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Qabul qilindi: 25-Mart 2025 yil Donni saqlashdagi bu yo qotishlar qishloq xo jaligining
Ma'qullandi: = 28- Mart 2025 yil g'alla hosildorligini oshirish va uning miqdorini

Nashr gilindi: 31- Mart 2025 yil ko'paytirish  boyicha barcha yutuglarini yo'qqa

— KLY WQRDS - chigarishi, donni etishtirish va hosilni yig'ib olishga
Quritish shkafi, kleykovina, e . . e . )
. . ) ; qgilingan mehnatni qadrsizlantirishi mumkin.Donni
dielektrik, texnik tarozi, g gy o T
) saqlash - bu donning o ziga xosligini hamda fizikaviy,
elektrometrik

kimyoviy va biologik omillarni don holatiga tasirini
o'rganuvchi fandir.

Bug’'doydan yuqori kalloriyali xar hil mahsulotlar tayyorlanadi. Masalan: non, makaron,
konditer mahsulotlari. Umuman bundan tashqari ozig-ovqat sanoati sifatida juda kop
mahsulotlar tayyorlanadi. Ma'lumki bug’doy donini yetishtirish miqdori ortib borgan sari
ularni saqlash jarayonidagi sifat ko‘rsatkichlariga katta e’tibor berilib, uni qayta ishlash
usullari ham takomillashmoqda. Xalgaro qishloq xojaligi tashkilotining (FAO) ma’lumotlariga
ko‘ra isrof bo‘lishi 6-10 foizidan oshmaydi.

Asosiy qism.

Donning namligi, erkin fizik va fizik-kimyoviy boglangan namlikni miqdori orqali
dastlabki don ogirligiga nisbatan foizlarda aniglanadi. Don tarkibidagi suv miqdori 9 dan 25%
gacha bo‘ladi.don gigroskopik modda hisoblanadi, ya'ni namlikni yutishi va o‘zidan chiqarishi
mumkKkin.

Namlik donni sifatini asosiy ko‘rsatkichlaridan biri hisoblanib, donni saqlashda va gayta
ishlashda ahamiyatiga ega bo‘lib, uni texnologik xususiyatlariga ta’sir qiladi. Don tarkibidagi
namlik miqdoriga ko‘ra don quyidagi to‘rt guruxga ajratiladi.1.quruq don; 2. o‘rta quruq don;
3.nam don; 4. ho‘l don.

1.Quruq don deb, namligi14% gacha bo‘lganda hisoblanadi;

2.0'rta quruqglikdagi don deb, namligi 14% dan 15,5 gacha bo‘lganda hisoblanadi.

3.Nam donlar deb, namligi 15,5% 17% gacha bo‘lganda hisobla-nadi.

4.17% dan yuqori bo‘lganda, donlar ho‘l don deb hisoblanadi.

Don namligini uch xil usul bilan aniqlanadi: a) elektr shkafda quritish; b) oldindan biroz
quritish usuli bilan namlikni aniglash; v) donni dielektrik xossalaridan

foydalanib, elektrometrik nam o‘lchagich bilan aniqlash.

Donni namligini aniglashni asosiy usuli bo‘lib, SESh-1 va SESh-3 M quritish shkaflarida
o‘lchanmalarni quritish hisoblanadi.

Don namligini aniglash uchun 30 g don namunasi olinib, labaratoriya tegirmonchasida
yanchiladi va aralashtirilib, bankaga solinadi. Kichkina kurakcha yordamida bankaning har
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joyidan 5 g dan ikkita o‘lchanma olinib, dastlab o‘lchangan metall byukislarga solinadi va
texnik tarozida tortiladi. Har qaysi byuksga aniq 5 g dan maydalangan don tortilib solinadi.

Harorati 140°S gacha qizdirilgan quritish shkafini kontaktli termometri o‘chgandan
kegin, shkaf eshigi ochilib, ichiga 10 ta byuks joylashtiriladi. Signal chirogi ikkinchi ikkinchi
marta o‘chgandan kegin 40 daqgiqa vaqt hisoblanadi. Quritish 130°S da 40 daqiga davomida
olib boriladi. Vaqt tugaganidan so‘ng byukslar eksikatorda 20 daqgiqa sovitiladi, quritishgacha
va undan keyingi massaning farqi bo‘yicha buglangan namlikning massasi topiladi.

Kleykovina miqdorini va sifatini aniglash

Un tarkibidagi ogsil moddalari suv bilan xamir qorilganda va dam oldirilib oshirilganda
ular intensiv ravishda shishadilar. Bu jarayonda oqsil moddalarini suvda erimaydigan
fraktsiyalari gleadin va glyutein boglangan mustaxkam, elastik cho‘ziladigan massa -
kleykovinani hosil giladilar. Kleykovina miqdori un o‘lchanmasi massasiga nisbatan foizlarda
ifodalanadi. Kleykovina 2 xil bo‘ladi: hol - o‘ziga suvni singdirgan kleykovina va quruq
kleykovina - kleykovinaning quritishdan keyingi miqdori. Hol kleykovinani miqdori va sifati
bug'doy unining ogqsilli - proteinaz kompleksini holatini xarakter-laydi va unboplik
xossalarini aniglashda ahamiyatga ega bo‘ladi.

Bug’'doy unini kleykovinasini aniqlashda TL1-75 hamirqorgich ishla-tiladi. Bunda 25 g
o‘lchanma olinib, xamirqorgichni dejasiga solinadi va ustiga 14 ml distillangan suv quyiladi,
deja kalakka tigib qo‘yiladi. Tumbler qo‘shilib, «pusk» tugmachasi bosiladi xarakatlangich va
vaqt reseli ishga tushadi.
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