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KIRISH

Dunyoda hosildorlikni oshirishga garatilgan agrotexnik tadbir-
lar natijasida bug’doy doni tarkibida kraxmal miqdori ortib, mos
tarzda oqsil moddalarining miqdori kamayishi, unning kuchsiz-
lanishi sababli bug’doy don turkumlarining novvoylik xossalari bo’-
yicha ko’rsatkichlarining yildan yilga pasayishi kuzatilmoqda. Shu-
ning uchun zamonaviy novvoylik korxonalarida unning novvoylik
xossalarini yaxshilovchi turli go’shimchalardan keng foydalanish
hamda unning texnologik potensialidan ham ratsional foydalanish
muhim ahamiyatga ega.

Jahonda novvoylik bug’doy uni navlarining funksional-texnolo-
gik xossalarini yaxshilovchi qo’shimchalar yordamida va qo’shim-
chalarsiz yaxshilash texnologiyasini ishlab chiqish hamda energiya
tejamkor texnologiyalardan foydalanish bo’yicha muhim izlanishlar
olib borilmoqda. Bu borada kuchsiz novvoylik xossasiga ega un tur-
kumlarini kuchli un turkumlari bilan belgilangan standart talabla-
riga mos tarzda aralashtirib, ekologik toza non mahsulotlari ishlab
chiqarish, xamirga turli maxsus kimyoviy tabiatli qo’shimchalar
go’shish, noan’anaviy o’simlik tabiatli qgo’shimcha turlarini Kiritish,
turli xil usullarda faollashtirilgan suvdan xamir tayyorlashda foyda-
lanish, yuqori protein tarkibiga ega, minerallar va vitaminlarga boy
boshoqli, dukkakli donlardan tortilgan un va sabzavot kukunlaridan
go’shimcha sifatida foydalanish orqali non mahsulotlarining
ozuqaviy qiymatini, texnologik sifat ko’rsatkichlarini yaxshilashga
hamda assortimentini kengaytirishga alohida e’tibor qaratilmoqda.

Respublikamizda mabhalliy bug’'doy don turkumlaridan olina-
digan yuqori navli unlardan tayyorlanadigan non mahsulotlarining
oziqaviy xavfsizligini oshirish, turli oziqaviy qo’shimchalardan
foydalangan holda non mahsulotlari ishlab chiqarish bo’yicha keng
gamrovli ilmiy izlanishlar amalga oshirilmoqda. 2022-2026 yillarga
mo'ljallangan Yangi O’zbekistonning taraqqiyot strategiyasida «Iqti-
sodiyotga innovatsiyalarni keng joriy qilish, sanoat korxonalari va
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ilm-fan muassasalarining kooperatsiya aloqalarini rivojlantirish»!
kabi muhim vazifalar belgilab berilgan. Bu borada, jumladan, issiq
va quruq iqlim sharoitida yetishtirilgan mahalliy bug’'doy don tur-
kumlaridan tayyorlangan navli unlarning novvoylik xossalari bo’yi-
cha ko’rsatkichlari pastligi inobatga olingan holda, asosiy ta’sir
etuvchi omillardan biri hisoblangan unning granulometrik-fraktsion
tarkibi, kraxmal donachalarining o’lchamlari va ularning mexanik
shikastlanish darajasiga qaratilgan tadqiqotlar alohida ahamiyat
kasb etadi.

O’zbekiston Respublikasi Prezidentining 2022-yil 28-yanvarda-
gi PF-60-son «2022-2026-yillarga mo’ljallangan yangi O’zbekiston-
ning taraqqiyot strategiyasi to’grisida»gi Farmoni, 2018-yil
12-yanvar PF-24 «llmiy-innovatsion ishlanma va texnologiyalarni
ish-lab chiqarishga tatbiq etishning samarali mexanizmlarini
yaratish chora-tadbirlari to’g’risida»gi Farmoni, 2020-yil 30-
oktyabrdagi PF-6097-son «llm-fanni 2030-yilgacha rivojlantirish
konseptsiyasini tasdiqlash to’g'risida»gi Farmoni, 2019-yil 24-
oktyabrdagi PF-5853 «O’zbekiston Respublikasi gishloq xo’jaligini
rivojlantirishning 2020-2030-yillarga mo’ljallangan strategiyasini
tasdiqlash to’g’risi-da»gi Farmoni, 2018-yil 26-apreldagi PQ-3680-
son «Mamlakatning ozig-ovqgat xavfsizligini yanada ta’'minlash
chora-tadbirlari to’g'risi-da»gi farmon va qarorlari hamda mazkur
faoliyatga tegishli boshqa me’yoriy-huquqiy hujjatlarida belgilangan
vazifalarni amalga oshiri-shga ushbu monografiyada bayon etilgan
tadgiqotlar ham muayyan darajada xizmat qiladi.

Bug’doy unidan non mahsulotlarining sifatini - hajmi, shakli,
mag'zining strukturasi va xossalarini, ta’'mi, rangi va hidini yaxshi-
lash maqgsadida xamirga turli maxsus kimyoviy tabiatli qo’shim-
chalar qo’llash bo’yicha M.Siddiq, M.Nasir, R.Ravi, K.D.Dolan, M.Butt,
S.S.Sahi, D.K.Mecham, N.Ficher, R.Hosseney; retsepturasiga no-
an’anaviy o’simlik tabiatli go’shimcha turlarini kiritish orqali ozuqa-
viy va biologik qiymatini oshirish bo’yicha L.Ya.Auerman, V.I.Drobot,

! O'zbekiston Respublikasi Prezidentining 2022-yil 18-yavardagi PF-60-son «2022-2026 yillarga mo’ljallangan
Yangi O’zbekistonning taraqqgiyot strategiyasi to’g’risida» gi Farmoni
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L.P.Puchkova L.I.Kazanskaya, A.P.Nechaev, A.A.Kochetkova, A.N.Zait-
syev, L.G.Pashchenko, M.G.Vasiyev, [.B.Isabayev, T.[.Atamuratova,
G.Z.Djaxangirovalar; turli xil usullarda faollashtirilgan suvni xamir
tayyorlashda qo’llashning tayyor mahsulot sifatiga va saqlash
davomidagi «yangilik darajasi» ko’rsatkichlariga ta’siri bo’yicha
V.M.Bakhir, S.A.Panichyeva, V.I.Prilutsky, V.G.Panichyev, Y.Tanaka,
Y.Saihara, K.Izumotani, H.Nakamura, Y.Li, Q.H.Zeng, G.Liu, Z.Peng,
Y.Wang, Y.Zhu, M.V.Gorbachyeva, V.E.Tarasov, S.A.Kalmanovich,
A.l.Sapoznikova, 1.Mamatov va boshqalar ilmiy tadqiqotlar olib
borishgan.

Ular tomonidan yuqori protein tarkibiga ega, minerallar va vi-
taminlarga boy boshoqli, dukkakli donlardan tortilgan un va sab-
zavot kukunlaridan qo’shimcha sifatida foydalanish orgali non mah-
sulotlarining ozuqgaviy qiymatini, texnologik sifat ko’rsatkichlarini
yaxshilashga hamda assortimentini Kkengaytirishga erishilgan.
Ammo, ilmiy adabiyotlarda ko’plab magqolalar mavjudligiga qara-
masdan, mahalliy yumshoq bug’doy don turkumlaridan tortilgan
navli un navlarining novvoylik xossalari bo’yicha sifat ko’rsatkich-
lari pastligiga kraxmal donachalari o’lchami va uning mexanik
shikastlanish darajasi ta'siri bo’yicha yetarli darajada ilmiy
tadgiqotlar olib borilmagan.

Shu bilan birga, quruq iqlim sharoitida yetishtirilgan mahalliy
bug’doy don turkumlaridan tortilgan navli unlarning funksional-
texnologik xossalarini granulometrik fraktsyalarga ajratish yo’li
bilan ozigaviy qo’shimchalarsiz yaxshilash texnologiyasini ishlab
chiqish bo’yicha tadqiqotlar bugungi kunga qadar bajarilmagan.

Yugoridagilardan kelib chiqib novvoylik xossalari past navli
mahalliy bug’doy un navlarini granulometrik fraktsion tarkibga
ajratib, ularning novvoylik xossalarini yaxshilash texnologiyasini
ishlab chigish muammosi yuzaga keladi.

Ushbu muammoga yechim toppish maqgsadida muallif tomoni-
dan navli bug’doy unining novvoylik xossalarini qo’shimchalarsiz
yaxshilash bo’yicha olib borilgan ilmiy izlanishlar tahlil gilingan va
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mahalliy bug’doy donidan tortilgan navli novvoylik unining nov-
voylik xossalariga ta’sir etuvchi omillar o’rganilgan.

Amalga oshirilgan tadqgiqotlar natijasida novvoylik xossalari
bo’yicha past sifat ko'rsatkichlariga ega mahalliy bug’doy don tur-
kumlaridan tortilgan navli un tarkibidagi kraxmalning mexanik shi-
kastlanganlik darajasi aniglangan, mahalliy bug’doy don turkumlari-
dan tortilgan navli novvoylik uni tarkibidagi 10 mkmdan kichik o’l-
chamli granulometrik fraktsion tarkibning non chiqishi, sifati hamda
uni saqlashdagi yangilik ko’rsatkichlariga ta’sirini va unli gandolat
mahsulotlarining sifatiga ta’siri eksperimental tadqiq qilingan.

Novvoylik xossalari bo’yicha past sifat ko’rsatkichlariga ega ma-
halliy bug’doy doni turkumlaridan tortilgan navli unlarning novvoy-
lik xossalarini ozigaviy qo’shimchalarsiz yaxshilash texnologiyasi
hamda ishlab chigarish korxonalari uchun tavsiyalar ishlab
chiqilgan.

Tadqiqotlarning natijalari sifatida mahalliy bug’doy doni tur-
kumlaridan tortilgan yuqori navli novvoylik unlarining tarkibida 10
mkmdan kichik granulometrik fraktsya migdori 7% dan ortig-
ligining eksperimental aniqlanganligini, mahalliy bug'doy don
turkumlaridan tortilgan un navlarining novvoylik xossalari kraxmal
donachalarining o’lchami va mexanik shikastlanganlik darajasiga
bog’ligligi nazariy va eksperimental isbotlanganligini, navli novvoy-
lik bug’doy uni tarkibidagi 10 mkmdan kichik granulometrik
fraktsya ilk bor pnevmotsentrofugalash wusulida ajratilib, non
chiqishi va uning sifat ko’rsatkichlarini oshirishga erishilganligini,
novvoylik bug’doy unidan ajratib olingan 10 mkmdan kichik
o’lchamli mexanik shikastlangan kraxmalli granulometrik fraktsyani
unli gandolat mahsulotlarini ishlab chigarish retsepturasida qo’llash
bo’yicha tavsiya ishlab chiqilganligini gayd etish mumkin.

Amalga oshirilgan tadgiqotlar natijasida novvoylik xossalari
past navli un turkumlari tarkibidagi 10 mkmdan kichik o’lchamli va
mexanik shikastlangan kraxmalli granulometrik fraktsya ajratilib,
ozigaviy qo’shimchalarsiz unning texnologik potentsialidan
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ratsional foydalanish, novvoylik bug’doy unidan ajratib olingan 10
mkmdan kichik o’lchamli mexanik shikastlangan kraxmalli granu-
lometrik fraktsyani unli gandolat mahsulotlarini ishlab chigarish
retsepturasida 15% gacha qo’llab, ratsional foydalanish imkoniyati
yaratilgan.

Tadgiqotlarda mahalliy bug’doy don turkumlaridan tortilgan
navli novvoylik bug’doy uni tarkibidagi 10 mkmdan kichik o’lchamli
va mexanik shikastlangan kraxmal donachali fraktsyaning ajratib
olinishi natijasida tayyor mahsulot chiqishi ortib, novvoylik
xossalarining yaxshilanishi hisobidan funksional qo’shimchalarsiz
va kimyoviy yaxshilagichlarsiz non mahsulotlarini ishlab chigarish
imkoniyati ilmiy asoslangan.

Amalga oshirilgan tadqgiqotlarning amaliy ahamiyati sifatida
navli novvoylik un turkumlari tarkibidan ajratilgan granulometrik
fraktsyalarning non va unli gandolat mahsulotlari ishlab chiqarish
korxonalarida qo’llanilishi tayyor mahsulot sifati yaxshilanishiga
xizmat qilishini ko’rsatish mumkin.



I. BOB. BUG'DOY DONIDAN TORTILGAN NOVVOYLIK
BUG'DOY UNI NAVLARINING TEXNOLOGIK XOSSALARIGA
TA’SIR ETUVCHI OMILLAR VA MUAMMONING JORIY HOLATI

Ovqatlanish an’analari har bir millat, har bir jamiyat qadriya-
tining ajralmas qismidir. Tarixiy, iqtisodiy va tabiiy iglim omillari
asosida shakllangan sharoitlarga ko’ra, Respublikamiz aholisi ratsi-
onining asosiy qismini non va unli mahsulotlar tashkil giladi. Shu-
ning uchun non mahsulotlarining assortimentini kengaytirish, shu
bilan birga aholining turli qatlamlari uchun mahalliy xom-ashyodan
foydalanib (ikkilamchi sut mahsulotlari, meva-sabzavot sharbatlari,
pyurelari, kukunlari, boshoqli, dukakli donlardan tortilgan unlar va
boshqgalar), non mahsulotlarining yangi navlarini (bolalar oziqgasi,
davolash profilaktika maqgsadlari uchun) iste’'molchilar talabi, iqlim
sharoitlaridan kelib chiqib yaratish muhimdir [2; 48-49-b].

Novvoylik bug’doy unining texnologik xossalari deganda texno-
logik jarayonni to’g’ri olib borganda, unning yaxshi sifatli non hosil
qilish qobiliyati tushuniladi. Ya’ni, pishgan bug’doy noni yetarli
hajmga, to’g’ri shaklga, yoriglar va yirtiglar bo’lmagan bir tekis
bo’'yalgan qobiqqa, bir xilda tarqalgan, mayin g'ovaklikdagi elastik
mag’izga ega bo’lad.i.

Donli xom ashyolardan un tortish, undan non tayyorlash texno-
logiyalari rivojlanib kelganligi natijalari ko’pgina ilmiy maqolalarda
bayon etilgan. Ushbu manbalar tahlil gilinadigan bo’lsa (Auerman
L.Ya., Puchkova L.I, Siganova T.B., Matveyeva I.V., Kolupayeva T.G.,
Popadich I.A.,, Leman, Shalini K. va boshgalarning ishlari), xom ash-
yoning sifatiga bog’liq holda texnologik jarayonni boshqgarishning
ratsional usullari va tartiblari hamda uni nazorat qilish va tayyor
mahsulotning sifatini oshirish bo’yicha keng gamrovli ishlanmalar
ishlab chiqilganligi va amaliyotga joriy etilganligi ma’lum bo’ladi [3;
5-b. 4; 12-b. 5; 7-b. 6; 154-155-b. 7; 110-b]. Ammo, non mahsulotla-
rini ishlab chigarishdagi jarayonlarga va tayyor mahsulot sifatiga
xom ashyoning ayrim texnologik xususiyatlarining ta’siri, jumladan
unning granulometrik fraktsiyalari ta’siri yetarlicha o’rganilmagan.
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Mahalliy bug’doy don turkumlaridan tortilgan novvoylik un-
laridan mahsulot ishlab chigarishda xom ashyoning funktsional-tex-
nologik xossalarini yaxshilash va resurs tejamkor texnologiyalarni
ishlab chiqish bo’yicha Respublikamiz tadqiqotchilari tomonidan bir
gator tadqiqotlar olib borilgan. Jumladan, G.Z.Djaxangirova non
mahsulotlarini ishlab chiqarish jarayonida meva-sabzavot kukunla-
rini qo’llash orgali xushbo’y moddalarga ega mahsulotlar assorti-
mentini kengaytirish, mahsulot sifatini yaxshilash, uning ozuqaviy
va biologik gimmatini oshirishga [8; 8-b], Q.S.Raxmonov unli
mahsulotlarni ishlab chigarishda spontan bijg’iydigan polishtamm
xamirturushni qo’llash orqali I navli bug’doy noni ishlab chigarishda
golipli non mahsulotlari sifati va ishlab chiqarish samaradorligini
oshirishga erishishgan [9; 8-b].

[.LM.Mamatov, elektromagnit va elektrokimyoviy usul bilan
faollashtirilgan suvning xamirturush qo’shilgan xamirning bijg’ish
jarayonini tezlashtirishga ta’sirini o’'rgangan [10; 42-b].

[.B.Isabayev, non va unli gandolat mahsulotlari ishlab chiqarish-
da tarkibida trans-izomerlangan yog’ kislotalari kam bo’lgan yuqori
ozuqaviy ahamiyatga ega modifikatsiyalangan yog’'lardan ogilona va
samarali foydalanish bo’yicha tadqgiqotlar olib borgan [11; 10-b].

T.I.LAtamuratova biologik faol moddalar majmuasini o’z ichiga
olgan qovoq xomashyosidan non mahsulotlari sifatini va ularning
biologik qgiymatini maqsadli oshirishda foydalanishning oqilona
usullarini ishlab chigqan [12; 6-b].

Ma’lumki, bug’doy unining novvoylik xossalari uning texnologik
potentsiali bilan belgilanadi. Bir gator tadgiqotchilar tomonidan
bug'doy donining texnologik xossalariga alohida omillarning ta’siri,
ba’zida esa bir vaqtning o’zida bir nechta omillarning ta’siri o’rga-
nilgan. Masalan, [13; 39-40-b. 14; 18-19-b. 15; 82-b. 16; 30-b. 17;
37-b.] mualliflarning tadqgiqotlarida bug'doy doni hosildorligi va
sifatiga yetishtirish hududlarining tuprog-iglim sharoitlarining
ta’siri o’rganilgan.

S.M.Dashkevich va A.F.Nikulinlar bug’doy donining texnologik
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potentsiali nav xususiyatlari bilan belgilanishini o’rganishgan [18;
27-b. 19; 65-66-b.].

Allztaev [20; 214-216-b], bug’doy donining texnologik xususi-
yatlari shakllanishi jarayonini o’sish, yig'ib olish, yig'ishdan keyingi
ishlov berish va saglash bosqichlaridan iborat bo’lgan butun bir ti-
zim sifatida o’rganishni taklif qilgan. Ammo tizim har bir kompo-
nentining bug'doy doni texnologik potentsialining shakllanishiga
ta’sirini aniglash imkoniyatini beruvchi tadqiqotlar amalga oshiril-
magan. Aynigsa, Respublikamiz quruq iqlim sharoitida bug’doy
donini etishtirish hamda qayta ishlashda mahalliy bug’doy don
turkumlarining texnologik potentsialiga (bug’'doy donining texno-
logik potentsiali - uning kompleks sifat ko’rsatkichlarini belgilaydi)
bir necha omillarning jumladan, un granulometrik tarkibining ta’siri
o’rganilmagan. Mahalliy bug’doy don turkumlaridan tortilgan
unlarning novvoylik xossalariga donni yetishtirish, yig’'ib olish,
yig'ishdan keyingi ishlov berish va saqlash bosqichlaridan iborat
bo’lgan butun bir tizimning ta’sirini o’rganib, tayyor mahsulot
sifatini oshirish mumkin.

Bug’doy unining kuchi asosan uning ogsil-proteinaza kom-
pleksiga shuningdek, undagi kraxmal, amilaza, yelimlar, lipidlar va
ularga ta’sir qiluvchi fermentlar va boshqgalar miqdoriga bog'ligligi
aniglangan [21; 83-b]. Demak, mahalliy bug’doy don turkumlaridan
tortilgan novvoylik unlarining ogsil-proteinaza kompleksi va undagi
kraxmal, amilaza, yelimlar, lipidlarning ta’sirini o’rganish, tayyor
mahsulotning texnologik nuqsonlarini bartaraf etish imkonini
beradi.

Xususan kraxmal haqida so’z yuritadigan bo’lsak, krax-
mal (nem. Kraftmehl) - o‘simliklarning asosiy uglevod zahirasi hi-
soblanadi. Umumiy formulasi (C¢eHOs). Rangsiz amorf modda. Foto-
sintez jarayonida o‘simliklarning barglarida hosil bo‘ladi. Kraxmalni
to‘la gidrolizlab, glyukoza olinadi. U o‘simliklarning turli gismlarida,
ayniqsa, kartoshka tugunagida, ildizida, bug'doy, sholi va makkajo‘-
xori donida donachalar shaklida to’planadi.
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Kraxmal miqdori bug‘doyda 75%, makkajuxorida 72%, guruch-
da 80%, kartoshkada 12-24% ga yetadi. Turli o‘simliklardan olingan
kraxmal donachalarining shakli va hajmi har xil. Masalan, kartoshka
kraxmali donachalari nisbatan yirik (kundalangi 25-100 mk),
guruch kraxmali donachalari esa mayda (kundalangi 3-7 mk).
Kraxmal donachalari suvda isitilganda parchalanib, kleyster hosil
giladi. Deyarli barcha turdagi kraxmallar ikki xil polisaxarid -
amiloza va amilopektindan iborat. Kraxmal sovuq suv, spirt, efir va
boshga organik erituvchilarda erimaydi. Kislotalar ta’sirida
gidrolizlanib, avval dekstrinlarga, so‘ngra to‘la gidroliz natijasida D-
glyukozaga aylanadi. Fermentlar ta’sirida ancha tez gidrolizlanadi.
Kraxmal gidrolizini katalizlovchi fermentlar amilazalar deb ataladi.

Sogolcha

Kraxmal 70%

Endosperm (ogsil, fs a ~  Qobig
donador endosperm)
Murtak -
-

1.1-rasm. Bug’doy doni

Odam va hayvonlar uchun o‘simlik kraxmali gimmatli oziq
modda hisoblanadi. Insonning uglevodlarga bo‘lgan ehtiyoji, asosan,
non, kartoshka, yormalar va boshqalar tarkibidagi kraxmal bilan
goplanadi. Sanoatda kraxmal, asosan, kartoshka, makkajoxoridan
olinadi. Kartoshka kraxmali (kartoshka uni) olishda maydalab
gorilgan kartoshka massasi suv bilan ishlanadi. Hosil bo‘lgan
kraxmal sutini tindirib yoki sentrifugalab kraxmal ajratib olinadi.
Kraxmal ozig-ovqgat, qandolatchilik, go‘sht mahsulotlari tayyorlash-
da keng qo‘llanadi. Etil spirt, butil spirt, atseton va sut Kislota, sitrat,
glyukonat Kislota, yelim ishlab chiqarishda Kraxmaldan xom ashyo
sifatida foydalaniladi. Antibiotiklar, vitaminlar, kukunlar tayyorlash-
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da foydalaniladi. Kraxmal va uning mahsulotlari to‘gqimachilik,
qgog‘oz sanoatida qo‘llaniladi.

Turli boshoqlilarning kraxmal donlari shakli va o’lchamlari
bilan bir-biridan farq qiladi. Turli boshogqlilar kraxmal donlarining
o’lchamlari quyidagicha: bug’doy 3-50 mkm, javdar 5-50, arpa 5-12,
makkajuxori 10-30, so’li 5-12, sholi 2-10 mkm. Turli xil texnologik
masalalarni hal qilish uchun kraxmal donlarini o’lchamlari va
solishtirma yuzasi bo’ylab tagsimlanishini bilishimiz kerak. Bu maq-
sadlar uchun turli o’lchamlardagi kraxmal donlarining sedimentat-
siyalanish tezligini aniqlashga asoslangan asboblar loyihalangan.

1.2-rasm. Kraxmal donlari:
1 - kartoshka kraxmali, 100 marta kattalashtirilgan; 2 -
kartoshka kraxmali, 300 marta kattalashtirilgan; 3 - bug’doy

kraxmali, 300 marta kattalashtirilgan; 4 - makkajuxori kraxmali,
300 marta kattalshtirilgan; 5 - sholi kraxmali, 300 marta
kattalashtirilgan.

Bug'doy va kraxmal donlarini mikroskop ostida kuzatishda
ularning gatlamli strukturasi aniganadi. Agar kraxmalga uzoq vaqt
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davomida sovuqda xlorid kislotasi bian ishlov berilsa (lintnerizat-
siya amalga oshirilsa) qatlamlanish anig namoyon bo’ladi. Lint-
nerlangan yoki amiloletik fermentlar bilan ishlov berilgan kraxmalni
tadqiq qilishda skanirlovchi (rastrli) elektron mikroskopdan
foydalanish ularning submikrostrukturasi haqida to’liq tasavvur
hosil qilish imkoniyatini beradi. Kraxmal doniga kislota bilan ishlov
berishdan keyin uning markaziy va perefirik qatlamlari kislota
ta’siriga chidamliroq ekanligi ko’rinadi, ammo qatlamlarning katta
gismi gidrolizlanadi va eriydi.

1.3-rasm. Alfa-amilaza tomonidan 1.4-rasm. Kraxmal donining
qisman eritilgan kraxmal doni alfa- amilaza bilan ishlov
berishdan keyingi qatlamli
strukturasi

Kraxmal donlarining a-amilaza ta’sirida alohida gatlamlari-
ning noteks erishini 1.3-rasmda ham ko’rishimiz mumkin. 1.4-rasm-
da a - amilaza bilan ishlov berilgan kraxmal doni alohida qismi tas-
virlangan. Skanirlovchi elektron mikroskopdan foydalanish qalinligi
800-1200 A gacha bo’lgan kraxmal qatlamlarini farglash imkoni-
yatini beradi. Ular orasidagi qatlamlar gidrolizlangan va erigan. Bu
ma’lumotlardan foydalangan holda bug'doy kraxmali yirik donlari
ultrastrukturasi uch o’lchamli sxematik tasviri tuzilgan (1.5-rasm).
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Kichik kraxmal donlari yirik donlardan farq qilib ekvatorial
o’simtalarga ega bo’lmaydi va markazi ezilgan bo’ladi. Ayrim
tadqiqotchilarning fikriga ko’ra bu donlar yirik bug’doy kraxmali
donlari markaziy qismiga gomologok bo’ladi. Ularning amilolitik
fermentlar ta’siriga chidamliligi ham aniqlangan.

Kraxmal donlari yuzasining strukturasi katta ahamiyat kasb
etib, suv-bug’ tomchilari sorbsion qobiliyatiga hamda kraxmalning
fermentlar ta’siri ostida gidrolizlanishi jadalligi va kimyoviy reaktiv-
lik qobiliyatiga ta’sir ko’rsatadi. Shu sababli kraxmal donlarida ichki
gatlamlardan morfologik yoki kimyoviy farq qiliuvchi qobiq yoki
parda mavjudligi hagida taxmin kelib chiqqgan.

Knyaginchevaning tadqgiqotlari bug’doy va boshqa donlar krax-
malga 30% li natriy salitsil kislotasi bilan ishlov berilganida tarkibi
eritmga aylanishi, tashqi qismi shaklini saglab qolishini ko’rsatdi. Bu
gobiq amilopektindan tashkil topganligi sababli gizil-pushti rangga
kiradi. Kraxmal issiq suvda bo’kkanida ham kraxmal donining ichki,
erigan qismi zich, qiyin eruvchi qobiq bilan o’ralganligini ko'rish
mumkin. Ayrim mualliflarning fikriga ko’ra, kraxmal donining bu
pereferik qismi amilopektin molekulalaridan iborat.

1.5-rasm. Kraxmal donining uch o’lchamli strukturasi sxemasi
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Bug’doy xamirining elastikligi, plastikligi va qovushqoqligini
belgilovchi reologik xossalari aynan unning ogsillari bilan bog’ligligi,
ammo bir navdagi bug’doyda ham ogsillarning miqdori tuproqg-iglim
va agrotexnik sharoitlariga ko’ra keng oraligda o’zgarishi mum-
kinligi o’rganilgan. Demak, mahalliy bug’doy don turkumlaridan
tortilgan navli unlarning novvoylik xossalariga boshqga tarkibiy
gismlarning ta’sirini o’'rganish maqsadga muvofiqdir.

Navli bug'doy uni tarkibida 70% kraxmal mavjudligi, uning
holati va xossalari sezilarli darajada xamirning xossalariga va tayyor
mahsulot sifatiga ta’sir etishi adabiyotlar tahlilidan ma’lum [22;
253-b]. Ammo quruq iqlim sharoitida yetishtirilgan mahalliy
bug’doy don turkumlaridan tortilgan novvoylik unlari tarkibidagi
kraxmal miqdori va un granulometrik fraktsion tarkibining non
mahsulotlari sifati va chiqishiga ta’siri o’rganilmagan.

Dunyo miqyosida bug’doy donini yetishtirishga bo’lgan ehtiyoj-
ning ortishi uning hosildorligini oshirishga garatilgan ilmiy tadqiqot
ishlarini jadallashishiga olib keldi. Natijada, bug’doy doni hosildor-
ligining ortishi bilan birga uning tarkibidagi kraxmal miqdori
ko’payishi va mos tarzda oqsil moddalarining migdori kamayishiga
hamda pirovard natijada unning nonvoylik xossalari pasayishiga
olib kelishi o’rganilgan [23; 13-b]. Ammo, non mahsulotlarining
sifati nafagat kraxmal miqdoriga, balki uning donachalari o’lchami
va mexanik shikastlanganlik darajasi xamirning reologik xossalariga
ta’sir etishi aniglangan [24; 155-156-b]. Bug’doy uni tarkibidagi
kraxmal donachalarining o’lchamlari ganchalik kichik va mexanik
shikastlangan bo’lsa, ularning solishtirma yuzasi shunchalik katta-
roq bo’lganligi tufayli suvni ko’proq miqdorda adsorbtsion bog’lab
olishi o’rganilgan [25; 207-209-b]. Buning natijasida xamirning
konsistentsiyasi o’zgarishi va buni xamirning reologik xossalariga,
binobarin un kuchiga ta’sir etishini inobatga olish magsadga muvo-
figligi ta’kidlangan. Shuning uchun mahalliy bug’doy don turkum-
laridan tortilgan novvoylik unlarining funktsional-texnologik xossa-
lariga unning granulometrik fraktsion tarkibi ta’sirini o’rganish
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muhim ahamiyatga egadir.

§1.1. Novvoylik bug’doy unining fizik-kimyoviy xossalariga un
zarrachalarining yirikligi va undagi kraxmal donachalarining
o'lchami hamda mexanik shikastlanganlik darajasining ta’siri

Mamlakatimizda bug’doy va donli ekinlar yetishtirishni kengay-
tirish bo’yicha davlat dasturi amalga oshirilmoqda. Bu mamlakat
aholisini asosiy oziqa moddalari bo’yicha muvozanatlashgan oziqg-
ovgat mahsulotlari bilan ta’'minlashda muhim ahamiyatga ega.

Bug’doy unining yirikligi, ya’ni un zarrachalarining o’lchamlari
novvoylik sanoatida katta ahamiyatga ega bo’lib, xamirdagi biokim-
yoviy va kolloid jarayonlarga hamda buning natijasida xamir xossa-
lariga, non sifati va chiqishiga ta’sir ko’rsatishi o’rganilgan [26;
117-b].

Un sifatini baholashda ma’lum o’lchamlardagi elaklardan o’tgan
va elakda golgan un zarrachalarining yirikligini aniglashga asoslan-
gan yanchish yirikligini aniqlash usuli un zarrachalarining o’lcham-
lari va undagi turlicha yiriklikdagi zarrachalar fraktsiyalari o’rtasi-
dagi nisbat haqgida yetarlicha tasavvur hosil qilish imkoniyatini
bermaydi. Shu sababli un zarrachalarining o’lchamlarini aniqlash
sohasidagi bir qator tadgiqotlarda un zarrachalarini o’lchamlari
bo’yicha farq giladigan guruhlarga ajratish imkoniyatini beruvchi
usullardan foydalanilanadi [27; 23-24-b. 28; 24-b. 29; 3-b. 30; 106-
b]. Bu magsadda unni turli o’lchamlardagi elaklar yordamida
elaklash hamda unning kichikroq zarrachalarini aniq fraktsiyalarga
ajratish imkoniyatini beruvchi sedimentometrik usullardan
foydalanish mumkinligi aniqlangan [31; 43-44-b. 32; 285-286-b. 33;
56-57-b]. Oliy va I-navli un zarrachalarining o’lchamlari bir necha
mikrometrdan 180-190 mkmgacha o’zgarib turishi o’rganilgan. Bu
navlardagi novvoylik bug’doy unlarida zarrachalarning yarmi 40-50
mkmdan kichik, qolganlari 45-50 mkmdan 190 mkmgacha
o’lchamlarga ega bo’lishi hamda Il-navli novvoylik unida, aynigsa,
jaydari unda yirik zarrachalar miqdori ko’proq bo’lishi aniglangan
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[34; 19-20-b].

Yumshoq bug’doydan tortilgan un gattiq bug’'doydan tortilgan
unga nisbatan zarrachalarining o’lchamlari kichikligi bilan farq
qilishi adabiyotlar tahlilidan ma’lumdir [35; 19-20-b. 36; 195-b. 37;
13-b]. Respublikamizning quruq iqlim sharoitida yetishtirilgan
yumshoq bug'doy don turkumlaridan tortilgan oliy va I-navli
novvoylik uni zarrachalari o’lchamlarining non mahsulotlari chiqishi
va sifatiga ta’siri o’rganilmagan.

Un zarrachalarining o’lchamlari uning biokimyoviy va novvoylik
xossalariga ta’sirini o’rganishda ikkita usul hisobga olingan [38; 2-3-
b]. Birinchi usulda tovar yoki laboratoriya tegirmonlarida olingan
un turli xil darajada qo’shimcha maydalash jarayonidan o’tkaziladi.
Keyin esa dastlabki va qo’shimcha maydalangan mahsulotning
xossalari qiyosiy o’rganiladi [38; 2-3-b]. Bu mahsulotni maydalash
darajasining ta’sirini belgilash imkoniyatini beradi.

Ikkinchi usul dastlabki un namunasini elaklash yoki pnevmo-
separatsiyalash bilan zarrachalarni o’lchamlari turlicha bo’lgan
fraktsiyalarga ajratishdan iborat [38; 2-3-b. 39; 787-b]. Unning bu
fraktsiyalari qiyosiy tadgiqot ob’ektlari hisoblanadi.

Maydalash darajasi ganchalik yuqori bo’lsa, unning solishtirma
yuzasi shunchalik katta bo’lishi AQSH da tortilgan «Patent» navli
bug’doy uni namunasini tekshirishda aniglangan. Bunda 1 kg un
zarrachalari (kuldorligi 0,40%; o’lchamlari 100 mkm dan kam
bo’lgan zarrachalar - 100%, 80 mkm - 95,1%, 60 mkm- 68,2%, 40
mkm - 37,7%, 30 mkm - 28%, 20 mkm - 15,8%, 10 mkm - 2,4% va 5
mkm - 0 % bo’lgan) 125 m? yuzaga tengligi aniqlangan [40; 10-b.
41].

Bug'doy uni zarrachalarining o’lchami uning funktsional-texno-
logik xususiyatlariga sezilarli ta’sir ko’rsatadi. Bir gator tadqiqotlar
shuni ko’rsatadiki, bug’doy uni zarrachalarining o’lchami suvning
singishi va uni bog'lab olish, sedimentatsiyalash, shikastlangan krax-
mal miqdori, unning sochiluvchanligi va xamir qorishda bir jinsli
holatga o’tishini jadallashtirish kabi fizik-kimyoviy xususiyatlarga
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sezilarli ta’sir etadi. Shuningdek, xamirning reologik xususiyatlariga
va tayyor mahsulot sifatiga ta’siri ahamiyatliligi o’rganilgan [42;
153-b. 43; 189-b. 44; 212- 213-b. 45; 9-10-b].

Un zarrachalarining o’lchamiga: xom ashyoning texnologik
xossalari, un tortish turi, maydalovchi jihozlarning geometrik va
kinematik parametrlari, maydalash jarayonidagi siqilish va urinma
kuchlar hamda ularning jadalligi ta’sir qiluvchi asosiy omillardan
ekanligi tadqiq qilingan [46; 544-b]. Un tortishda qo’llaniladigan
turli xil uskunalarning navli yoki jaydari bug’doy uni zarrachalari-
ning o’lchamiga va texnologik xususiyatlariga ta’siri bo’yicha ko’plab
tadgiqotlar o’tkazilgan. Masalan, jadal maydalashda kichik o’lchamli
un zarrachalarining miqgdori sezilarli darajada ortgan, natijada
nonning solishtirma hajmi kamaygan, qobig’ining qalinlashishiga va
mag’izning uvoqlanishiga olib kelgan [46; 54 5-b].

S.Protonotariou va boshqalar [47; 25-27-b] bug’doy donini har
xil tegirmonlarda jadal maydalash orgali uning texnologik xossala-
rini sezilarli oshirishga erishgan. Shuningdek, tosh, plastinkali, bol-
g’ali va juvali tegirmonlarda bir xil sifatga ega bug’doy don turkumi-
dan navli un tortilganda, unning harorati va mexanik shikastlangan
kraxmal donachalar miqdori har xilligi aniqlangan. Bundan tashqari,
tosh va plastinkali tegirmonlarda tortilgan un namunalarida bolg’ali
va juvali tegirmonlarda tortilgan namunalarga nisbatan umumiy
aminokislotalarning ko'proq yo’qolishi kuzatilgan [48; 466-467-b].

Bug’doy donidan navli va oddiy un tortishda turli xil maydalash
usullarining olingan unning fizik-kimyoviy xususiyatlariga ta’siri
bo’yicha K.Okada, Y.Negishi va S.Nagaolar tadqiqotlar olib borgan.
Unda bir xil turkumdagi bug’doy doni namunasi olingan bo’lib, navli
un tortishda mexanik shikastlangan kraxmal miqdori ortishi
aniglangan [49; 191-192-b]. S.Ma, L.Li, X.X.Vang, X.L.Zheng, K.Bian
va Q.D.Baolar tomonidan sharli tegirmonda turli vaqt oralig’ida va
aylanish tezliklarda bug’doy donidan un tortilganda, mexanik
shikastlangan kraxmal donachalari miqdori 9,3% -30% oralig’ida
o’zgarishi aniglangan [50; 122-123-b].
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N.Vang, G.G.Hou, M.Kveon va B.Leelar bug’doy kepagini alohida
go’shimcha maydalab, navli unga aralashtirgan holda maxsus navli
un olishni taklif qilishgan. Ushbu navli un tarkibida turli o’lchamdagi
un zarrachalari, bug’doy donini to’liq maydalab tortilgan jaydari un
zarrachalarining o’lchamidan kichikroq, uning yirikligi va rang birlik
ko'rsatkichi belgilangan standart sifat ko’rsatkichlariga mos bo’lib,
Xitoy va Osiyo mamlakatlarida ozig-ovgat mahsulotlarini ishlab
chigarish uchun magsadga muvofigligi o’rganilgan [51; 189-191-b].
Respublikamizning quruq iglim sharoitida yumshoq bug’doy doni
yetishtirilishini va mahalliy tegirmonlarda faqat yuqori navli
novvoylik un tortilishini hisobga olsak, un zarrachalarining o’lchami
va mexanik shikastlangan kraxmal donachalari migdorining non
mahsulotlari funktsional-texnologik xossalariga ta’sirini o’rganish
muhimdir.

§1.2. Xamirning reologik va biokimyoviy xossalariga
bug’doy uni zarrachalarining o’lchami va undagi kraxmal
donachalarining mexanik shikastlanganlik darajasi ta’siri

Non va non mahsulotlari sifatini baholashda organoleptik va
fizik-kimyoviy ko’rsatkichlar bilan bir gatorda yarim tayyor va
tayyor mahsulotlarning reologik xossalarini ham e’tiborga olish
muhim ahamiyat kasb etadi.

Novvoylik bug’'doy unida ogsil bilan birga kraxmal ham
texnologik ahamiyatga ega bo’lgan fraktsiya hisoblanadi. Kraxmal
optimal xamir shakllanishiga yordam berishi; pishirish vaqtida
mag’iz shakllanishini ta’minlashi; nonning eskirishiga asosiy sabab
bo’lishi aniglangan [3; 192-196-b].

Bug'doy uni novvoylik xossalarini yaxshilash uchun kimyoviy,
fizik, genetik yoki fermentativ modifikatsiyalangan kraxmal qo’shish
usullaridan foydalanilgan. Ba’zi mamlakatlarda non sifatini
yaxshilashga erishilgan bo’lib, bunga modifikatsiyalangan kraxmal,
o’simlik manbalaridan olingan kraxmaldan foydalanish, foydalanila-
yotgan qo’shimchalarning dozirovkasi, xamirni yaxshilovchi
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go’shimchalarning mavjudligi yoki yo’qligi hamda tabiiy bug'doy
glyutenidan foydalanish sabab bo’lgan.

A.AMirza, L.Peivasteh-Roudsari, B.Tajdar-Oranj, S.Beikzadex,
H.Barani-Bonab, S.Jazaerilar tomonidan bug’doy unining zarrachalar
o’'Ichamlari: 125 mkm, 125-150 mkm va 150-180 mkm bo’lgan
uchta namunasining non xamiri reologik va biokimyoviy xossalariga
ta’siri o’rganilgan [52; 682-b]. Unga ko'ra, un zarrachalari o’lchami
<125 mkm namunada kleykovina migdori boshqalariga nisbatan 2-
5% gacha va tushish soni 31-64 birlikka ortishi aniglangan [52; 686-
b]. Un zarrachalarining o'lchami <125 mkm namunada kul
miqdorining kamligi, suvni bog’lash qobiliyatining yuqoriligi,
xamirning reologik va biokimyoviy xossalarining yaxshilanishi
hamda tayyor mahsulot chiqgishining ortishi eksperimental tadqiqot
natijalaridan xulosalangan [52; 691-b]. Mahalliy bug'doy don
turkumlaridan tortilgan novvoylik unlarining yirikligi va ularning
novvoylik xossalariga ta’siri bo’yicha tadqiqotlar olib borilmagan.
Ushbu yo’nalishda tadqiqotlar olib borilishi mahalliy navli novvoylik
bug’'doy wuni turkumlarining funktsional-texnologik xossalarini
yaxshilash imkoniyatini berishi mumkin.

B.Sheveta, M.Deepak va B.S.Khatkarlar, «C 306» va «WH 542»
bug’doy navlarini turli o’lchamlardagi zarrachali un fraktsiyalari
holida tortgan va ushbu namunalarning novvoylik xossalarini tadqiq
qilishgan [53; 1342-b]. Bu ho’l va quruq kleykovina miqdori, tushish
soni, suv yutish qobiliyati va shikastlangan kraxmal miqdoriy ko’r-
satkichlari bo’yicha aniglangan [53; 1344-b]. Unga ko’ra, shikastlan-
gan kraxmal miqdori un fraktsiyalarida 5,14-14,79% oralig’'ida
o’zgarib, kichik o’lchamli fraktsiyada uning eng yuqori qiymati qayd
etilgan hamda boshqa ko’rsatkichlar ahamiyatsiz o'zgarishi
aniglangan [53; 1345-b]. Respublikamiz tegirmon va non ishlab
chiqaruvchi korxonalarida bug’doy unining mexanik shikastlanish
darajasini aniqlash va unning novvoylik sifat ko’rsatkichlarini
baholash bo’yicha standartlar ishlab chigilmagan. Bu esa mahalliy
bug’doy don turkumlaridan tortilgan novvoylik un turkumlarining
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sifatini ob’ektiv baholash imkoniyatini bermasligini ko'rsatadi.

P.Shekara, V.P.Kumar va G.G.Hosamanelar, bug’'doy donini may-
dalash jarayonining turli tizimlaridan olingan un namunalarining
yirikligi turlichaligini aniglab, ularning novvoylik xossalari ham farq
qilishini tadqiq qilishgan [54; 1010-b]. Respublikamiz tegirmon-
larida bir xil navdagi novvoylik uni tortilishini hisobga olsak,
tortilgan un yirikligining novvoylik xossalariga ta’sirini tadqiq qilish
magsadga muvofiqdir.

Maydalash jarayonida kraxmal donachalarining mexanik shi-
kastlanishiga bug'doy donining qattiqligi hamda uning strukturaviy-
mexanik xossalariga maydalovchi juvalarning geometrik va kine-
matik parametrlarining o’zaro bog’ligligi, shuningdek, un kraxmali-
ning shikastlanganlik darajasi xamirning reologik xossalariga va
tayyor mahsulotning sifatiga ta’sir qilishi M.].Guttieri, D.Boven,
D.Gannon, K.O’Braen, E.Souzalar tomonidan o’rganilgan [55; 1060-
1061-b]. Respublikamizda yetishtirilgan mahalliy bug’'doy don
turkumlaridan tortilgan navli novvoylik unlarning 10 mkmdan
kichik o’lchamli granulometrik fraktsion tarkibining non mahsulot-
lari chigishiga va sifatiga ta’siri bo'yicha tadqiqotlar olib borilmagan.
Shu sababli mahalliy bug’doy don turkumlaridan tortilgan novvoylik
unlari tarkibidagi kichik o’lchamli granulometrik fraktsion tarkib-
ning xossalarini o’rganish muhim texnologik ahamiyatga egadir.

Kraxmal donlarini kuzatish quyidagicha amalga oshiriladi. Bi-
roz un olinadi, kraxmali yuvib olinadi, yuvilgan suyuqlik mikroskop
oynasiga tomiziladi va spirt lampasi alangasida qizdiriladi. Qizdirish
juda ehtiyotkirlik bilan amalga oshiriladi. Odatda shisha alanga
ustidan ikki-uch marta o’tkaziladi. Keyin glitserin tomiziladi, ustiga
shisha qoplab mikroskop ostida kuzatiladi.

Bug’doy uni tarkibidagi kraxmal donachalarining fizik holati,
ularning o’lchami va shaklini bilish, ularni gayta ishlashda texno-
logik jarayonlarni tashkillashtirish va boshqarish uchun juda mu-
himligi o’rganilgan (masalan, suv singdirish, yopishqoqlik va reolo-
gik xususiyatlari) [56; 564-565-b]. Respublikamizning quruq iglim
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sharoitida fagat yumshoq bug’doy don turlari yetishtirilishi hamda
ularning mikrostrukturasi qattiq bug'doy don turlariga nisbatan
maydalanishga moyilligini hisobga olsak, ulardan tortilgan novvoy-
lik un navlari tarkibidagi kraxmal donachalarining fizik holati, ular-
ning o’lchami va shaklini o’rganish texnologik jihatdan ahamiyat-
lidir.

Bug’doy unining mexanik shikastlangan kraxmali bir nechta mu-
him xususiyatlari bilan shikastlanmaganidan farq qilishi aniqlangan:
undagi amilolitik fermentlarning un kraxmaliga ta’sirchanligi, suvni
singdirish qobiliyati, oquvchanlik va yopishqoqlik xususiyatlari
ortishi [57; 191-b]. Mahalliy bug’doy don turkumlaridan tortilgan
novvoylik un namunalari tarkibidagi mexanik shikastlagan kraxmal
miqdorini Respublikamizga import qilinayotgan un turkumlari
tarkibidagi migdori bilan qiyosiy o’rganilib, mahalliy bug’doy don
turkumlaridan tortilgan un namunalaridan tayyorlangan xamirning
reologik va biokimyoviy xossalari hamda tayyor mahsulot sifatiga
ta’siri bo’yicha ob’ektiv xulosa qilish mumkin.

Kraxmalning o’lchamlari ganchalik kichik va shikastlangan bo’l-
sa, ularning solishtirma yuzasi shunchalik katta bo’lishi, bu esa suvni
4 martagacha ko’proq migdorda adsorbtsion bog’'lab olishi natija-
sida xamirning reologik xossalariga ta’siri o’rganilgan [58; 283-b].

Kraxmalning tashqi qatlami ayrim bo’yoqlarni o’tkazib yubora-
di, bu esa kraxmal donlari yuzasining holatini tadqiq qilish uslubla-
rini ishlab chiqishda ahamiyatga ega. Kongo-rot uzoq vaqt ta’sir
qilganda kraxmal donining ichiga kiradi. Kongo-rot molekulasining
o’'lchamlari 3,8x8,5x21A ekanligidan kelib chiqib, bo’yoq singib
kiruvchi submikroskopik tirgishlar o’lchami 8,6A dan kichik emas
deb taxmin qilish mumkin.

Kraxmal donlari yuza gatlamlari strukturasining mexanik ta’-
sirda (donni yanchishda) buzilishi kongo-rot va boshqga bo’yoqlar-
ning bir zumda kraxmal doni ichiga kirishi va bo’yalishi bilan asos-
lanadi. Undagi shikastlangan kraxmal miqdorini aniglash aynan shu
usulga asoslangan.
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Shikastlangan kraxmal miqdori tushunchasi novvoylikda o’ta
muhim hisoblanadi, chunki shikastlangan kraxmal o’z vazniga
nisbatan 4 marta ko’proq suvni biriktirib oladi (tabiiy kraxmalda bu
ko’rsatkich 0,4 ga teng).

Kraxmalning shikastlanishini bartaraf etishning imkoni yo’q,
ammo uni nazorat qilish mumkin va zarur.

Unning yuqori suv yutish qobiliyati xamirning turg’unligi va
suyuqlanishiga, fermentlanish jarayoniga, non qobig’ining rangiga,
tayyor mahsulotlarning ushoqlanishiga ta’sir ko’rsatadi.

Shikastlangan kraxmal miqdorini bilgan holda bug’doy unidan
gaysi mahsulotni tayyorlashni tanlab olish mumkin, chunki har bir
mahsulot uchun shikastlangan kraxmalning optimal miqdori to’g’ri
keladi.

SD-A asbobida olingan ma’lumotlarga asosan Kkorxonada
fermentlar (alfa-amilaza) dozirovkasini o’zgartirish va ular
miqdorini optimallashtirish mumkin.

SD-A asbobida tadqgiqotlarni amalga oshirish kaliy yodit
molekulalarini aralashtirishda shikastlangan kraxmal molekulalari
tomonidan yutilishiga asoslangan.

Agar kaliy-yodit molekulalari ganchalik ko’p yutilgan bo’lsa, un
namunasida kraxmal shunchalik ko’p shikastlangan hisoblanadi.

SD-A asbobi donni 10 daqgiga davomida yanch ishda hosil
bo’ladigan shikastlangan kraxmal miqdorini aniqlash imkoniyatini
beradi. Asbob natijalariga asoslanib yanchish sistemasi vallarini
sozlash mumkin. Shu bilan birga vallarning un chiqishiga salbiy
ta’sir ko’rsatuvchi yemirilish jarayonini ham nazorat qilish mumkin.

Qattig bug'doy unida kichik o’lchamli va shikastlangan krax-
malning suvni ko’proq miqdorda adsorbtsion bog’lab olishi xamirni
gorish jarayonini jadallashtirish, fermentatsiya vaqtida amilolitik
fermentlar ta’sirida dekstirinlar va maltozaga gidrolizlanish afzallik-
larga ega bo’lishi aniglangan. Bu esa gattiq bug’doy don turkum-
laridan un tortishda kichik o’lchamli va shikastlangan kraxmal
donachalar miqdorini oshirish natijasida undan non mahsulotlarini
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ishlab chiqarishda foydalanish magsadga muvofiqgligini ko’rsatgan
[59; 3-4-b]. Respublikamizda qgattiq bug’'doy don turlari yetishtiril-
masligini va import qilinmasligini inobatga olsak, bu yo’nalishda
tadgiqotlar bugungi kunda dolzarb sanalmaydi. Ushbu tadqiqotlarda
kuchsiz bug’doy don turkumlaridan un tortishda kraxmal
donachalarining mexanik shikastlanishini oldini olish bo’yicha
texnologiya ishlab chiqish tavsiya etilgan [58; 283-284-b. 59; 3-4-b].
Biroq, shikastlangan kraxmal miqdorining me'yordan ortigcha
bo’lishi non hajmining kamayishi, shaklining o’zgarishi, to’q rangli
gobigqga va kulrang mag’izga ega bo’lishi kabi texnologik nugsonlar
bilan non sifatini pasaytirishi, shuningdek, shikastlangan kraxmal
donachalari fermentatsiya vaqtida ortiqcha gidrolizlanishi natijasida
tayyor mahsulot chigishining kamayishi aniglangan [60; 520-b].
Mahalliy bug’doy don turkumlaridan tortilgan novvoylik unlari
tarkibidagi kichik o’lchamli va shikastlangan kraxmalning non
mahsulotlari texnologik, organoleptik, oziqaviy ko'rsatkichlariga va
ularni saqlashda eskirishi jarayoniga ta’sirini o’'rganish muhimdir.

§1.3 Bug'doy uni tarkibidagi kraxmalning granulometrik
o’lchamlari va fizik-mexanik holati hamda non mahsulotlarini
saqlashda ularning «eskirishi» jarayoni orasidagi bog’ligliklar

Respublikamiz aholisi oziga ratsionida non mahsulotlari eng
ko’p iste’'mol qilinadigan mahsulotlardan ekanligi, yilning issiq
fasllarida (aynigsa iyun, iyul va avgust oylarida) havo haroratining
juda issigligi non mahsulotlari yaroqlilik muddatini uzaytirish
uchun saqlashning samarali usullarini qo’llashni tagazo etadi. Bu 0’z
navbatida asosiy xom ashyo (un) sifatiga bog'liqdir.

Non mahsulotlarini saqlash davomida eskirishi sifatida yuz
beradigan jarayonlar bo’yicha to’liq tasavvurga ega bo’lish bu
jarayonni sekinlashtirish uchun zamonaviy tadqiqot usullaridan
keng foydalanish imkoniyatlarini yaratadi.
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Bugungi kunda nonning yangilik darajasini aniglashning
ob’ektiv usullari ishlab chiqgilgan bo’lib, ular saqlash davrida non
mag'zi xususiyatlarining o’zgarishlariga asoslanadi [3; 266-b].

Eskirgan non yumshoq va xira rangli qobiqqa, juda oson uvoqla-
nadigan va noelastik mag'izga, yangi non esa mo'rt, sillig, yaltiroq
gobigqga va elastik mag’izga ega bo’lishi tadqiq qilingan [264; 318-b].
Non mag'zi g’'ovakligi yaxshi rivojlangan va g'ovaklarining devorlari
yupga bo’lgan nonning solishtirma hajmi katta bo’lishi va bu uning
«yangi» holda saqlanishi vaqtini wuzaytirishi, ya’ni «eskirish»
jarayonini sekinlashtirishi o’rganilgan [264; 319-Db].

Saglash mobaynida nonning ta’mi va xushbo’yligi mag’zining
fizik xususiyatlari bilan bir vaqtda o’zgaradi, ba'zi hid beruvchi
moddalarning yo’qolishi undagi ushbu moddalarning parchalanishi
bilan bog’liq bo’lib, eskirgan nonning o’ziga xos ta’'mi va hidi paydo
bo’lishi olib borilgan tadqiqotlarda aniqlangan [62; 576-577-b].

Nonning saqlanish muddatiga birinchi navbatda mahsulot
tarkibidagi namlikning bog’lanish shakli o’zgarishi ta’sir ko'rsatishi
aniglangan [63; 64; 8-b]. Olib borilgan ilmiy tadqiqotlarning tahlil-
laridan ma’lum bo’lishicha, faollashtirilgan suvdan foydalanilgan
namunalarda bog’langan osmotik hamda adsorbtsion namlikning
miqdori saqlashning dastlabki davrida ortadi [63; 64; 7-b. 65; 3-4-b.
66; 3-b. 67; 261-b].

Non mahsulotlarini ishlab chiqarish va saqglash bo’yicha bir
necha tadqgiqotlar olib borilganligiga gqaramasdan uning eskirish
jarayonini to’liq to’xtatishning aniq mexanizmlari mavjud emas,
biroq qisman sekinlashtirishga erishilgan [68; 18-19-b].

Nonning eskirishi saqglash vaqtida mikroorganizmlar ta’sirida
sodir bo’ladigan o’zgarishlardan farq giluvchi o’zgarishlar yig'indisi-
dan iborat bo’lib, mahsulotni iste’'molga yaroqliligini pasaytirib yu-
boradi [69; 24-26-b]. Bu jarayonda turli fizik-kimyoviy o’zgarishlar
sodir bo’ladi. Ammo non mag’zining reologik o’zgarishlari nonni
saglash vaqtida eskirishini nazorat qilishning eng ko’p go’llanila-
digan ko’rsatkichi hisoblanadi [70; 496-497-b. 71; 323-b. 72; 752-b.
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73; 429-b].

Bug’doy uni tarkibidagi kraxmal miqdori, uning tushish soni,
amilopektinning retrogradatsiyasi ortishi hamda non mag’zining
uvoqlanishi hisobiga nonning eskirish jarayonini tezlashishi tadqiq
gilingan [74; 192-b]. Respublikamizda bu borada ilmiy tadgiqotlar
yetarlicha olib borilmagan va non ishlab chiqaruvchi korxonalarda
ham ushbu turdagi ta’sir etuvchi omillar tahlil gilinmasligi aniglandi.

A.E.Leon, G.T.Barrera, P.D.Ribotta va C.M.Rosell, shikastlangan
kraxmalning non eskirishiga ta’sirini o’rganishgan. Ular, differentsial
skanerlovchi kalorimetriya yordamida (DSK) shikastlangan kraxmal
miqdori yuqori bo’lganida kraxmal kleysterlanish entalpiyasining
pastligini va amilaza-lipid komplekslari erish entalpiyasining yuqori
bo’lishini tahlil qilishgan [75; 133-b]. Saglash muddatining boshida
amilopektinning retrogradatsiyasi va non mag’zining zichlanishi
shikastlangan kraxmal miqgdori ortishi bilan ortib borishi, oradagi
farq saqlashning oxiriga kelib kamayishi tadqiq qilingan [75; 134-b].
Respublikamizda uzoq muddatda saqglanadigan un turkumlarida
shikastlangan kraxmal donachalari miqdori va ularning ta’siri
bo'yicha standartlar ishlab chigilmagan. Bugungi kunda un sanoati
rivojlangan hamda un va non mahsulotlarini import qiluvchi
mamlakatlarda u xomashyo va tayyor mahsulotlarning sifatini
ob’ektiv baholashda asosiy ko’rsatkich hisoblanadi.

G.N.Barrera, G.T.Perez, P.D.Ribotta va A.E.Leonlarning tadqiqot-
lariga ko'’ra, shikastlangan kraxmal miqdori ortishi bilan nonning
solishtirma hajmi kamayishi ko’rsatilgan [76; 7-b]. Respublikamiz
non ishlab chiqaruvchi korxonalarda non mahsulotlarining solishtir-
ma hajmini oshirish funktsional yoki ko’p funktsiyali kimyoviy tabi-
atli sintetik qo’shimchalar yordamida amalga oshirib kelinmoqda.

K.H.Tipplesning tadqiqotlarida, bug’doy uni tarkibidagi 25-35%
li shikastlangan kraxmalning non mahsulotlari eskirish jarayoniga
ta’sirini kamaytirish uchun retsepturaga solodni kiritish va oparali
usulda xamir tayyorlash maqgsadga muvofigligi o’rganilgan [76;
134-b].
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Non mahsulotlarini uzoq vaqt sagqlash davomida ta’mini yo’qo-
lishi, mag’iz sifatining yomonlashuvi va galin qobigning hosil bo’li-
shiga olib kelishi tadqiq qilingan [77; 143-b. 78; 17-19-b]. Amilo-
pektinning qayta Kkristallanishi (ya’ni retrogradatsiyasi) sovutish
jarayonining boshlanishida nonning mustahkamlanishida muhim
ahamiyatga egaligi aniqlangan [79; 327-b. 80; 4648-b. 81; 2349-b.
82; 6427-b. 83; 883-b. 84; 661-b]. Shuningdek, nonning eskirishi
jarayoni murakkab bo’lib, unga, mag’izdan namlikning qobiqqa
harakatlanishi [80; 4654-b. 85; 420. 86; 884-b] va glyuten-kraxmal-
ning o’zaro ta’sirlashuvi [82; 6431-b] singari bir gancha fizik-
kimyoviy reaktsiyalar ta’sir ko'rsatishi o’rganilgan. Respublikamizda
non mahsulotlarini saqlash davomida eskirishiga mahalliy bug’doy
don turkumlarini navli un tortishga tayyorlashda akustik ta’sirda
faollashtirilgan suvning ta’siri [87; 182-b], non mahsulotlarining
retsept bo’yicha komponenti sifatida jelatindan foydalanish saglash
vaqtida ularning eskirishini sezilarli darajada sekinlashishiga olib
kelganligi va bu issiq igqlimli hududlar uchun juda muhimligi
[.B.Isabayevning tadqiqotlarida keltirilgan [11; 210-b]. Bug'doy don
turkumlarini navli un tortishga tayyorlashda tezlashtirilgan
konditsionerlashda kraxmal donlarining shikastlanishi ortishi, shu
bilan birga endospermda o’rtacha fraktsiyadagi kraxmal donlari
bilan un tortish vaqtida ularning shikastlanishi o’rtasidagi to’g'’ri
chizigli teskari bog’liglik ham aniqlanib, tortilgan undan ishlab
chiqarilgan non mahsulotlarining sifati saqlash jarayonida tez
pasayishi o’rganilgan [88; 66-69-b].

Un amilaza faolligini optimallashtirish va nonning eskirishini
sekinlashirish uchun qattiq bug’doy uniga mikrob amilazalari yoki
solod fermentlari qo’shish tavsiya etilgan [89; 29-b]. Amilaza
xamirdagi shikastlangan kraxmal zarrachalarini gidrolizlaydi va shu
tarzda fermentlanish vaqtida achitqilar faollashuviga olib keluvchi
maltoza miqdorini oshirishi natijasida non hidini kuchaytiruvchi va
non mag'ziga o’'ziga xos hid hamda to’q-jigarrang beruvchi Mayyar
reaktsiyasi mahsulotlarining hosil bo’lishiga, shu bilan birga amilaza
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kraxmal polimerlari molekulyar massasini kamaytirishga va mag'iz
yumshoqligini oshiruvchi hamda mag’iz qayishqoqligini yaxshilov-
chi va eskirishi jarayonini pasaytiruvchi maltodekstrinlar hosil
bo’lishiga olib kelishi o’rganilgan [81; 2355-b. 84; 661-b. 90; 368-b].

Bug’doy unini modifikatsiyalangan kraxmal bilan almashtirish,
non mag’zining quruqligi va wuvoqlanishini oshirgan, ammo
solishtirma hajmini oshishi kuzatilmagan hamda eskirish tezligini
kamaytirmagan [82; 6431-b. 91; 509-b. 92; 376-b. 93; 350-b.
94;467-b. 95; 546-b], shuningdek, retsepturaga glyuten qo’shilganda
va makkajuxori kraxmalidan foydalanish nonning solishtirma haj-
mini oshirishga va mag’iz uvoqlanishini kamaytirish imkoniyatini
berishi aniglangan [96; 219-b]. Bug'doy unini qisman (30%) modifi-
katsiyalangan bug’doy kraxmali bilan almashtirish va glyuten qo’-
shish non solishtirma hajmini oshirishi ammo mag’iz uvoqlanishini
kamaytirishi aniqlagan [96; 220-b], bundan tashqgari nonning
umumiy ozigaviy qiymati ortgan. Respublikamiz tegirmonlarida
fagat bug’doy donidan bir navli novvoylik uni tortilishi, shuningdek,
boshqa boshoqli yoki dukakli donlaridan novvoylik uni tortilmasligi
hamda non ishlab chigarish magsadida kraxmal modifikatsiyalan-
masligi ushbu yo’nalishda chuqur ilmiy tadqiqotlar olib borishni
tagazo etadi.

Birinchi bob bo’yicha xulosalar

MDH da olib borilgan tadqgiqotlarda novvoylik bug’doy unining
yirikligi, kichik o’lchamli va shikastlangan kraxmalning non mahsu-
lotlari xom ashyosining funktsional xossalariga ta’sirini o’rganishga
yetarlicha e’tibor garatilmagan. Bunga sabab, asosiy bug’doy donini
yetishtiruvchi Rossiya, Ukraina va Qozog’iston davlatlarida uning
gattig va yumshoq turlari yetarlicha yetishtirilishi va ulardan
tortilgan un turkumlaridan, novvoylik talablariga javob beruvchi
nisbatlarda un aralashmalari tayyorlash orqali novvoylik un navla-
rining funktsional-texnologik xossalarini yaxshilashga erishilganligi
tadqiqotlar tahlilaridan aniqglandi. Shuningdek, kleykovinasi qoni-
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qarsiz qattiq bug’doy don turkumlaridan un tortishdagina kichik
o’lchamli va shikastlangan kraxmal donachalari miqgdorini oshirish
natijasida undan non mahsulotlarini ishlab chigarishda foydalanish
magqsadga muvofiqligi o’rganildi.

Respublikamizning quruq iqlim sharoitida fagat yumshoq
bug’doy don turlari yetishtirilishi hamda ular tarkibida kichik
o’'lchamli (2-9 mkm) kraxmal donachalari miqdori yugqoriligini
hisobga olsak, ulardan tortilgan novvoylik un navlari tarkibidagi
kraxmal donachalarining fizik holati, ularning o’lchami va shaklini
o’rganish texnologik jihatdan muhimligi tahlil qilindi.

Unning novvoylik xossalariga asosiy ta’sir etuvchi kleykovina
miqdori va sifati (IDK shartli birlik ko'rsatkichi), mahalliy bug’doy
don turkumlarida aksariyat hollarda standart talabalariga mos
emasligi aniglandi. Unning novvoylik xossalariga unning granulo-
metrik fraktsion tarkiblarining ahamiyatli ta’sir etuvchi omillar
sifatida o’rganish va texnologik tavsiyalar ishlab chiqish lozimligi
olib borilgan tadqiqotlar tahlilidan aniglandi.

Bug’doy uni tarkibidagi kichik o’lchamli va shikastlangan krax-
mal miqgdori, uning tushish soni, amilopektinning retrogradatsiyasi
ortishi hamda non mag'zining uvoqlanishiga olib kelishi natijasida
nonning eskirish jarayonini tezlashtirishi tadqiqotlardan tahlil
qilindi. Shu bilan birga, mahalliy bug'doy don turkumlaridan
tortilgan novvoylik un tarkibidagi kichik o’lchamli va shikastlangan
kraxmalning non mahsulotlarining saqlash davomida eskirishi
jarayoniga ta’sirini o’'rganish muhimdir.
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II. BOB. NOVVOYLIK BUG’'DOY UNINING TEXNOLOGIK
XOSSALARINI BAHOLASH VA UNING
GRANULOMETRIK TARKIBI HAMDA

SHIKASTLANGAN KRAXMALNI TADQIQ QILISHNING
FIZIK-KIMYOVIY USULLARI

§2.1 Tadqiqotlarni amalga oshirishni tashkil etish

Tadqiqotlarni amalga oshirish Toshkent kimyo-texnologiya
instituti Shahrisabz filiali «Ozig-ovqat mahsulotlari texnologiyasi»,
Toshkent kimyo-texnologiya instituti «0zig-ovqat mahsulotlari
texnologiyasi», «Buxoro muhandislik-texnologiya instituti «0ziq-
ovgat texnologiyasi», kafedralari, O’zbekiston Respublikasi Fanlar
Akademiyasining M.T.O’razboyev nomidagi mexanika va inshootlar
seysmik mustahkamligi instituti, Davlat don inspektsiyasi va
«Chopin Technologies» xususiy korxonasi laboratoriyalarida amalga
oshirildi.

Ishlab chigarish sinovlari «Ko'ksaroy» AJ, «Oltin Boshoq Issiq
Noni» A] (Buxoro sh.) va «Pokiza non plyus» A] (Shahrisabz sh.)
novvoylik korxonalarida amalga oshirildi.

Tadqiqotlar bosqgichma-bosqich amalga oshirildi. Tadqiqotlar-
ning mantiqiy-strukturaviy sxemasi 2.1-rasmda keltirilgan.

§2.2 Tadqiqot materiallari, ularning tavsifi

Tadqiq qilinayotgan novvoylik un navlarining texnologik tahli-
lini amalga oshirish uchun mavjud standart usullardan foydalanildi.

Olingan novvoylik un namunalari quyidagi standartlarga asosan
tahlil qilindi: GOST 9404-88 bo’yicha unning namligi, GOST 20239-
74 bo’yicha undagi metallomagnit aralashmalar miqdori, GOST
27558-87 bo’yicha unning rangi, hidi, ta'mi, GOST 17839-89
bo’yicha bug’doy unining kleykovina miqdori va sifati, GOST 27494-
87 bo’yicha un kuldorligi, GOST 26361-84 bo’yicha un oqligi, GOST
27676-88 bo’yicha un namunalarining tushish soni aniqlandi, GOST
27669-88 bo’yicha namunaviy non pishirish amalga oshirildi,
shikastlangan kraxmal miqdori GOST ISO 17715-2015 bo’yicha
amperometrik usulda aniqlandi.
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Tadqgiqotlar yo’nalishini nazariy asoslash
Tadqiqotlarning maqsadi va vazifalarini shakllantirish
Tadqgiqotlarni rejalashtirish

l

Navli unlarning novvoylik xossalarini unni granulometrik-fraktsion
tarkibga ajartish yo'li bilan yaxshilash imkoniyatlarini tahlil gilish

}

Tadqiq qilinayotgan navli mahalliy bug’doy unlarining granulometrik-
fraktsion tarkibini va novvoylik xossalarini qgiyosiy tahlil qgilish

\ 4

Granulometrik-fraktsion tarkibi bo’yicha fraktsiyalarga ajratilgan
bug’doy unlaridan foydalanib non mahsulotlari va unli gandolat
mahsulotlari tayyorlash retsepturalari va texnologiyalarini ishlab chigish

L

Non Qandli pechene Shi-rmoy Cho’zma
pechene pechene

l l l l

Non va unli gandolat mahsulotlarining fizik-kimyoviy va
organoleptik sifat ko’rsatkichlarini baholash

|

Granulometrik-fraktsion tarkibi bo’yicha fraktsiyalarga ajratilgan
bug’doy unlaridan foydalanib non mahsulotlari va unli gandolat
mahsulotlari tayyorlash usullarini ishlab chiqarish sharoitlarida

sinovdan o’tkazish, iqtisodiy samaradorlikni hisoblash

l

Tavsiyalarni ishlab chiqish va tasdiglatish

2.1-rasm. Tadqiqotlarning strukturaviy-mantiqiy sxemasi
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§2.3 Novvoylik bug’doy unini tadqiq qilishning fizik-kimyoviy
usullari

Tadqgiqot uchun tanlangan mahalliy bug’doy don turkumlaridan
tortilgan hamda Qozog’'iston davlatidan import qilingan oliy va
birinchi navli novvoylik uni namunalarining fizik-kimyoviy va
texnologik xossalari aniglandi. Ushbu un namunalarining fizik-
kimyoviy va texnologik ko’rsatkichlari yuqorida §2.2. da keltirilgan
standartlar bo’yicha quyidagi usullarda aniqglandi.

Unning namligini aniqlash. Bu bir vaqtda mahsulot tarkibidagi
quruq modalar migdorini aniqlash yoki teskari jarayonni amalga
oshirishdan iborat [97]. Un namligini aniqlashda SESh-1 tipdagi
quritish shkafidan foydalaniladi. Namlik, mahsulotni harorati 130°C
gacha qgizdirilgan shkafda 40 dagiga davomida quritib, eksikatorda
sovutgach quyidagi formula yordamida quritishdan oldingi va
keyingi massalar fagidan kelib chiqib aniglanadi.

M1-M2
M1

W =

.100 (2.1)

bu yerda: M: - quritish uchun olinadigan namuna, gr; M:
quritishdan keyingi massa, gr.

Tajriba 2 marta takrorlanadi va ular taqqoslanganda orasidagi
farq 0,2 gr dan oshmasligi kerak.

Undagi metallomagnit aralashmalar miqdorini aniqlash. Un
tortiladigan tegirmonlarda texnologik jarayonlarni tashkillashtirish
va yuritish qoidalariga [98; 100-b] muvofiq 1 kg undagi
metallomagnit aralashmalar migdori 3 mg dan ko’p bo’lmasligi kerak.
Bunda ayrim zarrachalarning kattaligi uzunasiga 0,3 mm dan
oshmasligi kerak, metall, ruda, shlaklarning zarrachalari og’irligi
esa 0,4 mg dan oshmasligi lozim.

Undagi metallomagnit aralashmalar miqdori GOST 20239-74
bo’yicha 1 kg namunadagi miqgdori bo’yicha aniglanadi [99].

Novvoylik bug’doy unining organoleptik ko’rsatkichlarini
aniqglash. Unning organoleptik ko'rsatkichlari (rangi, hidi, ta’'mi)
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GOCT 27558-87 bo’yicha aniqlanadi [100]. Bunda, unning rangi,
hidi va ta’'mi aniqlanadi.

Novvoylik bug’doy unining kleykovina miqdori va sifatini
aniqlash. Novvoylik bug’doy unining kleykovina miqdori va sifati
GOST 17839-89 bo’yicha aniglanadi [101].

Ko'rsatkichlarga ko’ra, kleykovina guruhi va sifati aniglanadi
[102; 18-b]. Sifat guruhlari bo’yicha ko'rsatkichlar 2.1-jadvalda
keltirilgan.

Novvoylik unining kuldorligini aniqlash. Un kuldorligi mufel
pechida GOST 27494-87 bo'yicha kuydirish yo’li bilan aniglanadi
[103].

2.1 - jadval
Asbobning ko’rsatgichlariga qarab kleykovina shartli
birliklarga ko’ra quyidagi sifat guruhlariga ajratiladi

ACbObn_l “’_3 shartli Sifat Kleykovinaning
birlik ] g
ko’rsatkichlari guruhi tavsifi

0-15 I11 Qonigarsiz gattiq

20-40 I Qonigarli qattiq
45-75 I Yaxshi

80-100 I Qonigarli bo’sh

105-120 [11 Qonigarsiz bo’sh

Un uyumidan kurakcha bilan kamida 10 ta joyidan og'irligi 2-2,5
g bo’lgan 2 ta namuna olinadi. Oldindan quritib analitik tarozida
o’'lchangan 2 ta tigelga namunalar solinadi va qizarguncha
gizdirilgan (600-1000°C) mufel’ pechida kuydirib aniqglanadi.
Undagi kul miqdori foizda quyidagi formula yordamida hisoblab
aniglanadi.

__ M;1100-100

© M(100-W) (2.2)
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M - un namunasining massasi, g M1 - kul massasi, g; W -
kuldorligi aniglanayotgan unning namligi %.

Ikki parallel aniglash orasidagi farq 0,05% dan oshmasligi
kerak.

Novvoylik bug'doy unining oqligini aniqlash. Unning oqligi
GOCT 26361-84 bo’yicha aniglanadi [104]. Unning ogqligini
ifodalovchi maydalash, un tortish, un navlarini shakllantirish
tizimlarida, bug’doy doni endospermining oqligini operativ nazorat
qilish tegirmonlarda texnologik jarayonlarni tashkillashtirish va
yuritish qoidalariga [98; 100-b] muvofiq amalga oshiriladi.

Un namunalarining tushish sonini aniqlash. Tushish soni
bug’'doy va javdar doni hamda ulardan tortilgan novvoylik uni
navlarining sifatini baholashda GOST 27676-88 bo’yicha aniglanadi
[105].

Unning tushish sonini aniglashda o’rtacha namunadan 300 g un
o’lchab olinadi va 0,8 mm o’lchamli elakdan elanadi va GOST 9404
bo’yicha namligi aniglanadi.

Yanchilgan bug’doydan yoki undan parallel aniqlashlar uchun
namuna namligiga (2.2-jadvalga ko’ra) bog'liq holda, ikkita
o’'lchanma olinadi. Belgilangan massadagi o’lchanmalar 0,01 g

aniqlikda o’lchanadi.
2.2-jadval
O’lchanma massasi namuna namligiga bog’liqligi
Yanchilgan O’lchanma| Yanchilgan |O’Ichanma
bug’doy yoki un | massasi,g | bug'doyyoki | massasi, g
namligi, % un namligi, %
9,0-9,1 6,40 13,7 -14,3 6,90
9,2-9,6 6,45 14,4-14,6 6,95
9,7-10,1 1,50 17,7-15,3 7,00
10,2-10,6 6,55 15,4-15,6 7,05
10,7-11,3 6,60 15,7-16,1 7,10
11,4-11,6 6,65 16,2-16,6 7,15
11,7-12,3 6,70 16,7-17,1 7,20
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12,4-12,6 6,75 17,2-17,4 7,25
12,7-13,3 6,80 17,5-18,0 7,30
13,4-13,6 6,85

Tushish sonining oxirgi qiymati sifatida parallel amalga
oshirilgan ikkita aniqlashlarining o’rtacha arifmetik giymati olinadi,
bu yerda ular orasidagi farq 10% dan oshmasligi kerak. Agar farq
katta bo’lsa, tajriba gaytadan amalga oshiriladi. Aniglash natijalari
birinchi o'nlik giymatgacha yaxlitlash bilan amalga oshiriladi.

Novvoylik bug’doy unining Kislotaliligini aniqlash. Unning
titrlanadigan Kislotaliligi GOST 27493-87 bo’yicha suvli eritma
holatida (atala) aniglanadi [106]. Unning Kkislotaliligi qo’yidagi
formula bilan hisoblanadi:

V -100-K
X=— = (2.3)

bu yerda: V - titrlashga sarflangan 0,1 n ishqor miqgdori, ml;
K - 0,1 mol/dm3 NaOH ishqoriga to’g’rilovchi koeffitsient;

m - tekshirishga olingan un miqdori, g;
10 - 0,1 mol/dm3 NaOH eritmasini mol/dm3 ga o’tkazish
koeffitsienti.

Oxirgi natija sifatida ikkita parallel aniglashlarning arifmetik
giymati olinadi. Ular orasidagi farq 0,2 grad dan oshmasligi kerak.

Bug’'doy unidan tayyorlangan xamirning reologik xossasini
aniqglash. Bug'doy unidan tayyorlangan xamirning reologik xossasi
GOST 28795-90 (ISO 5530-4-83) bo’yicha aniqglanadi [107]. Standart
bugungi kunda keng tarqalgan «Alveographe Chopin» alveografi
asosida ishlab chiqilgan.

«Alveograf» asbobida bug’doy xamirining reologik xossalarini
aniglash uslubi ma’lum xossalarga ega bo’lgan bug’doy xamirini haj-
miy cho’zilishidagi reologik holatini nazorat qilish uchun mo’ljallan-
gan bo’lib, quyidagilarni aniglashga mo’ljallangan: xamirning qa-
yishqoqligini tavsiflovchi maksimal ortigcha bosim (R); cho’ziluv-
chanlikni tavsiflovchi xamirning umumiy deformatsiyasi (L); unning
novvoylik xossalarini xarakterlovchi, sharchani yorilishigacha
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puflashga sarflangan energiya miqdori (W); P/L nisbati (egri chiziq
ko’rinishi). Dastlab unning namligi GOST 29143 bo’yicha aniqlanadi.
Un va natriy xlorid harorati (20£5)°C ga teng bo’lishi tekshiriladi.
Asbob 18 - 22°C haroratda va havoning (65+15)% nisbiy namligida
ishlatiladi.

Tajriba natijalari olingan 5 ta egri chiziq bo’yicha hisoblanadi.
Agar egri chiziglardan birontasi boshqalaridan keskin chetga chigsa,
u hisobga olinmaydi. Natijalarning bir xilligi va o’xshashligi asosan
quyidagi asosiy omillarga bog’liq bo’ladi:

- foydalanish bo'yicha yo’rignomalarda keltirilgan sinovlarni
o’'tkazish metodikasiga, nazorat o’lchovlari va qoidalariga rioya
qilish;

- un namligi to’g'ri aniqlash;

- usulga aniq rioya qilish;

- asbob texnik holatining yaxshiligi.

Namunaviy non pishirish va wuning texnologik sifat
ko’rsatkichlarini aniglash. Non pishirish va uning texnologik sifat
ko'rsatkichlari GOST 27669-88 bo’yicha aniqlanadi [108].

Oliy, birinchi va ikkinchi navli bug’doy unlaridan sinov non
pishirishlarini amalga oshirish uchun talab gilinadigan un miqdori
(mm) aniglanadi yoki undagi 960 g quruq moddalar miqgdoridan
kelib chiqib, quyidagi formula yordamida aniqlanadi:

_960:100
m = 100-Wp,

(2.4)

bu yerda: 960- unning quruq moddalari, g; W,,-sinov -
tajribaviy non pishirish amalga oshirilayotgan unning namligi, %;
100-0’tkazish koeffitsienti, %.

Jaydari undan sinov non pishirishlarini amalga oshirish uchun
talab gilinadigan un miqdori (mm) undagi 1282,5 g quruq moddalar
miqdoridan kelib chiqib, quyidagi formula yordamida aniqlanadi:

_1282,5:100

M = Toowo (2.5)
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bu yerda: 1282,5 - unning quruq moddalari, g; W,,-sinov -
tajribaviy non pishirish amalga oshirilayotgan unning namligi, %;
100 - o’tkazish koeffitsienti, %.

Oliy, birinchi va ikkinchi navli bug’doy unlaridan non pishirish
uchun talab qilinadigan suvning grammlardagi miqdori (mv) 2-
jadvaldan aniqlanadi yoki quyidagi formula yordamida hisoblanadi

_ (960+Gp+Gg)-100
v 100—-Wr

— (my + mp + mg) (2.6)

bu yerda: 960 - unning quruq moddalari, g; Gp- achitqilarning
quruq moddalari, g (presslangan achitqilarning namligi 75% ga teng
deb gabul qilinadi); Gs-tuzning quruq moddalari, g my - un
massasi, formula yordamida aniqlanadi, g; mp - achitqgilar massasi, g;
mg - tuzning massasi, g; Wy - xamirning namligi, %; 100-o’tkazish
koeffitsienti, %.

Oliy, birinchi va ikkinchi navli unlardan tayyorlanadigan
xamirning namligi 43,5%, 44,5% va 45,5% ga teng deb olinadi.

Jaydari bug’doy unidan non pishirishda talab qilinadigan
suvning miqdori (my) grammlarda aniglanadi. Bunda unning quruq
moddalari 960 o’rniga 1282,5 grammga teng deb olinadi.

Xamir qorishda ishlatiladigan unning harorati (t,) Selsiy
shkalasiga ko’ra quyidagi formula yordamida aniglanadi

ty = tp + °’4mMnE:]T_tM) (2.7)

bu yerda: t; - qorishdan keyin xamirning namligi, °C; 0,4 -
unning issiqlik sig’imi; m,, - unning miqdori, g; t), - unning harorati,
°C; my - suvning miqdori, g.

100 gramm undan tayyorlangan 14,5% namlikdagi unga gayta
hisoblangan nonning hajmiy chiqishi (X va X1) sm3 birligida oliy,
birinchi va ikkinchi navli unlardan tayyorlangan nonlar uchun 5-
jadval, jaydari undan tayyorlangan nonlar uchun 6-jadvaldan

aniglanadi yoki quyidagi formulalar yordamida hisoblanadi:
y = V100
T 374

(oliy, birinchi va ikkinchi navli un uchun);
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V-100 . :
X = oo (jaydari un uchun),

bu yerda: V - non hajmi, sm3; 374 va 500 - bitta nonni
pishirishga sarflanadigan, namligi 14,5% bo’lgan unning massasi.

Tagdonli non balandligining diametriga nisbati (Xz2) quyidagi
formula yordamida aniqlanadi:

X =

Oz

(2.8)

bu erda: H- nonning eng yuqori balandligi, mm; D - nonning
o’rtacha diametri, mm, quyidagi formuladan hisoblanadi

D = W (2.9)

bu yerda Dmax - nonning eng katta diametri, mm; Dmin - nonning
eng Kichik diametri, mm.

Nonning shaklini saqlashi haqidagi aniqlashlar natijalari non
sifati haqidagi hujjatlarda ikkinchi o'nlikkacha yaxlitlab qo’yiladi.

§2.4 Novvoylik bug’doy unining granulometrik tarkibi va
shikastlangan kraxmalni aniqglash usullari

Shikastlangan kraxmal - bu ishlab chiqarish jarayonida par-
chlangan kraxmal donlari. Bu nafagat unning suv yutish qobiliyatini
oshiradi va xamirning reologik xossalariga ta’sir ko’rsatadi, balki
achitgilar uchun oziqaviy moddalar miqdorini ko’paytirib, xamir-
ning achitqi alfa-amilazasiga ta’sirchanligini oshiradi. Butun holda
yanchilgan bug’doy donida kraxmal miqdori 67-68% ni tashkil
qiladi, tegirmonda olingan navli un uchun bu ko’rsatkich 78-82% ga
teng. Bug’'doy doni o’zagi ichidagi yarim kristall kraxmal granulalari
istalgan mexanik ta’sir, aynigsa yanchish jarayonida shikastlanadi.

Kraxmal glyukoza polimeri bo’lib, glyukopiranozalarning alfa-
bog’lanishlari bilan bog’langan. U amiloza (15-20 %) va amilopektin
(80-85 %) aralashmasidan iborat. Amiloza bir necha yuzlab
glyukoza molekulalarining chiziqli zanjiridan iborat. Amilopektin
esa bir necha ming glyukoza birliklaridan tashkil topgan tarvaqaylab
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ketgan molekuladir. Kraxmal suvda erimaydi. U alfa -bog‘lanishlarni
(glikozid bog'larini) buzish orqgali hazm bo‘ladi. Odamlarda ham,
boshga hayvonlarda ham amilazalar mavjud, shuning uchun ular
kraxmalni hazm qilishlari mumkin.

Kartoshka, guruch, bug‘doy va makkajo‘xori inson ratsionida
kraxmalning asosiy manbalari hisoblanadi. Bu o‘simliklarda
kraxmalni bo‘lishi, o‘simliklar tarkibidagi glyukozaga bog‘ligdir.

Kraxmalning eng xarakterli sifat reaksiyasi yod bilan bo‘yali-
shidir. Bu juda ham sezuvchan reaksiya bo‘lib, yodning eritmadagi
konsentratsiyasi 1:500000 ga yetsa ham kraxmal bilan ko‘k rang
beradi. Yod bilan bo‘yalgan kraxmal (yoki kraxmal kleystri) qizdiril-
sa, ko'’k rang yo‘qoladi, sovutilganda esa yangidan ko‘k rang hosil
bo‘ladi. Bu ancha murakkab reaksiya bo‘lib, pirovardida kompleks
birikma vujudga keladi. Bundan tashqari, yodni polisaxaridning juda
katta molekulasi adsorbsiya qilishi ham mumkin. Kraxmalning yod
bilan bo‘ladigan rangli reaksiyasiga spirt, tanin, nitrat Kislota,
ishqorlar va ba’zi birikmalar to‘sqinlik qilishi mumkin. Narsein
alkaloid va lantan elementining sirka kislota bilan hosil gilgan asos
tuzi ham yod bilan xuddi shunday reaksiya beradi.

Kraxmal kislotalar, ishqorlar hamda diastaza fermenti ta’sirida
gidrolizlanadi. Gidroliz kislotalar ta’sirida olib borilsa, monosaxarid
- glyukoza, diastaza fermenti ishtirokida o‘tkazilsa, disaxarid -
maltoza hosil bo‘ladi.

Gidrolizlangan kraxmaldan glyukoza yoki maltoza hosil bo‘l-
masdan avval bir gancha oraliq mahsulotlar (sovuq suvda eriydigan
kraxmal, dekstrin va boshqalar) hosil bo‘ladi. Dekstrinlar ham poli-
saxaridlarga kiradi. Umumiy formulasi (CéH100s)n. Polimerizatsiya
koeffitsienti (n-soni) kraxmalnikidan ancha kichik. Dekstrinlar yod
ta’sirida ko‘k-binafsha, qizil binafsha, to‘q sariq va sariq rangga
bo‘yaladi.

Kraxmal donachasi parda (po‘st)dan va parda ichidagi modda-
dan iborat bo‘lib, kimyoviy jihatdan bir-biriga oxshash bo‘lmagan
birikmalardan tashkil topgan. Pardaning asosiy qismi amilopektin
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(farinoza)dan, uning ichidagi modda esa amiloza (granuleza) dan
iborat. Amiloza disaxarid - maltoza unumi bo‘lib, yod bilan tiniq ko‘k
rang hosil qgiladi. Amilopektin trisaxarid - eritroamiloza bilan fosfat
kislota efiridan iborat bo‘lib, yod ta’sirida binafsha rangga bo‘yaladi.

Kraxmal donachasining amilopektin va amilozadan tuzilganini
quyidagi reaksiya bilan aniglash mumkin. Buyum oynasiga
kraxmalning suvdagi aralashmasidan ozgina solinadi va uning ustiga
1-2 tomchi 3% li kaliy ishqorining eritmasidan tomizib, qoplag‘ich
oyna bilan yopiladi va mikroskopning kichik ob’ektivida quriladi.
Mikroskopda kraxmal donachalarining shishishini, yorilishini va
yo‘q bo'lib ketishini kuzatish mumkin. Preparatdagi ishqorni neytral
holga keltirish uchun qoplag‘ich oynaning bir chetidan 1% li sirka
kislota eritmasidan tomiziladi (filtr qog‘ozi bilan oynaning ikkinchi
tomonidan suyugqlikning bir qismi tortib olinadi). So‘ngra Lyugol
eritmasidan bir-ikki tomchi qo‘shilsa, gidroliz natijasida hosil
bo‘lgan ayrim bo‘lakchalar binafsha, ba’zilari esa ko‘m-ko‘k rangga
bo‘yaladi. Shulardan binafsha rangga kirgani amilopektin, ko‘m-ko‘k
rangga kirgani esa amiloza hisoblanadi.

Un zarrachalarining yirikligi ularning o’lchamiga ko’ra GOST
27560-87 bo’yicha aniglanadi [109].

Bug'doy uni yirikligini aniglash uchun o’rta namunadagi navli
undan 50 gr, jaydari unidan 100 gr namuna olinadi. Namuna RA-5,
RL-47 laboratoriya elovchi wuskunasida yoki qo’lda, elaklar
yordamida elanadi. Elaklar ragamlari va GOST 27560-87 bo’yicha
elak ustidagi qoldiq yoki elanma miqdori me'yori quyidagi 2.3 -
jadvalda keltirilgan.

2.3 - jadval
Novvoylik un yirikliginining GOST 27560-87 bo’yicha elak
ustidagi qoldiq yoki elanma me’yori

Ipak elak Ipak elak elanmasi
Mahsulot Elak Elak _
nomi . | Foiz miqdori _ Foiz
ragami ragami miqdori
Oliy navli un 43 5 -
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Birinchi navli 35 2 43 80 (kam
un emas)
Ikkinchi navli 27 2 38 65
un
Jaydari 0,67 2 38 35
(oboynaya) un

Shikastlangan kraxmalni aniqlashning ko’plab uslublari mavjud
bo’lib, sinovlarni amalga oshirish orasidagi farqlar va foydalanilgan
o’Ichov birliklari sababli natijalar bir biriga mos emas. Shikastlangan
kraxmal miqdorini GOST ISO 17715-2015 bo’yicha amperometrik
usulda aniqlash usuli aniglashlarni ob’ektiv baholash imkoniyatini
beradi [110]. Tegirmon va novvoylik sanoati uchun maxsus ishlab
chiqarilgan SDmatik asbobi un tarkibidagi shikastlangan kraxmal
miqdorini aniglash imkoniyatini beradi. Un tortish jarayoni kraxmal
granulalari fizik ta’sir natijasida parchalanadi (buziladi). Donning
gattigligi, namiqtirish jarayoni hamda tegirmonni rostlashga qarab
ushbu shikastlanishlar doimiy o‘zgarib turadi. Kraxmal shikastlan-
ganda uning suv yutish qobiliyati 10 martaga ortib, unning
gidratatsion qobiliyatini oshirib yuboradi. Shuning uchun xamir
gorishda asosiy aniglovchi element hisoblanadi. Shikastlangan
kraxmal xamirning bijg‘ish vaqtidagi reologik xossalarini ham asos-
laydi. Shu tarzda shikastlangan kraxmal mahsulot hajmi va mahsulot
gobig‘ining rangiga ta’sir ko‘rsatadi. Kraxmalni shikastlanganlik
darajasini nazorat qilmaslik non pishirish vaqtida ko‘plab
muammolarga sabab bo‘lishi mumkin. Masalan yopishqoq xamir
bilan ishlashdagi qgiyinchiliklar.

Bijg‘ish jarayoniga ta’sir mahsulotning hajmi va saqlanuvchan-
ligida, pishirishdan keyingi nuqsonlar, rangi va yoriglarda namoyon
bo‘ladi.

Har bir turdagi mahsulot uchun shikastlangan kraxmal migdo-
rining optimal darajasi mavjud bo‘lib, bu miqdorni tizimli nazorat
qilib turishni talab qgiladi.

Ko‘p vyillik ilmiy-tadgiqot va sinov-konstruktorlik ishlari
natijasi hisoblangan Chopin kompaniyasining SDmatik asbobi un
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tarkibidagi shikastlangan kraxmal miqdorini tez va aniq aniqglash
imkoniyatini beradi. Ushbu asbob usulning dolzarbligini isbotlaydi
va xalqaro standartlar talablariga javob beradi.

Tekshirishlarni amalga oshirish oson va tez, natijalarni olish
uchun 10 minutdan kam vaqt talab qilinadi. Asbob shikastlangan
kraxmal molekulalari tomonidan yodni yutish tezligi va qobiliyatini
aniglaydi. Yod shikastlangan kraxmal molekulalariga juda tez birikib
olish qobiliyatiga ega. Un qo‘shishdan oldin SDmatik asbobi
elektrodi reaksion menzurkada reaksiya sodir bo‘lishi uchun yod
hosl bo‘lishi uchun generatsiyalanadi. Bir vaqtning o‘zida eritmadagi
yod miqdoriga proporsional bo‘lgan elektr toki hosil qilinadi va
o‘lchanadi. Un qo‘shilgandan keyin yod shikastlangan kraxmal
donachalariga fiksatsiyalanadi (birikib oladi). Tok kuchi ganchalik
pasaysa, shikastlangan kraxmal migdori shunchalik ko‘p hisobla-
nadi. O‘lchash natijalari asbob ekranida aks etadi. U yutilgan yod
miqdorining foizlarda yoki xalqaro standartlarga to‘g'ri keluvchi
boshqa istalgan kattaliklarda ifodalanadi.

SDMatic avtomatik asbob bo’lib, bitta aniglashni amalga oshi-
rish uchun 10 dagigadan kam vaqt sarflanadi. Asbobning ishchi
kamerasi ko’chiruvchi qurilma, qizituvchi element (ishchi haroratni
35°C da ta’'minlab turish uchun) hamda yod ionlarini generatsiya-
lash uchun va kraxmal bilan bog’langan yod migdorini detektorlash
uchun kombinatsiyalashgan platinali elektroddan iborat. O’lchash
usuli shikastlangan kraxmal tomonidan un namunasining eritilgan
suspenziyasidagi yod ionlarini yutilishiga asoslangan. Namuna bilan
ta’sirlashish uchun kerak bo’ladigan yod ionlari migdori ampero-
metrik usulda aniglanadi. O’lIchanadigan tok kuchi shikastlangan
kraxmal miqgdoriga teskari proportsional bo’ladi. Natijalar avtomatik
hisoblanadi va UCD, Farrand, Audidier yoki AASS birliklarida
displeyga chiqariladi.

Unning suv yutish qobiliyati tayyorlanadigan xamir miqdorini
optimallashtirish imkoniyatini beradi va «yopishqog» xamir hosil
bo’lishini oldini oladi. Xamirning fermentativ xossalariga va tayyor
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non hajmiga ta’sir ko’rsatadi. Tayyor mahsulot rangini nazorat

qilishga yordam beradi.
A - o'Ichash siklining boshlanishi;
B - to'grilangan qizdiruvchi element aralashmani 35°C

haroratgacha qizdirgandan so’ng, apparat un namunasi massasiga
mos miqdorda yodit ajratib chiqaradi;

C - ajratib chiqarilgan yodit tomonidan hosil gilingan tok
kuchini maksimal aniq o’lchash;

D - bosqichning oxirida unni avtomatik Kiritish amalga
oshiriladi. Shikastlangan kraxmal yoditni absorbtsiyalab oladi va
shu bilan tok kuchini kamaytiradi.

E - o’lchash boshlanganidan 300 sekund o’tgach yoditning (Ir)
goldiq miqdori o’lchanadi.

2.2-rasm. Undagi shikastlangan kraxmal miqdorini aniqlovchi
SDmatic asbobining umumiy ko’rinishi

Qo’llanilishi:
« Un sifatini nazorat qilish;
« Unni qo’llanilishiga garab kraxmal donlarini parchalanish
darajasini optimallashtirish;
« Xamirni bijg’ish jarayonini optimallashtirish;
+ Pishirilayotgan mahsulotlar tashqi ko’rinishini
optimallashtirish.
Tegirmonlarda qo’llanilishi:
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Shikastlangan kraxmalni nazorat qilish va vallarning
yemirilishini aniglash imkoniyatini beradi. Vallarni o'z vaqtida
almashtirish elektr energiyasini igtisod qilish imkoniyatini beradi.
Olinadigan un sifatini va shikastlangan kraxmalning un suv yutish
gobiliyatiga ta’sirini nazorat qilish. SDmatic ning qoplanish muddati
o’rtacha bir yilni tashkil giladi.

Sensorli Un uchun Reaksion
ekran goshiq likobchani qgizdirish

-
Tozalash O’lchash Reaksion
moslamasi zondi likobcha

2.3-rasm. Undagi shikastlangan kraxmal miqdorini aniqlovchi
SDmatic asbobining tuzilishi

Novvoylikda qo’llanilishi:

Unning suv yutish qobiliyati va olinadigan xamir migdorini
optimallashtirish imkoniyatini beradi. Xamirning «yopishqog» bo’li-
shini oldini oladi. Xamirning fermentative xossalariga va tayyorlana-
digan non hajmiga ta’sir ko’rsatadi. Tayyor mahsulot rangini nazorat
qilish. Pechene ishlab chiqarishda tayyor mahsulotning kerakli
zichligi va o’lchamlarini ta’minlaydi.

Ishlash tartibi:

Usul kraxmal va elementar yodning o’zaro ta’siriga asoslangan:
kraxmal ganchalik kuchli parchalangan bo’lsa, shunchalik ko’p yodni
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bog’lab oladi. Aniglash 35°C haroratda amalga oshiriladi. Qizdirish
eritmaga elektr qizdirgichni kiritish bilan amalga oshiriladi. Shu
haroratga erishilgach elementar yod elektrogeneratsiyasi boshlana-
di (uning davomiyligi, ya’'ni yod migdori un o’lchanmasiga garab
belgilanadi) va hosil bo’lgan yod eritmasiga un qo’shiladi. Un
go’shishdan keyin kraxmal tomonidan (birinchi navbatda shikast-
langan kraxmal tomonidan) yutilgan yod miqdori amperometrik
aniglanadi. Shikastlangan kraxmal miqdoriga teskari proporsional
bo’lgan qoldiq tok migdori o’lchanadi. Natijalar avtomatik hisobla-
nadi va ekranga UCD, Farrand va AACC birliklarida ifodalanadi.
Natijalar aniq bo’lishi uchun asbob har bir aniglashdan oldin
avtomatik kolbrlanadi. Asbob kompyuterga ulash uchun RS232
interfeysiga ega.
Tekshirishni amalga oshirish:

« A - 0‘Ichash siklining boshlanishi

« B - qgizdiruvchi element eritmani 35°C haroratga yetkazgach,

apparat un namumasi massasiga (1 gramm) mos tarzdagi

miqdorda yodit ishlab chigaradi.

« C - ajralib chiggan yodit hosil gilgan tokning maksimal kuchini

aniq o’lchash (Im).

« D - bosqichning oxirida unni avtomatik Kkiritish amalga

oshiriladi. Shikastlangan kraxmal yoditni absorbirlab, tok kuchini

kamaytiradi.

. E - aniqglash boshlangandan 300 soniyadan so’ng yoditning

goldig migdori aniglanadi (Ir)

§2.5 Novvoylik bug’doy unidagi Kichik o’lchamli va
shikastlangan kraxmal donachalarni ajratish usullari

Novvoylik uni namunalaridagi kichik o’lchamli va shikastlangan
kraxmalli fraktsion tarkibning aerodinamik xossalariga ko'ra,
pnevmatik separatsiyalovchi qurilmalarda ajratish usuli mavjud.
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Markazdan qochma separator sochiluvchan materiallarni pnev-
matik separatsiyalovchi qurilmalar jumlasiga kiradi va qurilish
materiallari ishlab chiqarishda, kimyo, metallurgiya, tog’-kon, oziqg-
ovgat va boshga sanoat tarmogqlarida o’lchamlari 5-500 mkm
bo’lgan zarrachalarni ajratish nazariy va tajribaviy yo’llar bilan
samarali tadqiq qilingan [111; 38-42-b. 112; 29-30-b].
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2.4-rasm. Yod yutilishining kraxmal shikastlanishi darajasiga
bog'liqligi

Separator konussimon obtekatel 2 o’qida joylashgan silindrsi-
mon korpus 4 dan iborat. Korpus vertikal joylashgan havo va
mahsulot yuklash quvurchasi 1, korpusning yonida va pastki
gismida joylashgan kichik 10 va yirik 12 mahsulot zarrachalarini
olib ketuvchi quvurchalardan iborat.

Separator buriladigan vertikal kurakchalar 3, kurakchalarni
boshgarish mexanizmi 13 ga ega (2.5- rasm). Silindr 4 va konus 11
devorlari germetik birlashtirilgan. Ichki devor 9 kesilgan konus
shaklida bo’lib, yuqorigi katta qismi konus 8 bilan germetik
birlashgan bo’lib, pastki asosi devor 4 bilan halqali tirqish hosil
giladi, konus 8 olib ketuvchi quvur 14 bilan germetik bog’langan.
Separator konstruktsiyasining farqli tomoni kichik mahsulotni olib
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ketuvchi quvurcha tirgishlar 6 ga (jalyuzi) ega bo’lib, oqimni
samarali aylanishi uchun separator germetik biriktirilgan silindr 15
va konus 5 ga ega.

Markazdan qochma havo separatori quyidagi tartibda ishlaydi.
Dastlabki mahsulot havo bilan birga separatorning yuqori gqismi 2
da joylashgan quvurcha 1 orqali beriladi. Boshqariladigan
kurakchalar 3 yordamida (qiyalik burchagi 0,16D, D-separator
korpusi diametri) ikki fazali oqim tangensal tezlikka ega bo’ladi va
separatorning vertikal o'qi atrofida aylanadi (2.6- rasm).
Inertsiyaning markazdan qochma kuchlari ta’sirida zarrachalar
separator korpusidagi silindrsimon devor 4 ga harakatlanadi va
konus 5 va devor 4 orasida joylashgan separatsiyalash zonasiga
keladi. Bunda kichik zarrachalar havoning qo’shimcha aylantiruvchi
ogimi ta'sirida tirqish (jalyuzi) 6 orgali kichik zarrachalarni olib
ketish quvurchasi 7 orqali chiqariladi. Yirik zarrachalar massasi
yirikligi natijasida inertsiyaning markazdan qochma Kkuchlari
ta’sirida separatorning pastki gismiga tushadi va quvurcha 12 orqali
chiqariladi. Kichik zarrachalar quvurcha 10 orqgali siklonga
yuboriladi va havodan ajratiladi.

Shu tarzda dastlabki mahsulot o'lchamlari, zichligi va
aerodinamik xossalari bilan farq qiladigan yirik va kichik
fraktsiyalarga ajratiladi, separatsiyalashning yuqori samaradorligiga
erishish uchun kurakchalar 3 ni rostlash amalga oshiriladi.
Ajratishning yuqori sifati tirqish (jalyuzi) 6 hisobiga erishiladi.

Separatorning yuqori qismi va ichki silindri 15 o’rtasida ajratish
chegarasini belgilash, kurakchalar 3 ni kerakli burchakka aylantirib
oqim burilish burchagini o’zgartirish orqali amalga oshiriladi.
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2.5- rasm. TSS markali markazdan qochma havo separatorining
tuzilishi.
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2.6-rasm. TSS markali markazdan qochma separatorining
o’lchamlari va zarrachalarning harakatlanish tartibi
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TSS markali markazdan qochma havo separatorining texnik

tavsifi
Maksimal unumdorligi, kg/soat 30
Ajratiladigan zarrachalar o’lchami, mkm 10
Ajratiladigan fraktsiyalar soni 2
Havoning harakatlanish tezligi, m/s 4,7
Rostlanadigan  aylanish  chastotasi, 3000
aylana/min
Elektr kuchlanishi, V 380
Elektrodvigatelning quvvati, kVt 1
Gabarit o’lchamlari, mm:
balandligi 1000
diametri 200
Massasi, kg 50

Ushbu qurilma non ishlab chiqarish tizimiga quyidagi 2.7-
rasmda Kkeltirilgan sxema asosida o’rnatiladi (qurilma rang bilan
ko’rsatilgan).

§2.6 Nonning eskirganligini aniqlash usullari

Nonning yangiligini (eskirganligini) uning reologik xossalari
bo’yicha aniglash uchun AP-4/2 avtomatik penetrometri va shunga
o’xshash asboblardan foydalaniladi. Organoleptik baholash uchun
ballik shkalalar ishlab chiqilgan [113; 37-b].

AR 4/1 i AR 4/2 avtomatik penetrometrlar asbobning ishlash
tartibi ma’lum vaqt ichida identorni og’irlik kuchi ta’sirida
mahsulotga kiritishga asoslangan.

§2.7 Unli qandolat mahsulotlarining fizik-kimyoviy
ko’rsatKkichlarini aniqlash usullari

Ishqoriylikni aniqlash wusullari. Titrlanadigan ishqoriylik
deganda 100 gramm mahsulot tarkibidagi ishqorlarni neytrallash
uchun sarflanadigan 1 mol/dm3 (1 n) xlorid kislota (sulfat kislota)
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eritmasining millilitrlardagi miqdori tushuniladi.

Unli gandolat mahsulotlarining titrlanadigan ishqoriyligini
GOST 5898-87 bo'yicha aniqglash usuli o’lchanmadagi ishqoriy
moddalarni bromtimol ko’ki ishtirokida sariq rang hosil bo’lgunicha
kislota bilan titirlashga asoslangan.

Usul kimyoviy yetiltiruvchilardan foydalanib tayyorlangan unli
gandolat mahsulotlari ishqoriyligini aniglash uchun qo’llaniladi.

Ishqoriylik (X) graduslarda quyidagi formula bilan hisoblanadi:

K-V-V,-100
V2m10

X = (2.11)

bu yerda K - titrtlash uchun ishlatiladigan 0,1 mol/dm?3 konsen-
tratsiyali xlorid yoki sulfat kislota eritmasiga tuzatish koeffitsienti; V
- titrlash uchun sarflanadigan xlorid yoki sulfat kislotasi migdori,
sm3; V1 - o’lchanmani eritish uchun olingan distillangan suv miqdori,
sm3; 100 - 100 g mahsulotga gayta hisoblash koefitsienti; V2 - titr-
lash uchun olingan filtrat hajmi, sm3; m - mahsulot o’lchanmasi mas-

sasi, g;
10 - 0,1 mol/dm3 konsentratsiyali xlorid yoki sulfat Kkislota
eritmasini 1 mol/dm3 ga o’tkazish koeffitsienti.

Unli gandolat mahsulotlarining tarkibidagi yog'lar massa
ulushini aniqlash. Usul o’lchanmadan yog'larni monobrom yoki
monoxlornaftalin bilan ajratib olish va eritma hamda yog'ning
sindirish ko’rsatkichini aniglashga asoslangan. Unli gandolat
mahsulotlarining tarkibidagi yog’lar massa ulushi GOST 5899-85
bo’yicha aniqlanadi [115]. Buning uchun maydalangan
tekshirilayotgan mahsulot namunasi 0,001 g aniqglikda o’lchab
olinadi.

Yog'larning massa ulushi (X) foizda quyidagi formula yordamida
aniqlanadi:

Vp-r]-20 Pr—Pyj

X= m-1000 Ppj—P; +100 (2.12)
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Bu yerda: V},- yog'ni ajratib olish uchun olingan eritma hajmi,
sm3; 1"]-20
eritgichning sindirish ko’rsatkichi; Py - eritgich va yog’ ertmasining
sindirish ko’rsatkichi; Pj - yog'ning sindirish ko’rsatkichi; m -
mahsulot o’lchanmasi massasi, g.

Unli gandolat mahsulotlaridagi qand miqdorini aniqlash
usullari. Unli gandolat mahsulotlaridagi gand migdori GOST 5903-
89 bo’yicha aniglanadi [117].

Umumiy qand miqgdorini ferrisianid usuli bilan aniqglash.

Usuldan barcha gandolat mahsulotlari tarkibida umumiy gand

miqdorini aniqlashda foydalanish mumkin. Bunda eritmadagi saxa-

yog'ning 20°C haroratdagi zichligi, kg/m3; Pr -

rozani gidrolizlash uchun bir tomchi metiloranj tomizib, eritmaning
reaktsiyasi tekshiriladi. Gidrolizlash natijasida olingan eritmadagi
umumiy qandlar, ya’ni barcha redutsiyalovchi gandlarning miqdori
aniglanadi. Buning uchun oldingi tajribalarda qo’llanilgan ferrosia-
nid uslubidan va tayyorlangan reaktivlardan (ferrosianid eritmasi,
invert gandi asosiy va ishchi eritmalari va boshqalar) foydalaniladi.
Redutsiyalovchi moddalarga ifodalangan umumiy gandning

miqdori (X) quyidagi formula bilan hisoblanadi:
X _ 0,0016(V—V1)V2V4_ 100
- m-Vs-Vs
bu yerda: 0,0016 - o’lchanma eritmasi redutsiyalovchi modda-
lari optimal kontsentratsiyasi, g/sm3; V - glyukoza standart erit-

masining 25 sm3 ferritsianid ishqorli eritmasini titrlashga sarflan-

(2.13)

gan miqdori, sm3; V; - glyukoza standart eritmasining titrlashni
oxiriga yetkazish uchun sarflangan miqdori, sm3; Vz- o’lchov
kolbasining hajmi, sm3; V3- analiz uchun olingan tekshirilayotgan
namuna eritmasi, sm3; Vs-inversiya amalga oshirilgan kolba hajmi,
sm3; Vs-inversiya uchun olingan eritma hajmi, sm3; m-mahsulot
o’lchanmasi massasi.

Unli qandolat mahsulotlarning bo’kuvchanligini aniqlash
usullari. Unli qgandolat mahsulotlarining bo’kuvchanligi GOST
10114-80 bo’yicha aniglanadi [118].
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Suvni singdirish (bo’kish) qobiliyati quyidagi formula bilan
hisoblanadi

X=—""2.100 (2.14)

my—Imq
Bu yerda m - bo’kkan mahsulot solingan to’r katak massasi, g;
m1 - bo’sh to’r katak massasi, g; m2 - quruq mahsulot solingan to’r
katak massasi, g.

§2.8 Tajribalarni rejalashtirish va olingan natijalarni
matematik tahlil qilish

Tadqgiqotlarni o’tkazishda tadqiqot natijalarini rejalashtirish va
matematik qayta ishlashning to’liq faktorli (omilli) eksperiment
usulidan foydalanildi [119; 8-b. 120; 23-b. 121; 46-114-b. 122; 179-
b.123; 203-b. 124; 10-12-b].

Eksperimentlarni rejalashtirish barcha omillarni o’zgartirib
turib, bir vaqtning o’zida ularning har biri ta’sirini baholash imkoni-
yatini beradi. Bunda quyidagilarni hisobga olish talab qgilinadi:

tajribalar sonini kamaytirishga harakat qilish;

jarayonni belgilovchi barcha o’zgaruvchilarni barcha giymatla-
rida bir vaqtning o’zida o’zgartirib tekshirish;

har bir eksperimentlar seriyasidan so’ng asoslangan qgarorlar
gabul qilish imkoniyatini beruvchi aniq strategiyani tanlash.

Rejalashtirishda faol eksperiment rejasiga ko’ra ushbu eksperi-
ment uchun tanlangan darajalarda rejalashtirish omillarining turli
kombinatsiyalari amalga oshiriladi.

To’liq omilli eksperimentda hosil qilingan regressiya tenglamasi
birinchi darajali polinom ko’rinishini oladi:

y(Xq, ..., Xx) = by +Zb X;

+Zbu X - % + z bijn - X; X, - o Xy (2.15)

Lj,.,=1
1¢] i#j#...#£u

TOT (to’lig omilli tadqgiqot - PFE) uchun omillar darajasi tan-
langan parametrlar (omillarning minimal va maksimal giymatlari)
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bo’yicha tadqiqot hududlari chegaralaridan iborat bo’ladi. Texnolo-
gik parametrlarning (omillarning) maksimal zima va minimal zmin
giymatlarini bilgan holda reja markazi koordinatalarini, ya'ni asosiy
daraja deb ataluvchi z® ni hamda o’zgartirishlar intervali (qgadami)
Az;i ni aniqlash mumkin:

0o _ z"W4z"
z) = ——,z; =

A =123,k (2.16)

bu erda k - omillar coni;

Z1,.., Zk Koordinatalar sistemasidan chiziqli o’zgartirish yor-
damida o’lchovsiz koordinatalar sistemasi x1, ..., Xk ga o’tish kerak:

To’lig omilli tadqgiqot (TOT - PFE) sxemasi bo’yicha rejalashti-
rishda tadgiqotlar uchun tanlangan barcha darajalarda omillarning
barcha mumkin bo’lgan kombinatsiyalari amalga oshiriladi. To’liq
omilli tadqiqotda tajribalar coni N quyidagi formula yordamida
aniqlanadi:

N=nkF (217)

Bu yerda n- darajalar coni.

2.4-jadvalda o’lchamsiz koordinatalar sistemasidan foydalanil-
gan ikki omilli - to’liq omilli tadqiqotlarni rejalashtirishning kengay-
tirilgan matritsasi keltirilgan.

Regressiya tenglamasidagi bj ning istalgan koeffitsienti x; ustu-
nining mos keluvchi y ustuniga ko’paytmalari skalyar hosilasining
rejalashtirish matritsasi tajribalar soni N ga nisbati bilan aniglanadi:

N
1
i=1

2.4-jadval
IkKi omilli ta’sir uchun kompozitsion eksperimentlar
o’tkazish rejasi

Tajriba Natural Shartli birliklardagi Y
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ragami masshtabdagi omillar
omillar
Z1 72 X1 X2
1 Z.min Z.pmin -1 -1 Y1
2 Z.qmax Z.,min +1 -1 Y2
3 Zmin Z.omax -1 +1 Y3
4 7.1 max Zpmax +1 +1 Ya
5 710 720 0 0 Ys
6 AN 720 +1 0 Yo
7 7172 720 -1 0 Y7
8 710 7% 0 +1 Ys
9 710 772 0 -1 Yo

O’zaro ta'sir effekti chiziqli effektlarga analogik tarzda aniq-
lanadi. PFE 23uchun koeffitsientlar quyidagicha aniglanadi:
by, = Z%\Ll();XZ)iYi,b13 _ Z%\Ll(xl\:;X3)iYi,b23 _ Z%\I=1(X1§X3)iYi'b123 _ Y (X1%2%3)iYi (2.19)

Respublikamizning quruq iqlim sharoitida yetishtirilgan
mahalliy bug’doy don turkumlaridan tortilgan unlarning novvoylik
xossalarini yaxshilash texnologiyasini ishlab chigishda un zarra-
chalarining o’lchami va undagi shikastlangan kraxmal donachalari-
ning tayyor mahsulot chiqishiga va texnologik ko’rsatkichlariga
ta’siri tajribaviy o’rganilib, olingan natijalar MathCAD paketida tahlil
qilindi. Bunda turli navdagi novvoylik un namunalarida shikastlan-
gan kraxmal donachalarining miqdoriga bog’lig ravishda non haj-
miga, mag’zining g'ovakligiga, H/D ko’rsatkichlariga hamda saqlash
davomida eskirish ko’rsatkichlarining o’zgarishlari o’rganilib, te-
gishli grafiklar tuzildi (§3.1).

Ushbu dastur doirasida olingan natijalarni matematik gayta
ishlashning butun jarayoni quyidagi bosqichlarni o’z ichiga oladi:

1. Qo’pol xatolarni aniqglash va bartaraf etish. Yalpi xatolik mak-
simal og’ish mezoni bilan aniglandi. Biron bir natija «o’tkazib yubo-
rilgan», «adashilgan» deb chigarib tashlanganida, rejaning barcha
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tajribalari uchun mu=const yozish imkoniyatiga ega bo’lish maqgsa-
dida ushbu tajriba qo’shimcha takroriylikda bajarildi (bunda m -
omillar coni).

2. Erkinlik darajalari giymati f=N(m-1) bo’lgan birlik S2(yx) va
o'rtacha S2(yu) natijalar dispersiyalarining o’rtacha qiymatlarini
aniqglash.

3. Uchinchi bosqich y=f(xu) grafik bog'ligligini qurish va kerakli
tenglamaning u yoki bu turini (chiziqli, kvadratik, kubik va hokazo)
berishdan iborat.

4. Kompyuter xotirasiga kiritilgan mos jadval ma’lumotlari
yordamida kerakli tenglamaning koeffitsientlarini aniglash.

5. Oxirgi bosqichda olingan tenglamaning tadqiqot natijalariga
adekvatligini tekshirishdan (Fisher mezoni bo’yicha) iborat.

Ikkinchi bob bo’yicha xulosa

Eksperimental tadqiqotlarni amalga oshirishni to’g’ri tashkil
etish ushbu tadqiqotlar magsadidan kelib chiqgan holda belgilangan
vazifalarni to’liq va samarali bajarish imkonini beradi. Bu borada
tadqiqot materiallari, ularning tavsifining aniq keltirilishi, tanlangan
tadqiqot usullarining xomashyo va materiallar hamda tayyor mah-
sulotlar sifatini effektiv baholash uchun yaroqliligi katta ahamiyatga
ega. Shunga ko’ra, xomashyo, materiallar va tayyor mahsulotlarning
analitik hamda texnologik tahlillarini bajarishning mavjud standart
va zamonaviy usullaridan foydalanildi, jumladan, tadqiqot material-
lari, ularning tavsifi, bug’doy unini tadqiq qilishning fizik-kimyoviy
usullari, bug’doy unidan tayyorlangan xamirning reologik xossala-
rini aniqlash usullari, namunaviy non pishirish usullari, nonning
sifat ko'rsatkichlarini aniqlash usullari, bug’doy unining granulo-
metrik tarkibini va shikastlangan kraxmal migdorini aniglash usul-
lari, bug’doy unidan kichik o’lchamli va shikastlangan kraxmal dona-
chalarini ajratish usullari, unli gandolat mahsulotlarining fizik-
kimyoviy sifat ko'rsatkichlarini aniglash usullari va tajribalarni
rejalashtirish hamda olingan natijalarni MathCAD paketida
matematik tahlil qilish usullari qo’llanildi.
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III. BOB. NOVVOYLIK BUG’'DOY UNI GRANULOMETRIK

FARKSION TARKIBINING YARIM TAYYOR VA TAYYOR

MAHSULOTLARNING XOSSALARIGA TA’SIRI BO’YICHA
TAJRIBA NATIJALARI

Non va unli gandolat mahsulotlarining sifati va ozuqaviy qiy-
mati asosan retseptura tarkibiy gismlarining sifati hamda qo’llani-
ladigan qo’shimchalarning tabiati bilan belgilanadi. Ular orasida
kimyoviy tabiatli ko’p funktsiyali va funktsional hamda qisman
o’simlik tabiatli go’shimchalar alohida ahamiyatga ega [125; 41-43-
b. 126; 232-b. 127; 53-54-b]. Mazkur dissertatsiyada non va unli
gandolat mahsulotlarining sifatiga kichik o’lchamli va mexanik
shikastlangan kraxmal donachalarining ta’siri o’rganildi.

Olib borilgan tadqiqotlar tahlilida ta’kidlanganidek, non va unli
gandolat mahsulotlarini ishlab chigarish uchun qo’llanilib kelinayot-
gan mahalliy bug’doy don turkumlaridan tortilgan yuqori navli
novvoylik unlari tarkibidagi kichik o’lchamli va mexanik shikastlan-
gan kraxmal donachalari standart talabalariga mos mahsulot tayyor-
lash imkonini bermaydi. Shuning uchun yuqori navli novvoylik
bug'doy uni tarkibidagi kichik o’lchamli va mexanik shikastlangan
kraxmal donachalarini ajratish magsadga muvofiqdir. Tegishli tex-
nologiyalarni ishlab chiqish orqali mahalliy bug’doy don turkumlari-
dan tortilgan yuqori navli novvoylik uni tarkibidan kichik o’lchamli
va mexanik shikastlangan kraxmal donachalarini ajratib, uning
novvoylik xossalarini yaxshilash mumkin. Shu bilan birga, kichik
o’Ichamli va mexanik shikastlangan kraxmal donachali fraktsiyani
unli gandolat mahsulotlarni ishlab chigarishda qo’llash texnologi-
yasi ham katta texnologik, biologik va iqtisodiy ahamiyatga ega.

§3.1 Novvoylik bug’doy uni zarrachalarining yirikligi va Kichik
o’lchamli hamda mexanik shikastlangan kraxmal
donachalarining un novvoylik xossalariga ta’siri

Non va unli gandolat mahsulotlarini ishlab chigarishda unning,
xususan, yumshoq bug'doy unining dispersligi va granulometrik
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tarkibi tayyor mahsulotning sifatiga ta’siri eng kam o’rganilgan
ko'rsatkichlar bo’lib qolmoqda, bu asosan un zarrachalarining haj-
mini o’lchashning to’g’ridan-to’g'ri usullarini qo’llashdagi qiyinchi-
liklar, shuningdek ularning shaklini baholash mezonlarining yo’qligi
bilan bog’liqdir.

Bug’doy donidan navli un tortishda unning tarkibiy qismlari har
doim ham zararli ta’sirlarsiz amalga oshirilmaydi. Yuqori tezlikdagi
maydalovchi juvalar kraxmal donachalarining yaxlitligiga ma’lum
darajada zarar etkazishi natijasida texnologik xossalari past bug’doy
doni turkumlaridan tortilgan novvoylik unlarida 20% va undan
ortig mexanik shikastlanish yuzaga kelishi tadqiqotlar tahlilidan
aniglandi. Shu sababli tadqiqot uchun olingan un namunalarinining
tarkibidagi kichik o’lchamli va mexanik shikastlangan kraxmal
donachali fraktsiyalarga ajratilib, ularning novvoylik va texnologik
xossasalari o'zgarishi bo’yicha olingan natijalar 3.1-jadvalda keltirilgan.

Tajriba natijalaridan ko’rinadiki (3.1-jadval), barcha un namuna-
larining rang birlik ko’rsatkichlari GOST 26361-84 talablariga mos.
Kleykovina miqdori va uning IDK shartli birlik ko’rsatkichlari ma-
halliy bug’doy don turkumlaridan tortilgan un namunalarida GOST
17839-89 talabalariga mos emasligi, import gilingan un namunala-
rida esa standart talablariga mosligi aniglandi. Tushish soni bo’yicha
olib borilgan tahlil natijalarida ham mahalliy un namunalari GOST
27676-88 talablariga mos emasligi aniqlandi. GOST ISO 17715-2015
bo’yicha un tarkibidagi kraxmalning shikastlanish darajasi ampero-
metrik usulda aniqlandi. Unga ko’ra, mahalliy bug’doy unining nazo-
rat namunalarida, import qilingan namunalarnikiga nisbatan kichik
o’Ichamli va kraxmalning mexanik shikastlanganlik darajasi navlar
bo’yicha mos ravishda 3,4 va 3,9 birlikka ortigligini ko’'rsatdi. Bun-
dan xulosa qilish mumkinki, kichik o’lchamli va mexanik shikastlan-
gan kraxmal donachalari mahalliy bug’doy donidan tortilgan un
namunalarining novvoylik xossalariga ahamiyatli ta’sir ko’rsatadi.
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Novvoylik navli bug’doy unidan ajratilgan 10 mkmdan kichik va
shikastlangan kraxmalli granulometrik fraktsion tarkibning novvoy-
lik va texnologik xossasalariga ta’siri eksperimental o’rganishdan das-
tavval tajribalar rejalashtirildi va olingan natijalar matematik qayta

ishlandi.

Tadqgiqot uchun olingan un namunalarining novvoylik va texno-
logik xossasalariga, aynan, ho’l kleykovina miqdori va uning qayish-
goqligiga ushbu un namunalari tarkibidan ajratilgan 10 mkmdan
kichik o’lchamli granulometrik fraktsiyalar miqdori va kraxmalning
shikastlanish darajasining ta’siri ko’rib chiqildi.

3.2 - jadval

Un namunalaridan yuvib olinadigan ho’l kleykovina miqdoriga

ushbu un namunalari tarkibidan ajratilgan 10 mkmdan Kkichik

o’lchamli granulometrik fraktsiyalar miqdori va kraxmalning
shikastlanish darajasi ta’sirini (oliy nav bo’yicha) aniqlash

uchun eksperiment matritsasi

Ta’sir etuvchi
omillarning
Tajriba qiymatlari Tajribalar natijasi
Ne Ta’sir etuvchi | oralig’i (min. va
omillar maks.)
z0 | z1 | z2 x1 X2 y1 y2 y3
1 1]-1 | -1 4,4 18,2 | 24,8 | 24,6 | 24,4
2 1|1 -1 7,7 18,2 | 27,5 | 27,3 | 27,7
3 1] -1 1 4,4 31,1 | 26,2 | 26,60 26,8
4 1] 1 7,7 31,1 | 25,7 | 25,5 | 25,3
Ushbu holatda regressiya tenglamasi quyidagi ko’rinishda
bo’ladi:
Yy = bg + byx1 + byxy + biyx1X; (3.1)
Regressiya koeffitsientlari quyidagi formula yordamida
hisoblanadi:
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N
b, = —le\;y‘ (3.2)

N —
b — Zl:l ylxkod
1=

" vax.q. (3.3)

Regressiya koeffitsientlarini hisoblash natijalari 3.3-jadvalda
keltirilgan.

3.3-jadval
Regression koeffitsientlar qiymatlari natijalari
Koeffitsientlar bo b1 b2 b11 | b2z b12 b23

Qiymatlar 26,01 | -0,46 | -0,93 0 0 100083 O

Aks ettirilish dispersiyasini Sost (3.4) formula bo’yicha
chigaramiz.

i (v, —m)’*
om = N_L ( 3. 4)

Koeffitsientlarning o’rtacha kvadrat og’ishini 3.5 formula
bo’yicha aniglaymiz.

(3.5)

Styudent tagsimot jadvallaridan [219; 8-b] erkinlik darajalari
soni n(m-1)=4:2=8 bo’yicha, ahamiyatliligi a = 0,1 darajasida ti-=
2,92 ekanligini topamiz.

Styudent mezoni hisoblangan giymati (3.6) formula bo’yicha
aniqlanadi.

|b]|= Ckr.* Skoef (36)

|bj| <= tirs Skoe= 2,92:0,062=0,18 Olingan 0,18 giymatni
regressiya tenglamasi koeffitsientlari bilan tagqoslashda b12 haddan
tashqgari barcha koeffitsientlar absolyut kattalik |bj| bo’yicha katta

ekanligini ko’rish mumkin. Shunday qilib, mazkur Kkoeffitsient
regressiya tenglamasidan olib tashlanadi.
Regressiya tenglamasi qo’yidagi ko'rinishga ega bo’ladi:
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y = 26,01 — 0,46 x x; — 0,98 * x, (3.7)

(3.7) formula bo’yicha Fisher mezonidan foydalanib, olingan
regressiya tenglamasi to’g’riligi tekshirildi.
Bizning holatimiz uchun S%, = 1,18. Ahamiyatlilik darajasi a =

0,1 hamda erkinlik darajalari

ki=n-r=4-2=2 va k2=n(m-1)=8 da Fjaav. =19,3. (3.8)

formula bo’yicha Fisher mezoni hisoblangan qiymati Frascr=0,75.
SOSt = 1,18 - 1,08 Bunda P}'adv.> Frasch,

3245—")( ——————

30854/
(=]
S 2923
5
S ms
g
E 2604
& >
= 244 .
~ = S
S &
> 2714 |/ /A | &
= |\ ¥l¥r—— T /~=45 @e
X ans AL LN o

/TS
5,5 *N' b,
s —ri [ s >
9,5 22(; I~ s
K 2 245 &
raxmajp

in 27,5 29,5
g shakastlapjsp, >
dara Jja Si, %

3.1- rasm. Un namunalaridan yuvib olinadigan ho’l
kleykovina miqdoriga ushbu un namunalari tarkibidan
ajratilgan 10 mkmdan Kichik o’lchamli granulometrik
fraktsiyalar miqdori va kraxmalning shikastlanish darajasi
ta’siri grafigi
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Demak, olingan model jarayonni to’g’ri tavsiflaydi va olingan
regressiya tenglamasi adekvat hisoblanadi.

Olingan tenglama bo’yicha MathCAD dasturida un namunalari-
dan yuvib olinadigan ho’l kleykovina miqdoriga ushbu un namuna-
lari tarkibidan ajratilgan 10 mkmdan kichik o’lchamli granulomet-
rik fraktsiyalar migdori va kraxmalning shikastlanish darajasi ta’siri
grafigi tuzildi (3.1- rasm).

3.4 - jadval
Un namunalaridan yuvib olinadigan kleykovina
gayishqoqligiga ushbu un namunalari tarkibidan ajratilgan 10
mKkmadan Kichik o’lchamli granulometrik fraktsiyalar miqdori
va kraxmalning shikastlanish darajasi ta’sirini (oliy nav
bo’yicha) aniglash uchun eksperiment matritsasi

Ta’sir etuvchi
o Ta’sir etuvchi or¥nllarn1ng .. .
Tajriba _ qiymatlari Tajribalar natijasi
omillar e
Ne oralig’i (min.
va maks.)
z0 | z1 | z2 | x1 X2 yl y2 y3
1 1|-1| -1 |44 182 84,2 84,60 | 849
2 1|1 -1 |77 | 182 108,7 | 108,5 | 108,3
3 1] -1 1 | 44| 31,1 96,5 96,8 96,4
4 1] 1 1 7,7 | 31,1 72,6 72,4 72,3
Ushbu holatda regressiya tenglamasi quyidagi ko’rinishda
bo’ladi:
y = bo + b1x1 + bzXz + bllexz (39)
Regressiya koeffitsientlari quyidagi formula yordamida
hisoblanadi:
N .
b, = =LY (3.10)
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N —
b, = W vax.q. (3.11)

Regressiya koeffitsientlarini hisoblash natijalari 3.5-jadvalda
keltirilgan.

3.5-jadval
Regression koeffitsientlar qiymatlari natijalari
Koeffitsientlar | bo b1 b2 b11 b22 b1z b23
Qiymatlar -
95,26 |-1,0083 20083 0 0 0,025| 0

Aks ettirilish dispersiyasini Sost (3.12) formula bo’yicha
chigaramiz.

i (v, =)
Sczbcm = ):lvi >
N-L (3.12)

Koeffitsientlarning o’rtacha kvadrat og’ishini 3.13 formula
bo’yicha aniglaymiz.

\ S{i'}
Rl ) (3.13)

Styudent tagsimot jadvallaridan [219; 8-b] erkinlik darajalari
soni n(m-1)=4:2=8 bo’yicha, ahamiyatliligi a = 0,1 darajasida ti-=
2,92 ekanligini topamiz.

Styudent mezoni hisoblangan giymati (3.14) formula bo’yicha
aniglanadi.

|b] |= Ckr.: Skoef (314)

|bj| <= tkr Skoe= 2,92:0,07589=0,22 Olingan 0,22 qiymatni
regressiya tenglamasi koeffitsientlari bilan tagqoslashda b12 haddan
tashqgari barcha koeffitsientlar absolyut kattalik |bj| bo’yicha katta

ekanligini ko’rish mumkin. Shunday qilib, mazkur koeffitsient
regressiya tenglamasidan olib tashlanadi.
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Regressiya tenglamasi qo’yidagi ko’rinishga ega bo’ladi:
y = 95,26 — 1,0083 * x; — 2,0083 * x; (3.15)

(3.15) formula bo’yicha Fisher mezonidan foydalanib, olingan
regressiya tenglamasi to’g’riligi tekshirildi.

Bizning holatimiz uchun SZ%, = 180,6. Ahamiyatlilik darajasi o =
0,1 hamda erkinlik darajalari

ki=n-r=4-2=2 va k2=n(m-1)=8 da Fjaav. =19,2. (3.16)

formula bo’yicha Fisher mezoni hisoblangan qiymati Frascr=0,75.
Sost = V180,6 = 13,43. Bunda Fj,4y, > Frasch.

110344
106.5%4/
1028

99.03-

9526
91 49+

87.73+

Kleykovinaning gayishgoqligiga
(IDK asbobi shartli birligida)

8395 | |/

80.18-)

3.2- rasm. Un namunalaridan yuvib olinadigan
kleykovina qayishqoqligiga (IDK asbobi shartli birligida)
ushbu un namunalari tarkibidan ajratilgan 10 mkmdan Kichik
o’lchamli granulometrik fraktsiya miqdori va kraxmalning
shikastlanish darajasi ta’siri grafigi
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Demak, olingan model jarayonni to’g’ri tavsiflaydi va olingan
regressiya tenglamasi adekvat hisoblanadi.

Olingan tenglama bo’yicha  MathCAD dasturida un
namunalaridan yuvib olinadigan kleykovina gayishqogligiga ushbu
un namunalari tarkibidan ajratilgan 10 mkmdan kichik o’lchamli

granulometrik fraktsiyalar migdori va kraxmalning shikastlanish
darajasi ta'sirini (oliy nav bo’yicha) aniqglash uchun eksperiment
matritsasi grafigi tuzildi (3.2- rasm).

§3.2 Novvoylik bug’doy uni tarkibidagi Kichik o’lchamli va
mexanik shikastlangan kraxmal donachalarining xamir
reologik xossalariga ta’siri

Non va unli gandolat mahsulotlarning sifatini baholashda
organoleptik va fizik-kimyoviy ko’rsatkichlar bilan bir gatorda
yarim tayyor va tayyor mahsulotlarning reologik xossalarini ham
e'tiborga olish muhim ahamiyat kasb etadi.

Bugungi kunda Respublikamiz tegirmonlarida tortiladigan nov-
voylik un navlari fizik-kimyoviy xossalari bilan aniq farq qilishini
tadqiq qilish, ulardan ishlab chiqariladigan non, makaron va unli
gandolat mahsulotlarining sifatini oshirishda katta ahamiyatga ega
ekanligi izchil o’rganilib kelinmogda. Bunda un zarrachalarining
o’lchami, shikastlangan kraxmal, ogsil va kul miqdori, xamir qorish-
da unning suv yutishi, xamir hosil bo’lish vaqti va uning barqarorligi
kabi reologik xossalarni aniglash juda muhimdir.

Un sifatini baholashda barcha e’tibor ogsilga qaratiladi, lekin
shuni esda saqlash lozimki, bug’doy uni 70-80% kraxmaldan tashkil
topadi.

Bug’'doy unida kraxmal ikki turda: butun va shikastlangan
holda bo’lad..

Un tortishning istalgan (sanoat yoki laboratoriya) usullarida
har doim ma’lum miqdorda shikastlangan kraxmal hosil bo’ladi.

Agar shikastlangan kraxmal donlari va tabiiy butun kraxmal
donlari xossalarini taqqoslasak, quyidgilarni ko'rishimiz mumkin:
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Shikastlangan kraxmal donining suv yutish qobiliyati butun
kraxmal doniga nisbatan 10 marta yuqori bo’ladi.

Shikastlangan kraxmal donachalari amilazaga (kraxmal mole-
kulalari tashkil topgan glyukoza bog'larini parchalash qobiliyatiga
ega bo’lgan ferment) ta’sirchanroq bo’lad.i.

Kraxmal donining bu fizik o’zgarishi novvoylik sanoatida
muhim ahamiyat kasb etadi.

Kraxmalning shikastlanishi unning suv yutish qobiliyati
ba’'zida bir necha foizga ortganligi sababli ijobiy hisoblanadi. Bu
omilning iqtisodiy ta’siri salmoqli bo’lib, buni ikkita misolda
ko’rib chiqishimiz mumkin. Namuna sifatida kraxmalning
shikastlanish darajasi ortishi hisobiga suv yutish qobiliyati 64%
dan 67% gacha ortgan unni namuna sifatida olamiz:

1-misol: Bir xil migdordagi undan ko’proq migdorda non

tayyorlash mumkin.

« Suv yutish qobiliyati 64% bo’lgan 1000 kg undan - 1640 kg
xamir yoki 250 gr 6500 dona baton ishlab chiqgariladi.

« Suv yutish qobiliyati 68% bo’lgan 1000 kg undan - 1680 kg
xamir yoki 250 gr 6720 dona baton ishlab chiqariladi.

Xulosa: qo’shimcha 160 dona non mahsulotlari tayyorlanadi.

2-misol: belgilangan miqdordagi non mahsulotlari ishlab

chiqarish uchun kamroq miqdordagi undan foydalanish mumkin.

« Suv yutish qobiliyati 64% bo’lgan undan 6500 dona baton
tayyorlash uchun 1625 kg xamir yoki 991 kg undan
foydalaniladi.

« Suv yutish qobiliyati 68% bo’lgan undan 6500 dona baton
tayyorlash uchun 1625 kg xamir yoki 964 kg undan
foydalaniladi.

Xulosa:27 kg un iqtisod qilinadi.

Shunday qilib soatiga ko’proq non mahsuloti ishlab chiqa-
ruvchi korxona uchun iqtisodiy samaradorlik yuqoriroq bo’ladi.

Ammo boshqga bir tomondan shikastlangan kraxmal ta’siri
ayrim muammolarga ham olib kelishi mumkin. Shikastlangan
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kraxmal donlari ko’proq miqdorda suvni yutadi, ammo suvni
butun kraxmal donlari singari saqlab tura olmaydi.

Shikastlangan kraxmal donlari juda gigroskopik bo’ladi va
suvni tez yutadi. Ammo qorish vaqtida shikastlangan granulalar
biriktirib olgan suvni chiqarib yuborish xossasiga ega bo’ladi.

Dastlab ajratib chiqarilgan suv xamirning muhim kompo-
nenti hisoblangan oqsilni gidrotatsiyalash uchun sarflanadi. Agar
suv shikastlangan kraxmaldan ogsil to’liq gidrotatsiyalangandan
so’'ng ham ajralib chiqgishda davom etsa, xamirda erkin suvga
aylanadi va xamir yopishqoq bo’lib qoladi. Shuning uchun ogsil
miqdori va shikastlangan kraxmalning shikastlanish darajasi
orasidagi nisbatni to’g’ri aniglash muhim.

Ya’'ni yuqori suv yutish qobiliyati va ishlab chigarish
sharoitlarida xamir yopishqoqligini oldini olish o’rtasidagi
optimal balansni topish zarur.

Shu bilan birga shikastlangan kraxmalni fermentlanish jara-
yoniga ta’siriga ham e’tibor qaratish zarur. Amilaza butun krax-
malga nisbatan shikastlangan kraxmalga osonroq ta’sir ko'rsata-
di. Bu gandlarning jadal hosil bo’lishiga olib kelib, bir gancha
hodisalarga sabab bo’lishi mumkin.

Gaz hosil qilish gobiliyatini faollanishi xamirni ko’tarilishiga
olib kelib, non hajmini, ogsil to’ri gazni ushlab tura olguncha
kattalashtiradi. Keragidan ortiq gaz hosil bo’lishi katta bosimni
hosil qilib, xamirni katakli va nostabil giladi. Bu hodisa pechda
kuchayib, issiqlik gazlarning kengayishiga olib keladi. Shuning
uchun xamirning cho’kishiga guvoh bo’lamiz, bu esa 0’z nav-
batida (xamir pishirishgacha yaxshi ko’tarilgan bo’lsa ham)
hajmi kichik non hosil bo’lishiga olib keladi.

Achitqilar hosil bo’lgan barcha gandlarni hazm qila olmasa,
gandlar xamirda qoladi, bu esa karamellanishga yoki Mayar
reaksiyasiga sbab bo’lib, non qobig’ini keragidan ortiq qorayi-
shiga olib keladi.
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UCD

Bu barcha omillarning birgalikdagi ta’sirini tayyor mahsulotda
ko’rish mumkin. Agar non ishlab chiqarishda barcha jarayonlar
me’yorida sodir bo’lsa, shikastlangan kraxmal tomonidan
yutilgan suv juda sekin ajralib chiqib, non yangiligi va saqlanish
muddatining ortishiga olib keladi.

Nonvoylik sanoati uchun shikastlangan kraxmal uchun aso-
siy qoida «juda ham ko’p va juda ham kam» bo’lmasligi hisobla-
nadi. Bunda ishlab chiqarish jarayoni hamda oxirgi mahsulot
turiga bog’liq bo’lgan optimum mavjud (3.3-rasm).

Istalgan holda shikastlangan kraxmalning, oxirgi mahsulot
sifatiga ta’sirini aniqlash uchun, miqgdorini baholash qiyinchilk
tug’diradi.

24

olipli non
9o Qolip

20

Kreker

18

16

Kulcha non

14 Lapsha
Pechene

12
) 6 7 8 9 10 14 12 13 14 15

Ogsil migdori (bazaviy 12%)
3.3-rasm. Turli mahsulotlar uchun kraxmalning shikastlanish

darajasining optimal miqdori (ogsil miqdori va shikastlangan
kraxmal optimumi bog’liqligi grafigi)

Bug’'doy unining novvoylik xossalarini ob’ektiv baholashda va
non mahsulotlari ishlab chigarish texnologik jarayonlarining opti-
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mal rejimlarini tanlashda ham yarim tayyor mahsulotlar va tayyor
mahsulotlar reologik xossalarini tavsiflovchi ko’rsatkichlar katta
ahamiyatga ega. Xamirning reologik xossalari uning cho’ziluvchan-
ligi, elastikligi, suvni yutish qobiliyati haqidagi ob’ektiv ma'lumotlar-
ni berib, tayyor mahsulotning xossalarini tavsiflash va sifatini
baholash imkoniyatini beradi. Shu sababli, tadqigot uchun tanlangan
un namunalarining reologik xossalariga 10 mkmdan kichik o’lchamli
granulometrik fraktsion tarkibning ta’siri «Alveograf» («Chopin»
Frantsiya) laboratoriya uskunasida o’rganildi (3.4-3.8-rasmlar).
Xamirning qayishqoqligini tavsiflovchi maksimal ortiqcha bosim
(R); cho’ziluvchanlikni tavsiflovchi xamirning umumiy deformat-
siyasi (L); unning novvoylik xossalarini tavsiflovchi sharsimon
shaklning yorilishigacha sarflangan energiya miqdorining (W); P/L
nisbati (egri chiziq ko’rinishi) tahlil etildi.

Temnepartypa MapameTpot PesynsTatsl CTaHAapTHLIE
19,8 °C BnaxmocTs P : 80 mmH20
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3.4- rasm. Mahalliy bug’doy don turkumidan tortilgan oliy navli
novvoylik unining alveogrammadagi ko’rsatkichlari (Nazorat)
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Temnepatypa
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3.5- rasm. Mahalliy bug’doy don turkumidan tortilgan oliy navli

novvoylik unidan ajratilgan 10 mkmdan Kichik o’lchamli
granulometrik fraktsion tarkibning alveogrammadagi reologik
ko'rsatkichlari
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TemnepaTypa Pe3yNnsTaThi CTaHAAPTHBIE
P 106 mmH20

KpvBas Anbeeorpag
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3.6- rasm. Mahalliy bug’doy don turkumidan tortilgan oliy
navli novvoylik unining 10 mkmdan yirik o’lchamli
granulometrik tarkibdagi namunasining alveogrammadagi
reologik ko’rsatkichlar

Temnepatypa Pe3ynbTaThl CTaHAApTHbIE
Bona : 22,4 °C P 141 mmH20
nka : 24,1 °C L:78mm
Paccroeunan xamepa : 25,2 °C G: 196
bseorpada : 20,2 °C Basncuan sna: T W: 444 1040
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3.7- rasm. Import qilingan oliy navli novvoylik bug’doy unining
alveogrammadagi reologik ko’rsatkichlari (Nazorat)
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Temnepatypa NapameTps! Pe3ynsTaThi CTaHAApTHLIE
1 BnamnocTs P : 179 mmH20
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3.8- rasm. Import gilingan oliy navli novvoylik bug’doy unidan
ajratilgan 10 mkmdan Kichik o’lchamli granulometrik
fraktsion tarkibning alveogrammadagi reologik ko’rsatkichlari

Olib borilgan tajriba natijalari shuni ko’rsatdiki, yuqori navli
novvoylik bug’doy un turkumlari tarkibidagi kichik o’lchamli va
mexanik shikastlangan kraxmal donachalarini ajratishning ular
reologik xoccalariga ta’siri texnologik jihatdan muhim ahamiyat ega.

3.4-3.8 - rasmlarda keltirilgan grafiklardan ko’rinadiki, mahalliy
bug’doy don turkumlaridan tortilgan oliy navli novvoylik unining
nazorat namunasinikiga nisbatan 10 mkmdan kichik va mexanik
shikastlangan kraxmal donachali fraktsiyasi ajratilgan namunasi-
ning gayishqogqilik ko’rsatkichi R (26 mm H:20) ga ortdi. Ayniqgsa, le
mos ravishda 42,9% dan 67,9% oshishi va shuningdek, ularning
cho’ziluvchanligi 9 mm kamayishi xamir reologik xossasini yaxshi-
lab, non mahsulotlarining texnologik sifat ko’rsatkichlarini oshirish
imkonini berdi. 10 mkmdan kichik o’lchamli granulometrik frakt-
sion tarkibli namunaning reologik ko’rsatkichlari (3.5- rasm) nazo-
rat va 10 mkmdan yirik fraktsiyalarinikiga nisbatan qayishqoqilik
ko’rsatkichi R mos ravishda 16 va 42 (mm H20) birlikka, Ie 42,9% va
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67,9% hamda cho’ziluvchanlik 50 va 61 mmga kamayishini ko'’r-
satdi. Import gilingan novvoylik unining (3.7-3.8 rasmlar) nazorat
namunasinikiga nisbatan kichik o’lchamli va mexanik shikastlangan
kraxmal donachalari ajratilgan fraktsiyasining qayishqoqilik ko’rsat-
kichi R (38 mm H20) birlikka ortishi aniglandi. Nazorat namunasi
kleykovinasining IDK shartli birlik ko’rsatkichi qoniqgarli gattigligi
va ulardan 10 mkmdan Kkichik o’lchamli granulometrik fraktsiyani
ajratish xamirning qayishqoqligini yanada oshirishi natijasida uning
reologik xossalarini pasaytirishiga olib keldi. Bundan xulosa qilish
mumkinki, yuqori navli kuchsiz novvoylik un turkumlari tarkibidagi
kichik o’lchamli va mexanik shikastlangan kraxmal donachalarini
ajratish xamirning reologik xossalarini sezilarli oshiradi.

§3.3 Novvoylik bug’doy uni granulometrik fraktsion
tarkibining non chiqishi va uning texnologik sifat
ko’rsatKkichlariga ta’siri

Navli novvoylik bug’doy uni tarkibida 70% dan ortiq kraxmal
mavjudligi, uning o’lchami, mexanik shikastlanganligi, holati va
xossalari xamirda kechadigan biokimyoviy va kolloid jarayonlarning
tezligiga, shundan kelib chiqib, xamirning xossalariga, nonning
sifatiga va chiqishiga ta’sir qiluvchi omildir. Mahalliy bug’doy don
turkumlaridan tortilgan novvoylik un navlari tarkibidagi kichik
o’'lchamli va mexanik shikastlangan kraxmal donachalarining non
chiqgishi va uning texnologik sifat ko’rsatkichlariga ta’siri tajribaviy
o’rganildi. Bunda, tadgiqot ob’ekti sifatida tanlab olingan mahalliy
bug’doy donidan tortilgan hamda import qilingan oliy va birinchi
navli novvoylik un namunalarining kichik o’lchamli va mexanik
shikastlagan kraxmal donachalarining non chiqishi va uning
texnologik sifat ko’rsatkichlariga ta’siri Toshkent kimyo-texnologiya
va Buxoro muhandislik-texnologiya institutlari hamda «Buxorodon-
mahsulotlari» A] tegirmonining ishlab chiqarish laboratoriyalari
resurslari bazalarida namunaviy non pishirib aniqlandi. Tajribadan
olingan natijalar 3.6-jadvalda keltirilgan.
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3.6-jadval
Non mahsulotlarining texnologik sifat ko’'rsatkichlariga 10 mkmdan Kichik o’lchamli
granulometrik fraktsion tarkibning ta’siri

Un Non Mag'izning Non Nonning Nonning . Nonning Non
. Un . . . L Mag'zining . e
namunalari fraktsivalari namligi, kislotali-ligi, | hajmi, solishtirma H/D ovaklici % chiqishi, sifatining
y % OH sm? hajmi, g/sm3 | ko'rsatkichi & gL 70 % bahosi, ball
Oli li
1y haviui Nazorat 43,1 3,2 570 2,41 0,65 65 134,3 62
(mahalliy)
10 mkmdan 43,2 3,2 660 3,08 0,76 76 135,8 70
yuqori
o ) ) Nazorat 43,4 3,2 580 2,38 0,64 63 133,6 61
Birinchi navli
un (mahalliy) | 10 mkmdan 43,2 3,3 630 3,11 0,73 74 134,8 69
yuqori
) ) Nazorat 43,5 3,3 710 3,63 0,66 74 137,3 76
Oliy navli un
(import) 10 mkmd
fkmdan 44,1 3,4 705 3,29 0,58 69 136,1 71
yuqori
Birinchi navli
. Nazorat 43,7 3,4 690 3,57 0,65 73 136,7 74
un (import)
10 mkmd
fkmdan 44,1 3,3 680 3,37 0,58 67 135,3 69
yugori
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Tajriba natijalaridan ko’rinib turganidek, mahalliy un namuna-
larida 10 mkmdan kichik o’lchamli granulometrik fraktsion tarkibi
ajratilgan fraktsiyada non hajmi nazoratnikiga nisbatan 50-90 sm?,
solishtirma hajmi 0,67-0,73 g/sm3 ga, mag'z g’'ovakligining 11% ga,
H/D ko’rsatkichining 0,11 birlikka, non sifati organoleptik bahosi-
ning 8 ballga ortigligi non mahsulotlarining sifatini oshirish-da
muhim texnologik ahamiyatga ega ekanligini ko’rsatdi. Ushbu
olingan natijalarni 3.8-rasmda Kkeltirilgan namunaviy pishirilgan
nonlar ham isbotlaydi.

3.9-rhsm. Kichik o’lch@mli va mexanik shikastlanganfkraxmal
donachalarining non chiqishi va uning texnologik sifat
ko’rsatKkichlariga ta’siri. 1- nazorat oliy navli un (mahalliy), 2-
oliy navli un (mahalliy) 10 mkmdan yirik, 3 - nazorat oliy navli
un (import), 4- oliy navli un (import) 10 mkmdan yirik).

Ushbu tajriba import gilingan un namunlarida olib borilganda
non mahsulotlarining sifat ko’rsatkichlari, kichik o’lchamli va
mexanik shikastlangan kraxmal ajratilgan fraktsiyada nazorat
namunalariga nisbatan sezilarli pasayishi kuzatildi (3.6-jadval).
Jadvaldan olingan natijalardan xulosa qilish mumkinki, kuchli
novvoylik xossalariga ega un turkumlaridan Kkichik o’lchamli va
mexanik shikastlangan kraxmal donachalarini ajratish maqgsadga
muvofiq emas. Mazkur olib borilgan tajriba natijalaridan xulosa
qgilish mumkinki, Respublikamizning quruq iqlim sharoitida
yetishtirilgan novvoylik xossalari past yumshoq bug'doy don
turkumlaridan tortilgan navli novvoylik un tarkibidagi 10 mkmdan
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kichik o’lchamli granulometrik fraktsiyani ajratish uning novvoylik
xossalarini oshiradi.

Ma'lumki, non saqglash jarayonida o’zining sifatini yo’qotuvchi
beqaror mahsulot hisoblanadi. Uning eskirishi murakkab fizik-
kimyoviy, kolloid va biokimyoviy jarayonlar borishi natijasida sodir
bo’lib, unga un tarkibidagi kraxmal miqgdori, uning tushish soni,
amilopektinning retrogradatsiyasi ortishi hamda non mag’zining
uvoqlanishi hisobiga nonning eskirish jarayonini tezlashishi
o’rganilgan [128; 241-b]. Shuning uchun mazkur tadqiqotda
novvoylik bug'doy uni tarkibidagi kichik o’lchamli va mexanik
shikastlangan kraxmal donachali fraktsiyaning non mahsulotlarini
saqlash jarayonida eskirishiga ta’sirini o’rganish tagazo etiladi.

§3.4 Novvoylik bug’doy unidagi Kichik o’lchamli va mexanik
shikastlangan kraxmalli fraktsiyaning non mahsulotlarini
saqlash davomidagi «eskirish» jarayoniga ta’siri

Respublikamiz aholisining ovqgatlanish ratsionida non mahsu-
lotlarini iste’'mol qilish darajasi yuqori ekanligi, ularni ishlab chiqa-
rishda yuqori sifatga ega bo’lishi bilan birga, saqlash davomida
eskirish jarayonini ham o’rganishni taqazo etadi. Shuningdek, non
mahsulotlarining eskirishi kraxmal donachalari, ya’'ni amilopektin-
ning retrogradatsiyasi bilan bog'ligligi hamda yoz oylaridagi issiq
iglim sharoitida saqlash murakkabligi sababli, mazkur tadqiqotda
ularni o'rganish muhimdir. Shuning uchun novvoylik bug’doy
unidagi kichik o’lchamli va mexnik shikastlangan kraxmal
donachalarining non mahsulotlarini saqlash davomidagi «eskirish»
jarayoniga ta’siri quyidagi ketma-ketlikda amalga oshirildi.

Dastlab, tadqiqot ob’ekti sifatida tanlab olingan mabhalliy
bug'doy donidan tortilgan hamda import qilingan oliy va birinchi
navli novvoylik un namunalarining kichik o’lchamli va mexanik
shikastlagan kraxmal donachalari ajratilgan fraktsiyalardan
namunaviy non pishirilib, 24 coat saqlanganidan so’ng organoleptik
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baholandi. Olingan natijalar 3.7-jadvalda keltirilgan.
3.7 - jadval
Novvoylik bug’doy unidan 10 Kichik granulometrik fraktsiya
ajratilishining non organoleptik sifatiga ta’siri

Un namunalari

. Birinchi Birinchi
Qoliplinon | QOliy navli un Oliy navli
_ navli un _ navli un
Nonning sifat | Baho, uchun (mahalliy) _ un (import) |
(mahalliy) (import)
ko’rsatkichlari | ball
= = = =
518 2 |82 ¢ |88 ¢ |8 B ¢
S|ES|s|ES|5|8E S5k ¢
ki| kii |8 |E 82 |8 |E 2 |8 |E 2 |8 E 2
Z (e} Z (e Z [} Z P
— — — —
Shakli 1-5 | 2 2-10 6 6 6 6 8 6 8 8
Qobig’'ining
1-5 | 2 2-10 5 6 5 6 8 6 8 6
rangi
Qobiq
yuzasining 1-5 | 2 2-10 5 6 5 6 8 8 8 8
holati
Mag’zining
1-5 | 5 5-25 | 20 20 18 18 24 22 22 | 20
holati
Non mag'zining
1-5 | 3 3-15 | 12 14 12 14 13 14 13 | 12
g'ovakligi
Xushbo'yligi 1-5 | 3 3-15 | 10 10 10 10 11 12 11| 10
Ta’'mi 1-5 | 3 3-15 | 10 10 10 10 10 10 10 | 10
Non sifatining
20-100 | 68 72 66 70 82 78 80 | 74
bahosi, ball

Organoleptik sifat ko’rsatkichlarini baholashda bug’doy unidan
tayyorlanadigan non mahsulotlari sifatini baholash uchun
qo’llaniladigan 100-balli tizimdan foydalanildi:

C=ki.xi (3.1)
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bu yerda: C - non sifatining bahosi, ball; ki - har bir ko’rsatkich-
ning salmogqlilik koeffitsienti; xi - har bir ko’rsatkichning 5-balli
shkala bo’yicha bahosi, ball; i - nonning sifat ko’rsatkichlari (i = 1, 2,
3...n); n - ko’rsatkichlar soni.

Shunga ko’ra, non mahsulotining har bir sifat ko’rsatkichi
yuqorida keltirilgan 5-balli shkalalar asosida ballar bilan baholandi.
Bunda har bir ko’rsatkichning 5-balli shkala bo’yicha bahosini shu
ko'rsatkichga tegishli salmogqlilik Kkoeffitsientiga ko’paytirilib,
olingan natijalar jamlandi. Tizimga asosan ballar shunday jamlan-
ganda eng yuqori sifatga ega bo’lgan ideal non mahsulotining bahosi
100 ballga teng bo’ladi.

Jadvalda keltirilgan tajriba natijalaridan ko’rinib turganidek,
mahalliy un namunlarining nazoratnikiga nisbatan kichik o’lchamli
va mexanik shikastlangan kraxmal donachalari ajratilgan fraktsiya-
sida 4 ball yuqoriligini ko’rsatdi. Import gilingan un namunalarida
kichik o’lchamli va mexanik shikastlangan kraxmal donachalari
ajratilgan fraktsiyada nazoratnikiga nisbatan mos ravishda 4 va 6
ballga pasayishi kuzatildi. Bundan xulosa qilish mumkinki, kichik
o’'lchamli va mexanik shikastlangan kraxmal donachalarini kuchli
yuqori navli novvoylik un turkumlaridan ajratish magsadga muvofiq
emas, kuchsiz un turkumlaridan esa ajratish talab etilishini
ko'rsatdi.

Tadqiqotlarimiz davomida oliy navli novvoylik un turkumlari-
dan 10 mkmdan kichik granulometrik fraktsiyaning nonni saglashda
uning eskirishi jarayoniga ta’sirini nonning yangilik ko’rsatkichi
darajasi, non mag’'zining namligi, suvda bo’kishi, uvoqlanish darajasi
hamda penetrometrik ko’rsatkichlar o’zgarishlarini aniqlash orqali
o’rganildi (3.10 - 3.13 rasmlar). Bunda non namunalarini saqlash
sharoiti bir xil bo’lib, saqlash harorati 20£2°C ni, havoning nisbiy
namligi esa 75£2% ni tashkil etd.i.
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0 2 4 6 8 1012 1416 18 20 22 24 26 28 30 32 34 36 38 40 42 44 46 48 50

0

NONNI SAQLASH MUDDATI, SOAT

=== nazorat (mahalliy) ——g— 10 mkmdan yuqori (mahalliy)
—f$¢ . nazorat (import) === 10 mkmdan yuqori (import)

3.10 - rasm. Non namunalarini saqlashda yangilik
ko’rsatkichi darajasining o’zgarishlari (ballarda)

2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 30 32 34 36 38 40 42 44 46 48 50
NONNI SAQLASH MUDDATI, SOAT

=@ nazorat (mahalliy) 10 mkmdan yuqori (mahalliy)
—¢ « nazorat (import) =—@®— 10 mkmdan yuqori (import)

3.11 - rasm. Non namunalarini saqlashda ular mag'zi
namligining o’zgarishlari (% larda)
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NONNING UVOQLANISHI, %

8
7
6
5
4
3
2
1
0
0 2 4 6 8 1012 14 16 18 20 22 24 26 28 30 32 34 36 38 40 42 44 46 48 50
NONNI SAQLASH MUDDATI, SOAT
==@= nazorat (mahalliy) ==d#— 10 mkmdan yuqori (mahalliy)
== < pazorat (import) =@ 10 mkmdan yuqori (import)
3.12 - rasm. Non namunalarini saqlashda ular mag’'zining
uvoqlanishi (%)
8
7,5
.
6,5

[ep}

BO'KISHI, ML/G
o1
(SIS,

>
[y

3,5

3
2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 30 32 34 36 38 40 42 44 46 48 50

NONNI SAQLASH MUDDATI, SOAT

=@ nazorat (mahalliy) == + 10 mkmdan yuqori (mahalliy)
== nazorat (import) === |0 mkmdan yugqori (import)

3.13 - rasm. Non namunalarini saqlashda ular mag’zining

bo’kuvchanligi (ml/g)
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3.14-rasmda keltirilgan penetrometrik tadgiqotlarning natijala-
ridan ko’rinib turibdiki, yuqori navli mahalliy novvoylik un turkum-
laridan 10 mkmdan kichik o’lchamli granulometrik fraktsiyani
ajratish orqgali saqlashda eskirish jarayonini sekinlashtirishga
erishiladi. Import gilingan navli un turkumlaridan kichik o’lchamli
va mexanik shikastlangan kraxmal donachalarini ajratish magsadga
muvofiq emasligini ko’rsatdi. Saglash davomida non mag’zining
namligi, suvda bo’kish va uvoqlanish darajalaridagi o’zgarishlar ham
penetrometrik tadqiqot natijalarini tasdiglaydi.
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71 - 66 68
63
60
61 -
- 53
51 -
41 -
31 -
21 -
11 -
1 J
1 2 3 4

M 24 cosT " 48 coat

Umumiy deformatsiya, AH ,,m

1- Un nazorat (Mahalliy); 2-10 mkmdan katta (Mahalliy). 3-Un nazorat (Import);
4-10 mkmdan katta (Import).

3.14 - rasm. Non namunalarini saqlashda ular mag'zi
penetrometrik ko’rsatkichlarining o’zgarishlari
Yugori navli novvoylik un turkumlaridan 10 mkmdan kichik
o’'lchamli granulometrik fraktsion tarkibni ajratish O’zbekiston
Respublikasi Fanlar Akademiyasining M.T.0’razboyev nomidagi me-
xanika va inshootlar seysmik mustahkamligi institutida laboratoriya
sharoitida markazdan qochma havo separatorida amalga oshirildi.
Granulometrik fraktsion tarkibdan ajratilgan un namunalaridan

Buxoro muhandislik-texnologiya va Toshkent kimyo-texnologiya
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instituti hamda «OLTIN BOSHOQ ISSIQ NONI» MCH] novvoylik
korxonasida non mahsulotlari tayyorlash hamda ularni saqlashdagi
o’zgarishlarni tekshirish bo’yicha o’tkazilgan ishlab chiqarish sinov
tajribalari taklif etilgan usulning samarali ekanligini tasdiqgladi.

Uchinchi bob bo’yicha xulosalar

Navli novvoylik bug’doy uni zarrachalarining yirikligi va 10
mkmdan kichik o’lchamli granulometrik fraktsion tarkibining un
novvoylik xossalariga ta’siri eksperimental o’rganilishi natijasida,
mahalliy unning nazorat namunalarida, import gilingan namunalar-
nikiga nisbatan kichik o’Ichamli va kraxmalning mexanik shikastlan-
ganlik darajasi navlar bo’yicha mos ravishda 3,4 va 3,9 birlikka
ortiqligi aniqlandi.

Novvoylik bug’doy uni tarkibidagi 10 mkmdan kichik o’lchamli
granulometrik fraktsiyaning xamir reologik xossalariga ta’siri o’rga-
nilishi natijasida yuqori navli kuchsiz novvoylik un turkumlari tarki-
bidagi 10 mkmdan kichik o’lchamli granulometrik fraktsiyani ajra-
tish magsadga muvofiqgligi aniqlandi. Bunda bajarilgan alveografik
va penetrometrik tadqiqot natijalari 10 mkmdan kichik o’lchamli
granulometrik fraktsiya ajratilgan un namunasidan tayyorlangan
xamirning reologik xossalari yaxshilanishini, bunday xamirdan
tayyorlangan non mahsulotlarini saqlashda wularning yangilik
darajasi yaxshi saqlanishini (tez eskirmasligini) ko’rsatdi.

Mahalliy bug’doy don turkumlaridan tortilgan navli novvoylik
un namunalaridan 10 mkmdan kichik o’lchamli granulometrik
fraktsiyani ajratish natijasida non hajmi nazorat namunalariga
nisbatan 50-90 sm? ga, solishtirma hajmi 0,67-0,73 g/sm3 ga, mag’z
g'ovakligi 11% ga, H/D ko'rsatkichi 0,11 birlikka, non sifati
organoleptik bahosining 8 ballga yaxshilanishi aniglandi.

Ushbu tadqiqot natijalariga asoslanib keyingi bobda novvoylik
bug'doy uni tarkibidan ajratilgan kichik o’Ichamli va mexanik shi-
kastlangan kraxmalli fraktsiyaning unli qandolat mahsulotlarining
texnologik va organoleptik ko’rsatkichlariga ta’siri o’rganildi.
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IV.NOVVOYLIK BUG’'DOY UNI TARKIBIDAN AJRATILGAN KICHIK
O’LCHAMLI VA MEXANIK SHIKASTLANGAN KRAXMALLI
FRAKTSIYANING UNLI QANDOLAT MAHSULOTLARINI ISHLAB
CHIQARISHDAGI AHAMIYATI

Yugori navli novvoylik unini tortishda hosil bo’ladigan mexanik
shikastlangan kraxmal donachalari migdorining texnologik xossa-
larga qanday ta’sir qilishini tushunish, o’nlab yillar davomida non
mahsulotlari ishlab chiqarish sanoatining juda muhim talabi bo’lib
kelgan. Buni hisobga olgan holda, mexanik shikastlangan kraxmal
donachalarini batafsil o’rganish kerak. Mexanik shikastlangan
kraxmal donachalarining novvoylik un tarkibida me’yordan ortishi
quyidagi o’'zgarishlarga olib kelishi mumkinligi aniglandi: xamir
gorish jarayonida suvning dastlabki singishini oshirishi natijasida
kleykovina hosil bo’lishini jadallashtiradi; xamirning mustahkamligi
pasayishi natijasida, gazni ushlab turish qobiliyatini yo’qotadi. Bu
esa ba’zi unli gqandolat mahsulotlarini ishlab chigarishda muhim
ahamiyatga ega.

§4.1 Kichik o’lchamli va mexanik shikastlangan kraxmalli un
fraktsiyasining unli gandolat xamirining xossalariga hamda
tayyor mahsulotning fizik-kimyoviy ko’rsatkichlariga ta’siri

Turli xil pechene, galet va krekerlarni ishlab chiqarishda xamir
asosiy dastlabki yarim tayyor mahsulot hisoblanadi. Tayyor
mahsulot sifat ko’'rsatkichlarida xamir qorish texnologiyasi muhim
ahamiyatga ega.

Ma’lumki, xamir xossasiga xom ashyoning alohida turlari,
aynigsa un zarrachalarining o’lchamlari sezilarli ta’sir ko’rsatadi.
Yirik zarrachali un kichik nisbiy yuzaga ega, shuning uchun bunday
unning kleykovinasi ancha sekin bo’kadi. Unning bu xususiyatidan
pechenening ayrim navlari uchun kamroq shakar va yog’ sarflab
plastik xamir tayyorlashda foydalaniladi.

Turli xil unli qandolat mahsulotlari xamiri har xil, ayrim hol-

larda mutlaqo teskari xossalarga ega bo’ladi. Ya’'ni, qandli pechene
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va shirmoy pechenelarining ko’pgina turlarida xamir plastik
xususiyatga, beriladigan shaklni tez oladigan va yaxshi saglaydigan
bo’lishi talab etilsa, cho’zma (oddiy) pechene, galet va krekerlarning
xamirlari esa qayishqog-elastik bo’ladi va mexanik ta’sir
to’xtatilgandan so’'ng dastlabki shaklini tez tiklashi mumkin. Shuning
uchun dastlab Respublikamizning turli tegirmonlarida tortilgan
birinchi navli un namunlari tanlanib, ularining fizik-kimyoviy sifat
ko’rsatkichlari aniglandi va olingan natijalar 4.1-jadvalda keltirilgan.

4.1-jadval

Mahalliy bug’doy don turkumlaridan tortilgan birinchi
navli novvoylik un namunalarining fizik-kimyoviy sifat
ko'rsatkichlari

Tushis
Rang birlik Kleykovina h soni
ko’rsatkichi _ qayishqoqli . . | (PCHP-
Kleyk Naml
Un namunalari | (SKIB-M meiy d‘;:r;j gi (IDK ar(; g
asbobi d ° asbobi ° asbobi
birligi) birligi) bir-
ligi)
«DON-XALQ
4 2 1 13.1
RIZQI» A] 8 8 8 3 396
B h
«Buxorodonmahs 46 26 88 13.5 | 473
u-lotlari» AJ
«DUNYO-M» A 45 25 95 13.2 547

Olingan natijalardan Kko’rinadiki,

un namunalarning fizik-

kimyoviy sifat ko'rsatkichlari turlichadir. Ushbu un namunalaridan
unli gandolat mahsulotlari tayyorlashda novvoylik bug’doy unidan
ajratib olingan 10 mkmdan kichik o’lchamli granulometrik fraktsiya-
sining tayyor mahsulot sifatiga ta’siri eksperimental o’rganildi.
Bunda 10 mkmdan kichik o’lchamli granulometrik fraktsiya pechene
tayyorlashda qo’llaniladigan navli novvoylik bug’doy unining gandli,
shirmoy va cho’zma pechenelar retsepturasidagi miqdoriga nisba-
tan 5-20% gacha qo’shildi.
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Pechene namunalari «Shaxmatli» qandli pechenesi, «Yulduz»
shirmoy pechenesi va «Sport» cho’zma pechenelarining 4.2-4.4-
jadvallarda keltirilgan retsepturalari asosida tayyorlandi.

4.2-jadval
«Shaxmatli» qandli pechenesining retsepturasi
1 t gandli pechene ishlab
Quruq chiqarish uchun
Xomashyolar moddalarnin xomashyolar sarfi, kg
g miqdori, % quruq
astholda moddalarda
1-navli bug’doy uni 85,5 670,2 573,0
Makkajuxori kraxmali 87,0 49,6 43,2
Shakar kukuni 99,85 217,8 217,5
Invert giyomi 70,0 30,2 21,1
Margarin 84,0 110,6 92,9
Melanj 27,0 33,5 9,0
Oshpazlik tuzi 96,5 4,9 4,7
Natriy bikarbonat 50,0 5,0 2,5
Ammoniy karbonat - 0,9 -
Essentsiya - 2,7 -
Jami - 1125,4 963,9
Mahsulotning chiqishi 95,0 1000,0 950,0
4.3-jadval
«Yulduz» shirmoy pechenesining retsepturasi
Qurug 1 t shirmoy pechene ishlab chiqarish
. uchun xomashyolar sarfi, kg
Xomashyolar moddalarning qurug
miqdori, % asl holda moddalarda

Yarim tayyor mahsulotlaridan olinadigan tayyor mahsulot retsepturasi:

1 tuchun
Pechene 95,5 673,2 642,9
Povidlo 66,0 2244 148,1
Sir 80,0 123,0 98,4
Jami - 1020,6 889,4
Chiqishi 87,16 1000,0 871,6
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Yarim tayyor mahsulot - pechene retsepturasi 673,2 kg uchun
Oliy navli bug’doy uni 85,5 478,9 409,4
Margarin 84,0 82,5 69,4
Shakar kukuni 99,85 163,7 163,4
Melanj 27,0 33,0 8,9
Oshpazlik tuzi 96,5 3,0 2,9
Natriy bikarbonat 50,0 4.0 2,0
Vanilin - 0,1 -
Jami - 765,2 656,0
Chiqishi 87,16 673,9 776,0
Yarim tayyor mahsulot - qiyom retsepturasi 123,0 kg uchun
Shakar kukuni 99,85 91,6 91,4
Kakao kukuni 95,0 9,4 9,0
Jami - 101,0 100,4
Chiqishi 78,0 123,0 98,4
4.4-jadval

«Sport» cho’zma pechenesining retsepturasi

1 t cho’zma pechene ishlab
Quruq chigarish uchun xom
Xom ashyolar moddalar-ning ashyolar sarfi, kg
miqdori, % quruq
astholda moddalarda
1-navli bug’doy uni 85,5 739,9 632,6
Makkajuxori kraxmali 87,0 55,4 48,2
Shakar kukuni 99,85 144,3 144,1
Invert giyomi 70,0 14,8 10,4
Margarin 84,0 88,8 74,6
Melanj 27,0 29,6 8,0
Oshpazlik tuzi 96,5 5,5 5,3
Natriy bikarbonat 50,0 7,4 3,7
Patoka 78,0 18,5 14,4
Jami - 1104,2 941,3
Mahsulotning chiqgishi 93,0 1000,0 930,0
Pechene namunalarini tayyorlash tajribalaridan olingan

natijalar 4.5-4.7-jadvallarda keltirilgan.
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ajratib olingan 10 mkmdan Kichik o’lchamli granulometrik fraktsion tarkibning ta’siri

4.5-jadval
«Shaxmatli» qandli pechenesining texologik sifat ko’rsatkichlariga novvoylik bug’doy unidan

Unli gandolat mahsulotlari

Ko'rsatkichlar nomi

tayyorlangan un namunasi va Umumiy Quruq
go’llanilgan unga nisbatan Namligi, gandlar moddalarga Ishqoriylik, | Bo’kuvchanlik, | Zichligi,
go’shimcha kichik fraktsiyaning % massasining | nisbatan yog’ gradus % g/sm3
miqdori, % hisobida ulushi, % ulushi, %
Nazorat 9,3 23,21 9,46 1,92 186 0,60
«DON-XALQ 5 9,2 23,23 9,43 1,91 194 0,59
10 9,2 23,24 9,43 1,91 205 0,57
RIZQI» A]
15 9,2 23,26 9,43 1,92 207 0,54
20 9,3 23,26 9,43 1,91 207 0,41
Nazorat 9,3 23,23 9,44 1,92 181 0,61
«Buxoro 5 9,3 23,23 9,44 1,92 190 0,60
donmahsulotlari» 10 9,3 23,25 9,42 1,9 200 0,59
A] 15 9,2 23,26 9,43 1,91 203 0,54
20 9,2 23,26 9,43 1,91 203 0,40
Nazorat 9,3 23,22 9,44 1,9 180 0,60
5 9,4 23,25 9,44 1,91 191 0,59
«DUNYO-M» A] 10 9,4 23,25 9,44 1,91 199 0,58
15 9,4 23,26 9,43 1,92 200 0,55
20 9,4 23,27 9,44 1,91 200 0,39




4.6-jadval
«Yulduz» shirmoy pechenesining texologik sifat ko’rsatkichlariga novvoylik bug’doy unidan
ajratib olingan 10 mkm dan Kichik o’lchamli granulometrik fraktsion tarkibning ta’siri

Unli gandolat mahsulotlari

Ko'rsatkichlar nomi

tayyorlangan un namunasi va Umumiy Quruq
go’llanilgan unga nisbatan Namligi, gandlar moddalarga Ishqoriylik, | Bo’kuvchanlik, | Zichligi,
go’shimcha kichik fraktsiyaning % massasining | nisbatan yog’ gradus % g/sm3
miqdori, % hisobida ulushi, % ulushi, %
Nazorat 15,79 35,94 8,49 1,83 156 0,59
«DON-XALQ 5 15,79 36,96 8,48 1,82 158 0,58
10 15,78 36,97 8,48 1,83 159 0,57
RIZQI» A]
15 15,78 36,97 8,48 1,82 166 0,54
20 15,76 36,98 8,48 1,82 166 0,41
Nazorat 15,80 35,93 8,46 1,82 154 0,59
«Buxoro 5 15,81 35,94 8,47 1,82 155 0,58
donmahsulotlari» 10 15,79 35,96 8,46 1,84 161 0,57
A] 15 15,77 35,98 8,46 1,82 167 0,54
20 15,77 35,98 8,46 1,81 167 0,41
Nazorat 15,76 35,94 8,48 1,82 151 0,59
5 15,76 36,07 8,48 1,82 153 0,58
«DUNYO-M» A] 10 15,75 36,14 8,47 1,82 159 0,57
15 15,75 36,24 8,47 1,82 166 0,54
Nazorat 15,79 35,94 8,49 1,83 156 0,59




ajratib olingan 10 mkmdan Kichik o’lchamli granulometrik fraktsion tarkibning ta’siri

4.7-jadval
«Sport» cho’zma pechenesining texologik sifat ko’rsatkichlariga novvoylik bug’doy unidan

Unli gandolat mahsulotlari

Ko'rsatkichlar nomi

tayyorlangan un namunasi va Umumiy Quruq
go’llanilgan unga nisbatan Namligi, gandlar moddalarga Ishqoriylik, | Bo’kuvchanlik, | Zichligi,
go’shimcha kichik fraktsiyaning % massasining | nisbatan yog’ gradus % g/sm3
miqdori, % hisobida ulushi, % ulushi, %
Nazorat 8,73 16,24 7,51 1,83 184 0,67
5 8,71 16,27 7,51 1,83 184 0,65
«DON-XALQ 10 8,69 16,28 7,51 1,83 185 0,61
RIZQI» A]
15 8,69 16,31 7,52 1,85 186 0,55
20 8,64 16,31 7,51 1,85 186 0,49
Nazorat 8,71 16,26 7,53 1,84 179 0,69
«Buxoro 5 8,72 16,28 7,52 1,84 180 0,63
donmahsulotlari» 10 8,7 16,30 7,52 1,84 182 0,62
A] 15 8,7 16,36 7,52 1,845 183 0,56
20 8,7 16,36 7,52 1,85 183 0,49
Nazorat 8,69 16,28 7,53 1,85 176 0,69
5 8,69 16,29 7,53 1,84 179 0,66
«DUNYO-M» A] 10 8,68 16,34 7,53 1,84 180 0,62
15 8,68 16,38 7,52 1,84 183 0,57
20 8,67 16,38 7,52 1,84 183 0,48




Tajriba natijalaridan ko'’rinib turganidek, navli novvoylik
bug’doy uniga nisbatan qo’llanilgan qo’shimcha kichik fraktsiyaning
barcha ulushlarida gandlj, shirmoy va cho’zma turdagi pechenelarning
bo’kuvchanligi nazoratga nisbatan mos ravishda 21%, 13% va 7%
gacha ortadi, zichlik ko’rsatkichi esa 0,22 g/sm3, 0,18 g/sm3 va 0,21
g/sm3 gacha pasayadi. Zichlikning ma’lum darajagacha pasayishi
gandli va shirmoy pechenelar uchun ijobiy ahamiyatga ega bo’lsa,
cho’zma pechenelar uchun salbiy ta’sir hisoblanadi. Shu bilan birga,
zichlikning keskin pasayishi ham barcha turdagi pechenelar uchun
magsadga muvofiq emas, chunki bu ularning mexanik mustahkamli-
gini keskin tushirib, qadoglash va tashish paytida maydalanib
ketishiga sabab bo’ladi. Jadvallardagi natijalar shuni ko’rsatadiki,
novvoylik bug’'doy unidan ajratib olingan 10 mkmdan kichik
o’'lchamli va shikastlangan kraxmalli fraktsiyani 15% dan yuqori
miqdorda qo’shish zichlikning aynan shunday keskin pasayishiga
sabab bo’ladi. Bundan shunday xulosa qilinadiki, cho’zma pechene
retsepturasiga novvoylik bug'doy wunidan ajratib olingan 10
mkmdan kichik o’lchamli va shikastlangan kraxmalli fraktsiyani
go’llash tavsiya etilmaydi, qandli va shirmoy pechenelar retseptura-
sida esa navli bug’doy unining 15% gacha miqdorini novvoylik
bug’doy unidan ajratib olingan ushbu fraktsiya bilan almashtirish
magsadga muvofiqdir. Ammo unli gandolat mahsulotlarining sifatini
baholashda fizik-kimyoviy ko'rsatkichlargina yetarli emasligi tufayli
ularning organoleptik ko'rsatkichlarini ham tahlil qilish taqazo
etildi.

§4.2 Kichik o’lchamli va mexanik shikastlangan un
fraktsiyasining unli gandolat mahsulotlari organoleptik
ko'rsatkichlariga ta’siri

Ma’lumki, xamir qorishda kichik o’Ichamli va mexanik shikast-
langan kraxmal donachalari undagi amilolitik fermentlarga ta’sir-
chanligi yuqoriligi tufayli ortigcha dekstrin va oligosaxaridlar hosil
bo’lishiga olib keladi.

91



4.8-jadval

«Shaxmatli» qandli pechenesining organoleptik ko’rsatkichlariga novvoylik bug’doy unidan
ajratib olingan 10 mkmdan Kichik o’lchamli granulometrik fraktsion tarkibning ta’siri

Ko’rsatkich-

10 mkm dan Kichik o’lchamli granulometrik fraktsiyaning un

massasiga nisbatan

nine nomi Nazorat ulushi, %
8 5 10 15 20
) Biroz ezilgan, shaklini
Pechene nomiga _ _ L _ i
) ) Pechene nomiga xos, ezilmagan, to’g’ri shaklda, pechene chetlari yo’qotgan, pechene
Shakli x0s, ezilmagan, , . 1
. tekis chetlari yopishib
to’g’ri shaklda
qolgan
. s : : Yuzasi xiralashgan
Yuzasining | Silliq yuzali, rasmi s .. e . e :
_ _ L Yuzasi silliq, rasmi aniq ko’rinadi, kuymagan va shishmagan. ko’rinishga ega, rasmi
holati aniq ko’rinadigan. _ _ _
aniq sezilmaydi.
Pechene nomiga
Rangi x0s, biroz to’q Pechene nomiga xos tusda, to’qroq rangga ega

rangda

Hidi va ta’'mi

Pechene nomiga
x0s begona hid va

Pechene nomiga xos begona hid va ta’'mlarsiz

Sinig’ining
ko’rinishi

ta'mlarsiz
Bir tekisda zich Zichlashgan
g’ovaklikda, strukturaga ega,

bo’shliglarsiz va
qorilmay qolgan
un izlarisiz

Bir tekis zichlikda pishgan, bo’shliglarga va qorilmay qolgan un
izlariga ega emas

bo’shliglarsiz va
gorilmay golgan un
izlarisiz




4.9-jadval

«Yulduz» shirmoy pechenesining organoleptik ko’rsatkichlariga novvoylik bug’doy unidan
10 mkmdan Kichik o’Ichamli granulometrik fraktsion tarkibning ta’siri

ajratib olingan

_ 10 mkm dan Kichik o’lchamli granulometrik fraktsiyaning un
Ko'rsatkich- . i .
] ) Nazorat massasiga nisbatan ulushi, %
ning nomi
5 10 15 20
Pechene : :
_ Yoyilgan, ezilgan
nomiga xos,
: : : ) s shaklda,
_ ezilmagan, Pechene nomiga xos, ezilmagan, to’g’ri shaklda, pechene _
Shakli . . shishlarga ega,
to’g’ri shaklda, chetlari tekis _
pechene chetlari
pechene opishgan
chetlari tekis YOPISHS
Yuzasi dag’al,
Silli I .
Yuzasining i 3./uza.1 : Yuzasi sillig, rasmi aniq ko’rinadigan, kuymagan, ra,ls.ml anlq.
_ rasmi aniq _ ko'rinmaydi,
holati . shishmagan
ko'rinadigan. kuymagan,
shishmagan
Pechene Qoraygan tusda.
Ranei nomiga xos, Pechene nomiga xos, turli tuslarda. Pechene chetlari Pechene chetlari
& biroz to’'q biroz to’q rangda to’qroq rangga
rangda ega.




Pechene

nomiga xos
Hidi va ta’'mi 5 _ Pechene nomiga xos begona hid va ta’'mlarsiz
begona hid va
ta’'mlarsiz
Bir tekisda zich
G’ovakligi bir
g’ovaklikda, 8

Sinig’'ining

bo’shliglarsiz

Bir tekis g’ovaklikda pishgan, bo’shliglarsiz va qorilmay

tekisda emas,

ichlashgan,
ko’rinishi va qorilmay golgan un izlarisiz “Ie .as .gan
qolgan un kichik
- larisiz bo’shliglarga ega
4.10-jadval

«Sport» cho’zma pechenesining organoleptik ko’rsatkichlariga novvoylik bug’doy unidan

ajratib olingan

10 mkmdan Kichik o’lchamli granulometrik fraktsion tarkibning ta’siri

Ko'rsatki 10 mkm dan Kichik o’Ichamli granulometrik fraktsiyaning un massasiga
ch-ning Nazorat nisbatan ulushi, %
nomi 5 10 15 20
Pechene Ezilgan, shaklini
Shaldi nomiga xos, Pechene nomiga xos, ezilmagan va shishmagan, pechene | biroz yo’qotgan,
ezilmagan, chetlari tekis pechene chetlari
shishmagan, notekis




pechene
chetlari tekis

Yuzasinin
g holati

Sillig yuzali,
aniq
ko’rinadigan
teshiklarga ega

Yuzasi sillig, aniq ko'rinadigan teshiklarga ega

Dag’al yuzali,
teshilgan joylari
ezilgan

Rangi

Pechene
nomiga xos, bir
tekis och sariq

rangda

Pechene nomiga xos, bir tekis och sariq rangda

Hidi va
ta’'mi

Pechene
nomiga xos
begona hid va
ta’'mlarsiz

Pechene nomiga xos begona hid va ta’'mlarsiz

Sinig'ining
ko’rinishi

Bo’shliglarsiz
va qorilmay
golgan un
izlarisiz
gatlamli
strukturaga ega

Bo’shliglarsiz va qorilmay qolgan un izlarisiz qatlamli
strukturaga ega

Zichlashgan
siniqqa ega,
gatlamlari yaxshi
sezilmaydi.




Shuning uchun kichik o’lchamli va mexanik shikastlangan krax-
mal donachali fraktsiyaning unli gandolat mah-sulotlarining organo-
leptik ko'rsatkichlariga ta’sirini eksperimental o’rganish muhim.

Unli gandolat mahsulotlarining organoleptik ko'rsatkichlari (shakli,
yuzasi, rangi, ta'mi va hidi) mahsulot sifatini baholashda mu-him
ahamiyatga ega. Agar ular standartlar talablariga javob berma-sa,
mahsulot nostandart hisoblanadi. Shuning uchun §4.1 da anig-langan
texnologik  ko'rsatkichlar organoleptik ko’rsatkichlarga mos-ligi
aniqlandi. Tajribadan olingan natijalar 4.8-4.10-jadvallarda kel-tirilgan.

To’rtinchi bob bo’yicha xulosalar

Novvoylik bug'doy uni tarkibidan ajratilgan 10 mkmdan kichik va
mexanik shikastlangan kraxmalli fraktsiyaning unli gandolat
mahsulotlarini ishlab chiqarishda muhim texnologik ahamiyatga egaligi
tadqiqotlar natijalaridan tahlil qilindi. Suundan kelib chiqgan holda,
ushbu bobda kichik o’lchamli va mexanik shikastlangan kraxmalli un
fraktsiyasining ba’zi unli gandolat mahsulotlarining fi-zik-kimyoviy,
organoleptik ko’rsatkichlariga ta’siri o’rganildi. Bunda navli novvoylik
bug’doy uniga nisbatan qo’llanilgan qo’shimcha 10 mkmdan kichik
fraktsiyaning tavsiya etilgan ulushlarida qandli, shirmoy va cho’zma
turdagi pechenelarning bo’kuvchanligi nazoratga nisbatan mos ravishda
21%, 13% va 7% gacha ortishi va ularning zichlik ko’rsatkichi esa 0,22
g/sm3, 0,18 g/sm3va 0,21 g/sm3 gacha pasayishi aniglandi.

Novvoylik bug’doy unidan ajratib olingan 10 mkmdan kichik
granulometrik fraktsiyani 15% dan yuqori migdorda qo’shish
gandli, shirmoy va cho’zma turdagi pechenelarning organoleptik
ko’rsatkichlarini pasayishiga olib kelishi aniqlandi.

Ushbu tadqiqot natijalariga asoslanib keyingi bobda novvoylik
bug’doy unidagi 10 mkmdan kichik granulometrik fraktsiyaning non
va unli gandolat mahsulotlarining chiqishiga hamda uning
texnologik sifat ko’rsatkichlariga ta’siri bo’yicha ishlab chiqarish
sharoitlaridagi tajriba-sinov natijalari va tadqiqot natijalarini
amalga oshirishning iqtisodiy samaradorligi ta’siri o’rganilgan.
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V. ISHLAB CHIQARISH SHAROITLARIDAGI TAJRIBA-SINOV
NATIJALARI

Olib borilgan ilmiy tadqiqotlar va eksperimental ishlanmalar
hamda novvoylik bug'doy unidagi kichik o’lchamli va mexanik
shikastlangan kraxmalli fraktsiyaning non chiqish unumiga hamda
uning texnologik sifat ko’rsatkichlariga ta’sirini ishlab chiqarish
sharoitidagi tajriba-sinovlari non va unli qandolat mahsulotlarini
ishlab chiqarishning samarali texnologiyasini ishlab chiqish
imkonini berdi.

§5.1 Kichik o’lchamli va mexanik shikastlangan kraxmalli
fraktsiyasi ajratib olingan novvoylik bug’doy uni
go’llanilishining non chiqish unumiga va sifatiga ta’siri bo’yicha
ishlab chiqarish sharoitlaridagi tajriba-sinovlari

Mahalliy bug’doy don turkumlaridan tortilgan navli novvoylik
unining novvoylik xossalarini oshirish maqgsadida uning tarkibidagi
10 mkmdan kichik granulometrik fraktsiyasi ajratilgan, nazorat va
10 mkmdan yirik granulometrik fraktsion tarkib namunalaridan
foydalanib «OLTIN BOSHOQ ISSIQ NONI» va «Pokiza non plus»
MCH] novvoylik korxonalarida ishlab chiqarish sharoitlarida sinov
tajribalari o’tkazildi (1,2-ilova). Non mahsulotlari uchun xamir
oparasiz uculda tayyorlandi. Sinov-tajriba natijalarining o’rtacha
giymatlari 5.1-jadvalda keltirilgan.

Korxonalarda olib borilgan ishlab chigarish sinov-tajriba
natijalarining o’rtacha giymatlari 5.1 - jadvalda keltirilgan.
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5.1-jadval
Nonning texologik sifat ko’rsatkichlariga novvoylik bug’doy uni tarkibidagi 10 mkmdan
Kichik granulometrik fraktsiyaning ta’siri

U Nonmi i N
. _ Non | Mag’izning| Non .onn.lng Nonning | Mag'izning o.nr.un.g _ on
namunalari Un o _ _ . | solishtirma ) . .| chiqishi, | sifatining
_ .| namligi, | kislotali- | hajmi, . H/D g’ovakligi, _
fraktsiyalari .. 3 hajmi, ) L % bahosi,
% ligi, °N sm ko’rsatkichi %
g/sm3 ball
Oliynavli | Nazorat | 43,15 3,3 565 2,44 0,70 68 1356 62
un
. 10 mkmd
(mahalliy) | ~° TEMEAR 455 3,2 641 3,06 0,82 80 1372 70
yuqori
Birinchi | Nazorat | 43,45 3,3 585 2.47 0,64 66 134,3 60
navli un
10 mkmd
(mahalliy) ;qulrian 43,25 3,3 624 | 3,05 0,72 76 135,5 69
Oliynavli | Nazorat | 43,5 3,3 722 3,52 0,76 75 138,2 78
un
10 mkmd
(import) Al 4415 3,3 714 3,42 0,62 69 137,1 73
yuqori
Birinchi | Nazorat | 43,55 3,3 711 3,66 0,73 73 1375 76
navli un s
. 10
(import) mEmaan - 4415 3,3 673 3,5 0,62 67 135,3 70
yuqori
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Korxonalarda olib borilgan ushbu sinov-tajriba natijalari,
Buxoro muhandislik-texnologiya instituti va Toshkent kimyo-
texnologiya instituti laboratoriyalarida olingan natijalar bilan (3.10-
jadval) korrelyatsiyaga ega ekanligini ko’rsatdi.

Shunday qilib, ishlab chigarish sinovlari va laboratoriya sharoit-
larida olib borilgan tadqiqotlar mahalliy bug’doy don turkumlaridan
tortilgan navli novvoylik uni tarkibidagi 10 mkmdan kichik va
mexanik shikastlangan kraxmal donachali fraktsiyani ajratish non
mahsulotlari chiqishini va sifatini mos ravishda sezilarli oshirishini
tasdiqlaydi.

§5.2 Novvoylik bug’doy uni tarkibidagi Kichik o’lchamli va
mexanik shikastlangan kraxmalli fraktsiyaning unli gandolat
mahsulotlari sifatiga ta’siri bo’yicha ishlab chiqarish
sharoitlaridagi tajriba-sinovlari

Mahalliy bug’doy don turkumlaridan tortilgan navli novvoylik
bug’doy unidan ajratib olingan 10 mkmdan Kkichik o’lchamli granu-
lometrik fraktsion tarkibning unli gandolat mahsulotlari fizik-kim-
yoviy sifat ko'rsatkichlariga ta’siri Buxoro shahridagi «Ko’ksaroy»
MCH] novvoylik korxonasida ishlab chiqarish sharoitlarida sinov
tajribalari orqali o’rganildi. Tajriba sinovlari uchun olingan birinchi
navli novvoylik unining: rang birlik ko’rsatkichi 57 birlikka,
kleykovina miqdori 25% ga, kleykovina qayishqoqligi IDK asbobi
ko’rsatkichining 91 shartli birligiga va namligi 12,9% ga tengligi
aniglandi. Shunga ko’ra, tayyorlangan unli gandolat mahsulotlari
(gandli, shirmoy va cho’zma pechenelar) namunalarining texnologik
sifat ko’rsatkichlari Buxoro muhandislik-texnologiya instituti ilmiy
laboratoriyasida tahlil qilindi. Tadqiqot natijalari quyidagi 5.2-
jadvalda keltirilgan.
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ajratib olingan

5.2-jadval
Unli gandolat mahsulotlarining texologik sifat ko’rsatkichlariga novvoylik bug’doy unidan
10 mkmdan Kichik o’Ichamli granulometrik fraktsion tarkibning ta’siri

Unli gandolat

mahsulotlarining nomi va

Ko'rsatkichlar nomi

— . , Quruq
40 llan,l lgr?m rnga .ms.batan Namligi, Umumiy (Iqa.ndlar moddalarga Ishqoriylik, | Bo’kuvchanlik, | Zichligi,
qo’shimcha kichik % massasining nisbatan yog gradus % g/sms
fraktsiyaning miqdori, % ulushi, % _
. . ulushi, %
hisobida

Nazorat 9,1 23,2 9,42 1,91 185 0,61

«Shaxmatli» 5 9,0 23,24 9,41 1,9 194 0,60

qandli 10 9,0 23,26 9,41 1,9 203 0,58

pechenesi 15 9,0 23,28 9,41 1,9 206 0,55

20 8,9 23,31 9,41 1,9 206 0,39

Nazorat 15,94 35,89 8,33 1,81 153 0,59

«Yulduz» 5 1591 36,06 8,33 1,81 158 0,58

shirmoy 10 1591 36,11 8,32 1,81 166 0,57

pechenesi 15 15,90 36,14 8,33 1,81 171 0,54

20 15,81 36,21 8,33 1,81 171 0,41

Nazorat 8,7 16,1 7,45 1,85 181 0,68

«Sport» 5 8,7 16,12 7,46 1,85 182 0,65

cho’zma 10 8,6 16,14 7,45 1,84 184 0,60

pechenesi 15 8,6 16,23 7,43 1,84 184 0,54

20 8,5 16,24 7,44 1,84 184 0,48
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«Ko’ksaroy» MCH] korxonasida ishlab chigarish sanoat-sinov
tajribasidan olingan natijalar Buxoro muhandislik-texnologiya insti-
tutining «0zig-ovgat mahsulotlari texnologiyasi» kafedrasi laborato-
riyasida olingan natijalar (4.5-4.7-jadvallar) bilan korrelyatsiyaga
ega ekanligini ko’rsatdi.

Beshinchi bob bo’yicha xulosa

Mahalliy bug’doy don turkumlaridan tortilgan navli novvoylik
un turkumlarining funktsional xossalarini oshirish maqgsadida ishlab
chiqarish sharoitlarida o’tkazilgan sinov tajribalarning natijalari
laboratoriya sharoitida olingan natijalarga hamda unli gandolat
mahsulotlarining fizik-kimyoviy va organoleptik ko’rsatkichlariga
ta’siri bo’yicha ishlab chiqarish sharoitlaridagi tajriba-sinovlarining
natijalari laboratoriya sharoitlarida olib borilgan tadqgiqotlarning
natijalariga mosligi aniglandi.
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UMUMIY XULOSALAR

Olib borilgan tadqgiqotlar natijalari mahalliy bug'doy don
turkumlaridan tortilgan navli novvoylik unlarning funktsional
xossalariga kleykovinaning miqdori va sifati bilan bir gqatorda uning
tarkibidagi 10 mkmdan kichik granulometrik fraktsiya (mexanik
shikastlangan kraxmalli fraktsiya) ahamiyatli ta’sir qilishini namo-
yon qildi. Tadgiqotlarni amalga oshirishda xomashyo, materiallar va
tayyor mahsulotlarni analitik hamda texnologik tahlil qilishning
mavjud standart va zamonaviy usullaridan foydalanilib navli
novvoylik uni hamda kichik o’lchamli va mexanik shikastlangan
kraxmal donachali fraktsiya tadqiqotlari rejalashtirildi va olingan
natijalar MathCAD paketidan foydalanib matematik tahlil gilindi.

Mahalliy novvoylik bug’doy uni navlari tarkibidagi kraxmal
donachalarining mexanik shikastlanganlik darajasi navlar bo’yicha
mos ravishda import namunalarga nisbatan 3,4-3,9 birlikka
yuqoriligi aniglandi. Mahalliy bug’doy doni turkumlaridan tortilgan
novvoylik uni namunalaridan 10 mkmdan kichik granulometrik
fraktsiyani ajratish natijasida non texnologik sifat ko’rsatkichlari:
nonning chiqishi 1,2-1,5% ga, hajmi nazoratnikiga nisbatan 35-75
sm® ga, solishtirma hajmi 0,50-0,58 g/sm3 ga, mag’iz g'ovakligining
11-14% ga, H/D ko'rsatkichi 0,12-0,13 birlikka va non sifati
organoleptik bahosi 8-9 ballga ortadi. Kichik o’lchamli (10 mkmdan
kichik) va mexanik shikastlangan kraxmalli un fraktsiyasini qandli
va shirmoy pechenelar ishlab chiqarishda un massasiga nisbatan
15% gacha qo’llashda xamirning reologik xossalari hamda tayyor
mahsulotning fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari yaxshilanadi va stan-
dart talabalariga mos keladi.

Mahalliy bug’doy doni turkumlaridan tortilgan navli novvoy-
lik unlaridan 10 mkmdan kichik o’lchamli va mexanik shikastlangan
kraxmalli granulometrik fraktsion tarkibni ajratish tayyor mahsulot
chiqishi va sifatining oshirish, asosiy xomashyo sarfining
kamaytirish imkoniyatini beradi.
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