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УН МАХСУЛОТЛАРИГА ҚЎШИМЧА ЛОВИЯ УНИНИНГ ХУСУСИЯТЛАРИ  

 

Ниёзов Хасан . Н.,Додаев Қ.О 

Тошкент кимё-технология институти 

Ун - кукунсимон маҳсулот бўлиб,  бошоқли донлар, маржумак ва айрим дуккакли 

экинлар уруғини янчиш натижасида олинади.  Ун - нон, булка, кондитер, макарон 

маҳсулотлари ишлаб чиқариш саноатининг асосий хом ашёси бўлса,  бижғитиш,  кимё ва 

тўкимачилик саноатларида  иккиламчи хом ашё сифатида қўлланилади. 

Мамлакатимиз ва бошқа давлатларда қуйидаги ун турлари ишлаб 

чиқарилади:  буғдой,  жавдар, арпа, маккажўхори, сули, маржумак, нўхат, соя, буғдой-

жавдар ва жавдар-буғдой унлари. 

Осиё, Африканинг  айрим мамлакатлари ва АҚШда оқ жўхори (сорго) уни ҳам ишлаб 

чиқарилади. 

Буғдой уни, аввало яхши ошган ғовакли нон олинадиган  уни сифатида 

нон  маҳсулотлари ишлаб чиқариш саноатида катта аҳамиятга эга. Буғдой  унидан юқори 

озиқавий қийматига эга  бўлган, мазали қолип нонининг бир неча  тури тайёрланади. Буғдой 

уни қандолатчилик саноатида ҳам кенг қўламда қўлланилади. Шунингдек, макарон 

маҳсулотлари ишлаб чикаришда ҳам асосий хом ашё буғдой унидир. Буғдой унига қўшимча 

сифатида компонентларга бой бўлган ловия уни, нўхот уни ва маржумак унларини 

қўшишимиз мумкин. Бу унлар буғдой уни билан биргаликда инсон организмига  энергия 

берибгина қолмай уни даволовчи хусусиятга эга, ундан ташқари витаминлар, макро-

микроэлеменларга бой. 

Нон-макарон саноатида қўлланилиши  жиҳатидан  жавдар  уни иккинчи ўринда туради. 

Жавдар унидан ҳам ғовакли,  осон ҳазм бўладиган, мазали нон олиш мумкин. Ушбу ноннинг 

шифобахшлиги алохида ўрин тутади. 

Жавдар уни Польша,  Чехословакия,  Германия сингари давлатларда кўп миқдорда 

ишлаб чиқарилади. Кейинги ўринларни арпа, маккажўхори унлари эгаллайди.  Шунингдек оз 

миқдорда буғдой унига аралаштириш мақсадида сули, маржумак,  соя, ловия ва нўхат унлари 

ҳам ишлаб чиқарилади. 

Муайян турга мансуб ун навининг миқдори ассортиментга  мос равишда 

давлат  томонидан белгиланган стандарт ёки техник шартларга мос 

бўлган  сифат  кўрсаткичлари  асосида  ишлаб чиқарилади. 

 Буғдой донидан нонбоп уннинг қуйидаги турлари олинади:  ёрмача, олий, биринчи, 

иккинчи навли ва жайдари ун. Ёрмача, олий, биринчи ва иккинчи навлари буғдойни навли 

янчиш натижасида олинса, жайдари ун донни қобиғи  билан (оддий такрорий) янчишдан 

олинади.    Ловияларнинг деярли 200 та тури мавжуд. Уларнинг ичида энг машҳурлари бу – 

юпқа ловия (яшил ва сариқ), оқ ловия, қизил ловия (“жигарранг”), “Борлотти”, Мексика 

ловияси ва бошқалар. 

 Марказий Осиё аҳолиси ловияни жуда қадимдан озиқ-овқат учун ишлатиб келган. 

Ловия суюқ овқатлар: мастава, гўжа, угра каби овқатларга ишлатилади. Ловия солиниб бўтқа 

ва ширин кулчалар тайёрланади. Ловия донидан ун тайёрлаб жавдар ёки буғдой унига 

қўшиш мумкин. Тоза пишиб етилмаган дуккакларидан консерва саноатида фойдаланилади. 

Ловия жуда калорияли озиқ-овқат маҳсулоти ҳисобланади, 1 кг ловия уруғида 3300 калория 

бор. Ловиядан фақатгина озиқ-овқат саноатида эмас, балки ем-хашак саноатида ҳам 

фойдаланиш мумкин. Кўп миқдорда пичан ва кўк поя беради. Ловиянинг кўк пояси 

таркибида оқсил миқдори кўп. Ловиядан кўкат ўғит сифатида фойдаланилганда тупроқ 

унумдорлиги ортади, айниқса физик хоссалари ўзгаради, оғир тупроқлар энгил тупроқларга 

айланса, қумоқ тупроқлар зичлашади. Ловия ўсимлиги ўсиш даври қисқа бўлгани билан 

серҳосил ўсимлик ҳисобланади. Деярли тупроқ танламайди. Ўзбекистон ўсимликшунослик 

инсититутининг маълумотларига кўра суғориладиган майдонларга май ойида экилганда 

ҳосилдорлик 30 сентнергача  июл ва август ойларида  экилганда эса 15 сентнергача бериш 
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мумкин. Ботаник тузилиши: Ловия Виқна синенсис бир йиллик ўтсимон ўсимликдир. 

Ловиянинг илдизи ўқ илдиз, 1,5-2 м чуқурликка кириб боради. Илдизларида туганак 

бактериялар учрайди. Ловияда ён илдизчалар ҳам кучли ривожланган, илдизнинг асосий 

массаси тупроқнинг 40 см чуқурлигида жойлашади. Ловия унининг кимёвий таркиби (1-

жадвал) да кўрсатилган. 

Ловия донининг ўртача кимёвий таркиби (% ларда) 

                                                                                                                                       1-жадвал  

Э к и н Сув Оқсил Мой  лар Углевод Клетчатка Кул 

Юмшоқ ловия  

Қаттиқ ловия 

14,0 

14,0 

12,0 

13,8 

1,7 

1,8 

68,7 

66,6 

2,0 

2,1 

1,6 

1,7 

    

Жадвалдан олинган маълумотларга қўшимча сифатида шуни таъкидлаш лозимки, ловия 

донининг кимёвий таркиби тупроқ-иқлим шароитлари, агротехникавий ишлов бериш ва 

буғдой навига нисбатан муайян даражада ўзгариши мумкин. 

Буғдой нўхот ловия жавдар донларини янчиш усуллари ва базис талабларига мос қилиб  

 олинадиган маҳсулот чиқиши меъёрлари (янчишдан  олинадига  махсулот чиқиши меьёри 

дон вазнига нисбатан % хисобида) (2-жадвал) да кўрсатилган. 

2-жадвал 

 

 

 

 

Янчилади

ган 

маҳсулот 

Нонбоп ун (Буғдой, ловия, нўхот, жавдар) Макарон 

маҳсулотларига 

мўлжалланган ун 

Янчиш турлари Умуми

й 

чиқиш

и 78 % 

бўлган 

қаттиқ 

буғдой

ни уч 

навли 

янчиш 

Умумий 

чиқиши 78% 

бўлган  шаф

фоф юмшоқ 

буғдойни уч 

навли янчиш 

Умумий чиқиши 78 % 

бўлган уч навли 

Умумий чиқи-ши 

70-78 % бўлган 

икки навли 

Бир навли 

15+30+3

3% 

10+35+

33 % 

10+35+

33 % 

10+60

% 

45+33

% 

40+38

% 

7

2 

% 

8

5 

% 

Жайда

ри 96 

% 

15+40+

23 % 

10+35+33 % 
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