O ZBEKISTON RESPUBLIKASI OLIY VA O'RTA MAXSUS TA'LIM VAZIRLIGI
TOSHKENT KIMYO-TEXNOLOGIYA INSTITUTI SHAHRISABZ FILIALI

«OZIQ-OVQAT VA FUNKSIONAL OZIQ-OVQAT
MAHSULOTLARINI ISHLAB CHIQARISHDA MAHALLIY XOM

ASHYO RESURSLARIDAN FOYDALANISH MUAMMOLARI»
Respublika oliy o quv yurtlararo ilmiy ishlar to plami

«IMPOBJIEMBbI HCITOJIB30BAHHUS MECTHbBIX CBIPBEBbBIX
PECYPCOB IIPH ITPOU3BOJACTBE INPOAYKTOB IIMTAHUA U
OYHKIUOHAJIBHOI'O IIUTAHUS»

PecnydiMKaHCKHII MEKBY30BCKHI COOPHHK HAYYHBIX TPY/A0B

«PROBLEMS OF USE OF LOCAL RAW MATERIAL RESOURCES
IN THE PRODUCTION OF FOOD AND FUNCTIONAL FOOD
PRODUCTS»

Collection of interuniversity scientific works of the Republic

es FNT AU - TEANGLOSNR IT

\HAHRISAB?’: L

Shahrisabz-2022



Ushbu to'plam fan va ta’limda dolzarb muammeolariga bag 1shlangan.

Ma’'muzalarda Toshkent kimyo-texnologiya mstituti Shahnisabz filiali, Toshkent
kimyo-texnologiyva mstituti, Qarshi muhandishk-igtisodiyot mstituti, Andiyjon qushlog
xo‘jaligi va agrotexnologivalar instituti, O’zbekiston nmulliy umiversiteti va boshga
oliygohlar talabalan va o' qituvchilariming ilnmy-tadgiqot 1shlarini natyjalan aks ettinlgan.
Mualliflar maqolalar mazmuniga javobgardirlar.

COopHHE NOCBALIEH AKTYANEHEIM MIpoDIEMaM HAYKH H 00pa3oBaHHA.

OTpakeHEl Pe3yNbTATE  HAYYHO-HCCIENOBATENLCKOH paboTEl  CTYIEHTOB H
npenogaBaTenc Laxpucabsckoro tpunnana TamkenTckoro
XHMHKO-TEXHOJIOTHYECKOr0 HHCTHTYT4, [AlIKEHTCKOTO XHMHKO-TEXHOIOTHYECKOTo
MHCTHTYTa, KapmMHCKOro HHKEHEPHO-IKOHOMHHECKOTD HHCTHTYTA, AHIHKAHCKOTO
MHCTHTYTa CENbCKOI0 XO3#HCTBA M arpoTtexHonorias, HannonansHoro yHHBepcHTeTa
VabekHcTaHa H IPYTHX BY30B. . ABTOPE! HECYT OTBETCTECHHOCTE 34 COJICPKAHHE CTATEH.

This collection 1s dedicated to current 1ssues 1 science and education.

The results of research work of students and teachers of the Shahrisabz branch of the
Tashkent Institute of Chemical Technology, Tashkent Institute of Chenucal Technology,
Karsha Institute of Engineering and Economics, Andyan Institute of Agrniculture and
Agrotechnology. the National Unrersity of Uzbekistan and other universities reflected.
The authors are responsible for the content of the articles.

PeaaknnonHas KOLIeTHE:
npog. Myraasos LA,
npoigp. Heabaes H.b.

aon. Pasmanos C.C.

aou. Hoprodnaos ALT.

© Toshkent kamyo texnologiva mstituth Shahnisabz filiali, 2022 yal 22-23 aprel.
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BUG’DOYNI KEPAGI YORDAMIDA UNNING MINERALLAR MIQDORINI
OSHIRISH.

Bo riyev Hakim Avazovich. Termiz Muhandislik-Texnologiya instituti o gituvchisi.
Aligqulova Diloram Abduraxmonovna. Termiz Muhandislik-Texnologiya instituti o 'qituvchisi,
Ten: +998(99)854-88-30, email:aliqulovadiloram(@74gmail.com

O'zbekiston sog'liqni saqlash tizimining dolzarb muammolaridan biri yuqumli bo'lmagan
kasalliklar bo'lib golmoqda. Mamlakatdagi barcha o'limlarning taxminan 79% ini yuqumli
bo’lmagan kasalliklar bezovta qiladi. Jahon sog‘ligni saqlash tashkilotining O'zbekistondagi
vakili, doktor Lianne Kuppens: "Mamlakatdagi katta yoshdagi aholining qariyb uchdan bir qismi
gipertoniya bilan kasallangan, beshdan bir qismida infarkt yoki insult xavfi yuqori", - dedi.
"Bundan tashqari, erkaklarning to'rtdan bir qismidan ko'prog'i tamaki chekadi va kattalarning
gariyb yarmi ortiqcha vaznga ega yoki semirib ketgan". Bu xavotirli vaziyatni kamaytirish uchun
2020 yil boshida O'zbekiston sog'ligni saqlash vazirligi Prezident Administratsiyasi ko'magida
mamlakatning barcha aholisi uchun ozig-ovqat mahsulotlarini sog'lomlashtiradigan goidalar
ustida ishlay boshladi.

O’zbekiston Respublikasi Prezidentning 2021 yil 12-yanvarda qabul qilingan qarori eng
yaxshi tajribalarga asoslangan umummilliy ovqatlanish siyosatini boshlab berdi, jumladan dastur
quyidagilarni o‘z ichiga oladi:

« Un mahsulotlarini mikroelementlar bilan boyitish;

» Homiladorlik va tug'ilishni qo'llab-quvvatlash uchun bolalar va ayollarni mikroelementlar hamda
vitaminlar bilan, gelmintlarga qarshi dorilar bilan bepul ta'minlash;

« Tayyor ozig-ovgat mahsulotlariga 2021 yil 1-iyuldan ixtiyoriy ravishda hamda 2025 yildan
majburiy ravishda rangli belgilarni joriy qilish;

* Yangi sanitariya-epidemiologiya me'yorlari va standartlarini joriy etish orqali aralash yog’larni
bosqichma-bosqich yo'q qilish.

Un mahsulotlarini mikroelementlar bilan boyitish bilan birga, bug’doyning tabiiy
imkoniyatlaridan foydalanish ham yaxshi natija beradi. Bug'doy dunyodagi eng keng tarqalgan
don ekinlaridan biridir. Bug’doy unidan tayyorlangan mahsulotlar ozuga moddalarining qariyb 40
foizini tashkil qiladi. Bug'doy vitaminlar va minerallarning manbai bo'lib, ularning miqdori u
etishtiriladigan tuproq tarkibiga bog'liq. Don tarkibida oqsillar, uglevodlar, kraxmal, tolalar,
karotenoidlar va antioksidantlar mavjud. Quyidagi jadvalda bug’doyning ozuqaviy qiymati
keltirilgan.

1-jadval.
100 gr bug'doyning foiz tarkibi quyida keltirilgan.
Vitaminlar Mineral moddalar
B Bs Bs Bo Bs fosfor | temir | magniy rux kaliy

26% 22% 18% 10% 10% 36% 25% 23% 22% 12%

Bug'doy juda ko'p foydali xususiyatlarga ega - u miya faoliyatini yaxshilaydi, yurak va qon
tomirlarini kuchaytiradi. Bug'doy tarkibida yallig'lanishni engillashtiradigan va revmatik
kasalliklarga yordam beradigan betain moddasi mavjud. Bu osteoporoz va revmatoid artrit
rivojlanish xavfini kamaytiradi. Bug'doy magneziumga boy, bu qonda shakar miqdorini
normallashtiradi va insulin ishlab chiqarishda ishtirok etadi. Butun bug'doy yurak kasalliklaridan
himoya qiluvchi o'simlik lignanlariga boy. Bug'doy tarkibidagi tolalar miqdori qon bosimini
pasaytiradi va yurak xuruji ehtimolini pasaytiradi. Donalarni iste'mol qilish aterosekleroz va qon
tomirlarining rivojlanishini sekinlashtiradi.

Bug'doy organizmga yurak xastaligiga olib keladigan xolesterolni singdirishining oldini
olishga yordam beradi. Bug'doy tarkibidagi temir, E vitamini va B vitaminlari serotonin ishlab
chigarishni qo'llab-quvvatlaydi va energiya darajasini oshiradi. Bu Altsgeymer kasalligining
rivojlanishidan himoya qiladi, depressiyani engillashtiradi, kayfiyatni yaxshilaydi va umumiy
farovonlikni normallashtiradi. Bug'doyda karotinoidlar, jumladan, ko'z sog'lig'i uchun muhim



bo'lgan lutein, zeaksantin va beta-karotin migdori ko'p. Bug'doy donalaridagi E vitamini, niasin va
sink makula degeneratsivasi va katarakt xavfini kamavtiradi. Ular ko'rish gobilivatining
pasayishini sekinlashtiradi.

Bug dov donalan tarkibida etarli migdorda magniv va E vitamini mavjud bo'lib, bu nafas
yo'llarining torayishini oldini oladi. Bug'doy tarkibidagi ba'zi tarkibiy qismlar prebiotik vazifasim
o'tashi mmmlin, ichakdagi foydali bakteriyvalarni oziglantiradi. Bug'doy ichak haralatim
yvaxshilavdi va ich gotish xavfimi kamavtiradi. Bug'dov vo'g'on ichak saratonining oldini oladigan
tolaga, antioksidantlarga va fitonutrientlarga boy. Elyaf meteorizm, ko'ngil aynish, ich gofishi va
shishirishni oldini olishga yordam beradi. Ratsionga kepakli bug'doy go'shilsa, vazn yo'gotishga
yvordam beradi. Bu uzoq vaqt to'vinganlikni ta'minlaydi va ozg-ovgat mahsulotlarining singishini
vaxshilaydi. Bug'doy erimaydigan tolaga boy bo'lib, bu ozig-ovgatning ichak orqali tez o'tishim
ta'munlaydi va safro kislotalari ishlab chigarilishini kamaytiradi. Haddan tashqar safro kislotalan
o't toshi hosil bo'lishining asosiv sababadir.

Bug'doyda B gumhi vitaminlarining keo'pligi homiladorlik va laktatsiya davrida
muammolarni yvengishga yordam beradi. Bug'doy tarkibidagi tolalar va ogsillar postmenopozal
gormonal muvozanat va vazn orfishi alomatlarim engillashtirishi mumkin

Bug'doy tarkibidagi lignatlar estrogen darajasini tartibga solib, ko'krak bezi saratonini
rvojlanishiga to'sginlik gqiladi. Bug'dov tarkibidagi zelen, E vitamini va rux tenini oziglantirb,
husnbuzarlarga qarshi kurashishda va vltrabinafsha nurlarining shikastlanishining oldini olishga
vordam beradi. Bug'doy donalaridagi tola toksinlarmni tanadan tozalashga yordam beradi. Bu terim
sillig va wvosh ko'nimishda saglaydi. Bug'doy tarkibidagi mux sochni mustahkamlaydi va uwm
shilcastlanishdan saglaydi. Bug'doy tabiiy jigar manbai hisoblanadi. Ular saraton hujayralarining
o'sishini oldini olishga yordam beradi.[1]

Yo 'gondazi ma’lumotlardan ko’mmib tunbdiki asosiy oruga manbar bo™lgan bugz”doy
insonlarga kerakli bo’lgan vitamin va minerallarga boy bo’lib, bu minerallar asosan bug"doyning
gaysi gismida tarqalganligi muhim hisoblanadi.

Birza ma’lumki bug'doymi undinish jarayonida juda ko'p biwologik o’zgmanshlar ro'™v
beradi,ya’mi bug'doy maysasi tarkibida inson organizmi uchun juda ko'p muhim vitamin va
fermentlar hosil bo'ladi.Shu tufayvli gadimdan bug’dov maysasiming bu xususivatimi xalgimiz
bilishgan va sumalak tayyorlab iste’mol gilishgan. Sumalak tarkibida quvvat manbai bo'lgan
karbon suvlarvitaminlar jamlanmasi fermentlar va boshga =zamuriy komponentkardan iborat
bo’lib,uni 1ste mol gilish orgali bahor faslidag) darmonsizlik, avitaminoz dardiga davo topiladi.

Qadimdan xalgimiz bug doym gayta ishlashni o’zlashtinshgan, uning tarkibiy gismining
0" zgarishlarsiz qolishi wchun harakat gilishgan Tegirmonda yanchilgan bug’doy tarkibidag kepak
bilan birga iste’mol gilingan. Bu esa biz uchun zarur bo’lgan kletchatkam saglab goladi.Owgat
hazm qilish traktida hosil bo"ladigan origcha har xil shilimshig moddalar har xil xiltlami o™z bilan
birga tashgariga olib chigadi Bu jarayonning shunchalik muhim jihati organizmdagi qand kasaliga
chalimizsh ehtimolimi kamaytiradi,balki shu kasallikka da’vo bo™ladi.

Hozirgi fan-texnika rivojlangan zamonda asosan bug doyning ma’zali bo’lgan mag’iz
gismidan tavvorlangan oq unlardan fovdalanamiz va bizning asosiv ozugamiz hisoblanadi, lekin
shunisi muhimki, bug’doy mag”zida minerallar kam bo’lib, ular asosan uning po’stida (kepagida)
jovlashgan Donning tashgi gobigi biologik gimmatli moddalar ombeori hisoblanadi. Shu bilan
birza, mahsulot past kaloniva bo'lib ortigecha vazn vig'ishning oldin olishga vordam giladi. Quvida
Jadvalda bug doy kepam tarkibidag moddalar keltinlgzan.

2jadwval.
Bur'dov kepami fovdali xususivatlan quyvidas kimvoviy tarkibiza boo'lig:
WVitaminlar Mineral moddalar (o’ shimcha

moddalar
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Bug'doy qobig’i tarkibi

A, B, E vitaminlan immunitetm oshiradi, ko'nishm vaxshilavdi, tirmoglarming, terining, sochning

helatini yaxshilaydi.

Temir — qgon hujayralar sintezidagi faol ishtirokchidir.

Rux — shifobaxsh bo’lib yaralarda yordam beradi, sochlar, timoglar va tenming holatiza njobiy
ta'sir ko'rsatadi.

Mis - oddiy gon hosil gilish wchun zarur, kollagen va gemoglobin hosil qiladi.

Selen - organizmmi radikallardan himova qiladi.[2]

Yogoridagi ma’lumotlardan ko’rinib tunbdiki bug’doyning asosiy foydali moddalarn,
uning kepagida mavjud ekan. Un tayvorlash jarayonida kepak batamom ajratib olinadi va v ogq un
tarkibida bo’lmaydi. Ogq undan tayyorlangan non va turli mahsulotlar organizmda hazm bo’lish
jarayonida qondagi kalsiy, magniy, natriy kabi minerallar bilan birikadi va so’ng hazm bo’ladi.
Matijada ko p migdorda 15t"emol gilingan un mahsulotlan gondag kaltsiy migdonm kamavishiga,
suyak, asab, yurak, gon tomir va boshga turli kasalliklarmi rivojlanishiga olib keladi. Ko rsatib
o"tilgan kasalliklar hozirda kishilik jamiyatini bezovta gilayotgani bizga ma’lum.

Hazm jarayvomiga kerak bo'lgan minerallar avnan bug'dov kepagida jamlangan. Agar
bug’doyni kepagidan ajratmagan holda undan olingan tayyorlangan nonlammi ko’proq sotuvga
chigarsak, aholini bezovta gilayotgan yugqumli bo'lmagan kasalliklarni oddiygina kepakli non
yvordamida bartaraf gilishga yvordam gilgan bo’lar edik.

To’g'ni hozirda kepakli gora nonlar sotuvda bor, lekin kamligi sababli, zalgimizning
dasturxonini to’liq gamrab ololmaydi.

Un ishlab chigarish korxonalanda un tayvorlash jaravonida bug’doy vaxshilab yvuwvilada,
quritiladi va pustidan ajratiladi, minerallaming ko'pchiligi kepak bilan chigib ketadi. Mana shu
jarayonda bu’g doyni yuvib quritilgach, pustidan ajratmasdan yanchilsa, ogsillar bilan, yod bilan
bovittlzan helda kundalik 1st”emol gilinadigan nonlarnimizea gqo’shilsa edi, xalgimizmn ham
parhezbop, ham mineral va vitaminlarga boy bo’lgan nonlardan ko’prog iste’mol gilishlariga
yvordam qilgan bo’lar edik.

To g'n hozirda donxonalarda bovitilgan bug ' doy kepam ko plab topiladi, ammo xalgimiz
gachonki sog’liklari yomonlashib gabziyatlardan giynalgan paytlardagina dorixonalardagi
bugdoy kepagiza muroojat gilishadi, bu esa kerakli migdorm bera olmaydi. MNatijada kunhik
ozuganing o'z organizmda  kalsiy  yetishmowchiligini | keltirib = chigaradi.  Kalsiy
yetishmowvchiligining bugungi kunda eng ko'p targalgan belgilan umurtga churralari, gabaziyat,
ko’p terlazsh hisoblanadi.

Bug'doy unini kepagidan ajratmagan holda un tayyorlashning afzalliklan;

Un tayyorlashda energiya tejaladi.

Kepaklhi unlarza go’shiladigan xamirturush migdon ham kamrog bo’ladi.

Xamir tayyorlash jarayoni birmuncha tez bo’ladi.

Mon tayyorlanishga sarflanadigan energiya migdorn sezilarli darajada kam bo’ladi,ya’ni kepakh
nonlar tez pishadi.

Mahalliy enlarimizdan non tayyorlashda ko plab migdorda foydalanish imkonini beradi.
Xalgimizning minerallarga bo’lzan ehtivon gondiriladi.

Kalsiy yetishmovchiligining kamayishiga yordam bo'ladi.

Yogoridagilardan xulosa qilib aytishimiz mumbinki kunlik ozuga ratsioniga oddiygina

0" zgarish bilan xalgimizni giynayotgan ko' pgina kasalliklami oldim olish mumkin ekan.
Adabivotlar
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