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Donni saqlash va qayta ishlash 108 132 240
texnologiyasi

Fanning mazmuni

Fanni o’qitishdan maqsad - talabalarga boshoqli donlar xom ashyosini
Tovar holatiga keltirish va donlarni birlamchi ishlov berishning yangi usullari
to’g’risidagi bilimlarni berish.Don maxsulotlarini saglash borasida maxalliy
va chet eldagi ilgor tajribalarni xisobga olgan xolda o’rgatish.

Fanning vazifasi - Don mahsulotlarini yig'ib-terib olingandan keyin
saqglash jarayonini o’rgatish.Donchilik xususiyatlarini chuqur anglatish,
unumdorlikni  kotarish, mahsulotlarni  xaridorligini  oshirish, saqlash
jarayonlariga ijobiy va sifatini tushurmasdan aholiga va gayta ishlaydigan
korxonalarga yetkazishni o’rgatish.

Asosiy nazariy gism (ma’ruza mashg’ulotlari)
Fan tarkibiga quyidagi mavzular Kiradi:

I-mavzu. Dunyo va respublika miqyosida g’alla yetishtirish tendensiyasi.
Don maydonlarining kengayib borishi hamda don yalpi hosilning ortishi don|
mahulotlari tizimini takomillashtirish va kengaytirishni tagazo etmogda. Zero,|
yetishtirilgan mavjud hosilni sifatli saqlash va qayta ishlash, shuningdek
iste'molchilarga muntazam ravishda bekamu ko'st yetkazib berish don
mahsulotlari tizimi oldidagi eng asosiy vazifadir. Shu bois respublikamizning
ko*pgina viloyat va tumanlarida ko‘plab zamonaviy omborlar va qayta ishlash|
korxonalari bunyod etilmogqda.

2-mavzu. Don mahsulotlarini saqlash va gayta ishlashning ahamiyati,
tarixi va rivojlanishi.
Don mabhsulotlarini yetishtirish, saqlash va qayta ishlash fan — texnik
yutuglaridan foydalanib, ilmiy asosda tashkil etilsa don isrofgarchilik anch
kamayadi. Xalgaro gishloq xo'jaligi tashkilotining ma’lumotlariga ko'ra, dunyo
bo’yicha don mahsulotlarini isrof bo'lishi 6-10% atrofida bo'lsa, bizda bu
ko'rsatkich 15 — 20% gacha yetib boriladi.

3-mavzu. Donli ekinlarning umumiy tasnifi.

Don ekinlari, donli ekinlar — don uchun ekiladigan ent muhim gishloq xo‘jaligi
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ekinlari guruhi; Don ekinlari doni insonning asosiy ozig-ovqat mahsuloti;
sanoatning ko‘pgina tarmoklari uchun xom ashyo, shuningdek, chorva mollari
uchun yem. Donining tarkibi va mahsuloti iste’'mol gilinishi jihatdan
g‘alladoshlarga mansub gralla ekinlari
(bug‘doy, javdar, arpa, suli, makkajo‘xori, jo*xori va boshqalar), shu jumladan
yormabop ekinlar (tarig, jo‘xori va marjumak va boshqalar), dukkakdoshlarga
mansub dukkakli don ekinlari (loviya, no‘xat, soya, vika va boshgalar) bo‘linadi.
4-mavzu.Donli ekinlardan bug’doy yetishtirish texnologiyasi _
Bug‘doy — g*alladoshlar oilasiga mansub o‘tsimon o*simliklar turkumi. 30 ga yaqin
yovvoyi va madaniy turlari bor. Bug*doyning ildiz tizimi popuk ildiz bo'lib, asosiy|
igismi yerning haydalma qatlamida rivojlanadi, ayrim ildizldar esa 180 sm gacha
chuqurga kirib boradi. Poyasi — sidirg*a bo‘g‘imlarga bo‘lingan somonpoya, bo'yi
40-130 sm. Bug‘doyning yotib golishga chidami va hosildorligi poyaning
balandligiga bog‘liq.

5-mavzu. Makkajo’xori yetishtirish texnologiyasi.

Makkajo’xori donli ekinlarga mansub bo’lib hozirgi vaqtda makkajo’xori
ekishning o'sib borayotgan tendentsiyasi, uning ekish darajasi va mevasifatini
loshirish bilan birga, zararkunandalar va kasalliklar va tarqalishlarning tarqalishini
kuchaytiradi, bu esa tegishli zararkunandalar va kasalliklaming oldini olish va
nazorat gilish ishlarini gabul qilib bo'lmaydi.

6-mavzu. Don massasini saglashda inovatsion texnologiyalar. Donli
ekinlarni Elevator va omborxonalarda saqglash.

Don bilan bog‘liq asosiy jarayonlarniamalga oshirish uchun barcha don
lomborxonalari maxsus qurilmalar bilan ta’'minlangan. Omborxonalarda bu
jarayonlar alohida bosgichlarda bajaritadi. Elevatorlarda bu jarayon bir- ikki
bosgichda bajarilishi zarur bo‘lib, bunda donning sochiluvchanligidan unumli
foydalaniladi.

Elevator asosan ikki qisimdan ichki minora va bir nechta em (silos)

korpuslaridan iborat.
7-mavzu. Donli ekinlarning soflik ko’rsatkichlari.

Donli ekinlarning soflik ko’rsatgichlariga,donning rangi ,hidi,ta’'mi kabi
ko’rsatgichlarni aniglash orqali baho berish mumkin.Sifat ko rsatkichlari
organoleptic hamda labaratoriya usulida aniglanadi.

8-mavzu. Don qabul qilish, sifat ko’rsatkichlari bo’yicha joylashtirish va
qlashni tashkil gilishning texnologik qoidalari. Donga suv bilan ishlov
rish texnologiyasi.
Donlaring asosiy sifat ko‘rsatkichlariga ularning yangiligi (rangi, ta’mi, hidi),
amligi, katta-kichikligi, ifloslanganlik darajasi, zararkunandalar bilan
rarlanganligi yoki zararlanmaganligi, don kesimining shishasimonligi, gul

‘stlog‘ining miqdori va boshqalar kiradi.Donga ishlov berishning gidrotermik
suli ham mavjud bo’lib,donni namigtirish,tozalash hamda kuldorligini
amaytirish magsadida amalga oshiriladi.




9-mavzu.Dukkakli don ekinlar.Loviya,soya, mosh,no’xat yetishtirish

texnologiyasi.

Dukkakli don ekinlarga asosan loviya,soya,mosh, no’xat kabi ekinlar

kiradi.Dukkakli  ekinlar  asosan  ozig-ovgat,yem-xashak,hamda texnik

magqsadlarda qo’llaniladi.

10-mavzu. Sholi yetishtirish texnologiyasi

sholi doni (guruchi) qadimdan to bugunga gqadar dunyoning ko‘plab|

mamlakatlarida ekilgani bois, Yer yuzida keng targalgan hamda ko‘p iste’'mol

gilinadigan qimmatbaho mahsulotlar sirasiga kiradi. Uning yuzlab foydali

xususiyatlari orasida inson organizmida boshqa ozuga moddalariga nisbatan eng

yengil hazm bo‘lishi, tarkibi (boshga donli ekinlarda uchramaydigan ogsillar)

vitamin va fosfororganik birikmalarga boyligi jihatdan alohida ajralib turadi.
11-mavzu. Boshoqli donlardan yorma olish texnologiyasi.

Yorma - bu donning butun yadrosi (endosperm) yoki uning yirik bo‘laklaridir.

Yorma ishlab chiqgarish jarayoni donni qayta ishlashga tayyorlash hamda uni

yorma ko‘rinishida qayta ishlashni jarayonlarini o°z ichiga oladi.

Donni qayta ishlashga tayyorlash jarayoni donni ajratish, unga gidrotermik ishlov

berish (GTI), oldindan saralash orqali har xil aralashmalardan tozalashdan iborat.

12-mavzu. Donning fizik xossalari.

Donning fizik xossalari mexanizasiyalashtirish va avtomatlashtirish jarayonlarida,
shu jumladan donlarni xirmonlarga joylashtirish, quritishning zamonaviy usullarini
tadbiq etish, donni qayta ishlash bilan bog'liq jarayonlarda tebranmal
transportyorlarni qo‘llash va donlarni yirik inshootlarda (siloslar, zamonaviy|
elevatorlar, metall asosli bunkerlar va h.k.) saqlashda aynigsa muhimdir. Bunday
fizik xossalarga quyidagilar kiradi: sochiluvchanlik, o‘z-o‘zidan saralanish,
g‘ovaklik, har xil gaz va bug‘larga nisbatan sorbsionlik, issiglik sig‘imi, issiglik
o‘tkazuvchanlik, harorat o‘tkazuvchanlik, issiqlik va namlik o‘tkazuvchanlik.
13-mavzu. Makaron ,un ishlab chikarish texnologiyasi

Makaron va Un ishlab chigarish eng qadimgi soha hisoblanadi. Dastavval
ajdodlarimiz oddiy toshlar orasida donlarni maydalashgan, so*ng toshdan yasalgan
o‘g‘ir va hovonchada maydalashni o‘rganishgan.
Keyinchalik hayvon, shamol yoki suv kuchidan foydalanib, maxsus tayyorlangan
ikkita yassi tosh yordamida donni maydalab, un hosil gilganlar. Bunda odatda don|
tosh markaziga to‘planib maydalanadi.

14-mavzu. Donni saglashda kechadigan fiziologik jarayonlar

Donning fizik xossalari mexanizasiyalashtirish va avtomatlashtirish jarayonlarida,

shu jumladan donlarni xirmonlarga joylashtirish, quritishning zamonaviy usullarini
tadbiq etish, donni qayta ishlash bilan bog‘liq jarayonlarda tebranm
transportyorlarni qo‘llash va donlarni yirik inshootlarda (siloslar, zamonavi
elevatorlar, metall asosli bunkerlar va h.k.) saglashda aynigsa muhimdir. Bunda
fizik xossalarga quyidagilar kiradi: sochiluvchanlik, o‘z-o‘zidan saralanish
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‘tkazuvchanlik, harorat o‘tkazuvchanlik, issiglik va namlik o‘tkazuvchanlik.
15-mavzu. Don uyumida mikroorganizmlarning faoliyati va ularning

*siri.
Don uyumi mikroflorasi tarkibini turli bakteriyalar va mog“or zamburug‘lari kabi
ator mikroorganizmlar guruhi tashkil etadi. Asosan, ko‘pchilik namunalarda
tinomitsetlar va unga yaqin organizmlar, shuningdek achitgilar uchraydi. Don
massasi tarkibida uchraydigan turli tuman mikroorganizmlarni yashashi va
faoliyatiga ko‘ra uch guruhga bo‘lish mumkin: saprofit, fitopatogen,hayvonlar va
inson uchun patogen bo‘lgan mikroorganizmlar. ,

16-mavzu. Don zahirasi zararkunandalari.
Don va uning kayta ishlangan mahsulotlarini saqlash uzluksiz ravishda ularni yuk
bo‘lib ketishdan va turli zararkunandalar: xashoratlar, kanalar, sichkonsimon
kemiruvchilar va kushlar tomonidan zararlanishdan himoya gilish bilan bog*liq.

Don va don mahsulotlariga zararkunandalar tomonidan etkazilayotgan zarar
ulkandir. Don massasi, un, yorma va omuxta em zararkunandalar uchun fakat a’lo
sifatli ozuka manbai bo‘lib kolmasdan, balki yashash muxiti hamdir.

17-mavzu. Don zararkunandalariga qarshi kurash usullari.

Don maxsulotlarini zararkunandalardan saqlashga garatilgan barcha chora
tadbirlarni ikkita katta guruxga bo’lish mumkin:Ogoxlantiruvchi (profilaktik),
va’'ni don maxsulotlarini yoki atrof muxit obyektlarining zarakunandalar bilan
zararlanib qolishidan himoya gilishga garatilgan tadbirlar.Qiruvchi. u yoki bu
obyektda zararkunandalar aniglangan :o.:w_.am go’llaniladigan chora-tadbirlardir.

18-mavzu.Bug’doy,sholi urug’larining shishasimonligini |
niqlash.Urug’larning po’stliligini aniglash.
Shaffoflik bug‘doyni mikrostrukturalarini aks ettiradigan ko‘rsatkich xususiyati
isoblanadi. Don tortish jarayonida shaffofli dondan endosperm gqismi oson
jratilib, unni nonboplik xususiyati va sifati yaxshilanadi. U ntortishda «pomol»
artiyasining shakllanishi uchun shaffofligi 50 - 60% bo*lishi maqsadga muvofiq.
19-mavzu. Omuxta yem ishlab chigarish texnologiyasi.
'z tarkibidagi aralash ozuqa kontsentratlari dietaning ozuqaviy qiymatining zarur
o'rsatkichlarini ta'minlab, go'pol va shirali ozuqa sifatiga mos kelishi kerak. Turli
illik sifatida, ba'zida boshlang'ich aralash ozuqaning alohida guruhini ajratib
o'rsatish odatiy holdir, ya'ni. hayotining birinchi davrlarida yosh hayvonlar uchun
lash ozuqa.

20-mavzu. Don maydalash va uning nazariy konuni ishlash prinsiplari.

Bugungi kunda un tegirmonlari zamonaviy, yuqori unumli uskunalar bilan
T:ow_m:mm: bo'lib, donlami standart talablari asosida tozalab, ularning tarkibini




ijobiy tomonga o‘zgartirishga moslashgan. Donlardan yugqori sifatli un olish|
uchun unlarga ma’lum standart talablar qo‘yiladi.
21-mavzu. Un ishlab chigarish texnologik prinsipi.Unning chigish unumi.
Un ishlab chigarish eng gadimgi soha hisoblanadi. Dastavval ajdodlarimiz oddiy
toshlar orasida donlarni maydalashgan, so‘ng toshdan yasalgan o‘g‘ir va
hovonchada maydalashni o‘rganishgan. Keyinchalik hayvon, shamol yoki suv
kuchidan foydalanib, maxsus tayyorlangan ikkita yassi tosh yordamida donni
maydalab, un hosil gilganlar. Bunda odatda don tosh markaziga to‘planib
maydalanadi.
22-mavzu. Bug’doy va javdar donlaridan un tortish va yopilgan non
xususiyatlarini baholash.
Savdo shoxobchalariga keltiriladigan nonlarni har bir turi standartda belgilangan
talablarga javob beradigan holda tushishi shart. Non sifati organoleptik va
laboratoriya usullari bilan aniglanadi. Namuna tanlash va nonni laboratoriyada
sinash mavjud standartlarda yoritilgan uslubda amalga oshiriladi. So‘ngra non
namunasi-ning organoleptik va fizik-kimyoviy nordonlik va g‘ovaklik ko‘r-
satkichlari tahlil gilinadi.
23-mavzu. Omuxta yemning ozuqa giymati .
Murakkab yem - bu hayvonlar va parrandalarning turi, yoshi, jinsi, sog'lig'i va
oziglanishini hisobga olgan holda to'liq oziglantirish talablariga muvofiq tuzilgan,
zarur hajmda tozalangan va maydalangan turli xil yem komponentlari va
qo'shimchalarining murakkab bir hil aralashmasi. Omuxta yem ishlab chiqgarish
ularning energiya, oqsil, makro va mikro qo‘shimchalar, vitaminlar va biologik
faol moddalar bo*yicha muvozanatini nazarda tutadi.
24-mavzu.Yem xashak va texnik maqgsadlarda qo’llaniladigan don va

urug’lar.
'Yem-xashak va texnik magsadlarda qo’llaniladigan don va urug’larga
.paxta,makkajo’xori,loviya kabi donlar kiradi.Yem - xashak sifatida

makkajo‘xorining doni va poyasi ishlatiladi. Uning doni juda to*yimli (1 kg
makkajo*xori doni 1,34 kg ozuqa birligiga ega) hisoblanib, uy parrandalariga va
mollarga bu-tunligicha yoki yorma holida beriladi

25-mavzu. Suli va tariq yetishtirish.

Suli (Avena)- boshogsoshlarga mansub bir yillik va ko'p yillik
o‘simliklar turkumi; g‘alla ekini. 70 turi bor. 25 ga yakin turi Yevrosiyo va Shim.
\Amerikada usadi. Tariq issigsevar, qurg‘oqchilikka, sho‘rga chidamli o‘simlik.
Urug'i harorat 8-10° bo‘lganda unib chiqadi, 12-15° da maysalari ko'kara
boshlaydi. O*suv davri 60-100 (120) kun. Lalmi verlarga aprelning oxiri - may
oyining boshlarida, sug‘oriladigan yerlarda aprel oxirida, takroriy ekin sifatida
iyunning oxiri - iyulning boshlarida ekiladi

Amaliy mashg’ulot bo’yicha ko’rsatma va tafsilotlar.

\Amaliy mashg’ulotlar uchun quyidagi mavzular tavsiya etiladi:

I-mavzu. Don va don mahsulotlarining ombor zararkunandalari bilan
zararlanganligini aniglash.

2-mavzu. Tegirmonning don yanchish bo’limiga texnologik uskunalarni quvvati
bo’yicha hisoblash mexanizimi.

3-mavzu. Don partiyasini sifat ko’rsatgichlari bo’yicha yanchishga tayyorlash
hisobi .

4-mavzu. Donni begona aralashmalar darajasini aniglash

5-mavzu. Donni namligini aniqglash .

6-mavzu. Donni asl og’irligini soflik ko’rsatkichlarini aniglash

7-mavzu. Donni klekoviynasini aniglash

8-mavzu. Donni shaffofligini aniglash

9-mavzu. Tegirmonning don tozalash bo’limiga texnologik uskunalarni quvvati
bo’yicha hisoblash mexanizimi

10-mavzu. Don tozalash uskunalarini samaradorligini aniglash

11-mavzu. Donning yirik maydaligini aniglash

12-mavzu. Un namligi, mayda zarrachalar, mineral aralashmalar migdorini
rSE_mm:

13-mavzu. Don va don mahsulotlarini kuldorligini aniqlash

14-mavzu. Yopilgan non sifatini baholash

15-mavzu. Un va boshqa mahsulotlar chigishini hisoblash .

16-mavzu. Omuxta yem retseptlarini ishlab chigish retsepturasini tuzish
prinsiplari

17-mavzu. Omuxta yemning sifat ko’rsatkichlariga qo’yiladigan talablar va ularni
aniqlash

18-mavzu. Omuxta yemning ozugqa qiymatini hisoblash

19-mavzu. Saqlashda don va don mahsulotlarini tabiiy kamayishini aniglash
20-mavzu. Urug’larning me’yoriy ko’rsatkichlari

21-mavzu. Xarid gilingan don va urug’lar uchun hisoblashish

22-mavzu. Un sifatini aniglashni o’rganish

23-mavzu. Yorma sifatini aniqglash .

24-mavzu. Turli xil don partiyalaridan pomol tayyorlash.

25-mavzu. Donni ekishga yarogliligini aniglash. Donlarning o’sish energiyasini
faniglash

Amaliy mashg’ulotlar multimedia qurilmalari bilan jihozlangan auditoriyada
bir akadem guruxga bir ogituvchi tomonidan o*tkazilishi lozim. Mashg’ulotlar
faol va interaktiv usullar yordamida o‘tilishi, Mos ravishda munosib




pedagogik va axborot texnologiyalar qo* llanilishi magsadga muvofiq.

IV. Mustagqil ta’lim va mustaqil ishlar

Mustagqil ta’lim uchun tavsiya etiladigan mavzular:
1.Elevatorda ishlab chigarish jarayoni

b Yorma zavodlarida ishlab chiqarish jarayoni

3.Un tortish zavodlarida ishlab chiqarish jarayoni

4.Urug’larga ishlov berish zavodlarida ishlab chigarish jarayoni
5. Omuxta yem zavodlarida ishlab chiqarish jarayoni

7 Mashina aparatlarining tuzulmasi va alohida elementlarining vazifalari
8 Mashinalarga qo’yiladigan asosiy talablar
9.Mashina va aparatlarning texnologiyalari

mashinalari

11.Separatsiyalash jarayoni

12.Metal , ipak, kapron va poliamid elaklar

13.Mahsulotning yassi g alvir yuzasida harakatlanishi

14.Donni havo ogimlari yordamida ajratishning nazariy asoslari

aralashmalarni ajratadigan mashinalar

16.Don yuzasiga quruq ishlov beruvchi mashinalar
17.Donga suv bilan ishlov berish mashina va aparatlari
18.Yormabop ekinlariga gidrotermik ishlov berish
19.Magnitli ajratkichlar

20.Don maydalash mashinalari

2. Yormani boyitish mashinalari

23.Endospermning golgan gismlarini qobigdan ajratish mashinalari
24.Donni gobig’idan ajratish va yormani silliglash mashinalari
05.Yorma ajratgich va yormani saralash mashinalari

27.Tayyor mahsulotni qoplash va qadoglash uskunalari
08.Omuxta yem xom ashyolarini tozalashga mo’ljallangan mashinalar

me’yoriy ko’rsatkichlarini aniglash

2.Un sifatini aniglashni o’rganish (namlik, mayda zarrachalar,
ralashmalar)

niglash.

4.Arpa yetishtirish texnologiyasini o’rganish

-

-]

6.Donni gayta ishlashda ishlatiladigan mashinalarning tuzulmasi va turkumlanishi

21.Donni maydalangan mahsulotlarini yirikligi bo’yicha ajratish mashinalari

b6.Sochiluvcha mahsulotlarni o’lchab dozalash va aralashtirish uskunalari

29 .Omuxta yem xom ashyolarini gabigdan ajratish va maydalash mashinalari
30.0muxta yem xom ashyo mahsulotlarini dozalash mashinalari 31 .Urug’larning

3.Don va don mahsulotlarining ombor zararkunandalari bilan zararlanganligini

10.Asosiy tur dondan eni va galinligi bilanfarq qiluvchi aralashmalarni ajratish

15.Dondan eni, yo'g'onligi va aerodinamik xossalari bilan farq qiluvchi

mineral

35.0q jo’xori yetishtirish texnologiyasini o'rganish

Mustaqil o’zlashtiriladigan mavzular bo’yi i
: ( yicha talabalar tomonid
tayyorlash va uni tagdimot kilish tavsiya etiladi. onidan referatar

V. _“.m.. ukitilishiniig natnjalari (shakllanadigan kompetensiyalar)
Fanni uzlashtirish natijasida talaba:

. ..Bw&_mrmam etishtiriladigan asosiy don va donli ekinlarining xalk
xo’jaligidagi axamiyati va tarkalishi;
- Don mahsulotlarini ishlab chikarish soxalarini irgi

: nahsu arining xozirgi axvoli
kelajakdagi rivojlanishi; a o
- Don va don maxsulotining turi

Don ga karab, uzok muddatga saql :
kuyiladigan shartlar xakida o

- saqlash omborlarida ishlatiladigan texnika va jixozlar turlarini tasavvurga
ega bulishi;

maxsulotlarni saglash rejimini tuzishda, Don va don maxsulotlari turidan |
va saglash magsadidan, tabiyi xamda xom ashyo ba’zasidan kelib chikib |
saqlash omborlarini barpo kilishda boshlangich ma’lumotlar berish ularga
kuyiladigan talablar va me’yorlarni urganish ke'nikmalariga ega bo 'lishi- :
VIL.Ta’lim texnologiyalari va metodlari:
- ma’ruzalar;
- interfaol keys-stadilar;
- seminarlar (mantikiy fiklash, tezkor savol-javoblar);
- guruxdarda ishlash;
- takdimotlarni kilish;
- individual loyixalar;
. jamoa bo’lib ishlash va ximoya kilish uchun loyixalar,
VIL. Kreditlarni olish uchun talablar:

.._um_dmw oid nazariy va uslubiy tushunchaparni tula uzlashtirish, taxdil
natijalarini to’g’ri aks ettira olish, o’rganilayotgan jarayonlar xaqida 5“5.6 il
ch_um.xmn_m yuritish va oralik nazorat shakllarida berilgan vazifa Mm
topshiriklarni bajarish, yakuniy nazorat bo’yicha yozma ishni topshirish
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