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	Ma’ruza

Amaliy
Laboratoriya 
Mustaqil ish
	60  
30
30
120

	   
	
	Jami
	240

	№
	Mavzuning nomi
	Ajratilgan soat
	Bajarilganligi xaqida ma’lumot
	О‘qituvchi imzosi

	
	
	
	Oy va kun
	Soatlar soni
	

	1
	3
	4
	5
	6
	7

	Ma’ruza

	1
	Kirish. Don va don mahsulotlari biokimyosi fanining maqsadi va vazifalari
	2
	
	
	

	2
	Oqsil moddalari
	2
	
	
	

	3
	Boshoqli don ekinlarini oqsil moddalari
	2
	
	
	

	4
	Dukkakli, moyli don ekinlari va sabzavotlarning oqsillari
	2
	
	
	

	5
	Nuklein kislotalar
	2
	
	
	

	6
	Nuklein kislotalar
	2
	
	
	

	7
	Don va don mahsulotlari tarkibidagi vitaminlar
	2
	
	
	

	8
	Fermentlar
	2
	
	
	

	9
	Don va don mahsulotlari tarkibidagi fermentlar
	2
	
	
	

	10.
	Don va don mahsulotlari tarkibidagi uglevodlar
	2
	
	
	

	11.
	Don va don mahsulotlari tarkibidagi uglevodlar
	2
	
	
	

	12.
	Don va don mahsulotlari tarkibidagi lipidlar hamda bo‘yovchi moddalar
	2
	
	
	

	13.
	Mineral moddalar
	2
	
	
	

	14.
	Don tarkibidagi mineral moddalar, namlik, donning nordonligi
	2
	
	
	

	15.
	Donni nafas olishi
	2
	
	
	

	16.
	Donni nafas olishi
	2
	
	
	

	17.
	Donlarni yetilish va unishidagi kechadigan biokimyoviy jarayonlar
	2
	
	
	

	18.
	Donlarni yetilish va unishidagi kechadigan biokimyoviy jarayonlar
	2
	
	
	

	19.
	To‘liq yetilmagan, shikastlangan donlar va ularni ishlatilishi
	2
	
	
	

	20.
	To‘liq yetilmagan, shikastlangan donlar va ularni ishlatilishi
	2
	
	
	

	21.
	Un va yormada mahsulotlarini saqlashda kechadigan biokimyoviy jarayonlar
	2
	
	
	

	22.
	Un va yormada mahsulotlarini saqlashda kechadigan biokimyoviy jarayonlar
	2
	
	
	

	23.
	Donni qayta ishlashda hosil bo‘ladigan oraliq mahsulotlarning  kimyoviy tarkibi
	2
	
	
	

	24.
	Donni qayta ishlashda hosil bo‘ladigan oraliq mahsulotlarning  kimyoviy tarkibi
	2
	
	
	

	25.
	Bug‘doy unidan non, makaron va unli qandolat mahsulotlarini ishlab chiqarishda unda kechadigan biokimyoviy jarayonlar
	2
	
	
	

	26.
	Bug‘doy unidan non, makaron va unli qandolat mahsulotlarini ishlab chiqarishda unda kechadigan biokimyoviy jarayonlar
	2
	
	
	

	27.
	Javdar uni va undan tayyorlanadigan non mahsulotlari
	2
	
	
	

	28.
	Javdar uni va undan tayyorlanadigan non mahsulotlari
	2
	
	
	

	29.
	Non mahsulotlarini ozuqaviy qiymati
	2
	
	
	

	30.
	Non mahsulotlarini ozuqaviy qiymati
	2
	
	
	

	 
	Jami:
	60
	
	
	

	Amaliy mashg‘ulotlar

	1
	Biokimyoviy laboratoriyada ishlash qoidalari
	2
	
	
	

	2
	Biokimyoviy laboratoriyada ishlashda texnika xavfsizligi qoidalari
	2
	
	
	

	3
	Fermentlar. Boshoqli don ekinlarni katalaza aktivligini aniqlash
	2
	
	
	

	4
	Fermentlar. Boshoqli don ekinlarni katalaza aktivligini aniqlash
	2
	
	
	

	5
	Bug’doy uni va ungan don o’simtasini (- va ß-amilaza faolligini kolorimetrik usulda aniqlash
	2
	
	
	

	6
	Bug’doy uni va ungan don o’simtasini (- va ß-amilaza faolligini kolorimetrik usulda aniqlash
	2
	
	
	

	7
	Solod amilazasi aktivligini aniqlash
	2
	
	
	

	8
	Sidmentasiyalangan cho’kma bo’yicha bug’doy donini kuchini aniqlash
	2
	
	
	

	9
	Dondagi кrahmal miqdorini aniqlash
	2
	
	
	

	10.
	Ho’l  kleykovina miqdori va sifatini aniqlash
	2
	
	
	

	11.
	Ho’l  kleykovina miqdori va sifatini aniqlash
	2
	
	
	

	12.
	Donlarning kislotaligini  aniqlash
	2
	
	
	

	13.
	Donlarning zararkunandalari  bilan  zararlanganligini  kimyoviy usulda aniqlash
	2
	
	
	

	14.
	Donlarning zararkunandalari  bilan  zararlanganligini  kimyoviy usulda aniqlash
	2
	
	
	

	15.
	Yorma  sifatini aniqlash
	2
	
	
	

	
	Jami:
	30
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Laboratoriya mashg‘ulotlari

	16.
	Bug’doy doninning  sifat ko’rsatkichlarini aniqlash
	2
	
	
	

	17.
	Bug’doy doninning  sifat ko’rsatkichlarini aniqlash
	2
	
	
	

	18.
	Javdar  nonining  sifat ko’rsatkichlarinin  aniqlash
	2
	
	
	

	19.
	Javdar  nonining  sifat ko’rsatkichlarinin  aniqlash
	2
	
	
	

	20.
	Arpa va javdar  solodi turlarini o’rganish  va sifatini baholash
	2
	
	
	

	21.
	Arpa va javdar  solodi turlarini o’rganish  va sifatini baholash
	2
	
	
	

	22.
	Kletchatka miqdorini aniqlash
	2
	
	
	

	23.
	Kletchatka miqdorini aniqlash
	2
	
	
	

	24.
	Donning unishi. Ungan dondan tortilgan unni aniqlash uchun bo’g’irsoq shaklda namunaviy non yopish
	2
	
	
	

	25.
	Donning unishi. Ungan dondan tortilgan unni aniqlash uchun bo’g’irsoq shaklda namunaviy non yopish
	2
	
	
	

	26.
	Yog’lar. Sokslet apparatida xom yog’ miqdorini aniqlash
	2
	
	
	

	27.
	Yog’lar. Sokslet apparatida xom yog’ miqdorini aniqlash
	2
	
	
	

	28.
	Oqsillar.Oddiy oqsillarni ajratish va tahlil qilish
	2
	
	
	

	29.
	Oqsillar.Oddiy oqsillarni ajratish va tahlil qilish
	2
	
	
	

	30.
	Oqsillar.Oddiy oqsillarni ajratish va tahlil qilish
	2
	
	
	

	
	Jami:
	30
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