кислотањои полибењади 

равѓанї  ѓани гардонида, ќимати ѓизоии онро зиёд мекунад, инчунин 

фаъолнокии обро паст мекунад.  

 Яке аз омилњои бехатарии мањсулоти хўрока дар таркибаш мављуд 

набудани  моддањои химиявї, аз ќабили пайвастагињои металлњои вазнин, 

пестисидхо, антибиотикњо ва  микроорганизмњо мебошад. Аз 

пайвастагињои металлњои вазнин дар таркиби мањсулоти хўрока бештар 

пайвастагињои рўњ, мис, симоб, сурб ва кадмий ёфт мешаванд [168]. 

Металлњои мазкур дорои зањрнокии баланд буда, хусусияти дар организми 

одам захира шуданро доранд. Љамъшавии металлњои номбурдашуда 

таъсири манфии онњоро зиёд карда, сабаби зањролудшавии организм 

мегардад [170]. 

Миќдори микроорганизмњо ва устувории мањсулоти хўрока нисбати 

онњо яке аз нишондодњои асосии сифат ва бехатарии масулоти хўрока 

мебошад. Нишондодњои микробиологї таркиби сифатї ва миќдори 

микроорганизмњои дар мањсулоти хўрока мављудбударо дар бар мегиранд. 

Баъзан мањсулоти хўрокаи зоњиран хушсифат метавонад сабаби 

зањролудшавї ё бемории сирояткунанда шавад. Сабаби ин мањз 

микроорганизмњои таркибаш мебошад. Микроорганизмњои таркиби 

мањсулоти хўрока ба гурўњњои зерин људо мешаванд: 

1.Микроорганизмњои санитарї-намунавї (санитарно-показательные). 

Микроорганизмњои мазкур ба муњити зист ворид шуда, дар он мафњуз 

мемонанд. Аз ин лињоз, онњо меъёри њолати санитарї њисобида шуда, 

хавфнок будани маводњо ва объектњоро тавсиф мекунанд. 

2. Микроорганизмњои шартан хавфнок. Микроорганизмњои мазкур ќисми  

микрофлораи одам мебошанд. Дар њолати муќаррарї боиси зањролудшавї 

намегарданд. Аммо њангоми истеъмоли мањсулоти зањролудшуда ва аз  ин 

сабаб зиёд шудани миќдорашон  сабаби зањролудшавї мегарданд.  
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3. Микроорганизмњои зањрнок. Микроорганизмњое мебошанд, ки ба 

зањролудшавии организм мерасонанд. Хавфи зиёдро салмонеллањо, 

стрептококкњо, стафилококкњо доранд. Зеро дар мањсулоти хўрока 

фаъолият намуда, хосиятњои органолептикии мањсулотро таѓйир 

намедињанд. 

4. Микроорганизмњои вайронкунанда. Ба ин  гурўњ маѓорњо ва замбуруѓњо 

мансуб   мебошанд [171]. 

Барои муайян намудани бехатарии мањсулоти коркардшуда бо 

иловаи орди донаи каду миќдори пайвастагињои металлњои вазнин – сурб, 

рўњ, мис, кадмий ва микроорганизмњои зараррасон омўхта шуд. Тадќиќоти 

мазкур дар озмоишгоњи Агентии «Тољикстандарт» дар якљоягї бо 

коромандони ин озмоишгоњ гузаронида шуданд. Миќдори металлњои 

вазнин аз рўи Стандарти давлатии 33824-16 бо усули волт-амперометрии 

инвесрионї  муайян гардидид [172]. Натиљањои  бадастомадаи таљрибањо 

доир  ба муайян кардани миќдори  металлњои вазнин дар орди донаи каду  

дар љадвали 4.20.  оварда шудааст.  

Љадвали 4.20. -Миќдори металлњои вазнин дар таркиби орд аз донаи 

каду 

 Рўњ, мг/кг Мис, мг/кг Сурб, мг/кг Кадмий, мг/кг 

 таљ. љоиз 
[173] 

таљ. љоиз 
[173] 

таљ. љоиз 
[173] 

таљ. љоиз 
[173] 

5,9±1,

8 

50 1,8±0,5 

 

10 0,02 ± 

0,008 

0,5 0,0044 ± 

0,008 

0,1 

 

Чї тавре ки аз љадвали 4.20.  бармеояд, миќдори металлњои асосии 

зањрнок (рўњ, мис, сурб ва кадмий) аз меъёрњои љоиз хеле паст аст. 

Миќдори рўњ аз миќдори љоизи ќабулшуда [173] зиёда аз 8 маротиба, мис – 

зиёда аз 5 маротиба, сурб – 25 маротиба ва кадмий- 23 маротиба паст аст. 

Дар асоси ин натиљањо метавон гуфт, ки орди донаи каду аз љињати 

металлњои зањрнок бехатар аст ва мањсулоти аз ин ашё истењсолшуда 
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сабаби  зањролудшавї  ё расонидани таъсири манфї ба  саломатии 

истеъмолкунандањо намешавад. 

Натиљањои ташхиси микробиологии орд аз донаи каду  ва мањсулоти 

бо иловаи он истењсолшуда (њалво ва кулчаќанд) дар љадвалњои  4.21. – 

4.23. оварда шудааст. Тањлили микробиологї аз рўи Стандарти давлатии 

(ГОСТ)-и 31747-2012 дар озмоишгоњи Агентии «Тољикстандарт» 

гузаронида шуд [174]. Дар маводи тањќиќшаванда ММА ва СФАн, БГЧ 

(чўбшаклњон), бактерияњои касалиовар, маѓорњо ва замбурўѓњо муайян 

карда шуданд.  

    Љадвали 4.21.-Нишондодњои микробиологии орди донаи каду 

Нишондодњои  микробиологї дар орди донаи каду (г) 

Микроорганизмњо Ќимати љоиз имсати 

муайяншуда 

ММА ва СФАн,МВБ КМАФМи М, 

КОЕ/г 

1х104 

[174] 

1х103 

БГЧ (чўбшаклњон) дар 1,0 г мањсулот,  Бояд набошанд 

[174] 

Ёфт нашуд 

Бак кас, аз он љумла салмонеллањо дар 

25 г мањсулот  

Бояд набошанд Ёфт нашуд 

Маѓорњо, МВБ/г мањсулот на зиёда аз  50 

[174] 

Ёфт нашуд 

 

Натиљањои тањлилњои бадастомада муайян карданд, ки миќдори  

микроорганизмњои гуруњї  санитарї-намунавї  (ММА ва СФАн) орди 

донаи каду  аз миќдори раво (љоиз) 10 маротиба паст мебошад. 

Љадвали 4.22.-Нишондодњои микробиологии њалво бо иловаи орди 

донаи каду 

ММА ва СФАн,МВБ КМАФМи М, 

КОЕ/г 

5х104 

 

5х103 

БГЧ (чўбшаклњон) дар 1,0 г мањслот,  Бояд набошанд 
 

Ёфт нашуд 
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Давоми љадвали 4.22 

Бак кас, аз он љумла салмонеллањо дар 

25 г мањсулот  

Бояд набошанд 

[174] 

Ёфт нашуд 

Маѓорњо, МВБ/г мањсулот на зиёда аз  50/50 

[174] 

Ёфт нашуд 

 

Љадвали 4.23. -Нишондодњои микробиологии кулчаќанд бо иловаи 

орди донаи каду 

ММА ва СФАн,МВБ КМАФМи М, 

КОЕ/г 

2,5х103 

[174] 

2,5х103 

БГЧ (чўбшаклњон) дар 1,0 г мањслот,  Бояд набошанд 

[174] 

Ёфт нашуд 

Бак кас, аз он љумла салмонеллањо дар 

25 г мањсулот  

Бояд набошанд 

[174] 

Ёфт нашуд 

Давоми ҷадвали 4.3.10. 

Маѓорњо, МВБ/г мањсулот на зиёда аз  50/50 

[174] 

Ёфт нашуд 

 

Дар мањсулоти бо ин орд стењсолшуда низ нишондоди мазкур 10 маротиба 

пст аст. 

Нишондоди миќдори ММА ва СФАн асосан мављудияти 

микроорганизмњои гурўњњои гуногунро  дар мањсулот тавсиф намуда, оид 

ба камбудињо ва риоя накардани технологияи истењсоли мањсулоти мазкур 

маълумот медињад [175]. Камбудињо ва риоя накардани равандњои 

технологї ва боркашонии мањсулот ё коркарди нокифояи гармї ба зиёд 

шудани миќдори бактерияњои гурўњї  санитарї-намунавї  мерасонад, ки 

ин ба сифат ва бехатарии мањсулоти хўрока таъсири манфї расонида,  

инчунин, ба зиёдшавии миќдори микроорганизмњои зараррасон ва 

касалиовар мусоидат мекунад. Натиљаи тањќиќи микробиологии мањсулоти 

коркардшуда бо истифодаи орди донаи каду  шањодат медињад, ки 
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шароити коркарди гармї дуруст буда, ќоидањои саниатарии дар 

истењсолот ќабулшуда  ва нигоњдории мањсулот риоя шудаанд. Инчунин, 

нишондоди мазкур бехатарии ашё ва мањсулоти тањќиќшавандаро нишон 

медињад. Мављудияти бактерияњои гурўњи чубшаклон (БГЧ)  дар 

мањсулоти хўрока далели ифлосшавии махсулот бо наљосат мебошад. Ба 

мањсулоти хўрока ин ѓашњо аз об, таљњизот, дастони коргарон гузашта 

метавонанд. Бактерияњои мазкур глюкоза, лактоза ва маннитро дар 

њарорати аз 37 ºС то 43–44,5 ºС  дар давоми 24 соат бо њосилшавии кислота 

ва газ таљзия мекунанд. Аз рўи меъёрњои ќабулшуда, дар мањсулоти хўрока 

њам микроорганизмњои  ин гурўњ, ва њам маѓорњою замбурўѓњо бояд 

мављуд набошанд [176]. Дар орди донаи каду ва мањсулоти бо он 

истењсолшуда – њалво ва кулчаќанд – микроорганизмњои номбурдашуда 

ёфт нашудаанд. 

Ба њамин тариќ, дар асоси таљрибањои гузаронидашуда гуфтан 

мумкин аст, ки орди донаи каду ва мањсулоти коркардшуда – њалво ва  

кулчаќанди резонак аз љињати миќдори металлњои вазнин ва микробиологї 

барои истеъмолкунандагон бехатар мебошанд. 

4.4. Самараи иктисодї аз татбиќи  махсулоти нави  коркардшуда 

Дар қисми мазкур самараи иќтисодии татбиқ намудани истењсоли 

мањсулоти каннодї бо истифода аз орди донаи каду муайян карда шудааст.  

Ҳангоми гузаронидани тадқиқоти бозор (маркетингӣ) маълум шуд, ки дар 

байни маҳсулоти самти ғизои солим аз категорияҳои гуногун, таъминоти 

маҳсулот дар асоси орди донаи каду хеле маҳдуд аст. Аммо ќайд карда 

зарур аст, ки бозори маҳсулоте, ки бо моддаҳои фоиданок ва витаминҳо 

бой шудааст, ки дар супермаркетҳо, мағозаҳои махсус, дорухонаҳо ва 

мағозаҳои интернетӣ фурӯхта мешаванд, хеле босуръат инкишоф меёбанд. 

Дастурамалњои наве, ки дар рафти тадкикоти илмӣ кор карда 

баромада шудаанд, имконият медињанд, ки аз ашьёи хоми растанї 

махсулоти каннодї бо арзиши ѓизоии баланд ба даст оварда шавад. 

Махсулоти тайёри коркардшуда  дорои   хосиятхои фоиданок ва таъми 
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форам буда шавку њаваси истеъмолкунандагонро бедор мекунад. Ғайр аз 

ин, ин коркардҳо самараи иќтисодии корхонањои саноати хўроквориро 

зиёд мекунанд. 

Дар вакти татбиқ намудани навъњои нави мањсулоти хӯрока технологияи 

мављуда ва раќобати ин соҳаро ба назар гирифтан лозим аст.  Барои 

босамар  ба бозор баровардани  маҳсулот бояд арзиши ин маҳсулотро ба 

ҳадди ақал расонид, аммо дар айни замон сифат ва ҷолибияти истеъмолии 

маҳсулот набояд осеб бинад.  Агар акаллан яке аз ин шартњо иљро 

нашавад, он гоњ татбиқи  мањсулоти нав бесамар ва аз ҷиҳати иқтисодӣ  

зиёновар мешавад. 

Барои бањо додан ба самараи иќтисодии истењсоли мањсулоти нав бо 

иловаи  орди донаи каду хисобњои техникию иќтисодї гузаронда шуданд, 

ки натичањои он дар љадвали 4.24. оварда шудаанд. 

Ҷадвали 4.24. -Нишондињандаҳои самаранокии иқтисодии истеҳсоли 

мањсулоти нав бо орди донаи  орди каду 

№ Номгӯи 

нишондодҳо 

Воҳиди 

ченак 

Кулчақанди 

резонак 

Ҳалвои миллї 

1.  Маҳсулнокии 

шабонарӯз 

кг 1000 1000 

2.  Шумораи 

рӯзҳои корӣ дар 

як сол 

рӯз 300 300 

3.  Шумораи 

коргарон 

нафар 9 11 

4.  Ҳаҷми солонаи 

маҳсулот 

тонна 300 300 

5.  Арзиши 

фондњои асосї 

сомони 955440 1890540 

6.  Ҳаҷми даромад сомони 6300000 9000000 

7.  Арзиши аслии 

маҳсулот 

сомони 5565604 7709733 
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Давоми љадвали 4.24 

8.  Фоида сомони 734396 1290267 

9.  Фоиданокӣ % 44,3 39,3 

10.  Мӯҳлати 

баргардонидани 

сармоягузорӣ 

сол 4,1 4,5 

 

Истењсоли мањсулоти нави хурокворї дар мини-сех  ба амал 

бароварда мешавад, ки дар он тамоми таљњизоти зарурї аз рўи схемаи 

технологї мавчуд аст. Нархи махсулоти тайёр бо назардошти талаботи 

бозор ба молхои якхела муайян карда мешавад. 

Нишондиҳандаи асосии зарурии иқтисодӣ арзиши мањсулот мебошад, 

ки маҷмўи хароҷоти пулї барои истењсол ва фурўши мањсулот буда, дар 

баробари фоида нишондињандаи умумиест, ки тамоми ҷанбањои фаъолияти 

корхонаро тавсиф мекунад. Самаранокии истеҳсолот инчунин бо чунин 

нишондиҳандаҳои хароҷот, ба монанди даромаднокии истеҳсолот ва 

мӯҳлати баргардонидани сармоягузорӣ тавсиф карда мешавад. 

Нишондињандањои самарабахшии иќтисодии истењсоли кулчақанди 

резонакро тањлил намуда, кайд мекунем, ки фоида аз фуруши 1 тонна 

мањсулот бо нархи 21000 сомонӣ/т 2448 сомониро ташкил медихад, арзиши 

аслии махсулоти тайёр 18552 сомониро ташкил медихад. Даромаднокии 

истењсолот 44,3 фоизро ташкил медињад. Мутаносибан, ин рақамҳо барои 

ҳалво» 30 000 сомонӣ/т, 4301 сомонӣ, 25 699 сомонӣ ва 39,3% мебошад. 

Мӯҳлати бозгашти ин лоиҳаҳо мутаносибан 4,1 ва 4,5 солро ташкил 

медиҳад. Дар асоси маълумоти дар ҷадвал овардашуда ба хулосае омадан 

мумкин аст, ки истењсоли мањсулоти қанноди аз орди каду истењсоли 

мақсаднок ва аз ҷињати иқтисодӣ фоидаовар мебошад. 

ХУЛОСАЊО  ОИД БА БОБИ  IV 

Омўзиши имконияти истифодаи орди донаи каду дар технологияи 

мањсулоти ќаннодии ордї дар мисоли њалвои миллї ва кулчаќанд аз 
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хамири резонак муайян намуд, ки истифодаи ашёи номбурдашуда дар 

технологияи мањсулоти ќаннодии ордї маќсаднок ва муфид мебошад. 

Таркиби химиявии  нодири орди донаи каду ва хосиятњои технологии он  

боиси хосиятњои хуби истеъмолї ва афзоиши ќимати ѓизоии мањсулоти 

тайёр гардиданд. Тањќиќњо доир ба коркарди дастурамал ва технологияи 

истењсоли мањсулоти ќаннодии ордї – њалвои миллї ва кулчаќанди резонак 

ва муайн намудани хосиятњои истеъмолї ва нишондодњои физикию 

химиявї,   ки аз  љониби мо гузаронида шуданд, исбот намуданд, ки ивази 

ќисми орди гандумї бо орди донаи каду дар  дастурамали мањсулоти 

ќаннодии ордї ќимати энергетикї, яъне калориянокии  онро паст накунад 

њам, ќимати ѓизоиашро афзуда, ба мањсулоти тайёр хосиятњои 

функсионалї мебахшад. Инчунин, дар асоси таѓйирёбии намнокии 

мањсулот њангоми нигоњдорї, муайян кардани фаъолнокии оби њалво ва 

кулчаќанди коркардшуда  баъзе фарзияњо оид ба устувории мањсулоти 

тайёр    ба вайроншавї ва мўњлати нигоњдории он пешгўи карда шуд. 

Фаъолнокии пасти њалво ва кулчаќанди резонак бо орди донаи каду нишон 

медињад, ки  реаксияњои химиявї ва  биохимиявии ферментативї 

намегузаранд. Инчунин, фаъолияти микроорганизмњои дар ин шароит ќат 

мегардад. Сабаби вайроншавии мањсулоти тайёр танњо гидролизи чарбњо 

шуда метавонад.  Ин фарзияњои мо бо натиљаи тањлили микробиологии 

орди донаи каду ва мањсулоти бо иловаи ин ашё  истењсолшуда тасдиќ 

гардид. Яъне дар сурати риояи технологияи коркардшуда њалво ва 

кулчаќанди резонак бо иловаи орди донаи каду мањсулоти бехатар буда, 

истъмоли он ягон хавфе барои саломатї надорад. 

 

 

 

 

 

 

 



130 

 

ХУЛОСАЊО 

1. Таркиби химиявї, нишондодњои физикию химиявї ва хосиятњои 

функсионалї-технологии орд аз донаи кадуи навъи мањаллии “Иродї” 

омўхта шуд. Муќаррар карда шуд, ки донаи кадуи навъи мазкур 30,8 % 

сафеда, ки ќисми зиёдаш дар об њалшаванда мебошанд,  8,1%  крахмал, 15,4 

% нахњои ѓизої, 3,9% моддањои минералї ва ва 38,81% равѓан дорад. 

Инчунин муќаррар шудааст, ки орди донаи каду нисбат ба орди гандум  

ќобилияти баландтари  нигоњ доштани об ва равѓан дорад. Таркиби 

химиявї ва хосиятњои  технологии орди донаи каду дурнамо ва 

маќсаднокии истифодаи онро дар технологияи мањсулоти хўрока таъмин 

мекунанд. [М-1], [М-3], [М-6], [М-7] 

2. Дастурамал ва технологияи мањсулоти ќаннодии ордии дорои 

хосиятњои функсионалї - њалвои миллии тољикї ва кулчаќанд аз хамири 

резонак бо иловаи орди донаи каду коркад шуда, дар шароити истењсолии  

корхонаи ЉДММ “Имон”  санљида шудаанд. Натиљањои санљишњои 

истењсолї бо санадњо тасдиќ шудаанд. Дар асоси натиљањои тањќиќњо ва 

тамсиласозии  математикї  дастурамали истењсолии њалво ва кулљаќанди 

резонак  бо иловаи орди каду мукаммал гардонида шуда, аз тарафи 

корхонаи истењсолї тасдиќ гардид. [М-1], [М-2], [М-4], [М-8], [М-10], [М-13], 

3. Хосиятњои органолептикї ва нишондодњои физикию химиявии  

мањсулоти ќаннодии ордии коркардшуда - њалво ва кулчаќанд бо иловаи 

орди донаи каду тањќиќ шуданд.  Натиљањои тадќиќот  муќаррар карданд, 

ки мањсулоти коркардшуда дорои хосиятњои хуби истеъмолї буда, 

нишондодњояшон ба талаботи Стандартњои давлатї мутобиќ мебошад.  

[М-2], [М-4], [М-14], 

4. Миќдори моддањои асосии ѓїзої дар таркиби њалво ва кулчаќанди 

коркардшуда бо иловаи орди донаи каду муайян гардидааст. Аз рўйи 

миќдори сафедањо, нахњои ѓизої, моддањои минералї ва равѓанњои 

полибењади  ивазнашаванда  мањсулоти мазкурро њамчун мањсулоти 

функсионалї њисобидан имконпазир аст. [М-2], [М-4],[М-9] 
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5. Намнокї, фаъолнокии об ва таѓйирёбии ин нишондодњои њалво ва 

кулчаќанд бо иловаи орди донаи каду муайян карда шуд. Дар асоси 

натиљањои бадастомада ва, инчунин, дар асоси хосиятњои органолопетикї, 

миќдори муайяншудаи металлњои вазнин (сурб, симоб, мис ва кадмий) ва 

нишондодњои микробиологї устуворї ва бехатарии мањсулоти 

коркардшуда  муќаррар карда шуд. [М-5], [М-6], [М-10] 

6. Лоињаи њуљљатњои њуќуќї-меъёрї – шартњои техникї, дастурамали 

технологї ва дастурамали истењсолї барои мањсулоти коркардшуда - њалво 

ва кулчаќанд аз хамири резонак бо иловаи орди донаи каду тањия карда 

шуд. Шартњои техникї аз љониби Агентии «Тољикстандарт»  ва 

дастурамали њалво ва кулчаќанд аз тарафи  корњонаи истењсолиии ЉДММ 

«Шивер Тољикистон» тасдиќ карда шуд. [М-15], [М-16], [М-17] 

 

 

Тавсияњо ва дурнамои коркарди минбаъдаи мавзў 

Натиљањои бадастомадаи тадќиќотро барои истифода ба корхонањои 

истењсолии ќаннодии љумњурї тавсия кардан мумкин аст. Коркарди минбаъдаи 

мавзў дурнамо хуб бо назардошти натиљањои тањќиќњои маркетингии 

гузаронидашуда ва манбаи ашё, дурнамо хуб дорад, 
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