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Ïèâî - êó÷ñèç àëüêîãîëëè è÷èìëèê - õìåëëàíãàí  ñóñëîíè 
à÷èò=èëàðíèíã ìàõñóñ ðîññàñè ¸ðäàìèäà áèæ`èòèø éûëè áèëàí 
îëèíàäè. Óíè ìàççàñè âà õóøáûé ùèäè ñîëîä òàðêèáèãà êèðóâ÷è 
ýðèãàí ìîääàëàðäàí ùîñèë áûëàäè, õìåëíè à÷÷è= âà õóøáûé 
ìîääàëàðè, ýòèë ñïèðòè, êàðáîí îêñèä ãàçè âà áèæ`èøíèíã áîø=à 
ìàõñóëîòëàðèäèð.  

Ïèâî íàâëàðèíèíã ôàð=è- óíè òàé¸ðëàøäà ôîéäàëàíèëàäèãàí 
ñîëîäíèíã, =ûøèëà¸òãàí =ûøèì÷à ìàõñóëîòëàðíè ìè=äîðè âà òóðèãà 
=àðàá òóðëè÷à áûëàäè.  

Ïèâî èøëàá ÷è=àðèø æàðà¸íè áèð =àí÷à áîñ=è÷ëàðíè ûç è÷èãà 
îëàäè: àðïàäàí ñîëîä òàé¸ðëàø, õìåëëàíãàí ñóñëî îëèø, ñóñëîíè 
áèæ`èòèø, ÿíãè ïèâîíè áèæ`èòèøíè îõèðèãà åòêàçèø âà ïèøèðèø, 
ôèëüòðëàø âà èäèøëàðãà =óéèø. 

Ïèâî ñàíîàòèäà ôîéäàëàíèëàäèãàí ïèâî à÷èò=èëàðè þ=îðè 
ôëîêóëÿöèîí =îáèëèÿòãà ýãà, ÿíãè ïèâîíè òèíäèðèø àñîñèé áèæ`èøíè 
îõèðèäà âà ìàõñóëîò òàé¸ð áûëãàíäàí êåéèí ñåêèí âà áóòóíëàé ÷ûêàäè. 

Óëàð ãëþêîçàíè âà ôðóêòîçàíè ôàîë áèæ`èòàäè, ìàëüòîçàíè -
ñåêèíðî=, ó÷ êàðáîíëè =àíä ìàëüòîòðîçàíè ÿíà ùàì ñåêèíðî= 
ûçëàøòèðàäè. Äåêñòðàíëàð áèæ`èìàéäè âà ïèâîíè ìàççàñèíè âà 
òûëàëèãèíè ÿðàòèøäà ìóõèì ðîë ûéíàéäè. 

Êåéèíãè éèëëàðäà ïèâî èøëàá ÷è=àðèø ñàíîàòèäà àñîñàí 
Sacch.serevisae ïàñòêè ïî`îíàäà áèæ`èòóâ÷è à÷èò=èíèíã áèð =àí÷à 
ðîññàëàðè =ûëëàíèëàäè (êåíã ìè=äîðäà =ûëëàíèëàäèãàí ðîññàëàð 776, 
41, 44, S.abosckas, 11, 80(M)  âà øóíãà ûõøàø ðîññà P âà F). 

Ïèâî èøëàá ÷è=àðèø æàðà¸íèäà à÷èò=èëàðíè áåãîíà òóðëàðè 
òóøèá, òàðà==èé =èëèøè ìóìêèí. Óëàð áèæ`èø æàðà¸íèíè âà ïèâîíè 
òèíè=ëèãèíè áóçàäè, óíè ëîé=àëàíòèðàäè, ïèâîãà õîñ áûëìàãàí ìàççà 
âà ùèä áåðàäè. Ïèâîíè ñèôàòèãà ñàëáèé òàúñèð =èëóâ÷è ûòòèçãà ÿ=èí 
òóð à÷èò=èëàð ûðãàíèëãàí. Áóëàðíèíã êûïëàðèíè õóñóñèÿòëàðèíè ùàð 
òîìîíëàìà ûðãàíèø íàòèæàñèäà êûï÷èëèê “òóð” äåãàí à÷èò=èëàð 
ìàäàíèé à÷èò=èëàðíèíã ìóòàíòëàðè ýêàíëèãè àíè=ëàíãàí.  

Ùîçèðãè âà=òäà à÷èò=èëàðíè Sacch.serevisiae íèíã ñèíîíèìëàðè äåá 
=àðàø òàâñèÿ =èëèíãàí. 

 

 



Âèíî èøëàá ÷è=àðèø 

Óçóì âèíîñè - óçóì øàðáàòèíè ñïèðòëè áèæ`èøè íàòèæàñèäà 
îëèíàäèãàí è÷èìëèêäèð. Ñàíîàòäà èøëàá ÷è=àðèëà¸òãàí âèíîëàð 
àññîðòèìåíòè æóäà áîé. Óçóì âèíîñè áèòòà óçóì íàâèäàí òàé¸ðëàíèøè 
ìóìêèí áóíè íàâëè, íàâëàð àðàëàøìàñèäàí òàé¸ðëàíãàíèíè ýñà êóïàæ 
âèíîñè  äåéèëàäè.    

Þ=îðè ñèôàòëè âèíîëàð àëîùèäà âèíî òàé¸ðëàø ùóäóäëàðèäà 
ìàõñóñ òåõíîëîãèÿëàð àñîñèäà òàé¸ðëàíàäè. Âèíî òàé¸ðëàø 
òåõíîëîãèÿñè õèëìà-õèëäèð. Òèí÷ (=óðó=) âèíî èøëàá ÷è=àðèøäà 
óçóìíè ÿõøè ïèøãàíèíè ýçèëàäè, ìà`çè âà äîíèíè ñè=èá ñóñëîñè 
àæðàòèëàäè.  

Îëèíãàí ñóñëîíè áèæ`èòèøãà =ûéèëàäè. Èëãàðè âà êûïèí÷à 
ùîçèðãè âà=òäà ùàì óé øàðîèòèäà “¸ââîéè” à÷èò=èëàð ¸ðäàìèäà, ÿúíè 
óçóì ïûñòëî=èäà òàáèèé ùîëäà ó÷ðàéäèãàíëàð à÷èò=èëàð ¸ðäàìèäà 
áèæ`èòèëãàí. Áó éûë áèëàí áèæ`èòèø ùàììà âà=ò êàôîëàòëè, þ=îðè 
êûðñàòêè÷ áåðàâåðìàéäè. 

Øóíèíã ó÷óí ùîçèðãè âà=òäà áèæ`èòèø æàðà¸íè àéíè=ñà ñàíîàò 
øàðîèòèäà à÷èò=èëàðíè òîçà êóëüòóðàñè Sacch.serevisae (àââàë áó 
ðîññà à÷èò=èëàðíè Sacch.vinii äåéèëãàí) äàí ôîéäàëàíèëàäè.  

Âèíî èøëàá ÷è=àðèø çàâîäëàðè êûï ìè=äîðäà þ=îðè ñèôàòëè, 
òåçäà âà òûëè= ðàâèøäà áèæ`èéäèãàí âà ñóñëîíè ÿõøè 
òèíè=ëàøòèðàäèãàí, âèíîíè òàúìè âà ùèäèíè ¸=èìëè =èëàäèãàí 
à÷èò=èëàð òûïëàìèãà ýãà. Âèíîäà à÷èò=èíè áåãîíà òóðëàðè òàðà==èé 
=èëèá óíè áóçèøè âà çàðàðëàíòèðèøè (ëîé=àëàíòèðèøè, óñòèäà ïàðäà 
ùîñèë =èëèøè, òàúìèíè áóçèøè) ìóìêèí.  

 

 

Шампан виноси ишлаб чи=ариш  

Øàìïàí âèíîñè - ãåðìåòèê ¸ïè= èäèøäà âèíîíè èêêèëàì÷è 
áèæ`èòèø íàòèæàñèäà ùîñèë áûëãàí ìàõñóëîò, áó åðäà êàðáîíêèñëîòà 
áèëàí òûéèíàäè, ûçèãà õîñ ¸=èìëè òàúìè âà ùèäëàð éè`èíäèñè 
øàêëëàíãàí êûïèðóâ÷è õîññàãà ýãà áûëàäè. 

Øàìïàí òàé¸ðëàø ó÷óí =óðó=, þ=îðè ñèôàòëè êûïèí÷à î= âèíîäàí 
ôîéäàëàíèëàäè, óíãà ëèê¸ð =ûøèëàäè (îäàòäà 22% =àíä áûëèøè 
ùèñîáèäàí). êëàññèê ôðàíöóç óñóëè áûéè÷à ëèê¸ð =ûøèëãàí âèíî 



=àëèí äåâîðëè øèøà èäèøëàðäà (áóòèëëàðäà) áèæ`èòèëàäè. Øàìïàí  
-5ΟÑ ãà÷à ñîâóòèëàäè, êåðàê áûëñà ëèê¸ð =ûøèëàäè âà áîñèì îñòèäà 
áóòèëëàðãà =óéèëàäè. Øàìïàííè áóòèëëàðäà òàé¸ðëàíèø æàðà¸íè 3 
éèëãà÷à äàâîì ýòàäè. ßíãè òåõíîëîãèÿ áûéè÷à - ó÷ ùàôòàäà òàé¸ð 
áûëàäè. 

Øàìïàí èøëàá ÷è=àðèø øàðîèòèäà à÷èò=èëàðíè ùà¸ò ôàîëèÿòè 
óëàðíèíã ôèçèîëîãèê èìêîíèÿòëàðè îðàëè`èäà ûòàäè. Øàìïàí ðîññàñè 
Sacch.cerevisae ìóðàêêàá èøëàá ÷è=àðèø øàðîèòèäà ôàîë áûëèøè 
êåðàê âà è÷èìëèêíè þ=îðè ñèôàòèíè ìóæàññàìëàøòèðóâ÷è ìóõèì 
ìîääà àëìàøèø ìàõñóëîòè ùîñèë =èëèøè êåðàê.  

Áóòèëêàëè øàìïàíëàøòèðèøäà ôîéäàëàíèëàäèãàí à÷èò=è 
ðîññàëàðè `àëëàñèìîí ¸êè äóìàëî= áûëèá, =àëèíëàøòèðèëãàí, òè=èíãà 
åíãèë òóøàäèãàí, øèøàãà ¸ïèøìàéäèãàí ÷ûêìà ùîñèë =èëèøè êåðàê; 
äîèìèé òûõòîâñèç î=èì óñóëèäà øàìïàíëàøòèðèø ó÷óí ÷àíã øàêëèäà 
÷ûêìà ùîñèë =èëóâ÷è à÷èò=èëàð èøëàòèëàäè. 

 

Íон махсулотлари ишлаб чи=ариш  

 

Íîí èøëàá ÷è=àðèø õàìèðòóðèøäàí áîøëàá óíè òàíäèðäà ¸êè 
ïå÷êàäà ïèøèðãóí÷à áûëãàí äàâðäàãè ìóðàêêàá ìèêðîáèîëîãèê âà 
áèîêèì¸âèé æàðà¸ííè ûç è÷èãà îëàäè. Íîí ïèøèðèø ó÷óí 
ôîéäàëàíèëàäèãàí áó`äîé ¸êè =îðà óí òàðêèáèäà êûï 
ìèêðîîðãàíèçìëàðíè òàðà==èé =èëèøè ó÷óí çàðóð ìîääàëàð ìàâæóä. 
Óíäà êðàõìàëäàí òàø=àðè 0,7-1,8% (=óðó= ìîääàãà ùèñîáëàãàíäà) 
áèæ`èéäèãàí =àíäëàð-ãëþêîçà, ôðóêòîçà, ìàëüòîçà, ñàõàðîçà, 
ðàôèíîçàëàð - õàìèð à÷èøèíè áèðèí÷è áîñ=è÷èãà ñåçèëàðëè òàúñèð 
=èëóâ÷èëàð ó÷ðàéäè. 

Õàìèð òàé¸ðëàøäà óí òàðêèáèäàãè êðàõìàëíè àìèëîëèòèê 
ôåðìåíòëàð ¸ðäàìèäà ãèäðîëèç =èëèíèøè íàòèæàñèäà ùîñèë 
áûëàäèãàí óãëåâîäëàð (ìàëüòîçà âà áîø=àëàð), áèæ`èø æàðà¸íèíè 
òàúìèíëàéäè âà ÿõøè ãàç ùîñèë áûëèøèäà àñîñèé ñóáñòðàò ñèôàòèäà 
õèçìàò =èëàäè. Óííèíã òàðêèáè àçîòëè ìîääàëàð, àñîñàí î=ñèëëàðäàí 
èáîðàòäèð. 

Îç ìè=äîðäà î=ñèëäàí òàø=àðè ýðêèí àìèíîêèñëîòàëàð âà àìèäëàð 
ó÷ðàøè ìóìêèí. Áóíäàí òàø=àðè óíäàãè ïðîòåèíàçà ôåðìåíòè 
õàìèðíè ñóâäà ýðèéäèãàí àçîòëè áèðèêìàëàð áèëàí áîéèòàäè. Óí 



òàðêèáèãà 2% ãà÷à ìèíåðàë ìîääàëàð, øó áèëàí áèð =àòîðäà 
ìèêðîýëåìåíòëàð ùàì êèðàäè.  

Óí òàðêèáèäà ùàð âà=ò áèð=àí÷à ìè=äîðäà òóðëè õèë 
ìèêðîîðãàíèçìëàð ó÷ðàéäè. Áóíäàí òàø=àðè ìèêðîîðãàíèçìëàð ÿíà 
àòðîô ìóùèòäàí =ûøèì÷à áûëèá õàìèðãà ùàì ûòèøàäè. Õàìèðíè 
à÷èòèøäà (îøèøèäà) à÷èò=èëàð âà ñóò à÷èòóâ÷è áàêòåðèÿëàð ìóùèì 
ðîë ûéíàéäè, õàìèðäà áóëàð ó÷óí ùàììà êåðàêëè øàðîèòëàð: íàìëèê 
(40-50%), êàì ìè=äîðäà ìîëåêóëà ùîëèäàãè êèñëîðîä âà åòàðëè îçè=à 
ìîääàëàðè ìàâæóä. 

Ìèêðîáèîëîãèê æàðà¸íëàð âà óëàð áèëàí áî`ëè= áûëãàí õàìèðäàãè 
áèîêèì¸âèé ûçãàðèøëàð íîííè ñèôàòèíè, áûðñèëäî=ëèãèíè, ðàíãèíè, 
ìàççàñèíè âà õóøáûéëèãèíè àíè=ëàá áåðàäè. Áó=äîé óíèäàí õàìèð 
òàé¸ðëàíà¸òãàíäà, îäàòäà, íîí ïèøèðèøäà =ûëëàíèëàäèãàí çè÷ëàíãàí 
à÷èò=èäàí ôîéäàëàíèëàäè. Óëàðíè ìàõñóñ à÷èò=è çàâîäëàðèäà èøëàá 
÷è=àðèëàäè: îçè=à ìóщèòè ñèôàòèäà àñîñàí ìåëàññàäàí ùàìäà êåðàêëè 
áîø=à ìîääàëàðäàí ôîéäàëàíèëàäè.  

À÷èò=è àýðàöèÿ øàðîèòèäà ûñòèðèëãàíäàí êåéèí ñåïàðàöèÿ 
=èëèíèá, îçè=à ìóùèòèäàí àæðàòèëàäè, þâèëàäè âà çè÷ëàíàäè. 
Óëàðíèíã íàìëèãè 75% íè òàøêèë =èëàäè, øóíèíã ó÷óí óëàðíè óçî= 
ìóääàòãà ñà=ëàá áûëìàéäè. 

Íîí ïèøèðèëàäèãàí à÷èò=è òàé¸ðëàø ó÷óí þ=îðè äàðàæàäà 
áèæ`èòóâ÷è, òåç ûñàäèãàí à÷èò=è ðîññàñèäàí ôîéäàëàíèëàäè.          

Óëàð êàòòà ùóæàéðàãà (ýíã êàìèäà 7,0 õ 11,0 ìêì) ýãà áûëèøè, 
õàìèðäà =óðó= ìîääàíèíã êîíöåíòðàöèÿñè þ=îðè áûëãàíäà =àíäíè 
ÿõøè áèæ`èòèøè, òóçãà ÷èäàìëè áûëèøè âà ìåëàññàíè çàðàðëè 
àðàëàøìàëàðèãà  ÷èäàìëè áûëèøè çàðóð, òåç êûïàéèø, õàìèðíè òåç 
îøèðèø, þ=îðè êûòàðèø =îáèëèÿòëàðèãà ýãà áûëèøè êåðàê, 
ìàëüòîçàíè ïàð÷àëàø ôàîëëèãè þ=îðè áûëèøè òàëàá =èëèíàäè.  

Íîí ïèøèðèøäà =óðèòèëãàí à÷èò=èëàð ùàì èøëàòèëàäè, óíè 
çè÷ëàíãàíèíè 7-10% íàìëèêêà÷à =óðèòèëèá òàé¸ðëàíàäè. Ñàíîàòäà 
Sacch.serevisiae òóðèíè òóðëè õèë ðîññàëàðè èøëàòèëàäè. Êûï 
çàâîäëàðäà òóðëè õèë ðîññà à÷èò=èëàðèíèíã àðàëàøìàñèäàí 
ôîéäàëàíèëàäè. Àéðèì çàâîäëàðäà ãèáðèä (÷àòèøòèðèëãàí) à÷èò=èëàð 
=ûëëàíèëàäè. 

Ùîçèðãè âà=òäà áó`äîé óíè âà =îðà óíäàí õàìèð òàé¸ðëàø ó÷óí 
à÷èò=è âà ñóò à÷èòóâ÷è áàêòåðèÿëàðäàí èáîðàò à÷èò=è êåíã 
=ûëëàíèëìî=äà. +îðà óí õàìèðè êûïèí÷à =óþ= à÷èò=è ñîëèíèá 



òàé¸ðëàíàäè, ó õàìèðíè `îâàêëèãèíè âà óíäà êèñëîòà òûïëàíèøèíè 
òàúìèíëàéäè.  

Óëàðíè ãîìî âà ãåòåðîôåðìåíòàòèâëèê ñóò à÷èòóâ÷è áàêòåðèÿëàðè 
âà à÷èò=èëàðèíè òîçà êóëüòóðàñè àñîñèäà òàé¸ðëàíàäè. Ñóþ= à÷èò=è 
ôîéäàëàíèëãàíäà, õàìèðäà ôà=àòãèíà ñïèðòëè áèæ`èø æàðà¸íè 
êåòìàéäè, áàëêè, ôàîë ñóò à÷èòóâ÷è áèæ`èø æàðà¸íè ùàì êåòàäè, 
íàòèæàäà õàìèðíèíã pH êûðñàòêè÷è 4,7-4,8 ãà÷à ïàñàÿäè. 

Ñóþ= à÷èò=è - áó ïîëèôàáðèêàò óíäà (ñóþ= à÷èò=èäàí ôàð=è) 
õàìèðäà áèæ`èøíè îëèá áîðóâ÷è àñîñèé êîìïîíåíòè 
ìèêðîîðãàíèçìëàðäàí èáîðàò. Áóíãà ýðèøèø ó÷óí =àíäëàøòèðèëãàí 
âà 50ΟÑ ùàðîðàòãà÷à ñîâóòèëãàí óí äàìëàìàñè L.delfrueckii (pH 3,7-
3,9) áàêòåðèÿñè áèëàí à÷èòèëàäè. À÷èãàí çàòîðäà 28ΟÑ áîø=à áèð 
èäèøäà õàìèðíè `îâàêëàøòèðèøäà ôîéäàëàíèëàäèãàí à÷èò=è  
êûïàéòèðèëàäè. Щîçèðãè âà=òäà áó`äîé íîííè ÿðìèäàí êûïè (àéíè=ñà, 
èêêèí÷è íàâëè óíäàí) ñóþ= à÷èò=èäà òàé¸ðëàíàäè âà áó òåõíîëîãèÿíè 
=ûëëàø ìàñøòàáè êåíãàéèá áîðìî=äà. 

Íîí ïèøèðèø òèçèìèíè áóçèëèøèãà îñìîôèëü âà îñìîôèëü 
áûëìàãàí à÷èò=èëàð ñàáàá÷è áûëèøè ìóìêèí. Îñìîôèëü áûëìàãàí 
ìèêðîîðãàíèçìëàð ó÷ òóðäàãè áóçèëèøãà îëèá êåëàäè.  

Àñïîðîãåí à÷èò=èëàð õàìèðãà òóøãàíäà íîí ñèôàòèíè áóçèøè 
ìóìêèí âà óíãà ¸=èìñèç ùèä áåðàäè. Sacch.cerevyisiae âà áîø=à 
à÷èò=èëàð íîíãà ¸=èìëè ùèä áåðàäè. Ãèôàëàð ùîñèë =èëóâ÷è 
çàìáóðó`ëàð òóðèá =îëãàí íîííèíã óñòèäà ÿõøèãèíà, êûçãà 
êûðèíàäèãàí ùîëäà ûñèøè ìóìêèí. 

 Íîííèíã =îðà íàâèäà î= ïàðäà ùîñèë =èëàäè, íîííè áóçèøãà 
êûïèí÷à Hyphopichia burtonii òóðèãà êèðóâ÷è à÷èò=è ñàáàá÷è áûëàäè. 
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