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EFFECT OF STORAGE OF WHEAT GRAINS IN OPEN WAREHOUSES
DURING POST-HARVEST RIPENING ON PHYSICO-CHEMICAL
PARAMETERS
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The purpose of the work is to study the influence of the post-harvest ripening period of wheat grains in open storages on their
technological and biochemical properties. The influence of storage ?fsamples of wheat grain in open warehouses during the ripenin,
period on physical and chemical parameters is analyzed. As a result of storage in open warehouses, the temperature on the upper
cm surface of a heap of wheat grains stored during the ripening period after harvest on hot summer days turned out to be above 50 °C
on 22 days out of 30. Also due to the heat of the air and poor heat transfer of wheat grains in the upper 5- and 10-cm layers of a
heap, compared with 15- and 20-cm layers, the natural weight, ash content, deformation index of gluten and the conventional units of
indicators of the falling number have d):zteriorated.
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B(IMAHWNE XPAHEHNA 3EPHA INIEHHNLbI B OTKPBITbIX CK/AIAJAX
[TPN TTOC/EYBOPOYHOM AO3PEBAHHHN HA
PHN3NKO-XNMHNYECKHNE TTOKA3ATE(IN

Cyeam(ﬁz PABIIIAHOB'® (suvanbex@mail.ru),
3agpap ITAPJTAEB” (zafarpardayev75@gmail.com)
Aooypaygpxon IPTALIIEB" (abduraufxonergashevi@gmail.com)
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Lens pabomel - uccredosanue 61usHUA NOCIEYOOPOUHO20 NEPUOOA OO3PEBAHUS 3ePeH NUUEHUYbL 8 OMKPLIMBIX XPAHUTUWAX HA
ux mexuonozuveckue u buoxumuyeckue ceoucmea. Ilpoananusupoeano eiusHue XpaneHus o6pas3y08 3epHa NUIEHUYbL 8 OMKPbIMbIX
CKNIA0Aax 8 nepuoo co3pesaHus Ha Gu3uKo-xumuieckue nokasamenu. B pesynemame xpanenus na omxpelmsix ck1aoax memnepamypa
Ha 6epxHell 5-CaHmumemposol n08epXHOCMU 80POXA 3ePHA NUIEHUYbL, XPAHAWE20CA 8 Nepuod CO3PesaHus nocie yoopKu 6 dxcapKue
nemuue OHu, okasanace eviuwe 50 °C 22 ons uz 30. Taxowce us-3a sHcapvl 6030yxa U nioxXou menionepeoayu 3epHa NUEHUYbl 8 6ePXHUX
5-u 10-cm cnosix eopoxa no cpaguenuro ¢ 15- u 20-cm crosmu wamypanvHas macca, 30a6Hocms, MK KieikoguHbl u yxXyouwuiucy
YCII06HbIE eOUHUYbI NOKA3amenel Yucaa naoeHus.

KuroueBsble ciioBa: TEMIIEpATypa, BIAXXHOCTh, CTEKJIOBUIHOCTD, 30JIbHOCTb, KJICHKOBUHA

BUG'DOY DON TURKUMLARINING OCHIQ OMBORLARDA YIG'IMDAN
KEYINGI PISHIB YETILISH DAVRIDA SAQLANISHINING
FIZIK-KIMYOVIY KO'RSATKICHLARIGA TA'SIRI
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Ishning magsadi ochiq omborlarda bug'doy donlarining o'rim-yig'imdan keyingi pishib etish davrining texnologik va biok[myov;'?v
xususiyatlariga ta'sirini o'rganishdan iborat. Bunda bug'doy don namunalarining ochiq omborlarda yetilish davrida saqlanishining fizik-

kimyoviy ko ’rsatkichlariga ta'siri tahlil gilindi. Ochiq omborlarda saqlash natijasida yozning issiq kunlarida yig'imdan keyin yetilish dav-

rida saqlanayotgan bug'doy don uyumining yuqori 5 sm yuzasidagi harorat 30 kundan 22 kunida 50 °C dan ortganligi tajriba natijalaridan
aniglandi. Shuningdek, havoning issiqligi va buzg’do donining issiglikni yomon o'tkazishi hisobiga, uyumning yugqorgi 5 va 10 sm qgatlamida
15 va 20 sm dagiga nisbatan natura og'irlik, kuldorlik, kleykovinaning KDI va tushish soni shartli birlik ko'rsatkichlari yomonlashgan.

Kalit so'zlar: harorat, namlik, shishasimonlik, kul tarkibi, kleykovina
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Kirish

Dunyo miqyosida donni saqlash davom-
idagi yo'qotishlar (FAO ma'lumotlariga ko'ra)
iqlim sharoitiga, texnik jihozlarga va professional

qarshi kurashish mamlakat ozig-ovqat xavfsizligini
ta'minlashning  asosiy  yo'nalishlaridan  biri
hisoblanib, qiziqishni oshirmoqda. Shu bilan birga
zamonaviy elevatorlarda donning sifat va tabiiy

kadrlar mavjudligiga qarab 10-15% gacha, ba'zi
davlatlarda ushbu muammolar bo'yicha keng
tadqiqotlar olib borib, ularning natijalari ama-
liyotga joriy etilgan holda gisman bartaraf etib
kelinmoqda. Bu hol aksariyat elevator sanoati
rivojlangan va bug'doy donini yetishtirish
bo'yicha yetakchi davlatlarda uning yo'qotilishiga

yo'qotishlarni minimallashtirish va resurs tejam-
korlik texnologiyani ishlab chiqgishga alohida
e'tibor qaratilmoqda.

Respublikamizda bug'doy doni yig'imdan
keyingi pishib yetilish davrida ochiq omborlarda
saqlanishi natijasida texnologik va biokimyoviy
xossalari pasayishining oldini olishda zamonaviy
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texnologiyalarni ishlab chiqish orqali energiya va
resurs tejamkor tizimlardan foydalanishga alohida
e'tibor qaratilib, muayyan ilmiy tadgiqotlar olib
borilmoqda. Jumladan, Respublikamizning issiq
yoz va kuz oylarida 80-100 kun davomida ochiq
omborlarda saqlanishi natijasida texnologik va
biyokimyoviy xossalarining o'zgarishi, quruq
modda yo'qotilishi va uning hisobiga texnologik
hamda biokimyoviy xossalarning pasayishi na-
tijasida un unumi va sifatiga ta'siri tadqiq qilishga
qaratilgan tadqiqotlar alohida ahamiyat kasb etadi.

Elevator-omborxona xo'jaliklari fani va
texnikasi rivojlantirish bo'yicha dastlab professor
D.V.Shumskiy tadqgiqotlar olib borgan. U birinchi
bo'lib 1927 yilda amaliyotda “Elevatorlarni opera-
tiv hisoblash” metodi deb nomlangan elevator-
omborxona xo'jaligida ishlab chiqarish jarayon-
larini hisoblash metodini nazariy asoslagan va ish-
lab chigqgan [1]. D.V.Shumskiy elevatorlarni oper-
ativ hisoblashning asosiy g'oyalarini 1932 yilda
nashr qilgan bo'lib, MGUPP, VNIIZ, OTIPP,
SNIPZP, GosNllIsredazprom-zernoproekt, ATU,
S.Toraygerov nomidagi PGU olimlari tadqiqotlari-
da rivojlantirilgan [1-4].

Ma'lumki, Respublikamizning quruq iglim
sharoitida yetishtirilgan mahalliy bug'doy don tur-
kumlari yig'imdan keyingi yetilish davrida 80-120
kun davomida ochiq omborlarda saglanadi.
Bug'doy donining issiglik sig'im koeffitsienti
10...15% namlikda 1,8...2,1 kDj/(kg K), 20% nam-
likda issiqlik o'tkazuvchanlik koeffitsienti 0,13-
0,20 Vt/(m. °C) va 20% namlik hamda 20 °C da
harorat o'tkazuvchanlik  koeffitsienti 1,7-10°
7+1,9-10-7 m?/s ga tengligi, uni ochiq omborlarda
yuqori haroratda saqlash texnologik va bio-
kimyoviy xossalari pasayishiga olib keladi.
Shuningdek, yetilish davrida bug'doy donining
novvoylik xossalarini ta'minlovchi ogsillarning
sintezlanishi quyosh nuri ta'sirida to'xtaydi. Bu esa
mabhalliy bug'doy don turkumlaridan navli un tor-
tishda uning unumi va sifatini pasayishiga olib
keladi.

Ochiq omborlarga qabul qilingan bug'doy
don turkumlarining yig'imdan keyingi pishib
yetilish davrida texnologik va biokimyoviy xos-
salari pasayishining oldini olish choralarini ishlab
chiqish orgali mamlakatimizning ozig-ovqat xa-
vfsizligini va donga bo'lgan ehiyojini ta'minlashda
ochiq ombolar hamda elevatorlarning ahamiyatini
tahlil qilishni tagazo etadi.

Bug'doy donlardagi o'zaro farq yig'im-

terim davrida ham yuzaga keladi. Kom-
baynlarda yig'ib olish paytida kuchli mexanik
ta'sirlar oqibatida ko'pgina donlarda sinish, darz
ketish, shilinish holatlari, ba'zan qizish ham ku-
zatilishi o'rganilgan [5]. Mexanizatsiyalarning
don ajratuvchi qismlari nosoz bo'lganda don-
larning maydalanib ketishi ortishi mumkinligi
tadqiq qilingan [6-8].

Donning yig'ib olingandan  keyingi
yetilishida harorat ham muhim ahamiyatga ega.
Havoning harorati magbul bo'lgandagina don
yetila boshlaydi. 15-30 °C va undan bir oz
yuqori haroratda donlarning jadal yetilishi kuza-
tilgan [9-12 ].

Saqglash jarayonida donning unishi uchun
ko'p miqgdorda namlik kerak bo'ladi. Talab eti-
ladigan namlik donning xavodan singdira oladi-
gan bug' holidagi namligidan bir necha barovar
ortigdir. Boshqacha qilib aytganda, eng yuqori
muvozanat namlik (30-36%) ham unishning
boshlanishi uchun yetarli bo'lmasligi aniqlangan
[13].

Saqlashda donning nafas olishi natijasida
donda quyidagi holatlar vujudga kelishi
o'rganilgan.

- don quruq moddalarining kamayishi;

- donda gigroskopik namlikning or-
tishi va don bo'shliglaridagi havo nisbiy namlig-
ining ko'tarilishi;

- don bo'shliglaridagi havo tarkibining
o'zgarishi;

- don uyumida issiqlikning hosil
bo'lishi.

Mahalliy bug'doy don turkumlaridan navli
novvoylik unlarini tortishda ularning chiqish unu-
mi va funktsional xossalariga bir nechta omil-
larning ta'siri o'rganilgan. Shulardan: mahalliy
bug'doy don turkumlaridan navli un tortishda
yormalash jarayonining texnologik samaradorli-
giga donning namligi va val rifllarining o'zaro joy-
lashishining [14], 1 yormalashdan oldin
gidrotermik ishlov berishda qobiqlarning mus-
tahkamligigini oshirish magsadida ichimlik suvi
va NaHCO3, H3PO4, CH3COOH [15] va
gidrotermik ishlov berishda qo'llaniladigan su-
vlarning fizik-kimyoviy xossalarinining ta'sirlari
eksperimental o'rganilgan [16]. Shuningdek,
bug'doy donini navli un tortishga tayyorlashda
uning yuzasiga uch bosqichli oqlashning un chi-
qish unumi va texnologik sifat ko'rsatkichlariga
ta'siri tadqiq qilingan [17].
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S.D. Babaev, X.B. Ergasheva., va boshqalar
tomonidan, Buxoro viloyatida yetishtirilgan
bug'doy donining “Intensiv”’, “Sanzar 8” va
“Baxt” navlarining unboplik va novvoylik xos-
salari o'rganilgan va olingan tajriba natijalardan
ushbu navlar bo'yicha texnologik rejim ishlab chi-
qilgan [18-19]. Ammo, Respublikamizda 7 min
tonnadan ortiq bug'doy don yetishtirilishi, uning
yoz va kuzning issiq oylarida ochiq omborlarda 80
-100 kun davomida saqlanishi natijasida uning
quruq massasi kamayishi bilan birgalikda,
yigimdan keyingi pishib yetilish davrida
texnologik va biokimyoviy xossalari pasayishining
oldini olish bo'yicha yo'rignoma yoki texnologik
reglamentlar ishlab chiqgilmaganligi tadqiqotning
dolzarbligini yanada oshiradi.

Ishning magsadi ochiq omborlarda bug'doy
donlarining o'rim-yig'imdan keyingi pishib etish
davrining texnologik va biokimyoviy
xususiyatlariga ta'sirini o'rganishdan iborat.

Ushbu maqgsadga erishish uchun yig'imdan
keyingi pishib yetilish davrida ochiq omborlarda
saglanayotgan bug'doy don turkumlaridan namu-
nalar olib, ularning texnologik va biokimyoviy
xossalari o'zgarishini tadqiq qilish muhim. Bunda
dastlab tadqiqot uchun tanlangan ochiq ombor-
larda saqlanayotgan bug'doy don turkumlaridan
namunalarning fizik-kimyoviy ko'rsatkichlarini
aniglash usullarini o'rganishni taqazo etadi.

Tadqiqot usullari

Tadqiq qgilinayotgan bug'doy don namunala-
rining texnologik tahlilini bajarish uchun mavjud
ctandart usullardan foydalanildi. Olingan namu-
nalar quyidagi ctandartlarga acocan tahlil qilindi:
bug'doy namligi CESh-3M (Rossiya) qurituvchi
shkafda 130 °C haroratda 40 daqiqa davomida
quritilib aniqlandi [20]; bug'doy donining naturasi
PX-1M (Rossiya) laboratoriya uskunasida aniqlan-
di [21]; 1000 ta don vazni [22]; bug'doy doni
shishacimonligi Yantar (Rossiya) diafanoskop
uskunasida aniqlandi [23]; bug'doy doni kuldorligi
mufels pechida 600-900 °C haroratda kuydirib
aniqlandi [24]; bug'doyda kleykovina miqdori va
sifati aniglandi [25].

Natijalar va muhokamalar

Shuning uchun Respublikamizning janubiy
hududida joylashgan “Don-xalq rizqi” AJ qabul
qilish punkti tadqiqot obyekti sifatida tanlandi.
Yig'imdan keyingi yetilish davrida saqlanayotgan

bug'doy don uyumda vertikal gatlamlar bo'yicha 5,
10, 15 va 20 sm dagi haroratning o'zgarishini
04.07.2022 dan 30.07.2022 gacha kun davomida 3
xil vaqtda (soat 1100, 1300, 1600) aniglandi.
Tajribadan olingan natijalar 1-jadvalda keltirilgan.

Tajriba natijalaridan ko'rinadiki, yozning
issiq kunlarida yig'imdan keyin yetilish davrida
saglanayotgan bug'doy don uyumining yuqori 5
sm yuzasidagi harorat 30 kundan 22 kunida 50 °C
dan ortgan.

Ochiq omborlarda yig'imdan keyin bug'doy
donining yetilish davridagi saqlash jarayonida ha-
roratning 50 °C ortishi, uning fizik-kimyoviy
ko'rsatkichlariga ta'siri qilishi mumkinligi tahlil
qilindi. Shuning uchun ochiq omborlarda
yig'imdan keyingi pishib yetilish davrida saqlan-
ishining fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga ta'sirini
tadqiq qilishni taqazo etdi.

O'rim-yig'imdan keyingi pishib yetilish
- bu donda sodir bo'ladigan va unib chiqishi,
texnologik xususiyatlari va saqlash bar-
garorligining yaxshilanishiga olib keladigan
jarayondir. Bunda dondagi ferment faolligi va
nafas olish jadalligi pasayishi hamda yuqori
molekulyar organik moddalar (ogsillar,
uglevodlar, yog'lar) sintezi jarayonini yakun-
lashi tushuniladi.

O'rim-yig'imdan so'ng darhol donda sodir
bo'ladigan jarayonlar saqlash paytida oddiy va be-
garor moddalarning (qandlar, aminokislotalar) mu-
rakkab va barqarorroq zahira moddalarga
(kraxmal, ogsillar) aylanishi sifatida tavsiflanadi.
O'rim-yig'imdan keyingi pishib yetish faqat don va
urug'lardagi sintezlanish jarayonlar gidrolitik ja-
rayonlardan ustun bo'lganda sodir bo'ladi.

Bug'doy donining pishib yetilishi natijasida
uning fizik-kimyoviy ko'rsatkichlarini yaxshilash
ham past namlikda don hujayralari va to'qimalarida
sodir bo'ladigan biokimyoviy jarayonlar majmuasi-
ning natijasidir. Shuning uchun tadqiqot ob'ektidan
bir oy davomida vertikal gatlam bo'yicha olingan
nuqtaviy namunalardan, umumiy namuna va undan
o'rta namuna olinib, ularning fizik-kimyoviy
ko'rsatkichlariga harorat va quyosh nurining ta'siri
tajribaviy o'rganildi. Tajribalardan olingan natijalar
2-jadvalda keltirilgan.

Tajriba natijalaridan ko'rish mumkinki, hav-
oning issiqligi va bug'doy donining issiqlikni
yomon o'tkazishi hisobiga, uyumning yuqorgi 5 va
10 sm qatlamida 15 va 20 sm dagiga nisbatan
natura og'irlik, kuldorlik, kleykovinaning DI va

70

KIMYO 12023

va kimyo texnologiyasi



FOOD TECHNOLOGY
MHAIIEBLIE TEXHOTOT'HH
OZIQ-OVQAT TEXNOLOGIYASI

1- jadval
Ochiq omborda bug'doy don uyumining vertikal qatlam bo'yicha haroratining o'zgarishi,J"C
Harorat aniglangan Namuna olingan vagt va qatlam chuqurligi, soat/sm
sana 117 13% 16"
5 10 [ 15 | 20 5 10 | 15 | 20 5 10 | 15 | 20
01.07.2022 44 | 41 39 | 39 | 54 | 42 | 42 | 40 | 53 | 45 | 42 | 40
02.07.2022 44 | 42 | 39 | 38 | 54 | 43 | 43 | 41 59 | 46 | 42 | 40
03.07.2022 47 | 44 | 41 | 40 | 57 | 46 | 44 | 42 [ 61 | 48 | 44 | 41
04.07.2022 44 | 42 | 40 | 40 | 54 | 43 | 42 | 41 54 | 44 | 41 | 41
05.07.2022 34 | 33 | 33 | 31 | 42 [ 39 | 38 | 38 | 46 | 43 | 42 | 40
06.07.2022 38 | 34 | 34 | 34 [ 42 | 38 1] 39 | 40 | 48 | 39 | 36 | 36
07.07.2022 42 | 38 | 39 | 36 | 48 [ 38 | 36 | 39 | 50 | 39 | 38 | 38
08.07.2022 39 | 38 | 37 | 36 | 43 | 38 | 38 | 37 | 47 | 42 | 38 | 37
09.07.2022 38 | 38 | 37 | 36 | 43 | 38 | 38 | 36 | 47 | 41 | 37 | 37
10.07.2022 40 | 38 | 37 | 37 | 45 | 41 | 39 | 37 | 49 | 40 [ 40 | 38
11.07.2022 41 39 | 37 | 37 1 45 [ 40 | 39 | 37 | 50 | 43 | 41 | 39
12.07.2022 39 | 38 | 37 | 35 [ 42 | 38 | 38 | 36 | 47 | 42 | 38 | 37
13.07.2022 38 1 36 | 36 | 35 | 41 39 | 38 1 36 | 46 | 43 | 37 | 37
14.07.2022 45 | 42 | 39 | 39 | 56 | 44 | 41 | 40 | 59 | 47 | 42 | 41
15.07.2022 45 | 43 | 39 | 39 | 56 | 44 | 41 39 | 60 | 48 | 43 | 41
16.07.2022 46 | 44 | 41 | 40 | 57 | 46 | 42 | 39 | 59 | 46 | 43 | 41
17.07.2022 48 | 44 | 42 | 39 | 57 | 45 | 41 39 | 61 | 49 | 44 | 42
18.07.2022 47 | 44 | 41 | 38 | 58 [ 44 | 40 | 40 | 60 | 47 | 40 | 39
19.07.2022 49 | 44 | 42 | 39 | 57 [ 44 | 41 | 40 | 59 | 47 | 39 | 39
20.07.2022 48 | 43 | 40 | 38 | 58 [ 45 | 42 | 39 | 57 | 46 | 40 | 40
21.07.2022 49 | 44 | 41 | 38 | 57 | 45 | 41 39 | 58 | 45 | 41 | 39
22.07.2022 50 | 45 | 42 | 40 [ 58 | 46 | 41 | 40 | 60 | 46 | 41 | 39
23.07.2022 50 | 44 | 41 | 41 59 | 47 | 43 | 41 61 | 46 | 42 | 40
24.07.2022 50 | 45 | 42 | 41 59 | 46 | 42 | 40 | 60 | 45 | 41 | 40
25.07.2022 50 | 45 | 41 | 41 57 | 45 | 40 | 39 | 59 | 46 | 42 | 40
26.07.2022 51 | 45 | 42 | 40 [ 58 | 44 | 40 | 40 | 59 | 44 | 41 | 40
27.07.2022 51 | 44 | 41 | 39 [ 56 | 43 | 40 | 39 | 57 | 42 | 41 | 39
28.07.2022 48 | 42 | 39 | 38 | 54 | 41 | 40 | 39 | 55 ] 42 | 39 | 39
29.07.2022 45 | 41 39 1 39 | 54 | 42 | 42 | 40 | 57 | 41 | 40 | 40
30.07.2022 40 | 39 | 38 | 38 | 46 | 40 | 39 | 37 | 51 | 40 | 39 | 38
2 - jadval
Bug'doy doni turkumlarining fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari
, . Namuna olingan gatlam chuqurligi, sm
Ko'rsatkichlar 5 10 G 0
Shishasimonlik, % 38 38 37 35
Naturasi, g/l 765 767 779 783
Namlik, % 8,9 9,0 9,3 10,4
1000 ta don vazni, g 39 38,2 38 38
Kuldorlik, % 1,85 1,83 1,79 1,79
Kleykovina miqdori, % 25 25 25 24
Kleykovina KDI .sha.lrth birlik 28 28 34 30
ko'rsatkichi
Tushish soni 590 540 470 410
tushish soni shartli birlik ko'rcatkichlari pasayishiga va bu shishasimonlik ko'rsatkichga
yomonlashgan. Shuningdek, don uyumining xam ta'sir qilishi kuzatildi. Kleykovina miqdoriga
yuqori qismida haroratning ortishi namlikning ahamiyatsiz ta'sir qilishi aniqlandi.
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Xulosa tushish soni shartli birlik ko'rsatkichlari pasayadi.
Olib borilgan nazariy va eksperimental na- Mabhalliy bug'doy don turkumlarini yetilish

tijalardan xulosa qilish mumkinki, bug'doy donini  davrida, ochiq omborlarda saqlash muddatini va
yig'imdan keyin yetilish davrida Respublikamizning  ularning texnologik rejimini tadqiq qilish orqali
iqlim sharoitida ochiq omborlarda saglash, uyumin-  ularning texnologik xossalari pasayishining oldini
ing ustki 5-10 sm gatlamida kleykovinaning IDK va  olishga erishiladi.
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