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Annotatsiya

Ushbu maqola respublikamizda ishlab chiqarilayotgan non va non mahsulotlari sifatini yaxshilash maqsadida
asosiy xomashyo sifatida ishlatiladigan unning sifat ko'rsatkichlarini aniqlashdan iborat. Hozirgi kunda aholini non
mahsulotlariga bo‘lgan talabi kun sayin ortib bormoqda. Buning uchun tayyorlaydigan mahsulotimizning xomashyosini
sifat ko'rsatkichi muhim ahamiyat kasb etadi. Non mahsulotlarining sifati ularning energetik xossalari, oziqaviy va biologik
giymatga ega moddalar miqdori, oziqaviy zararsizligi, tashqi ko'rinishi, konsistensiyasi, ta’'mi va hidi kabi xossalarini
o‘rganish muhim ahamiyatga ega. So‘nggi yillarda mahalliy bug'doy navlaridan tortilgan unlarning nonvoylik xossalarining
pasayishi ishlab chiqarilayotgan non mahsulotlarining sifatini pasayishiga olib kelmoqda.

Non sifati xom ashyoning sifatiga, birinchi navbatda unning novvoylik xossalariga, non tayyorlash texnologik
jJarayonining alohida bosgqichlarini amalga oshirish usullari va rejimlariga, non mahsulotlarining sifatini yaxshilashga
mo’ljallangan maxsus qo‘shimchalar qo'llanilishiga bog'liq. Lekin hozirgi vaqtda non mahsulotlarini ishlab chiqarishda
ularning sifatini yaxshilash uchun tabiiy qo‘shimchalar bilan birgalikda, kimyoviy qo‘shimchalardan foydalanilmoqda. Bu
esa aholi orasida har xil kasalliklarni keltirib chiqarishi bilan birgalikda insonlar salomatligiga salbiy ta'sir ko‘rsatmoqda.
Biz fagatgina non va non mahsulotlari ishlab chiqarishda xom ashyoni sifatiga e'tibor beribgina qolmasdan, balki
yetishtirilayotgan bug'doy doniga berilayotgan agrotexnik jarayonga ham e'tibor qaratishimiz kerak.

AHHOMauyus

B 0daHHOU cmambe cmasumcs 3adada onpedenumb KayecmeeHHble rokasamesnu MyKu, UCMosb3yemol 8
Kayecmee OCHOBHO20 Cbipbsi 07l r08bIWeHUsT kKadecmea xneba u xnebobynoyHbix uzdenul, npou3eoduMbIX 8 Hawel
pecnybnuke. B Hacmoswee apems nompebHocmb HacerneHust 8 xrebobynoyHbIx u30enusx yeenuqueaemcsi ¢ Kaxobim
OHem. [na amoeo 6onbwoe 3HavyeHue umeem Ka4yecmeeHHbIl rnokasamersb Chipbsi Hawel npodykyuu. BaxHo usyvyeHue
Kavyecmea xsiebHbIx u3desuli, makux Kak ux aHepaemuyeckue ceolicmea, Koriu4yecmaso 8elecms, UMerouwux nuwesyr u
buonoauyeckyro yeHHocmb, nuuwesasi besonacHocmp, 8HeWHUU 8Ud, KOHCUCMEHYUS, 8KyC U 3anax. B nocrnedHue 200kl
CHUWXeHue xsieborekapHbIx ceolicme MyKU U3 MECMHbIX COPMO8 [MWEeHUUbI MPpUBENI0 K CHUXEHUK Kadecmea
8blrlyckaeMbix x11e600bynoyHbIx uzdenud.

Kauyecmeo xneba 3asucum om kavyecmea Cbipbs, 8 repsyto o4yepedb, om xnebornekapHbix ceolicme MyKu, om
criocobos U pexumos omoesibHbIX cmadull MexHOI02U4ecKkoz20 rpoyecca 6binedku xmeba, om MPUMEHEHUs
crieyuasibHbix 006a80K, npedHa3Ha4yeHHbIX 07 yrydueHuUst kadecmeo xsiebobynoyHbix usdenul. Ho e Hacmoswee
epemsi npu npouzgodcmee x1ebobynoyHbix u3denuld xumudeckue 0obasku UCMONb3YMCS CO8MECMHO C
HamyparbHbiMu dobaskamu 0115 yry4UweHUs ux kadecmea. Omo 8bI3bieaem pasnu4dHbie 3abonesaHusi cpedu HaceneHusi
U oka3blgaem HesamueHoe enusHue Ha 30oposbe nodel. lpu npouzsodcmee xneba u xnebobynoyHbix u3desnul
crnedyem obpawamb 8HUMAHUE HE MOJILKO Ha Kayecmeo ChIpbs, HO U Ha aspomexHUYeckull npouecc ebipawjusaHusi
3epHa nuweHuUbI.

Abstract

This article aims to determine the quality indicators of flour used as the main raw material in order to improve
the quality of bread and bakery products produced in our republic. Nowadays, the demand of the population for bakery
products is increasing day by day. For this, the quality indicator of the raw materials of our products is of great
importance. It is important to study the quality of bread products, such as their energy properties, the amount of
substances with nutritional and biological value, nutritional safety, appearance, consistency, taste and smell. In recent
years, the decrease in the baking properties of flour made from local wheat varieties has led to a decrease in the quality
of manufactured bread products.

The quality of bread depends on the quality of raw materials, first of all, on the baking properties of flour, on the
methods and regimes of the individual stages of the technological process of bread making, and on the use of special
additives designed to improve the quality of bread products. But at present, in the production of bread products, chemical
additives are used together with natural additives to improve their quality. This causes various diseases among the
population and has a negative impact on people's health. We should not only pay attention to the quality of raw materials
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in the production of bread and bakery products, but also pay attention to the agrotechnical process of the wheat grain
being grown.

Kalit so‘zlar: Kleykovina, shaffoflik, kuldorlik, non mahsulotlari, bug'doy uni, namlik, fizik-kimyoviy
ko'rsatkichlar,geometrik ko'rsatkichlar.

Knroyeenle cnoea: krelkoguHa, Mpo3payHOCmb, 30/1bHOCMb, X1eb606ynoyHbie u3desnus, MUWeHUYHas Myka,
8N1aXHoCmMb, (hU3UKO-XUMUYECKUE rTOKa3amersiu, 2eoMempuyeckue rnokasamersu.

Key words: Gluten, transparency, ashiness, bakery products, wheat flour, moisture, physico-chemical
indicators, geometric indicators.

KIRISH

Non mahsulotlari ishlab chigarishda un asosiy xomashyo hisoblanadi. Tegirmondan olib
kelingan un, uning zaxirasini (novvoylik korxonalarida yetti sutkalik zaxira) ta’minlovchi alohida
omborxonalarda saqlanadi. Bunday zaxira o'z vaqtida unning sifatini tekshirib, ishlab chigarishga
tayyorlash imkoniyatini beradi. Qulay sharoitlarda saglangan unning xossalari yaxshilanadi.

Non mabhsulotlari an’anaviy ravishda mamlakatimiz aholisi ovqatlanishida yetakchi o‘rinni
egallaydi. So‘nggi vyillarda bug‘doy donining novvoylik xossalari pasayishi va uning yuqori
mikrobiologik ifloslanishi natijasida non mahsulotlarining iste’'mol xususiyatlari va sifat
ko'rsatkichlariga salbiy ta'sir ko‘rsatmoqda. Mahalliy bug‘doy donidan tortiigan novvoy un
navlarining funksional xossalarini ozigaviy qo‘shimchalarsiz oshirishni takomillashtirish dolzarb
vazifalardan bo‘lib bormogda. Bunda bir qator fizik omillarni un navlariga yoki xamir tayyorlashda
go'llaniladigan suvga ta’sir ettirib, undagi o‘zgarishlarni o‘rganish orqali erishish mumkin.

Nonning sifatini oshirish asosan unning novvoylik xossalarini yaxshilash bilan bog‘liq.

Un qopsiz usulda ochiq yoki yopiq turdagi omborxonalarda saqglanadi. Yopiq turdagi
omborxonalar alohida binolarda yoki korxonaning ishlab chigarish binosining ichida joylashgan
bo‘lishi mumkin.

Unning novvoylik xossalarini yaxshilash birinchi navbatda qishlog xo‘jaligida amalga
oshiriladigan tadbirlar bilan bog‘liq.

Kuchli bug‘doyni ekishni ko‘paytirish, xususan, almashtirilib ekish, zarur o‘d‘itlarning
go'llash, don kasalliklari va zararkunandalariga garshi kurash, donni o'rib olishdan keyingi birlamchi
ishlov berishni o'z vagtida amalga oshirish shular jumlasiga kiradi.

Bug‘doy donini vyetishtirishda hosildorlikni oshirishga qaratilgan ilmiy tadqiqotlar va
agrotexnik tadbirlar natijasida uning novvoylik xossalarining pasayishi butun dunyoda
kuzatilayotganligi olib borilgan tadgiqot tahlillaridan ma’lum bo‘ldi [1], ushbu holat so‘nggi o‘n vil
ichida eng dolzarb ahamiyatga ega bo‘ldi. Bunda yetishtirilayotgan bug‘doy doni tarkibidagi
kleykovina migdori va sifati kabi novvoylik xossalari ahamiyatli o‘zgarishi aniglangan.

Donni gabul qilish, elevatorlarda donni tozalash, quritish va saqlashning ratsional usullari
hamda tartiblarini qo‘llash ham unning sifatiga ijobiy ta’sir qgiladi. Shular bilan birga tegirmonlarda
donning texnologik xususiyatlarini hisobga olgan holda tortish turkumlarini tuzish va donga namlik-
issiglik bilan ishlov berish va tortishning muvofiq rejimlarini qo‘llash muhim texnologik ahamiyatga
egadir.

ADABIYOTLAR TAHLILI VA METODOLOGIYA

Non mahsulotlari ishlab chiqaruvchi korxonalarni oldida butun mamlakat aholisini mavjud
don resurslaridan olinadigan mahsulotlar bilan ta’minlash va shuningdek, xaridorlarning talablariga
javob beradigan non mahsulotlari sifatini saglab qolish kabi qiyin vazifa turibdi. Bunda
iste’molchilarning talabidan kelib chiggan holda davlat standartlarga mos non mahsulotlarini ishlab
chigarish uchun ma’lum bir belgilangan migdordagi kleykovina bilan birgalikda ogsillari, uglevodlari,
lipidlari va fermentlariga bog‘liq holda hamda bir qator boshqga xususiyatlarga sifatli bug‘doy doni
bo'lishi lozim. Yaxshi tasniflanadigan bug‘doy doni tarkibida kleykovina kamida 28% bo'lishi, IDK
shartli birlik ko‘rsatkichi 50-70 ni, tushish soni 250-300 tashkil qilishi va nugsonlarsiz,
kasallanmagan va zararkunandalar bilan zararlanmagan talablarga mos kelishi lozimligi o‘rganilgan
[2-3]. Ammo bugungi kunda dunyo migyosida tegirmonlarga yetkazib beriladigan bug‘doy donining
atigi 28-34 foizi ushbu talablarga javob berishi aniglangan [4].

Novvoy unning suv yutish gobiliyati un massasiga nisbatan 44-50% yoki undan ko‘p farq
gilmasa, bu asosan qoniqarli sifatga mos keladi. Bunday undan tayyorlangan xamir odatda
o‘rtacha elastiklikka va yuqori cho‘ziluvchanlikka hamda o‘rtacha qattiglikka ega bo‘ladi. Ushbu
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ko‘rsatkichga ega bo‘lgan undan tayyorlangan xamirni cho‘ziluvchanligi Farinograf laboratoriya
qurilmasida tajribada o‘tkazib o‘rganilganda 60 dan 180 birlikkacha o‘zgarishi kuzatilgan. Aksariyat
hollarda bu ko‘rsatkich 100 birlikdan oshganda un zaif deb tavsiflanadi. Xamir hosil bo‘lishining
davomiyligi gisga. Bunday xamir odatda tindirish vaqtida ogishi kuzatilgan [5,6,7,8,9].

Novvoylik xossalari past un navlaridan non mahsulotlari ishlab chigarishda ularning chiqish
unumi pastligiga asosiy sabablardan biri bu non mahsulotlarini ishlab chigarishda go‘llaniladigan
suvning sifatini beqarorligi aniglangan [10,11]. Bugungi kunda Respublikamizda tegirmon va non
ishlab chigaruvchi korxonalarda yer osti suvni keng qo'llanilib kelinayotganligi ishlab
chigarilayotgan non mahsulotlarini unumi va sifatiga ta’siri yetarlicha o‘rganilmagan.

Non mabhsulotlarini saglash vaqtda yuqori molekulyar polimerlarning o‘zgarishini ulardagi
namlikning rolini hisobga olish lozim. Non mag‘izida 35-55% suvdan iborat bo'lib, u sifat jihatidan
har xil joylashgan bo‘ladi. Likov tasnifiga ko‘ra, non mahsulotlari kapillyar-g‘ovak kolloid tuzilishga
ega bo'lib, aynan namlikni har xil joylashishi shu bilan bog‘liqdir va bu holat kapillyar-g‘ovak, ham
kolloid strukturalarga xosdir. Osonlik bilan deformatsiyalanadigan va uvoglanmaydigan mag‘iz
saglash natijasida qattigroq, elastikligi kamaygan, osonlikcha uvoglanadigan bo'lib goladi. Nonning
gattiq va mo‘rt qobig‘i saglash vaqgtida yumshoq, bujmaygan va elastik bo‘ladi. Non mahsulotlari
saglanishidagi ushbu reologik o‘zgarishlar ulardagi fizikaviy va kolloid jarayonlar natijasida yuzaga
kelishi tadqiq gilingan [12].

NATIJALAR VA MUHOKAMA

Respublikamizda ishlab chiqarilayotgan bug‘doy unlari uchun standart talablar bor, ishlab
chigaruvchi korxona shunchaki bug‘doyni olib uni yanchib un ishlab chigarib sota olmaydi.

Un mahsulotlarini ishlab chigarish davridagi hamda tayyor mahsulotlarni standart
ko‘rsatkichlari.

Un mahsulotlarini ishlab chigaruvchi korxonalar uchun me’yoriy ko‘rsatkichlar belgilab
berilgan va ushbu turdagi faoliyat bilan shug‘ullanuvchi korxonalar mazkur talablarga muvofiq
faoliyat ko‘rsatishlari zarur.

Quyidagi jadvalda bir gancha belgilangan sifat ko‘rsatkichlari ko‘rsatilgan.

1-jadval
Q Mahsulot yirikligi
m‘;;“oﬂa . Elakdagi qoldiq Elakdan o‘tishi
. g GOST 4403-77 | , GOST 4403- | , Kleykovina
hisobla- bo‘yicha © 177  botyicha | 2 93N | miqdori, %
Mahsulot | ganda DOy . | dan . yiena | am dq ,k ° | Rangi
kuldorligi, % ipakdan yoki ortiq ipakdan yoki yoki an ‘kam
* .| GOST 3924-74 GOST 3924- ‘ emas, sifati
dan yugqori . . . ema o ko‘p
bo‘yicha sim 74 bo‘yicha
emas o s . . emas
to‘ridan sim to‘ridan
Nonvoychilik bug‘doy uni
Oq
25,0 ikkinchi | YOK!
Oliynav | 0,55 43 S . ] guruhdan | S2797S
’ 49/52PA 5 h oq
past emas
tus
bilan
Oq
80 dan D .
Birinchi | ¢ 35 2 |43 kam 2ﬁ£h§;kr:”°h' gg‘r‘l'
nav ’ 33/36PA 2 | 49/52PA emas |9 q
80 past emas tusli
0oq
Sariq
65 dan oo | yoki
Ikkinchi | 4 o 27 2 |38 kam | 230 et
nav ’ 27PA-120 2 41/43PA emas 9 rang
past emas :
65 tusli
oq
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yoKi
Don kul
tozalanishi- rang
Jaydar ggfl‘gan oldin 80 dan | 20,0 ikkinchi f)“qs"
naviun | kuldorlikdan | 967 2 38 kam | guruhdan = 4o
0,07% ga kam emas past emas po‘sti
ammo 2,0 % sezilar
dan ko'p emas li
daraja
da

Mahalliy bug‘doy hamda boshqga ba’zi bir davlatlar bug‘doyi o‘rtasidagi farq.
Mahalliy bug‘doy bu respublikamiz hududida vyetishtiriladigan bug‘doydir. Hozirda
respublikamiz ichki bozorida Qo‘shni Qozog‘iston bug‘doyidan tayyorlangan unga talab yuqori.
Shunda savol tug‘iladi nega? Va bu savolga bir gancha faktorlar orqali javob berishimiz mumkin.
2-jadval
Don gismlarining tarkibiy miqdori

. . . . . o, | Kleykovina | Kleykovina sifati, | Tushish soni, | Shaffofligi,

Bug‘doy doni turlari | Namligi, % miadori, % | guruh sekund %
80-100

Mahalliy bug‘doy 6-8 22-24 2-guruh  kuchsiz | 350-400 35-45
goniqgarli

Qozogiiston 11-14 28-30 60-75 | 220-270 45-55

bug‘doyi 1-guruh yaxshi

: s 70-75

Rossiya bug‘doyi 12-14 30-32 1-guruh yaxshi 250-300 50-60
40-50

Kanada bug‘doyi 12-14 36-38 2-guruh goniqarli | 200-250 55-60
gattiq

Yuqoridagi jadvaldan ko‘rinib turibdiki bizning respublikamiz hududida yetishtiriladigan
bug‘doyning sifat ko‘rsatkichlari ba’zi mamlakatlar bilan solishtirganda ancha past. Bunga bir
gancha omillar sababdir avvalo, bizning iglim sharoitimizga bog‘liq masalan, bizda bug‘doy doni sut
pishiglik davridan pishib yetilayotgan davr oraligiida havo harorati ancha issiq bo‘ladi va shuni
hisobiga un mahsulotidagi eng asosiy ko‘rsatkich bo‘lgan kleykovina to'liq yetiimasdan qoladi,
natijada kleykovina past IDK ko‘rsatkichi esa baland bo'lib goladi va undan tayyorlangan xamir
mahsuloti esa o‘ta yumshoq va kuchsiz bo'lib goladi. Issiglik hisobiga namlik ham past bo‘lib qoladi
bu esa korxonada bug‘doyni qayta ishlab un chigarish davrida suv sarfini 2 barobarga oshishiga
olib keladi.

Non mahsulotlariga g‘ovaklikning yuqori hamda bir tekis bo‘lishi uchun tushish sonining
o'rni yuqori , bu ko‘rsatkich 97-100 gradus haroratda necha sekund davomida un tarkibidagi Alfa-
amilaza fermentining parchalanish ko‘rsatkichini ifodalaydi. Ya’ni bunda belgilangan standart
ko‘rsatkichlar bo‘lib mahsulotning shu standartlarga mos kelishi yoki kelmasligi nazorat qilib turiladi.

Shaffoflik ko‘rsatkichi gqancha yuqori bo‘lsa chiggan un mahsulotining oqglik ko‘rsatkichi
hamda unning chigishi yuqori bo‘ladi.

Seleksionerlar tomonidan har xil turdagi bug'doy navlari yaratimoqda va ular ba’zi
ko‘rsatkichlari bilan gattiq bug‘doy sifatiga yaqin turadi.
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3-jadval
Ushbu jadvalda mahalliy bug‘doydan tayyorlangan hamda Qozog‘istonda ishlab
chigariladigan ba’zi unlarning sifat ko‘rsatkichlari ko‘rsatilgan
Kleykovina Kleykovina sifati, Tushish soni,

Un nomi,

o .
navi: 1-navli Namligi, % miqdori, gr guruh sekund Kuldorlik
. 95
ShafriKesh | =45 5 26 2-guruh kuchsiz 445 0,68
un, O‘zb/nav L
gonigarli
Munis un,
O'zb/nav+ 14,0 32 742-guruh yaxshi 355 0,50
Qoz/nav
Gorner un, 80
O'zb/nav+ 14,5 30 2-quruh goniqarli 395 0,58
Qoz/nav 9 qoniq
. 75
Zo'r Qoz/nav 13,8 36,1 1-guruh yaxshi 295 0,54
Dani nan 14,6 38,0 701-guruh yaxshi 280 0,50
Qoz/nav
72
Uno Qoz/nav 14,2 38,7 1-guruh yaxshi 253 0,53
4-jadval
Kleykovina IDK priborini shartli birliklardagi sifati.
Pribor ko ?i?ﬁigglarl shartli Kleykovina sifatini guruhi Kleykovina tavsifnomasi
0-15 3 Qoniqgarsiz qattiq
20-40 2 Qoniqarli gattiq
45-75 1 Yaxshi
80-100 2 Qoniqgarli kuchsiz
105-120 3 Qoniqarsiz kuchsiz

TOP-4 davlatlar bug‘doy eksporti buyicha 2020/21 y:

* Rossiya — 39,5 min tonna;

* Kanada — 27,0 min tonna;

* AQSH — 27,0 min tonna;

* Avstraliya — 19,5 min tonna.

Bizning mahalliy bug‘doy sifat ko‘rsatkichlari past bo‘lganligi sababli mamlakatimiz
bug‘doyni qo‘shni Qozog‘istondan sotib oladi, buning sababi Qozog‘iston bizga yaqgin bu esa temir
yo'l xarajatlarini kamaytiradi, narxi ham boshqa davlatlarnikiga qaraganda arzonroq [13].

Yurtimizda faoliyat ko‘rsatuvchi un ishlab chigaruvchi korxonalar bozor talablaridan kelib
chiggan holda qo‘shni Qozog‘istondan bug‘doy donini keltirib, uni mahalliy bug‘doy bilan
aralashtirib o‘rtacha sifatdagi un mahsulotlarini ishlab chiqaradilar.

Hozirgi kunga kelib “O‘zdonmahsulot” aksiyadorlik kompaniyasi tarkibidagi qator korxonalar,
Shveysariyaning “Byuller” korxonasining, Turkiyaning eng oldi korxonalari “Gench degirmen”,
“Erkan Makina”, “Alapala”, “Ortach”, “Imash”, kabi korxonalar tomonidan rekonstruksiya gilingan.
Bundan tashqari un ishlab chigarishga mo'ljallangan bir qator xususiy korxonalar hamda qo‘shni
Qozog‘iston davlatida ishlab chiqarilgan unlarni mamlakatimiz ichki bozoriga olib yetkazib
beruvchilar aholini uzluksiz un mahsulotlari bilan ta’minlab kelmoqda.

Respublikamizda un mabhsulotlarini ishlab chiqarishda ma’lum bir standart va me’yorlar
o‘rnatilgan bo'lib, un ishlab chigaruvchi korxonalar ushbu normalarga muvofiq o‘z faoliyatlarini
tashkillashtirishlari zarur. Bundan tashqari respublikamiz hududiga kiritilayotgan un mahsulotlari
ham un mahsulotlari uchun o'rnatilgan xavfsizlik talablariga muvofiq kelishi lozim. Shuningdek
sifati hamda hamyonbop un mahsulotlarini ishlab chigarish eng dolzarb ilmiy muammolardan
biridir.
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XULOSA

Respublikamiz mustaqillikka erishganidan so‘ng, aynigsa, shahar aholisini non bilan
bargaror ta’minlash magsadida non sanoati korxonalarini zamonaviy uskunalar bilan gayta
jihozlash, non turlarini ko‘paytirish yo‘nalishlarida muhim ishlar amalga oshirildi. Aynigsa non
mahsulotlarining asosiy xomashyolariga katta e’tibor qaratish kerak. Non mahsulotlarining asosiy
xomashyolari sifatida un ishlatiladi. Unning sifat ko‘rsatkichlari gqancha yuqori bo‘lsa undan
chigadigan mahsulot sifati ham shuncha yaxshi bo‘ladi. Yuqorida olingan natijalardan ko‘rishimiz
mumkin unning sifat ko‘rsatkichlari: kleykovina, kuldorlik, oglik darajasi ganchalik yuqori bo‘lsa
ulardan olinadigan mahsulot ham shunchalik sifatli bo‘ladi. Respublikamizda ishlab chigarilayotgan
golipli va qolipsiz non mahsulotlari asosan oliy va birinchi navli unlardan foydalaniladi. Sababi
ularda sifat ko‘rsatkichlar talab gilinadigan darajaga javob beradi. Albatta, bizda non mahsulotlari
ishlab chigarish uchun un asosiy xomashyo. Lekin nonning sifati yaxshi chigishi uchun qo‘shimcha

xomashyolardan ham foydalanamiz.
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