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SOYA URUG’INI SAQLASHDA UNING SIFAT
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Annotatsiya. Magqolada soya urug'ini saqlash vaqtida urug ‘larning namligini uning tarkibidagi ogsil migdoriga, moylili-
giga va soya moyining kislota soniga ta Sirini o ‘rganishdan olingan natijalar keltirilgan. Soya urug ini kritik namligidan past
namlikda yoki kritik namlikka teng namlikda saqlaganda uning sifat ko rsatkichi shuncha yaxshi saqlanishi aniglandi.

Kalit so’zlar: soya urug’i, ogsil, yog lilik, namlik, kritik namlik, kislota soni, hajmiy massa, kul migdori.

Annomayus. B cmamve npedcmasnenvt pesyivmanmsl UCCICO08AHUS GIUAHUS GILANCHOCU CEMSH COU HA KOIUUECHBO
Oenxa, HCUPHOCMb U KUCTIOMHOE YUCIO MACIA NPU XPAHEHUU CeMSIH COU. YCMAHOBIEHO, YMo KauecmEeH bl NOKA3Amelb CeMSIH
COU yuUie COXPAHACMCS NPU UX XPAHEHUY NPU GIAMNCHOCIU HUICe KDUMUUECKOU GILANICHOCIIU UL NPU GILAICHOCIIU, DAGHOLL

Kpumulteacoﬁ 61AANCHOCMU.

Knrouesvie cnosa: cevena cou, 66‘/101(, HCUPHOCMDb, 6]1a2d, KPUMUYECKAA J1ANHCHOCHb, KUCIIOMHOE YUCO0, 00veMHas macca,

30/IbHOCHb.

Annotation. The article presents the results of the study of the influence of the moisture content of soybean seeds on the
amount of protein, fat content and acid number of the oil during the storage of soybean seeds. It was found that the quality
index of soybean seeds is better preserved when they are kept at a humidity lower than the critical humidity or at a humidity

equal to the critical humidity.
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Kirish. Soya urug'lari to’liq pishganda va urug’ning namligi
14-16% bo’lganda yig'ib olinadi. Agar o’rim-yig'im paytida
yomg'irli ob-havo bo’lsa, urug’ning namligi odatdagidan yuqori
bo’lishi mumkin. Namligi yuqori bo’lgan xom ashyo, tuprog, qum,
barglar va boshqa chigindilarni darhol tozalash va quritish uchun
yuborish kerak, aks holda urug’lik darajasida mikroorganizmlar
va fermentlarning faolligi faollashadi va urug’ yadrosida nafas
olish jarayoni kuchayadi.

Urug' tirik organizmdir. Oddiy sharoitlarda u sekin nafas oladi.
Namlik ko'tarilgach, fermentatsiya jarayoni boshlanadi, nafas olish
ham kuchayadi va urug’ yadrosidagi zaxira ozuqgalar iste’'mol gilina
boshlaydi. Namlik va haroratning oshishi ferment faolligini oshiradi.
Fermentlardan oksidaza va gidrolaza aynigsa tez rivojlanadi.
Oksidaza yadrodagi ogsillarni va boshga moddalarni achitadi,
gidrolaza esa organik moddalarning gidrolizlanish jarayonini
tezlashtiradi. Namligi yuqori va gayta ishlanmagan moyli urug‘lar
uzoq muddatli saglashda sifati yomonlashadi, bu esa ulardan
olinadigan moy miqdorini kamaytiradi [1]. Yangi yetishtirilgan
soya urug'lari ferment faolligi yuqori, namligi notekis, texnologik
giymati past. Yig‘ilgan soya urug'larini daladan tezda olib tashlash
kerak, aks holda ular turli zararkunandalar, mikroorganizmlar va
begona o‘tlar bilan aralashib, xomashyo sifatini buzadi. Yugorida
aytib o’tilganidek, yog'li xom ashyo saglash vaqtida bir gator
o’zgarishlarga duch kelishi mumkin. Bunday holda, fermentlar
ta’sirida urug’larning tarkibi o’zgaradi [2].

Tadqiqotni o’tkazish uslubiyati. Tadgiqot 2022-2023-yillarda
soya urug’ining To’'maris va Oyjamol navlarida olib borildi.

Soya urug'idagi namlikning massa ulushini aniglash — quruq
goldig usulida GOST 10856 — 96 talablari asosida [3], ogsil
miqgdorini aniglash Keldal usulida GOST 10846 — 91 asosida [4],
moy miqgdorini aniglash — ekstraksiya usulida Sokslet apparati
yordamida [5] amalga oshirildi. 1000 dona urug’'ning vaznini
aniglash GOST 10842-89 (ISO 520-2014) ga muvofiq amalga
oshirildi [6].
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Olingan natijalar va ularning muhokamasi. Tajribalarda
soya namligining va quritish usulining urug’ sifat ko’rsatkichlariga
ta’siri o’rganildi. Tadgigotda dastlab soya urug’ining 1000 dona
massasi aniglandi. Bunda olingan natijalar o’rtacha To’'maris
navi uchun 159,7 g., Oyjamol navi uchun 154,8 g.ni tashkil etdi:

Dastlab, soya urug’ining kritik namligidan yuqori va unga teng
bo’lgan holda saglashda xomashyo tarkibidagi moy migdoriga
hamda moyning kislota soniga namlikning ta’siri o’rganildi
(1-jadval).

1-jadval.
Soya urug’ining namligini va saglash davomiyligini
mahsulot tarkibidagi moy migdoriga hamda moyning
kislota soniga ta’siri

No Namlik, Saqlash Moy Kislota soni,

B % muddati, oy | miqdori, % | mg KOH/g
1 0 20,4 2,54
2 16 3 20,1 3,06
3 6 19,6 3,52
4 9 18,9 4,11
5 0 20,7 2,54
6 14 3 20,3 2,83
7 6 19,9 3,24
8 9 19,5 3,77
9 0 21,1 2,54
10 2 3 20,9 2,68
11 6 20,8 2,76
12 9 20,7 2,89
13 0 21,5 2,54
14 10 3 21,3 2,65
15 6 21,4 2,74
16 9 21,5 2,88
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e No Urug’ Saqlash Ogsil
o  ur—re—_ o T B namligi, % muddati, oy miqdori, %
g — T 1 0 41,4
S 205 S -8 16 2
E_ 20 .\\:\\‘HHK ——14 g 16 2 ;g,é
o
= =1z )
195 \' 10 4 9 36,4
19 5 0 41,6
o 6 14 3 40,6
0 2 4 6 8 10 7 6 39,3
Saglash muddati, oy 8 9 37’1
9 0 41,8
1-rasm. Moy miqdorini saqlash davri va namligiga 10 12 3 41,4
bog’liglik grafigi. 11 6 40,9
12 9 40,6
Olingan natijalar shuni ko’rsatdiki, soya urug’ining namligi 12% 13 0 41,9
va undan past bo’lganda mahsulot tarkibidagi moyning namlik | 14 3 41,6
ta’sirida gidrolizlanishi sekin boradi. Bu esa 0’z navbatida moyning 15 10 6 414
kislota soni ortib ketmasligiga ham bevosita ta’sir ko’rsatadi. T 9 41’1
Navbatdagi tajribada soya tarkibidagi ogsil migdorini 2

o’zgarishiga soya namligining ta’siri o’rganildi (2-jadval).
Olingan natijalar shuni ko’rsatmoqgdaki, soya urug’ining
namligi 12 % va undan past bo’lganda mahsulot tarkibidagi ogsil
miqdorining namlik va fermentlar ta’sirida gidrolizlanishi sekin
boradi. Bu soyaning sifat ko’rsatkichi shuncha yaxshi saglanishini

2-jadval.
Ogsil miqdorining o’zgarishiga namlikning ta’siri

Xulosa. Soya urug’ini saglashda shuni xulosa gilish mumkinki,
saglashda mahsulotlarning namligi kritik namlikka teng yoki undan
past bo’lgan holda saglash urug’'ning sifat ko’rsatkichlariga ijobiy
ta’sir etishi aniglandi. Namlik yuqori bo’lgan holda don tarkibidagi
fermentlar faolligi ortishi, bu moylar va ogsillar gidrolizi sezilarli

bildiradi.

ortishiga sabab bo’lishi yana bir bor isbotlandi.

ADABIYOTLAR:

1. Nazirova R.M., Xamrakulova M.X., Usmonov N.B. Moyli ekin urug‘larini saglash va gayta ishlash texnologiyasi. O’quv
go’llanma. — Farg'ona: «Evropa ilmiy platformasi» 2021, 236 b

2. Potts HC. Soybean Seed Processing Seed Technology Papers. In: Mississippi State University Libraries., 2021.

3. TOCT 10856-96 CemeHa macnuyHble. MeToq onpeaeneHunst BNaxxHOCTH

4.TOCT 10846-91. 3epHoBble, 6060BbIE M MACMNYHbIE KYNLTYpbI

5. Y.Qodirov, A.Ro’ziboyev. “O’simlik moylari ishlab chiqarish texnologiyasi” fanidan laboratoriya ishlari bo’yicha uslubiy
ko’rsatma. O’quv gqo’llanma. T. 2013. 46 b.

6.TOCT_10842-89. 3epH0 3epHOBbIX M 606OBLIX KyMLTYP 1 CEMeHa Macnu4HbIX Kynbtyp. Metog onpegeneHns maccel 1000
3epeH unun 1000 cemsH.

YVT: 633:853.494:631.51

CYFOPWJIAJIUTAH EPJIAPIA KY3T'M PATICHU DKUIII
MYJUIATH BA MEBEPUHU MAKBYJUIAIITUPHUII

Wcmounos Boxua Ucponunosuy, k.x.d.d.4., (PhD),
MaenoHoB Baxoaup Tow6oeBuY, K.X..H., AOLIEHT,
CamapkaHg gaenat BeTepMHapus MeguumMHacK, YopBauunmk Ba GUoTexHonormsanap yHMBepCUTeTH,
TypcyHoB Wepmyxammag HypmamaTtoBuy,
[loH Ba AyKKaKMM 3KMHMNap UIMUA-TAAKUKOT MHCTUTYTU CaMapkaHg nMmn-taxpunba CTaHUUsiCn AMPEKTOPU.

Annomauyus. Maxonaoa Ky3eu pancuume axamusimu, 03UK—08Kam, CAHOAN 6a eM-Xaulax MaKcaouod Umiamuiuui, yHOaH
ONUHAOUSAH MAXCYIOMAAP MYPAAPU XAKUOA OTUMIAD MOMOHUOAH MAXIUL KUIuHean maviymomuap depunean. Camapkano
sunosIMU wapoumuoa panchune “Acna’” Hasu 0ana yHysuanuu, KUUIA0 yuKuw 0apaxcaci 8a ypye X0Cuioopiuued nypiu
IKUUL MYOOAMAAPU 84 MEBEPIAPUHUHE MALCUPUHU YP2AHUUL HATMUICACUOA IHe MAKOYI IKUW MYOOANU 84 MEbEPU AHUKLAHEAH

Kanum cysnap: Panc, skuw myooamu, skuw mevépu, nas, Acna, ypye, 00Ha, Y0CUL, KUULAO YUKULL.
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