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MAHALLIY ACHITQI HUJAYRALARIDAN FOYDALANIB SIFATLI NON MAHSULOTLARINI TAYYORLASH IMKONIYATLARI VA ISTIQBOLLARI
Nonvoychilik insoniyatning eng qadimiy kasblaridan biridir. Bunga sabab non inson oziqlanishi uchun fiziologik zarur bo’lgan komponent hisoblanadi. Non tayyorlash inson sivilizasiyasining boshlarida boshlangan bo’lsa ajab emas. Dastlab non suvga aralashtirilgan unning pishirilgani bo’lgan. O’shandan boshlab hozirgi kungacha non tayyorlash doimiy ravishda takomillashib bormoqda [O`zbekiston Milliy Ensiklopediyasi, 2006].
Bu sohada mamlakatimizda katta tajriba to’plangan. Ma`lumki, har bir viloyat, tuman va hattoki qishloqning non yopishdagi tajribalari o`ziga xoslik an`analari mavjud. Texnologik nuqtai nazardan non tayyorlashda achitqilardan foydalanish katta ahamiyat kasb etdi. Shu o’rinda non tayyorlash jarayonida achitqi dastlab havodan tushgan desak xato bo’lmas. Ko’p mamlakatlarda non unga achitqi, tuz, shakar va ozroq yog’ yoki margarin qo’shib tayyorlanadi. Bu komponentlar achitqini tez rivojlanishi uchun zarur va oqibatda nonning sifatini yaxshilashga xizmat qiladi. Bugungi kunda milliy urf-odatlar, to`yimlilikni ko’tarish, parhez, to’y-xasham va boshqa ehtiyojlardan kelib chiqqan holda nonga boshqa komponentlar ham qo’shiladi [wikipedia.ru].

Unni tuzli suvda yaxshilab aralashtirgandan keyin unga Saccharomyces serevisiae achitqi zamburug’i qo’shiladi. Boshoqlilar, jumladan bug’doy kam miqdorda past molekulyar massaga ega bo’lgan, bijg’iydigan shakar moddalari saqlaydi. Ikkinchi tomondan 50% dan ko’proq kraxmal saqlaydi va u achitqi zamburug’lari tomonidan parchalanmaydi. Shuning uchun ham kraxmalni glyukoza yoki maltozagacha parchalaydigan fermentlardan foydalaniladi [Q.Davranov, 2013]. 

Ilmiy izlanishlar natijasida un tarkibidagi kraxmal zamburug’ va bakteriyalardan olingan amilazalar yordamida yaxshi parchalanishi aniqlangan. Kraxmalning gidrolizi xamirga tashqaridan qo’shiladigan amilolitik fermentlar yordamida amalga oshadi. Amilolitik kompleks bir necha  fermentlarni o’z ichiga olsada, ulardan faqatgina ikkitasi: amilaza va glyukoamilaza nonvoychilikda keng qo’llaniladi. Amilazani zamburug’lar (Aspergillus oryzae, A.niger, A.awamori va boshqalar) va bakteriyalar (Bacillus subtilis, B.amylolignefaciens, B.mesentericus, B.stearothermophilus) sintez qiladilar. Glyukoamilaza faqatgina qora aspergillarda (Aspergillus awamori, A.niger va boshqalar) ko’proq sintez bo’ladi [M.Mavloniy, 2007].

Nonvoychilikda ishlatiladigan bakteriya yoki zamburug’ amilazalari orasida ustuvorlik zamburug’ fermentlariga beriladi. Bunga asosiy sabab zamburug’ (-amilazalari bakteriyalarnikiga nisbatan haroratga chidamsizroq, yuqori haroratda tez parchalanib, non mag’ziga salbiy ta’sir ko’rsatmasligidir. Zamburug’ amilazasi qo’shilgan xamirda shakar miqdori ko’proq bo’lib, achish jarayoni to’laroq o’tadi, karbonat angidrid gazi ko’proq chiqadi, melanoidinlar  hosil bo’lishi oshadi va tayyor mahsulotni saqlash vaqti cho’ziladi. Ferment qo’shilganda non, keks va non mahsulotlarining ta’mi yaxshilanadi, xushbo’y hidli, tashqi ko’rinishi yoqimli bo’ladi. Zamburug’lardan olingan (-amilaza tarkibida proteaza ham uchraydi, bu esa xamirdagi oqsillarning, xususan asosiy oqsil – kleykovinaning ham parchalanib ketishiga olib keladi. Shuning uchun ham nonvoychilikda proteazaning faolligini to’xtatib qo’yadigan modda (ingibitor) kaliy bromat ishlatiladi. Bug’doyni qattiq navlaridan olinadigan  unlardagi kleykovinaning qisman parchalanishi ijobiy natija beradi [M.Mavloniy, 2007; Q.Davranov, 2013].

Tajribalarda  kuzatilganidek, nonvoychilikda glyukoamilazaning ishlatilishi ham ijobiy natija beradi. Bu ferment eplab ishlatilganda, kerakli miqdorda glyukoza hosil bo’ladi. Yuqorida ta’kidlanganidek, glyukoamilaza kraxmal molekulasidagi ichki bog’larni gidroliz qila olmaydi, demak uni molekulyar massasini tez kamaytirib yubora olmaydi. Bu ferment faqatgina kraxmalni qaytarilgan uchidagi glyukozani gidroliz qilishga qodir xolos, shuning uchun ham u biopolimerning umumiy fizikaviy xususiyatlariga juda ham kam ta’sir ko’rsata oladi xolos. Bu esa juda ham muhim, chunki kraxmal nonga shakl beradi, uning butunlay parchalanib ketishi ma’lum shakldagi non yoki non mahsulotlari tayyorlashni qiyinlashtirib yuboradi. Nonvoychilik tajribasida boshqa fermentlar ham ishlatilgan (sellyulaza, ksilanaza), ammo bunday misollar shunchalik kamki, shuning uchun ham ularni muhokama qilishni zarur emas deb hisoblash mumkin. Non tayyorlanayotganda xamirdagi shakar moddalari achitqi zamburug’lar tomonidan iste’mol qilinadi va ular tomonidan spirt va karbonat angidrid gaziga aylantiriladi. Non yopish (pishirish) jarayonida spirt uchib ketadi, karbonat angidrid gazi esa xamir orasida tarqalib, unga o’ziga xos bo’lgan bo’shliq saqlagan shakl beradi [M.Mavloniy, 2006].

Oxirgi yillarda non tayyorlashda anchagina o’zgarishlar yuz bermoqda, eng avvalo bu xamir qoradigan va unga ishlov beradigan mashinalarga taaluqlidir. Nonvoychilikning yanada kengayib borishi, bu jarayonni tezlashtiruvchi barcha yangi usullardan foydalanishni taqozo etadi. Xuddi shu maqsadga erishish uchun xamirga ko’proq achitqi zamburug’lari va ferment preparatlari aralashtirilmoqda. Bunday nonning sifati esa avvalgilardan past bo’lmasligini e’tibordan tashqarida qoldirish mumkin emas [Q.Davranov, 2013].

Zamonaviy biotexnologiya nuqtai nazaridan achitish jarayonida ishlatiladigan Saccharomyces cerevisiae achitqi zamburug’ining genetikasi o’ta yaxshi o’rganilgan va u gen – muhandislik tajribalari o’tkazish uchun muhim manba ekanligi aniqlangan. Bu kulturaga α-amilaza va β-galaktozidaza genlari kiritilgan, bu esa ushbu mikroorganizmning genetik spektrini yanada boyitgan. Yaqin kelajakda non tayyorlashda bug’doyning yangi navlaridan, hamda texnologik qulay mashina va mexanizmlardan,  mikroorganizmlarning yangi, serhosil, maqsadga to’liq javob bera oladigan shtammlaridan foydalanish orqali non ishlab chiqarishni yanada yuqori darajaga ko’tarish istiqboldagi muhim vazifalardan biri hisoblanadi.
Yuqoridagilardan kelib chiqqan holda kelajakda quyidagi yo`nalishlarda ilmiy-tadqiqot ishlarini olib borish sifatli non mahsulotlarini tayyorlash uchun selektiv achitqi kulturalarini yaratish uchun asos bo`lib xizmat qiladi:


- Respublikamiz, jumladan viloyatimizning non mahsulotlari tayyorlanadigan turli hududlaridagi an`anaviy non  tayyorlash texnologiyalarini o`rganish;


- O`rganilgan hududlardan achitqi hujayralari manbalarini ajratib olish, ularni sun`iy muhitda o`stirish va o`rganish;


- O`stirilgan achitqilar orasidan eng selektiv, ya`ni  qisqa muddatda  sifatli non mahsulotlari tayyorlash imkonini beruvchi selektiv shtammlarni tajribalar o`tkazish orqali ajratib olish hamda ularni amaliyotga joriy etish uchun tavsiyalar tayyorlash.
