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Yuqori sifatli xo’raki sharoblari ishlab chiqarish hajmini kengaytirish 

sharobchilik sanoati rivojlanishining istiqbolli yo’nalishlaridan biri hisoblanadi. 

Bunda qizil xo’raki sharoblarga alohida ahamiyat beriladi. Ularning sifatini 

oshirishga uzumni qayta ishlash davrida bo’yovchi va umumiy fenol moddalarni 

ekstraktlash jarayonini boshqarish, sharobni tindirish jarayonida ranggini 

kuchaytirish va saqlash maqsadida har xil texnologik tadbirlar o’lchamlarini 

optimallashtirish bilan erishish mumkin. 

Qora muskat navi faqatgina yuqori sifatli shampan vinolari emas, balki juda 

yaxshi qizil xo’raki sharoblar ishlab chiqarishda ham sharob ishlab 

chiqaruvchilarning e’tiborini qadimdan o’ziga tortib keladi. Dengiz satxidan 687 m. 
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balandlikda o’stirilgan Qara muskat navining xosildorligi qandliligi dengiz satxidan 

984 m. balandlikda o’stirilganga nisbatan yuqori bo’ladi, lekin kislataligi kam 

bo’ladi. Binobarin qandliligi, kislataliligi uyg’inlashgan sharoblar tayyorlashgan 

asos bo’ladi. Uzum boshlarining rangidor bo’ladi. 

Keyingi yillarda Qora muskat navining sof maydonlari uzluksiz ortib 

bormoqda. Qora muskat navi maydonlarining bunday kengayishiga bog’liq ravishda 

faqatgina shampan emas, balki qizil xo’raki sharob ishlab chiqarish uchun ham keng 

imkoniyatlar yuzaga keldi. 

Biroq bo’yovchi moddalarning kuchsiz ekstraktlanishi hisobiga O’zbekiston 

sharoitida Qora muskat navidan qizil xo’raki sharob tayyorlashga bo’lgan ko’p sonli 

urinishlar muvaffaqiyat bilan yakunlanmagan (P.N.Unguryan, 1960). Dengiz 

satxidan 984m. balandlikda o’stirilganda mevaning yuqori bo’ladi. SHuning uchun 

bunday joylarda yetishtirilga uzum mevasida ko’p miqdorda finol moddalar bo’ladi 

va bu moddalarni yanada ko’paytrish uchun sharob tayyorlash texnologiyasini 

takomilashtirish zarur. 

Adabiy manbalardan ma’lumki, mezgi tarkibi qizil sharob sifatiga ta’-sir etuvchi 

muhim omillardan biri hisoblanadi. Demak, uzumni qayta ishlash davrida spirtli 

bijg’ish boshlanishiga qadar mezgi qattiq fazasi miqdorini boshqarish bilan qizil 

sharobning sifatini oshirishga erishish mumkin. 

2010 yilgi sharob ishlab chiqarish mavsumida Qibray MCHJ ga qarashli 

“Quyosh nuri” zavodida mezgi qattiq va suyuq fazalarining optimal nisbatini 

aniqlash bo’yicha tajribalar o’tkazildi. Uzumning pishishi davrida (23 avgustdan 19 

sentyabrgacha) biz har 4-2 kunda g’ujumlardagi bo’yovchi va umumiy fenol 

moddalarning to’planishi ko’rsatkichlarini qayd etib bordik, shu bilan bir qatorda 

qand miqdori va titrlanadigan nordonlikni aniqladik. Bo’yovchi va umumiy fenol 

moddalarning texnologik zahirasi G.G.Valuyko (1973) uslubi bo’yicha aniqlandi. 

Izlanishlar shuni ko’rsatdiki, pishishning boshlang’ich davrlarida bo’yovchi 

moddalarning to’planishi qand kontsentratsiyasining tez ortishiga birmuncha 

darajada bog’liq bo’ladi. Antotsianlarning maksimum miqdori 21-22% 

qanddorlikda kuzatiladi, shundan so’ng uning birmuncha pasayishi yuzaga keladi. 
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Umumiy fenol moddalar miqdori esa boshqacha tarzda o’zgaradi: pishishning 

boshlanishida ularning kontsentratsiyasi yuqori, titrlanadigan nordonlik kamayib 

qand miqdori ortib borgan sari esa u pasayib ketadi. 

Olingan ma’lumotlar shundan dalolat beradiki, Qora muskat navi bo’yovchi va 

umumiy fenol moddalarning kam to’planishiga moyildir. SHubhasizki, fenol 

birikmalarning bunday texnologik zahirasida sifatli qizil sharob olib bo’lmaydi. 

SHu bois Qora muskat navining sof hosili vinomateriallarida bo’yovchi va fenol 

moddalarning zarur kontsentratsiyasini aniqlash uchun qattiq va suyuq fazalarning 

har xil nisbatiga ega bo’lgan mezgining quyidagi bijg’ish variantlari tadqiq qilindi 

(%): birinchi – 50:50, ikkinchi – 40:60, uchinchi – 30:70, to’rtinchi – 20:80. bunda 

qattiq va suyuq fazalarning tabiiy nisbati (25:75) nazorat sifatida olindi. Har bir 

tajriba variantida mezgi 120 mg/kg me’yorda SO2 bilan sulьfitlandi. Mezgidagi 

sharbatning (suslo) bijg’ishi davrida bijg’iyotgan sharbatning zichligi va bijg’ish 

harorati sistematik ravishda o’lchab borildi. Spirtli bijg’ishdan so’ng mezgi 

presslandi va olingan vinomateriallarda umumqabul qilingan (klassik tahlillar 

doirasiga kiruvchi) ko’rsatkichlardan tashqari ranggi va tusining jadalligi, 

bo’yovchi moddalar yig’indisi, umumiy fenol moddalar miqdori, fenol 

moddalarning monomer shakllari va leykoantotsianlar, V.M.Boyarskiy, 

A.I.Ivanyutinlarning fotokalorimetrik uslubi, 1977 aniqlandi. 

Spirtli bijg’ish tugagandan so’ng 45 kun o’tgach vinomaterial organoleptik 

baholandi. 

Beshta partiyada ham spirtli bijg’ishning borishi deyarli bir xil bo’ldi. Spirtli 

bijg’ish boshlangandan so’ng bir kun o’tgach harorat 23 0S ga teng bo’ldi. 

Tajribaning barcha variantlarida maksimal ko’pik hosil bo’lishi bijg’ishning 

uchinchi va to’rtinchi kunlari oralig’ida kuzatildi, bu paytda harorat 30-32 0S gacha 

ko’tarildi. Keyingi kun harorat pasaydi va bijg’ishning oxirigacha (ettinchi kun) 27 

0S darajada turg’unlashdi. 

Analitik tahlil qattiq faza va bo’yovchi moddalar miqdori (shuningdek rang 

jadalligi o’lchami) o’rtasida qonuniy proportsionallik mavjudligini ko’rsatdi. 

Faqatgina birinchi partiya (50:50) bundan mustasno bo’lib, qattiq fazaning suyuq 
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fazaga nisbatan yuqoriligiga bog’liq ravishda antotsianlarning diffuziyasi kuchsiz 

kechdi. Mezgi qattiq fazasi miqdori ortgan sari umumiy fenol moddalarning 

polimerlanish darajasini ko’rsatuvchi V:La koeffitsienti ham ortadi (jadval). 
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Qattiq va suyuq fazalaring har xil nisbatida olingan vinomateriallarning 

spirtli bijg’ish yakunidagi kimyoviy tarkibi 
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birinchi 50:50 12,4 6,7 0,74 0,71 132 1,9 820 530 1,55 7,84 

ikkinchi 40:60 12.5 6.9 0.76 0.68 156 1.8 780 510 1.53 8.00 

uchinchi 30:70 12.5 7.0 0.60 0.72 136 1.3 560 370 1.51 7.94 

to’rtinchi 20:80 12.6 7.2 0.42 0.64 82 1.2 550 395 1.39 7.82 

beshinchi 

(Nazorat) 

25:75 12.6 7.2 0.48 0.57 112 1.3 540 395 1.37 7.87 

Organoleptik tahlil natijasida aniqlandiki, ikkinchi partiyaning vinomateriali 

eng uyg’un va monand (8 ball) bo’ldi. Umuman olganda, qattiq faza miqdori yuqori 

bo’lgan birinchi partiyadan tashqari barcha nmunalar sifati bo’yicha dastlabki 

sharbat (suslo) tarkibiga ko’ra teskari tartibda joylashdi. 

Demak, 40% qattiq fazaga ega bo’lgan ikkinchi tajriba varianti sharob 

ranggining jadalligi nisbati bo’yicha ham, organoleptik sifati bo’yicha ham eng 

muvaffaqiyatli bo’lib chiqdi. 

Modomiki, bo’yovchi va umumiy fenol moddalarning texnologik zahirasi va 

g’ujumlardagi sharbatning foiz miqdori yillar bo’yicha kuchli o’zgarib turar ekan, u 

holda qattiq va suyuq fazalarningoptimal nisbatini aniqlash uchun nomogrammadan 

foydalanish maqsadga muvofiqdir (3-rasm). 
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3-rasm. Bo’yovchi va umumiy fenol moddalarning texnologik zahirasi va 

uzumdagi sharbat miqdoriga bog’liq ravishda vinomateriallarda qattiq va suyuq 

fazalarning optimal nisbatini aniqlash uchun nomogramma 

Uzumda sharbat miqdori 70%, bo’yovchi moddalarning texnologik zahirasi 

250 mg/l, umumiy fenol moddalari 2,5 g/l. Bo’yovchi va umumiy fenol 

moddalarning texnologik zahirasi mos holdagi nuqtalaridan (250 mg/l va 2,5 g/l) 

uzumdagi sharbatni bildiruvchi (70%) egri chiziqqa vertikal chiziq o’tkazamiz. 

Mana shu kesishgan nuqtaning chap tomoniga gorizontal o’tkazsak, qattiq va suyuq 

fazaning talab etilgan nisbati kelib chiqadi – 37:63. 

O’tkazilgan tajribalar asosida xulosa qilish mumkinki, uzumning Qora muskat 

navidan qizil xo’raki sharob tayyorlashda foydalanish mumkin. Bunda yetarlicha 

bo’yalgan va organoleptik bahosi yuqori sharoblar bijg’ish boshlangunga qadar 

mezgida 40% qattiq fazaga ega bo’lgan vinomateriallardan olinadi. 
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