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BUG‘DOY DONLARI VA UNLARINING FIZIK-KIMYOVIY VA MEXANIK
XOSSALARI VA XALQARO STANDARTLARGA MUVOFIQLIGI

Kamolova Muxlisa Xudoyberdiyevna
Osiyo xalqaro universiteti

“Umumtexnik fanlar” kafedrasi assistenti

ANOTATSIYA: Bug‘doy donlari va undan tayyorlangan unlarning fizik-kimyoviy, mexanik
xossalari va ularning xalqaro standartlarga muvofiqligini tahlili. Bug‘doyning saqlanishi,
pishirish sifati va boshqa xossalari, masalan, namlik, protein va gluten miqdori, granulometriya
va ash miqdori, uning umumiy sifatini belgilovchi asosiy omillar sifatida ko‘rib chiqiladi.
Shuningdek, bug‘doy va unning sifatini nazorat qilishda xalqaro standartlar, jumladan, ISO
22000 va ISO 9001 ning roli yoritiladi. Maqola global bozorlar uchun yuqori sifatli bug‘doy va
un mahsulotlarini ishlab chiqarishda muhim qadamlar va talablarni yoritib beradi.
Tayanch so'zlar: bug‘doy donlari, fizik-kimyoviy xossalar, namlik miqdori, protein miqdori,
gluten miqdori, granulometriya, ash miqdori, ISO 22000, ISO 9001,
ГОСТ standartlari
KIRISH.

Bug‘doy — insoniyatning eng qadimiy va muhim oziq-ovqat manbalaridan biri bo‘lib, uning
ishlab chiqarilishi va undan tayyorlangan mahsulotlar dunyoning har bir burchagida keng
tarqalgan. Bug‘doydan tayyorlanadigan un esa nafaqat oziq-ovqat sanoatining, balki global
iqtisodiyotning ham asosiy tarkibiy qismlaridan biridir. Un va bug‘doy donlarining sifatini
belgilovchi omillar nafaqat ularning pishirish sifatini, balki saqlanish muddatini, tashish va
saqlash jarayonlarida ularning xavfsizligini ham ta’minlaydi. Bug‘doy va unlarning fizik-
kimyoviy, mexanik xossalari, jumladan, namlik miqdori, protein va gluten miqdori,
granulometriya, ash miqdori kabi xususiyatlar, ularning umumiy sifatini aniqlashda muhim rol
o‘ynaydi.

Bundan tashqari, bug‘doy va un ishlab chiqarish jarayonlarida xalqaro standartlarga,
masalan, ISO 22000 (oziq-ovqat xavfsizligi) va ISO 9001 (sifatni boshqarish tizimi) kabi talablar
ham o‘ta muhimdir. Ushbu standartlar mahsulotning sifatini doimiy ravishda nazorat qilishni
ta’minlaydi va ishlab chiqarish jarayonlarida yuqori sifatni saqlab qolishga yordam beradi.
Shuningdek, global bozorlar talablariga muvofiqlik bug‘doy va un mahsulotlarini eksport
qilishda raqobatbardoshligini oshiradi, bu esa ishlab chiqaruvchilarga yangi bozorlarni ochish
imkonini beradi.
Bug‘doy donlarining fizik-kimyoviy va mexanik xossalari
Fizik Xossalar

 O‘lcham va Shakl: Bug‘doy donlari o‘lcham va shakliga ko‘ra bir-biridan farq qiladi.
Yaxshi shakllangan va teng uzunlikdagi donlar unning sifatini oshiradi, bu esa
pishirishda samarali natijalar beradi. Kichik o‘lchamdagi donlar, ko‘pincha, unning
sifatsizligini keltirib chiqaradi, shuningdek, ularning tarkibida zararli moddalar ko‘proq
bo‘lishi mumkin.

 Namlik Miqdori: Namlik miqdori bug‘doy donlarining saqlanishi va sifatini belgilovchi
eng muhim parametrdir. Xalqaro standartlarga ko‘ra, bug‘doy donlaridagi namlik
miqdori 13% dan oshmasligi kerak. Agar namlik miqdori ortsa, donlar mog‘orlanishi
mumkin va bu saqlash muddatini qisqartiradi. Namlikning yuqori darajasi, shuningdek,
donlarning pishirishda sifatini yomonlashtiradi.
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Grafik 1: Bug‘doy Donlarining Namlik Miqdori va Saqlanish Sifati
Namlik miqdori (%) Saqlanish muddati (oy) Saqlanish sifati (1-10)
12 6 9
13 5 7
14 3 5
15 1 3

 Siqilish Zichligi: Siqilish zichligi yuqori bo‘lgan donlar uzoq muddat saqlanishi mumkin.
Bu, saqlash sharoitlarining to‘g‘ri tashkil etilishini talab qiladi. Xalqaro standarlarga
muvofiq saqlash va transportlash shartlari doimiy ravishda nazorat qilinishi kerak.

b. Kimyoviy Xossalar
 Protein Miqdori: Bug‘doy donlaridagi protein miqdori pishirish xususiyatlariga, ayniqsa

non va pishiriqlarning sifatiga ta’sir qiladi. Yuqori proteinli bug‘doylar pishirishda
yaxshiroq natija beradi. Bular, masalan, non va pishiriqlarni tayyorlashda elastiklikni
oshiradi va ularning tuzilishini yaxshilaydi.

 Gluten Miqdori: Gluten bug‘doyda bo‘lgan oqsil bo‘lib, unning pishirishdagi elastiklik
va ko‘tarilish xususiyatlariga bevosita ta’sir qiladi. Yuqori gluten miqdori pishirishda
yaxshiroq elastiklik va ko‘tarilish keltirib chiqaradi.

Grafik 2: Protein Miqdori va Bug‘doydan Olingan Unning Pishirish Sifati
Protein miqdori (%) Pishirish sifati (1-10)
10-12 6
12-14 7
14-16 8

c. Mexanik Xossalar
 Donning Qattiqligi: Donning qattiqligi unning sifatiga ta’sir qiladi. Qattiq donlar, odatda,

yuqori sifatli un hosil qiladi, chunki ular pishirishda yaxshi natijalar beradi.
 Zararlangan Donlar: Zararlangan yoki mo‘rtlashgan donlar un sifatini yomonlashtiradi.

Bunday donlar un ishlab chiqarishda samarasiz bo‘lib, pishiriqlarda xatoliklarga olib
kelishi mumkin. Xalqaro standartlar zararlangan donlarning miqdorini minimal darajaga
ushlab turishni talab qiladi.

2. Unlarning Fizik-Kimyoviy va Mexanik Xossalari
a. Fizik Xossalar

 Granulometriya (Unning O‘lchamlar Ta’limoti): Unning granulometriyasi pishirish
sifatiga ta’sir ko‘rsatadi. Yuqori granulometriya o‘lchamlariga ega bo‘lgan unlar
pishiriqlarda yumshoq va to‘g‘ri shakllanishiga yordam beradi.

Diagramma 1: Un granulometriyasining pishirish sifati bilan bog‘liqligi
Granulometriya (mm) Pishirish sifati (1-10)
0.5-1.0 9
1.0-1.5 7
1.5-2.0 5

 Rang: Unning rangi uning sifatini belgilovchi omillardan biridir. Ochiq rangdagi unlar
yuqori sifatli hisoblanadi, bu esa ularning pishirishda samarali bo‘lishiga olib keladi.

b. Kimyoviy xossalar
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 Ash miqdori: Ash miqdori unning tarkibida qolgan organik materiallarni ifodalaydi.
Yuqori ash miqdori pishirishda samarali natijalarni bermaydi. Ash miqdori past bo‘lgan
unlar yuqori sifatli hisoblanadi.

Diagramma 2: Ash miqdori va unning pishirish sifati
Ash miqdori (%) Pishirish sifati (1-10)
0.5-0.7 9
0.7-1.0 7
1.0-1.5 5

c. Mexanik xossalar
 Elastiklik va plastiklik: Unning elastikligi va plastiklik darajasi, ayniqsa, non va

pishiriqlarni tayyorlashda muhim ahamiyatga ega. Yaxshi elastiklikka ega bo‘lgan unlar
yuqori sifatli mahsulotlar tayyorlashda ishlatiladi.

Grafik 3: Unning elastikligi va plastiklik darajasi
Elastiklik (mm) Plastiklik darajasi (mm)
2-4 5-7
4-6 7-9
6-8 9-10

3. Xalqaro standartlarga muvofiqligi
Bug‘doy va undan tayyorlangan un mahsulotlarining xalqaro standartlarga muvofiqligi ularning
sifatini ta’minlashda va global bozorlarda raqobatbardoshlikni oshirishda muhim ahamiyatga ega.
Xalqaro standartlar, masalan, ISO 22000 va ISO 9001 kabi sertifikatlash tizimlari, mahsulotlar
va ishlab chiqarish jarayonlarining sifatini nazorat qilishni ta’minlaydi.

 ISO 22000: Oziq-ovqat xavfsizligi: ISO 22000 xalqaro oziq-ovqat xavfsizligi standarti
bug‘doy va undan tayyorlangan unlarning xavfsizligini ta’minlashda muhim rol o‘ynaydi.
Ushbu standart oziq-ovqat mahsulotlarining xavfsizligini monitoring qilishni, pestitsidlar
va mykotoksinlarning minimal darajalarini belgilashni o‘z ichiga oladi.

 ISO 9001: Sifatni boshqarish: ISO 9001 - sifatni boshqarish tizimi bo‘yicha xalqaro
standartdir. Bu standart, ishlab chiqarish jarayonida sifatni nazorat qilish va doimiy
ravishda yaxshilashni ta’minlaydi.

 ГОСТ standartlari: ГОСТ 27890-88 kabi standartlar unlarning zararsizligini ta’minlash
va uning sifatini tasdiqlashda muhim ahamiyatga ega. Ushbu standartlar yuqori sifatli va
xavfsiz mahsulot ishlab chiqarishga yordam beradi.

XULOSA
Bug‘doy donlari va unlarining fizik-kimyoviy, mexanik xossalari, shuningdek, xalqaro
standartlarga muvofiqligi ularning sifatini belgilashda muhim rol o‘ynaydi. Bu xossalar nafaqat
mahsulotning ta'mini va pishirish sifatini belgilaydi, balki uning saqlanish muddati va
xavfsizligini ta’minlashda ham muhim ahamiyatga ega. Xalqaro standartlarga muvofiqlik esa,
bug‘doy va un mahsulotlarini global bozorlar uchun raqobatbardosh
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