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KIRISH

Ozig-ovqat xavfsizligini ta’minlash bo’yicha o’tkazilayotgan xalqaro ekspert
tadgigotlari jahonda va uning ayrim mintagalarida ushbu muammo bilan
bog’lig murakkab vaziyat yuzaga kelayotgani jiddiy tashvish va xavotir
uyotayotganini ko’rsatmoqda. Bugungi kunda mazkur muammo jahon

hamjamiyati uchun o’ta dolzarb va jiddiy tahdidlar gatoriga kiritilmoqda.

Mamlakatimizda bu borada bir gancha qonun va dasturlar ishlab chigilgan
bo'lib, 2019 yil “O’zbekiston Respublikasi Oziq- ovgat xafsizligi to’g’risida
qonuni” gabul qilingan. BMTning Ozig-ovqat va qishloq xo’jaligi tashkiloti
hamda Jahon soligni saqlash tashkiloti ma’lumotlariga ko’ra, hozirgi vaqtda
dunyoda 840 milliondan ortiq kishi, ya’ni deyarli har sakkiz odamning biri
to’yib ovqatlanmayapti, sayyoramiz aholisining 30 foizidan ziyodi to’laqonli
ravishda ovqgatlanmaslik, eng asosiy mikroelement va vitaminlar yetishmasligi
muammosini  boshidan kechirmogda. Ana shunday sabablar tufayli 160
milliondan ortiq bola bo’yining o’sishi, jismoniy va intellektual rivojlanishiga
doir kamchiliklardan aziyat chekmoqgda. 2008 yilda boshlangan ingiroz bilan
bog’liq vogealar barchamizning esimizda, o’shanda jahon miqyosida narx-navo
ko’tarilib, ozig-ovqat ta’minotida uzilishlar yuzaga kelgani Osiyo, Afrika va
Lotin Amerikasining ko’plab davlatlarida norozilik va ommaviy tartibsizliklarga
sabab bo’lgan, butun dunyoda barqarorlikka nisbatan jiddiy xavf-xatarga
aylangan edi [1; 5b].

Yer yuzi aholisining tez ko’payib borayotgani bilan ozig-ovqgat
mahsulotlari ishlab chigarish hajmining o’sish imkoniyatlari cheklangani
o’rtasidagi tafovut ozig-ovqat dasturini hal etish masalasi yildan-yilga
keskinlashib borayotganining asosiy sababi ekani hagida bugun ortigcha

gapirishning hojati yo’q, deb o’ylayman.
Sodda qilib aytganda, ozig-ovgat mahsulotlari ishlab chigarish
hajmining o0’sishi aholi soni va ehtiyojlarining o’sishidan ortda qolmoqda. Bu
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tafovut, avvalo ozig-ovgat mahsulotlarini jadal ishlab chigarish uchun tegishli

sharoitlar mavjud bo’lmagan mamlakat va hududlarda chuqurlashib bormoqda.

Bu o’rinda gap, birinchi navbatda, atrof-muhitning ekologik jihatdan
buzilishi hamon davom etayotgani, iqlim o’zgarishlarining oldindan aytib
bo’lmaydigan oqibatlari, tez-tez takrorlanayotgan qurogchilik va suv resurslari
tagchilligi, jumladan, sug’orish uchun yerosti suvlarining tugab borayotgani,
irrigastiya, meliorastiya va yerlarning unumdorligini gayta tiklashga

yo’naltiriladigan investistiyalarning yetarli emasligi hagida bormoqda[2; 15 b.].

Yerlarning ekologik jihatdan buzilishi kimyoviy moddalar, mineral
o’g’it va pestistidlarni tinimsiz ishlatish oqibatida yanada kuchaymoqda.
Bularning qatoriga urbanizastiya, ya’ni shaharlashuv jarayonlari, aholining
gishloglardan  shaharlarga ko’chishi  bilan  bog’liq  muammolar  ham
qo’shilmoqda. Natijada oziq-ovgat mahsulotlari yetishtirish uchun ekin

maydonlari sezilarli darajada gisgarib ketmoqda.

Ozig-ovgat mahsulotlarini «daladan dasturxonga» sxemasi bo’yicha
iste’molchiga yetkazib berishda wulkan yo’qotishlarga yo’l qo’yilmoqda.
BMTning Ozig-ovqat va qishloq xo’jaligi tashkiloti ma’lumotlariga ko’ra, har
yili dunyo bo’yicha gariyb 1,3 milliard tonna miqdoridagi salkam 1 trillion

dollarlik ozig-ovgat mahsulotlari shu tarigqa boy beriladi.

Ob’ektiv real holat ana shunday bo’lib, aynigsa, bu muammo g’oyat
keskin bo’lib turgan mintaqa va hududlarda ozig-ovgat xavfsizligi prognozi va

muammolari haqgida so’z borganda, bu hagigatni hisobga olish kerak.

Ozig-ovqat mahsulotlariga bo’lgan me’yordagi ehtiyojni aniglashda
mutanosibrastion asosida ovqatlanishni ta’minlash vazifasi faqat me’yordagi
kaloriyaga ega bo’lgan va har kuni iste’mol qilinadigan o0ziq-ovqat

mahsulotlaridan iborat emasligini e’tiborga olish o’ta muhimdir.



Inson un mahsulotlarini iste’mol qilar ekan, organizm ovqatlanish
rastioniga bog’liq holda a’zolarining kundalik energetik ehtiyojini 17 % dan
45 % gacha gondiradi. Aynan keng targalganligi, universalligini va kunda
iste’molbopligi uchun ham un insoniyatni temir, foliy kislotasi va vitaminlar

bilan ta’minlashda eng samarali vosita hisoblanadi [3; 21 b.].

Don — inson uchun berilgan eng aziz va betakror ne’mat. U
xalgimizning rizq-ro’zi, dasturxonimiz ko’rki bo’lgan aziz nonimizning
gimmatli xom ashyosidir. Don yetishtirish va uni gayta ishlash gadim
zamonlardan buyon inson hayotida muhim o’rin tutgan. Don tirik organizm
zhtiyoji uchun doimiy zarur bo’lgan kraxmal, ogsil, vitamin va boshqa

biologik faol moddalarning tabiiy manbai hamdir.

Mahsulot sifatini oshirish dolzarb muammolar gatoriga kiradi. Donni
ishlatishning samaradorligini oshirish va mahsulot sifatini yaxshilash, un
tortish sanoati uchun ham muhimdir. Bug’doydan navli un tortish
texnologiyasi uzoq tarixga ega bo’lib, uzluksiz rivojlanib bormoqda. Aynigsa
sezilarli o’zgarishlar oxirgi yillarda bo’ldi. Yangi un tortish jihozlari texnologik
jarayonlar, rejimlarning yuqori samaradorligini ta’minlaydi. Tegirmonlarning
don tozalash va yanchish bo’limi jarayonlarini  tashkil qilish va

boshgarishning zamonaviy prinstiplari 0’zining ilmiy dalillariga ega.

Respublikamizda iqtisodiy muammolarni hal gilishda barcha sohalardagi
kabi, donni qayta ishlash sanoatida ham yugori sifatli don mahsulotlarini
ishlab chigarish, bunda zamonaviy texnologiyalardan unumli foydalanish

muhim ahamiyatga egadir .

Xalq xo’jaligi oldida ozig-ovgat sanoati texnologiyasini rivojlantirishdek
vazifa turibdi. Un, yorma va omuxta- yem mahsulotlarini ishlab chigarish
xalgning bu mahsulotlarga bo’lgan ehtiyojini qondirish, donni saqlash va uni
gayta ishlash korxonalari istigboli bilan boligdir. Aynigsa, un ishlab chigarish
texnika va texnologiyasini takomillashtirish  joydori donlardan sifatli un
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mahsulotlarini olish, bugungi kunning dolzarb masalasidandir. Har ganday
tirik organizm singari inson organizmi uchun ham hayot faoliyatini saglashda
iste’mol bosh zaruratdir[5; 5 b.].

Non gadimdan inson ozugasining asosini tashkil gilgan. Shu sababli,
donni gayta ishlanib olish jamiyatidagi ozig-ovqgat resurslarini oshirishda muhim
rol o’ynaydi. Bugungi kunda mamlakatimiz aholisi don va don mahsulotlari bilan
barqaror ta’minlangan. Bunga esa don mustaqilligi dasturini izchillik bilan

bosgichma — bosgich amalga oshirish evaziga erishildi.

Dunyoda ozig-ovgat iste’moli bo’yicha tekshirishlar shuni ko’rsatadiki,
50% ogsil moddalari, 70% uglevodlar va 15% yo moddalari don va urug’lardan
olinadi. Don mahsulotlari yetishtirishning mavsumiyligi sababli yil bo’yi

ulardan turli magsadlarda foydalanish uchun saqglash zaruriyati tutiladi.

Ko’pgina davlatlarda bu ko’rsatkichlar boshqacha shaklni nomoyon
qiladi. Masalan, ko’pgina Afrika qit’asi, Janubiy - Shargiy Osiyo regioni
mamlakatlarida donning isrofi 30% va undan yuqorirogni tashkil giladi.
Salgin klimatli, yetarli texnik bazaga hamda malakali muhandis xodimlarga

ega bo’lgan davlatlarda esa don mahsulotlari isrofi 1....5% ni tashkil qiladi.

Bizning davlatimizda ham don va boshga shu guruhga Kkirgan
mahsulotlarni saglashda isrofgarchilikni bartaraf qgilishga imkon beradigan
vositalar mavjud. Saqlash jarayonida progressiv texnologiyani qo’llash, ishlab
chigarishni malakali xodimlar bilan ta’minlash, kerakli xizmatlardan foydalanish

shular jumlasidandir.

Yugqorida aytib o’tilgan hozirgi kunda tarkibi mahalliy xom ashyo bilan
boyitilgan non mahsulotlarni ko’paytirish hamda inson organizimi uchun foydali
hamda to’yimli non mahsulotlarni ishlab chigarishni kengaytrirsh bugungi kunda

0’z yechimini kutayotgan eng dolzarb muammolardandir.



Shu bilan birga yangi texnologiyalarni  keng joriy etish va
mabhalliylashtirilgan ishlab chiqarishlarni tashkil etish Respublikamiz xalq

xo0’jaligida yangi turdagi mahsulotlar salmog’ini oshiradi.

Ishning magsad: Vitaminlarga va minerail moddalarga boyitilgan non
ishlab chigarish va boyitishda mahalliy xom-ashyolardan foydalanish, kleykovina
sifati oshirilgan yuqori sifatli non ishlab  chigarishning takomillashtirilgan

texnologiyasini ishlab chigish.
Ishning asosiy vazifasi quydagilardan iborat:

- Mahalliy xom-ashyodan tarkibi boyitilgan non mahsulotlarni ishlab chigarih
uslublari bo’yicha adabiyotlar tahlilini qilish;

- Mahalliy xom-ashyodan tarkibi boyitilgan non mahsulotlarni olish uchun
uslub tanlash;

- Mahalliy xom-ashyodan tarkibi boyitilgan non mahsulotlarni olishning
optimal parametrlarini aniqlash;

- prinsipial sxema tanlash va ishlab chigarishning reglamentini yaratish;

- olingan mahsulotning fizik-kimoviy xossalarini o’rganish;

- olingan tarkibi boyitilgan non mahsulotlarni turli obyektlarda sinab ko’rish;

Tadqiqot ob’ekti: Ishning mavzusi bevosita ozig-ovgat mahsulotlari ishlab
chigarish muammolari bilan bog’liq va tadqiqot ob’ekti - sabzi, arpabodiyon,
oshgovoq, sarimsoqpiyoz bilan boyitish va A vitamining trakibidagi beto-koratin

bilan non mahsulotlarning boyitish uchun.

Tadqiqot predmeti: Laboratoriya qurilmalari, Kafedralarning laboratoriyalarida
tadgiqotlar olib borildi:
Tadgigot o'tkazishda quyidagi xom ashyolardan foydalanilgan:
Sabzi xamiri (GOST 32285-2013);
Oshgovoq xamiri (GOST 908-2004);
ichimlik suvi (SanPiN 2.1.4.1074-01),
Bug'doy uni (GOST R 52189-2003,;



Xamirturush (GOST R 54731-2011);

Qo’lishish mumkin bo'lgan tuz (GOST R 51574-2000);

O’simlik yog'i tozalangan (GOST R 52465-2005);

Non va non mahsulotlarini qgabul qilish goidalari, namuna olish usullari,
organoleptik ko'rsatkichlarni va mahsulot massasini aniglash usullari (GOST
5667—65);

Non mahsulotlari, g’'ovaklikni aniglash usuli, ( GOST 5669);

Non va non mahsulotlari, shakarning massa ulushini aniglash usullari; (GOST
5672)

Non va non mahsulotlari, yig'ish, saglash va tashish, ( GOST 8227 )

Non va non mahsulotlari,namlik usuli, ( GOST 21094 )

Ichimlik suti,texnik shartlar , ( GOST 31450);

Non mahsulotlari gadogdagi, Texnik shartlar (GOST 31752—2012);

Tadqiqot uslubiyoti va uslublari: tadgigotlar fizik-kimyoning analiz

usullari, analitik, organik kimyo usullaridan iborat.

Tadqgiqot gipotezasi: Mahalliy xom-ashyolari asosida yangi turdagi
boyitilgan non mahsulotlari ishlab chiqarish texnologiyasi sodda va tannarxi arzon

turlarini yaratish.

Tadqgigot natijalarining ilmiy jihatdan yangilik darajasi: Quydagilardan
iborat: non mahsulotlarni Avitaminni bilan boyitish hamda uning tarkibidagi B-
kortin  qo’shilish natijasida, oddiy xamirlarga nisbatan achish jarayoni
tezlashishi kuzatildi. Bu jarayon bilan nonning tarkibi boyitildi va vaqgtdan unumli
foydalanish imkoniyat tug’ildi (Oddiy xamir 2.00 soat, boyitilgan xamir 1.5 soat
achish jarayoni);  Nonning g’ovakligini aniglaydigan “Joravlyov” asbobni

modernizatsiylashtirildi;

Boyitilagan non mahsulotlarni  sifatli holatda saqglashni muddatlar

aniqlanadi( sabzi qo’shilib tayyorlangan non -5; oshqovoq qo’shilib tayyorlangan



non-5; arpabodiyon qoshib tayyorlangan non-5; sarimsoqpiyoz qo’shib

tayyorlangan non -5);

Tadgigot natijalarining amaliy ahamiyati va tadbiqgi: Tadgiqot ishi
bo’yicha olingan ilmiy natijalar ishlab chiqarishga joriy qilish evaziga mahalliy
xom ashyolardan foydalanib boyitilgan non mahsulotlarning tannarxi arzon,
ozugaviy giymati yuqori turlari yaratildi. Kelajakda ushbu turdagi mahsulotlarga
nisbatan import kamayadi va natijada respublikaning valyuta zahiralari tejaladi.
Ishlab chigilgan yangi turdagi, boyitilgan non mahsulotlari qo’llanilishi ogibatida
95,5% samaradorlikka erishilishi bilan birga ekologik zararsizdir. Boyitilgan non
mahsulotlarni samarali texnologiyasi ishlab chiqildi. Mahalliy ashyosi sifatida
sabzi, arpadiyon, sarimsog non mahsulotlarini tarkibini boyitib parhezbob
mahsulot olishni texnologiyasi va reglamenti ishlab chiqildi. Boyitilgan non
mahsulotlarini xossalarini  o’rganish asosida ularni qo’llash bo’yicha
tavsiyanomalar ishlab chiqildi. Tanlangan xom-ashyo materiallari va olingan
mahsulotlarning kimyoviy tahlillari, fizik-kimyoviy xossalari va sifat nazoratlari
analitik kimyoning sifat va miqdor analiz usullari bo’yicha hamda fizik-kimyoning
zamonavily analiz usullaridan foydalangan holda o’rganildi. Yaratilgan
mahsulolarning ekspluatatsion xossalari mos ravishdagi davlat standartlari asosida

tahlil gilindi.

Ishning e’lon qilinganlik darajasi: Mazkur dissertatsiya ishi bo’yicha olib
borilgan ilmiy tadgiqot ishlari Oliy Attettatsiya Komissiyasi talablariga to’la
javob beradigan jurnallarda hamda ilmiy ishlar konferensiyalarida e’lon qilib

borilgan.

Bitiruv malakaviy ish ...kompyuter sahifasidan iborat bo’lib, unda 12 ta

rasm 26 tajadval va 59 ta adabiyotlar ro’yxati keltirib o’tilgan.



l. MAHALLIY XOM ASHYODAN TARKIBI BOYITILGAN NON
MAHSULOTLAR OLISHNING ZAMONAVIY HOLATI

IiImiy adabiyotlarda keltirilgan ma’lumotlarga ko’ra O’zbekistonning non
mahsulotlari ishlab chigarish korxonalari quvvatini inobatga olgan holda,
boyitilgan non olish ishlab chigarish, A vitamini asosida beta karatin asosida
ragobatbardosh boyitilgan non mahsulotlar olish muhim masala hisoblanadi [6;15
b. 8; 22 b.]. Bunda asosiy xom ashyo ya’ni A vitamini bilan boyitilgan beta
karatin  mavjud bir gatorda ikkilamchi mahsulotlar bilan boyitib non ishlab
chigarish qayta ishlashni iqtisodiy omillarini har tomonlama tahil qilish zarur
bo’ladi.

1.1. Mahalliy xom ashyodan tarkibi boyitilgan non mahsulotlari olish
bo’yicha ilmiy tadqiqotlarning tahlili.

Kochetkova A.A. tadqiqot ishida shuni keltirib o’tadiki: Insoniyat gadimdan
non va boyitilgan non mahsulotlarini iste’mol qilib kelgan. Shuning bilan
birga, bir vaqgtlari kepaklar un olishda xosil bo’lib,chiqindi hisoblanar edi.
Hozirgi kunda zamonaviy turdagi non mahsulotlari O’zbekiston bozorida bug'doy
uni mahsulotlari, shu jumladan kichik bo'laklar va boyitligan non mahsulotlari,
javdar unidan va undan aralashtirilgan non mahsulotlari bug'doy uni, past
namlikdagi  pishirilgan ~ mahsulotlar,  govurilgan ~ non  mahsulotlari,
ixtisoslashtirilgan non mahsulotlari, milliy non mahsulotlari, to'ldirish va
boshgalar. Bug'doy uni mahsulotlari segmenti O’zbekistonda  eng Kkatta
hisoblanadi bozor: uning pishirish mahsulotlari tarkibidagi ulushi 45% dan ortiq,
javdar bug'doy va bug'doy javdari mahsulotlari gariyib 30% ni tashkil giladi.

Sariyog ' non ishlab chigarish umumiy ishlab chigarish hajmida taxminan
7,3%, bolalar va parhez mahsulotlar - 2,2%, noan'anaviy non mahsulotlari - 14%
An‘anaviy non turlarini iste'mol qilish yetarli bo'lishiga garamay nonvoyxonalar
bozorini rivojlantirish uchun bir necha yil davomida doimiy ravishda mahsulotlar
asosan noan‘anaviy navlar, gizigish tufayli bu har yili ko'payib boradi [7; 139-149
b.].



O'zbek mutaxassislari Fiyodorova R, L.V.Muradovalarning fikriga ko'ra,
bozorning anigroq segmentatsiyasi bo'ladi buning natijasida an‘anaviy navlar past
narx segmentida qoladi non bir vagtning o'zida markali nonning o'sishi bilan
bog’liq.[9; 21Db]

Hozirgi vagtda donli ekinlar ulushini ko'paytirish tendentsiyasi mavjud,
pishirilgan va minerallashtirilgan non mahsulotlari, turli go'shimchalar (vitamin va
mineral, don aralshmalar) yordamidan non va gandolat mahsulotlar va boshgalar

ishlab chigarilamoqda (1-rasm).

1- Donli ekinlar ulushini ko'paytirish tendentsiyasi

1 .Don aralashmalari. 4. Bug’doy doni
2. Vitaminli va minerallar 3. Un kompazitlari
5. Meva va savzovat qo’shimchalari 6. Parhez aralashmalari.

Non mahsulotlari uchun ma'lum bo'lgan aralashmalar orasida salmogli ulush
Bu mashhur don aralashmalariga tegishli, masalan: "Krasnodar-99", "Pamyat",
"Tanya", "Polovchanka"[7; 132 b. 8; 120 b].

Meva va sabzavotlardan olingan un aralashmalari va go'shimchalarining
kam gismi va xom meva, ehtimol ular ancha yuqori ekanligi bilan bog'liq
gimmat ingredientlardan  foydalanish  orgali . Masalan, un tarkibidagi
aralashmalar, asosiy tarkibiy gism un bilan birga biologik faol go'shimchalar,

antioksidant preparatlar va boshgalarni o'z ichiga olishi mumkin.
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Meva-sabzavotli non mahsulotlari narxining oshishi qo'shimchalar ikki
sababga ko'ra bo'lishi mumkin - yugori narx qo'shimchalar va yoki ishlov
berishga yarogsiz ulardan foydalanish. Masalan, kukunli o'simlik go'shimchalari
bilan namlik 5% dan oshmasligi kerak, foydalanish tufayli yuqori narxga ega
sublimatsiya yoki olish orgali suvsizlanishning qgimmatbaho texnologiyalari
ekstraktlar va buzadigan amallar olib keladi. Non mahsulotlari narxini pasaytirish
uchun eng arzon quritish usullari bilan olingan o'simlik materiallari (IK quritish)
yoki aralash quritish usullardir. Masalan, foydalanishda infragizil bilan ishlov
berish (IKni gayta ishlash) va undan keyin konveksiya quritish. Bunday usullar
sizga qurug xom ashyoni maksimal darajada tegishli imkon beradigan biologik faol
moddalar miqgdori [9; 367 b.].

O’zbekistonining pishiriq sanoatida sezilarli migdor ishlatiladigan bug'doy
unidan tayyorlanadigan turli xil non texnologiyalari, shu jumladan ikki fazali: galin
va suyuqg xamirlarga ajratiladi (2-rasm) . Ayni paytda non pishirishda, intensive
fermentatsiya paytida kamaytirishga imkon beradigan xamirni tayyorlash
texnologiyalari qurug moddalar narxi va shunga mos ravishda unni tejashga hissa
go'shadi[10; 15 b.].

2-rasm Bug'doy unidan non ishlab chiqarish usullari

bog'langan yo'llari Suyuq
magsadlar uchun

- katta UstiCSE - Mezofil sut kislotasi
AT boshlang'ich

_ galin an'anaiy kulturalari bo'yicha;

- KMKZ da
of o
Opare (50% un); -propion kislotasi
B Lolikoa opal® nordoniga;

(27-30%) uni; - ergosteri-yangi no
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yua nordon;
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Non mahsulotlari tarkibida an'anaviy bo'Imagan xom ashyolardan foydalanish
yomonlashishda namoyon bo'ladigan texnologik xavflarni keltirib chigaradi, fizik-
kimyoviy va organoleptikni pasaytiradigan sinovning reologik xususiyatlari
nonning sifat ko'rsatkichlari ta’sir giladi [12; 122 b.].

Shu munosabat bilan turli xil texnologik yechimlar taklif etiladi,yuqori
sifati non mahsulotlari olishda yordam beradi texnologiyalari orqgali.
Mahsulotlarni ishlab chigarishda gerodietetik magsadda namligi 50-55% bo'lgan
yarim tayyor mahsulot, mahsulotlarning organoleptik xususiyatlarini yaxshilashdi
[13; 100 b.].

Shu bilan birgalikda, Mahsulot sifatini yaxshilash va mikrobiologik xavfsizlik
texnologiyasi ishlab chigarilgan non mahsulotlari, asosiy funktsional yarim tayyor
mahsulotlarni tayyorlash elementi hisoblanadi asos: bug'doy va kefir; bug'doy
urug'i donli va quruq tvorog zardobi. Eng magbul parametrlari ishlab chigildigan
funktsional yarim tayyor mahsulotlar: bug'doy asosida va kefir - 34-38 ° C
haroratda 1,5 soat davomida; bug'doy asosidagi germinal parchalar va qurug
tvorog zardobi - 34-38 haroratda 4 soat ° C; bug'doy , kaltsiy laktat va nordon
aralashmasiga asoslangan - 1,5 soat 35-38 © C haroratda .Yaratilgan yarim tayyor
mahsulotni ishlab chigarishda saglash natijada ma'lum bir haroratda ma'lum vaqt
davomida o'ziga xos fermentatsiya mikroflorasi metabolitlari - biologik faol,
prebiyotik va bakteritsid moddalar (organik kislotalar, spirtlar, karbonat angidrid,
aldegidlar, aminokislotalar, bakteriotsinlar), ular antibiotik xususiyatlariga ega va

o'zlarining hissalarini go'shadilar.

Shunday qilib, yuqoridagi omillar ham yuqori ko'rsatkichni ko'rsatadi
boyituvchi ~ go'shimchalarning narxi yoki ishlab chigarishni  pasaytirish
jarayonning uzluksizligi , bu ularni qo'llash sohasini cheklaydi non mahsulotlari
ishlab chigarish va umumiy jarayon samaradorligini pasaytiradi [50; 300 b , 55;
222 b.].
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Tayyor mahsulotning iste'mol xususiyatlarini sezilarli darajada yaxshilash,

daraja uning sifatini yaxshilashni ta'minlaydigan texnologiyalar bilan bog'lig.

Nonvoyxonalarning ozugaviy va biologik giymati ko'p jihatdan bog'liq
unning kimyoviy tarkibidan [19; 35 b ,20; 36 b]. Shunday qilib, un tarkibidagi

vitaminlar migdori ularning tayyor tarkibiga bog'liqg mahsulot.

Shu bilan birga, birinchi va yugori navli bug'doy unidan tayyorlangan

mahsulotlar vitaminlar tarkibi ikkinchi navli un mahsulotlaridan kamdir

Bug'doy unidan tayyorlangan mahsulotlar vitaminlar tarkibi

JadvalNel

Mineral Tavsiya | Mahalliy xom ashyo Oddiy non | 2-navli undan | 1-navli
moddalar etiladi bilan boyitilgan non tayyorlangan | undan

miqdor (sabzi,oshqovoq,arpabodi non tayorlangan

(RSP), yon,sarimsogpiyoz) Qolipli non

mg/kun % % % %
Natriy 2400 567 23,6 391 |16,3| 353 | 14,7 | 3% | 16,5
Kaliy 2000 227 11,4 180 | 9,0 | 208 | 10,4 | 120 | 66,0
Kalsiy 800 21 2,6 24 | 3,0 23 29 | 22 2,8
Magniy 400 57 14,3 39 |98 51 128 | 25 | 6,3
Fosfor 1200 174 14,5 141 |11,8| 131 | 10,9 | 108 | 9,0
Temir (m) 10-12 3,6 32,7 3,37 |306| 324 | 295|186 | 16,9
Temir(x) 18 -20 3,6 18,9 337 |17,7| 324 | 171|186 | 98
Zur 15 1,4 9,3 1,17 | 78 | 143 | 95 | 0,74 | 49

Ma'lumki, ekinlarni texnologik gayta ishlash va keyinchalik nonni pishirish
biologik faollikni yo'gotish bilan birga keladi moddalar, xususan, Beta-koratin va
A vitaminlari va makronutrientlar va bu tegishli birinchi navbatda birinchi va
undan yugori navli un mahsulotlaridan [35; 39 b, 50; 145 b, 51; 126 b, 55; 100 b ].
Non mahsulotlarining ozugaviy giymati, shuningdek, tarkibi bilan belgilanadi va

minerallarning hazm bo'lishi ham bog’liq (kaltsiy, fosfor va magniyning nisbati).
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Non mahsulotlari ma'lumotlar nisbati bo'yicha mutanosib emas makroslar
[18; 22 b, 28; 49 b, 30;132 b]. Fosfor va kaltsiyning tegmaslik nisbati 1,0: 1,5 ni
tashkil qgiladi, nonda u fosforga nisbatan ustundir, uning tarkibidagi mahsulot
kaltsiy tarkibidan 3-5 baravar yugori. Non mahsulotlari iste'moli tufayli kunlik
nafaqgat gondiriladi, kaltsiyga ehtiyoj - 2,6-3,0 ga, fosforga - 9,0-14,5, magniyga -
6,3-14,3 va temirga 9.8-32.7% ga va ommaviy navlarda minerallarning tarkibi non

mahsulotlari, mg / 100 g.

Bug'doy uni noni aminokislotalar tarkibida tenglashtirilmagan, uchta muhim
aminokislotalarning tangisligiga ega - lizin, treonin va triptofan [10; 128 b, 23;100
b]. Un turidan gat'i nazar, non mahsulotlarining uglevodlari keltirilgan hazm
bo'ladigan (mono va disakaridlar, kraxmal) va hazm bo'lmaydigan
(tsellyuloza,gemitselliiloz) uglevodlar ham mavjud [4;139 b, 26; 85 b, 27; 132 b].

Non mahsulotlarining ozugaviy giymatini oshirishning magsadga muvofiqgligi
" Donni gayta ishlash korxonalari va golipli non ishlab chigaruvchilarni yanada
qo’llab quvvatlash chora-tadbirlari to’g’irisida” O’zbekiston Respublikasi Vazirlar
Mahkamasining 2019-yil 30-sentyabrdagi 829-son qarori bilan[16; 200 b].

Ommaviy mahsulotlarning fiziologik gimmatli ozugaviy tarkibiy gismlari
non mahsulotlari ommaviy navlari, shu jumladan iste'mol. Ushbu mahsulotlarga
non va non mahsulotlari, boyitilgan turlari kiradi "ogilona iste'mol gilish bo'yicha
ko'rsatmalar” ga kiritilgan sog'lom ovgatlanishning zamonaviy talablariga javob
beradigan ozig-ovgat mahsulotlari, hozirgi kunda talab va taklif bo’lmoqda.
O’zbekistonlik olimlar katta miqdordagi nazariy ishlarni amalga oshirdilar
tarkibidagi go'shimchalardan foydalanishga garatilgan tadgiqotlar funktsional
ingredientlarni  tayyorlash ~ va  nonvoyxonaning turlarini  kengaytirish
mahsulotlar, shuningdek, non wva non ishlab chigarish uchun zamonaviy
texnologiyalar ovqgatlanish uchun mo'ljallangan mahsulotlar [14; 184 b, 17; 224
b.].
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Profilaktik va sog'lom ovqgatlanishda alohida o'rin tutadi mahalliy xom ashyo
bilan mahsulotlari boyitilgan non mahsulotlari (manbalar — butun don, sabzi,
oshgovoq, ikkilamchi o'simlik xom ashyosining go'shimchalari), go'llash gandolat
mahsulotlarining parhez xususiyatlarini ta'minlaydi [5; 145 b., 6; 55 b., 7; 71-75
b.,19;40b., 22;192 b., 24; 276 b.].

3-rasmda qo'llanilishning asosiy yo'nalishlari ko'rsatilgan. nonvoyxonadagi
funktsional ingredientlar, ulardan foydalanish yugori sifatli mahsulotlarni saglash

va ta'minlash tufayli ozuga moddalarining yetarli hazm bo'lishi.
FUNKSIONAL INGREDIENTLAR

\/ \/
Biologik imkoniyatlarning
Magsadi Iste'molchilarning o’shishi mikroelementlar
—/ xususiyatlarini
Yaxshilash
Salbiy  qisqartirish  funktsional Qo'llab bo'lmaydigan tarjima mineral
effektlar  ingredientlar  protein- shakllari hazm bo'ladigan moddalar;
. uglevod komplekslari bilan mos magbulini tanlash ngredientlarning
Vazifalar kelmaydi un;o'sish mikrobiologik kombinatsiyasi;
_/ xom ashyoning tozaligi yarim tabiiy  foydalanish 0zig-ovaat
tayyor va tugagan ishlab chigarish manbalari moddalar
Biologik aylantirish ingredientlar Kaltsiy tuzlarini ichkariga
Texnologik ularni ta'minlash ijobiy ta'sir sinov Kiritish yarim tayyor
/ xususiyatlari va mahsulot sifati mahsulotlar tarkibi,o'z ichiga
jarayoni olgan kislotalar; A vitamini

go'shilishi un, yog "yoki
suyuqlik faza; non olish
taraalib ketdi sepilaan don va

3-rasm. Funktsional go'llanilishning asosiy yo'nalishlari pishirish

ingredientlari.
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Shunday qilib, (GOSNIIHP) mahsulotlarini ozugaviy giymatini oshirish

uchun tamoyillar ishlab chigilgan.

- yarim tayyor mahsulotlar tarkibiga B, B,, PP va A vitaminlarini Kiritish

texnologiyasi;

- tarkibida zardob, bug'doy uni, o'simlik moyi mavjud non ishlab chigarish
jarayonida vitaminlar yo'gotilishini 30% ga kamaytirishga imkon beradi;
- Soya unidan va shishib ketadigan nondan foydalanish texnologiyasi soya
massasida kolloid jarayonlarni kuchaytiradigan yarim mahsulotlar va shuningdek,

soya gidrolizini keltirib chigaradigan yarim mahsulotlarni fermentlar ogsillar;

- non mahsulotlari texnologiyasi, shu jumladan don mahsulotlari - kepak,
maydalangan bug'doy maydalagichi, arpa uni, jo'xori uni, makkajo'xori va

boshqgalar.

- har xil turdagi meva va sabzavot xom ashyolaridan foydalanish
texnologiyalari zardob, targalib ketgan yoki singdirilgan javdar donalari va
bug'doy, maxsus o'stirilgan shtammlari bilan boshlang'ich  kulturalari

mikroorganizmlar.

Shunday qilib, propion kislotasida propionik bakteriyalar (Pr. Shermanii)
vitaminlar xamirturush bilan sintez qilinadi, By, vitamini, propion Kkislotasi va
antibiotiklar vitamin Sourdough — karotin sintez qiluvchi xamirturush - p-

karotin; Xamirturushdagi ergosterol xamirturush - provitamin D.

Kaloriya miqdorini kamaytirish va minerallar bilan boyitish uchun, non
mahsulotlari tarkibida vitaminlar va boshga biologik faol moddalarni go'llash

sabzavotlar: sabzi, oshqovoq [24; 100 b].

Ta'kidlanishicha, sabzi, oshqovoq, karamning polisakkaridlari kompleksini
bug'doy unidan kleykovina bilan to'ldirish xamirning suvda ushlab turish
gobiliyatini, non unumdorligini oshiradi va uning turg'unligini pasaytiradi [27; 56
b., 25; 36 b., 29; 56 b].

16



O’zbekistonda o0zig-ovqat ishlab chigarish universitetida oshqovoq, sabzi
kukunlari ishlab chigarish texnologiyasi ishlab chigilgan bo'lib, uning uzunligi 20x4
mm bo'lgan  sabzavotlardan  qirg'ich tayyorlashni ta'minlaydi. Infraqizil
quritgichlarda 60-70°C haroratda 180-240 minut davomida quritish namlik darajasi
8 £ 0,5% gacha va quritilgan chiplarni kukunga maydalang o'rtacha mineral
ekvivalenti zarracha hajmi 125-140 mikron, ularning mineral o'rnatilgan tarkibi.

Olingan o'simlik kukunlari tarkibida turli xil minerallar moddalar mavjud
(magniy, rux, kaltsiy, marganets, temir) va ular uchun ishlatiladi premium bug'doy
unidan fortifikatsiyalangan non mahsulotlari ishlab chigarish govoq va sabzi
kukunlari bilan, shuningdek tozalangan bug’doy unidan foydalaninglavlagi kukuni
yordamida (“Funktsional qovoq" "Sabzi bilan funktsional bulon” va "Vitaminli
noni") [16; 200 b].

Non tarkibiga sabzi, oshqovoq, arpabadiyon, sarimsogpiyoz qo’shib turli
xildagi non mahsulotlarni ishlab chigarish hamda assortimentni kengaytirish.Shu
bilan birgalikda nazorat bilan tagqoslaganda, kaltsiy tarkibidagi non miqgdori 5,5
ga, fosfor 1,38 ga, kaliy 1,89 ga va temir 1,16 martaga oshadi [28; 36 b., 30; 102
b].

Non tayyorlash uchun non go'shimchalarini ishlatish ma'lum, shu jumladan
proteinli moddalar, aminokislotalar tarkibini ko'paytiradi zarur, parhez tolalari,
vitaminlar - niatsin va xolin, va mineral elementlar - kaliy, fosfor, temir va

marganets, B-karotin bilan boyitilidi.

Beta karotin kuchli antioksidantdir. Shuningdek, qovoq, sabzi, ismaloq,
karam, o'rik, shaftoli va boshgalar. Olimlar birinchi marta beta-karotin (provitamin
A) to'g'risida 1831 yilda, nemis kimyogari Vakenroder rang beruvchi pigmentni
sariq sholg'omdan ajratib olganida. Va u buni "go'zallik va yoshlikning elksiri" deb
atadi[20; 55 b].

Ko'pchilik beta-karotin bolaligidan tanish bo'lgan sabzavotda  (sabzi)

mavjud. Va hatto bu provitaminning lotincha tarjimasi to'q sariq ildiz hosilini
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anglatadi. Beta-karotin, ichilganda, retinolga aylanadi. Ya'ni, bu A vitaminining
prekursori (provitamin). U yog'da eriydi va fagat yog'lar mavjud bo'lganda
so'riladi

Beta-karotin ikki shaklga ega - kristalli (binafsha-qgizil rang) va yog'li eritma
(sarig-to'q sarig rang). Beta-karotinning asosiy maqsadi retinolni tanaga yetkazib
berishdir. Ammo yil davomida provitamin hujayralarni saraton radikallaridan
himoya qiladi va yurak-gon tomir kasalliklarining oldini oladi. Bu xolesterolni

pasaytiradi va ateroskleroz rivojlanishiga garshi kurashadi [21; 105 b].

Provitamin terini, sochni va tirnoglarni atrof-muhitning salbiy ta'siridan
himoya giladi, masalan, ultrabinafsha nurlanishini bloklaydi. Beta-karotinning
so'rilishi uchun sintez gilingan provitaminlar fagat ozig-ovqat bilan ishlatiladi, aks
holda ular hech ganday foyda keltirmaydi, shu sababdan ham non tarkibiga
qo’shildi.

Ozig-ovgatda beta-karotin darajasi

JadvalNe2

Ozig-ovgatda beta-karotin darajasi mg/ 100 g

Sabzi 6
Sholg'om 7 7
Petrushka 5 5

Tuxum sarig'i 2 2
Qizil karam 1.5 1.5

Sabzi kabi beta-karotinga boy sabzavotlarni pishirganda har doim ozgina
margarin, o'simlik yoki sariyog ' qo'shing, bu yog'da eriydigan vitaminning hazm

bo'lishini oshiradi.

Inson tanasida A vitaminining yetishmasligining dastlabki aniqg belgilaridan
biri ko'rish keskinligining pasayishi, aynigsa tunda ko'rishdir. A vitaminini
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provitaminni A vitaminiga o'tkazish zarurat tug'ilganda sodir bo'ladi. Shu bilan
birga, uning so'rilishi juda oz, shuning uchun jiddiy dozani oshirib yuborish xavfi
deyarli yo'q[22; 192 b].

Ozig-ovgatdagi karotinoidlarining fagat bir gism organizmda A vitaminiga
aylanishi mumkinligi sababli,ozig-ovgat mahsuloti retinol shaklda organizmga
so’rilgan A vitamin miqdori bilan tagqoslanadi. 2001-yil AQSH tibbiyot institute
retinol faoligi ekvivalenti (RAE) deb nomlangan yangi birlikni taklif gildi.(RAE)
Imkg retinol, 2mkg yog’da erigan B- karotin ,12mkg “ozig-ovqat” B-karotin yoki
24 mkg boshga A provitaminiga teng.

Retinol faoligi ekvivalenti

Jadval Ne3
Modda 1mkg moddada RAE
Retinol 1
Yog’da erigan beta-karotin 1/2
Ozig-ovqatdagi beta-karotin 1/12

Shu sababdan ham mahalliy xom-ashyodan tayyorlangan non mahsulotlariga
tarkibida A vitamin ko’proq bo’lgan mahsulotlar qo’shilib tayyorlandi. Ya’ni -
karotin qgizil sabzi, oshgovoq, karam va boshga savbzavotlarda uchraydi.

Bunda pishirilgan nonning hajmiga, uning shakliga, non yuzasining
rangiga, ta’mining xossalariga (rangi, elastikligi, plastikligi, qgayishqoqligi,
g’ovakligi), non balandligining uning diametriga nisbatiga, hamda ta’mi va
xushbo’yligiga e’tibor beriladi[30; 96 b., 32; 136 b] .

Namunaviy non pishirish - bug’doy unining novvoylik xossalarini

aniqlashning zaruriy usullaridan biridir. Bug’doy unining novvoylik xossalarini
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aniglash uchun GOST 27669-88 asosida oparasiz usulda doimiy namlikdagi
xamir goriladi[16; 85 b., 29; 123 b].

Turli manbalarga ko'ra, gishloq xo'jaligi chigindilarining umumiy miqdori
630-650 million tonnaga etadi. Ozig-ovqat va gayta ishlash sanoatidagi chigindilar
yiliga o'rtacha 30 million tonnani tashkil etadi [25; 37-39 b., 34;133-140 b]. Qayta
ishlash ozig-ovgat uchun xom ashyo bazasini kengaytirishni ta'minlaydi meva va
sabzavotlarda ishlatiladigan xilma-xillik tufayli sanoat o'simlik xom ashyosining
filiallari. Konserva sanoatidan chigindilarning yillik hajmi 300 mingtani tashkil
giladi tonna. Bundan tashqari, chigindilarning katta gismi (70% gacha) ozuga
uchun ishlatiladi gishlog hayvonlari va parrandalar va taxminan 30% chigindilar

meva-sabzavot sanoatida sanoat mahsulotlari gayta ishlanadi (4-rasm).

3,70%% 4.70%

35,6009

4-rasm - Mahalliy xom-ashyoning tarkibi
M| Qayta ishlash sanoat
M| Chorvachilik
O'simlikshunoslik
m Parrandachilik

Igtisodiyotda pasayish va ishtirokning asosiy yo'nalishlari mahalliy xom-
ashyo va chigindilar aylanmasi (ozig-ovgat sanoati) agrosanoat majmuasi,
quyidagilarga aylanishi mumkin: chigindilar va ishlab chigarish yo'gotishlarini
kamaytirish magsadida, o'simlik va chorvachilik mahsulotlarini ishlab chigarish,
texnologiyalarini optimallashtirish; an'anaviy xom ashyo turlarini ikkilamchi

turlariga almashtirib, mahsulotlarning ozugaviy va biologik giymatini
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yaxshilaydigan yangi turdagi, ozig-ovgat mahsulotlari va go'shimchalarni ishlab
chigarish uchun ilg'or texnologik jarayonlar ishlab chiqgish; o0zig-ovgat
mahsulotlarining ikkilamchi xom ashyosining foydali tarkibiy gqismlari bilan
boyitilgan yuqori sifatli mahsulotlarni ishlab chigarish texnologiyasini ishlab
chigish va takomillashtirish [10; 288 b., 12; 176 b., 23; 16-25 b., 26; 36 b.].

Fagat gishlog xo'jaligi xom ashyosini kompleks gayta ishlash, eng ko'p
undan gimmatbaho tarkibiy qismlarni to'liq chiqgarib olish, ishlab chigarish
chigindilarini gayta ishlab chigarishni ko'paytirish, samaradorlikni oshirish uchun
zaxiraga aylanadi, ishlab chiqgarish sohasi va ekologik tabiiy muvozanatni saglash.
Shu munosabat bilan mahalliy xom-ashyolardan foydalanishning ustuvor sharti
(HRV) sanoat ozig-ovgat mahsulotlarida mavjud, gayta ishlash texnologiyalarini
takomillashtirish va ularning ko'lamini kengaytirish [13; 132 b., 22; 56-62 b., 28;
70b., 34; 100-115b]. HRV - bu o'simlik va hayvonlarning, HRV tarkibidagi protein
va uglevod tarkibidagi moddalar. 5% dan ko'p bo'lmagan namlik darajasida
suvsizlangan mahsulotlar yugori hidrofilik xususiyatiga ega. Mahsulotlarning
kimyoviy tarkibi uglevodlar (mono va disakaridlar, eriydigan kam estrogenlangan
pektinlar, kraxmal), ogsillar (o'simlik ogsillari va zardob ogsili), makro va
mikroelementlar, bioflavonoidlar, B, A, E, PP, biotin va boshgalar vitaminlaridir
[42; 71-75 b., 45; 288 b., 40; 416 b., 38; 105 b].

1.2. Boyitilgan non mahsulotlari olish texnologiyasi ularning rivojlanish

tendensiyalari

Boyitilgan non mahsulotlari tobora ommalashib bormogda.zamonaviy
odamning ratsionidagi bir guruh ovqatlar. Bu birinchi navbatda, inson ratsionini
hayotiy ozugalar va ozuga tarkibiy gismlariga boyitish zarurati bilan bog'lig.
Chigindilardan olingan sharbatdan giyma mevalarni olish ma'lum (go'shni pulpa
bilan urug'lik kameralari) va ulardan foydalanish retsept komponentlari.

To'ldirishni tayyorlash uchun maydalangan nok saglanib, shakar bilan to'yingan va
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fermentatsiyalangan gizartirishning oldini olish uchun urug'lik kameralari (uyalar)

ishlatilgan.

Non mahsulotlari ovgatlanish sohasida yetakchi o'rinlardan birini egallaydi,
populyatsiya shuning uchun qo'shimcha tarkibiy qismlarning Kiritilishi,
mahsulotlarning funktsional xususiyatlari sizga muammoni samarali hal gilishga
imkon beradi, ayrim moddalarning yetishmasligi bilan bog'liq kasalliklarning
oldini olish.[47; 36 b., 48; 192 b.].

Nonning ozugaviy gqiymati bilan bog'lig muammolar gachon paydo
bo'ladigan bo'lsa, shu gadar keskinlashadi har ganday sababga ko'ra, ozig-ovgat
iste'molini sezilarli darajada kamaytirdi hayvonot mahsulotlari - tuxum, sut,

pishloqg, go'sht, hayvonlarning yog'lari va nonning nisbat i nisbatan ko'paymoqda.

Non mahsulotlarining ozugaviy giymatini oshirish ta'minlanadi quyidagi

yo'llar bilan:

- gobiglarni saglagan holda donni maydalashda unning unumdorligini oshirish va

aleyron gatlamida eng ko'p minerallar va vitaminlar;

- hayvonlardan kelib chigadigan ogsil quvvatlovchilardan foydalanish (sut va

gayta ishlangan mahsulotlar, go'sht va baligning gayta ishlangan mahsulotlari
sanoat);

- sabzavot va mevali go'shimchalardan foydalanish, meva ekstrakti va dorivor
o'simliklar[47; 36-38 b].

Nonvoyxonaning ozugaviy giymatini oshirishning istigbolli maydoni mahsulotlar,
ularning tarkibiga tabiiy kuchaytirgichlarni kiritish kiradi, shu jumladan pishirish

uchun an'anaviy bo'Imagan ekinlarning donni gayta ishlash mahsulotlarining soni.

Bundaylardan foydalanishning muhim afzalligi mahsulotlar nonni ogsillar,
vitaminlar va boshqgalar bilan har tomonlama boyitishdir tabiiy nisbatda bo'lgan
minerallar tabiiy birikmalar shakligan[41; 51-56 b., 42; 80 b.].
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Mevalar va tosh mevalari va HRVdan olingan mahsulotlar uglevodlar,
organik kislotalar, minerallar va boshga moddalarga boy manbadir [11; 176 b., 17,
224 hb.]. Nonvoyxonalarda ogsil izolatini ishlatish imkoniyatlari o'rganildi, ilg'or
texnologiya asosida olingan kungabogar, non mahsulotlari yaratishda gqo'shimcha

moddalar sifatida ko'paydi biologik ahamiyati.

Ammo biologik va fiziologik faol moddalar majmuasi tufayli ularning
samarali terapevtik va profilaktik xususiyatlarga ega. Pektin ekstraktlarini
(gidratopektinlar) olishning ma'lum usullari meva-sabzavot, achchig xushbo'y va

dorivor xom ashyo.

Gidratopektinlar reaktivlar - ozig-ovgat kislotalari yordamida olinadi va
undan keyin tozalanadi ion almashinadigan katronlar yordamida gidrolizat [21; 296
b., 27; 56-60 b.,33;105 b.]. Pektin ekstrakti asosida pektin o'z ichiga olgan ozig-
ovgat mahsulotlari ishlab chiqarildi,ishlatilishi mumkin shirin 0zig-ovqgat

kontsentratlar non va gandolat sanoatilarida ishlatiladi.

Boshga xom ashyolarga asosiylardan achitgilar, osh tuzi va suv,
qo‘shimchalardan - shakar, yog‘, sut, tuxum va shu kabi xom ashyolar
taalugli.Achitgilarni saglash va tayyorlash Novvoylikda suyuq, presslangan va
quritilgan achitgilardan foydalaniladi.  Presslangan novvoylik achitgisi texnik
jihatdan toza bo‘lgan zamburug‘lar-saxaromitsetlardan iborat. Uning namligi 75 %

dan, ko‘tarish kuchi esa 70 min dan oshmasligi kerak.

Presslangan achitgining kislotaliligiga ~ va saglashga chidamliligiga
talablar qo‘yiladi. Presslangan achitgini keltirish va saqlash, suyuq achitgini
tayyorlash  mumkin bo‘lmagan hollarda novvoylikda quritilgan achitgilardan
foydalaniladi.Suyuq achitgilar  bevosita novvoylik korxonalarining o°zida
tayyorlanadi. Ularni tayyorlashni xamir tayyorlashning birinchi bosqichi deb
gabul gilish ham mumkin.Presslangan achitgini 0-4 °C haroratda saglash tavsiya
gilinadi.
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Gigroskopikligini  hisobga olib tuzni boshga mahsulotlar bilan birga
saglash mumkin emas.Tuz xamirga 23-26 % konsentratsiyadagi eritma holida
solinadi. Eritma tuzeritgichlarda tayyorlanadi, filtrlanadi va to‘yingan eritma

holatida ishlab chiqarish yiggichlariga uzatiladi.

Yog‘larni saglash va tayyorlash, gattiq yog’lar qutilar yoki bochkalarda
keltiriladi va saglanadi. Sariyog‘ni sovug qorong‘i xonada 8 °C dan yugori
bo‘lmagan haroratda 3 oygacha, muzlatilgan yog’ni 12 oygacha, saglash
mumkin. Qattiq holatdagi margarinni 4-10 °S haroratda 45 sutka, 0-4°C da 60

sutka, 0 °C dan past haroratda 75 sutka saglash mumkin.

Sut mahsulotlarini saglash va tayyorlash sut, gaymog, smetana 0 dan 8 °C
gacha bo‘lgan haroratda saglanadi. Sut ishlatishdan oldin tirgishi 2 mm i elakdan
o‘tkaziladi. Qurug sut 28-30 °C haroratdagi suvda tabiiy sutdagi namlikkacha (100
g quruq sutga 700 -800 sm>suv) eritiladi.Sut zardobi avtotsisternalardan sovutish
ko‘ylagiga ega maxsus sig‘imlarga tortib olinadi. Korxonaga keltirilgan
zardobning harorati 18-20°C dan yugori bo‘lmasligi kerak, aks holda uni gisga
muddat ichida ishlatish lozim. Tajribalarning ko‘rsatishicha tabiiy sut zardobini

nonvoylik korxonasida bir sutkadan ortig saglamaslik kerak ekan.

Boshga xom-ashyolarni saglash va tayyorlash Povidlo, jem va murabbo non
zavodlariga metall bankalarda yoki yog‘och bochkalarda keltiriladi, povidlo
yashiklarga joylangan ham bo‘lishi mumkin. Bu mahsulotlar quruqg xonalarda
havoning 0-20 °C harorati va 75-80 % nisbiy namligidada saglanadi. Bu
sharoitlarda yashiklarga joylangan povidlo 6 oygacha, bochkalarga joylangan

povidlo 9 oygacha saglanishi mumkin.

Non xazm bo’lishiga ta’sir ko’rsatadigan eng muhim omil bu uning fizikaviy
xususiyatlaridan, biri bo’lgan mag’izning g’ovaklilik strukturasidir. Nonning
hajmi gancha katta va u g’ovakroq bo’lsa, u shunchalik ovgat xazm qilish
suyugliklari bilan yaxshi ta’sirlanib, tez xazm bo’ladi. Olimlarning tajribalari

shuni ko’rsatadiki, haqiqatdan ham g’ovakligi va uning ovqat xazm qilish
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trakti fermentlari bilan xazm qilinishi orqgasida to’g’ri  bog’liglik mavjud.
Nonning hajmi va uning mag’zining g’ovaklik strukturasi ikki guruh
omillardan bog’liq bo’ladi. Birinchi guruh un va Xxamirning gaz hosil gilish
imkoniyati; ikkinchi guruh esa xamirning gaz saqglay olishini ta’minlaydigan
omillar [ 44;59-63 b. ].

Xamirning gaz hosil qilish imkoniyati ko’pincha achitqilarning faolligi va
ularning sifatiga bog’liq. Agar achitqilar yaxshi bo’lsa, achitish samaradorligi
vatezligiga bog’liq holda CO, ning hosil bo’lishi un va xamirda mavjud
bo’lgan gand migdoriga bog’liqdir. Bug’doy doni va unida 1 dan 2.5% gacha
gand bo’lib, asosiy qismini saxaroza tashkil qiladi. U V- furoktofuranozidaza
achitqilari ta’siri ostida juda yengil parchalanadi. Olingan furuktoza va

glyukoza aralashmasi achitgilar yordamida oson achiydi.

Shunday qilib, xamir achitishning birinchi bosgichida achitgilar un
qandini, ya’ni saxarozani achitadilar. Biroq xamirning achishi oxirigacha
kechishi uchun past sifatli undagi, qandning bunday miqgdori yetarli
bo’lmaydi. Achitishning navbatdagi bosqgichlarida, xamirdagi kraxmalga
amilaza ta’siri ostida hosil bo’lgan maltoza asosiy rol o’ynaydi. O’z
navbatida achitgilardan ajralib chiggan maltoza fermenti ta’siri ostida maltoza
ikkita alohida glyukoza malekulalariga parchalanadi. Bu molekulalar esa

achitgilar yordamida goldigsiz achitiladi.

Agar unda nezimlar soni kam va past amilolitik faollikka ega bo’lsa,
xamirda maltoza va glyukozaning miqgdori yetarli bo’lmaydi. Bunda achitish
jarayoni yetarli darajada faol bo’lmaydi va pishirilgan non zich mag’izli bo’lib
yomon sifatni namoyon qiladi. Past faollikka ega bo’lgan V- amilazali undan
kam gand hosil giladigan xamir olinadi. Shuning uchun oqish po’stlogli non
pishadi.

Xamirning gaz saglay olish imkoniyati hammadan oldin undagi

ogsillarning xususiyatiga, hamda kleykovina ogsillarning miqdor va sifatiga
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bog’ligdir. Bug’doyuni xamirda ular cho’ziluvchan, elastik karkasni hosil
gilib, unda xamirni ko’taradigan va kleykovinaga — burishtiradiganl
xususiyatni beradigan CO, pufakchalari to’planadi. Bu karkas xamirni achitish
vaqtida asta-sekin kengayadi xamir pechkaga go’yilganda, mag’zi ichida 97-
99 °C yotgan yuqori temperatura ta’siri  ostida ogsilning o’ralib
koagulyastiyaga uchrash holati yuz beradi. Tayyor nonning ogsilkarkasi hosil
bo’ladi va ma’lum hajmiga yetgan xamirning shakli qotib mahkamlanadi.

Shuning uchun unda kleykovina miqdori yetarli darajada bo’lishi kerak.

Agar kleykovina sifati un tortish jarayonida 2.5-3 % quruq bug’doy
kleykovinasi ( gulyutenin ogsili) ni  qo’shish usuli bilan yaxshilash mumkin
bo’lsa, past sifatli unning enzim komplekslarni yaxshilash biroz murakkabdir.
Buning natijasida unning nonboplik xususiyatlari, asosan ogsil proteinaz va
uglevod —amilaz komplekslari yordamida belgilanishga ahamiyat berilsa, bu
ikkala kompleksga ham ta’sir qiladigan universal ta’sirli un korrektorlarini

qo’llash magsadga muvofiqdir.

Un ishlab chiqarish  korxonalarida bug’doy wunining nonboplik
xossalarini oshirish yoki yaxshilash dozatorlar yordamida unga enzimlar
qo’shish  bilan amalga  oshiriladi. Shuningdek non zavodlarida xamirga
yaxshilagichlar qo’shilishi mumkin, lekin juda gimmatga tushadi. Enzim
kompleksdan tashgari unga askorbin kislotasi, makkajo’xorining modifikastiya
gilingan kraxmali, gemistellyuloza va kalstiy fosfati kiradi. Shu sababdan guruch
kraxmaldan qoshib non mahsulotlar tayyorlandi. Bu mahalliy xom-ashyo bo’lgan
uchun u enzimlardan ancha arzon narxga tushdi.Ta’mi ham o’zgacha shirin hidga
ega bo’lagn non mahsulotlar tayyorlandi. Hamda guruch hamda mosh
tayyorlangan non mahsulotlari degustatsiya taqdim qilindi va yaxshi natija
berishdi. Endospermning un hosil qiladigan mayda zarrachalari tirik to’qima
bo’lib, unda biokimyoviy jarayonlar faol ravishda kechadi. Unda donga
nisbatan tashgi muhit bilan alogador yuza ancha katta. Shuning uchun unda

kechadigan hamma biokimyoviy jarayonlarning faolligi juda yuqori. Xaridorlik
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giymati va texnologik xususiyatlari nuqtai nazaridan unni saqglashni ikki
bosqichga bo’lish mumkin. Tortilgandan keyin birinchi davrda unning
nonboplik xususiyati yaxshilanadi, gaysidir u erishilgan bosqgichda turib,
so’ngra sifati tez yomonlasha boshlaydi. Un sifatining yaxshilanish bosqichi
pishib yetilishi deyiladi. Bug’doy unining pishib vyetilishi bu nonboplik

xususiyatlarining yaxshilanishga olib keladigan o’zgarishlarning majmui.

Rossiyalik imiy tatgiqoychilar, oddiy nonning retsepturasi un, suv,
achitgi va osh tuzidan iborat. Nonning yaxshilangan navlarini ishlab
chigarishda bulardan tashgari qo‘shimcha xom ashyolar (shakar, yog‘ va
boshgalar) ham ishlatiladi. Alohida xom ashyo turlarining miqdoriy tarkibi
xamir xossalari va non sifatiga sezilarli ta’sir ko‘rsatadi. Suv xamir komponenti

sifatida.

Non va qolipli non mahsulotlarining turli navlari uchun bug‘doy
xamirida suvning miqgdori un miqgdoriga nisbatan 35 -40 dan 72-75 % gacha
o‘zgarib turishi mumkin. Bug‘doy xamiridagi suvning miqdori bir qator
omillarga bog‘liqdir. Non va non mahsulotlarining navi asosan xamirdagi suv

miqgdorini belgilovchi omildir.

Chunki har bir non mahsuloti navining namligi, ko‘p hollarda uning
mag‘zining namligi me’yori standart tomonidan belgilab qo‘yilgan. Bu esa
xamirning maksimal namligini va shundan kelib chiqib 100 kg unga qo‘shiladigan
suv miqdorini belgilaydi [45; 105-109 b ].

Unning chiqishi ham xamirdagi suv miqdoriga ta’sir qiladi. Unning
chiqishi gancha yuqori bo‘lsa, xamirning namligi shunchalik yuqori bo‘ladi.
Bu shu bilan asoslanadiki, chiqishi yuqori bo‘lgan undagi don qobig‘ini
zarrachalari endosperm zarrachalariga qaraganda namlikni katta miqdorda bog‘lab
olish gobiliyatiga ega.Unning namligi ham xamirdagi suv va un nisbatiga
ta’sir ko‘rsatadi: un qanchalik quruq bo‘lsa, qorishda shunchalik ko‘p

migdorda suvni biriktirib olishi mumkin.
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Shuning uchun nonning chigish me’yori ma’lum bir bazis namlikdagi
(14,5 %) un uchun belgilanadi. Yuqori va past namlikdagi undan non
tayyorlanganda, uning chiqishi tegishli tarzda bazis namlikga gaytadan hisoblab
chigiladi. Ammo unning namligi 12 % dan kam bo‘lgan taqdirda, un
namligi 12 % ga tenglashtirib olinadi. Bug‘doy xamirini tayyorlashda presslangan
achitgi retsepturaga asosan, un massasiga nisbatan 0,5 dan 3 % gacha miqgdorda
ishlatiladi. Achitgining ko‘tarish kuchi ganchalik past bo‘lsa, uni xamir
qorishda shunchalik ko‘p miqdorda ishlatish lozim. Bijg‘ish  davomiyligi
xamirdagi achitqining miqdoriga bog‘liq bo‘ladi. Xamirning yetilishini

tezlashtirish uchun achitqilar sarfini ko‘paytirish kerak.

Oparasiz tayyorlangan xamir 1% achitqi qo‘shilganda 3,54 soatda bij-
g‘isa, 3-4 % achitqi qo‘shilganda 2 soat bijg‘ishi yetarli. Oparali usulda oparasiz
usulga nisbatan (1,5-3 %) kam migdorda (0,5-1 %) achitqi talab gilinadi.

Xamirdagi shakar va yog‘ miqdori ham achitqilar miqdoriga bog‘liq
bo‘lgan omil hisoblanadi. Xamirda shakar va yog‘ qanchalik ko‘p bo‘lsa,
shunchalik ko‘p miqdorda achitqi talab qilinadi. Bu xamirdagi ko‘p miqdorli
shakar va yog‘ning achitqilar hayot faoliyatini to‘xtatuvchi ta’siri bilan

tushuntiriladi.

Yuqori konsentratsiyali shakarli xamirda gaz hosil bo‘lishining
pasayishini, achitqi hujayralarining plazmolizi bilan, qgand eritmasining
ma’lum konsentrasiyalarida esa achitqi hujayralarining halok bo‘lishi bilan
bog‘liq. Shakarning 50 g birinchi navli bug‘doy uni, 60 % suv va 1 % presslangan
achitgidan tayyorlangan oparasiz xamirda gaz hosil bo‘lishiga ta’sirini  4-jadvalda
keltirilgan. Shakarni qo‘shganda suvning miqdori shakarning miqdoriga

nisbatan 0,48 % ga kamaytirilgan.
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Jadval Ne4

Shakar miqdorining xamirda gaz hosil bo‘lishiga ta’siri

Bijg‘ishning Qo‘shilgan shakar (%) miqdoriga ko‘ra,
davomiyligi, min Xamirda gaz hosil bo‘lishi (sm®)
3

0 10 20 30 40 50
60 35 63 30 8 0 0
120 85 173 90 18 0 0
180 145 | 316 | 165 42 7 0
240 245 | 491 | 265 77 20 7
300 397 | 671 | 387 127 47 18

Katta migdorda yog‘ qo‘shilganda gaz hosil bo‘lishining pasayishini
yog‘ning achitqi hujayralarini parda bilan o‘rab olib, unga erigan oziga
moddalarning o‘tishini to“xtatib qo‘yishi bilan izohlash mumkin. Yog* miqdori
gqancha yuqori bo‘lsa, parda qavati hujayraning hayot faoliyatini shuncha ko‘p
to‘sib qo‘yadi[29; 100 b., 31; 56-58 b.].

Yog® xamir komponenti sifatida. Bug‘doy nonlari va non-bulka
mahsulotlarining ayrim turlari xamiriga solinadigan yog‘ning miqdori va turi
ularning retsepturalarida ko‘rsatilgan bo‘ladi.Mamlakatimizda bug‘doy unidan
tayyorlangan mahsulotlar turlari uchun gabul gilingan retsepturalariga ko‘ra
xamirga 0 dan 20-30 % gacha migdorda yog* solinadi.

Ko‘pgina mahsulot turlari uchun margarin qo‘llash ko‘zda tutilgan
bo‘lsa, ayrim mahsulot turlari uchun o‘simlik moylari va hayvon yog‘idan
ham foydalaniladi. Shuningdek, yurtimizda suyuq novvoylik moylari ishlab

chigarilishi ham yo‘lga qo‘yilmoqda.
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Novvoylik  yog‘ida ma’lum miqdorda qattiq fazaning  yoki yuqori

haroratda eriydigan gattig yog’ning bo‘lishi zarurati ko‘p olimlar tomonidan
ta’kidlangan. Shuning uchun yangi turdagi yog® mahsulotlarini ishlab chigish

o‘simlik yog‘lariga gattiq yog“ fazalarini kiritish bilan amalga oshirilmoqda.

Bug'doy unidan xamirni tayyorlash  formulalari va  parametrlari

samaradorlik bilan eng yuqori daraja
Taklif etilgan xushbo'y o'simlik moylarining namunalari go'shilgan holda

guyilgan nonning sifat ko'rsatkichlari

JadvalNe5

Ne | “Qolipli” | G'ovakliligi,% | G'ovaklilik Rangi
nonning nomi tavsifi Namlik% Hidi

1. 1-navli 65 38 Ochiq
“Qolipli” non Ishlab sarigdan Non
chigilgan pushti turiga
ranggacha | bog'liq

2. 2-navli 65 38 Ochiq
“Qolipli” non Ishlab sarigdan Non
chigilgan pushti turiga
ranggacha | bog'lig

3. 3-navli 67 32 Ochiq
“Qolipli” non Ishlab sarigdan Non
chigilgan pushti turiga
ranggacha | bog'liq

1.2.2. Xamirni mahalliy xom-ashyo bilan boyitish hamda yangi xom-

ashyo va uning nonga sifat ta’sir.

Mahalliy xom ashyolar jumlasiga o‘simlik xom ashyolari kiradi.

O‘simlik xom ashyolarida biologik faol moddalarning (uglevodlar, organik
kislotalar, oziqgaviy tolalar, azotli, mineral va xushbo‘y moddalar, vita’minlar)

bo‘lishi ularning ozig-ovgat shu jumladan novvoylik sanoatida ham qo‘llanilishini
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asoslaydi. Novvoylik sanoatida meva-rezavor va sabzavot xom ashyolaridan
foydalanishni kengaytirish, ularni pasta va kukun holiga keltirib, kam chiqitli holda
qayta ishlash yo‘li bilan amalga oshirilishi mumkin.Bu mahsulotlar tarkibida
uglevodlar (gandlar, sellyuloza, pektinmoddalar, gemitsellyuloza, bir ozmiqdorda
kraxmal), makrovamikroelementlar (K, Na, Ca, P, Mg, Fe), vitaminlar (A, By, By,
Be, PP) mavjud[40; 416b ]. Ular non, unli gandolat mahsulotlari tayyorlashda,
presslangan, quritilgan va suyuq achitqilarni faollashtirishda qo‘llaniladi. Inson
tomonidan bijg’itilgan xamirdan non tayyorlashning ixtiro qilinishidan boshlab
novvoylik rivojlangan. Ko’p asrlar davomida non uy sharoitidatayyorlab kelingan.
Yirik shaharlar aholisi, ko’p sonli qo’shin va boshgalarni non bilan ta’minlash
zarurati novvoylik sanoatining rivojlanishiga olib keldi. Dastlab non ishlab
chiqarishning barcha jarayonlari qo’lda bajariladigan kichik novvoyxonalar tashkil
gilindi. Xamir qorish, xamirni bo’laklash va non pishirish jarayonini
mexanizatsiyalashtirish natijasida Yevropa mamlakatlarida ishlab chigarilgan
mashina va pechlar bilan jihozlangan kichik hamda yirik korxonalar tashkil topa
boshladi. 1925- yilda novvoylikni tubdan gayta jihozlash, yangi korxonalar qurish,
asbob-uskunalar ishlab chigaruvchi mashinasozlik bazasini yaratish to’g’risida

garor gabul gilindi.

Aholini non mahsulotlari bilan uzluksiz ta’minlash,texnologik jithozlardan
unumli foydalanish va non sanoatiga yangi mashina va uskunalarni jalb gilish bilan
bog’lig. Respublikamiz  iqgtisodiy  mustaqgilligining  bugungi  bosgichida
korxonalarda o’rnatilgan jihozlardan ehtiyotkorlik bilan foydalanish, ularni
ishlatish muddatini uzaytirish uchun profilaktika va ta’mirlashni amalga oshirish
lozim.Shu bilan birga eksirgan jihozlarni rivojlangan xorijda ishlab chigarilgan
kamharj  texnika  bilan  almashtirishni  yo’lga  qo’yish  bugunning
ta’labidir.Kelajakda respublikamizning mashinasozlik bazasida novvoylik sanoati
jihozlarini  ishlab chigarishni yo’lga qo’yish chora-tadbirlari  yo’lga
qo’yilmoqda.Tarmogning asosiy vazifalari, non tayyorlash texnologiyasini

mukammallashtirish, non-bulka mahsulotlari chigarishni, texnologik yo’qotish va
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sarflarni aniglash hamda kamaytirish, yangi standartlarni ishlab chiqish, tayyor
sertifikatsiyalash hisoblanadi. Bu choralar tarmogning texnik taraqgiyotiga,
novvoylik korxonalarining ish unumini oshishiga olib keladi. Tarmogning bundan
keying rivojlanishi ham mutaxasislarning fidokorona mehnatiga bog’lig. Ular
zimmasiga xom-ashyoni sifatli gabul qilib olish, saglash va ishlab chigarishga
uzatishni ilg’or yo’nalishlarini topish, non ishlab chigarish texnologik
jarayonlarining optimal rejimlarini ta’minlash, barcha bosgichlarda texnik —
Kimyoviy nazoratlarni yo’lga qo’yish, yo’qotish va sarflar miqdorini kamaytirish,
shu bilan birga non chigishini ko’paytirishningratsional rejalarini ishlab
chigish va amalga tadbiq qilish, fan va texnika yutuglaridan foydalangan holda
non sifatini oshirish choralarini, shuningdek, mahalliy xom-ashyodan foydalanib,
ozigaviylik va biologik giymati yuqori bo’lgan non-bulka mahsulotlarining yangi

turlarini ishlab chigarishdan iborat.

Kochetkova A.A tadqiqot ishida shuni keltirib o’tadiki: Insoniyat qadimdan
non va kepakli, non mahsulotlarini iste’mol qilib kelgan. Shuning bilan birga, bir
vaqtlari kepaklar un olishda hosil bo’lib, chigindi hisoblanar edi. Kepakli non
esa hech tayyorlanmas edi . Eng foydali non mahsulotlari esa fagat tozalangan
yugori  sifatli undan tayyorlangan. Shu sababli non ishlab  chiqarish,
korxonasining barcha harakati non mahsulotlari oqroq va do’mboqroq bo’lishiga
garatilgan. Ammo hamma chiroyli , oq va do’mboq mahsulotlar odam
organizmi uchun foydali emas. Shuning uchun bugungi kundagi mahsulotlar
rafinirlangan holda nafagat foydali,shu bilan birga zararli ham [46; 36 b].

Kuznesova N o’zining ilmiy tadqiqotlariga asoslanib shuni yozadiki: hozirgi
paytda ko’pchilikni fikri, boyitilgan non bug’doy nonidan foydaliroq ekanida
to’xdaydi. Boyitishga kelsak, bug’doy doni uchta elementdan tashkil topgan-
yangi hayot bera oladigan navga, ko’p miqdorda shakar va kraxmal saqlovchi
yadro hamda tashqi qobigdan iborat. Qobiq donni ichini tashqi agressiv muhitdan,
temperatura o’zgarishidan, namlikdan va mexanik jarohatlanishidan himoya giladi.

Unda juda ko’p foydali moddalar saglanadi. Boyitilgan non ishlab chigarish
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boyicha ko pchilik olimlar ilmiy—tadgiqot ishlari olib borgan, tadgiqotga ko'ra
0zig-ovgat sanoatiga tegishli va boyitilgan non mahsulotlari ishlab chigarishda
qo’llanilishi mumkin [46; 100 b].
1.2.3 Boyitilgan non tayyorlash vaqgtida tanlab olinadigan ketma-ketlik
jarayoni

Aksenov S.I o’zining ilmiy tadqiqot ishlarida shunday deb yozadi: xamirni
tayyorlash uchun oliy navli bug’doy wunidan tayyorlanadi. Preslangan
xamirturushi, A-vitamini maydalangan maxsuloti solinib amalga oshiriladi.Keyin
tuz va suv qo’shilib aralashtiriladi. Xamir achigach porsiyani qismlarga
bo’linadi va maxsus non pechlarida pishiriladi. A-vitamini maxsuloti 5-7%
qo’shiladi. Bu kashfiyot yuqori sifatli boyitilgan non olishni va non ishlab
chiqarishni iqtisodiy tarafdan oshiradi. Bu usulni kamchiligi yuqori ish sig’imi va
jarayonni uzoq davomiyligi  xisoblanadi. Taklif gilinayotgan usulga yaginroq
metod bu xamir massasiga opara qo’shish yo’li bilan aralashtirish hisoblanadi.
Bunda oily navli un, achitgi va suv shu bilan birga oparani bijg’itilgan massasi
aralashtiriladi. Bunga ham xamir mahsuloti va boshqa qo’shimchalar qo’shilishi
mumkin [47; 36 b].

Skurixin I.LM tadqiqotlarida keltirilishiga ko’ra, kepak mahsuloti sifatida
grechka qobig’i ishlatiladi. Qobig” maydalanadi, suv bilan aralashtiriladi,
gaynatiladi va xona haroratigacha sovutilib xamir massasiga 5-10 % gacha
go’yiladi. Bu usulni kamchilik jarayonni uzoq davomiyligi, grechka qobig’ini
gaynatilish va sovutish jarayonini vaqt olishi.Oldingi usul bilan boyitilgan tarkibli
nonni saqlashda yuqori sifati va iste’molchilik xususiyati saglanib golgan [58].

Voronej Davlat Universiteti olimi Ponomareva E.I 0’zining tadqiqot ishida
aytib o’tishicha dag’al maydalangan kepak unidan tayyorlangan non mahsulotlari,
0zig-ovqgat sanoatiga, asosan non maxsulotlari ishlab chigarishga ta’lugli. Non
tayyorlashni funksional usuli quritilgan shipovnik, topinamburlarni un tarkibiga
qo’shishdan, iboratligini ko'rsatib bergan.Xamir aralashtirish paytida quritilgan
mevalarni dezintegratorda bir biridan alohida maydalanib suspenziya tayyorlanib
qo’shilishini isbotlagan [49; 224 b].
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Fyodorova R.A tadqiqotlarida keltirilishiga ko’ra parxezbob kepakli non
tayyorlashni istigbolli tajribalardan quyidagi ma’lumotlar organilgan.Xamir
tayyorlash usullari,kashfiyot non mahsulotlari sanoatiga kiradi ,xamirni tayyorlash
paytida unga soya suti 10% miqdorda qo’shiladi. Soya sutini bijg’itish 32-35 C
haroratda 18 soat davomida va 75-80 % namlik 70-75%C haroratda titrlanayotgan
kislotalikka yetguncha bijg’itiladi. Bu usulda tayyorlangan non yuqori biologik
parxezbob xususiyatlarni o’ziga gamragan. Bu usul yana nonni tayyorlanish
muddatini qisqartiradi va saqlash muddatini oshiradi.Bug’doy unidan non
tayyorlashni noan’anaviy usullari mavjud.Bu usullar non tarkibiga vitamin va
minerallar,soya va goroxdan olingan ogsil konsentratlari,qo’ziqorin asosidagi
maxsus ogsillar,B1,B2 vitaminlar bilan boyitilgan don mahsulotlari, kalsiy va sut
kislotasi, laminariya suv o’simligidan kukunlarni qo’shishdan iboratligini

tushuntirib bergan [50; 111 b].

1.2.4. Boyitilgan non sifati va ozugaviy xususiyatlari

Muravitskaya L.V tadgiqot ishida shunday deydi: non ishlab chigarish
jarayonida oq non uchun faqat don yadrosi ishlatiladi,tashqi qobiq esa yo’qotiladi,
shuni natijasida un ko’p miqdorda foyda ozuga moddalarini yo’qotadi. Shunday
qilib ,donni tozalash ganchalik sifatli bo’lsa ,shunda unda foydali elementlar kam
bo’ladi. Mutaxassislar hisobi bo’yicha unni yaxshilab tozalash natijasida 70%
gacha foydali moddalar va 75% gacha vitaminlar yo’qotiladi. Mazali va do’mboq
og nonini istemol qilib, yetarlicha miqdorda foydali ozuga moddalarini
olmayotganimizga ishonish qiyin.SHuning uchun ham dunyodagi har bir
gastrentrolog, bugungi kunda kepak noni organizm uchun ganchalik foydali
vitamin va minerallarga boy mahsulotligini aytadi.Baholanki biz o’zimizni
o’zimiz shu qadar foydali mahsulotdan chetlab qo’yganmiz [61; 102 b].

Puchkova L.I o’zining izlanishlari asosida avtoritet meditsina markazlarida
bir qator tajribalar o’tkazib kepak noni hususiyatlari haqida ijobiy xulosalar
chigargan. Masalan, shu ma’lum bo’ldiki, doimiy uzluksiz kepak noni istemol

qilinganda appetitni yo’qotib ichak faoliyati mikroflorasini ishini normollashtiradi,
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to’yinganlik xissini beradi, oshqozon-ichak faoliyatini butkul yaxshilaydi.
Bundan tashqari kepak nonida mavjud bo’lgan foydali moddalar organizmdan
toksik va radiofaol moddalarni tabiiy yo’l bilan chigadi,natijada bunday nonni
iste’mol qilgan odamda immun sistemasi bo’lganda va organizmda temir miqdori
ko’payadi.Agar kuniga kepak nonidan 15 gramga iste’mol qilinsa,organizmni
temir migdori bilan to’liq to’yintirsa bo’ladi. Boyitilgan noni noto’g’ri modda
almashinuvi va semizlik ,gandli diabet, yurak faoliyati kasalliklari bilan betob
odamlarga juda foydali [62; 136 b].

Marx A.T tadqiqotlari asosida shuni ta’kidlaydi:“Non — hamma narsaga
bosh”-degan xalq nagli bilan rozi bo’Imaslikni iloji yo’q. Boyitilgan nonga kelsa
—u non sog’liq noni. Boyitilgan noni hatto hech ganday kasallikka chalinmagan
odamlarni ham ovqatlanish ratsioniga kiritilgan bo’lishi shart. Bu to’g’ri, nega
bir necha kasallikka chalinishimizni kutishimiz kerak, boyitilgan noni iste’mol
gilish uchun. Kasallikni uzoq muddat davolagandan uni oldini olgan magsadga
muvofiq. Boyitilgan bo’lgan non mahsulotlari esa shuni amaliyoti hisoblanadi.
Vitaminga boyitilgan noni mahsulotlari hali qgadim davrlarda o’z sifati va foydali
elementlari bilan mashhur bo’lgan. Bunga misol qilib bir vogeani eslash mumkin,
revolyutsiyagacha Rossiya qurolli kuchlarining bir bo’limida, bir vaqtning o’zida
deyarli barcha ofitserlar kasalga chalindi, askarlar esa sog’lom edi.
Tekshirishlardan keyin aniglanishicha, ofitserlar oily navdagi nonni, askarlar esa
dag’al maydalangan kepak nonini iste’mol qilishgan [63; 36-39 b].

Salnikova L.K tadqiqotlarida shuni ta’kidlab o’tadiki,kepak non- sog’liq uchun
foydaliligini aniglash uchun kepak nima ekanini va nega rafinirlangan mahsulotlar
foydasiz, hatto zarar ekanini isbotlashga harakat gilamiz.Buning uchun kepak nima
ekanini bilishda, biologiyaga murojaat qilamiz. Hammamiz bug’doy doni qanday
ko’rinishga ega ekanini bilamiz. U uch gismdan uch elementdan tashkil topgan.
Novda — kichkina vitaminli bomba, yadro- bo’lg’usu o’simlik uchun ozuqa
moddalarini shakar va kraxmal saglaydi, tashqgi gobig- don terisi, temperatura,

tashqi muhit ta’siridan himoya [64].
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Kafka 1.V tadqiqot ishida shuni ta’kidlab o’tadiki, bug’doy novdasi birinchi
bo’lib o’simlikka hayot baxsh etadi, buning uchun unda cheksiz miqdorda biologik
quvvat, katta kuch mavjud. Shundagina don bir kun ichida o’sib chigadi. Shuning
uchun ham unda muhim B va E guruhi vitaminlari va mikroelementlari mavjud.
Donning qo’pol qobigi ham selluloza lignin (erimaydigan tola) va pektin
(eriydigan tola) kabi foydali moddalarga boy. Ammo oq un ishlab chigarishga
ketadigan donning yagona gismi bu endosperli ( don yadrosi), ogsil, shakar va
kraxmalga boy, shuning uchun ham maydalash jarayonida don ko’p miqdorda
foydali ozuga moddalarini yo’qotadi [65; 96 b].

Neonsova Z.S o’zining izlanishlari asosida shunday deydi:donni qanchalik
maydalash jarayoni nozik va sifatli bo’lsa,shunchalik unda vitamin,
mikroelementlar kam bo’ladi,bunday maydalash natijasida un yo’qatadigan
vitaminlarni hisoblab chigishgan: Vitaminlar B1-86%, vitamin-B2-70%, B3-
80%,B6-60%, folik Kkislotasi-70%, temir-84%, kalsiy-50%, fosfor-78%, mis-75%,
magniy-72%, marganes-71%, rux-71%, xrom-87%, xujayralar-68% [66; 100 b].

Atamuratova T.I o’zining tadqiqot ishida asosan quyidagilarni ta’kidlab
o’tgan, don qobig’ida ko’p miqdorda vitamin B6(tinchlik vitamini),vitamin B12,
gluin kislotasi, riboflavin (markaziy nerv tizimi uchun kerak bo’lgan organik
modda) tiamin(eng asosiy vitamin Bl kepaklarda saglanadi),va vitamin C
(xammaga ma’lum asqarbin kislotasi)kam miqdorda saglaganini aniglaganlar.
Kepakli non qora nonga nisbatan xam vitaminlarni ko’proq saqlaydi.Unda vitamin
B1 tiamin shaklida,vitamin D ,vitamin PP(nikotin kislotasi — nerv tizimi, jigar va
gon tomiriga zarur) lipomin kislotasi yoki lopomin (boshgacha aytganda
vitamin H,energetik korrektor sifatida jigar va yurak faoliyatini yaxshilashda
xizmat qiladi) [67; 69 b].

Nemsova Z.S o’zining ilmiy tadqiqotlariga asoslanib shuni yozadiki, eng
asosiysi—to’lig donda saglanadigan vitaminlar va mikroelementlar dorixonadagi
preparatlardan fargi shuki,ular gabul gilib doza oshib ketishi kuzatilmaydi,chunki
organizmni 0’zi chiqarib tashlash hususiyatiga ega.Demak ‘“kerakmas”kepaklarni

tashlab yuborib yoki hayvonlarga berib biz shu bilan birga tabiy vitamin va
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mikroelementlarni tashlab yuboramiz.Kepaklarni foydasi haqida ko’pchilik
tajribalar ko’rsatdi.Qonda saqlanuvchi kepak zararli moddalarni va toksinlarni
yutadi va organizmdan tabiiy chiqishini ta’minlaydi. [68; 39 b].

Lisovenko A.T o’z ilmiy tadqiqot ishlarida shunday deydikepakli non
tozalovchi xususiyatga ega,shuning uchun ham buyrak,jigar va o’tkir revmotizm
kasalliklarida muntazam istemol qgilish lozim. Kepaklarni eng asosiy afzalligi
shuki, uni tarkibida ozuqa tolalarining ko’p migdorda mavjudligi. Bu tolalar ichak
faoliyatini normallashtiradi,yo’g’on ichak mikroflorasini yaxshilaydi,qonda gand
migdorini kamaytiradi va organizmdan ortigcha xolesterinni chigaradi.Ozuqga
tolalari xolesterinni aterogen faollikka ega bo’lgan ichak o’t kislotasi bog’lash
yo’li bilan kamaytiradi, shuning uchun kepakli non ateroskleroz kasalligi
amaliyotida qo’llaniladi. Kepakli non yana gqand diabetida ham foydali,u
kraxmal parchalanishini  sekinlashtiradi va boshga maxsulotlarni glikemik
indeksini pasaytiradi [69; 70 b].

Zolin V.M ta’kidlab o’tadiki, kepaklarni yana bir boshga xususiyati bu modda
almashinuvini nazorat qilish. Klechatka yog’ni parchalash xususiyatiga ega emas,
ammo ortigcha vazn yig’ilishi sababiga ta’siri bor bu esa 0’z navbatida
organizmda almashinish jarayonini buzulishiga to’sqinlik qilib, sezilarli natija
beradi. [70; 80 b].

Golunova L.E o’zining tadqiqot ishida aytib o’tishicha dag’al maydalangan
elanmagan undan yopilgan non onkologik kasallarga,ayniqsa ko’krak saratoni va
fibrazio-kistali mastopatiyada juda foydali. Kepaklar —bu rux ,bu element esa agliy
mehnat qiladigan insonlarga zarur. Eng foydali va yaxshi non deb o’sib ketgan
dondan (solod) gilingan undan yopilgan solodli non hisoblanadi.Bug’doyni 0’sib
ketgan donlarida vitamin E miqdori oshib ketadi.“B” guruxi vitaminlari esa olti
martaga,organizmga zarur bo’lgan mikroelementlar miqdori xam oshadi. Oliy
navli undan tayyorlangan non,konditer mahsulotlari va shakar B guruxi
vitaminlariga organizmda extiyojni oshiradi,shuni natijasida gipovitaminoz

rivojlanadi. Asosan kichgina bolalar rafinirlangan maxsulotlarni chaynamasdan
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iste’mol qiladilar,natijada 90% bolada 5-6 yoshga yetgach karies rivojlanadi
[71;96 b].

Duptsov G.G tadqiqotlarida keltirilishiga ko’ra, ko’pgina davlatlarda oily
navli unga 25% gacha kepak qo’shib maxsus non navlari tayyorlanadi.
”Sog’lom” non navlari dunyo bo’yicha 20 tadan oshiq. Rossiya davlatida esa
nonlar navi 2-3 ta dag’al maydalangan undan tayyorlangan non boshga
assortimentdagi nonlar oliy yoki birinchi navli [72;36 b].

Lovacheva G.N tadgiqot ishlarida shunday deydi nonni inson rasionida
paydo bo’lgan sanasini xech kim aniq ayta olmaydi. Ko’pchilik olimlar non
bundan 15000 yil oldin paydo bo’lgan deb ta’kidlaydi. Ovgatlanish istagida
qadimgi odamlar o’simliklarni donlarini o’zini yeyishgan,vaqt o’tgach uni
maydalashni, atalalar pishirishni va nihoyat non qilishni o’rganishgan. Arxeologlar
fikricha pishirilgan non-atalaning bir gismi issiq toshlarga to’kilib pishib kashf
etilgan deb taxmin giladilar [73; 45 b].

Antonov  A.P tadqiqotlart asosida shuni ta’kidlaydiki, ko’p yillar
davomida kepakli non past navli non xisoblangan.Hozirgi davrda esa zamonaviy
ishlab chigarishlar boyitilgan nonni har xil navlarini:bug’doyli,solodli, kishmishli
yoki maxsus boyitilgan nonlarni tayyorlab do’konlarimiz rastalarini to’ldirib
qo’yganlar. Haqgiqiy boyitilgan nonini kalbakisidan ajratish oson:kesganda u
kulrangli, kepaklar esa sariq va ochig-jigarrang bo’lib ko’rinib turadi. Haqiqiy
kepak non oq nonlar saglamagan hushbo’y hid mazali o’zgacha ta’mga ega
[74; 56 b].

Krestyaninova N.V o’zining tadqiqot ishida aytib o’tishicha ”Ufim non
zavodi” ochiq aksionerlik jamiyatining”Kalininskiy” kepakli non tayyorlash usuli
bo’yicha ixtirosi non ishlab chiqarish sanoatiga, asosan profilaktik ovgatlanish
uchun bug’doy kepaklari bilan non ishlab chiqarish sanoatiga tegishli bo’lib, bu
usulda dag’al ishlov berilgan javdar uni va KMKZ F-27 ni qo’llash bilan ikki
fazada aniglangan retseptura va texnologiyaga amal gilgan holda zakvaska
tayyorlash nazarda tutiladi. So’ngra elangan javdar unidan bug’doy kepaklari

hamda javdar uni va suvdan tayyorlangan gaynatma qo’shib, opara tayyorlanadi.
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Bunda aniglangan retseptura va texnologiyadan foydalaniladi: boshlang’ich harorat
28 — 32 °C, bijg’itish davomiyligi 80 — 120 minut, kislotalilik 6,5 — 8 °C va namlik
46 — 48 %. Xamirni tayyorlash komponentlarning aniglangan nisbatdagi
miqgdorida 28 — 32 °C li boshlang’ich haroratda, 50 — 60 minut bijg’ish davomiyligi
va kislotalilik 6,5 °H da amalga oshiriladi. So’ngra bo’laklash, tindirish va nonni
pishirish jarayonlari amalga oshiriladi. Bu usul oparaning bijg’ish davomiyligini

80 — 120 minutga gisgartirish imkonini beradi [75; 96 b].

Krutskix S.N o’zining izlanishlari asosida shunday deydi:”Rus” noni va uni
tayyorlash usuli ma’lum bug’doy uni, kepak, margarin, shakar va tuz; “Kepakli”
noni va uni tayyorlash usuli (GOST 28808-90) birinchi navli bug’doy unidan,
bug’doy kepaklari, quruq sut, kungabogar moyi, suv, achitqi va tuzdan
tayyorlanadi[76; 45 b].

Rempel L.I tadqgiqotlarida shuni ta’kidlab o’tadiki, boyitilgan non tayyorlashda
kaloriyalikni kamaytirish maqgsadida bug’doy uni o’rniga javdar uni ishlatiladi.
Biroq retsepturada margarinning bo’lishi hisobiga non yetarli darajada kaloriyali
bo’lib qoladi. Bundan tashqari an’anaviy quyuq zakvaskadan foydalanish non

zarur bo’lgan ta’m sifatini ta’minlamaydi [77; 56 b].

Pashenko L.P tadqiqotlari natijasida taklif gilinayotgan usuliga ko’ra kepakli
nonni konsentrlangan sutli nordon zakvaska (KSNZ)da tayyorlash usuli uch
bosqichli xamir tayyorlashni (zakvaska-opara-xamir), bunda KSNZ ni qo’llash
bilan zakvaska dag’al ishlov berilgan javdar unida (5 kg) amalga oshiriladi; opara
— birinchi navli un (45 kg) dag’al ishlov berilgan javdar uni (10 kg) va presslangan
non achitqisi 1,5 kg qo’shish bilan tayyorlanadi; xamir - birinchi navli un (30 kg),
dietik bug’doy kepagi (10 kg) va oshxona margarini (1 kg) qo’shib tayyorlanadi
deb aytadi [78; 96 b].
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1.2.5. Boyitilgan non maxsulotlarining dietik va profilaktik navlarini
tayyorlashning bosgichlari

Dosenko V.F tadqiqot ishida shuni keltirib o’tadiki, non-bulka
mahsulotlarining dietik va profilaktik navlarini tayyorlashning retsepturalari va
texnologik instruksiyalari yig’masi, prototip usulning kamchiligi shundaki, xamir
tayyorlashning so’nggi bosqichida kepakni qo’shish bilan bog’liq bo’lgan
texnologiyani bilmaslik, bunda bir xil massali xamir olish uchun ingredientlarning

to’liq aralashishiga erishish qiyin.
Taklif qgilinayotgan usul quyidagi jarayonlar bosqichlarini 0’z ichiga oladi:

1. KSNZ, dag’al ishlov berilgan javdar uni va suvdan zakvaska tayyorlash.

2. 1 bo’yicha olingan zakvaska, elangan javdar uni , bug’doy kepaklari,elangan

javdar unidan gaynatma, achitqi va suvdan opara tayyorlash.

3. 2 bo’yicha tayyorlangan opara, ikkinchi navli bug’doy uni, tuz va suvdan

xamir tayyorlash.

4, Xamirni bo’laklash va tindirish.

5. Nonni pishirish.[78; 56 b ].

Koryachkina S.Ya ta’kidlab o’tadiki, vitaminlashtirilgan non tayyorlash uchun
0zig-ovgat sanoatiga tegishli va funksional maqgsadlardagi non bulka mahsulotlari
ishlab chigarish sanoatida foydalanish mumkin. Vitaminlashtirilgan non tayyorlash
uchun tarkib dag’al ishlov berilgan javdar uni, bug’doy kepagi, tuz, inulin kukuni
“Raftilin-NR” 5%, stevi quruq yaprog’i 0,6% va yantar kislota 0,08% (un
massasiga nisbatan ) dan iborat. Berilgan tarkib ozugaviy tolalar miqdorini
oshirish, tayyor mahsulotning energetik gimmatini kamaytirish, mahsulotga
funksional xususiyat berish, non tayyorlash vaqtini kamaytirish, tayyor mahsulot
mag’izining struktur-mexanik xususiyatlarini yaxshilash imkoniyatini beradi [79;
66 b].

Doroxovich AN o’z ilmiy tadqiqot ishlarida shunday deydi: inson
tomonidan bijg’itilgan xamirdan non tayyorlashning ixtiro qilinishidan boshlab

novvoylik rivojlangan. Ko’p asrlar davomida non uy sharoitida tayyorlab kelingan.
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Yirik shaharlar aholisi ,ko’p sonli qo’shin va boshgalarni non bilan
ta’minlash zarurati novvoylik sanoatining rivojlanishiga olib keldi. Dastlab non
ishlab chiqarishning barcha jarayonlari qo’lda bajariladigan kichik novvoyxonalar
tashkil qilindi. Xamir qorish, xamirni bo’laklash va non pishirish jarayonini
mexanizatsiyalashtirish natijasida Yevropa mamlakatlarida ishlab chigarilgan
mashina va pechlar bilan jihozlangan kichik hamda yirik korxonalar tashkil topa
boshladi [80; 100 b].

Auerman L.Ya o’zining ilmiy tadqiqotlariga asoslanib shunday yozadiki,
yangi pishgan nonda uning barcha xususiyatlari:nafisligi, ta’mi va yoqimli hidi
yaqqol namoyon bo’ladi.Bunday non ishtaha bilan yeyiladi,ovgat hazm bo’lishida
oshqozon shirasi ta’siriga tez uchraydi va yaxshi hazm bo’ladi. Shuning uchun
keyingi vaqtda respublikamiz tuman va shaharlarida xorijdagi ‘“Vinkler”,
”’Ekmasan”firmalarning mashina va pechlari bilan jihozlangan
mexanizatsiyalashtirilgan kichik novvoyxonalar bunyod etildi. Bu novvoyxonalar
keng asartimentdagi mahsulotlar ishlab chigarish imkoniyatiga ega bo’lib, aholiga
1ssiq non yetkazib beruvchi do’kon bilan ham ta’minlangan.Bunday zamonaviy

korxonalarning soni yildan yilga ortib bormoqda [81; 93 b].

Vasiyev M.G.o’zining izlanishlari asosida shunday deydiki, namunaviy
laboratoriyaviy tekshiruv nonning pishirish sifatini baholash uchun 100 ballik
sistema ishlab chigilgan. Sistema non sifatini, barcha ko’rsatgichlarining
baholash asosida, ballar bilan ifodalash imkoniyatini beradi. Bu esa bug’doy
unining nonvoylik xossalarini baholashda, non sifatini yaxshilash uchun
tavsiya etiladigan texnologik tadbirlarni samaradorligini aniglashda yordam
beradi [82].

Ostrovskiy A.I  o’zining tadqiqot ishida asosan quyidagilarni ta’kidlab
o’tgan:Delbryuk bakteriyalari hosil qilgan sut kislotasi bijg’itilayotgan
qaynatmadagi keraksiz bo’lgan barcha kislota hosil qiluvchi mikroflora
faoliyatini to’xtatadi. Shundan kelib chiqib, suyuq achitqilar tayyorlashda oziga

muhiti  sifatida oldindan Delbryuk termofill  bakteriyalari yordamida
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bijg’itilgan un qaynatmasidan foydalanishni tavsiya etdi .Shu munosabat bilan
ikki fazani alohida tayyorlash va kiritish tavsiya etilgandi: birinchi bosgichda
termofill sut Kislotasi bakteriyalari tomonidan 48...54 °C haroratda
bijg’itiladigan qaynatmani tayyorlash va ikkinchi bosqichda — 28...30°C
haroratgacha sovutilgan qaynatmada achitqilarni ko’paytirib suyuq achitqgini

tayyorlash [83].

Xromeenkov V.M tadqiqotlarida keltirilishiga ko’ra:xamir qorishda
qo’llaniladigan texnologik jixozlarga,dozalash apparatlari va xamir qorish
mashinalari kiradi. Dozalash jixozlari qo’llanilishiga qarab sochiluvchan
(un)dozatorlari, yarim tayyor mahsulotlar dozatorlari va xamirning suyuq
komponentlari dozatorlariga bo’linadi. Aralashmalarni  dozalashning anigligi
aynigsa uzluksiz xamir tayyorlash katta ahamiyatga egadir.Agar uzlukli usulda
xamir qorishda yetishmayotgan komponentlarni qo’shib aralashtirib, xatoni
to’g’rilash mumkin bo’lsa ,uzluksiz oqimli usulda qorilgan xamirni tuzatib
bo’lmaydi.Porsion usulda yarim tayyor mahsulotlarni qorishda un MD-100 yoki
MD-200 avtouno’lchagichlar yordamida dozalanadi [84; 102 b].

Siganova T.B o’zining tadqiqot ishida aytib o’tishicha:xamirning suyuq
komponentlarini dozalash uchun xajmiy prinsipga ko’ra ishlaydigan turli
dozatorlar qo’llaniladi. Uzluksiz usulda xamir qorishda, suyuq konsistensiyali
yarim tayyor maxaulotlar jo’mraklari yoki cho’michli dozatorlar yordamida
dozalanadi. Quyuq konsistensiyali yarim tayyor maxsulotlar, uzluksiz usulda
xamir tayyorlashda, ularni tashuvchi quvurga o’rnatilgan shiber yordamida
tozalanadi. Quyuq massalarni dozalash uchun mo’ljallangan barabanli yoki balli
dozatorlar katta aniglik bilan ishlaydi.Porsion usulda xamir tayyorlashda suyuq
komponentlar xajmi bo’yicha :ASB-20- tuz o’lchovchi, AVB-100 va AVB-200-
suv o’lchovchi avtomatik baklar yordamida o’lchanishi mumkin. Massasiga
asoslanib o’lchash uchun mo’ljallangan, 5tagacha komponentni dozalovchi,
VNIIXP-04A dozalash stansiyasi keng targalgan [85].
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Antipov S.T ta’kidlab o’tadiki xamir qorish jixozining tuzilishiga qarab
xamir qorish davriy va uzluksiz usullarga bo’linadi.Davriy ishlovchi xamir qorish
mashinalari ma’lum vaqt oralig’ida alohida xamir porsiyalarini qoriydi.Porsion
(davriy)usulda tayyorlangan xamirda kislotalilik,namlik va boshqa ko’rsatgichlar
qiymatidan chetga chiqishdan qutilib bo’Imagan bir paytda, uzluksiz usulda xamir
tayyorlashda xamir parametrlari va unda kechayotgan jarayonlarni bir zaylda
saglab turishning imkoniyati mavjud. Shu bilan birga porsion usulda xamir
tayyorlash katta texnologik ixchamligi bilan ajralib turadi.Bu usulda texnologik
tartibni boshgarish,xamir qorish va tayyorlashdagi xatolarni tuzatish ancha oson.
Ikki smenali ish tartibi ta’minlanib,bir turdagi maxsulot ishlab chigarishdan
ikkinchi turdagi maxsulot ishlab chiqarishga oson o’tiladi.Pechlarning quvvati
kichik bo’lganda yoki bitta ishlab chigarish jixozlari qatorida keng turdagi
maxsulotlar ishlab chigarishda,porsion usul qulay hisoblanadi.Nonvoylik
korxonalarida  qo’llaniladigan davriy ishlaydigan xamir qorish mashinalari
almashinadigan (yuradigan) dejalarga ega bo’lib,0’zining universialligi tufayli juda
keng targalgan [86; 156 b].

1.2.6.Turli konstruksiyali xamir gorish mashinalarining ishlatilishi

Lezenko G.A 0’z ilmiy tadqiqot ishlarida shunday deydi:yarim tayyor
maxsulotlarni qorish va bijg’ish maxsus sig’imlarda (dejalarda)amalga oshiriladi.
Dejalar xamir qorish uchun gorish mashinalariga yurgizib keltiriladi,keyinesa
bijg’ish kameralariga olib boriladi.Ular unning turiga reseptura tarkibiga va
mahsulot navi xususiyatiga qarabxamirga turlicha mexanik ta’sir ko’rsatadi.
Xamir goruvchi mashinalarning ish sifati organoleptik usulda va tayyor
maxsulotlarning  sifat  ko’rsatgichlariga garab aniglanadi.Uzluksiz ishlovchi
mashinalarda qorish idishiga xom ashyoni dozalash,xamirni qorish va bo’shatish
uzluksiz usulda olib boriladi. Sanoatda turli konstruksiyasiga ega uzluksiz
ishlaydigan gorish mashinalari ishlatilmogda.Uzluksiz usulda xamir qorilgan

paytda mehnat unumdorligi ortadi va uning sharoitlari yengillashadi [87; 50 b].
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1.2.7.Xamirni mahalliy xom-ashyo bilan boyitish hamda yangi xom-
ashyo va uning nonga sifat ta’sir.

Mahalliy xom ashyolar jumlasiga o‘simlik xom ashyolari kiradi.
O‘simlik xom ashyolarida biologik faol moddalarning (uglevodlar, organik
kislotalar, oziqaviy tolalar, azotli, mineral va xushbo‘y moddalar, vita’minlar)
bo‘lishi ularning oziq-ovqat shu jumladan novvoylik sanoatida ham qo‘llanilishini
asoslaydi. Novvoylik sanoatida meva-rezavor va sabzavot xom ashyolaridan
foydalanishni kengaytirish, ularni pasta va kukun holiga keltirib, kam chiqitli holda
qayta ishlash yo‘li bilan amalga oshirilishi mumkin.Bu mahsulotlar tarkibida
uglevodlar  (gandlar, sellyuloza,  pektinmoddalar, gemitsellyuloza, bir
ozmiqgdorda kraxmal), makrovamikroelementlar (K, Na, Ca, P, Mg, Fe), vitaminlar
(A, By, By, Bg, PP) mavjud. [55 ]Ular non, unli gandolat mahsulotlari
tayyorlashda, presslangan, quritilgan va suyuq achitgilarni faollashtirishda
qo‘llaniladi. Qovog mevasi tarkibiga uglevodlar, azotli va mineral birikmalar,
organik kislotalar, vitaminlar kiruvchi 8-10 % quruq moddalarga ega. Quruq
moddalarning asosiy massasini (10 %  gacha) qandlar tashkil giladi.
Qovogning qgandlari asosan saxarozadan, kamroq migdorda glyukoza va
fruktozadan iborat. Kraxmalning miqdori 0,7 dan 3,44 % gacha bo‘lgan keng
oraliqda o‘zgarib turadi. Uning tarkibidagi amiloza (21 %) va amilopektin (79 %)

miqgdoriga ko‘ra qovoq kraxmali olma, arpa va dukkakli ekinlar kraxmaliga yaqin.

Pektin moddalarning miqdori qovoqgning turli navlarida turlicha. Ammo
ularning monasaxarid tarkibi asosanga lakturon kislotadan, kam miqdorda
arabinoza,ksiloza, galaktoza, glyukozadaniborat. = Qovoqda Kkletchatkaning
migdori 0,6-1,36 % oralig‘ida,gemitsellyulozaniki esa 3,4-11,2 % oralig‘ida
o‘zgarib turadi. Qovoqda organik kislotalardan olma kislotasining miqdori katta.
Qovoq mevalarida azot moddalari 1,6-2,4 %, ulardan 60-65 % oqgsil azotiga

to‘g‘ri keladi.
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1.3. Adabiyotlar sharhi bo’yicha xulosalar

1. Yugqorida gayd qilingan ilmiy manbaalar ma’lumotlarini tahlil qilish oraqli
shu ma’lum bo’ldiki, dunyo miqyosida boyitilgan non mahsulotlarini turlari
ozuqgaviy tarkibi  xalq xo’jaligi mahsulotlari olish borasida qator ilmiy
yondashuvlar bo’lgan.

2. llmiy ishim mavzusiga doir ilmiy adabiyotlar, avtoreferatlar va patent
ma’lumotlari tahlili asosida shunday xulosaga kelindiki, boyitilgan bug doy uni
asosida olingan non mahsulotlari asosan bir nechta kimyoviy organaleptik
tekshiruvlar orgali boyitilgan non mahsulotlarini olishga muvoffaq bo’lingan.
Ammo bu ilmiy tadqiqot ishlari mahsulot tannarxi yuqori bo’lishiga sabab bo’ladi,
bu esa bozor sharoitida talab pasayishiga olib keladi.

3. Yugoridagi ma’lumotlarni inobatga olgan holda A vitamini bilan boyitish
samarali rejimini ishlab chigish hamda mazkur ozig-ovgat sanoati asosida yangi
turdagi boyitilgan non mahsulotlari olish imkoniyatlari mavjud.

Dissertastiya ishimizda tadgiqot materiali sifatida Xorazm viloyatida
yetishtirilgan “Krasnodar”,”Pamyat” va”Tayna” navli kuzgi bug’doy donlari
namunalaridan foydalandik.Namuna olish va o’lchanma ajratish — GOST
13586.3 — 85 bo’yicha amalga oshiriladi. Analizlar massasi (2,0+0,1)kg dan
kam bo’lmagan o’rtacha namuna bo’yicha o’tkaziladi. Agar umumlashtirilgan
namuna (2,0£0,1) kg dan oshmasa, u holda uning o’zi o’rtacha namuna
bo’ladi. Agar u (2,0+0,1) kg dan ko’p bo’lsa, undan bo’lgich yoki kvadratlash
metodi yordamida o’rtacha namuna olinadi.Kvadratlash metodi bilan o’rtacha
namuna quyidagi tartibda ajratiladi: umumlashtirilgan namuna sillig yuzaga
yoyiladi, yupga kvadratli qavat shaklida. Shundan so’ng don gavati
kovurasimon egilgan va bir tomoni tyokis yogo’ch planka yordamida
tenglashtiriladi, = ikki ~ uchidan  ushlab don  namunasi  o’rtasidan
bo’linadi(diagonal bo’yicha).  Qarama-garshi uchburchaklar juftligidan Dbiri
olib qo’yiladi va qolgan ikkinchisi esa yana takroroy bo’linishga tayyorlanadi
(umumiy  uchburchakdagi donlar massasi 2,0+0,l1kg ga etguncha davom
ettiriladi)[88; 56 b ].
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2. TADQIQOT OBEKTI VA METODIKASI
Tadqiqgot isharini bajarishda tavsiya gilgan standart usullardan, shuningdek
bugungi kunda amaliyotda keng qo’llanilayotgan zamonaviy Kimyoviy-biologik

usullardan foydalanildi.

Tadqiqot ishonchliligi va hatolarni bartaraf qilish magsadida o’rganilayotgan
omillar turli darajada qgilib olib borildi, bu esa matematik rejalashtirish usullari va
shaxsiy eksperimentlarda olingan natijalarni qayta ishlash yo’li bilan amalga
oshirildi [53; 132 b].

2.1. Xom-ashyolar va olingan mahsulotlarni fizik-kimyoviy,biologik analiz

qgilish uslublari.

Mahalliy xom ashyodan tarkibi boyitilgan non mahsulotlari olish uchun
tarkibida  A-vitaminni  bilan  boyitilan gishlog xo’jalik  mahsulotlari
gavog,sabzi,sarimsoq va arpadiyon tanlab olinib tarkibi standart usullar bilan
tekshirib ko'rildi. Ushbu sabzavotlar tarkibidagi inson oraganizmi ucun kerak
bo'ladigan va non mahsulotlarini tayyorlashda sifatini o'zgartirmaydigan A-
vitamini ajratib olish usullari oganib chiqgildi. Adabiyotlarda o rganilgan
manbalarga asosan gavoq,sabzi gaynatib va sarimsoq maydalab non pishirish usuli

hisoblanadi.Bu tajribalarni amalga kerak boladigan laboratoriya jihozlar

Kerakli masalliglar:  Un, oshgovoq, sabzi, sarimsogpiyoz, arpadiyon

,shakar, achitqgi , ulichiter poroshok, tuz, suv.

Kerakli jixoz va uskunalar: Analitik tarozi, lagan, non qolipi, termometr,
non pishirish pechi, pichoq, taxtagach, elak, metall byuks, quritish shkafi, tigel
qisqichlar,eksikator,juravlov asbobi, vtulka, btulka, banka, ko’lba, yog’och

aralashtirgich, stakan, doka, pipetka
Kerakli reaktivlar: distillangan suv, 0,1 n NaOH (KOH), fenolftalein.

Qovog mevasi tarkibiga uglevodlar, azotli va mineral birikmalar, organik
kislotalar, vitaminlar kiruvchi 8-10 % qurug moddalarga ega. Qurug moddalarning
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asosly massasini (10 % gacha) qandlar tashkil giladi. Qovoqgning gandlari
asosan saxarozadan, kamrog miqgdorda glyukoza va fruktozadan iborat.
Kraxmalning miqdori 0,7 dan 3,44 % gacha bo‘lgan keng oraliqda o‘zgarib
turadi. Uning tarkibidagi amiloza (21 %) va amilopektin (79 %) miqdoriga ko‘ra

govoq kraxmali olma, arpa va dukkakli ekinlar kraxmaliga yaqgin.

Pektin moddalarning miqgdori govogning turli navlarida turlicha. Ammo
ularning monasaxarid tarkibi asosanga lakturon Kkislotadan, kam migdorda
arabinoza,ksiloza, galaktoza, glyukozadaniborat.  Qovoqgda Kkletchatkaning
migdori 0,6-1,36 % oralig‘ida,gemitsellyulozaniki esa 3,4-11,2 % oralig‘ida
o‘zgarib turadi. Qovoqda organik kislotalardan olma kislotasining miqdori katta.
Qovoqg mevalarida azot moddalari 1,6-2,4 %, ulardan 60-65 % ogsil azotiga

to‘g‘ri keladi.

Ta’kidlab o‘tish kerakki, qovoq sabzavotlarida barcha almashinmaydigan
aminokislotalar mavjud. Uning mineral moddalari asosan kalsiy, kaliy, natriy,
magniydan, kam miqdorda fosfor, temir va boshga elementlardan iborat. Qovoq
beta-karotin vitaminining manbai bo‘lib, shu bilan birga unda A vitamini,
shuningdek, flavonoid polifenol antioksidantlar, jumladan, lyutein, ksantinlari
mavjud. Shunday qilib govoq va uni gayta ishlash mahsulotlari novvoylik
mahsulotlar ishlab chigarishda, texnologik jarayonning borishiga, yarim tayyor
mahsulotlar va tayyor mahsulot sifatiga ta’sir giluvchi istigbolli sabzavot xom

ashyolaridan hisoblanadi.

Boyitilgan non pishirish uchun avvalo laganga elakda elangan un 190gr,
gaynatib sovutilgan gavoq 100gr, shakar 14,5gr, achitqi 2,5gr, ulichiter porashok
lgr, tuz 4,5gr aniqlikda o’lchab olib, aralashtirib turgan holda 210ml iliq suv
solib xamir qordim va ustiga salafan paket, sochiq o’rab qo’ygan holda 30
dagigada xamir achishini kutdim. Keyin esa achigan xamirni non golipga teng
yarim nisbatda solib ustiga salafan paket qo’ydim, 20-30 dagigada qolipning
yuza qismigacha ko’tarilishini kutdim. Oldindan 30 daqiga davomida 120-

130 C gacha qizib turgan non pishirish pechini 20 C gacha pasaytirgan
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holda qolipda tindirilgan boyitilgan non xamirini 1 soat davomida pishirib
oldim. Pishib chiggan boyitilgan nonni qolipdan ajratib olib, sovutishga
qo’ydim. Tayyor mahsulotni sifatini aniglash uchun quydagi tajribalardan

o’tkazamiz:

Nonning namlikini aniglash usuli. Tayyorlangan namunalar 2 ta
parallel,og’irligi ma’lum byukslarga 5 g dan solinib,byukslar qopqog’i ochiq
holda, quritish shkafiga 130°C 40 minutga qo’yiladi. Quritish tugagach
byukslar quritish shkafidan tigel qisqichlar yordamida olinib, qopqog’i
yopilib, sovutish ~ uchun  eksikatorga 20 min  qo’yiladi.Byukslar
sovugach,laboratoriya tarozida o’lchanib ,mahsulot namligi quyidagicha
topiladi.

(m; —m,)-100
m

W =

Bu yerda:W - mahsulot namligi,%

M; - mahsulot bilan byuksning quritishdan avvalgi og’irligi,gramm;
M, — mahsulot bilan byuksning quritishdan keyingi og’irligi,gramm,;
M - namuna og’irligi ,gramm

Ikki parallel aniglash orasidagi farq 1% dan oshmasligi kerak.

3.3 Non g’ovakligini aniglash usuli

Maxsulotning o’rta gqismidan 7 — 8 sm qalinlikda non bo’lagi kesiladi.Bo’lak
mag’zi usti gismidan 1sm masofada Juravlov asbobining silindri bilan mag’zi
0’yib olinadi. Javdar unli non uchun to’rtta,bug’doy unli non uchun uchta
o’yib olinadi.Silindrga ozgina yog’ surtilib , mag’iz aylanma harakat qilib
kiritiladi,so’ngra  lotokdan  jipslashib  chiqishi uchun asbob latogiga
joylashtiriladi. Silindrdan mag’iz vtulka yordamida itarilib ,Ism chiqariladi va
silindr bir xil gavat olish uchun chetki gismdan kesiladi.Silindrda golgan
mag’iz lotok devorigacha vtulka yordamida itariladi va silindrning chetki
qismidan kesiladi. Silindrdan olingan o’yiglar 0.1g aniqlikda texnik tarozida

tortiladi.
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Non nordonligini aniglash usuli. Maydalangan 25 g nonning yumshoq
qismi(0,01 aniglanganda) qurug butilkaga yoki 500 ml hajmdagi bankaga
solinadi. 250 ml hajmdagi o’Ichamli ko’lba xona haroratiga teng bo’lgan suv
bilan to’ldiriladi. Olingan suvning % qismi nonli butilkaga quyiladi. Suvga
yog’och aralashtirgich yoki uchiga rezinka tigilgan shisha tayoqcha bilan bir

xil massa hosil bo’lguncha aralashtiriladi.

Butilka gopgoq bilan berkitiladi.Aralashtirilib ikki minut kuchli silkitiladi
xona xaroratida 10 minutga tinch xolda qoldiriladi .Tindirilgan aralashmaning
suyuq qismi ehtiyotkorlik bilan to’r elak yoki doka orqali quruq stakanga
tushiriladi. Stakandan pipetka bilan 50 ml eritma olinib har biri 100 — 150 mm
hajmdagi ikkita konussimon kolbaga solinadi .2 - 3 tomchi fenolftalein
tomiziladi. Titrlash asbobida 0,1 n NaOH(KOH) ishgor bilan 1min davomida,
pushti rang hosil bo’lguncha titrlanadi. Mahsulot nordonligi gradusda
ifodalanadi va quyidagi formuladan topiladi:

N=2v-k
Bu yerda: v- titrlash uchun sarflangan ishgor miqgdori, ml;
K — tuzatish koeffitsienti. k=1

Mahsulot nordonli gradusi

JadvalNe 6
Non turi Nordonligi, mg Namliki, % G’ovakliki
KOH/gr
Boyitilgan 1 55 55
non

Umumiy non mahsulotlari tarkibini  aniglash an’anaviy kleykovina va
ozugaviy qiymatini aniglash,tarkibidagi vitaminlar,achitgini  nazorat qilish,

standart usullar bilan amalga oshirildi.
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Xamirning bijg’ishi. Xamirning bijg’ishida kechadigan jarayonlar

Xamirning bijg‘ishi (yetilishi) uni qorish bilan boshlanib, bijg‘ish
idishlarida bo‘la turib bo‘laklash vaqtigacha davom etadi. Bijg‘ish xamirni
bo‘laklarga bo‘laklashda , shakl berishda, shakl berilgan bo‘laklarni tindirishda va
hatto pishirish jarayonining birinchi bosgichida ham davom etadi. Ammo
amaliyotda xamirni bijg‘itish deganda uni qorishdan bo‘laklashgacha bo‘lganda tur
tushuniladi. Opara va xamirni bijg‘itishdan magsad xamirni gaz hosil qilish
qobiliyati va reologik xossalari bilan bo‘laklash va pishirishga qulay holatga

keltirishdir.

Bunda yaxshi yetiltirilgan xamirdan tayyorlangan nonga xos ta’m va hidni
belgilovchi  moddalarning  to‘planishi muhim ahamiyatga ega.Xamirni
g‘ovaksimon mag‘izli non tayyorlash imkoniyatini beradigan darajada karbonat
angidrid  (uglerod ikki oksidi) gazi bilan g‘ovaklashtirish esa, bijg‘itish
jarayonining tindirish va pishirish bosqgichlarida asosiy vazifasi hisoblanadi.
Xamirni bijg‘itish va «mushtlash» natijasida bo‘laklash hamda pishirish uchun
qulay holatga olib keladigan jarayonlarning yig‘indisi, xamirning yetilishi deb
ataladi. Yaxshi yetilib bo‘laklashga tayyor bo‘lgan xamir quyidagi talablarga javob

berishi kerak:

- shakl berilgan xamir bo‘laklarida gaz hosil bo‘lish, tindirishning boshlang‘ich

bosqichida yetarlicha tezlikda borishi;

- xamirning reologik xossalari uni bo‘laklash, dumalatish, yoyish va boshqa
mumkin bo‘lgan shakl berish operatsiyalari uchun qulay bo‘lishi, shu bilan birga
oxirgitindir ishda va pishirishda xamirning gazni va mahsulot shaklini saglab

qolishini ta’minlashi;

- xamirda non qobig‘ini bo‘yash uchun kerak bo‘ladigan bijg‘imagan qandlar va

ogsillarning gidrolitik parchalanishi mahsulotlari yetarli miqdorda bo‘lishi;
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- xamirda nonning o‘ziga xos ta’mi va hidini ifodalovchi moddalar yetarli

miqdorda hosil bo‘lishi va saqlanishi lozim.

Xamir bu xossalarga bir vaqgtda va birgalikda yuz beradigan kompleks

jarayonlar natijasida ega bo‘ladi.

Achitgilarning zimaza fermentative kompleksi monosaxaridlarni spirt va
karbonat angidrid gaziga aylanishini ta’minlaydi. Bunda geksoza gandining
molekulasiikki molekulaetilspirtiga va ikkimolekula karbonatangidrid gaziga
aylanadi.  Novvoylikda qo‘llanilayotgan achitqilar xamirning hamma asosiy

gandlari — glyukoza, fruktoza, saxaroza va maltozani bijg‘itishi mumkin.

Xamirda (yoki oparada) achitqilar tomonidan unning o‘zining qandlari,
kraxmalda namilolitik fermentlar ta’sirida hosil bo‘layotgan maltoza va xamirga
solinayotgan shakar bijg‘itilishi mumkin. Un o‘zining qandlari xamir bijg‘ishining

birinchi bosqichlaridagina sezilarli o‘rin tutishi mumkin.

Xamirdagi glyukoza, fruktoza va maltoza kabi qandlarning bijg‘ish tezligi
va ketmaketligi ham turlichadir. Achitgilarning glyukoza va fruktozani
bijg‘itishdan maltozani bijg‘itishga o‘tishi,  achitqi hujayrasining ferment
apparatini gayta moslashni talab giladi. Shuning uchun bu bosqgichda gaz hosil

bo‘lish tezligi vaqtincha sekinlashadi.

Achitqilar maltozani bijg‘itishga moslashgandan so‘ng bijg‘itilayotgan
muhitda maltoza miqdori kamayishi sezilgunicha yana gaz hosil bo‘lishi tezligi
orta boshlaydi.

Bijg‘ish jarayonida achitqilarning ko‘payishi sodir bo‘ladi. Xamirda
achitqilarning boshlang‘ich miqdori ganchalik kam bo‘lsa, ular miqdorining
ko‘payishi shunchalik ko‘p (30...90 % atrofida) bo‘ladi. Achitqi hujayralarining
ko‘payishini oziqlantiruvchi mubhitni vita’minlar, ammoniy xlorid, kalsiy sulfid

kabi mineral tuzlar bilan boyitish bilan tezlashtirish mumkin .
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Kislotalilikning o‘zgarishi. Bijg‘ish jarayonida kislotali ta’sirga ega
bo‘lgan mahsulotlarning to‘planishi natijasida opera va xamir kislotaliligining
ortishi yuzberadi. Opara va xamirning titrli kislotaliligi ortadi, ph esa
muhitning kislotali reaksiyasi tomonga siljiydi. Bug‘doy xamirining son qiymati

bijg‘ish vaqtida 6 dan 5 gacha o‘zgaradi.

Opara va xamirning Kkislotaliligining oshishi bir gator kislotalarning

hosil bo‘lishi va to‘planishi natijasida sodir bo‘ladi.

Bijg‘igan xamirda sut, sirka, olma va boshqa kislotalar to‘planadi.
Presslangan achitgida xamir tayyorlanganda kislotalilik ortishining 2/3 qismi
xamirda sut kislotasining to‘planishi hisobiga sodir o‘ladi. Sirka kislotasining
to‘planishi ham sezilarli o‘rin tutib, qolgan kislotalarga xamir kislotaliligining
10 % dan kamrog‘i to‘g‘ri keladi. Bug‘doy uni turli navlaridan tayyorlangan
opara va xamirlarning titrlanadigan kislotaliligining taxminiy giymatlari 1-
jadvalda keltirilgan. Laboratoriya sharoitida tayyorlan boyitilgan noni kafedra va
ozig-ovgat mutaxassislar va aholi sarimsoq, sabzi va qovoq qo'shilgan nonning
ta'mi, hidi va ozugaviy giymatiga yuqgori baho berishdi. Mikroorganizmlarning
rivojlanishi eksperimental ravishda biz tomonidan boyitilgan nonining ozig-ovgat
go'shimchalari bilan boyitilgan, unda xamirga gaynatilgan govoq, gaynatilgan
sabzi, tug'ralgan sarimsoq, tug'ralgan sarimsoq, saglash muhitining namligini 90-
95% gacha oshirish orgali 5 kun davomida 22-25 ° C haroratda saqglanganda.

ularning ko'rsatkichlari keltirilgan.

Xamirga gaynatilgan govoqg, gaynatilgan sabzi, tug'ralgan anis, maydalangan
sarimsoqpiyoz qo'shilgan boyitilgan nonida mikroorganizmlarning rivojlanishi.
Bacillus va mog'or spora hosil giluvchi bakteriyalarni inhibe gilish. Shunday qilib,
yugoridagi  omillar  ham  yuqori  ko'rsatkichni  ko'rsatadi.Boyituvchi
o'shimchalarning narxi yoki ishlab chigarishni pasaytirish, jarayonning uzluksizligi
(uzluksizligi), bu ularni qo'llash sohasini cheklaydinon mahsulotlari ishlab

chigarish va umumiy jarayon samaradorligini pasaytiradi.
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Qaynatilgan qovoq, gaynatilgan sabzi, maydalangan sarimsoqpiyoz,
maydalangan arpabodiyonlar bilan boyitilgan nonlarda
mikroorganizmlarning rivojlanishi.

Jadaval Ne7
Ne Non nomi Nonni | Mikroorganizmlarn Mikroorganizmlarning
saglash, ing rivojlanishi rivojlanish hajmi,%
kuni hagida ma'lumot
1 | Qaynatilgan 5 Mog'or zamburug’i 100
oshqovoq lari rivojlandi
qo’shilgan
noni
2 | Qaynatilgan 5 Mog'or zamburug’i 80
sabzi lari rivojlandi
qo’shilgan
noni
3 | Maydalangan 5 Mog'or zamburug’i 50
sarimsoqpiyo lari rivojlandi
z qo’shilgan
noni
4 | Maydalangan 5 Mog'or zamburug’i 50
arpabodiyon lari rivojlandi
qo’shilgan
noni
5 Boyitilgan 5 Mog'or zamburug’i 50
noni hozirgi rivojlanishining
retsept boshlanishi
bo'yicha
tayyorlanadi

Xulosa qilishimiz  mumkinki, qgaynatilgan qovoq, gaynatilgan sabzi,

maydalangan ~ sarimsogpiyoz qo'shilgan xamirda  boyitilgan  nonlarida
mikroorganizmlarning rivojlanishi aniglandi, boyitish bu mikroorganizmlarning
rivojlanishi uchun qulay mubhit yaratish, mavjud retsept bo'yicha tayyorlangan
Qolipli

mikroorganizmlarning rivojlanishi minimal miqgdori hisoblanadi . Shuningdek,

nonda  aniglandi. nonlarda rivojlanishining  boshlanishi
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mikroorganizmlarning rivojlanishini eksperimental ravishda o'rganib chiqdik, ozig-
ovgat qgo'shimchalari bilan boyitilgan nonlar, unda xamirga gaynatilgan qovoq,
gaynatilgan sabzi, maydalangan sarimsoq 100 kg xamirga 50 g miqgdorida
konservant qo'shilishi bilan, shuningdek saglash vositasining namligini 90-95%
gacha oshirish orgali, 10 kun davomida 22-25 ° C haroratda saqlandi,
ko'rsatgichlari 5-jadvalda keltirilgan.

Xamirga gaynatilgan qovoq, gqaynatilgan sabzi, maydalangan sarimsogpiyoz,
maydalangan arpabodiyon va konservant qo'shilib boyitilgan nonida

mikroorganizmlarning rivojlanishi.

Jadval Ne8

Ne Non nomi Saglanish Mikroorganizmlarning | Mikroorganizmi
muddati rivojlanishi hagida arning
ma'lumot rivojlanish
hajmi,%

1 Xamirga 10 Mog'or rivojlanishi -
gaynatilgan yo'q
govoq bilan
konservant

go'shilgan

"Lochira" noni

2 Xamirga 10 Mog'or rivojlanishi -
gaynatilgan yo'q
sabzi bilan
konservant
go'shilgan

"Lochira" noni

3 Xamirga 10 Mog’or rivojlanishi -
maydalangan yo’q
arpabodiyon

bilan
konservant
go’shilgan

“Lochira” noni
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4 Xamirga 10 Mog’or rivojlanishi -
maydalangan yo’q
sarimsoqpiyoz
bilan
konservant
go’shilgan
“Lochira” noni

Agar pishirish jarayoniga kuzatsak pishirish kamerasiga qo‘yilishi bilan
pishirilayotgan xamir zuvalasining hajmi tezlik bilan oshib borishini ko‘ramiz.
Ma’lum vaqtdan so‘ng ular hajmining ortishi sekinlashadi va to‘xtaydi. Bu
vaqtga kelib pishirilayotgan xamir zuvalasining olgan hajmi, amalda
pishirishning oxirigacha o‘zgarmasdan qoladi. Xamir zuvalasining yuzasi
yupga qurug parda bilan qoplanib pishirishning oxiriga yetguncha, bu parda
muntazam holda galinlashib non qobig‘iga aylanadi. Agar turli vaqt oralig‘ida
pishirilayotgan xamir zuvalasini kesib ko‘rilgan holda kuzatib borilsa,
gobigning tobora galinlashib, gattiglashib va qorayib borayotganligini kuzatish

mumkin.

Qobig ostida, pishirish davomida tobora galinlashib boruvchi, nisbatan
egiluvchan, strukturasini turg‘un saglaydigan va barmoq bilan seziladigan nisbatan

quruq mag‘z ining hosil bo‘lishini qayd etish mumkin.

Pishirilayotgan xamir zuvalasining markazida, mag‘izning qalinlashish
bilan, kamayib boruvchi xamir mavjud bo‘ladi. Pishirishning tugashidan biroz
oldin, xamir zuvalasining markazi butunlay xamir holatidan mag‘iz holatiga
o‘tadi.

Pishirish davomida mag‘izning elastikligi, strukturasining turg‘unligi va
barmoq bilan seziladigan quruqligi oldin qobigga yaqin bo‘lgan joylarda,
keyinchalik  nonning markazida o’rta boradi.Xamir zuvalasining nonga

aylanishini tavsiflovchi barcha o°zgarishlar fizikaviy,mikrobiologik, kolloid va
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biokimyoviy  jarayonlar  kompleksi natijasida vujudga keladi. Xamir
zuvalasining pishirish jarayonida qizdirilishi va uni tav-siflovchi omillar.
Pishirish  kamerasiga joylashtirilgan  pishirilayotgan  xamir  zuvalasini
qgizdirilishi non pishirishda yuz beradigan asosiy jarayon hisoblanadi. Bu esa
pishirish kamerasining issiglik beruvchi elementlari va uni to‘ldirib turgan havo -
bug® aralashmasi bilan pishirilayotgan xamir zuvalasining orasidagi issiglik

almashinishi natijasida yuzaga keladi[35; 36 b .,38; 96 b].

Pishirish vagtida xamir zavalasining turli qatlamlarida haroratning garishi,
pishirilayotgan xamir zuvalasining bu qatlamlarida xamirdan tayyor non hosil
o‘lishiga olib keluvchi of‘zgarishlarning yuzaga kelishini ta’minlaydi.Xamir

zavalasining turli qatlamlarida haroratning o‘zgarishi.

][HIIIHI}II.'IIII"II AH NI SYRAIACH 1051
Rl T M PRI X it i
oy

T o e

6-rasm Pishirilyotgan xamir zulasi alohida gatlamlarining pishirish

Grafikning absissa o‘qida pishirish vaqti  keltirilg (mo - pishirish
boshlanishi  vaqti, ma- non tayyorligini ko‘rsatuvchi vaqt). Ordinata o‘qida
pishirilayotgan zuvala alohida qatlamlarining harorati °C dak keltirilgan.

Grafikdagi  egri  chiziglarning ko‘rinishi ~ zuvala gqatlamlarning pishirish
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jarayonida haroratining uzluksiz o‘zgarishi to‘g‘risida darak beradi[40; 96-b .,
42; 132 b.].

Pishirilayotgan xamir zuvalasi alohida qatlamlarining harorat egri

chiziglarini tahlilidan quyidagi xulosalar chigarish mumekin:

-pishirish oxirida mag‘izga aylangan xamir zuvalasi istalgan qatlamining harorati

100 °C dan oshmay di (6, 7, 8, 9-egri chiziglar);

- pishirilayotgan xamir zuvalasi yuzasining harorati (1-egri chiziq) tezlik bilan 100
°C ga etib, to‘xta’masdan oshadi va pishirishning oxirida 180 °C ga
yaginlashadi. Pishirish  jaraénida gobigga aylanadigan  sirtga  yaqin
gatlamlarning (2, 3, 4-egrichiziglar) harorati 100 °C gachaetgandan keyin
biroz to‘xtab qolib, keyinchalik ko‘tariladi. Qanchalik gatlam sirtga yaginroq
bo‘lcha, 100 °C da to‘xtab qolish vaqti gisqa bo‘lib, muypaytida harorati
shuncha yuqori bo‘ladi;

- qobiq va mag‘zining chegarasidagi qatlamda (5-egri chiziq) harorat 100°C

ga yaginlashadi va shu giymatini pishirish oxirigacha saglaydi;

-qobiqga aylanadigan tashgi va ichki gatlamlar haroratining fargi

pishirishning oxirida kattalashadi;

Qobigga yaqin gatlamlar va markazdagi qatlamlar haroratining farqi
pishirishning birinchi bosgichida oshib borib, eng yugori giymatiga pishirish
jarayonining o‘rtasida ega bo‘lib, keyinchalik nolgacha pasayadi[40; 198 b., 42;
132; 93 b].

Non mahsulotlarning ma’lum navini tayyorlash uchun yagonalashtirilgan
(unifikatsiyalangan) va tasdiglangan retseptura mavjud. Bu retsepturada suv, tuz,
achitqi va qo‘shimcha mahsulotlarning miqglort 100 kg unga nisbatan

kilogrammlarda ifodalanadi bo‘ladi.

Retseptura bilan birgalikda ushbu mahsulot navi uchun texnologik

yo‘rignoma ham bor. Unda xamir tayyorlash usuli va texnologik rejim
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(bijg‘ish davomiyligi, yarim tayyor mahsulotlarning kislotaliligi, mahsulotlarni
pishirish sharoitlari) ko‘rsatiladi. Ammo korxonalarda aniq ishlab chigarish
sharoitlari (pishirish pechining quvvati, unning sifati va boshgalar) har xil bo‘lishi
mumkin. Shu tufayli korxona laboratoriyasi tomonidan har bir mahsulot navi
uchun aniq ishlab chigarish retsepturasini tuziladi. Ishlab chigarish retsepturasida
un, suv, tuz va shakar eritmasi va ishlatiladigan boshga xom ashyolarning

massasi ko‘rsatiladi.

Xamir tayyorlash uchun xom ashyolarning sarfi yagonalashtirilgan
retseptura  ma’lumotlariga mos kelishi kerak. Ishlab chiqarish retsepturasini
tuzishda achitqilarning turini o‘zgartirish va xom ashyolarning o‘zaro
almashinuvi qoidalariga ko‘ra boshqa o‘zgartirishlarni amalga  oshirish
mumkin. Korxona laboratoriyasida tuzilgan ishlab chigarish retsepturasi va
yarim tayyor mahsulotlarni tayyorlash texnologik rejimi tajribaviy ishlab
chigarish pishirishlarida tekshiriladi. Uzluksiz usulda xamir tayyorlashda ishlab
chigarish retsepturasi xamir qorish mashinasining 1 minutlik ishi uchun,
davriy usulda xamir tayyorlashda — bir porsiya (bir deja) xamir uchun tuziladi.

Ikki usulda ham retsepturalarni hisoblash quyidagicha amalga oshiriladi.

Dastlab xamir tayyorlash uchun ishlatiladigan unning umumiy miqdori,
keyin esa boshga yarim tayyor mahsulotlarni tayyorlash uchun un miqgdori
hisoblanadi. Bundan so‘ng opera yoki xamirturushning, keyin esa xamirning
retsepturasi tuziladi. Retsepturani tuzishda har bir turdagi xom ashyo miqdori,
qaysi yarim tayyor mahsulotga ishlatilishidan gat’iy nazar, xamirdagi umumiy
un miqdoridan kelib chiggan holda hisoblanadi. Suyuq achitgilar, gaynatma va
boshga yarim tayyor  mahsulotlarni tayyorlashga ishlatilgan un xamir

tayyorlashga ishlatilgan unning umumiy massasiga kiradi.[62]
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Xamir tayyorlash uchun ishlatiladigan unning umumiy miqdori

Jadval Ne9

Yarim tayyor | Operatsiyalarning davomiyligi Maksimal
mahsulotlar ritmning

gorishning boshqga opera- | bijg‘ishning qiymati

siyalarning

[1-navli bug‘doy | 5-6 5-6 210-240 60
unidan opera
«O‘zbekiston va II- | 7-8 5-8 70-90 35
navli bug‘-doy unidan
xamir
I va oliy navli|5-6 5-6 180-240 60
bug‘doy unidan
Opara
I va oliy navli|7-8 5-10 60-90 30
bug‘doy unidan
Xamir
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3. MAHALLIY XOM SHYODAN TARKIBI BOYITILGAN ASOSIDA
RAQOBATBARDOSH NON MAHSULOTLARI OLISH
TEXNOLOGIYASI

Tadqiqot ob’ektlari sifatida 2019-yilda yetishtirilgsn bug doy uni, DST talablariga

jabob beradigan sabzavotlar ishlatildi.

3.1.Mahalliy xom ashyodan tarkibi boyitilgan non mahsulotlari olish

olish borasidagi izlanishlar

Mahalliy xom ashyodan tarkibi boyitilgan non olishda asosiy jarayyon
xamirning bijg ishi hisoblanadi.Tagdim etilgan ma'lumotlardan ko'rinib turibdiki,
o'rganilayotgan xamir tayyorlash tayyorlash uchun bijg’ish jarayonidagi
davomiyligining unga nisbatan qo shimchalarga nisbatan bog'ligligi chizigli
bo'lmagan xarakterga ega bo'lib, ushbu bo'limda quyidagilar keltirilgan: boyitish
fabrikalarini tanlashning ilmiy asoslarinon mahsulotlari uchun ikkilamchi xom
ashyo asoslari, natijalarmurakkab ko'p komponentli qo'shimchalar texnologiyasini
ishlab chigish bo'yicha tadgiqotlar;non mahsulotlari ishlab chigarishda uning
organoleptik, fizik-kimyoviy va texnologik xususiyatlarini, samaradorlikning
ozugaviy va biologik ahamiyatini baholash;samaradorlikning saglanish muddatini,
ozuga moddalarini aniglash natijalarigo'shimchaning biologik ahamiyati va
mikrobiologik ko'rsatkichlari,non texnologiyasidan foydalanishni rivojlantirish
bo'yicha tadgiqotlar, rivojlangan nonvoyxonaning samaradorligi, ozugaviy va
biologik giymatini aniglashmahsulotlar, ishlab chigarish samaradorligi

texnologiyalari va nonvoyxonalarning sinov natijalarimahsulotlar va boshqalar.

Bijg ish davomiyligi namuna gavakligiga ta'sini olingan natijalarda aniq
g ovaksimon xususiyatlarini namoyyon bo'lishini ko rsatadi.
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B 90
00120

Namunaning
g'avaklii, %

0 5 10 15
Unga nisbatan go'shimchalar
miqgdori, %

7-rasmda. Bijg'ish davomiyligi namuna g’avokligiga ta'sirga ko'ra unga nisbatan
go shimchalar miqdori diagrammasi: 1-60 %,2-90%,3-120%

1 60 70 73 75 71
2 90 72 74 76 73
3 120 72 73 73 72
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Bijg’ish davomiyligi va dozalarni chiqadigan non hajmiga ta’siri

3,9
3,81
3,71
3,61
3,51
3,4+
3,3
3,2-
3,11

3-

Nonning hajmi, sm3/g

0 5 10 15
Namunaning dozalari, %

860
B o0
0120

8-Rasm. Bijg’ish davomiyligi va dozalarni chigadigan non hajmiga ta’siri

3,57
o) ]
@ 3
o 2,51
s 27
o 15 0 60
o 14 W90
ﬁ 05 W 120
O p
0 5 10 15
Unga nisbatan qo shimchalar
miqdori, %
9-Rasm. Bijig ish davomiylining kislotaga ta’siri
0 5 10 15
60 3,54 3,85 3,87 3,69
90 3,49 3,67 3,8 3,59
120 3,32 3,4 3,54 3,35
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TaLuKMPK)”lpMHmuu

Tabmu PaHrn

—— HamyHa 1

—— HamyHa 2
EpquaHnMrM\[ X’)(l/l.t:l,lffl
10-Rasm. Tashqi ko rinishi
Mahsulot | Tashgi | Rangi Hidi Eruvchanligi | Ta mi
nomi ko rinish
Namuna-1 |5 5 5 5 5
Namuna-2 |4 4 4 4 5

Olingan ma'lumotlardan taqgoslab, retsept bo'yicha xulosa chigarishimiz
mumkin  fiziologik jihatdan muvozanatlangan afzalliklarga ega o0zig-ovgat
mahsulotlarining gimmatbaho tarkibiy gismlari, go'shimchalarning 20% dan ortiq
miqdorda Kkiritilishi organoleptik xususiyatlarning istalmagan o'zgarishiga olib
keladi.Konsentrlangan ko'p komponentli go'shimchalarning retsept bo'yicha

kompozitsiyalari 11-jadvalda keltirilgan.
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3.2. Boyitilgan non mahsulotlari olishning optimal parametrlarini

aniglash

Jadval Nel10

Boyitilgan non mahsulotlarni migdori va jarayoni parametrlari

Xom ashyoning nomi

Variantlar uchun xom ashyo miqdori va jarayon
parametrlari

1 2 3 4

Bug'doy uni, g 50.0 50.0 50.0 50.0
Achitqi, g 2.5 2.5 2.5 2.5
Oshtuz, g 2.0 2.0 2.0 2.0
Shakar, g 1.0 1.0 1.0 1.0
O’simlik yog'% 4 4 4 4
Ko'p komponentli go'shimchalar, g - 2.0 2.0 2.0
Ichimlik suvi, g Hisoblash

bo'yicha
Fermentatsiya vaqti, min 60-90-120
Namlik sinovi, % Hisoblash

bo'yicha
Sinovning dastlabki harorati, ° C 28-30
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3.3. Olingan mahsulotning biologik-kimyoviy xossalarini o’rganish

Konsentrlangan ko'p komponentli go'shimchalarning formulalari

Jadval Nell
Ingredientning nomi Kontent%
PII 1 PI 2
Kukun ekstrakti 45,0 45,0
Xun tolasi 15,0 15,0
KSB (80%) 40,0 30,0
Qurug zardob - 10,0

Retsept bo'yicha parhezda ko'rsatilgan parhez tolasining (15%)
samaradorligini ta'minlash uchun kukun ekstrakti tarkibiga 20% dan 25% gacha

quruq parhez tolasi go'shilgan.Olingan natijalar 16-jadvalda keltirilgan

Samaradorlikning uglevod tarkibiy gismining kimyoviy tarkibi

Jadval Nel2
Ko'rsatkich nomi Birlik Xun tolasi migdori | EvrAzES talablari
(mg, mkg, kuniga /
kun)
20 % 25 % DU VDU**
Namlikning massa | % 5,0 5,0 - -
ulushi, ortiq emas
Proteinning massa | % 11,28 10,57 - -
ulushi

Yog'ning massa % 1,00 0,94 - -
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ulushi

Umumiy % 62,57 58,60 - -
uglevodlarning
massa ulushi

Eriydigan g 5,91 6,45 2,0 6,0
pektinning massa
ulushi

Erimaydigan | g 9,0 11,25 20,0 40,0
Xun
tolasining
massa ulushi

Xlorid % 4,6 4,65 - -
kislotada

erimaydigan
massa ulushi

Protein tarkibiy gismi sifatida 2 ta formulalar tanlandi: KSB va uning aralashmasi
zardob 13-jadvalda keltirilgan

Samaradorlikning protein tarkibiy gismining retsept bo'yicha tarkibi

Jadval Nel4
Ingredientning nomi Kontent%
RC1 RC2
KSB (80%) 100,0 75,0
Quruq zardob - 25,0

Protein tarkibidagi protein miqgdori quyidagicha edi: RClda - 80%; 2-sonda -

63,0%. Tanlangan formulalarga muvofig konsentratsiyalangan retsept bo'yicha
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aralashtirish orgali ko'p komponentli KPD-1 va KPD-2 qo'shimchalari tarkibiy

gismiar.

I11. TAJRIBA TAVSIFI,OLINGAN NATIJALAR XULOSASI
Boyitilgan non namligini A-vitaminli sabzavotlar miqdoriga
bog'ligligi aniglash tajribasi
Jadval Nel5
Sabzavotmiq- miqdori % 5 10 15 20 25

Non namligi % 55 50 45 40 35

Grafik Nel
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Non namligini sabzavot miqdoriga ta'siri
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Non g'ovakligini kepak migdoriga bog'ligligi aniglash tajribasi

JadvalNel6
A-vitaminlisabzavot 5 10 15 20 25
miqdori gr
G’ovakligi % 55 50 45 40 35
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Grafik Ne2

Non g'ovakligini kepak migdoriga ta'siri

5 10

20

Sabzavot miqgdori %

Non kislotaliligini mahsulotlar miqdoriga bog’ligligini aniqlash tajribasi.

JadvalNel7
Mahsulot 10 15 20 25
miqdori gr
Kislotaligi mg 2 3 4 5
KOH.
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GrafikNe3

Non kislotaliligini mahsulot miqdoriga
ta'siri
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Samaradorlikning organoleptik bahosi ishlab chigilganlarga muvofiq

amalga oshirildi sifat balli. Tahlilda tayyorlangan boyitilgan non mahsulotlariga

mutaxasislarning organoleptik baholash uchun uchta mutaxassis 5 kishi uchun

komissiya  (mustahkamlik

koeffitsienti

0,95).samaradorlikni va organoleptik baholash

017’

ishonch  ehtimolliklar

Jadval Nel8
Mabhsulot nomi | Organoleptik baholash ko'rsatkichlari umumiy ball
Tashqi Rangi Ta’mi Hidi
ko’rinish
1 5,0 5,0 5,0 4,9 19.9
2 5,0 5,0 5,0 4,7 19.7
3 4.0 4.8 4.5 5,0 18.3

/U




3.4. Ragobatbardosh boyitilgan non mahsulotlari olishning turli ob’ektlarda
sinash natijalari

Boyitilgan non mahsulotlari ishlab chigarish texnologiyalari, shuningdek

boyitilgan non mahsulotlari olish texnologiyalari “Gurlan Oziq-Ovqgat ishlab

chigarish unitar” karxonasida sinovdan o’tkazildi.Olingan mahalliy xom

ashyolardan olingan boyitilgan non mahsulotlarining natijalari keltirilgan.

Kesish.Bug’doy unidan tayyorlangan xamir zuvalalash uchun
bo’laklarga bo’linadi, oraliq tindirishga uzatiladi. Yopishdan oldin
yakuniy tindirish amalga oshiriladi.Xamirni bir xil xajmda bo’lishi
uchun elektr o’lchov tarozilaridan foydalaniladi.Elektron tarozi
ma’lum massadagi xamirni bir masasadagi zuvalalarga aylantirib
o’lchab beradi. Xamir bo’lishda XDN, DDR, XDR, RMK, RDL,
ROD, —Kuzbassl tipli turli markadagi mashinalar qo’llaniladi.

Zuvalalash.Xamir  bo’lagi  shar  shaklida  zuvalalanadi.
Zuvalalash SK, XTO tipidagimashinalarda olib boriladi. Boshlanich
tindirish Bug’doy unidan tayyorlangan xamir tinch holatda 5-8 minut
tindiriladi.Bu vaqtda zuvala ichidagi kuchlani asta so’nib boradi,

relaksastiya vujudgakeladi.

Oxirgi tindirish. Oxirgi tindirishda to’la SO, hosil bo’ladi.
Tindirishdan  maqsad nondagi g’ovaklilikni oshirish va sifatini
yaxshilashdir. Tindirish shkaflarida harorat 30-40°S ni va havo
namligi 75-85 % ni tashkiletadi. Oxirgi tindirish odatda nonni
tashqi ko’rinishini ta’minlab beradi. Haroratko’tarilishi va namlikning

o’zgarishi tindirishni 20-30 % ga qisqartiradi.
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Yopish.Non tayyorlashda oxirgi bosgich yopish hisoblanadi.
Yopishda turli konstrukstiyali pechlardan foydalaniladi. Ularga FTL-
2, FTL-2-24, FTL-20, UPG-3, XR-1 va hozirda keng migyosda
foydalanilib kelinayotgan FTL-266 pechi misol bo’la oladi. Pechning bir
polkasiga 24 dona qolip joylashadi.

Sovitish.Yopilgan nonlarni sovitish xonalariga olib boriladi.
Olib boorish vagonetkalarda amalga oshiriladi. Vagonetkalarni har
yuklashdan va tushirishdan oldin artib tozalab turish kerak. Sovitish
xonalari aerastiya va ventilyastiya jihozlari, bu chiqarish yo’laklari
bilan ta’minlangan bo’lishi kerak. Sotuvga chiqarishda nonlarni
ezilmasligi va shakli o’zgarmasligi uchun avaylab avtomobillarga

joylanadi. Joylangan nonlar savdo tarmoglari jo’natiladi.
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Boyitilgan non pishirish takomillashgan texnologik sxemasi.

1* 2**
| oshgovoq | | Bug’doy uni | | sabzi | | Ty3 | | Xamirturush |
Y Y \ 4 A\ 4 A 4
| Olib kelish | | Olib kelish | | Olib kelish | | Olib kelish | | Olib kelish |
Suv A 4
_>| Elash |<_ Tindirish

N

Oshirish

ol

Kesish

i
i

Zuvi

A

i

alash

Qolipg:

a solish

Tindirish

i

Pechda pirishi

af

Sovutish

ILEN

Sotuviga chigrish

—>| Xamir qorish '4———}




Xulosa

. Bug’doy unidan tayyorlangan xamirga oshqovoq, sabzi,sarimsoq,va
arpabodiyon qo’shilib yangi tur boyitilgan nonlar ishlandi.

. Bug’doy unidan tayyorlangan xamirga oshqovoq va sabzi qoshib antiaksidant
beta-karotin bilan boyitilgan nonlar ishlandi.

. Bug’doy unidan tayyorlangan xamirga oshqovoq,sabzi, sarimsoq va
arpabodiyon qo’shilib olingan yangi turi “Lochira” nonlar ishlanib degustasiya
gilinganda mutaxassislar va aholi ijobiy baholar berdilar.

. Ushbu izlanshlar va tajribalarda oshqovoq va sabiz bilan bug’doy xamirini
boyitib dolzarb muamoni yechish amalda bajarilgan.

. Konsertvant qo’shilib tayyorlangan “Lochira” nonlar saqglash muddti
belgilangan me’yordan bir necha kundan oshdi.

. Bug’doy unidan tayyorlangan xamirga oshqovoq ,sabzi qo’shilganda xamirlar
achishi 1.5 soatni tashkil gildi bu esa achish jarayonini mukammallashtirganini
bildiradi.

. O’simlik moyi bug’doy xamirlariga solinib nonlar ishlanganda nonlarni
saglash muddati oshdi va nonlar ogsil miqdori ko’paydi.

. O’simlik moyini bug’doy xamiriga solinib “Lochira” nonlar tayyorlanib shu
nonlarni insonlar iste’mol qilganda jismoniy va aglliy mehnatlarni bajarish
uchun kerak bo’lgan ozuqa va energiya bilan ta’minlash aniglandi.

. Oshgovoq ,sabzi,sarimsoq va arpabodiyon viloyatimizda yetishtirilayotganligi
sababli ular tan narxi arzon va nonlar ishlab chigarish sexini ushbuxom-ashyo

bilan uzluksiz ta’minlab bolish aniglangan.

10. Olib borilgan ilanishlar va tajriblar oshgovoqg,sabzi ,sarimsoq va arpabodiyon

qo’shilib “Lochira ” , “Qoliblangan”shaklli nonlarning taklif gilinayotgan
resepturasi ishlab chigarishga tadbiq gilish magsadga muofigligi aniglandi.

74



11.Nonlar taxliliga namligi va g’avakligini aniqlashda ishlatiladigan “Juravlyov”
laboratoriya jihozi modernizasiyalanib yangi har tomonlama qulay qilib

tayyorlangan.
FOYDALANILGAN ADABIYOTLAR RO’YXATI

1. Prezident Islom Karimovning —O’zbekistonda oziq-ovgat dasturini amalga
oshirishning muxim zaxiralaril mavzusidagi konferenstiyaning ochilish

marosimidagi nutqi. Xalq so’zi gazetasi, 2014 yil, 7 iyun, 110 son

2. Karimov I.A. —O’zbekiston iqtisodiy isloxotlarni chuqurlashtirish yo’lidal.

—T.: Universitet, 2002 y.

3. Karimov [.A.«Jahon moliyaviy-iqtisodiy inqirozi, O’zbekiston sharoitida uni

bartaraf etishning yo’llari va choralari» Toshkent, 2009 y.

4, COopHHEK penentyp Ha xJjeb u xiedooynounsie uzaenus. Cocrt. I1. C. Epmios. —

CIIO.: [TIPODUKC, 2008. — 192 c.
5. Hunosa, JL.I1. ToBapoBeacHHE U SKCIIEPTH3a 36PHOMYUYHBIX TOBApOB: YUCOHUK /
JLII. Hunosa. — CI16: THOP/I, 2005. — 416 c.

6. PribakoB, }O.C. Pacmupenue accopTuMeHTa XjieO0OOYJIOYHBIX M3ICIUN 3a
CUET UCIOIH30BaHUS BTOPUYHBIX ChIpheBbIX pecypcoB / FO.C. Pribakos, JI.TO.
JlaBpoBa, E.JI. bopuosa, H.A. JlecuukoBa // Arpapuslii BecTHUK Ypana. — 2016. —
Ne 7. - C. 51-56.

7. benssckas, W.I'. BnusHue Moyioka W IPOJYKTOB €ro nepepadoTKu Ha
KaueCTBO XJICOOOYIOUHBIX U3JEINi U3 pkaHoil oOmupHout myku / W.I.
bensisckasi, T.I'. borateipeBa, E.H. Acamquux, T.3. Pomammuna / XnebomnekapHoe

npousBosictBo — 2014: Mart. mexayHapoas. koud. — 2014. — C. 71-75.

8. Hesckas, E.B. Pa3zpaboTka x1e000yJIO0UHBIX HU3JETUN CIEHUATU3UPOBAHHOTO
1 (YHKIIMOHATHLHOTO HA3HAYEHUS C UCTIOJIb30BAaHUEM TIPOYKTOB TIEPEPaOOTKH

kpynsubix KynsTyp / E.B. Hesckas, JI.A. llnenenko, C.O. Cmupnos, O.E.
75



Tiopuna // XneGonekapHoe npou3BoacTso — 2014: Mat. MexayHapoaH. KOHG. —
2014» —2014. —C. 15-21.

9. FOnuna, T.A. Ponp XHpPOBBIX NPOAYKTOB MHPHU HPUTOTOBICHHUH
XJ1Ie000YIOUHBIX M3eNuid A cnenuanuzupoBanHoro mutanus / T.A. Oauna,

JI.B. 3aiineBa // XnebonekapHoe mpou3BocTBo — 2014: Mat. MeXTyHapOIH.

koH®. — 2014. — C. 59-63.
10. KperoBuu, B.JI. IIpobiema nuiieBoit mosiHoueHHOCTH Xjeba / B.JL
Kperosuu, P.P. Tokapesa. — M.: Hayka, 1978. — 288 c.

11. Anuenko JI.B. Mcnionb3oBaHue J€KapCTBEHHBIX U aPOMATUYECKUX PACTEHUI
B (huroau3zaiine / Marepuansl | MexnynapogHoit HayuHoU koHpepeHuu (21--22
Mmast 2013 r., r. HoBocubupck) / HoBocu6. roc. arpap. yH-T. -- HoBocubupck: U3 a-

Bo HI'AY, 2013. - 2013. -- C. 423-424.

12. Geldyaja S.Yu, Dyakonova E.V. Medvedeva T.N. Spravochnik rabotnika
konservnogo zavoda. —M.: Agropromizdat, 2000-y. -176 s.

13. Aurmen L.Ya. Texnologiya xlebo pekarnogo proizvodstva. — M.: Pimevaya
promeishlennost, 2002 y. — 312 s.

14 T'ypunoBuu JI.M., ITyukoBa T.A. DpupHble Macna: XuMusi, TEXHOJOT U, AaHATIU3

u npumeHenue // - M.: Illkomna kocmeTnuecknx xumMukoB. - 2005. - 192 c.

15. Yeborapes O.H., [l1a330 A.}O., MapteiHenko S.®. TexHonorus Myku, Kpyri
n komoukopmoB.M. UKL «Mapt», Poctos-u//1: U3n. Lleatp «MapT», 2004.-688

C.
16. Popov V.L. Soya — stennaya belkovaya kultura. — M.: Kolos — 200 s.
17. Texnonmoruss Myku. TexHOJOTHS Kpymnbl: YYeOHUK [JIsi CTYJCHTOB BY30B.

Eropos I'.A. M. KoiocC, 2005. 304 c.

76



18. Magistr B.Mirzaakramov, ass. Yo.Yoqubjanova, dost. L.Mamajonov. Soya
unining non sifat ko’rsatkichlariga ta’siri.2018. 102 b

19. Wepbakosa O.E. TexHonorns KombMKopmoB. YyebHo-NpaKkTU4Yeckoe ocobue.
-M., MIYTY, 2004

20. Grishin A. S. Nekotorsie osobennosti prigotovleniya pshenichnogo testa po

progressivneim texnologicheskim sxemam. - M., 2005 y.

21. Egorov G.A. Texnologiya muki. Texnologiya krupsr. — M.: Kolos S, 2005 y. —
296 s.

22. Ershov P.S. Sbornik retseptur na xleb i xlebobulochnsie izdeliya. — SPb.:
PROFIKS, 2008y.—-192s.

23.Kazakov E.D. Bioximiya zerna i xleboproduktov / E. D. Kazakov, G. P.
Karpilenko. — Sankt-Peterburg: GIORD, 2005y.

24.Skurixin 1.M, Tutelyan V. A. Tablitser ximicheskogo sostava i kaloriynosti

rossiyskix produktov pitaniya: Spravochnik. — M.: De Li print, 2007 y. — 276 s.

25. Illerbatenko V. V, Gogoberidze N. I, Zelman G. S. Vliyanie rejima veipechki
na kachestvo xleba. - M., 2004 y. - 36 s.

26. ®duzuonorus yenopeka: YueOnuk / Ilom pen. B.M. Ilokposckoro, I'.®.

Kopotbko. — 2-e u3n., nepepad. u gon. — M.: Meaumuna, 2003. — 656 c.

27. Ayspman JI.5. Texnonorus xmebonekapHoro npousBojctsa / [lox pexn. JI. W.

[TyukoBoii. — CI16: ITpodeccus, 2005. — 416 c.

28.Retsepturer 1 texnologicheskie instruksii po proizvodstvu xleba. M.:
«Agropromizdat» 2006y.

29.Azarov B.M. Texnologicheskoe oborudovaniya XP i makaronnsix predpriyatiy.
M.: «Agropromizdat» 2006y.

77



30.G.M. Medvedeva "Texnologiya i TXK makaronnogo proizvodstva" M.:
«Kolos» 2008 y.

31.1.S. Lure "Texnologiya konditerskogo proizvodstva" M.:

«Agropromizdat»2002y.

32.M.A.Taleysnik,  L.M.Aksenova, T.S.Bernshteyn.texnologiya  muchngx
konditerskix izdeliy. Moskva Agroprommizdat.2006y.

33.M.G. Vasiev, M.A. Vasieva, X.J.llolov, M.A. Saidxodjaeva. “ Non, makaron va

gandolat mahsulotlari ishlab chigarish texnologiyasi” Toshkent — “Mehnat” — 2003

Y.

34. Vasiev M.G., Vasieva M.A. Makaron mahsulotlari texnologiyasi. Buxoro 2001

Y.

35.N.V.Tulskiy, E.V.Teplitskiy, V.P. Redenko, V.V. Maslov. “Malologabaritnoe

oborudovanie xlebopekarngx predpriyatiy. M. Pio‘evaya promgshlennost.2008y.

36. L.F.Zvereva, Z.S.Nemsova, N.P.Volkova. “Texnologiya i texnoximicheskiy
kontrol xlebopekarnogo proizvodstva” M: “Legkaya i pimevaya promsishlennost”
2003y.

37. T.B. Seiganova «Texnologiya xlebopekarnogo proizvodstva» M: 2002y.

38. M.N. Sigal, A.V. Valodarskiy «Oborodavanie predpriyatiy xlebopekarnoy
promsishlennosti» M: 2007y.

39. Ilyukosa, JI.M. JlabopaTOpHBI MPAaKTUKYM IO TEXHOJIOTHUU
xsnebdonekapHoro npoussojctsa / JILU. Ilyukosa — C.-I116.: TUOP/I, 2004. — 264 c.

40. Humoma, JLII. ToBapoBemaeHwe H DJKCMEpPTH3a 3EPHOMYYHBIX TOBAPOB:

yueonuk / JI.II. Humosa. — CI16: TUOP/I, 2005. — 416 c.

41. PoibaxoB, HO.C. Pacmmpenue accoptuMeHTa xye000yJIOYHBIX H3ASIHNA 3a

CYET HCIOJIb30BaHHUS BTOPUYHBIX ChIpheBbIX pecypcoB / F0.C. Pribakos, JLIO.

78



JlaBposa, E.JI. boprioBa, H.A. JlecuukoBa // Arpapusiii BectHUK Ypana. — 2016. —
Ne 7.-C. 51-42.

42. bensasckas, W.I'. Biusnue Monoka M TPOAYKTOB €ro mnepepadOTKH Ha
KauecTBO XJeOOOYNOUHBIX W3ACTUNA U3 pkaHoW oOaupuor wmykum / W.T.
benssckasi, T.I'. borateipeBa, E.H. Acamquux, T.3. Pomammna // XnebGonekapHoe

npous3BoaAcTBO — 2014: Mart. mexxnyHapoad. koHd. — 2014, — C. 71-75.

43. Hesckas, E.B. Pa3zpabotka XJ1€000yJIOUHBIX 171631 (S 1747
CHEIUAIM3UPOBAHHOTO U (DYHKIHMOHAJIHLHOTO HA3HAYEHHUS C MCIOJIb30BAHUEM
MPOJYKTOB nepepaboTku KpymsHbix KyasTyp / E.B. Hesckas, JI.A. Illnenenko,
C.O. CwmupnoB, O.E. Trwopuna // XnebomnekapHoe nmpousBojactso — 2014: Mar.
MexayHapoaH. koud. — 2014» —2014. —C. 15-21.

44. HOmuna, T.A. Ponb IXHPOBBIX MPOAYKTOB TMpPU HPUTOTOBJICHHUH
XJI€O00YIOUHBIX M3EANN s crenuanusupoBanHoro nutanus / T.A. FOpauna,

JI.B. 3aitneBa // XneGomekapHoe mpou3BoACTBO — 2014: Mat. MexayHapoO/iH.
koH}. — 2014. — C. 59-63.

45. JlabopaTopHHI MPAKTUKYM 3 TEXHOJIOT1l XJII0OMEKapChKOro Ta MaKapOHHOTO
BUupoOHMLTB. Hapuanphuii mocionuk. / 3a pen. B.I. po6or. — K.: ILlentp

HaBYaJIbHOI JiTepaTypH, 2006. — 341 c.

46. Ayspman JI.A. Texuosorus xyeOOMEKapHOTO TMPOU3BOACTBA. YUCOHUK.
9-oe wm3n.; nmepepad. u nom. /Ilox obmr. pen. JIL.U. IlyukoBoit. —CII6: [Ipodeccus,
2005. 416 c.

47. Ayspwman JI.A., Bacuer M.I'. MeToibl OpraHojieNTUYECKOM OIIEHKH KaueCTBa

nennyHoro xjiaeda. —M.: IHUUTOUnumenpowm, Beimyck 6, 2001. -36 c.

48. Bacues M.I'., Bacuesa M.A., Mup3aeB X./[. Hon, makapoH Ba KaHJo0JaT
Max-CyJI0TIapy UILIA0 YMKAPHUIIIa KyJJIaHWIaIUTaH XOM aIli¢ Ba MaTepuamiap. —

Tomxkent: «Mexaary. —2002. —192 0.

79



49. BacueB M.I'., BacueBa M.A., Umanos X. XK., CamgxomxaeBa M.A. Hon

MaxcCyJIoTJIapu
unuiad yukapui texuonoruscu. Japenuk. —TomkeHnt. «MexHaty, 2002. — 224 6.

50. Bacuer M.I'. HoBocTH Hayku, TEXHUKH W TE€XHOJOTMHM B OTPACIISIX
xJ1e00Te-KapHOT0, MAKAPOHHOTO U KOHJUTEPCKOTO MPOM3BOICTBA (AaHHOTAITUN
Hay4HbIX paboT 1o matepuanaM HtepHeTa u pedepaTuBHBIX KypHaAIIOB 3a 1998-

2004 r.r). byxapa, 2005. —124 c.

51.Qodirov Y., Ro’ziboyev A. Yog’larni qayta ishlash texnolo’giyasi. Darslik.T:
Fan va texnologiya.-2014. 320b.

52. Qodirov Y., Raximov M. YOg’larni qayta ishlash texnolo’giyasi. Darslik. T.
Igtisod-moliya. 2013.300 b.

53. Qodirov Y., D.Ravshanov. A.Ro’ziboev. O’simlik moylari ishlab chiqarish
texnolo’giyasi. Darslik. Cho’lpon. T.2014.320 b.

54 .3aiinieBa JI.B., HeuaeB A.IL. XKupsl u Macia coBpeMEHHbIE MTOIXO/IbI K
MOJICpHU3AIMHI TPAIULMOHHBIX TEXHOJIOTUH. YueOHoe nocodue. M. [le JIu mitoc.

2013. 152c.

55. Heuaes A.Il., KouatkoBa A.A. u np. Maiionessl. YueOHoe nocodue. CaHKT-

[TerepOypr. 2000. C 74.

56.ApytionsH H.C., Kopuena E.I1., HecrepoBa E.A. Padgunarus macen u ;xupos.
VYuebnoe nocodue. Cankt-IletepOypr. TMOPJI. 2004.288 c.

57. I'uruennyeckue TpeOOBaHUS K Ka4eCTBY M 0€30MMaCHOCTH TIPOI0-

BOJILCTBEHHOTO CBIPbS U MUIIEBBIX MPOyKTOB. -- CII 2.3.6.1079--01.

58. I'pumma A. C. HekoTopble 0COOCHHOCTH MPUTOTOBJICHUS MIIIESHUYHOTO TECTa

10 IPOTPECCUBHBIM TEXHOJOTHYECKUM cxemaMm. - M., 2005

80



59. I'pumun A. C. DxoHomuueckas pehopMa U TEXHUUYECKHI Mporpecc B

xJieborneKkapHoi npombltuieHHoCcTH. - M., 2000

60. I'pumna A. C. TIpon3BOoCTBO MEIKOIITYYHBIX OYJIOUYHBIX U CAOOHBIX U3/1ETIUN

Ha MEXaHU3UPOBAHHBIX TUHMX. - M., 2009.- 40 c.

61. I'pumua A.C, Oukuna JI.C. CriocoObl HHTEHCU(UKAIIMA MTPOTIecca

MPUTOTOBJICHUS TIIIEHUYHOTO TecTta. - M, 2007.

62. EropoBa A.T". [IumeBasi IeHHOCTD Xj1€0a U COXpaHEHHE €T0 CBEXKECTH. - J1.,

2002.- 10 c.

63. UBanuenko ®. H., Morunesckuii M. I1. HoBoe 0 TeXHHUKE M TEXHOJIOTHH Ha

xJjiebonekapHbix npeanpuatusx Y kpaunckoit CCP. - Kues, 2009. - 70 c.

64. MuxeneB A.A. CripaBOYHHK MeXaHHKa XJIeOOIeKapHOTo IIPOU3BO/ICTBA. -

Kues, 2006. - 468 c.

65. Mopes H.E., NnkoBuu S.C. MexaHu3upoBaHHbIE JIMHUH XJI€00MEKapHOTO

npousBojcTBa. - M., 2005. -334 c.
66. [TonTopak M. U. TecTopaznenounsie nmoTouHsie Juaun. - M., 2007, 72 c.

67. Poittep .M. CoBpemMeHHasi TEXHOJOT S PUTOTOBJICHUS TECTA HA

xjse0o3aBogax. - Kues, 2001. - 342 c.
68. CoopHuUK perieniTyp Ha xj1e600ynounbie uzaenus. - M., 2002. - 216 c.

69. COOpHUK pelenTyp U TEXHOJIOTUUECKUX MHCTPYKIIMIA Ha HOBBIE COpPTa

xJ1e600ymounbIX u3aenui. - M., 2009. - 56 c.

70. COOpHUK TEXHOJIOTHYECKUX MHCTPYKILIUMA 11O MPOU3BOJICTBY XJI€O0OYIOUHBIX

W3CI1I MOBBIIICHHOM MUIIEBOM IIEHHOCTH U JMETUYECKOT0 Ha3HadYeHus. - M.,

2000. - 26 c.

81



71. ®payun M.H., I'puminn A.C. TloTounast TMHUA TPOU3BOACTBA P>KAHOTO XJjela.
HTC «IInmeBas npoMbIIIEHHOCTHY (XJIe00NeKapHas, KOHIUTEPCKas,

MakapoHHas 1 apoxokeBas). - M., 2003.

72. Cxypuxud .M., Tytenssn B.A. TaGauipl XUMUYECKOTO COCTaBa U
KUIOPUHHOCTU POCCUMCKUX NMPOAYKTOB nutanus: CrnpaBouHuk. — M.: [eJln

npuHT, 2007. — 276 c.

73. boryuieBa B. TexHoiorus mpuroToBiICHUS NMUILH. - M3naTenscTBo: DEHUKC,

2010. - 375 c.

74. Bacunenko 3.B., Cnadko O.U., bepeznena T.B. TexHonorust npuroToBaeHuUs

numy. [IpakTadeckue 3anatus. M3mparensctBo: bemapycs, 2007. - 191 c.

75. BunorpagoBa A.A., Menbkuna I'.M., ®omuuesa JI.A. JlTabopaTopHbIit
IPAKTUKYM I10 O0IIel TEXHOJIOIMH MUIIEBBIX MPOU3BOACTB. - M3naTenscTBo:

Arponpomusznat,2001. - 335 c.

76. Ny6uos I'.I'. TexHo0THs MPUTOTOBICHUS MUIIH: Y4eO. TocoOue I Cpe/.
npod. oOpazoBaHus - 2-€ U31., cTep. - M.: 3gaTenbeckuii HeHTp «AKageMus»,

Macrepctso, 2002. - 272 c.

77. 3onun B.I1. Texnonornueckoe 000pya0BaHKUE NMPEAIPUITHII OOIIECTBEHHOTO

nuTaHus: Y4eOHuK i Had. ipod. oOpazoBanus. - 3-€ usj., crep. - M.:

Axanemust, 2005. - 248 c.

78. 3mo6noB A.U., [luranenko B.A. COopHUK perienTyp 0101 U3 KyJTUHAPHBIX
W3JIeNIUM 1S ipeanpusatuil ooniectseHHoro nutanus. - Kues: A. C. K., 2000. -

656 c.

79. 3yoenko A. @. Ou3NKO-XUMHUYECKHE OCHOBBI TEXHOJIOTUH KOHAUTEPCKUX

uznenuii. -- Boponex: 2007. -- 520 c.

80. Kosanes H.U., Kytkuka M.H., KpaBioa B.A. TexHOJIOTUsI MPUTOTOBJIEHUS

numy. - M.: Jlenosas nmuteparypa, 2008. - 552 c.

82



81. Kpyce I'.H., XpammoB A.I'., Bonokutuna 3.B. u ap. TexHonorust Mmojioka u

MOJIOYHBIX IPOAYKTOB. - M3narensctBo: KomocC, 2006. - 455 c.

82. MmimnoH MeHro - mobumbie pycckue omona / coct. P.C. Jlenucosa. - M.:

Apxkanm, 2003. - 108 c.

83. IletpoB B.M. KommiiekT 060pyaoBaHus TWHUNA TPOU3BOACTBA IPSTHUKOB //

Xneoomneuenne Poccuu. - 2000. - Nel. - c. 12.

84. Parymnsiii A. C, JIuteunoBa E. B., UBannukoa T. B. 3-menenust 6e1koB u
JPYTUX a30TUCTBIX BEUIECTB MPU KyJIWHAPHON 00pabOTKE MPOIYKTOB. -- M.:
N3narensckuil NEHTP POCCHUIICKOTO XMMUKO-TEXHO-JIOTHYECKOTO YHUBEPCUTETA

nmenu /1. . Menneneena, 2000. -- 104 c.

85. TexHOMOTHS TPOIYKITNK OOIIECTBEHHOTO MUTaHUA. T.1. OU3UKO-XUMHUIECKUE
MIPOLIECCHI, MPOUCXOISAIINE B MUIIEBBIX MPOIYKTAX MPU UX KyJIUHAPHON 00paboTKe
/ A.C. Parymnsiii, B.M. Xne6nukos, b.A. bapanos u ap. / [lox pex. n-pa tex.Hayk
npo@d. A.C. Parymnoro. - M. Mup, 2003. - 351 c.

86. Texnonorus nuieBsix mpousBocts/ JI. I1. Kosanbsckas, . C. Ily6, I'. M.

Mensuaukosa u ap.; llox pen. JI. I1. KoBansckoit. -- M.: Konoc, 1999.-752 c.

87. Ykpaunen A.U. u np. TexHosorusa nuieBsbix NpoaykToB. - K.: U3a. nom

«Ackanusy», 2008. - 736 c.

88. Xapuenko H., Hecnokosa JI. TexHosmorus npurorosiieHus nuuy. IIpaktukym.

- U3narensctBO: Academia, 2010. - 288 c.

89. ®ypc U.H. TexHomorus mpou3BoICTBa MPOIYKIIMH OOIIECTBEHHOTO MUTAHMUS. -

MznarensctBo: HoBoe 3nanune, 2002. - 798 c.
90. Internet saytlari.
WWW. rostinvest.com

eda-server.ru

83



product.ru
technomol.ru

WWW. passage.com.uag
news.flexcom.ru

yarmarka.net

84



Tarjiba o’tazilgan jarayonlardan lavhalar

2019711713 16:31

85



86



I X
| L

3
TR
RN S 5
) = O i 2
raz =4 ZROLESX Urune

2%

87



88



89



90



91



92



Juravlyov laboratoriya asbobi oldingi ko’rinish
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Juravlyov laboratoriya asbobi modernizatsiya
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¥prana Jasaar Yunsepenterd Kavésnii TEXHOAH HRIAR PaRyILTETH
Al EHE CRKTT MEXCYIOTIANE HELIAG aucnpm Ba KAl
TEXHOMOrHACH » a2 kype smarncrparypa raasbiscn Hiaayasenn
Cana Mossysennonanumnr “Muxuaeil sos smézan mapkain Goiiwrearan
B MAXCYATTAAPN A0 YHEARID TeEXHOATHECAHH TAROM BRI TR ™

MATHCTNIHE DRCCCPTALNE WIS
TAKPH3

Bapurrgn  [Tpesppestimns HoA Kepusosamar  “Haxon  sonsssndi-
HETRCOMHA  Mekmposd, Valewwerol: mapoftetHma vem  Gaprapad  STHUIEHHET
Rfnnapn sa soparap” AomMoR acapiia gVpcatHd FTHOTAAHIEK  ROPXOMEHH
:‘H'I'!_IIEPHH:I.:!I.I,HI EWAHIL, TEXHHE 18 TEXHI{MIHE E.Iﬁﬂ WHXATRIIAUIEA  4Hana
IR TH P, JMOEABHE MOCAITY IR TEXIUR M AR Kelr sopRE ST
KEpAKIMTH, XEMEA HMIFPT YpHuex Gocagnras, scnfprra fFHAITHPEAOH Da
MAAHAmanTHpITaN paal YUHEAPHID  KVBBSTHHH  PHBORIEHTHPHD
MpYpanTH, Gynap ¥3 HABDATHIN MAMBIKOATHMEIIHNT KoM TOIIKH, XaM HYKH
Gosopan GapKapoOp MABXETa W GVMMWHEN TAMEWEAL HMEMIEHH GepHUHEN
Tagnanad Frray,

I wopsma E‘j‘pcamnmu.uqmul aMAIAR  DepEnpEIn BI:I“H'I.IJHI:IG YHEAfHLITA
ToNGHE EANHID  sakcanuma Tansfa Hbamvanacea Capna  MaxsoyosmeosHsi
MAKALTAR GYPIoR ROoMEpHra Maxannuil xos anénap GYardd owxosok, cobam,
capuMeokTIaEs, oproboanEan goliganaraed yaapua Gyraofl xoMupHra Koo
“JloMHpL” IARTH 0N MEKCYHYTHHA raidSpnall Ba AeTyCTANHA HApafHAHH OaRb
BOprismm AXONH, MYVTEXACCHORAp ba Tanalanap ToMOHHEZAH HaolHl Gaxonap
Gepuawd voumb aukapamIs Tondnk KEIHN Takmapnaps onexras.  KOxopraa
EFPCATHANGH 03yxasiil nopmyanapei Gyrnod XoMMpAra XYUIAIIGAE MaKcan
OyFaoll  NOMAPHHA EHTEMBH, MEEEDON  MGMARAD, ENTHOKCHAAATIAP OHIan

Gofnmim 6¥aran.
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Omxosog, cabzn, capusscoxnués, opnoboardanap Xopaid BUAOKTHIR

'
CTHINTHPHAAXIAED B3 HOH HINal “MKEpHIl HEXHHM  YIIYKCH3 TasMHHANG
Gummun xadomarsanras. Owmxonok sa calsy khumnnG rafiépranran Oyraof

XOoMHEpAaps Grrariul Kapalsn Te3NaITHPITHIINTA WHIUITAH.

O Gopagran wisnfl ranxkpxos muapuaa Gyraoft xosapura xymGiH
Femwumek Mofu xoM XFnnasd oKCHIra B3 MHKPOOPTAHHIMAAD PHECHIAHNLINIE
mbum Kypanyeun sMoatanap ownan GoitmrianG “Jlouupa” HaRIM HOH caxiaw
syxzare kynadfrupanran.  Vousumk moitnapu Gyraol xommupara xiunammm
nanekacya nrasonuap A, J1 E, Kuap Gunan xam Gollurmra spuiiran sa
MHOOIAAD KYMAMK KHCMOMMA B3 ORI MEXHATIAPARN AMANTS OUIHPHII YHyH

Kynadl HOH O3YKICH OAWILTAH.

MarucTpanx — JNCCCPTAms®  MIN  WAMMA  WHXTIAH  TACAHKIARFEN,
wonmit womap 6§ieea 1ota wavmit saxoma ma 1 oreawc Taiépammb aaxon

QUIHMRAPH TOMOHNLAH WXKOOHH pelscHIHanap ONMHMD Hon ITHAran,

Xynoca xinnb affrranga raanba Hbanysess Canaa
Maxsypanopsasunr  “Maxammit xom améaps Tapksbn  GofinTuaran  HOH
MAXCYIOWIAPH  Munab GHXapHIl  TOXHOMOTHACHHN  TOXOMMUAmTHpam”
MARSYCHIAMA MATHCTPIMK gucCepraiss wimm Ouonit Aneci';unn Kowmucensca
Tumabnapura VK aasod Gepaxn sa SA321001 «O3ux osgar MOXCYyAOTHAPH
NG SMXEpHIE B KafTH  MOUIRET TEXHONOMACK» AVHANMEM  MATHCTPAHK

JAPEXECHHM ONHIL YSYH MyHOCHD j1eh xucobaaiivan.

e wpodk . Alinies
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ASSESSMENT OF TECHNOLOGICAL ADVANTAGES OF
VEGETABLE OILS IN THE PRODUCTION OF BREAD
PRODUCTS
Bakhtiyorov S.B.', Ibadullayeva S.M.” (Republic of Uzbekistan)
Email: BakhtiyorovS15@scientifictext.ru

'Bakhtivorov Sardorbek Bakhtivorovich - Candidate of Technical
Sciences, Senior Lecturer;

*Ibadullayeva Saida Makhmudjanovna - Masters Student,
DEPARTMENT TECHNOLOGY OF FOOD PRODUCTS
URGENCH STATE UNIVERSITY,

URGENCH, REPUBLIC OF UZBEKISTAN

Abstract: from refined oils by the method of improving technology, the
authors obtained aromatized vegetable oils. It is proposed that
flavored oils can be used for the preparation of minced meat, bakery
products, for salads and various dishes. Studies on the use of flavored
vegetable oils in bread making technology have been carried out. To
solve an urgent problem, the authors selected molded bread as the
object of study. The physicochemical and organoleptic characteristics
of refined flavored cottonseed oil are determined. In the work, the
introduction of flavored cotton and sunflower oil into the dough
contributed to the provision of the test with proteins and vitamins A, D,
E, K. Qualitative indicators of molded bread were determined. The
introduction of flavored oil into the dough affected the rheological
properties of the dough, and the ability of the gluten-free dough films
to stretch without breaking increased in the dough. The development of
Sfungal microorganisms on molded bread was studied.
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OIEHKA TEXHOJJOITHYECKHX JOCTOHHCTB
PACTHTEJIBHBIX MACE!JI I1PH INPOU3BO/ICTBE
XJEBOITPOJIYKTOB
Baxtusipos C.B.', U6anyinaesa C.M.? (Pecnybamka Vibexucran)

' Baxmuspos Capoopéex Baxmuspoeuy - Kanoudam mexnuyeckux
HAvK, cmapuiuil npenooasament,

*Héaoyanaesa Cauda Maxmyoxcanosna - Mazucmp,
Kaghedpa mexHoarocuu nMauessx npooyKmos,
Vpeenuckuit 2ocyoapemeennwiii ynusepcumenm,

2. Vpeenu, Pecnybauxa Ysoekucman

Annomauun: uz  padunuposannbix  macei  no - Memoouxe
COBEPUIECHCMBOBANUS  AEMOPLI  NOAVHUAU  GPOMAMUUPOBANNBIE
pacmumensuvie macaa. Ilpeonoaaeaemes, umo apomamusuposantvie
MACIa MONCHO UCNOALIOBAMb 08 NPUSOMOGICHUS MACHO20 (hapua,
X1e000ynounbIx  uzdeault, caramos u  paziuynslx  01100. bwilau
nPoGedeHbl UCCACO06ANUA NO UCROABIOEANUIO APOMAMUIUPOBANHBIX
pacmumensublx maceir 6 mexwono2uu npouzéodcmea xieva. [l
Pewtenus aKmyaibHoll npodaemsl asmopwl 6vlopaiu (hopmosanmbiln
x1eb 6 kawecmee obwvexkma uccredosanus. Onpedenenvi usuro-
XUMu4eckue u Op2anorenmuyecKue nokazameau paguHuposannozo
apoMamusupoeanHo2o Xi10nkoeo2o macia. B pabome obeyscoaemes
BHECCHUEC &  MeCmo  aPOMAMu3UPOSAHHO20  XAONKOBO2O U
NOOCONHEUHO20 Macei, Komopble Cnocoocmeosant 06ecneNenuio
mecma Oeakamu u  eumamunavu A, D, E, K. Onpederenst
Kauecmeennsie  nokazameiu  ¢hopmosannoco  xieba. Beedenue
APOMAMUUPOBAHHO20 MACAA 6 MECMO NOBIUATO HA PEONOSUYCCKUEC
CeONCMEa mecma, yeeauuuaach Cnocobnocms mecma pacmausamscs,
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We know that Uzbekistan is an agricultural country that mainly
grows cotton. Each year, several types of products are obtained from
the cotton crop. From cotton seeds grown in Uzbekistan, cotton oil is
obtained by pressing and extraction. From the obtained initial technical
cottonseed oil, the substances forming the precipitate are removed, the
substances giving a dark color and smell, as a result, high-quality
edible oil is obtained. During the adsorption purification of vegetable
oils, bleaching clays imported from abroad are used, and the natural
minerals of Uzbekistan today have not found their practical application
in the purification of vegetable oils. In order to rationally use natural
resources, the authors applied them to activated natural mineral
sorbents of Uzbekistan when refining vegetable oils, and obtained
refined oils from the obtained refined oils by perfection of technology.
Today, these flavored oils can be used for the preparation of minced
meat, bakery products, for salads and various dishes [1, p. 210].

Studies have shown that vegetable and aromatic vegetable oils are
not currently used in bread making technology, that is, they are not
included in the bread recipe. Studies on the partial replacement of
water in bread formulations with aromatic vegetable oils remain
relevant. At this stage of the scientific work, the authors studied the
possibility of partial replacement of water in bread recipes. To solve
the urgent problem, the authors selected molded bread as the object of
study. Physico-chemical characteristics of refined flavored cottonseed
oil refined with adsorbents obtained from natural minerals of
Uzbekistan are given in table 1 [2, p. 152].
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Table 1. Physico-chemical characteristics of refined flavored

cottonseed oil
Flavored refined cottonsced oil
Ne Name of quality indicators Deodorized
Top grade First grade
| Chromaticity in red units at
35 yellow b 6
) Acidity, not more than a
milligram of KOH / gram 0.1 0.2
3 Mass amount of moisture,
not more than % 0,08 0,08
4 | Mass amount of sludge, not
more than % - -

From table 1, we can conclude that during adsorption purification
with the supposed adsorbents, vegetable oil was obtained whose
physicochemical parameters correspond to the standards for refined
oils, while analyzes showed that there was no precipitate, It should be
noted that this flavored refined cottonseed oil is advisable to use in the
preparation of bakery products. Organoleptic  characteristics of
flavored refined cottonseed oil are given in table 2,

Table 2. Organoleptic characteristics of flavored refined cottonseed

oil
N Name of Flavored Refined Cottonseed Oil
indicators
Top grade First grade
! Smell Slight odor aroma Slight odor aroma
2 Taste Shightly present flavor s"‘g‘\";'ml
3 T:;pam Transparency Transparency

From table 2, concluding, we can say that the organoleptic
charactenistics of smell, taste, and transparency of flavored refined
cottonseed oil fully comply with the requirements of technological
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processes that have a beneficial effect on improving the quality
indicators of the finished product.

To stabilize the structure of the dough and the quality of the finished
product, the authors introduced flavored vegetable oil in the amount of
4% by weight of flour into the molded bread dough. Moreover, the
introduction of flavored cotton and sunflower oil into the dough
contributed to the provision of the test with proteins and vitamins A,
D, E, K [3, p 140). To obtain aromatized vegetable oils, the authors
used the following raw materials and products:

Sample No. 1. Sunflower oil, garlic. Sample No. 2. Cottonseed oil,
garlic. Sample No, 3. Sunflower oil, lemon peel,

Next, the current technology for the preparation of molded bread is
applied. Even with incomplete replacement of water with flavored
vegetable oil, a visual inspection revealed that the addition of flavored
oil led to an increase in relative ductility and a decrease in the
clasticity of bread dough in comparison with the control [4, p. 120].
Table 3 shows the quality indicators of the molded bread obtained with
the addition of the studied flavored vegetable oils,

Table 3. Qualitative indicators of molded bread obtained with the
addition of the proposed samples of flavored vegetable oils

Name of Por l‘or:sll Moi
Nt molded osity, deseri | MVTC Colour  Smell
bread % ption %
"‘Mdcd' Dev Light | Inhcrent to
1 cooked with 65 ad 38 ycllm;r‘ to | the type of
sample No. | o bread
Molded Dev Light | Inhcrent to
- bread
21 cooked with 65 loped R} ycllm; 10 | the type of
sample No. 2 pin bread
sy ol Light | Inherent to
3 ked with 67 Gsed 32 yvllm;r‘ 10 | the type of
sample No. 3 o bread
@
™
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Table 4. The development indicators of fungal microorganisms on
molded bread cooked with the addition of the proposed flavored

vegetable oils
N Types of molded Indicators during Indicators during
bread storage for 5 days storage for 10 days
The development of There are mold fungi.
I Plain molded bread, . fungaI. Mold developed
control microorganisms throughout the molded
bread sample
Molded bread The development of There are mold fungi.
5 | prepared with the fungal Mold developed
“ | addition of sample MICLOOTZANISMNS is throughout the molded
No, | absent bread sample
Molded bread The development of There are mold fungi.
3 prepared with the fungal Mold developed
addition of sample microorganisms is throughout the molded
No. 2 absent bread sample
Molded bread The development of There are mold fungi.
4 | prepared with the fungal Mold developed
addition of sample MICrOOrganisms is throughout the molded
No. 3 absent bread sample

According to table 4, in the molded bread prepared with the addition
of flavored vegetable oils, during storage for 5 days, the development
of fungi is weak, and in the control sample of the molded bread, the
intensive development of fungi is revealed. Citric acid contained in the
zest of lemon, phytoncide contained in the composition of garlic and
the aromatic oil itself have effectively affected the reduction in the

development of fungal microorganisms.

The shelf life of molded bread today, according to current standards,
is 1 day. The addition of the proposed flavored vegetable oils to the

molded bread dough increased the shelf life of the molded bread.
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Table 1
Chamical composition of ligumes %
Muono.

Grain Moisture | Proteism | Far | saccharides | Swmech | Cluen | Ash
Fia 130 0,5 =0 46 [T 57 ]
Maih 140 235 z0 38 424 EE) 35
E<uan 10 1,0 ] 3,2 a3 a5 ET
Bacu 140 10 25 232 65 13 15
Fumzain 120 [ Z0 4.1 05 Zh

The puposs of the shudy is kv Rriber

consmlency | will be posilive. As o rowadl, breasd wall
brvurme of high qualily, salisiymg e derand of he

the phy . d anad depti

propirtaes of beod, mgeeve biskigieal sad 0 Th besad secipe sl wilh vios B i
nuirfionsl valee of broxl. A1 the same bme, the miven in Table 1.
colial | F , e,  odor,
Tahle 2.
o Lagredient hhh&l!.
L. Wit Msuir [ Lan i) [T
2. Ricw Bour 1@
3. [ ] F
4. Salt 2z
5. Wilar 280 ml
The recipe for the bread comched with mosh @ green in Table 3.
2] Ingredient A
I. Tl Mour | [al gradc) -ﬁl-_w
2. Rice fowr 1]
. Prossed voanl X
4, Sall ]
A, W aler Il

Influcrax of nee and mash lour on the quably of
bl
From the Bl yoan of md !

than 2%, off rice: (lour, lhere was oo sgnilicani change
in the bakmy procos md e guality of becad
E i i et and ol B in the
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h.uhl:ulh_j::d moaswees for ils gesdual
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e fowr b the cecipe of whest Qoo made in
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due o the Bt thal duning the process the doogh has
ircreacd signilicantly, while the Soogh m the mlng
procos b aiked o mect fhe stnbed oguircmenis
fex the shape and color of baked bread |4

The amalysis of Table 4 shows thal the
adddibon ol nee and mash Qo has 2 sgnificant cflfoct

socondarce with GOSET 2TR42-64. Adicr sdding ks on e amownd of  becsd  por 10D g
Table 4
Qualitarive indicators of rice and mash added Teur
o, Relative volume
] [P e sl ) of hrasd_mil / g Faresity, %
i. Drdinary Bread {esserding 1o
G05T) Gt 4,15 HX
2. R biraid SHl K] 75
3. Eruad from mish feur 573 4,29 75
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