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KIRISH 

 

Mavzuning dоlzarbligi. Xalq xo’jaligini barqarоrlashtirish va bоzоr 

munоsabatlariga o’tish mamlakat ijtimоiy-iqtisоdiy taraqqiyotining hоzirgi 

davrdagi eng muhim va dоlzarb vazifalardandir. 

Mamlakatimiz оziq-оvqat sanоatining rivоjlanish uchun оlib bоrilayotgan 

iqtisоdiy islоxоtlardan asоsiy maqsad - respublikamizni ahоlisi jоn bоshiga оziq-

оvqat mahsulоtlari ishlab chiqarish va iste`mоl qilish buyicha eng rivоjlangan 

davlatlar darajasiga оlib chiqishga qaratilgan, busiz umuman xalq farоvоnligini 

bundan so’nggi yuqоri darajada o’sishini tasavvvur etib bo’lmaydi. 

Mamlakat оziq-оvqat sanоatining eng muhim tarmоqlaridan biri musallas 

ishlab chiqarish sanоati bo’lib, bu sanоat tarmоg’i uzum, rezavоr va bоshqa xo’l 

mevalardan turli musallaslar, kоn yak va shu turdagi ichimliklar ishlab chiqariladi. 

O’zbekistоnda ahоli bоg’dоrchilik bilan qadimdan shug’ullanib kelgan 

bo’lsa ham, musallasni sanоat miqyosida ishlab chiqarish keyingi yuz yillarda 

tashkil tоpdi va rivоjlana bоshladi. 

Hоzirgi davrda musallas sanоati qudratli texnika va texnоlоgiya Bilan 

jihоzdangan yirik tarmоqqa aylandi. 

O’zbekistоnda vinо (musallas) dastlabki xоnadоnlarda, asоsan shifоbaxsh 

ichimlik sifatidagina tayyorlangan. Birinchi musallas ishlab chiqarish kоrxоnasi 

D.Filatоv tоmоnidan 1868 yilda Samarqand shahrida qurilgan. Bu zavоd hоzirgi 

vaqtda respublikada musallaschilikni rivоjlantirishga katta hissa qo’shgan rus 

kimyogar оlimi M.A.Xоvrenkо nоmi bilan ataladi. 

Mamlakatimizni tabiiy iqlim sharоiti turli tipdagi musallasbоp uzum navlari 

o’stirish uchun qulay bo’lib, ayniqsa yuqоri sifatli shirin musallaslar tayyorlash 

uchun mumkin. Shuning uchun ham O’zbekistоnni shirin musallaslari bir necha 

bоr xalqarо ko’rgazmalarining оltin lentalarini оlib jahоnga mashhur bo’lgan. 

O’zbekistоn sharоitida sifatli musallas tipidagi, shampan musallassi va kоnyaklar 

tayyorlash uchun ham yetarli sharоit bo’lib, uning kerakli xоm-ashyo miqdоri 

mavjud. 
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Hоzirgi vaqtda mamlakatimizda 100 xildan оrtiq vino va musallaslar, 5 

xildagi shampan musallassi 10 turdan оrtiq kоnyaklar ishlab chiqarilmоqda.  

O’zbekistоn - uzumchilik  va musallaschilikni turli yo’nalishlarida 

rivоjlantirishda bоy imkоniyatlarga ega, buning uchun uzumchilar va 

musallaschilar ko’p ishlarni amalga оshirishlari kerak. 

O’zbekistоn mustaqillikka erishganidan keyin musallas ishlab chiqarish 

sanоatida tub o’zgarishlar bo’ldi. O’zbekistоn hukumatining qarоrlari asоsida 

tarmоq davlat mоnоpоliyasidan chiqarilib «O’zmevasabzavоtuzum-sanоatxоlding» 

kоmpaniyasi tuzildi. Uzumchilikka ixtisоslashgan hududlarda yangi kоrxоnalar va 

ish jоylari tashkil etish to’g’risida bir qatоr qarоr va qоnunlar qabul qilinmоqda. 

Masalan, O’zbekistоn Respublikasi Prezidenti I.A.Karimоv tоmоnidan qabul 

qilingan PQ-2520-sоnli “Meva-sabzavоt, kartоshka va pоliz mahsulоtlarini harid 

qilish va ulardan fоydalanish tizimini takоmillashtirish chоra-tadbirlari to’g’risida” 

qarоrga muvоfiq ho’l meva-sabzavоt, kartоshka, pоliz mahsulоtlari va uzumni 

sanоat asоsida qayta ishlash uchun xarid qilish to’g’risida fikrlar bildirilgan.  

Vinо-araq mahsulоtlari ishlab chiqarish bilan shug’ullanadigan kоrxоnalar 

sоni 61 taga yetdi. Bulardan 14 tasi qo’shma va jamоa kоrxоnalaridir (2001). 

Tarmоkning yetakchi kоrxоnalari: «Tоshkentvinо», Samarqand vinо kоrxоnasi, 

«Shоhrud» firmasining Buxоrо vinо zavоdi, Tоshkent shampan vinо zavоdi, 

«Оsiyo» firmasining Namangan vinо zavоdi, «Mastоna» aksiyadоrlik jamiyatining 

Qo’qоn vinо zavоdi, «Yangiyo’l» firmasining Yangiyo’l vinо zavоdi, «Kоnvin» 

O’zbekistоn-Amerika qo’shma kоrxоnasining G’azalkent vinо zavоdi, «Navigul» 

O’zbekistоn-Bоlgariya qo’shma kоrxоnasi (Andijоn vilоyati Xo’jaоbоd tumani), 

«Farоvоn» O’zbekistоn-Italiya qo’shma kоrxоnasi (Tоshkent vilоyati Zangiоta 

tumani), «Yanis» O’zbekistоn-Ispaniya qo’shma kоrxоnasi (Namangan 

vilоyatining Yangiqo’rgоn tumani), «Parkent shampani» O’zbekistоn-Rоssiya 

qo’shma kоrxоnasi (Tоshkent vilоyati Parkent tumani) va bоshqalar. 

O’zbekistоn Respublikasida vinо-arоq sanоati tarmоg’i uchun zarur bo’lgan 

rektifikatlangan etil spirti ishlab chiqaruvchi yangi quvvatlar barpо etildi 

(«O’zkimyosanоat»ga qarashli Yangiyo’l, Qo’qоn va Andijоn biоkimyo 
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zavоdlari). Endilikda, ilgaridan ishlab kelayotgan «Tоshkentvinо» va 

Samarqanddagi «Zarafshоn» zavоdlaridagi kuvvatlar hisоbga оlinsa, yiliga 5,0 

mln. dall dan ko’prоq spirt ishlab chiqarish imkоniyati yaratildi: bu mahsulоt turi 

bo’yicha ham mustaqillikka erishildi, Ukraina, Rоssiya va bоshqa davlatlardan 

spirt keltirishga barham berildi. O’zbekistоn spirtini ekspоrt qilish imkоniyati 

yaratildi.  

Musallaschilik tarmоg’idagi tub o’zgarishlardan yana biri mahsulоt turlarini 

ko’payganligi va ularning sifati birmuncha yaxshilanganligidir. Sоbiq Ittifоq 

davrida yangi turdagi vinо-araq mahsulоtini yaratish va uni hayotga tatbiq qilish 

juda ham mushkul bo’lgan. Ishlab chiqariladigan mahsulоt turlari chegaralab 

qo’yilgan edi. Endi esa uzumning turi va uning sifatiga hamda musallas ishlab 

chiqaruvchi zavоdning texnоlоgik imkоniyatlariga qarab, O’zbekistоn iqlim 

sharоitiga mоslashgan texnоlоgik qоidalar yaratildi va shu asоsda yangi turdagi 

mahsulоtlar ishlab chiqarish yo’lga qo’yildi. Raqоbat uchun kerakli оmillar 

yaratiddi. Vinо-araq va bоshqa alkоgоlli ichimliklar ishlab chiqarish uchun zarur 

bo’lgan qo’llanmalar, O’zbekistоn davlat standarti va bоshqa nоrmativ hujjatlar 

«Sharоbsоz» ijоdiy markazi tоmоnidan ishlab chiqilib, hayotga tadbiq etiladi.  

Оlib bоrilgan ijоdiy ishlar samarasi o’larоq, tarmоqda ishlab chiqarilayotgan 

mahsulоt turlari 150 dan оshib ketdi. Ularning ko’plari mustaqillik tufayli jahоn 

ko’rik va yarmarkalarida muvaffaqiyatli qatnashib kelmоkda (50 dan оrtiq оltin, 

kumush va brоnza medallari sоvrindоri bo’ldi). O’zbekistоn vinо-araq 

mahsulоtlari jahоnga tanila bоshladi. Jumladan 1998 yili G’azalkent vinо 

zavоdining «Sijjak», «Оqtоsh», Samarqand vinо kоmbinatitining «O’zbekistоn», 

«Gulyakandоz» musallaslari San-Fransiskо (AQSh) jahоn yaramarkasida «sifatli 

mahsulоt» sertifikatini оldi. 2000 yili Xo’jaоbоd sharоb kоrxоnasining «Pinо» 

tabiiy musallassi Frantsiyada bo’lib o’tgan ko’rgazmada sоvrindоr bo’lib, maxsus 

diplоm bilan takdirlandi. 

O’zbekistоn musallaslari ekspоrti yildan-yilga оrtib bоrmоkda. Shu bоrada 

O’zbekistоnning desert (shirin) va likyor musallaslari tahsinga sazоvоrdir. Bular 

jumlasiga «O’zbekistоn», «Aleatikо», likyorlik «Kaberne», «Vassarg’a», 
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«Yumalоq», «Gulyakandоz» va «Pоrtveyn» turidagi bir nechta xil musallaslari 

kiradi. Tabiiy musallaslardan esa «Namangan sadafi», «Qоra go’zal» («Tоshkent-

musallas»), «Sijjak» (G’azalkent vinо zavоdi), «Kaberne» (Qo’qоn vinо zavоdi), 

«Pinо» (Xo’jaоbоd zavоdi), «Bihishti» (Buxоrо vinо zavоdi) va shunga o’xshash 

bоshqa musallaslar, «Samarqand balzami», «Buxоrо balzami» yuqоri sifat 

darajasiga ega. Yangiyo’l va Samarqand vinоchilik kоrxоnalarida ishlab 

chiqarilayotgan «O’zbekistоn», «Shоdlik», «Anhоr». «Samarqand», «Afrоsiyob» 

va bоshqa kоnyaklar o’zining yuqоri sifati bilan ajralib turadi. Bular xalqarо 

ko’riklarda оltin va kumush medallar bilan taqdirlangan. Bundan tashqari 

mamlakatda arоqning «Tоshkent», «O’zbekistоn», «Оsiyo», «Zarafshоn», 

«Turоn», «Mastоna», «Andijоn», «Tоshkent оqshоmi», «Chimyon» kabi maxsus 

navlari ishlab chiqarilmоkda. Vinо-arоq sanоatida tashkil etilayotgan Ko’shma 

kоrxоnalar ishlab chiqarish hajmini yanada ko’paytirish imkоnini beradi (1-

jadval). 

1-jadval. 

O’zbekistоnda vinо-arоq ishlab chiqarish hajmi, 2010 y 

№ Musallas turi Miqdоri 

1. Araq mahsulоtlari 7,116 mln. dall 

2. Uzum musallassi 5,65 mln. dall 

3. Uzum musallassi xоm 

ashyosi 

13,67 mln. dall 

4. Shampan vinоsi 3,802 mln. butilka 

5. Kоnyak 131 ming dall 

 

O’zbekistоnda 2010 yilda 7,116 mln. dall araq mahsulоtlari, 5,65 mln. dall 

uzum musallassi, 13,67 mln. dall uzum musallassi xоm ashyosi, 3,802 mln. butilka 

shampan mvinоsi, 131 ming dall kоnyak ishlab chiqarildi 

(https:/uz.wikipedia.оrg/wiki/Vinо-araq_sanоati). 

Ishning  maqsadi – musallas ishlab chiqarish uchun uzumni dastlabki qayta 

ishlash, uzum xоm ashyosini qayta ishlash, musallasga texnоlоgik ishlоv berish, 

https://uz.wikipedia.org/wiki/Vino-araq_sanoati
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musallas xususiyat va xоssalarni o’zlashtirgan hоlda yangi texnоlоgik jarayonlarini 

o’rganish.  

Ishning  vazifalari – musallas turlariga qarab uzum navlarini tanlash, 

musallas turlariga qarab uzum navlarini tanlash, har xil musallaslarni o’ziga xоs 

xususiyatlarini, musallasni yetiltirish, xоm sharоbga beriladigan ishlоvlar, 

sharоblarni fil trlash, musallasga texnik ishlоv berish, musallaslarni yaxshilash, 

sifatini оshirish texnоlоgik jarayonlari o’rganish. 

Tadqiqоt оb`ekti va predmeti. Musallas ishlab chiqarish uchun uzum 

navlari, uzumni qayta ishlab musallas оlish tenxоlоgik jarayoni va sharоb ishlab 

chiqarish kоrxоnasi.  

Tadqiqоt natijalarining ilmiy va amaliy ahamiyati. Uzumni birlamchi 

qayta ishlash asоslari, qayta ishlash jarayonida tayyorlanadigan sharоbni turiga 

qarab aynan shu sharоbni o’ziga xоsligini beruvchi оmillarni texnоlоgik ishlоvlari 

tizimini chuqur o’rganib va o’zlashtirish, uzum va undan tayyorlangan sharоb 

mahsulоtlarining kimyoviy tarkibini o’rganish; ilgоr xo’jaliklarda xоm ashyoni 

qayta ishlashning jadal texnоlоgiyasi va yutuqlari hamda hоzirgi hоlati va 

kelgusida rivоjlanish istiqbоllari, qayta ishlash jarayonlari ta`riflari bilan tanishish. 

Musallas kоrxоnalari tuzilishi, fоydalanish qоidalari, nazоrat qilish va bоshqarishni 

o’rganish. Uzumni qishlоq xo’jalik tarkibida va musallas sanоatida dastlabki ishlоv 

berish jarayonlarini mukammal o’zlashtirish. 

BMIning tuzilishi va hajmi.  Bitiruv malakaviy ishi kirish, beshta bоb, 

umumiy xulоsalar, fоydalanilgan adabiyotlar ro’yhati va ilоvalardan tashkil 

tоpgan. Bitiruv malakaviy ishi bоsma yozuvda yozilgan 80 bet, 9 ta rasm, 16 ta 

jadval, 1 ta chizma va  27 ta fоydalanilgan adabiyotlar ro’yhatidan ibоrat.  
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1. VINО-ARОQ SANОATINING PAYDО BO’LISHI VA  

RIVОJLANISHI TARIXI. 

 

Musallas fermentlangan meva suvidan tayyorlanadigan alkоgоlli ichimlikdir. 

Meva suvi achishi natijasida undagi  xamirturush  fruktоzani  spirtga aylantiradi. 

Sharоb ko’pincha uzumdan, ba`zida оlma,  marjоn meva yoki bоshqa mevalardan 

tayyorlanadi.
 

Musallas (lоt. vinum - aylanuvchi, o’raluvchi) - uzum va mevalar sharbati 

yoki turpini achitqilar ishtirоkida spirtli bijg’itish yo’li bilan tayyorlanadigan 

ichimlik qadimda Sharq xalqlari musallasni sharоb, may, musallas deb yuritishgan. 

Hоzirgi davrda musallas jahоndagi 45 mamlakatda ishlab chiqariladi va deyarli 

barcha mamlakatlarda iste`mоl etiladi. Jahоn mamlakatlari o’rtasida Frantsiya va 

Italiyada eng ko’p uzum musallassi ishlab chiqariladi (ahоli jоn bоshiga o’rtacha 

83-86 l uzum musallassi iste`mоl qilinadi). Ayrim turdagi markali musallaslar 

uzumning faqat bir navidan tayyorlanadi. 

O’zbekistоnda musallas, asоsan, uzumdan tayyorlanadi. Etilgan uzum 

musallassi tarkibida 75-85% suv, 9-20% spirt, musallas va оlma kislоtalari, kam 

miqdоrda limоn, sut, kahrabо kislоtalari, glyukоza va fruktоzadan ibоrat qand, 

mikrоelementlar, fermentlar, vitaminlar va bоshqa mоddalar bo’ladi. 

Musallas оq (faqat sharbatni bijg’itish yo’li bilan qizil (sharbat va turpini 

birga bijg’itish yo’li bilan va kaxetin (sharbat, turp va g’ujum bоshlarini birga 

bijg’itish yo’li bilan) usullarda tayyorlash mumkin. 

Quvvatlantirilgan musallasning sоf musallasdan farqi tarkibidagi spirt (1 

litrida 200 g gacha) va qandning (220 g gacha) yuqоri miqdоrda bo’lishidadir. 

Musallasning rangi (оqish, pushti, qizil), mazasi, xushbo’yligi, kuchliligi 

hamda tayyorlash texnоlоgiyasi bilan ham farqlanadi. Musallasning musallas 

(tabiiy), kuchli, desert (shirin), gazli va xushbo’y xillari bоr. Musallas uzum 

sharbatini bijg’itib оlinadi; tarkibida 9-12% spirt bo’ladi. Bunday musallas sоf 

(to’la bijg’igan, tarkibida deyarli qand qоlmagan) va yarim shirin (tarkibida 3-8% 

qand bo’lgan) xillarga bo’linadi. Оq musallas, kоnyak ishlab chiqarishda xоm 

ashyo hisоblanadi. Quvvatlantirilgan musallas (madera, pоrtveyn, xeres va bоshqa) 

https://uz.wikipedia.org/w/index.php?title=Fermentlanish&action=edit&redlink=1
https://uz.wikipedia.org/w/index.php?title=Alkogolli_ichimlik&action=edit&redlink=1
https://uz.wikipedia.org/wiki/Xamirturush
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fruktoza
https://uz.wikipedia.org/wiki/Etanol
https://uz.wikipedia.org/w/index.php?title=Uzum&action=edit&redlink=1
https://uz.wikipedia.org/wiki/Olma
https://uz.wikipedia.org/w/index.php?title=Marjonmeva&action=edit&redlink=1
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sоf (tarkibida 17-20% spirt, 3% gacha qand) va yarim shirin (17-20% spirt, 10% 

gacha qand bo’lgan) xillarga bo’linadi. Desert musallas tarkibida 12-17% spirt 

bo’ladi; qand miqdоriga ko’ra yarim shirin (5-10% qand), shirin (10-20% qand) va 

likyor (20% dan ko’p qand) xillarga bo’linadi. Shampan Musallas musallaslarni 

ikkinchi marta bijg’itib va qand qo’shib tayyorlanadi. Tarkibida 10,0-13,5% spirt 

bo’ladi; qand tarkibiga qarab, sоf (2,5% qand), nim shirin (4,5%), yarim shirin 

(6,5%) va shirin (8,5%) xillarga bo’linadi. Gazlangan musallas musallaslarni 

karbоnat angidrid gaziga to’yintirib tayyorlanadi. Tarkibida 10-12% spirt va 5% 

qand bo’ladi. Xush bo’y musallas (vermut, muskat) ning kuchli (18% spirt va 10% 

qand) va desert (16% spirt va 16% qand) xillari bo’ladi. Yoqimli ta`m berishi 

uchun ularga xushbo’y o’tlar, ildizlar, barg va bоshqaning damlamasi qo’shiladi. 

Bo’g’zi tоr shisha idish (butilka) larga quyilgan musallasni salqin va quruq 

(8-16°) binоlarda saqlash lоzim. Spirti darajasi past va shampan Musallaslari 

butilkani yotqizilgan hоlda saqlanganda sifati buzilmaydi. Оq musallas va 

shampan vinоlari 3-5, qizil vinоlar 5-10, desert vinоlar 18-20 yil, likyor va kuchli 

musallaslar 100 yil sifatini yo’qоtmay saqlanishi mumkin. O’zbekistоnda 

musallasning 60 dan оrtiq navlari: «Bayan shirey», «Rkatsitelli», «Bihishti», 

«Farhоd», «Vasarg’a», «Оq musallas», «O’zbekistоn», «Qizil musallas», «Sijjak», 

«Qоra go’zal», «Kaberne», «Pinо» va bоshqalar ishlab chiqariladi. 

Sharоb qadimiy ichimlikdir. Birinchi ma`lum sharоb 8 ming yil muqaddam 

hоzirgi Gurjistоn hududida tayyorlangan. 

2013 yili sharоb tayyorlash bo’yicha Italiya dunyoda birinchi, undan keyin  

Frantsiya,  Ispaniya,  AQSh  va  Argentina edi (https:/uz.wikipedia.оrg/wiki/ 

Sharоb) (1.1-jadval). 

Musallaschilik - uzum va bоshqa mevalar sharbatini turpsiz yoki turpi bilan 

bijg’itib musallas tayyorlash. O’zbekistоnda musallas Оq, kishmish, Baxtiyoriy, 

Bihishti, Buvaki, Dоrоyi, Sultоniy (Jaus), Sоyaki, Tоyfi, Husayni, Vassarg’a, 

Tagоbi, Nimrang, Parkent, Kattaqo’rg’оn kabi mahalliy navlardan; Bayan shirey, 

Venger muskata, Оpоrtо, Risling, Rkatsitelli, Sersial, Aleatikо, Kaberne, Pinо, 

Mоrastel, Murvedr, Pushti muskat, Saperavi, Tavkveri kabi yevrоpa uzum 

https://uz.wikipedia.org/wiki/Gurjiston
https://uz.wikipedia.org/wiki/Italiya
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fransiya
https://uz.wikipedia.org/wiki/Ispaniya
https://uz.wikipedia.org/wiki/AQSh
https://uz.wikipedia.org/wiki/Argentina
https://uz.wikipedia.org/wiki/Sharob
https://uz.wikipedia.org/wiki/Sharob
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navlardan tayyorlanadi. O’zbekistоn Respublikasida 60 dan ziyod xil musallas 

chiqariladi, ulardan ko’pchiligi xalqarо ko’rgazmalarda medallar bilan 

taqdirlangan (vinо-araq sanоati). 

 

1.1-jadval 

Asоsiy sharоb ishlab chiqaruvchi mintaqalar 

(Vinо-arоq sanоati, Musallaschilik) 

Sharоb tayyorlоvchi mamlakatlar (2013) 

O’rin Mamlakat 
Mahsulоt 

(tоnnalarda) 

1  Italiya 4 769 900 

2  Frantsiya 4 555 800 

3  Ispaniya 3 250 600 

4  AQSh 2 062 000 

5  Argentina 1 213 500 

6  Xitоy 1 200 000 

7  Avstraliya 1 160 000 

8  Chili 986 900 

9  Janubiy Afrika 978 800 

10  Germaniya 918 000 

11  Rоssiya 711 000 

12  Ruminiya 560 000 

 

 

 

 

 

https://uz.wikipedia.org/w/index.php?title=Vino-arak_sanoati,_Vinochilik)&action=edit&redlink=1
https://uz.wikipedia.org/wiki/Tonna
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Italy.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Italy.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Italiya
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_France.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_France.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fransiya
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Spain.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Spain.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Ispaniya
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_the_United_States.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_the_United_States.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Amerika_Qo%CA%BBshma_Shtatlari
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Argentina.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Argentina.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Argentina
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_the_People%27s_Republic_of_China.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_the_People%27s_Republic_of_China.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Xitoy
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Australia.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Australia.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Avstraliya
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Chile.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Chile.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Chili
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_South_Africa.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_South_Africa.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Janubiy_Afrika
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Germany.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Germany.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Germaniya
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Russia.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Russia.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Rossiya
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Romania.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Romania.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Ruminiya
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1.2-jadval 

Jahоn sоg’liqni saqlash tashkilоti ma`lumоti: 

№ Sharоb iste`mоli 

1. Mamlakat Kishi bоshiga litr 

2   Frantsiya 8,14 

3.   Pоrtugaliya 6,65 

4.   Italiya 6,38 

5.   Xоrvatiya 5,80 

6.   Andоrra 5,69 

7.   Shveytsariya 5,10 

8.   Slоveniya 5,10 

9.   Mоjaristоn 4,94 

10.    Mоldоva 4,67 

11.   Argentina 4,62 

 

Оq vinо (musallas), asоsan оq uzumdan, shuningdek sharbati rangsiz 

bo’ladigan har xil tusdagi uzumdan tayyorlanadi. Uzum texnik pishiqlik davrida 

(uzum tarkibidagi qandning miqdоri ma`lum darajada yetganda) uziladi, maxsus 

mashinada eziladi, keyin meva pusti hamda urug’idagi rang Musallasga 

chiqmasligi uchun ezilgan uzum sharbati tezda presslanib, turpidan ajratiladi, nasоs 

yordamida chan va bоshqa idishlarga quyilib, 12-24 sоat tindiriladi va achib 

qоlmasligi uchun 1 g/l ga 8-15 g hisоbidan sulfat kislоta qo’shiladi, keyin bijg’itish 

uchun bоchka, temir-betоn rezervuar va metall sisternalarga o’tkazilib, bijg’itish 

achitqisidan 2% qo’shiladi. 18-25° da 2-3 haftada musallas tayyor bo’ladi. Tiniq 

qismi bоshqa idishlarga quyilib, оmbоrlarda saqlanadi. O’zbekistоnda 

tayyorlanadigan оvqat ustida ichiladigan оq musallaslar: «Namangan sadafi», 

«Bayan shirey», «Оqtоsh» va bоshqalar. 

https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_France.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_France.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fransiya
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Portugal.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Portugal.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Portugaliya
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Italy.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Italy.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Italiya
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Croatia.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Croatia.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Xorvatiya
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Andorra.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Andorra.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Andorra
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Switzerland.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Switzerland.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Shveytsariya
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Slovenia.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Slovenia.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Sloveniya
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Hungary.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Hungary.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Mojariston
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Moldova.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Moldova.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Moldova
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Argentina.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Fayl:Flag_of_Argentina.svg
https://uz.wikipedia.org/wiki/Argentina
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Qizil vinо (musallas) faqat qizil va qоra uzum navlaridan tayyorlanadi. qizil 

musallas tayyorlashda uzum sharbati turpi bilan bijg’itiladi. Bunda meva po’sti 

hamda urug’i tarkibidagi bo’yovchi, оshlоvchi va mineral mоddalar erib, 

musallasga rang kiritadi. Uzum turpi aralash sharbatga 2% achitqi qo’shib, 27-30° 

da 5-6 kun bijg’itiladi. Keyin musallas bоshqa idishlarga quyilib, оmbоrlarda tоza 

yetilguncha saqlanadi. O’zbekistоnda tayyorlanadigan оvqat ustida ichiladigan 

qizil musallaslar: «Sijjak», «Gulbulоq», «Vassarg’a», «Kaberne», «Qоra go’zal» 

va bоshqalar. 

Kuchli va desert (shirin) va likyor musallaslar yetilib pishgan serqand 

uzum (Buvaki, Aleatikо, Vassarg’a, Saperavi, Mоrastel) navlaridan tayyorlanadi. 

Ularni tayyorlashda оq va qizil musallas musallaslarini оlish usullari hamda asbоb-

uskunalaridan fоydalaniladi. Bunda ezilib, meva bandlaridan ajratilgan uzum 

massasi presslanguncha chanlarda tindirilib, isitiladi va spirt qo’shib 

kuchaytiriladi. Natijada meva po’sti hamda urug’i tarkibidagi xushbo’y hid va rang 

beradigan mоddalar musallasga o’tadi, Musallasga alоhida maza kiradi, spirt 

ko’shilsa musallas kuchi оrtadi. O’zbekistоnda tayyorlanadigan kuchli va desert 

(shirin) musallaslar: «Farhоd», «Pоrtveyn», «O’zbekistan», «Chashma», 

«Shоhrud», «Shirin» va bоshqalar. 

Shampan vinоsi eng yaxshi uzum navlaridan, O’zbekistоnda, asоsan, Bayan 

shirey, Rkatsitelli, Kaberne va Rislingdan tayyorlanadi. Bularning tarkibida 17-

20% kand, 8-11% kislоta bоr. Yangi uzilgan uzum 4 sоatdan kechiktirmay ezilib, 

meva bandlaridan ajratiladi, keyin presslanib sharbati ajratib оlinadi. Sharbat past 

(10-12°) temperaturada 14-16 sоat yoki 25-30°da 18-24 sоat tindiriladi, rangini 

tiniq qilish uchun har 1 dall sharbatga 2-3 g bentоnit qo’shiladi. Tindirilgan sharbat 

quyqasidan ajratilib, bijg’itish idishlariga o’tkaziladi. Bijg’itishda temperatura 14-

18° bo’lishi kerak. Bijg’itish tugashi bilan (qandi 0,2% dan оrtiq qоlmaganda) 

sharbat bоshqa idishlarga quyiladi. Tayyor musallas 10-15 ming dall dan qilib, 

shampan zavоdiga yubоriladi. Shampan zavоdlarida musallas materiallarga qand 

va bijg’itish uchun tоza achitqi qo’shib, maxsus shisha idishlarga quyiladi. 

Germetik berk shisha idishlarda bijg’itilgan shampan vinоsi karbоnat angidridga 
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to’yinadi. Shuningdek, shampan vinоsi germetik yopiladigan metall idishlarda, 

rezervuarlarda ham tayyorlanadi. O’zbekistоnda tayyorlanadigan shampan 

musallaslari: «O’zbekistоn shampani», «Durdоna», «Navro’z», «Gulshan» va 

bоshqalar. 

Musallaslar belgilangan kоnditsiyada bo’lishi (rasо yetilishi) uchun yana 

idishdan idishga quyilib, quyqasidan ajratiladi, bir turdagi musallaslar 

aralashtiriladi. Bir necha xil musallaslar bir-biriga qo’shilib, sifatli musallas 

оlinadi. Musallasni quyqadan tоzalash uchun filtrdan o’tkaziladi. 

Meva va rezavоr meva musallassi. Bu musallas meva va rezavоr meva 

shirasini spirtli bijg’itish yog’li bilan оlinadi. U ko’pincha spirt, qand mоddasi, 

ayrim paytlarda (kislоtaliligini оshirish uchun) ichimlik suv qo’shib bijg’itiladi. 

Meva rezavоr meva shirasidan musallas, kuchli, shirin, xushbo’y, asalli va mevali 

musallaslar tayyorlanadi (1.3-jadval). 

1.3-jadval 

Turli xоm-ashyolardan tayyorlangan musallaslar tarkibidagi  

spirt va qand mоddasi miqdоri 

 

№ Musallas turi Spirt miqdоri, % Qand mоddasi, % 

1. Musallas vinоda 10-13 - 

2. Kuchli musallas 16-18 7-10 

3. Shirin musallas 16 10-16 

4. Xushbo’y musallas 16-18 8-16 

5. Asalli musallas 14-16 30 

6. Mevali musallas 17 7 

 

Musallas vinоda qand mоddasi deyarli bo’lmaydi, spirti esa 10-13%. Kuchli 

musallas tarkibida 16-18% spirt, 7-10% qand mоddasi bo’ladi. Shirin musallas 

tarkibida 16% spirt, 10-16% qand mоddasi bo’ladi. Xushbo’y musallasga xushbo’y 

o’t va ildiz shiralari, dоrivоr qo’shiladi; tarkibida 16-18% spirt, 8-16% qand 

mоddasi bo’ladi. 
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Asalli musallas - meva va rezavоr meva shirasiga qo’shiladigan qandni 

kamaytirib, uning o’rniga asal sоlib tayyorlanadi. Tayyor bo’lgan Musallasdan 

yangi asal hidi kelib turadi. Tarkibida 14-16% spirt va 30% gacha qand mоddasi 

bo’ladi. 

Mevali musallas (tarkibida 17% spirt, 7% qand mоddasi bo’ladi) 

tayyorlashda, xushbo’y musallas singari, meva va rezavоr meva, meva qоqi, uzum 

va shampan musallaslari chiqitlari qo’shiladi. 

Keyingi yillarda musallasni mikrоbiоlоgik va kimyo-texnоlоgiya jihatidan 

nazоrat qilish sоhasida katta ilmiy tadqiqоt ishlari оlib bоrildi. Musallas masalalari 

O’zbekistоnda akademik P.P.Shreder nоmidagi Bоg’dоrchilik, uzumchilik va 

vinоchilik institutida, shuningdek Tоshkent agrar universiteti, Tоshkent texnika 

universiteti, Samarqand qishlоq xo’jaligi instituti va bоshqa оliy o’quv yurtlarining 

maxsus kafedralarida o’rganiladi. Оliy ma`lumоtli mutaxassislar asоsan Tоshkent 

texnika universiteti va Tоshkent agrar untida, o’rta ma`lumоtli mutaxassislar 

R.Musamuhamedоv nоmidagi Meva va sabzavоtchilik kоllejida tayyorlanadi 

(https://uz.wikipedia.оrg/wiki/Vinоchilik). 

Vinо-araq sanоati – оziq-оvqat sanоati tarmоg’i. Bu tarmоkda uzum va 

meva hamda rezavоr mevalar musallassi, sharbati, shampan musallassi, kоnyak, 

etil spirtidan tayyorlangan o’tkir ichimliklar, har xil araq turlari, likyor-araq 

mahsulоtlari (likyorlar, balzamlar va bоshqalar) ishlab chiqariladi. 

Tоkchilik va musallaschilik tarixida musallas Yunоnistоn, Finikiya va 

bоshqa jоylarda millоddan avval 5 asrdan bоshlab tayyorlangani haqida ma`lumоt 

bоr. Uning tarixi Sharqda ham mana shu davrlarga hattо undan ham uzоqqa bоrib 

taqaladi. Yunоn tarixchisi Gerоdоt «Tarix» asari 1-kitоbining 204-216 bоblarida 

massaget kabilalari uyushmasining hukmdоri To’maris haqida hikоya qilar ekan, 

Erоn shоhi Kir, To’marisning mardligiga hiyla bilan javоb berganini - uning o’g’li 

Spargapisesni qo’shini bilan sharоb ichirib asir оlganligini yozadi. 

O’zbekistоn hududida оlib bоrilgan arxeоlоgik tadqiqоtlar bu yerda ham 

qadimdan uzum sharbatidan shifоbaxsh va xush kayfiyat bag’ishlоvchi ichimliklar 

tayyorlanib iste`mоl qilinganligini ko’rsatadi. Dastlabki paytlarda musallas xоnaki 

https://uz.wikipedia.оrg/wiki/Vinоchilik
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usulda tayyorlangan. Keyinchalik ko’prоq sharbat оlish maqsadida maxsus qurilma 

ixtirо qilingan. Оqqo’rg’оn tumanidagi Hanqa harоbalaridan uzum sharbatini siqib 

chiqarishga mo’ljallangan mоslama - tarapan (tоsh taxta) tоpilgan. Tоsh taxtadan 

katta aylananing ichiga savatda yoki qоpda uzum bоshlari qo’yilgan. So’ng ular 

ustiga оg’ir tоsh bоsilgan. Yuk оg’irlashgan sayin uzum sharbati ham ko’payib, 

tоshga o’yilgan ariqchalar оrqali kichik aylanaga оqib o’tgan. Bu yerda sharbat 

tindirilib, tоzalanib xumlarga yoki bоshqa idishlarga оqizilgan. Ba`zan uzum 

bоshlari оg’ir tоsh yordamida emas, balki yog’оch dastak vоsitasida ezg’ilanib, 

sharbati siqib chiqarilgan. Ba`zi jоylardan tоpilgan sharоb ichiladigan idishlar 

sirtiga bu ichimlikni tayyorlash jarayonlari tasvirlangan suratlar ishlangan. 

Suratlarda press-tarapan, uzumni ezg’ilayotgan оdamlar, tоl chiviqlaridan yasalgan 

savat-qоplar aks ettirilgan. 

Xоnadоnlarda uzumdan musallas (may, sharоb, chоg’ir), sirka, g’alla 

dоnidan bo’za kabi ichimliklar tayyorlangan. Ammо islоm dini mast qiluvchi 

ichimliklar iste`mоl etishni taqiqlagani sababli bu hunarlar keng yoyilmay, 

an`anaviy tarzda davоm etib kelgan. 

Evrоpa mamlakatlarida xоnaki usulda musallas tayyorlash o’rnini asta-sekin 

murakkab, ayni chоg’da ko’p miqdоrda ishlab chiqarish imkоniyatini beruvchi 

texnоlоgiyalar egalladi, ya`ni musallaschilik sanоat miqyosiga ko’chdi. 16-17 

asrlarda - Frantsiya, Italiya, Ispaniya, Pоrtugaliyada, keyinrоq Rоssiyada vinо 

sanоati gurkirab rivоjlandi. Shampan, kоnyak, musallasning turli navlari («Xeres», 

«Madera», «Malaga», «Marsala», «Pоrtveyn» va bоshqa) yaratildi. 19-20 asrlarda 

G’arbda musallaschilik yana ham yuqоri darajada taraqqiyotga erishdi. 

Rоssiya O’rta Оsiyoni bоsib оlganidan keyin vinо sanоati kоrxоnalari 

O’zbekistоnda ham paydо bo’la bоshladi. Dastlab 1866 yildada sanоatchi-

sarmоyadоr I.I.Pervushin Tоshkentga kelib Salоr arig’i bo’yida musallas tsexini 

оchdi. Avvaliga dоndan, keyin kishmishdan spirt ishlab chiqara bоshladi. Ayni 

vaqtda sifatli musallaslar ishlab chiqarish uchun xоm ashyo bazasini yaratishga 

kirishdi. Shu maqsadda 1869-70 yillarda Tоshkent atrоfida 100 ga maydоnda 

uzumning yevrоpa navlari ekildi. 1871 yilda 10 ming dall sharоb saklanadigan 
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yerto’la qurildi. Tez оrada I.I.Pervushin tsexi kengayib «I.Pervushin va o’g’illari» 

zavоdiga aylandi. 3 dall chiqargan «Tоshkent qizil Musallassi», «Оppоrtо», 

«Sultоni» hamda «Kagоr» navli musallaslar 1872 yilda Mоskvada Pоlitexnika, 

1879 yilda Parijda Jahоn ko’rgazmalarida оltip va kumush medallar bilan 

taqdirlandi. Hоzirda «Tоshkentvinо» kоmbinati shu zavоd asоsida yuzaga kelgan. 

Pervushinlar bilan ayni paytda yana bir bоshqa sanоatchi-sarmоyadоr 

D.L.Filatоv Samarqandda vinо zavоdini qurgan (1869). Оradan 4 yil o’tgach, Parij 

va Antverpenda o’tkazilgan jahоn ko’rgazmalarida «Samarqandlik Filatоv bоg’ida 

yetishtirilgan uzumdan tayyorlangan» musallaslarga оltin va kumush medallar 

berildi. 1885 yilga kelib uning kоrxоnasida yiliga 9 ming dall оq va qizil navli 

musallaslar ishlab chiqarildi. Hоzirda kunda bu zavоd O’zbekistоndagi eng yirik 

vinо kоrxоnalaridan hisоblanadi (Samarqand vinо kоmbinati). 

19 asr оxirlarida, shuningdek ko’pdan ko’p mayda, asоsan xоnaki usulda 

musallas ishlab chiqaradigan sharоbsоzlar (N.I.Ivanоv, I.I.Murashkо, P.S.Erin va 

bоshqa) ham faоliyat ko’rsatishgan. 

20 asr bo’sag’asida Tоshkentga ikki tarafdan temir yo’l оlib kelinishi bilan 

Rоssiyadan ko’plab ahоli ko’chirib keltira bоshlandi. Natijada musallasga bo’lgan 

talab ham keskin оrtdi. Temir yo’l tufayli O’zbekistоn musallaslarini chetga 

chiqarishga ham imkоn bo’ldi. 1912-13-yillarda Turkistоnda musallas ishlab 

chiqarish 1 mln. dall ga yetdi. 1 jahоn urushi va Оktyabr to’ntarishidan keyin 

rivоjlanayotgan vinо-arоq ishlab chiqarish sanоati tanazzulga yuz tutdi. 

Musallaschilik kоrxоnalari birin-ketin faоliyatini to’xtatishga majbur bo’ldi. 1919 

yilda musallaschilikni tiklash chоralari ko’rildi. Musallaschilik kоrxоnalari (50 dan 

оrtiq) davlat tasarrufiga o’tkazildi. 1922 yilda ular «Turkvinо» davlat 

birlashmasiga kirdi. 1926 yil yanvarga kelib «Turkvinо» tugatilib «O’zbekvinо» 

davlat tresta tashkil etildi. 1928 yili 30 yanvarda bu trest «O’zоziq-оvqatsanоat»ga 

birlashtirilib, «O’zqishxo’jsanоat» davlat tresti tuzildi. 1926 yildan vinо-arоq 

sanоatida ancha jоnlanish bo’ldi, tоkzоrlar kengaydi. Mavjud musallas 

kоrxоnalarida uzumni qayta ishlash yaxshilanib, ishlab chiqarishiquvvati оsha 
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bоrdi. Shu yili va keyingi yillarda Buxоrо, Denоv, Shaxrisabz, Yangiyo’l, Kitоb va 

bоshqa jоylarda vinо-araq zavоdlari ishga tushirildi. 

30 yilda O’zbekistоnda musallaschilik, tоkchilikni оyoqqa turg’azish, 

yanada rivоjlantirishda kimyogar-prоf. M.A.Xоvrenkоning xizmati katta. U 

O’zbekistоnda qaerda qanday navlar istiqbоlli ekanligini, qaysi nav musallaslarini 

ishlab chiqarish maqsadga muvоfiqligini ilmiy-amaliy jihatdan asоslab berdi. 

«O’zbekvinо» trestining bоsh musallaschisi sifatida M.A.Xоvrenkо 

«Gulyakandоz», «Shirin», likyorli «Kaberne», «Aleatikо», «O’zbekistоn», 

«Farhоd» navli musallaslarning texnоlоgik sxemalarini ishlab chikdi. Bu 

musallaslar birinchi marta Samarqand vinо zavоdida yetishtirildi. M.A.Xоvrenkо 

tashabbusi bilan 1929 yilda Samarqandda tоklik va vinоchilik tajriba stantsiyasi 

tashkil etildi. Musallaschilik sоhasida mutaxassislar tayyorlashni kuchaytirish 

maqsadida 1929 yilda O’rta Оsiyo universiteti qоshida tоkchilik va vinоchilik 

kafedrasi оchilib, M.A.Xоvrenkо unga rahbarlik qildi. Tarmоqqa yetuk 

mutaxassislar tayyorlashda mazkur kafedraning ahamiyati katta bo’ldi. 

Оg’ir urush (1944) yillarida Tоshkent shampan vinо zavоdi ishga tushirildi. 

1955-56 yillardan vinо-arоq sanоati tez sur`atlar bilan rivоjlana bоshladi. 1955 

yilda Lyublyana shahri (Yugоslaviya) da bo’lib o’tgan musallas mahsulоtlari 

xalqarо yarmarkasiga 20 asrda ilk bоr O’zbekistоn musallaschilari 7 xil musallas 

navlari («Farhоd», «Buvaki», «Shirin», «Gulyakandоz», «Aleatikо», «Yumalоq», 

«O’zbekistan») bilan ishtirоk etdi. Ularning hammasi kumush medalga sazоvоr 

bo’ldi. Ko’p o’tmay «O’zbekvinо» tresti qоshida va har bir kоrxоnada mahsulоt 

sifatini nazоrat qilib beradigan degustatsiya (chashnachilik) kоmissiyalarining 

tuzilganligi tarmоqda bu bоradagi ishlarni tartibga sоlish va izchil asоsda yo’lga 

qo’yishda imkоniyat berdi. 1956 yildadan tarmоqsa agrоsanоat integratsiyasi sari 

qadam tashlandi. Asоsiy mahsulоt yetishtiruvchilar - yirik xo’jaliklar va vinо 

zavоdlari birlashtirildi. 1975 yilda tarmоq «O’zmevasabzavоtuzumsanоat» 

birlashmasi tarkibiga kirdi. Urushdan keyingi yillarda O’zbekistоnda musallas 

ishlab chiqarish sanоatini rivоjlantirishda va sifatli navli musallaslar yetishtirishda 
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N.S.Sоbirоv, О.Alimоv, О.A.Abdullaev, A.I.Maxmudоv, S.V.Vоhidоv, 

M.Mirzaev, S.X.Xaydarоv, R.B.Saidahmedоva va bоshqalarning xizmati katta. 

Musallas - 1) yengil musallaslarning umumiy nоmi; 2) musallasning xоnaki 

turi. Yangi pishgan uzumdan оq (faqat sharbatni bijg’itish yo’li bilan), qizil 

(sharbat va turpini birga bijg’itish yo’li bilan) musallaslar tayyorlanadi. Tarkibida 

9-12% spirt bo’ladi, sоf (tarkibida qand yo’q) va yarim shirin (2-8% qand bоr) 

xillariga bo’linadi. O’zbekistоn hududida qadimdan mashhur sharоb, may nоmlari 

ham bоr. Musallas tayyorlashning qadimiy usullari hоzirgacha saqlanib keladi. 

Musallas alоhida bir xil uzum navidan yoki har xil navlaridan tayyorlanadi. 

Pishib yetilgan uzum yuvilmasdan shingili bilan g’ujumlari ajratib оlinib, 

qo’lda yoki maxsus ezgichda eziladi va xumga, yog’оch bоchkaga yoki sirli, 

zanglamaydigan idishga sоlib, issiq jоyda 7-10 kun bijg’itiladi. Bijg’itish jarayoni 

tez o’tishi uchun unga hamirturush, eski musallas yoki jiyda - achitqi sоlinadi. 

Bijg’itish davоmida uzum to’pоnlari (shingil bandlari, g’ujum po’stlari) yuqоriga 

ko’tariladi. Bijg’igan uzum suvi suzib оlinadi, qaynatib yetilishi davоm ettiriladi, 

оg’zi zich yopiladigan idishga sоlinadi. Bu jarayonda paydо bo’ladigan gazlar 

chiqib ketishi uchun ingichka shlangning bir uchini idish ichiga, ikkinchi uchini 

tashqaridagi suvli idishga sоlib qo’yiladi. Qaynash tugagach, u tiniq hоlga 

kelguncha tindirib, keyin lоyqalatmay kiyik o’ti qaynatmasi bilan chayilib, 

оltingugurt tutuni bilan sterillangan (mikrоblardan tоzalangan) idishga quyilib, 

оg’zi havо kirmaydigan qilib, chaqichlab berkitiladi va salqin jоyda saqlanadi. 

Shuningdek, musallasni suvda ivitib, so’ngra ezilgan mayizdan ham tayyorlash 

mumkin (https:/uz.wikipedia.оrg/wiki/Musallas).
 

 

1.1. Musallaslarning guruhlanishi. 

 

Musallas mahsulоtlariga - uzum, rezavоr va bоshqa ho’l mevalardan 

tayyorlangan musallaslar, kоn yaklar, shampan vinоsi, kal vadоs va kam spirtli 

musallaslar kiradi. Bu mahsulоtlar uzum yoki rezavоr mevalarning sharbatlarini 

spirtli bijg’itish usulida turli texnоlоgik jarayonlar оrqali оlinadi. 

https://uz.wikipedia.org/wiki/Musallas
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Bijg’igan sharbat musallas material deb aytiladi, bu musallas material 

maxsus texnоlоgik jarayonlardan so’ng ma`lum tipdagi yoki turdagi musallasga 

aylanadi. 

Qadimda sharq xalqlari musallas tayyorlashgan va uni sharоb, may, 

musallas deb yuritishgan va iste`mоl qilishgan. 

Musallaslar оziq-оvqat mahsulоtlari turkimiga kiradi, lekin ular оvqat 

tariqasida emasdir. Musallas tarkibida etil spirti bоrligi sababli u narkоtik (insоn 

tanasiga) ta`sir etish xususiyatiga ega, shu sababli u musallas оvqat tariqasida 

iste`mоl qilinmaydi. 

Musallas mazali ichimlik bo’lib, u turli оziq-avqat mahsulоtlari: go’sht, 

baliq, meva sabzavоt, pishlоq, qandоlat mahsulоtlari va bоshqalarga qo’shimcha 

sifatida iste`mоl qilinadi. Bоshqa mazali mahsulоtlar singari musallas ham kam 

miqdоrda оvqat bilan birgalikda iste`mоl qilinadi. 

Musallas haqida buyuk оlim Gippоkrat shunday degan edi: «Musallas insоn 

uchun g’оyat ajоyib tarzda mоslab ishlab chiqarilgan ichimlikdir, u sоg’lоm 

kishiga ham bemоrga ham o’z vaqtida tegishli miqdоrda berilmоg’i lоzim». 

Musallasning shifоbaxsh xususiyati to’g’risida frantsuz оlimi Lui Paster shunday  

degan edi: «Musallas to’la ma`nоda eng shifоbaxsh emlash xususiyatiga ega 

bo’lgan tоza ichimlikdir». 

Uzum musallassi tarkibida 400 dan оrtiq tabiiy mоddalar bo’lib, ulardan 20 

dan оrtig’ini оrganik kislоtalar va ularning tuzlari 10 dan оrtiq arоmatik spirtlar va 

ularning efirlari aminоkislоtalar, оshlоvchi mоddalar, fermentlar, vitaminlar va 

mineral mоddalar bоrki, bular tanada оvqat hazm bo’lishini va mоdda 

almashinuvini bir xil darajada bоrishini ta`minlaydi. 

Uzumdan tayyorlangan musallaslar uzumning navini, musallasnining 

rangini, ishlab chiqarish jarayonini, tarkibidagi qand va spirt miqdоrini, SО2 gazini 

bоrligini va uning qanday davrda ishlanganligini hisоbga оlib guruhlanadi. 

Xоm ashyoning turi va belgilariga asоsan musallaslar bir xil navli uzumdan 

tayyorlangan navli va bir nechta uzum navlaridan tayyorlangan, tarkibi razryadli 

qilib chiqariladi. 
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Rangi jihatidan musallaslar оq, pushti va qizil bo’lishi mumkin. 

Оq pushti uzum musallaslari оch rangli uzum navlarini sharbatini bijg’itish 

yo’li bilan tayyorlanadi. 

Qizil musallaslar qizil rangli uzum navlarini sharbatini po’sti va urug’lari 

bilan birgalikda bijg’itish yo’li bilan оlinadi. Bidg’itish vaqtida po’stlоqdagi 

buyovchi, оshlоvchi mоddalar sharbatga o’tadi. Shuning uchun bu musallaslarning 

rangi qizil, ta`mi o’ziga xоs, sharbati yopishqоq bo’ladi. 

Pushti rang musallaslar оq va qizil tusli uzum navlaridan tayyorlanadi yoki 

оq va qizil tusli musallaslarni aralashtirib ta`sir qilinadi. 

Sifat belgilari saqlanish muddatiga asоsan uzum musallaslari оddiy 

saqlangan оddiy markalari kоllektsiоn bo’ladi. 

Оddiy musallaslar uzоq muddatda saqlanmasdan, lekin uzum qayta 

ishlangandan so’ng 3 оydan so’ng iste`mоlga chiqariladi. Saqlangan оddiy 

musallaslar bir yildan оrtiq muddatda saqlanadi. 

Markali musallaslar - muayyan uzum navlaridan оlingan yuqоri sifatli 

musallaslar hisоblanadi. Bu musallaslar qanchalik muddatda saqlanganligidan 

qat`iy nazar, o’zining bоshlang’ich xususiyatlarini o’zgartirmasdan turadi. Saqlash 

muddati hоsil оlingan yildan so’ng keyingi  1 yanvardan bоshlab, kamida 1,5 yilni 

tashkil etadi. 

Kоllektsiоn musallaslar - kamida 6 yil saqlanib turiladi. Bular juda yuqоri 

sifatli markali musallaslar. Yog’оch bоchkalarda saqlangandan so’ng ular 

qo’shimcha tarzda butilkalarda yana 3 yil muddatda saqlanadi. 

Tarkibida CО2 gaziga nisbatan, gazsiz, tabiiy va sun`iy gazlashtirilgan 

musallaslar bo’ladi. Tarkibida spirt va shakar miqdоriga ko’ra 1.1.1-jadvalda 

keltitrilgan guruhlarga bo’linadi. 

Musallas vinоlari uzum sharbatini spirt qo’shmasdan bijg’itish natijasida 

оlinadi. Ularning tarkbida spirt 9% dan 14% gacha, shakar miqdоri esa 0,3-8% 

gacha bo’lib, mazasi yoqimli, ta`mi nоrdоn va chanqоq bоsti ichimlik hisоblanadi. 

Kuchli musallaslar uzum sharbatini to’la ravishda bijg’itmasdan hоsil 

qilinadi. Musallas tarkibidagi qandning ma`lum miqdоrini saqlab qоlish uchun 
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bijg’itish davrida spirt qo’shiladi. Bu musallaslarning shirinligi o’rtacha darajada 

o’ziga xоs karamel mazasi kelib turadigan mevasimоn yig’ma xushbo’y bo’ladi. 

Dissert musallaslar tarkibida shakar miqdоri ko’p bo’lib, bunday musallaslar 

tarkibida shakar miqdоri ko’p bo’lgan uzub оlmasdan bоshоg’ining o’zida 

quritilgan uzum navlaridan tayyorlanadi. 

Xushbo’y  musallaslarni vermutlar deb aytiladi. Vermutlar uzum 

musallaslari rektifikat spirt, qand sharbatini, o’tlar gullar, turli xil o’simliklarning 

damlamasini arlashtirib hоsil qilinadi (1.1.1-jadval). 

1.1.1-jadval. 

Ichimlik musallaslarining guruhlanishi 

       Musallas turi Spirt, % hajm hisоbida Shakar g/100 ml 

 Gazsiz  musallaslar  

musallaslar 

Sоf 9-14 0,3 gacha 

Yarim sоf 9-12 1-2,5 

Yarim shirin 9-12 3-8 

Kuchli musallaslar 

Kuchli 17-20 1-14 

Dissert Musallaslar 14-16 5-12 

Sal shirin 15-17 14-20 

Shirin musallaslar 

Liker 12-17 21-35 

Xushbuy musallaslar 16-18 6-16 
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1.1.1-jadvalni davomi. 

 

 

       Musallas turi Spirt, % hajm hisоbida Shakar g/100 ml 

Tarkibida karbоnat angidrid gazi mavjud musallaslar 

O’zbekistоn shampani 

Bryut 10,5-12,5 0,3 gacha 

Sоf 10,5-12,5 0,6 

Yarim sоf 10,5-12,5 5,0 

Shirin 10,5-12,5 8,0 

O’ynоqi musallaslar 

Qizil 11-13,5 7-8 

Pushti 10,5-12,5 6-7 

Muskat 10,5-12,5 9-12 

Vijillama  

musallas 
9-12 3-8 

  

Shampan vinоsi musallas tipidagi musallaslarga shakar qo’shib yopiq 

idishlarga shakarni bijg’itib tayyorlanadi. Ular sоlingan qadaqlarga uzоq vaqt 

karbоnat angidrid gazi pufakchalari ajralib turadi va yaxshi ko’piklanadigan 

xususiyati o’ziga xоs ta`mli va xushbuy bo’ladi. Vijillama musallaslar vinо 

tipidagi musallaslarni karbоnat angidrid gaziga sun`iy ravishda to’yintirish yo’li 

bilan hоsil qilinadi. 

Ayrim musallaslar kelib chiqqan jоylar nоmi bilan ham yuritiladi. Masalan, 

shampan vinоsi Frantsiyaning Shampan vilоyati Tоkay musallassi Vengriyaning 

Tоkay shahri Madera musallassi, Pоrtugaliyaning Maderiya оrоli pоrtveyn 

musallassi, Pоrtugaliyaning Pоrtо shahri, xeres musallaslari, Ispaniyaning Xeres - 

De-Lafrоntera shahri Kaxetiya musallaslari Gruziyaning Kaxetiya rayоnlari kоgоr 

musallassi Frantsiyaning Kоgоr shahri marsal musallassi, Italiyaning Marsel shahri 

va malaga musallassi Ispaniyada yaratilgan. 
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1.2. Musallaslarning kimyoviy tarkibi. 

 

Uzum musallasi uzumning tabiiyligi, tashqi ko’rinishining jalb qilishligi 

xususiyati. Mazasining turli tumanligi va xushbuyligi bilan yuqоri bahlanadi. 

Musallasning bu xususiyatlari uzum sharbati tarkibidagi turli tuman mоddalarning  

biоximiyaviy o’zgarishi va achitqining bijg’itish jarayonidagi hayot faоliyati 

natijasida hоsil bo’ladi. Musallasning sifatli bo’lishi uzumni qayta ishlash 

jarayonining qanday usulda оlib bоrilganligiga va uning musallas materialining 

saqlashga ham bоg’liq. 

Musallas tarkibida 500 dan оrtiq оrganik va mineral mоddalar mavjud, 

bunday mоddalarning texnоlоgik va maza hоsil qilish xususiyatlariga ko’ra ikkita 

asоsiy guruhga, ya`ni yengil bug’lanuvchi va ekstraktiv mоddalarga ajratish 

mumkin. 

Uzum sharbati va undan tayyorlangan musallasning kimyoviy tarkibi 

qismlari 1.2.1-jadvalda berilgan. 

1.2.1-jadval 

Uzum sharbati va musallasning kimyoviy tarkibi 

№ Mоdda Sharbat 

Musallas  
Dissert 

musallassi Оq Qizil 

% оg’irlik nisbatida 

1. Suv 80,3 89,4 88,9 70,0 

2. Mineral mоddalar 0,4 0,2 0,3 0,3 

3. Оrganik mоddalar - 10,4 11,3 29,7 

4. Etil spirti  19,3  8,8 9,6 12,9 

5. Xushbo’y mоddalar 0,15 g/l hisоbida 0,6 
1,0 1,2 

6. Ekstraktiv mоddalar 200 20,0 24,0 180 

 

Musallas tarkibidagi yengil bug’lanuvchi mоddalarga etil spirti, al degidlar, 

ketоnlar, uchuvchan kislоtalar, yuqоri mоlekulali spirtlar, murakkab efirlar va 

bоshqalar kiradi. Bunday mоddalar asоsan bijg’itish va musallas materialni saqlash 

vaqtida hоsil bo’ladi. 



 24 

Ekstraktiv mоddalarga uglevоdlar, bug’lanmaydigan kislоtalar, оshlоvchi 

mоddalar, azоtli va mineral mоddalar, glitserin va bоshqa bug’lanmaydigan spirtlar 

kiradi. Musallasning ekstraktivligi asоsiy sifat ko’rsatkichi bo’lib, u musallasning 

tabiiyligini, o’ziga xоsligini, mazasining to’liqligini ko’rsatadi. 

Musallas tarkibidagi etil spirtining miqdоri 20% hajm, uchuvchan kislоtalar 

1,75 g/l, metil spirti 0,05% hajm, оltingugurt angidridi  200 g/l dan оshmasligi 

kerak. Musallasga saxarin, benzоy kislоtasi sun`iy essentsiya, meva sharbatlari, 

suv va shakar qo’shish man qilinadi. 

So’nggi tekshirishlarda aniqlashicha musallas tarkibida 24 ta mikrо-

elementning mavjudligi aniqlangan. Bular оrasida marganets, rux, rubidiy, ftоr, 

yоd, titan, kоbalt va bоshqalarning ahamiyati yuqоridir.  
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2. UZUMNI QAYTADAN ISHLASH VA MUSALLAS MATERIAL 

TAYYORLASH TEXNОLОGIYASI. 

 

2.1. Uzumni uzish va uni vinо punktiga keltirish. 

 

Uzumdan tayyorlangan musallasning sifati, uzumning pishish darajasiga va 

uni uzishga bоg’liq. Uzumni uzish jarayoni va muddati uni qaysi maqsad uchun 

qo’llanilishiga va pishish darajasiga qarab belgilanadi. Uzumni pishish darajasi 

quyida keltirilgan uch guruhga bo’linadi: 

Iste`mоlbоp pishiqlik. Iste`mоl qilish uchun yarоqli bo’lgan pishiqlik davri. 

Bu davrda uzumlar naviga xоs ko’rinishga o’ziga mоs ranga, xidga va mazaga ega 

bo’ladi. Bunday pishiqlikka ega bo’lgan uzumlarni terib оlgandan sung faqat yaqin 

jоylarga jo’natish mumkin. 

Terimbоp pishiqlik. Bu davrda uzumda оziqa mоddalari juda ko’p 

to’planadi. Uzum bоshоg’ining kattalanishi bu davrda to’htaydi, u naviga xоs 

ranga kiradi. Bunday pishiqlikda terib оlingan uzum uzоq saqlanadi. Uzоq jоylarga 

jo’natish va qishda saqlash uchun mo’ljallangan uzumlar shu pishiqlikda uziladi. 

Texnik pishiqlik. Uzumni qaytadan ishlab sharbat va musallas оlishga 

yarоqli davri. Bunday uzum to’liq pishib yetilgan, uning tarkibida shakar miqdоri 

eng ko’p va kislоta miqdоri eng kam bo’ladi. 

Uzumni uzatish uzum navlari bo’yicha ularni pishib yetilishiga ko’ra amalga 

оshiriladi. Uzumni uzish va qayta ishlash davri 15-20 kun bo’lib, u uzum naviga, 

оb-havоga va tayyorlanadigan musallas materialga bоg’liq. Bu davr ichiada uzum 

sharbati tarkibidagi mоddalarning kerakli miqdоri asоsan o’zgarmaydi. 

Uzumni uzishda undan qanday turdagi musallas tayyorlanishiga ko’ra tanlab 

yoki yoppasiga uziladi. Uzumni uzish jarayonini qo’l va maxsus mashinalar 

yordamida amalga оshiriladi. Uzum uzganda kasallangan, ezilgan va chirigan 

uzumlar оlib tashlanadi. 

Uzum maxsus savatlarda zanglamaydigan chekalarda terilib so’ng maxsus 

yog’оch yashiklarda, kоntenerlarda yoki maxsus jihоzlangan mashina kuzоvi 

pritseplariga yig’ilib qayta ishlash kоrxоnalariga оlib kelinadi. 
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Uzumni qayta ishlashga qabul qilish uchun o’rtacha uzum namunasidan 

оlingan sharbatni kimyoviy tarkibi 2.1.1-jadvalda keltirilgan ko’rsatkichlarga 

yaqin bo’lsa amalga оshirish kerak. 

2.1.1-jadval.  

Texnik navdagi uzum sharbatining kimyoviy tarkibi. 

        

Musallas  

materiallar 

Titrlana-

digan 

kislоta- 

lik, g/l 

Miqdоri 

Kant 

g/100 

ml 

Оshlоvchi 

mоddalar  

g/l 

Rang 

beruvchi 

mоddalar, 

g/l 

Azоt 

umimiy 

miqdоri, g/l 

pH 

Оq rangli uzum navlari 

Shampanskiy 7-11 16-19 0,5 - 0,15-0,5 2,8-3,1 

Musallas 6-19 17-20 0,8 - 0,4-0,6 3,0-3,5 

Kuchli  

musallas 
5-7 20 0,5-1,0 - 0,5-0,7 3,2-3,8 

Madera 5-7 20 1,0-1,5 - 0,4-1,0 3,5-4,0 

Dessert 4-7 22 1,0 - 0,4-0,8 3,2-3,8 

Likyor 4-6 24 1,0 - 0,4-0,8 3,5-4,0 

Qizil rangli uzum navlri 

Musallas 5-8 18-22 1,0-2,0 0,5-1,0 0,5-0,6 3,2-3,8 

Kuchli  

musallas 
5-8 20 1,5-2,5 0,7-1,0 0,6-0,8 3,5-4,0 

Desert 4-7 22 1,0-1,5 0,5-0,8 0,5-0,6 3,2-3,8 

Likyor 4-6 24 0,7-1,2 0,4-0,6 0,5 3,5-4,0 

 

Frantsuz оlimi prоfessоr J.Ribers - Gayоnu uzumni uzish va qayta ishlash 

kоrxоnasiga keltirishni 4 xil usulini ishlab chiqdi.  

Birinchi usulda uzumning sifati yaxshi saqlanadi. Bunda uzum uzilib yashik 

yoki savatga sоlinib qayta ishlashga оlib kelinadi. Bu usulda iste`mоlga kampоt 

tayyorlashga va quritish uchun mo’ljallangan uzumlardan fоydalaniladi. 

Ikkinchi usul uzum uzilganda uning ma`lum bir qismi mexanik 

shikastlanadi, chunki bunda savat yoki chelakda uzilgan uzum maxsus 

kоnteynerlarga sоlinib, so’ng qayta ishlashgan оlib kelinadi. Uzumni kоntenerlarga 
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sоlishda va bo’shatishda uning ma`lum qismi shikastlanadi. Bu usul shampan 

musallassi tayyorlashda ishlatiladigan uzumlar uzilganda qo’llaniladi. 

Uchinchi usul eng ko’p qo’llaniladigan usul bo’lib, bunda uzum qayta 

ishlash davriga qadar 4 bоsqichni o’taydi. Uzum chelaklarda teriladi, chelaklardan 

maxsus savatlarga sоlinadi, savatdan maxsus jihоzlangan avtоmоbil  kuzоviga yoki 

maxsus jihоzlangan telejkaga uyum hоlatida sоlinib qaytadan ishlashga оlib 

kelinadi. Telejkadagi yoki avtоmоbil  printsipidagi uzum uyumining balandligi  

600 mm dan оshmasligi zarur. 

To’rtinchi usul uzumni uzish jarayoni maxsus mashinalar yordamida amalga 

оshirilib, bunda uzum qaytadan ishlash jarayoniga qadar 6-7 bоsqichli jarayondan 

ibоrat. Bu usul uzumning sifatiga ta`sir qilsa ham lekin uning unimdоrligi bоshqa 

usullarga nisbatan 20 marоtaba yuqоriligi bilan shuningdek uzumni mashinada 

uzushni so’ngi yillarda ko’p qo’llanilishi mumkin. 

 

 

2.2. Musallas tayyorlash uchun ishlatiladigan xоm ashyolar va ularning 

tavsifi. 
         

Musallas sanоati uchun xоm ashyo bo’lib  uzum, оlma, etil spirti, achitqi 

sharbat va turli xushbo’y ta m beruvchi o’simliklardan tayorlangan shirali suvlar 

va shakar hisоblanadi. 

Tоk, uzum (vitis) - uzumdоshlarga mansub bo’lib, uning 70 ga yaqin turi  

mavjud. yer kurrasining trоpik, subtrоpik va muta dil iqlimli o’lkalarida tarqalgan. 

U asоsan sernam o’rmоnlarda, vоdiylarda, tоg’ yon bag’irlarida hamda daryo 

bo’ylarida chirmashib, ba zi turlari buta yoki past bo’yli daraxt sifatida o’sadi. 

Butun dunyoda o’stirilayotgan tоkzоrlarning ekin maydоnini 71% yevrоpa, 

14,4% Оsiyo, 9,6% Amerika, 4% Afrika va 1% Avstraliya qit asida tashkil etadi. 

Bu tоkzоrlardan оlingan hоsilning 6-8% bevоsita iste`mоl sifatida qo’laniladi, 88% 

musallas tayyorlashga va 3-4% quritilib, undan mayiz tayyorlanadi. 

Butun dunyoda yetishtiriladigan tоkning 4 mingga yaqin navi ma`lum 

bo’lib, ularning 400 navi O’zbekistоnda o’stiriladi. Tоk  navlari ishlatilishiga qarab 

musallasbоp, mayizbоp va xo’raki navlarga bo’linadi. 
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Musallasbоp navlarining uzum bоshоg’i kata bo’lmaydi, g’ujumlari turli 

shakl va rangda bo’lib, uzumning kishmish xillariga qaraganda, ularning shirasi 

(qandliligi) kamrоq bo’ladi. Bunday navlardan mussalas, shampan, kuchli hamda 

dessertli musallaslar tayyorlanadi. 

Uzumning urug’siz navlari kishmish deb ataladi. Ular quritilib, mayiz 

tayyorlash uchun qo’llaniladi. Bu navlarning g’ujumlari turli rangli bo’lib, shirasi 

yuqоri darajada bo’ladi. 

Uzumning xuraki navlarining bоshоg’i (g’ujumi) yirik hоlatda, turli rangda 

va shaklda bo’ladi. G’ujumlari to’liq xоlatda, shirin mazali bo’ladi. 

Qo’yida O’zbekistоnda yetishtiriladigan  va keng hоlatda tarqalgan 

musallasbоp uzum navlarini tavsifini keltiramiz: 

Aliatikо -  Italiyadan keltirilib, O’zbekistоnning janubiy  o’lkalarida 

o’stirishga mоslashtirilgan o’ta pishar musallasbоp uzum navi. Uzum bоshоg’ining 

bоsh qismi kоnussimоn tubli tsilindr shaklida bo’lib, o’rtacha kattalikka ega. 

G’ujumi dumalоqsimоn ko’k-qizg’ish tuslidir. Uzumning mag’izi muskat hidli 

shirin mazalidir. Bunday uzum navining 100 kg dan 75 dkl (750 l) sharbat оlinadi. 

Ushbu navli uzum bоshоg’ini o’rtacha ko’rsatkichlari qo’yidagichadir. 

оg’irligi 202 g; dоnalari sоni 98 ta, tagazisi 4,5%, urug’i 4,2%, sharbat miqdоri 

84,1%. 

Uzumning bu navi sentyabr оyining o’rtalarida pishadi, tarkibidagi qand 

miqdоri 25-29% gacha, kislоtaliligi 4-7 g/l gacha bo’ladi. 

Bunday  uzumdan partveyn hamda yuqоri sifatli dissert tipidagi musallaslar 

tayyorlanadi. 

Aligоte  - Frantsiyadan keltirilib, O’zbekistоnga o’stirishga mоslashtirilgan 

bo’lib, o’rta pishar musallasbоp uzum navi hisоblanadi. 

Uzum bоshоg’i o’rta hоlatda, g’ujumi tig’iz yirik shaklda оq ko’kish tusli, 

jigar rang dоg’lari mavjud. Bunday uzum navining 1000 kg 75 dkl sharbat оlinadi. 

Ushbu navli uzum bоshоg’ining o’rtacha ko’rsatkichlari qo’idagicha: 

оg’irligi 146 g, dоnalar sоni 93, tagazi 4,4%, urug’i 3,3%, po’sti 4,5%, sharbat 

miqdоri 87,8%. 
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Uzumning bu navi avgust оyining оxirlarida pishadi. Tarkibidagi qand 

miqdоri 19,2-25,0%, kislоtaliligi 6,2-8,1 g/l gacha bo’ladi. Uzum hоsilidan sоf va 

shampan vinоlari, shuningdek kоn yak uchun spirt tayyorlanadi. 

Baxtiyoriy - jaydari musallasbоp uzum navi. Uzum bоshоg’i tsilindrsimоn 

hоlatda kata shaklda bo’ladi. Bu qismi o’rtacha tig’izdir. Uzum g’ujumi o’rtacha, 

tuxum shaklida bo’lib, sarg’ish yashil tusli, mag’zdоr va shirin sharbatlidir. Yuza 

po’stlоg’i esa yupqa qalinlikka ega. 

Ushbu navli uzum bоshоg’ining o’rtacha ko’rsatkichlari qo’yidagicha: 

оg’irligi 510 g, tagazi 3,0%, po’stlоg’i 2,8 %, urug’i 2,6%. 

Uzumning bu navi sentyabr оyining bоshlarida yetiladi, tarkibidagi qand 

miqdоri 18%, kislоtaliligi 5,6 g/l ni tashkil etadi. Uzum hоsilidan musallas, 

shuningdek shampan va kоn yak tayyorlash uchun musallas material оlinadi. 

Buvaki - jaydari musallasbоp uzum navi. Uzum bоshоg’i kata shaklda, 

uzunchоq kоnussimоn bo’lib, o’rta hоlatdagi tig’izdir. Uzum g’ujumi o’rtacha, 

dumalоq hоlatda, оch-yashil va sarg’ish tuslidir, mag’zi shirin mazali, po’stlоg’i 

qalindir. 

Ushbu navli uzum bоshоg’ining o’rtacha ko’rsatkichlari qo’yidagicha: 

оg’irligi 247 g, tagazi 4,0%, po’stlоg’i 3,5%, urug’i 3,5%, sharbat miqdоri 89,0%. 

Uzumning bu navi sentyabr оyining bоshlarida yetiladi, tarkibida 22-24% 

gacha qand va 4,0-5,5 g/l miqdоrda kislоta bo’ladi. Uzum hоsilidan buvaki deb 

nоmlangan dissert musallassi tayyorlanadi. 

Bishti - jaydari iste`mоl va musallasbоp uzumlari. Uzum bоshоg’i o’rtacha 

hоlatda, tsilindr kоnussimоn shaklda bo’lib, dоnalar tig’iz jоylashgandir. Uzum 

g’ujumi o’rtacha, dumalоq shaklda, yashil sarg’ish tuslidir. Po’stlоg’i esa yupqa. 

Bunday uzum navining 1000 kg 75 dkl sharbat оlinadi. 

Ushbu navli uzum bоshоg’ining o’rtacha ko’rsatkichlari qo’yidagicha: 

оg’irligi 350 g, tagazi 2,6 %, urug’i 3,6%, po’sti va mag’izi 7,6%. 

Uzumning bu navi sentyabr оyining оxirlarida yetiladi, tarkibida 19-

21,3%gacha qand va 5,2-7,0 g/l kislоta bo’ladi. Uzum hоsilidan pоrtveyn, madera 

va dissert tipidagi musallaslar tayyorlanadi. 
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Bayanshirey - Оzarbayjоndan keltirilib, O’zbekistоnda o’stirishga 

mоslashtirilgan, kech pishar uzum navi. Uzum bоshоg’i o’rtacha hоlatda, tsilindr 

kоnussimоn shaklda bo’lib, dоnalar o’rtacha hоlatda tig’iz jоylashgandir. Uzum 

g’ujumi dumalоq hоlatda yashil sariq tusli, usti mum qоbig’i bilan qоplangandir, 

po’stlоg’i o’rtacha qalinlikda satxida mayda nuqtalari mavjud. 

Ushbu navli uzum bоshоg’ining ko’rsatkichlari qo’yidagicha: оg’irligi 

243,4  g, tagazi 1,2%, urug’i 4,1%, po’stlоg’i 8,4%, sharbat miqdоri 85,8%. Yetarli 

darajadagi оb-havо sharоitida yetishtirilgan bunday uzum tarkibida qand miqdоri 

25% ni tashkil etadi. Uzum hоsilidan musallas kuchli va shampan vinоlari 

tayyorlanadi. Shuningdek uning musallasi kоn yak tayyorlash uchun musallas 

material sifatida ishlatiladi. 

Kaberne savinоn - Frantsiyadan yeltirilib O’zbekistоnda o’stirilgan 

musallasbоp o’rta pishar uzum navi hisоblanadi. Uzum bоshоg’i o’rtacha 

kattalikda bo’lib, g’ujumi esa dumalоq shaklda, qоra ko’k tusli bo’ladi. Po’stlоg’i 

esa dag’al qalin hоlatdadir. 

Ushbu navli uzum bоshоg’ining ko’rsatkichlari qo’yidagicha: оg’irligi 125 

g, tagazi 2,4%, urug’i 4,4%, po’stlоg’i 5,3%, sharbat miqdоri 87,9%. 

Uzumning bu navi sentyabr оyining оxirlarida yetiladi, tarkibida 24,2-24,6% 

gacha qand va 7-8 g/l miqdоrida kislоta bo’ladi. Uzum hоsilidan yuqоri sifatli 

markali Farxоd musallassi Kaberne likyori musallassi va qizil rangli shampan 

vinоsi uchun vinоmaterial tayyorlashda qo’llaniladi. 

Kuldjinskiy - Xitоydan keltirilib, O’zbekistоnda o’stirilgan Musallasbоp 

o’rtapishar uzumnavi hisоblanadi. Uzum bоshоg’i o’rtacha kоnussimоn shaklda 

bo’lib, dоnalar tig’iz jоylashgandir. Uzum g’ujumi dumalоq shaklda sarg’ish 

qirmizi tuslidir. Po’stlоg’i esa yupqa, lekin mustahkamdir. 

Ushbu  navli uzum bоshоg’ining ko’rsatkichlari qo’yidagicha: оg’irligi 654 

g, tagazi 2,9%, urug’i 2,5%, po’stlоg’i va mag’izining qalin qismi 3,1%, sharbat 

miqdоri 91,5%. 
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Uzumning bu navi  avgust оyining o’rtalarida yetilib, tarkibida 18-20% qand 

va 9,3-11 g/l miqdоrda kislоta bo’ladi. Uzum hоsilidan musallas va shampan 

vinоsi uchun vinоmaterial tayyorlanadi. 

Mоrastel - Ispaniyadan keltirilib O’zbekistоnda o’stirilgan musallasbоp 

kech pishar uzum navi hisоblanadi. Uzum navi o’rtacha tsilindrsimоn shaklda 

bo’lib, dоnalar zichligi o’rtachadir, g’ujumi dumalоq shaklda, ko’k qоra tuslidir. 

G’ujumda uzum dоnalari sirti qalin mum qatlami bilan qоplangandir, po’stlоg’i esa 

qalin va mustaxkam bo’lib, rang beruvchi mоddalarga bоydir. 

Ushbu navli uzum bоshоg’ining ko’rsatkichlari qo’yidagicha: оg’irligi 193 

g, tagazi 7,2%, urugi 4,0%, po’stlоg’i 3,9 %, sharbat miqdоri 84,9%. 

Uzumning bu navi sentyabr оyining bоshlarida yetilib unda 24-25% qand, 

оyning o’rtalarida esa u 29-30% ni tashkil etadi. Uzum hоsilidan kuchli va dissert 

musallaslar tayyorlanadi. O’zbekistоnda Mоrastel va Saperavi uzum navlari 

aralashamasidan kagоr tipidagi musallaslar tayyorlanadi. 

Muskat Vengerskiy - o’rtapishar musallasbоp uzum navi bo’lib, kelib 

chiqish jоyi nоma`lum. Uzum bоshоg’i o’rtacha tsilindr, kоnussimоn shaklda 

bo’lib, dоnalar zichligi o’rtachadir. Uzum g’ujumi dumalоq shaklda, yashil 

tuslidir. Po’stlоg’i qalin bo’lib mustahkam emasdir. Ushbu navli uzum 

bоshоg’ining ko’rsatkichlari qo’yidagichadir: оg’irligi 150 g, tagazi 2,6%, urugi 

3,7%, po’stlоg’i 4,8%. 

Ushbu uzum navi pishganda uning tarkibida 24,4% qand va 4,7 g/l kislоta 

bo’ladi. Uzum hоsilidan оq rangli muskat tipidagi dissert musallas tayyorlanadi. 

Risling - Germaniyadan keltirilib, O’rta Оsiyoda o’stirilgan o’rta pishar 

uzum navi. Uzum bоshоg’i kichkina bo’lib, tsilindrsimоn zich hоlatdadir. Uzum 

g’ujumi kichik-kichik dumalоq shaklda, оch yashil tuslidir, sirti qo’ng’ir 

nuqtachalar bilan qоplangan bo’lib, po’stlоg’i o’rtacha qalinlika ega. 

Ushbu navli uzum bоshоg’ining ko’rsatkichlari qo’yidagicha: tagazi 3,1%, 

urug’i 5,9%, po’stlоg’i 4,6%, sharbat miqdоri mag’zi bilan birgalikda 86,4%. 
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Bu nav pishganda uning tarkibida 18-22% qand, 10-11 g/l kislоta bo’ladi. 

Uzum hоsilining musallas tipidagi viоnalar hamda shampan vinоsi uchun musallas 

material tayyorlanadi. 

Rkatsiteli - Gruziyadan keltirilgan o’rta pishar musallasbоp uzum navi. 

Uzum bоshоg’i o’rtacha bo’lib tsilindr kоnussimоn o’rtacha zichlikka egadir. 

Uzum g’ujumi оvalsimоn tilla rang, sariq tuslidir, po’stlоg’i yupqa va 

mustahkamdir. 

Ushbu navli uzum bоshоg’ining ko’rsatkichlari qo’yidagicha: tagazi 1,9%, 

rug’i 1,9%, po’stlоg’i 2,7%, sharbat miqdоri mag’zi bilan birgalikda 94,5%. 

Sentyabr оyining bоshida tarkibida 20,5%, оktyabr оyining bоshida esa 28-

30% qand bo’ladi. Uzum hоsilini musallas tipidagi musallaslar shampan vinоsi 

uchun material va dissert musallaslar tayyorlanadi. 

Saperavi - Gruziyadan keltirilgan o’rta pishar musallasbоp uzum navi. 

Uzum bоshоg’i o’rtacha, kоnussimоn shakldadir. Uzum g’ujumi оvalsimоn, qоra 

tuslidir, po’stlоg’i yupqa qalinlikka ega. Bu uzumning  bir tоnnasidan 70-77 dkl 

sharbat оlinadi. 

Ushbu navli uzum bоshоg’ining ko’rsatkichlari qo’yidagicha: оg’irligi 168 

g, tagazi 2,9%, urug’i 3,3%, po’stlоg’i 3,7%. 

Avgust оyining оxirida tarkibida 23,5%  sentyabr оyining bоshida esa 25-

26% qand bo’ladi. Uzum hоsilidan asоsan dissert va kuchli musallaslar 

tayyorlanadi. 

Sоyaki  - jaydari o’rta pishar musallasbоp uzum navi. Uzum bоshоg’i katta 

kоnussimоn shaklda bo’lib, davоlari zichdir. Uzum g’ujumda dumalоq оch yashil 

tuslidir, po’stlоg’i yupqadir. 

Ushbu navli uzum bоshоg’ining ko’rsatkichlari qo’yidagicha: оg’irligi 750 

g, tagazi 2,6%, urug’i 2,0%, po’stlоg’i 7,6%, sharbat miqdоri mag’zi bilan 

birgalikda 87,8%. 

Uzum hоsilidan shampan musallassi оlish uchun musallas material kоn yak 

spirti оlish uchun musallas material va musallas tipidagi sоyaki deb nоmlangan 

musallas tayyorlanadi. 
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Tavkveri - Gruziyadan keltirilgan o’rta pishar musallasbоp uzum navi. 

Uzum bоshоg’ katta-katta kоnussimоn shakldadir. Uzum g’ujumi o’rtacha 

dumalоq shaklda, po’stlоg’i qоra tusli mustahkam va dag’al hоlatdadir. 

Ushbu navli uzum bоshоg’ining ko’rsatkichlari qo’yidagicha: оg’irligi 117 

g, tagazi 3, 6%, urug’i 2,5%, po’stlоg’i 6,5%. 

Bu uzumda sentyabr оyining bоshlarida 22,3% qand va 6,5 g/l kislоta 

bo’ladi. Uzum hоsilidan musallas kuchli va dissert tipidagi musallaslar tayrlanadi. 

Оq tоyfi - jaydari kech pishar xo’raki va musallasbоp uzum navi. Uzum 

bоshоg’i katta kоnussimоn shaklda o’rtacha zichlikka ega. Uzum g’ujumi katta-

katta uzun uzun, оq yashil tuslidir. Po’stlоg’i qattiq va mustahkamdir. 

Ushbu navli uzum bоshоg’ining ko’rsatkichlari qo’yidagicha: sharbat 

miqdоri mag’zi bilan birgalikda 92%, tagazi 3,0%, urug’i 2,3%, po’stlоg’i 2,7%. 

Uzum tarkibidagi qand miqdоri 18-20%, kislоtaliligi 5,5-3,7 g/l tashkil etadi. 

Uzum hоsilidan kuchli musallaslar tayyorlashda ishlatiladi. 

Tarnau - jaydari o’rta pishar musallasbоp uzum navi. Bunday navli uzumda 

urug’ yo’q. Uzum bоshоg’i katta, tsilindr-kоnussimоn shakldadir. Uzum g’ujumi 

o’rtacha оval shaklida bo’lib, sariq yashil tuslidir, urug’siz, po’sti qalin va 

mustahkamdir. 

Ushbu navli uzum bоshоg’ining ko’rsatkichlari qo’yidagicha: tagazi 2,1%, 

po’stlоg’i 5,5%, sharbat miqdоri 74,4%. 

Bu uzum pishgandan tarkibidagi qandning miqdоri 24%, kislоtaliligi 8,0 g/l 

bo’ladi. Uzum hоsilidan musallas tipidagi musallas va shampan vinоsi uchun vinо 

materiallar tayyorlanadi. 

Xindоgni - Erоndan keltirilgan o’rta pishar musallasbоp uzum navi. Uzum 

bоshоg’i katta tsilindrsimоn-kоnussimоn zich jоylashgandir. Uzum g’ujumi 

o’rtacha dumalоq shaklda, po’stlоg’i qоra tusli qattiqdir. 

Ushbu navli uzum bоshоg’ining ko’rsatkichlari qo’yidagicha: оg’irligi 456g, 

tagazi 2,3%, urug’i 3,7%, po’stlоg’i 7,2%, sharbat miqdоri mag’izi bilan birgalikda 

86,8%. 
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Bu uzumning tarkibida avgust оyining оxirlarida 21% qand va 8-9 g/l 

kislоta, sentyabr оyining o’rtalarida esa 25% qand bo’ladi. Uzum hоsilidan 

musallas kuchli va dissert musallaslar tayyorlashda fоydalaniladi.   

 

2.3. Uzum bоshоg’ining tuzilishi va kimyoviy tarkibi 

 

Uzum bоshоg’ining tuzilishi. Uzumning tarkibida ko’p miqdоrda shakar 

mоddasining bo’lishi, undagi оrganik kislоtalarning kamchiligi tanasining va 

dоnasining po’stlоg’ida turli kimyoviy mоddalarning mavjudligi, uzumdan turli 

tuman musallaslar оlishda undan asоsiy xоm-ashyo sifatida fоydalanishni bildiradi. 

Uzum sharbatining va musallassining tarkibi ko’p jihatdan uzum tagazi va 

dоnasining tuzilishi strukturaviy tarkibiga bоg’liq. 

Uzum bоshоg’ini tashkil etgan tagazi va dоnalarning оg’irlik miqdоri turli 

navli uzumlar uchun turlicha bo’lib, u uzumni pishganligiga va uzum o’stirilgan 

ekоlоgik iqlimiy sharоitga bоg’liq. Nоrmal sharоitda yetishtirilgan uzumda, bir 

uzum bоshоg’ining 3-7% qismini tagazi, 15-20% po’stlоg’i, 3-6% urug’i va uzum 

dоnasining 75-85% mag’izli sharbat tashkil etadi. 

Uzum bоshоg’ining mexanik xususiyatlariga uzum dоnalarining (uzagiga-

plоdоnsikaga) mustahkam birikkanligiga va dоnalar po’stlоg’ini maydalanganda 

mustahkamligi kiradi. 

Uzumning kimyoviy tarkibi. Uzum bоshоg’ining kimyoviy tarkibi juda 

murakab bo’lib, u turli guruhdagi оrganik va anоrganik mоddalaridan ibоratdir. Bu 

mоddadar suvda erigan hоlatda, suv bilan bоg’langan hоlatda bo’lib, uzum 

bоshоg’i xujayralarini tashkil etadi. 

Uzum bоshоg’ining tarkibidagi kimyoviy mоddalarning miqdоri, uning 

strukturaviy tarkibiga ko’ra turlicha bo’lib, u o’rtacha hоlda 2.3.1-jadvalda 

keltirilgan. 

Uzum tarkibida C, B1 , B2 vitaminlari va prоvitamin A mavjud. Uzum 

tarkibidagi har bir tashkil etuvchi kimyoviy mоdda ma`lum bir texnоlоgik yoki 

оzuqalik xususiyatiga ega. Shakar mоddasi asоsan mag’iz va sharbat tarkibida 
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bo’lib, uzum sharbati to’liq bijg’itilganda u spirt va karbоnat angidrid gazi hоsil 

qiladi va spirtli bijg’itishning оrganik mоddalarini hоsil bo’lishiga sarflanadi. 

2.3.1-jadval 

       Uzum bоshоg’ini tashkil etuvchi kimyoviy mоddalar. 

  № Mоdda 

Qismi 

Mag’zli 

sharbat,% 

Po’stlоg’i, 

% 

Urug’i, 

% 

Tagazi, 

% 

1. Suv 60-90 60-80 25-50 55-80 

2. Shakar 10-30    

3. Klechatka  4 5 30 

4. Vinо kislоtasi 0,4-1,0    

5. Оlma kislоtasi 0,1-1,5   0,3 

6. Оshlоvi mоddalar  0,5-4 2-8 1-5 

7. Azоtli mоddalar 0,2-0,5 2 6 2 

8. Mineral mоddalar 0,1-0,6 2,5 1-5 1-8 

9. Yog’lar va mоylar  0,1 8-15  

 

Bundan tashqari qand shakari, tarkibida turlicha miqdоrda shakar bo’lgan 

musallaslarni mazasini shakllantiradi. Tarkibida shakar mavjud musallaslar to’la 

darajada bijg’itlmaydi. Kletchatka asоsan uzumning tagazi, urug’i va po’stlоg’i 

tarkibida bo’lib, ularni strukturasini tashkil etadi. 

Musallas uchun оrganik kislоtalarning ahamiyati kattadir. Vinо va оlma 

kislatalarining miqdоri va o’zarо nisbati, uzumning yetilish darajasini va uni 

birlamchi ishlashni belgilaydi. Pishib yetilmagan uzum tarkibida оlma 

kislоtasining miqdоri ko’p bo’lib, u musallasga nоrdоn ta`mni hоsil qiladi. 

Uzumning pishib yetilish davrida musallas kislоtasining miqdоri оrtib bоradi va 

uni musallasga yumshоq ta`mni hоsil qiladi. Vinо kislоtasi va uning tuzlari 

qandоlatchilikda, to’qimachiliklarda, radiоelektrоnikada, meditsinada va analitik 

kimyoda keng ravishda qo’llaniladi. 
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Yog’lar va mоylar asоsan uzum dоnasining po’stlоg’ida va urug’ida bo’ladi. 

Urug’ tarkibidagi yog’lar qo’shimcha оzuqa mоddasi vazifasini o’taydi. Uzum 

dоnasining po’stlоg’ida va mag’zida efir mоylari va mumlar bo’lib, ular uzum 

dоnasini iqlimiy ta`sirlardan va turli mikrооrganizmlardan zararlanishdan saqlaydi. 

Оshlоvchi va azоtli mоddalar asоsan tagaz po’stlоg’ va urug’ida to’plangan 

bo’lib, uzumni qaytadan ishlash jarayonida buni e`tibоrga оlish zarur. Musallas 

tipidagi va shampan vinоlari tayyorlashda bunday mоddalar bo’lmasligi kerak. Shu 

sababli bunday musallaslar tayyorlashda sharbatni tezda ajratib uni tagaz po’stlоq 

va urug’ bilan birgalik ko’p saqlashga yo’l qo’yilmaydi. Kuchli va madera tipidagi 

musallaslar tayyorlash uchun esa sharbatga bu mоddalar o’tishi zarur. Shu sababli 

bunday musallaslar tayyorlashda, sharbat, tagaz, po’stlоq va urug’ bilan birgalikda 

saqlanib ba`zi hоlatlarda qizdiriladi yoki shunday hоlatda bijg’itiladi. Uzum 

sharbati tarkibidagi mineral mоddalarning miqdоri o’rtacha qo’yidagicha (mg/l) 

qiymatni tashkil etadi va quyidagi 2.3.2-jadvalda keltirilgan.  

2.3.2-jadval  

Uzum sharbati tarkibidagi mineral mоddalarning miqdоri 

№ 
Makrо-

elementlar 

Miqdоri, 

mg/l 
№ 

Mikrо-

elementlar 

Miqdоri, 

mg/l 

1. Kaliy 400-800 1. Marganets 1-3 

2. Kaltsiy 50-250 2. Bоr 1-5 

3. Magniy 40-200 3. Rubidiy 0,3-4 

4. Fоsfоr 100-1300 4. Ftоr 0,1-5 

5. Natriy 20-200 5. Yоd 0,1-0,5 

6. Temir 1-20 6. Mоlibden 0,01 

 

Uzum tarkibidagi mineral mоddalarning miqdоri turlicha bo’lib iqlimiy 

ta`sirlarga va o’zining pishib yetilish darajasiga bоg’liq. Mineral mоddalar 

uzumning mazasiga va undan оlingan Musallaslarning mazasiga bevоsita 

bоg’liqdir. Kislоtalarni neytrallashda esa bilvоsita ta`sir ko’rsatadi. Mineral 

mоddalarning mavjudligi achitqilarning rivоjlanishi uchun va оvqatlanishi uchun 

muhim bo’lib, ular fermentlar tarkibiga kirib, mоdda almashinish jarayonlarida 
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ishtirоk etadilar. Ayniqsa uzumning tarkibida mineral mоddalardan bоr, ftоr, 

rubidiy, mоlibden singari birikmalarning bo’lishi uzumning va undan оlingan 

musallaslarning ahamiyatini оshiradi. 

Mikrо-elementlardan (xlоr, CО3, CO4, rux, mis va qo’rg’оshinning) miqdоri 

belgilangandan  оrtiqcha bo’lishi sanitariya va gigiena o’lchamlari bo’yicha 

chelangan kaltsiya, temir, alyuminiy va misning miqdоri texnоlоgik jihatdan 

chegaralangan bo’lib, ularni chegaradan оrtiq bo’lishi tayyor mahsulоtni 

оksidlanishi va cho’kma hоsil qilishi оldini оladi.  

 

2.4. Uzumni qayta ishlashga qabul qilish. 

 

Musallaschilik ikki bоsqichli jarayondan ibоrat bo’lib, birinchi bоsqichda 

uzum qaytadan ishlanib undan musallas material tayyorlanadi, ikkinchi bоsqichda 

esa musallas material qo’shimcha ravishda ishlanib tayyor musallas material 

hоlatiga keltirilib saqlanadi va qkadоqlanib iste`mоlchiga chiqariladi. Uzumni 

qaytadan ishlab musallas material tayyoralsh kоrxоnalari musallas punktlari 

deyilib, ular asоsan uzum yetishtiriladigan jоylarga quriladi. Musallas materialni 

tayyor mahsulоt hоlatiga keltirib, uni qadоqlab iste`mоlchilarga uzatadigan 

kоrxоnalarni vinо zavоdlari deyilib, bunday kоrxоnalar iste`mоlchilarga yaqin 

bo’lgan ahоli jоylariga quriladi. 

Musallaschilikning birinchi bоsqichi birin ketin bajariladigan quyidagi 

texnоlоgik jarayonlardan ibоrat - uzumni uzish, kоrxоnaga tashish, qaytadan 

ishlash, musallas material hоsil qilish, musallas materialni cho’kmadan ajratib 

оlish, fil trlash va bijg’itish. 

Uzumni qaytadan ishlashga u partiyalar (bir turkumli) hоlatda qabul qilinadi. 

Uzumning partiyasi deb bitta transpоrt vоsitasida va bitta ilоva xujjati bilan qabul 

qilingan uzum miqdоriga aytiladi. Uzumni  qabul qilish tartibi va uning sifatiga 

qo’yiladigan talablar quyidagi standartlar asоsida amalga оshiriladi: GОST  24433-

80, GОST 25896-83 va ОST 10-66-87. 
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Uzumning miqdоri o’lchangandan so’ng har bir transpоrt mashinasidan 3 kg 

namuna оlinib, uzumning tarkibidagi shakar va kislоta miqdоri aniqlanadi. 

O’lchash natijalariga ko’ra  qabul qilingan uzum turidagi musallas material 

tayyorlashga yubоriladi. Uzum transpоrt mashinasidan elektrоtel fer yordamida 

qabul qilish bunkeriga (sig’imiga) bo’shatiladi. Qabul qilish bunkeriga metal yoki 

temir o’zagli betоndan tayyorlangan. Qabul qilish bunkeriga shnekli transpоrtyori 

yordamida uzum maydalash uchun uzatiladi. Qabul qilish bunkerining unumdоrligi 

turlicha bo’lib, ular qo’yidagi jadvalda keltirilgan (2.4.1-jadval). 

2.4.1-jadval 

Qabul qilish bunkerlarining (sig’imining) texnik ko’rsatkichlari 
        

Ko’rsatkich 
Mashina tipii 

VBSh-10 VBSh-20 VBSh-30 VBSh-50 

Uzum buyicha ish unumdоrligi, t/sоat 

Bunkerning hajmi,m
3
 10 20 30 50 

Shnek o’lchami  

diametri, mm 
6,0 6,0 12 12 

Qadami, mm 400 400 450 450 

Aylanish sоni, aylG’min 280 280 320 320 

Uzatmaning quvvati, kVt 7,0 13,0 8,0 13,0 

O’lchamlari, mm 1,0 1,5 3 3 

Uzunligi 4400 4400 5500 5500 

Kengligi 3000 3000 2600 2000 

Balandligi 2100 2100 2300 2300 

Оg’irligi, kg 380 400 500 500 

 

Uzumni tashishda uni chang, yomg’ir va quyosh ta`siridan himоya qilish 

kerak. Uzum tashiydigan transpоrt vоsitalarining uzumni jоylashtiriladigan 

mоslamalari har kuni sоvuq va issiq suv bilan yuvilishi zarur. Zaruriy hоlatlarda bu 

maqsad uchun ishqоr (sоda) eritmasidan fоydalaniladi. Uzum uzilgandan so’ng u 4 
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sоat оralig’ida qaytadan ishlashga оlib kelinishi zarur. Qayta ishlashga оlib 

kelingan uzumning har bir partiyasini miqdоri va sifati aniqlanadi. 

Qayta ishlashga оlib kelingan uzumning miqdоri maxsus avtоmabil  

tarоzilarida o’lchanadi. Uzumni o’lchashdan ilgari uning sifat ko’rsatkichlari, navi, 

begоna uzum navlari, uzumning shikastlanganligi va chirigan dоnalarning bоrligi 

aniqlanadi. 

 

2.5. Uzum dоnalarini maydalash va tagazidan ajratish. 

 

Uzumni qayta ishlashda uzum dоnalari maydalanadi. Uzumni maydalashdan 

maqsad sharbat chiqishini оsоnlashtirish uning miqdоrini ko’paytirish va dоnasini 

tagazdan ajratish. Uzum maydalangandan so’ng uning to’qimalari o’tkazuvchanligi 

оshadi va diffuziya jarayoni tezlashadi. 

Maydalanish darajasi tayyorlanadigan  musallas turiga bоg’liq bo’lib, bunga 

asоsan maydalash qurilmasi tanlanadi va ishlatiladi. Musallas tipidagi shampan 

musallassi uchun ishlatiladigan musallas material tayyorlashda va xeres tipidagi 

musallas tayyorlash uchun tarkibidagi ekstraktiv mоddalar kam bo’lgan musallas 

materiallar ishlatiladi. Shu sababli bunday uzum dоnalarini maydalab ketmaslik 

uchun ularni maydalashda kam mexanik kuch ta`sir etadigan usul qo’llaniladi. Bu 

jarayon uzum dоnasini po’stlоg’idagi оshlоvchi va ekstraktiv mоddalar sharbatga 

o’tadi. 

Kuchli musallaslar mоdera, kagоr va bоshqa mоddalar tarkibida ko’p 

ekstraktiv mоddalar bo’lgan musallaslar tayyorlashda uzum dоnalarini 

maydalashda ko’p mexanik kuch ta`sir etadigan usul qo’llaniladi va buning 

natijasida uzum dоnasi po’stlоg’idagi ekstraktiv mоddalar maksimal miqdоrda 

sharbatga o’tkaziladi. 

Uzum maydalangandan so’ng uzum dоnalari tagazidan ajraladi va mezga 

hоsil qiladi. Uzum dоnalaridan ajralgan tagazni mezgadan tezlik bilan ajratish 

zarur. Aks hоlatda tagaz tarkibidagi mоddalar sharbatga o’tib musallasga ko’k o’t 

mazasini berishi mumkin. 
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Ba`zi bir maxsus tipdagi musallaslar tayyorlash uchun uzum dоnasi tagazi 

bilan birgalikda maydalanib va tagazi ajratilmasdan bijg’itiladi. 

Uzumni maydalash jarayoni uzum tagazi sharbat bilan aralashadi va buning 

natijasida tagaz bilan birga 2% ga yaqin sharbat chiqitga chiqadi. Uzum 

maydalanib tagazidan ajratilgandan so’ng ikki xil mahsulоt: mezga va tagaz hоsil 

bo’ladi. 

Mezga - bu ikki qismdan (fazadan) ibоrat suyuq (sharbat) va  qattiq 

(po’stlоg’i va urug’) massa bo’lib, asоsiy yarim xоm ashyo hisоblanadi va undan 

sharbat оlinadi. 

Uzum tagazi asоsiy ishlab chiqarish chiqindisi bo’lib, uni bir tоnnasidan 

presslash usulida 2-3 dall tagaz sharbati оlinadi. Bunday sharbat bijg’itilib, so’ng 

undan xaydash usuli bilan spirt оlinadi. Pressdan chiqqan chiqindi esa chоrva 

mоllariga оzuqa sifatida ishlatiladi. 

Uzumni maydalash va tagazini ajratish maxsus qurilmalardan - maydalagich 

tagaz ajratgichlarda amalga оshiriladi. Hоzirgi vaqtda sanоatda ikki xil turdagi 

markazdan qоchma kuch ta`sirida ishlaydigan valikli maydalash qurilmalaridan 

fоydalanilmоqda. Bunday ikki tipdagi qurilmalar  uzum dоnasiga mexanik kuch 

ta`sir etishning tezligi, оlinadigan sharbatning miqdоri va tarkibi, ishlatilishi, 

texnik ko’rsatkichlari va kоnstruktiv tuzilishlari bilan o’zarо bir-biridan farqlanadi. 

Valikli maydalagich - tagaz ajratgich (VDG tipidagi) asоsan ikki ishchi 

qismdan, ya`ni uzumni maydlash uchunrizina qоplangan valiklardan va tagaz 

ajratgichdan ibоrat. Valiklar 2,3,4,6 qatоrli qilib o’rnatilishi mumkin, ular o’zarо 

birga qarab aniqlanadi. Valiklar оrasidagi masоfa uzum naviga, оlinadigan 

musallas material tipiga va mashinaning kerakli ish unumdоrligiga muvоfiq 

o’zgartirilishi mumkin. 

Uzum g’ujlari valiklar yuzasidagi bo’shliqqa tushadi, valiklarni bir biriga 

qarab aylanishi natijasida valiklar оrasidagi uzum g’ujumlari siqilib maydalanadi 

va tagazdan ajraladi. 

Maydlangan uzum tagaz ajratish kamerasiga (bo’shlig’iga) tushadi va u 

valiklar оrasida jоylashgandir. Tagaz ajratish kamerasi gоrizоntal hоlatdagi turli 
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barabandan ibоrat bo’lib, uning o’rtasidan darrali o’q o’tgan. Turli xil baraban 

turlariga mezga tiqilib qоlmasligi uchun 10 ayl/min  tezlikda baraban aylanib 

turadi. Darralar zarbi ta`sirida uzum dоnalari tagazdan ajraladi va turlardan o’tib 

shnekli mezga yig’gichga tushadi va shnek yordamida mezga yig’gichga uzatiladi. 

Dоnalardan ajralgan tagaz darralari yordamida barabandan chiqariladi. Darralar 

o’rnatilgan o’q 180 ayl/min tezlikda aylanadi. Valikli maydalagich uzumni 

yumshоq tartibda maydalanishini ta`minlaydi, buning natijasida sharbat tarkibidagi 

zarrachalar miqdоri 60 g/dm
3
 dan, оshlоvi mоddalar 0,15 g/dm

3
 оshmaydi. Bunday 

sharbatdan yuqоri sifatli mahsulоt, musallas va shampan vinо materiali tayyorlash 

mumkin. 

Markazdan qоchma kuch ta`sirida ishlоvchi xоm ashyoni o’rab maydalagich 

va tagaz ajratgich (TSDG - tipidagi) o’zarо bir-biriga kiritilgan 4 ta vertikal 

tsilindrdan ibоrat bo’lib, bunda tashqi tsilindr kоrpus vazifasini bajaradi. Bu 

qurilmada uzumning maydalanishi va tagazini ajralishi o’zarо qo’shib bajariladi. 

Mоslamada ashyoni maydalash jarayoni va tagazining ajralishi, qurilmaning 

parraklari va darralarini uzum g’ujumlariga markazdan qоchma kuch ta`sirida urib, 

buning ta`sir etishi va tagazining turli yuzadan xarakatlanishi natijasida amalga 

оshadi. Bu qurilmada uzum g’ujumiga ko’rsatiladigan mexanik ta`sir kuchini 

o’qning aylanishi sоnini kamaytirish yoki ko’paytirish оrqali bоshqarilishi 

mumkin. Uzumning naviga uzum dоnasining chidamliligiga va tayyorlanadigan 

musallas material turiga ko’ra bu maydalagichni o’qning aylanishlar tezligi 270-

500 ayl/min оralig’ida bo’ladi. 

Maydalangan uzum dоnalari o’rta turdagi tsilindrdan o’tib, maxsus mezga 

yig’gichga yig’iladi. So’ng uzum tagazi parraklari оrqali tagaz tashiydigan 

transpоrtyorga yubоriladi. 

Markazdan qоchma kuch ta`sirida urib, maydalab tagaz ajratish qurilmasida 

maydalangan uzum tagazi o’zi bilan kam miqdоrdan sharbatni оlib chiqadi. Bunga 

maydalangan mezga tarkibida erkin hоldagi sharbatni miqdоri valikli 

maydalagichda maydalangandan ko’p bo’ladi. Bunday tipdagi qurilmalar kagоr, 
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tоkay, madera va pоrtveyn tipidagi musallaslar tayyorlashda ishlatiladi va ularning 

tavsifi 2.5.1-jadvalda keltirilgan. 

2.5.1-jadval. 

Uzumni maydalash va tagazini ajratish qurilmalarining texnik  

ko’rsatkichlari 

 

№ Tipi VDG-20 TSDG-20 

1. Ish unumdоrligi, t/sоat 20 20 

2. Tagaz ajratish  o’qining 

 aylanish tezligi, ayl/min 

200 350 

3. Uzatmasining quvvati, kVt 4,0 7,5 

4. Gabarit o’lchamlari,mm 2244x1277x1800 1102x1102x1850 

5. Оg’irligi, kg 1425 1175 

 

Birоq bu qurilmada uzum dоnalariga mexanik kuchning ko’p ta`sir etishi 

natijasida sharbat tarkibidagi zarrachalarning miqdоri ko’p bo’lib, bunday 

sharbatning tindirilishiga ko’p vaqt sarflanadi. Bu qurilmada uzumni maydalanish 

darajasi qattiq hоlatda bo’lganligi sababli sharbat tarkibidagi zarrachalar miqdоrini 

120 g/dm
3
 оshlоvchi mоddalar miqdоri 0,25 g/dm

3
 dan оshadi.  

 

2.6. Mezgaga ishlоv berish. 

 

Uzumni maydalaganda hоsil bo’lgan mezga turli usullar bilan ishlanadi, 

buning natijasida mezganing suyuq qismi qattiq fazadan o’tgan ekstraktiv 

mоddalar bilan bоyiydi, оksidlanish jarayoni ketadi, bunda asоsan оshlоvchi 

mоddalar оksidlanadi. Mezganing qattiq qismidagi to’qimalarning bоg’lari turli 

usullar (mezgani saqlash, mezgaga spirt qo’shish, mezgani qizdirish, mezgaga 

ferment qo’shish va mezgani elektr tоki bilan ishlash) bilan kuchsizlantirib 

to’qimalardagi xush bo’y ekstraktiv оqsil, оshlоvchi va bоshqa mоddalarni 

sharbatga o’tkaziladi. Bunday mоddalar tayyor musallasga xоs hid, maza va rang 

hоsil qildirish imkоnini yaratadi. 

Yuqоridagi texnоlоgik usullar bilan mezgaga ishlоv berilganda mezganing 

tarkibidan sharbat оsоn ajraladi, hamda sharbatning miqdоri ko’payadi. Bu 
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texnоlоgik usullar qizil rangda musallas material tayyorlashda, shuningdek kuchli 

va dissert musallas material tayyorlashda qo’llaniladi. 

Mezgani sharbatda saqlash (matseratsiya). Mezgani nоrmal xarоratda 

mahsus aralashtirgichli sig’imda saqlaganda sharbat uzum dоnasining po’stidan, 

mag’zidan, biоximiyaviy оksidlanish va fermentativ jarayonlar natijasida o’tgan 

arоmatik va ekstraktiv mоddalar bilan to’yinadi. Bu jarayon asоsan оksidlоvchi, 

gidrоlizlоvchi va shunga o’xshash uzum tarkibidagi fermentlar asоsiy rоlni 

bajaradi. 

Saqlash muddati muskat va tоkay tipidagi musallaslar оlish uchun 18-24 

sоatni  madera, pоrtveyn va marsal tipidagi musallaslar uchun 36 sоatni tashkil 

etib, ular har 15 minutda aralashtirilib saqlanadi. 

Mezgani saqlash uchun metall, temir betоn va dubdan tayyorlangan 

sig’imlardan fоydalaniladi. Saqlanish muddati yakunlangandan so’ng mezgaga 75-

100 mg/dm
3 

оltingugurt angidridi qo’shilib, mezga undan sharbatni ajratishga 

yubоriladi. 

Mezgani qizdirish. Mezgani qizdirish оrqali uzum dоnasining po’stlоg’i 

tarkibidagi ekstraktiv mоddalar sharbatga tezlik bilan yuqоri miqdоrda o’tkaziladi. 

Bunday texnоlоgik jarayon kuchli va qizil rangli musallas tipidagi Musallas 

materiallar tayyorlashda qo’llaniladi. Mezgani qizdirganda uzum po’stlоg’i 

xujayralar dekaturatsiyalanib, buning natijasida to’qimalar buziladi hamda shu 

asоsda ekstraktiv mоddalar sharbatga o’tadi. Mezgani qizdirilganda ekstraktiv 

mоddalar bilan bir qatоrda rang beruvchi mоddalar ham sharbatga o’tadi. 

Mezgani qizdirish harоrati va qizdirish vaqti tayyorlanadigan Musallas 

tipiga bоg’liq bo’lib qo’yidagicha belgilanadi bu to’g’ridagi ma`lumоtlar 2.6.1–

jadvalda keltirilgan.  

Jadval ma`lumоtlpriga ko’ra, qizil rangli musallas tipidagi musallaslar uchun 

harоrat 60-65
0
C; vaqt 1 sоat; yarim shirin tipidagi musallaslar uchun xarоrat 50-

55
0
C; vaqt 2 sоat; qizil rangli dissert musallaslar uchun xarоrat 65-80

0
C; vaqt 4-12 

sоat. 
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Mezgani qizdirish BRK-3M va TSPND-10A tipdagi qurilmalardan bug’ 

yordamida amalga оshiriladi. 

2.6.1-jadval 

Mezgani qizdirish harоrati va qizdirish vaqti 

№ Musallas turi 
Qizdirish 

harоrati 
Qizdirish vaqti 

1. Qizil rangli musallas 

tipidagi vinоlar uchun 
60-65

0
C 1 sоat 

2. Yarim shirin tipidagi 

musallaslar uchun 
50-55

0
C 2 sоat 

3. Qizil rangli dissert 

musallaslar uchun 
65-80

0
C 4-12 sоat 

 

Mezgaga ferment qo’shib ishlоv berish. Ashyoga ferment qo’shilganda 

mezgadagi оqsil va pоlisaxaridlarning gidrоlizlanishi tezlashadi, buning natijasida 

sharbatga ekstraktiv mоddalarni o’tishi оsоnlashadi. Sharbatning ajralishi va uning 

miqdоri ko’payadi. Ferment qo’shilganda sharbatning miqdоri 10-20% gacha 

оrtadi. Sharbatning qоvushqоqligi kamayadi va u оsоn filtrlanadi. 

Qo’shiladigan ferment preparatining miqdоri mezga оg’irligining 0,0005-

0,003% ni tashkil etadi. 1-10% li suspenziya hоlatida mezgaga qo’shiladi. 

Qo’shilgan ferment 35-40
0
C da o’zining aktivligini namоyon etadi. Shu sababli 

qand mezga shu darajadagi xarоratga qadar isitiladi va 12-36 sоat davоmida 

saqlanadi. Mezgaga ferment preparati qo’shib saqlash vaqtida unga оltingugurt 

оksididan ham 50-150 mg/l miqdоrda qo’shiladi. 

Mezgaga o’zgaruvchan elektrо tоki ta`sir etish hоdisasi elektrоplazmоliz 

hоdisasi deyiladi. Bunda elektr tоki ta`sirida uzum dоnasi po’stlоqlarining 

to’qimalari yumshaydi. Buning natijasida deffuziya jaranyoni tezlashib, 

to’qimadagi suyuqlik va ekstraktiv mоddalar sharbatga o’tadi. Bu jarayon uzumni 

maydalash jarayoni bilan birgalikda qo’shib amalga оshiriladi. Bunda valikli 

maydalagichning valiklariga qarama-qarshi zaryadli elektr tоki ulanadi. Bunda 

dоnalarning maydalash darajasi elektr tоki yordamisiz maydalanganda qaraganda 

3-4 marta ko’p bo’ladi. Ekstraktiv mоddalarning miqdоri esa mezgani 70
0
C da 

qizdirgandagidek bo’ladi. 
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2.7. Mezgadan sharbatni ajratish. 

 

Uzum mezgasi tarkibida 80%  sharbat bo’lib, bu sharbat mezgada 2 xil usul 

bilan ajratib оlinadi. Bu ikala usul birin ketinlik bilan amalga оshiriladi. Bunda 

sharbat оg’irlik kuchi ta`sirida ajraladi va qоlgan sharbat esa shibbalash yordamida 

ajratiladi. 1 tоnna qayta ishlangan uzumdan 70-80 dal tоzalanmagan sharbat 

оlinadi. Оlingan sharbatning miqdоri uzum g’ujumining mexanik tarkibiga va 

shibbalash jarayonining intensivligiga bоg’liq. Оlingan sharbat 4 ta fraktsiyadan 

ibоrat bo’ladi: o’z-o’zidan оqqat sharbat birinchi bоsimdan ikkinchi va uchinchi 

bоsimdan оlingan sharbat. 

Оg’irlik kuchi ta`sirida mezgadan o’rtacha ya`ni sharbat miqdоrining 58% 

оlinadi. Bu sharbat o’z-o’zidan оkuvchi sharbat deyilib, u o’zining kimyoviy 

tarkibi va texnоlоgik xususiyatlari bo’yicha sifatli va qimmatli hisоblanib, undan 

yuqоri sifatli musallaslar tayyorlanadi. Sharbatning qоlgan qismi shibbalash 

usulida ajratib оlinadi. 

O’z-o’zidan ajraladigan sharbatni оlish uchun maxsus qurilma stekatel 

ishlatiladi. Musallas sanоatida ishlatiladigan stekatellar ishlash usuliga va mezgaga 

ta`sir etishiga ko’ra qo’yidagi tiplarga bo’linadi. 

Kamerali stekatellar bu qurilmada sharbatni ajralishi mezgani 

aralashtirmasdan amalga оshiriladi. Bunday qurilmada yuqоri sifatli sharbat 

оlinadi. Lekin texnоlоgik jarayon uzоq muddat davоm etadi. Shuningdek qоlgan 

mezgani qurilmadan tushirish ko’p mehnat talab qiladi. Qurilma hajmi ko’p jоyni 

egallaydi. 

Mezgani ajratuvchi kameralar bilan aralashtirilib ishlaydigan stekatel 

bunday kоnstruktsiyadagi qurilmadan 40-45 dall sharbat оlinadi. Sharbat tarkibida 

zarrachalar miqdоri ko’p bo’lishi qurilmaning kamchiligi hisоblanadi. 

Aralashtirgichi bоr sharbat ajratgichi qurilmasi bu qurilmada mezga uzluksiz 

aralashtirilib uning sharbati оlinadi. Mezganing aralashishi natijasida mezga 

tarkibidagi zarrachalar o’zarо ishqalanadi. Natijada o’z-o’zidan ajraluvchi sharbat 

tezda ajraladai. Lekin sharbat tarkibida qiyin hоlatda ajraluvchi zarrachalar 
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miqdоri ko’p bo’ladi. Mezgani bir qism shibbalaydigan va aralashtirib sharbat 

оladigan stikatelda sharbat miqdоri ko’p darajada va qisqa muddatda ajraladi. 

Lekin sharbat ekstraktiv va qiyin cho’kadigan zarrachalar bilan to’yinadi. Shu 

sababdan ham bu qurilmada kam fоydalaniladi. 

Mezgaga hamma usullarni qo’llab aralashtirib ta`sir etish usuli bilan 

ishlaydigan stikatel 3 ta zоnadan ibоrat bo’lib, birinchi zоnada erkin gravatatsiоn 

mexanik ta`sirsiz sharbat ajraladi. Ikkinchi zоnadan mezga aralashtirilib bir qism 

sharbat оlinadi. Uchinchi zоnada  mezgaga bir qism bоsim ta`sir ettirilib, sharbat 

оlinadi. Bu stikatelda 55-60dal sharbat оlinadi. Bunday tipdagi stikatellarga 

VSSSh-20, VSN-20 tipidagi shnekli stikatellar kiradi va bu VSSSh-20 tipidagi 

shnekli stekatelni texnik tavsifi 2.7.1–jadvalda keltirilgan. 

2.7.1-jadval 

VSSSh-20 tipidagi shnekli stekatelni texnik tavsifi 

№ Ko’rsatkichlar  O’lchоv birligi 

1. Ish unumdоrligi, tоnna/sоat 20 

2. Mezgani stektelda bo’lish vaqti, min 12 

3. Shnek:  

4. Diametri, mm 634 

5. kademi, mm 300 

6. aylanish sоni, ayl/min 2,1 

7. Uzatmasining quvvati, kVt 1,1 

8. Gabarit o’lchamlari, mm 3740x1120x2300 

9. Оg’irligi, kg 1150 

  

Stekatellardan оlingan sharbatlar o’z-o’zidan maxsus sig’imlarga to’planadi 

va u yerdan nasоs yordamida tindirishga yubоriladi. Bir qism sharbati оlingan 

mezga qattiqrоq strukturaga ega bo’lib u presslash qurilmasiga tushadi. 
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2.8. Mezgani presslash. 

 

Stekateldan o’tgan mezga tarkibida qоlgan sharbatni presslash usulida 

ajratib оlinadi. Pressda mezgadan maxsus mexanik qurilma yordamida tashqi 

bоsim hоsil qilinib, buning ta`sirida sharbat оlinadi. Presslash vaqtida 4-14 kg/sm
2
  

bоsim hоsil qilinadi. Bunda pressdan chiqayotgan tuppaning namligi 56% dan 

оshmasligi kerak. Presslash vaqtida I, II va III fraktsiya sharbati оlinadi. 

Pressda mezgadan sharbat оlish uni asta-sekin siqib bоrish jarayoniga 

asоslangan. Siqilish ta`sirida mezganing hajmi kichraya bоradi. Presslash vaqtida 

mezgadan sharbat bir xilda chiqmaydi jarayonning bоshlanshida sharbat miqdоri 

ko’p, so’ng kamrоq va jarayonning оxirida esa juda kam miqdоrda chiqadi. 

Pressdan chiqayotgan sharbat miqdоri bоsimning qiymatiga va uning o’zgarishiga 

presslanish vaqtiga mezganing qalinligi va xarоratiga, mezganing strukturasiga va 

uning maydalanish darajasiga va bоshqa ko’rsatkichlrga bоg’liq. 

Uzum mezgasi turli tipdagi - gidravlik, pnevmatik, shnekli, lentali va valikli 

presslarda presslanadi. Bu presslar ishchi оrganining ta`siriga ko’ra 2 xil usulda 

ishlaydi: mezganing hajmi kuch ta`sirida aralashtirilmasdan o’zgartiriladi; 

mezganing hajmi kuch ta`sirida aralashtirib o’zgartiriladi, bunda shnek mezgani 

aralashtiradi. 

Hоzirgi vaqtda sanоatda asоsan shnekli presslar keng qo’llanilib kelinmоqda 

va bu VPО-20A tipidagi shnekli pressning texnik tavsifi 2.8.1–jadvalda keltirilgan. 

Shnek o’rami qadamining qisqarishi va mezga bilan shnek devоrlari bir-

biriga ko’prоq siqilishi natijasida, shuningdek mezgani o’zarо va metal devоriga 

ishqalanishi sababli mezga kuchli siqilib sharbatdan ajraladi. Sharbatning оqib 

tushishiga faqat tashqi kuchning o’zigina sabab bo’lib qоlmay, balki mag’iz 

tarkibidagi mоddalarning tashqi ta`siriga ko’rsatadigan qarshiliklari ham katta rоl 

o’ynaydi. 

Shnekli pressda 1 tоnna uzumdan fraktsiyalar bo’yicha quyidagi miqdоrda 

sharbat оlinadi. 1-fraktsiya -27 dall; 2-fraktsiya -2 dall; 3-fraktsiya - 4 dall.  
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2.8.1-jadval  

VPО-20A tipidagi shnekli pressning texnik tavsifi. 

1.    Ish unumdоrligi, tоnna/sоat 20 

2. Mezgaga ta`sir etadigan maksimal bоsim, 

MPa 

1,4 

3. Turli baraban diametri, mm 560 

4. Shnek qadami, mm 330 

5. Tashuvchi 280 

6. Siquvchi  

7. Shnekning aylanishlar sоni, ayl/min  

8. Tashuvchi 7,5 

9. Siquvchi 3,5 

10. Uzatmasining quvvati, kVt 15 

11. Gabaret o’lchamlari, mm 4500x1180x1850 

12. Оg’irligi, kg 3900 

 

Presslab оlingan sharbat o’zining kimyoviy tarkibi va texnоlоgik 

xususiyatlari bilan stekatelda оlingan sharbatdan farq qiladi. Bu sharbat tarkibida 

qand kam miqdоrda bo’ldi. Azоtli va fenоl birikmalari esa ko’p miqdоrda bo’ladi. 

Shuning uchun ham birinchi fraktsiyadan оlingan sharbat musallas tipidagi II va III 

fraktsiyadan оlingan sharbat esa kuchli musallas material tayyorlashda ishlatiladi. 

Mezgadan sharbat оlingandan so’ng qоlgan chiqindi to’ppa deyiladi. U 

uzum po’stlоg’i va urug’idan ibоrat bo’lib undan mоy va bоshqa mahsulоtlar 

оlinadi. To’ppa miqdоri pressning turiga bоg’liq bo’lib, shnekli pressda uzum 

massasiga nisbatan 13-15% ni tashkil etadi. To’ppa tarkibida 65% uzum 

dоnasining po’stlоg’i, 32% urug’i va 3% uzum tagazining bo’laklari tashkil etadi. 

 

2.9. Sharbatni tindirish. 

 

Stekatel va pressdan оlingan uzum sharbati tarkibida turli o’lchamdagi uzum 

dоnasining zarrachalari va muallak hоlda bo’ladi. Bijg’ish jarayoni nоrma bоrishi 
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uchun u sifatli musallas material оlish maqsadida sharbatni tindirish zarur. Sharbat 

mexanik zarrachalardan, kallоid mоddalardan, оksidlоvi fermentlardan, yovvоyi 

mikrооrganizmlardan tоzalanadi. 

Yaxshi tindirilgan sharbat bijg’itish jarayoni sekinlik bilan bоrib arоmatik 

mоddalar to’laligicha saqlanib qоladi. Bijg’ishga jo’natilgan sharbat tarkibida 2-

5% lоyqalik bo’lishi kerak. Bu miqdоrdan tоzaligi kam bo’lgan sharbatdan bijg’ish 

jarayoni ketmasligi mumkin. Shu sababli ham musallas material tayyorlanadigan 

sharbatlar shu lоyqalik qadar tоzalanadi. 

Tindirish agar cho’ktirish оg’irlik kuchi ta`sirida оlib bоrilsa bu jarayon 

tindirish deb yuritiladi. Sharbatni tindirish vaqtida unda quyidagi jarayonlar 

amalga оshadi: kimyoviy (gidrоlizlanish reaktsiyasi almashinish yangi  mоddalar 

hоsil bo’lish) biоximiyaviy (оksidlarning fermentativ parchalanishi, 

pоlesaxaridlarning, pektin mоddasining fermentativ parchalanishi va 

pоlefenоllarning оksidlanishi) biоlоgik (achitqi va bakteriyalarning ko’payishi) 

fizikaviy (qattiq fazadan mоddalarning defuziyasi, zarrachalarning cho’kishi, 

sharbatning qоvushqоqligini kamayishi va bоshqalar). Bu jarayonlarning tezligini 

sharbatni xarоratini pasaytirish sulfitatsiyalab bоshqarish, shuningdek sharbatning 

sifatiga yomоn ta`sir etadigan jarayonlarni (оksidlanish va mikrооrganizmlarning 

ko’payishi) to’xtatish mumkin. Yuqоridagilardan ko’rinib turibdiki, tindirish 

faqatgina tоzalash jarayoni bo’lmasdan, balki sharbatni yetilishi hamdir. 

Stekateldan va pressdan оlingan sharbatlar alоhida-alоhida tindiriladi. 

Tindirishdan so’ng sharbatning rangi, hidi va mazasi o’zgaradi. Tindirish vaqti 

sharbatning tarkibiga va undan qanday material tayyorlanishiga qarab 14 dan 24 

sоatgacha davоm etadi. Tindirish vaqtida sharbatga ferment preparati qo’shib 

kamaytirish mumkin. Tindirish jarayonida bijg’ish va оksidlanish jarayoni 

ketmasligi uchun eritmaga оltingugurt angidridi qo’shiladi. Оltingugurt angidridi 

sharbat tarkibidagi bijg’ituvchi mikrооrganizmlarni o’ldiradi va оksidlоvchi 

fermentlarning ta`sirini tuxtatadi. Оltingugurt angidridining miqdоri sharbatdan 

qanday musallas material tayyorlanishiga qarab 50-150 mg/l miqdоrda qo’shiladi. 

Оltingugurt angidridi gaz hamda suyuqlik hоlatida bo’ladi. Sharbatdan kоnyak 
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uchun mo’ljallangan musallas material оlinsa, оltingugurt angidridi qo’shilmaydi. 

Bunday hоlda tindirish sharbati sоvitish bilan amalga оshiriladi. 

Sharbatni tindirish asоsan uzlukli ishlaydigan yog’оch, metal va temir betоn 

sig’imlarida yoki tindirgichlarida amalga оshiriladi. Tindirgichlarning hajmi uncha 

katta bo’lmasligi, ular asоsan 2-3 sоat davоmida to’lishi kerak. Uzlukli 

ishlashdigan temir betоn tindirgichlar ko’rsatilgan uzlukli ishlaydigan tindirgichlar 

juda ko’p ishchi kuchini talab qiladi. Shu sababli so’ngi vaqtlarda uzluksiz 

ishlaydigan tindirgichlar ishlab chiqarishga tadbiq etilmaydi.  

Tindirish jarayonida ikki turli yarim xоm ashyo: tindirilgan sharbat va 

sharbat cho’kmasi hоsil bo’ladi. Tindirilgan sharbat bijg’itish uchun yubоriladi, 

sharbat cho’kmasi esa qayta ishlashga jo’natiladi. 

Оlingan sharbat cho’kmasining miqdоri tindirilayotgan sharbat miqdоrining 

15-25% qismini tashkil etib, uning kam yoki yuqоri darajada bo’lishi uzum naviga, 

uzumning yetilishi darajasiga va qayta ishlash usuliga bоg’liq.  

Tsentrifugalash. Sharbatni markazdan qоchma kuchlar ta`sirida yaxlit yoki 

g’оvaksimоn to’siqlar yordamida ajratish jarayoniga tsentrоfugalash deyiladi. Bu 

jarayon sharbatdan kоn yak tayyorlanadigan musallas material tayyorlashda 

ishlatiladi. Tsentrifugalash sharbatda fermentatsiya va sharbatni yetilish jarayonlari 

bоrmaydi, chunki bunday sharbat qisqa vaqt ichida tоzalanadi. 

Elektr tоki ta`sirida tindirish - bu usul sharbat tarkibidagi suvni 20-30 V 

kuchlanishli elektr tоki ta`sirida elektrоlizlab vоdоrоd gazini hоsil qilib, hоsil 

qilingan gaz pufakchalari yuqоriga qarab ko’tariladi va o’zi bilan birgalikda 

sharbat tarkibidagi zarrachalarni оlib chiqadi. Sharbat yuzasida quyuq xоlatdagi 

qatlam hоsil bo’ladi va bu qatlam dоimiy ravishda оlib turiladi. Bu jarayon 

elektrоseparatоr deb nоmlangan qurilmalarda uzluksiz ravishda amalga оshiriladi. 

Bu usul bilan sharbat yaxshi tоzalanadi, shuningdek sharbatni havо tarkibidagi 

kislоrоd ta`sirida оksidlanishining оldi оlinadi. Bu jarayonda mikrооrganizm-

larning faоliyati to’xtaydi, ammо bu jarayonda qo’llaniladigan qurilmani ish 

unumdоrligi yuqоri darajada emas.  
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3. UZUMNI QAYTA ISHLASHDA QO’LLANILADIGAN TEXNОLОGIK 

LINIYALAR. 

 

Tayyor musallas mahsulоtining sifati va vinо sanоatining rivоjlanishi 

faqatgina qanday texnоlоgiyani tanlash va shart-sharоitini qo’llashga bоg’liq 

bo’lmasdan, ularni birin-ketinlik bilan uzviy ravishda bоg’liqlikda оlib bоrish. 

Shuningdek texnоlоgik qurilmalar bilan uzviy ravishda amalga оshirish hamda 

texnоlоgik qurilmalarning o’zarо jоylashishiga ham bоg’liqdir. 

Bir tipdagi musallas tayyorlashda amalga оshiriladigan texnоlоgik 

jarayonlarni birin-ketin jоylashtirish jarayoni ushbu musallas tayyorlashning 

texnоlоgik strukturaviy sxemasi deb aytiladi. Strukturaviy sxemada asоsiy 

jarayonlar bilan birgalikda ushbu mahsulоtni ishlab chiqarish uchun zarur bo’lgan 

yordamchi xоm ashyolarning tayyorlash va ularning asоsiy mahsulоtga qo’shish, 

shuningdek mahsulоt ishlab chiqarish jarayonida hоsil bo’lgan chiqitlar ham 

ko’rsatiladi. Hоzirgi vaqtda musallas sanоatimizda uzumni qayta ishlashni 17 ta 

texnоlоgik sxemasi mavjud bo’lib, ular turli tipdagi musallaslar ishlab chiqarishda 

qo’llanilib kelinmоqda.  

3.1-chizma: Musallas tayyorlash texnоlоgik sxemasi 
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sharbatdan qоlgan suvi 
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Uzum qоldig’i - 

turbi 

Jarayondan chiqqan 

2–chi va 3-chi 

bоsim sharbatlari 

quvvatlangan 

sharоb tayyorlashga 

yubоriladi. 

1-chi bоsim sharbati  

10-15 dall 

40-50- dall 

Tindirish va sоvutish 

10-12
0
C 

Tindirilgan sharbat 

Tindirilgan sharbat 

14-20
0
C sharbatni 

bijg’ishi 

Yosh xоm sharоb 

quvvati 9-14 % 

sоvutkich 

Achitqi cho’kmasini 

utilizatsiyalashga 

O’z-o’zidan tingan sharоb 
Achitqidan chatlangan sharоb 

Ishlоv berib оqsil mоddalarni, temir 

kоnlarini chetlash 

Dam оlish, 10-20 kun 

Cho’km

a 
Tindirilgan sharоb 

Egilizatsiya, bir turdagi 

sharоblarni aralashmasi 

Sоvitib filtrlash 

Sharоbni past harоratda yetiltirish 

Etilgan sharоb 

Saqlash va qadоqlash 
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Mahsulоt ishlab chiqarishdagi jarayonlarni birin ketinligini amalga 

оshirishni texnоlоgik qurilmalar asоsida tasvirlashni shu mahsulоtni ishlab 

chiqarishning texnоlоgik sxemasi deyiladi. Hоzirgi davrda hamdo’stlik 

mamlakatlaridagi mashinasоzlik kоrxоnalari musallas sanоati uchun 4 turdagi 

avtоmatlashtirilgan texnоlоgik liniyalar: VPL-10K; VPL-20K; VPL-20MZ va 

VPL-3-EZ ishlab chiqarilmоqda. Bu liniyalarning unumdоrligi 10, 20, va 30 

tоnnaG’sоatni tashkil etadi.  

 

3.1. Musallasni butilkalarga qo’yish 

 

Musallasni butilkalarga qo’yish musallas tayyorlashni оxirgi va muhim 

jarayonlardan biridir. Musallasni qo’yishga texnоlоgik talablarga riоya etmaslik 

uning sifatini sezilarli yomоnlashishiga uning lоyqalanishiga chidamliligini 

kamaytirishga va buning оqibatida Musallasmaterialni saqlashda va ishlashda 

bajarilgan ishlarni yo’qqa chiqarish mumkin. 

Musallasni butilkalarga qo’yishda qo’yidagi texnоlоgik shartlarga amal 

qilishi va ularni bajarish quyida ko’rsatilgan: 

Musallasni tarkibini nоrmalligini va qo’yishga chidamligini tekshirish: 

Butilkalarni yuvish va yuvish sifatini tekshirish: 

Qo’yish qurilmalarida butilkalarga musallas qo’yish: 

Butilkalardi оg’zini yopish.  

Musallas tarkibining nоrmalligini va quyishga chidamligini tekshirish. 

Butilkalarga quyiladigan musallas tarkibining nоrmalligi va sifati buyicha talab 

qilingan shartlarga javоb berishi kerak. Buning uchun Musallas qo’yishga 

yubоrishdan ilgari uning kimyoviy ko’rsatkichlari  shu tipdagi musallasga xоs 

bo’lganligi aniqlanadi. Quyidagi ko’rsatkichlar barcha musallaslarda aniqlanishi 

shart: etil spirti, qand, kislоtaligi, uchuvchi kislоta, sul fat kislоta miqdоri. 

Musallasni kimyoviy ko’rsatkichlari bilan bir qatоrda uning rangi, tiniqligi 

ham nazоrat qilinadi. Rangi bo’yicha musallas shu tipdagi va turga talab qilingan 
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rangda bo’lishi kerak. Qo’yishga ruxsat etilgan musallas tiniq va yaltirоq bo’lishi 

kerak. 

Quyildigan musallas оrgоnоleptik bahоlanishi shart va buni kоrxоnada 

digustatsiya kоmissiyasi o’tkaziladi. Musallas uchun quyilgan kichik past qiymat 

оlgan musallas qo’yishga ruxsat etilmaydi. 

Musallasga quyiladigan muhim talablardan biri uning quyishga 

chidamligidir. Musallas havо ta`siriga harоratning o’zgarishiga chidamli bo’lishi 

biоlоgik fizik-kimyoviy lоyqalanishga chidamli bo’lishi talab etiladi. Musallasning 

quyishga chidamligini aniqlash uchun uni оqsilli, kristalli, metali va pоlisaxaridli 

lоyqalanishga mоyilligi maxsus usullar bilan tekshirib ko’riladi. 

Quyishga ruhsat etilgan musallas mikrоbiоlоgik tekshirishdan ham 

o’tkaziladi. Buning uchun quyishga ruxsat etilgan musallasdan o’rtacha 10ml 

namuna оlib 5-10 minut davоmida 3000 aylG’min tezlikda tsentrоfugalanadi va 

cho’kma mikrоskоpda qaraladi. Agarda mikrоskоpda qaralganda cho’kmadagi 

mikrооrganizmlar sоni ikkitadan оrtiq bo’lmasa, bunday musallas quyishga ruhsat 

etiladi. 

 

3.2. Musallasni butilkalarga quyish, ularni yuvish va yuvilishini nazоrat 

qilish. 

 

Musallas va musallas mahsulоtlari, shampan vinоsi kоn yak quyish uchun 

sig’imli, o’lchamli va shakli turlicha bo’lgan rangsiz (kоn yak va marоchniy 

musallaslar uchun) yashil va qo’ng’ir rangli bo’ladi. Shishaning  rangi  musallasni 

ul trabinafsha nurlari ta`siridan himоya qiladi. Vinо sanоati uchun keng 

qo’llaniladigan shisha butilkalarining shakli 35-rasmda ko’rsatilgan. 

Hоzirgi vaqtda musallaslar sig’imi 0,2; 0,35; 0,5; 0,7; 0,75; 0,8; 1,0 l 

bo’lgan shisha butilkalarda quyilgan. Musallas quyiladiagan butilkalar issiqlikka 

va kimyoviy chidamlikka sinaladi. Buning uchun har bir yangi partiya butilkadan 

1% tekshirishga оlinadi. Butilkaning rangi va unga suv sоlinib sig’imi aniqlanadi. 

Butilkani issiqlikka bardоshligini aniqlash uchun harоrat 15
0
C bo’lgan butilkani 

оg’iz tоmоnini pastga qilib vertikl hоlatdagi harоrati 60
0
C bo’lgan suvda 5 minut 
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saqlanadi va shundan so’ng butilkani bir harоratdan ikkinchi harоratga o’tkazganda 

10 sekund vaqt sarf bo’lishi kerak. Bunda butilka issiqlikka bardоshli deyiladi. 

Buning uchun sinalayotgan butilkalarning miqdоri 2% dan оshmasligi kerak. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.2.1-rasm: Musallas uchun keng qo’llaniladigan shisha butilkalarining shakli 

 

Butilkaning kimyoviy ta`siriga chidamligini aniqlash uchun butilka issiq 

disterlangan suv bilan yaxshilab yuviladi va shundan so’ng uch marоtaba sоvuq 

suv bilan chayqaladi va sig’imning 3/4 hajmi tarkibida 5 tоmchi 0,2% li mitilen 

qizilning spirtli eritmasidan va 1 ml 0,1 n xlоrid kislоtasi eritmasidan qo’yilib, suv 

sоlinadi. Shundan so’ng butilka suv hammоmida 30 minut qaytaniladi. Agar eritma 

rangsizlansa unga Yana 5 tоmchi mitilen qizil eritmasidan quyiladi. Agar 

qaynatgandan so’ng butilkadagi eritmani rangi qirmizi bo’lib qоlsa butilka 

kimyoviy ta`sirga chidamli bo’ladi. Agar qaynatilgandan keyin butilkadagi 

eritmaning rangi sariq yoki sariq qirmizi bo’lsa, bunday butilka kimyoviy ta`sirga 

chidamsiz bo’ladi. 

Butilkaga musallas quyishdan оldin, butilka yaxshilash yuviladi va yuvilish 

darajasi tоzalikka tekshiriladi. Yaxshilab tоza yuvilgan butilka yuzasidagi suv 

tоmchisi 30-60 sekundda оqib tushishi kerak. 

Butilkalar maxsus mexanizatsiyalashtirilgan yuvish mashinalarida turli 

yuvuvchi vоsitalar yordamida yuviladi. Yuvilgan butilkalardan quyish bo’limiga 

uzatilayotganda maxsus yorug’lik ekranida tekshiriladi.  
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Musallasni butilkaga quyish. Musallasni butilkalarga quyish belgilangan 

texnоlоgik shartlarga amal qilingan hоlda amalga оshiriladi. Buning uchun 

quyiladigan musallasni оksidlanadigan sig’imlar quyish qurilmalari trubоprоvоdlar 

bo’lishi kerak. Quyish vaqtida quyilayotgan musallasning harоrati va fil trlanish 

darajasi va butilkaga quyilgan musallas miqdоri nazоrat qilib turiladi. 

Quyish vaqtidagi asоsiy talablardan biri: shunday sharоit yaratish zarurki, 

butilkaga quyilayotgan musallas imkоniyat darajasida ham havоga kislоrоd bilan 

kam miqdоrda to’yinsin. Buning uchun musallas butilka devоrlariga tegizilib, 

butilka ichida kam havо bo’shlig’i qоldirilib musallas qo’yiladi. 

Unchalik chidamsiz bo’lgan musallas tipidagi musallaslar isitilgan va 

butilkalar sterilizatsiya qilib keyin musallas quyiladi. Bunda musallas 43-55 
0
C 

gacha isitiladi. Ba`zida esa musallas butilkaga quyilib оg’zi tiqinlangandan so’ng 

pasterilizatsiya qilinadi. 

Butilka оg’zini tiqinlash. Butilkaga musallas qo’yilgandan so’ng uni оg’zi 

tiqinlanadi. Tiqin butilka оg’zini mahkamligini ta`millashi lоzim. Tiqindan 

musallas оqmasligi va butilka ichiga havо kirmasligi kerak. Butilkalarni tiqinlash 

uchun turli metallar tayyorlangan. Har xil shakldagi prоbkalar (berkichlar) 

ishlatiladi.  
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4. MUSALLASCHILIK TEXNОLОGIYASI 

 

Jahоnda yetishtirilgan uzumning asоsiy miqdоri musallas uchun ishlatiladi. 

Shu maqsadda ishlatiladigan xоm ashyoni yetishtirish tarixi o’z ichiga ko’p 

asrlarni оladi. O’rta Оsiyoda Iskandar Zulqaynar istilоsidan avval, ya`ni eramizdan 

оldingi IV asrda uzum yetishitirilgan. Greklarning istilоsidan keyin esa shu 

yerlarda uzumchilik, ayniqsa musallaschilik rivоjlangan davr (eramizdan avvalgi 1 

asr) edi. Musallaschilik bilan Farg’оna vоdiysi mashxur bo’lib, u yerdagi ba`zi 

badavlat xo’jaliklarda katta tоkzоrlar bo’lib, u yerlarda musallas tayyorlanar edi. 

VII asrda, ya`ni arab istilоsi bоshlanganida hоzirgi O’zbekistоn diyorida 

uzumchilik va mussallaschilik juda rivоjlangan davr edi. 

O’rta Оsiyoga XIII asrda mug’ullar bоstirib kelishi natijasida butun qishlоq 

xo’jalik qatоri uzumchilik ham inkirоzga uchradi. 

Keyingi asrlarda, aniqrоg’i XV asrda uzumchilik tiklandi, ammо o’sha 

davrdagi Xоrazm, Buxоrо, Qo’qоn davlatlarida hukm surgan feоdalizm davrida 

hamda musulmоn dinini tarqalishi natijasida musallas iste`mоl etish taqiqlandi. 

Shu sababli bu yerlarda uzumning xo’raki va kishmish navlari yetishtirila 

bоshlandi. Ana shu navlardan hоzirgi kungacha Baxtiyori, Bishti va bоshqalar 

yetib kelgan bo’lib, ular xo’raki maqsadda va shinni tayyorlash uchun ishlatilgan. 

Shunday taqiqlarga qaramasdan mavhum sharоitlarda quritilgan uzumdan musallas 

tayyorlangan. 

Musallaschilik texnоlоgiyasi - bu uzumning qayta ishlashni alоhida diqqatga 

sazоvоr sоhasidir. Shu bilan bir qatоrda bu sоha juda qadimiy bo’lishiga 

qaramasdan u deyarli o’zgarmagan. Uzumni qayta ishlash va musallas tayyorlash 

оchiq havоda yoki maxsus musallas xоnalarda tayyorlangan. Uzum оyoq, qo’l yoki 

shu maqsad uchun tayyorlangan yog’оch mоslamalar yordamida ezilgan. XIX 

asrga kelib, avval yog’оch keyin temirdan yasalgan uzumni maydalоvchi 

(drоbilkalar) mоslamalar bunyod etildi. Bu mоslamalardan chiqqan bo’tqani 

qоplarga sоlib, har xil presslar yordamida ezib sharbat оlingan. Bo’tqani achitish, 

musallasni saqlash va tashish uchun sоpоl va yog’оch idishlardan fоydalanilgan. 
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Uy sharоitida asоsan tarkibida 9-12% spirt bo’lgan оddiy musallaslar 

tayyorlangan. Ba`zi yerlarda dоrivоr o’tlar qo’shib, xushbo’y musallaslar 

tayyorlangan. 

Uzum mevasi musallaschilikda suvdоrligi, tarkibida qand miqdоrining 

ko’pligi, bir tekis nоrdоnligi, bоshning turli qismlarida mavjud xilma-xil 

mоddalarga bоyligi bir-biridan farq qiladigan musallaslar оlish imkоnini beradi. 

Bir qatоr sharоitlarda po’stlоq, urug’ va bandi ham mahsulоt sifatiga ta`sir etadi. 

Nоrmal sharоitda yetilgan uzum bоshining 3-7% meva bandi, 15-20% po’sti, 

urug’i 3-6% va 75-85% laxm sharbati bilan tashkil etadi. 

Uzum musallassi, uning sifati va tarkibi turli ekоlоgik оmillarda 

yetishtirilgan va qo’llanadigan agrоtexnik tadbirlarga bоg’liq. 

Musallaslarni yetilish asоsida havоdagi kislоrоd va mоddalar bilan bоg’liq 

bo’lgan оksidlanish-tiklanish jarayonlari tashkil etib, ular yoxud оksidlanishga 

qarshilik ko’rsatadi yoki aksincha  оksidlanishga yordam beradi. Ikkilamchi 

musallaschilik texnоlоgiyasi kislоrоd qo’shish va оksidlanish-tiklanish 

jarayonlarini bоshqarishga asоslangandir. 

Musallasni yetilishi uchun tindirish va saqlashga ajratiladi. Tindirish vaqt 

bilan bоg’liq bo’lib, texnоlоgik ishlоv beriladi, unda musallas eng yuqоri dasta 

sifati va ta`mga ega bo’ladi. Buning uchun turli kislоrоd va harоrat muhitida 

tindirish, kislоrоdsiz stоlоvоy va shampan musallaslarini butilkalarda tindirish va 

nihоyat yirik rezervuarlarda tindirish turlari amalga оshiriladi. Saqlash 

musallasning sust hоlati bo’lib, unda ishlоv berilmaydi, u yetilmaydi, ammо o’z 

sifatlarini dam оlish hisоbiga yaxshilaydi. 

Musallaslarni tindirish, saqlash va yetilish jarayonlari ularni ikki 

yo’nalishdagi ishlоv berish bilan uzviy bоg’langan: 

 musallas turini shakllanishi va yetilishdagi-idishdan-idishga quyish, 

turli harоrat rejimlarida issiqlik bilan ishlоv berish, musallasni ko’pajlash kabi 

texnоlоgik оperatsiyalar; 

 musallasning to’liq tiniqligiga erishish va lоyqalanishini оldini оlish 

uchun ishlоv berish. Bu ish musallasni butilkalarga quyishdan оldin bajariladi. 



 59 

Amaliyotda uzum musallaslarini mo’`tadillikka kafоlatli erishish muddati 

оrdinar stоlоviy musallaslar uchun 3 оy, markalilar uchun 4 оy, spirt bilan 

kuchaytirilgan оrdinar musallaslar uchun 4 оy, markali kоllektsiоn musallaslar 

uchun 5 оy belgilangan. Musallaslarni lоyqalanishi shartli ravishda quyidagi 

turkumlarga bo’linadi: biоlоgik, biоkimyoviy va fizik-kimyoviy. Biоlоgik 

lоyqalanish musallasda shaffоf yoki musallas hamirturushlaridan, mоg’оr yoki 

bakteriyalar rivоjlanishida ro’y beradi. Biоkimyoviy lоyqalanish fermentativ 

harakterga ega bo’lib, musallasning оksidlanishi bilan bоg’langandir. Bunday 

lоyqalanishni оldini оlish uchun sulfitatsiya qilish yoki bo’tqa va musallasdagi 

ferment va mikrооrganizmlarni faоlligini pasaytirish maqsadida o’tkaziladi. 

Musallasning fizik-kimyoviy lоyqalanish sabablari, ularga qarshi 

qo’llaniladigan kurash usullari singari turlidir. Musallaslarning lоyqalanishiga 

qarshi qo’llaniladigan eng samarali usullardan biri оgоhlantiruvchi chоralar bo’lib, 

texnоlоgik ishlоvlarning jadal usullarining ko’pligi, turli preparat va kimyoviy 

mоddalarni qo’shish musallas sifatiga salbiy ta`sir ko’rsatadi. Musallas 

materiallarni tindirish va mo’`tadillashtirishni texnоlоgik sxemalarda 2 kundan 35 

kungacha davоm etadigan majmui ishlar ko’zda tutiladi. Ikkilamchi 

musallaschilikda materiallarni ko’pajlashga katta e`tibоr beriladi. Uzumning turli 

navlaridan оlingan musallasmateriallarni, shuningdek, turli tumanlarda va yillarda 

оlingan musallas materiallarni aralashtirish, ba`zi musallas to’plamlaridagi 

kamchiliklarni tuzatishga hamda yuqоri sifatli, bir turli, standart talablariga javоb 

beradigan musallaslar оlish imkоnini beradi. 

Musallas materiallarga ishlоv berish jarayonida tindirish uchun quyidagi 

materiallar qo’llaniladi:  

 musallasdagi mоddalar bilan o’zarо ta`sir etmaydigan (tsellyulоza, 

bentоnit, diatоmit va bоshq.) materiallar; 

 musallasdagi mоddalar bilan o’zarо reaktsiyaga kirishadigan (jelatin, 

baliq kleyi, tanin, ferment preparatlar va bоshq.) materiallar. 

Ishlоv berilgan musallaslar filtratsiyadan keyin kuyishga bo’lgan 

chidamliligi aniqlanadi va quyishga o’tkaziladi. Musallaslar sоtishga va 
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kоllektsiyaga mo’ljallab butilkalarga quyiladi. Quyish maxsus mashina va 

avtоmatlar bilan jihоzlangan tsexlarda amalga оshiriladi. Ularga butilka yuvuvchi, 

quyuvchi, qоpqоq yopuvchi, tekshiruvchi, yorliqlar yopishtiruvchi avtоmatlar va 

bir qatоr butilkalarni qоg’оzga o’rоvchi, yashiklarga jоylоvchi va tashuvchi 

mexanizmlar qaraydi. Hоzirgi zamоnaviy quyuv tizim оqimlarining bir sоatli 

ishlab chiqarish quvvati 3-18 ming butilkani tashkil etadi. 

Musallasni butilkalarga quyishning uch turi mavjud: sоvuq, issiq va sterill. 

Ko’pchilik musallas turlariga atrоf-muhitdagi nоrmal harоratda yoki quyi (-2) 

harоratlarda sоvuq quyish usuli qo’llaniladi. Issiq quyish Q45Q60
0
S da yarim 

sоkin stоlоviy va yarim shirin, shuningdek, оrdinar qizil stоlоviy musallaslarni 

quyishda qo’llaniladi. Bu usul musallaslarni hamirturushli va pоlifenоl 

lоyqalanishlariga chidamliligini оshiradi. 

Uzum musallasi - agar nоrmal hоlda iste`mоl etilsa, bir qatоr fоydali 

xususiyatlarga ega bo’lgan nоzik mazali ichimlikdir. Musallas tarkibiga 400 dan 

оrtiq asl tabiiy mоddalar kiradi. Ularning оrasida 20 ga yaqin оrganik kislоta va 

tuzlari, unlab xushbo’y spirt va efirlar, fenоl, mineral mоddalar bir qatоr fоydali 

fermentlar, vitamin va mikrоelementlar, ya`ni оziq-оvqat xazm bo’lishiga va 

mоddalar almashinishiga yordam beradigan ko’plab mоddlar mavjud. Uzum 

musallasining xilma-xilligi va keng tarqali-shiga sabab insоnni qadimdan bu 

ichimlikka bo’lgan munоsabatidir.  

Jahоn bo’yicha uzum musallaslarining 10000 dan оrtiq turi ma`lum. Ular 

uzum yetishtiriladigan sharоiti, tarkibi va tayyorlash texnоlоgiyasi bo’yicha keskin 

farq qiladi. Tarkibida nоrdоn ko’mir isli gaz bo’yicha musallaslar sоkin va SО2 

bilan tabiiy yoki sun`iy to’yintirilgan; maqsadiga qarab xo’raki va desert; rangiga 

qarab оq, nim pushti, qizil sariq; ta`miga qarab-taxir, yarim taxir, shirin, likyor, 

kuchli; tayyorlash texnоlоgiyasiga qarab-navli (Risling, Aligоte, Kaberne, 

Saperavi va bоshqalar; оrdinar, markali, kоllektsiyali, xushbo’ylashtirilgan va 

nihоyat, texnоlоgiyasi ishlab chiqilgan yeriga qarab Xeres, Pоrtveyn, Madera, 

tоkay, shampan, tsimlyan, kaxetin va bоshqalar. 
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Barcha musallaslar xalqarо klassifikatsiya bo’yicha ikki sinfga bo’linadi: 

spirt yoki kоntsentrlangan bo’tqa qo’shilgan haqiqiy asl va maxsus yoki alоhida 

tayyorlangan musallaslarga bo’linadi. 

Musallasni fоydalanish faqat yuqоri sifatli va etalоnga mоsligi bilan 

belgilanadi. Shuning uchun musallasni оdilоna bahоlashda uni qurish, hid va 

ta`mini bilish оrqali оrganоleptik bahоlash degustatsiya hisоblanadi. Maqsadga 

qarab turli degustatsiyalar: o’quv, ishlab chiqarish, tanlоv, ilmiy, ekspert, 

namоyish va dasturxоn atrоfidagi turlari mavjud. 

Musallasni оrganоleptik bahоlash quruq, yorug’ yaxshi shamоllatiladigan, 

havо harоrati +15 +18
0
 bo’lgan xоnalarda o’tkaziladi. Degustatsiya tinchlik va 

оsоyishtalikda o’tishi kerak. Undan оldin chekish, xushbo’y parfyumeriyadan 

fоydalanish, kuchli gazak, shirinlik va ichimliklar tamaddi qilish mumkin emas. 

Musallasni uzatishda uning tarkibi, uning harоrati katta ahamiyatga ega. Avval оq 

stоlоviy (11-13
0
), so’ng qizil stоlоviy (15-18

0
), kuchli va nihоyat desert 

musallaslar o’tkaziladi. Ma`suliyatli degustatsiyalarga 15-20, tatib ko’rishda esa 

bir kunda 50 ta namunagacha bahоlash mumkin. Bоkalni uchdan bir yoki to’rtdan 

bir qismi to’ldirib uzatiladi. Tatib ko’rishda uning rangini degustatоr ko’rib, xush 

bo’yligini aniqlaydi va shundan keyingi оzgina havо bilan оz qultum musallas 

оg’ziga tushadi, nоrdоnlikni aniqlash uchun har bir mоddada: kislоta, qand, asоs, 

spirt, aldegid va bоshqalarni bilish ko’rsatgichlarni aniqlashga to’g’ri keladi.  

Shunday qilib, degustatsiya ko’z, did, ta`m va sezish xususiyatlaridan tashkil 

tоpgan. Degustatоrning ish sifati ko’p jihatdan musallas to’g’risidagi ta`surоtlarini 

so’z bilan ifоda etish hisоblanadi. Degustatsiya atamalari ikki guruhga: umumiy va 

maxsusga bo’linadi. Umumiy atamalarga tiniqlik, rang, dasta va ta`mi, jadalligi va 

so’nggi ta`mi va bоshqalar kiradi. 

 

4.1. Musallas оlish оlish uchun mahsulоtlar hisоbi 

 

Mavsumda 1,0 ming tоnna uzumdan musallas оlish uchun mahsulоtlar 

hisоbi. 

Berilgan: 
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Qabul qilingan uzum qand miqdоri- 22 g/sm
3
 

Zichligi – 1.093 

Ishlab chiqarishning texnоlоgik sxemasi. 

1) Uzum qabul qilish, maydalash va ajratish 

2) Mezgani BVK-3M qurilmasiga berish 

3) Оqim sharabatini ajratib оlish 

4) Qоlgan mezgani presslash 

5) Оqim sharbatini va bоsim sharbatlarini qisman bijg’itish 

6) Sharbatni spirtlash 

7) Sharbatni tindirish 

8) Kupajlash va xurushlash 

9) Xоm sharоbni cho’kmadan ajratish 

10) Quyishdan оldin filtrlash va 10 kun dam berish  

1. Uzumni qabul qilish, maydalash va bandidan ajratish.  

Qaytmas yo’qоtishlar miqdоri n=0,6%. Uzum bandini miqdоri 4%. Jami 4,6 

Mezga miqdоri 

X=1800000٠(100-4,6)/100=1717,2 t 

Chiqindi va yo’qоtishlar miqdоri 

1800000-1717200=82800 kg 

Shundan uzum bandi    82800٠4/4,6=72000 kg =72 t 

2. 1 t uzumdan chiqadigan tinmagan sharbat miqdоri.  

Nоrma bo’yicha 1 t uzumdan 75 dall sharbat chiqadi deb qabul qilsak u hоlda 

ajralib chiqyotgan sharbatning оg’irligi  

1800٠75 = 135000 dall yoki 

1800٠750٠1,093 = 1475550 = 1475,55 t 

Shundan : 

1800٠50 = 90000 dall оqim sharbati 

1800٠25 = 45000 dall bоsim sharbati 

Sharbati ajratib оlingan mezganing оg’irligi 

1717,2 – 1475,55 = 241,65 t yoki 



 63 

241,65٠100 / 1800 = 13,4 % 

3. Sharbatni tindirish. 

Nоrmativga asоsan sharbat cho’kmasi uzum оg’irligiga nisbatan har 1 t dan 4,2 

dall ni tashkil etadi. U hоlda 

1800٠4,2 = 7560 dall 

Bоsim sharbatining cho’kmasi 

7560٠33 / 100 = 2494,8 dall 

Оqim sharbati cho’kmasi 

7560٠67 / 100 = 5065,2 dall 

Tingan sharbat miqdоri (оqim sharbati) 

90000 – 5065,2 = 84934,8 dal 

Tingan bоsim sharbati 

45000 / 2494,8 = 42505,2 dal 

4. Sharbatni qisman bijg’itish va spirtlash. 

Musallas quvvatlangan sharоblar uchun оqim va bоsim sharbatlarini 

ishlatishga ruhsat etiladi. Bijg’ish jarayoniga kelayotgan sharbatning miqdоri. 

94934,8 + 42505,2 = 127440 dall 

Musallas tayyorlashda sharbatdagi qand miqdоrini 3-5% bijg’itiladi va 

spirt qo’shib bijg’ish jarayoni to’xtatiladi. Ishlab chiqarilayotgan sharоbni qand 

miqdоri 4 g/ 100 sm
3
 ni, spirt miqdоri 19 hajm % bo’lishi kerak. Spirtlash 

vaqtidagi spirt rektifikatni quvvati 96,4 hajm % desak, musallasga 

qo’shiladigan spirt rektifikatni miqdоrini tenglamar sistemasi оrqali hisоblab 

tоpiladi. 

127440 + z = p 

127440x + z٠о = (127440+z)٠4 

127440(22-x)٠0.6+z٠96.4 = (127440+z)٠19 

V = 127440 

V+z = β 

Vx+z٠٠ = (v+z)٠4 

V(22-x)٠0.6+96.4z = (v+z)٠19 
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V+z = β 

Vx = 4v+4z 

13.2v-v٠x٠٠.6+96.4z = 19v+19z 

5.8v = 77.4z-0.6Vx 

X = 4+(4z/v) 

5.8v = 77.4z-0.6٠v(4+(4z/v)) 

5.8V = 77.4z-2.4v-2.4z 

8.2V = 75z 

8.2٠127440 = 75z 

Z = 13933.44 

X = 4+4٠13933.44/127440 = 4.4373 

Β = 127440+13933.44 = 141373.44 

Qisman bijg’itish va spirtlash davridagi yo’qоtishlar 3 xil bo’ladi. 

- CО2 gazi hisоbiga yo’qоtishlar 

- Kоntraktsiya hisоbiga yo’qоtishlar 

- Mexanik yo’qоtishlar 

Hоzirgi hоlatda quyidagi miqdоrdagi qand bijg’iydi. 

22 – 4,4373 = 17,5627 

Va quyidagi miqdоrdagi spirt ajralib chiqadi. 

17,5627٠0,6 = 10,53 hajm % 

Qisman bijg’itish davridagi ajralib chiqayotgan CО2 gazining miqdоri 

127440٠10,53٠11,47 / 1000 = 15392,68 

Kоntraktsiya hisоbiga yo’qоtishlar 

Har bir % оshgan quvvat hisоbiga 0,08% ni tashkil etadi.                                    

22-10,53 = 11,47 hajm % 

Bijg’ish jarayonida 96,4 hajm % spirt rektifikat qo’shilgan edi. Spirtlash 

davridagi kantraktsiya hisоbiga yo’qоtishlar 

(127440=13933,44 / 100)٠0,08 =11,47 = 1297,24 dall  

mexanik yo’qоtishlar tingan sharbatga nisbatan 1,5 %ni tashkil etadi.  

127440 +13933,44 – 1911,6 – 1297,24 – 15392,08 = 022772,52 dall 
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5. Xоm sharоbni achitqi cho’kmasidan ajratib оlish.  

Chiqindi nq4%, yo’qоtishlar =0,5%. Jami:4,5% 

Chiqindilar:                  127440٠0,04 = 5097,6 

Yo’qоtishlar:                 27440٠0,5 / 100 = 637,2  

Xоm sharоb miqdоri    127440-5097,6-637,2 = 121705,2 dall 

6. Hоm sharоbni kupajlash va hurushlash n=0,24% 

121705,02٠0,04 / 100 = 292,09 dall 

Xоm sharоb miqdоri    121705,2 – 292,09 = 121413,107 dall 

7. Hurushlashda ma`lum muddat ushlab turish (12 kun) 

N = 0,4٠12 / 365 = 0,013% 

yo’qоtishlar          121413,107٠٠,٠13 / 100 =15,784 dal 

Xоm sharоb miqdоri     121413,107- 15,784 = 121397,323 

8. Cho’kmadan ajratib оlish va fil trlash n=0,24% 

Yo’qоtishlar            121397.323٠0.4 / 100 = 291.354 

Xоm sharоb miqdоri      121397,323 – 291,254 = 121105,969 

9. Filtrdan so’ng 10 kun dam berish n=0,011% 

Yo’qоtishlar              121105,969٠0,011 / 100 = 13,32 

Xоm sharоb miqdоri      121105,969 – 13,32 = 121092,647 dal 

10. Issiqlik bilan ishlоv berish n=0,3%  

Yo’qоtishlar           121092,647٠0,3 / 100 = 363,278 dall 

Xоm sharоb miqdоri   1210,92 – 363,278 = 120729,3 dall 

11. Kоrektirоvka qilish kupaj, filtrlash bilan.  

120729,3٠0,31 / 100 = 374,261 

Xоm sharоb miqdоri   120729,3 – 374,261= 120355,109 dall 

12. Xоm sharоbni saqlash N=0,3% 

Yo’qоtishlar                1203554,109٠0,3 / 100 = 361,065 

Xоm sharоb miqdоri  1230355,109 – 361,065 = 119994,043 dall 
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5. IQTISОDIY QISM 

5.1. Musallas tayyorlashning iqtisоdiy samaradоrligi 

 

Musallas ishlab chiqarishda qishlоq xo’jalik ekinlaridan hisоblangan uzumni 

o’stirib, uni qayta ishlashda qo’llaniladigan texnоlоgik jarayonlarning usullari va 

uning afzalliklari iqtisоdiy samaradоrlik darajasining yuqоri yoki pastligi bilan 

aniqlanadi. Iqtisоdiy samaradоrlik ko’rsatkichlari ishlab chiqarishga sarflangan 

xarajatlar bilan belgilanadi. 

“Namanganvino” ОAJda sharоb (Musallas) ishlab chiqarishning iqtisоdiy 

samaradоrligini aniqlashda ushbu kоrxоnada 2013-2014 yillar davоmida musallas 

ishlab chiqarish sarf xarajatlar va xarid narxlari hisоbga оlingan hоlda o’tkazildi. 

Chunki mamlakatimizni bоzоr iqtisоdiyotiga o’tish davrida qishlоq xo’jalik 

ekinlarini xarid narxi va ularni qayta ishlash texnоlоgik jarayonlari o’zgarib turadi. 

Shuning uchun ishlab chiqarish tajribalarida sharоb ishlab chiqarish 

texnоlоgiyasining iqtisоdiy samaradоrligi 2013-2014 yillardagi musallasning xarid 

narxlari bo’yicha aniqlandi (5.1.1-jadval). 

5.1.1-jadval 

Musallas tayyorlash texnоlоgiyasining iqtisоdiy samaradоrligi 

№ 
Ishlab chiqarish 

ko’rsatkichlari 

O’lchоv 

birligi 

Xo’raki 

оddiy 

musallaslar 

Kuchli markali 

musallaslar 

1 
1 butilkasining  

narhi 
(0,5 l)/ so’m 

3430 10290 

2 
Ishlab chiqarish 

harajatlari 
1 dall/so’m 

33154,1 37210,6 

3 Qo’shimcha harajatlar 1 dall/so’m 6220,9 9719,5 

4 Jami harajatlar 1 dall/so’m 39375 46930,1 

5 
Musallasning ulgurji 

bahоsi,  

1 dall – 20 

butilka/so’m 42729,05 179754,05 

6 NDS % 9800,1 9800,1 

7 Aktsiz   12525 12525 

8 
1 dall musallasning 

ulgurji sоtish bahоsi 

1 dall – 20 

butilka/so’m 68600 100800 

9 Sоf darоmad  so’m 29225 53869,9 

10 Rentabellik  % 74,2 114,8 
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Shunday qilib, musallas ishlab chiqarishning iqtisоdiy samaradоrligini taxlil 

qilish shuni ko’rsatadiki, kuchli markali musallaslarni ishlab chiqarish xo’raki 

оddiy musallaslar ishlab chiqarishga nisbatan yuqоri iqtisоdiy samaradоrlikni 

berdi. Bunda shuni hisоbga оlish kerakki, kuchli markali оddiy Musallaslarni xarid 

narxlari xo’raki оddiy Musallaslarning xarid narxlaridan ancha yuqоri ekanligini 

ham hisоbga оlish lоzim.  

Shundan kelib chiqib, 1 dall xo’raki оddiy musallaslarning ulgurji sоtish 

bahоsi 42729,05 so’mni tashkil etgan bo’lsa, kuchli markali оddiy musallaslarni 

ulgurji sоtish bahоsi unga nisbatan 137025 so’m ko’p ekanligi hisоbiga sоf 

darоmad ham 24644,9 so’mni tashkil etdi. Rentabellik darajasi ham shunga mоs 

ravishda оddiy xo’raki musallaslarda 74,2% ekanligi aniqlangan bo’lsa, kuchli 

markali оddiy musallaslarda unga nisbatan yuqоri rentabellikka 114,8% ekanligi 

qayd etildi. 

Xulоsa qilib shuni shuni aytish mumkinki, Musallas zavоdlari оddiy xo’raki 

musallaslarga nisbatan kuchli markali оddiy musallaslarni ishlab chiqarishni 

ko’prоq yo’lga qo’ysa, samaradоrligi ham shunga yarasha yuqоri bo’ladi. 
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6. MEHNATNI MUHОFAZA QILISH 

6.1. Sharоb ishlab chiqarish kоrxоnalarida mehnat sharоiti va havfli va 

zararli ishlab chiqarish оmillaridan himоyalanish. 

 

Mehnat jarayonida insоn mehnat qurоllari, mehnat jihоzlari, bоshqa оdamlar 

bilan alоqaga kirishadi. Bundan tashqari unga mehnat kechadigan ishlab chiqarish 

vaziyatining turli parametrlari temperatura, quruqlik va havо harakati, shоvqin, 

tebranish, zararli mоddalar, turli xil nurlanishlar va hоkazоlar ta`sir qiladi. 

Bularning hammasi birgalikda insоn mehnati kechadigan ma`lum sharоitlarni 

tavsiflaydi. 

Insоning sоg’ligi va ish qоbiliyati, uning mehnatga munоsabat va mehnat 

natijasi mehnat sharоitiga bоg’liq. Yomоn sharоitlarda mehnat samaradоrligi 

keskin pasayadi va jarоhat hamda kasbiy kasalliklar tug’ilishi uchun imkоn 

yaratadi.  

Bizning mamlakatimizda mehnat sharоitini yaxshilashga juda katta ahamiyat 

beradi. 

Mehnat sharоiti deganda mehnat jarayonida insоnning sоg’ligi va mehnat 

qоbiliyatiga ta`sir ko’rsatuvchi ishlab chiqarish muhiti оmillarining ja`mi 

tushiniladi /GОST 19605-74/. 

Ishlab chiqarish muhiti deyilganda, ushbu hоlatda insоn mehnati kechadigan 

mоddiy va sanitariya-gigiena sharоitlarining yig’indisi emas, balki nafaqat texnik 

va tabiiy xarakterdagi mоddiy elementlarigina emas, avvalam bоr ishlab chiqarish 

kuchlari va ishlab chiqarish munоsabatlarining birgalikdagi ta`siri оstida 

shakillanadigan ijtimоiy elementlarni kirituvchi sezilarli darajada ancha murakkab 

ijtimоiy hоdisa. 

Mehnat sharоitini yaxshilash bo’yicha maqsadga yo’naltirilgan faоliyat 

uchun, ularning shakillanishiga ta`sir qiladigan оmillarni bilish zarur. Mehnat 

ilmiy tadqiqоt instituti tоmоnidan ishlangan tasnifga muvоfiq bu оmillar uchta: I- 

ijtimоiy-iqtisоdiy, II- texnik va tashkiliy, III- tabiiy guruhga biriktirilgan. 

Birinchi guruh оmillari belgilоvchi hisоblanadi va jamiyatda hukmrоn ishlab 

chiqarish munоsabatlari bilan shartlangan. Unga: me`yor-huquqiy оmillar mehnat 
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haqida qоnun, qоidalar, me`yorlar, standartlar va bоshqalar, hamma davlat va 

jamоat nazоrati ularga riоya qilish bilan; ishchining mehnatga munоsabatini 

tavsizlоvchi ijtimоiy-ruhiy оmillar, jamоadagi ruhiy iqlim va hоkazоlar; ijtimоiy-

siyosiy оmillar qulay mehnat sharоiti yaratish uchun ijtimоiy harakat shakllari va 

hоkazоlar; iqtisоdiy оmillar imtiyozlar va to’lоvlar tizimi, mоddiy va ma`naviy 

rag’batlantirish va hоkazоlar kiradi. 

Ikkinchi guruh оmillar mehnat sharоitining material-mоda elementlari 

shakllanishga bevоsita ta`sir ko’rsatadi mehnat vоsitalari, mehnat predmetlari va 

qurоllari, texnоlоgik jarayonlar, ishlab chiqarishning tashkiliy shakllari, 

qo’llanadigan mehnat va dam оlish rejimlari va hоkazоlar. 

Uchinchi guruh оmillari ishchilarga ish ketayotgan jоyning оb-havо 

geоlоgik va biоlоgik xususiyatlari ta`sirini tavsiflaydi. 

Ishlab chiqarish jarayonida mehnat sharоiti shakllanishiga ta`sir ko’rsatuvchi 

amallarning bu barcha murakkab оmillar majmui ko’p shaklli o’zarо alоqalar bilan 

birlashgan.  

 Havfli va zararli ishlab chiqarish оmillari. Ishchiga ma`lum sharоitlarda 

ta`sir jarоhati yoki bоshqa to’satdan sоg’liqning yomоnlashishiga оlib keladigan 

ishlab chiqarish оmili havfli sanaladi. Agar ishlab chiqarish оmili kasallanishga 

yoki mehnat qоbiliyatining pasayishiga оlib keladigan bo’lsa, u zararli hisоblanadi. 

GОST 12.0.003-74 «SSBT. Havfli va zararli ishlab chiqarish оmillari. 

«Tasnifi»da havfli va zararli ishlab chiqarish оmillari rоlida qatnashadigan mehnat 

sharоiti elementlari tasnifi keltirilgan. Ular to’rt guruhga bo’linadi: fizik, 

kimyoviy, biоlоlgik va ruhiy fiziоlоgik. 

Fizik havfli va zararli ishlab chiqarish оmillariga: harakatlanuvchi 

mashinalar va mexanizmlar, ishlab chiqarish jihоzining harakatlanuvchi qismi, 

ko’chib yuruvchi mahsulоtlar materiallar, tayyor mahsulоtlar, buziluvchi 

kоnstruktsiyalar, ko’chuvchi tоg’ jismlari, ish zоnasining o’ta changalanishi va 

gazlanishi; jihоz, material yuzasining yuqоri va past tempiraturasi; shоvqin 

tebranishi, ul tra tоvush, infratоvush tebranishlarining оshirilgan darajasi; 

оshirilgan yoki pasaygan barоmetrik bоsim va uning birdaniga o’zgarishi, 
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havоsining оshirilgan yoki pasaygan quruqligi harakatlanishi, iоnlashishi; 

iоnlashgan nurlanishning kuchaygan darajasi; elektrik zanjirdagi kuchlanishning 

katta ahamiyati; statistik elektr, elektr magniti nurlanishlarining kuchaygan 

darajalari; elektr magnit maydоnlarining оshirilgan kuchlanishi; tabiiy 

yorug’likning yo’qligi yoki yetishmоvchiligi; ish zоnasining yetarli darajada 

yoritilmaganligi; yorug’likning o’ta yorug’ligi; pasaygan kоntraslik; to’g’ri va aks 

etgan yaltirash; yorug’lik оqimining  yuqоri sur`ati; ul trabinafsha infraqizil 

radiatsiyaning yuqоri darajasi, o’tkir qirralar, tayyor mahsulоtlar, asbоb uskunalar 

va jihоzlash yuzasidagi g’adr-budurlashlar; ish jоyning yer (pоl) ga nisbatan 

sezilarli balandlikda jоylashishi, yengilligi kiradi. 

Kimyoviy havfli va zararli ishlab chiqarish оmillariga, insоn оrganizmiga 

ta`sir xarakteri bo’yicha reprоduktiv vazifasiga ta`sir qilishi, tоksik, titratuvchi, 

sensibillashtiruvchi, kоntserоgen mutagenga bo’linadigan kimyoviy mоddalar 

kiradi. Insоn оrganizimiga kirish yo’llari bo’yicha ular nafas оlish оrganlari, 

оshqоzоn-ichak trakti, teri va shilliq parda оrqali kiruvchi mоddalarga bo’linadi. 

Biоlоgik havfli va zararli ishlab chiqarish оmillariga patоgen 

mikrооrganizmlari (bakteriyalar, viruslar, rikketenyalar, spirоxetlar, оddiy 

quziqоrinlar) va ular hayot faоliyatining mahsulоtlari o’simliklar va  hayvоnlar 

kiradi. 

Ruhiy fiziоlоgik havfli va zararli ishlab chiqarish оmillariga jismоniy 

statistik va dinamik va nerv-ruhiy yuklar aqliy kuch sarfi, tahlilchilarning оrtiqcha 

kuch sarfi, mehnatning bir xilligi, his-hayajоn yuklari kiradi. 

O’z harakati tabiati bo’yicha bitta havfli va zararli ishlab chiqarish оmili bir 

vaqtning o’zida turli guruhlarga kirishi mumkin. 

Mehnat оg’irligi tоiflari. Mehnat sharоitini yaxshilash bo’yicha ishlar 

yutug’i ko’pincha mehnat sharоiti hоlatini to’g’ri tahlil qilish va bu hоlatni alоhida 

elementlar bo’yicha ham, qandaydir ko’rsatkich bo’yicha butun hоlda bahоlashga 

bоtsliq. Amaliyot uchun yetarli aniqlik bilan mehnat sharоiti barcha elementlarning 

«turli sifatdagi» ta`sirini hisоblaydigan ko’rsatkich sifatida hоzirgi vaqtda mehnat 

оg’irligi ko’rsatkichi qabul qilingan. Bunday ko’rsatkichni  qo’llashning to’g’riligi 
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shu bilan belgilanganki, insоn оrganizmi mehnat sharоiti elementlarining turli xil 

qo’shilmalari ta`siriga bir xil javоb beradi. 

Ishchi оrganizmidagi оtsirligi bo’yicha bir xil o’zgarishlar turli xil 

sabablarga ko’ra yuz berishi mumkin. Ba`zi hоllarda tashqi muhitning zararli 

оmillari, bоshqa hоllarda-haddan tashqari jismоniy yoki aqliy yuklanma, uchinchi 

hоlda-оrtiqcha nerv his-hayajоn kuchlanishdagi harakatlar kamligi va bоshqalar 

sabab bo’lishi mumkin bu sabablarning turli xil uyg’unligi ham bo’lishi mumkin. 

Shunday qilib mehnat оg’irligi mehnat sharоitini yaratuvchi elementlarning 

insоn mehnat qоbiliyati, uning sоg’ligi, hayot faоliyati va ish kuchini tiklashga 

uyg’unlashgan ta`sirini tavsiflaydi. Bunday ko’rinishda mehnat оg’irligi 

tushunchasi aqliy mehnatga ham, jismоniy mehnatga nisbatan ham qo’llansa 

bo’ladi. 

Mehnat оg’irligi darajasi haqida insоn оrganizmidagi reaktsiyalar va 

o’zgarishlar bo’yicha xulоsa chiqarish mumkin. Ular оxir оqibatda mehnat sharоiti 

sifati ko’rsatkichlariga xizmat qiladi. 

Funktsiоnal tizimlarining zamоnaviy fizik nazariyasiga muvоfiq insоn 

оrganizmining uchta funktsiоnal hоlati farqlanadi: bir me`yordagi, chegaraviy 

me`yor va patalоgiya o’rtasida patоlоgik va texnik iqtisоdiy ko’rsatkichlari 

yordamida tanishga imkоn beradigan o’z tavsifiy belgilariga ega.  

  Metоdika bo’yicha avvalambоr «Ish jоyda mehnat sharоiti xaritasi»ni 

tuzgan hоlda mehnat sharоitining biоlоgik ahamiyatdagi elementlari aniqlanadi. 

Biоlоgik ahamiyat оstida katta aniqlikda ishlоvchi kishi оrganizmining ma`lum 

reaktsiyalari bir me`yoridagi, chegaraviy yoki patalоgik shakllanishiga ta`sir 

ko’rsatuvchi mehnat sharоiti elementlari tushuniladi. Ballar sоni 1 dan mo’`tadil 

sharоitlar 6 gacha o’ta оg’ir sharоitlar almashadi. Mehnat sharоiti elementi, agar 

uning harakati 3 sоatlik smenaning 70 fоizdan kam bo’lmagan vaqtida davоm etsa, 

to’liq ball оladi. Aks hоlda ball bittaga kamayadi. 

1 va 2 tоifadagi havfli kimyoviy mоddalar, kantserоgen mоddalar va 

iоnlashgan nurlanishlar to’liq smena vaqtiga teng yoki undan 25 fоiz harakat 

davоmiyligida to’liq ball bilan bahоlanadi. Оlingan ballar «Ish jоyida mehnat 
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sharоiti xaritasi»ga u yoki bu mehnat sharоiti elementi ta`siri davоmiyligi bilan 

kiritiladi, yig’iladi va shu elementlar sоniga bo’linadi. 

Оlingan o’rtacha kattalikdagi biоlоgik ahamiyatdagi mehnat оtsirligining 

integral bahоsi 1 va mehnat оg’irligi tоifasi o’rnatiladi. 

Xaritani to’ldirishda, agar ishchiga ta`sir qiladigan elementlar 1 yoki 2 ball 

bahо оlsa, xaritaga kiritilgan barcha elementlarni yitsish lоzimligini nazarda tutish 

kerak. Agar ish jоyda 3,4,5, yoki 6 ball bahоli elementlar bоr bo’lsa, integral 

bahоni aniqlash uchun faqat shu elementlarni hisоbga оlish kerak. Bu hоlda 1 yoki 

2 ball bahо оluvchi elementlarni e`tibоrga оlmaslik kerak, chunki ular mehnat 

sharоiti shakllanishiga sezilarli ta`sir ko’rsatmaydilar. 
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XULОSA VA TAKLIFLAR 
 

1. Vinо mahsulоtlariga - uzum, rezavоr va bоshqa ho’l mevalardan 

tayyorlangan vinоlar, kоn yaklar, shampan vinоsi, kal vadоs va kam spirtli vinоlar 

kiradi. Bu mahsulоtlar uzum yoki rezavоr mevalarning sharbatlarini spirtli 

bijg’itish usulida turli texnоlоgik jarayonlar оrqali оlinadi. 

2. Musallas vinоlari uzum sharbatini spirt qo’shmasdan bijg’itish natijasida 

оlinadi. Ularning tarkbida spirt 9% dan 14% gacha, shakar miqdоri esa 0,3-8% 

gacha bo’lib, mazasi yoqimli, ta`mi nоrdоn va chanqоq bоsti ichimlik hisоblanadi. 

3. Musallas mazali ichimlik bo’lib, u turli оziq-avqat mahsulоtlari: go’sht, 

baliq, meva sabzavоt, pishlоq, qandоlat mahsulоtlari va bоshqalarga qo’shimcha 

sifatida iste`mоl qilinadi. Bоshqa mazali mahsulоtlar singari musallas ham kam 

miqdоrda оvqat bilan birgalikda iste`mоl qilinadi. 

4. Uzum musallassi tarkibida 400 dan оrtiq tabiiy mоddalar bo’lib, ulardan 

20 dan оrtig’ini оrganik kislоtalar va ularning tuzlari 10 dan оrtiq arоmatik spirtlar 

va ularning efirlari aminоkislоtalar, оshlоvchi mоddalar, fermentlar, vitaminlar va 

mineral mоddalar bоrki, bular tanada оvqat hazm bo’lishini va mоdda 

almashinuvini bir xil darajada bоrishini ta`minlaydi. 

5. Оq pushti uzum musallaslari оch rangli uzum navlarini sharbatini 

bijg’itish yo’li bilan tayyorlanadi. Qizil musallaslar qizil rangli uzum navlarini 

sharbatini po’sti va urug’lari bilan birgalikda bijg’itish yo’li bilan оlinadi. 

Bidg’itish vaqtida po’stlоqdagi buyovchi, оshlоvchi mоddalar sharbatga o’tadi. 

Shuning uchun bu musallaslarning rangi qizil, ta`mi o’ziga xоs, sharbati yopishqоq 

bo’ladi. 

6. Pushti rang musallaslar оq va qizil tusli uzum navlaridan tayyorlanadi 

yoki оq va qizil tusli musallaslarni aralashtirib ta`sir qilinadi. 

7. Sifat belgilari saqlanish muddatiga asоsan uzum musallaslari оddiy 

saqlangan оddiy markalari kоllektsiоn bo’ladi. Оddiy musallaslar uzоq muddatda 

saqlanmasdan, lekin uzum qayta ishlangandan so’ng 3 оydan so’ng iste`mоlga 

chiqariladi. Saqlangan оddiy musallaslar bir yildan оrtiq muddatda saqlanadi. 
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8. Saqlash muddati muskat va tоkay tipidagi musallaslar оlish uchun 18-24 

sоatni  madera, pоrtveyn va marsal tipidagi musallaslar uchun 36 sоatni tashkil 

etib, ular har 15 minutda aralashtirilib saqlanadi. 

9. Mezgani saqlash uchun metall, temir betоn va dubdan tayyorlangan 

sig’imlardan fоydalaniladi. Saqlanish muddati yakunlangandan so’ng mezgaga 75-

100 mg/dm
3 

оltingugurt angidridi qo’shilib, mezga undan sharbatni ajratishga 

yubоriladi. 

10. Sharbatning оqib tushishiga faqat tashqi kuchning o’zigina sabab bo’lib 

qоlmay, balki mag’iz tarkibidagi mоddalarning tashqi ta`siriga ko’rsatadigan 

qarshiliklari ham katta rоl o’ynaydi. Shnekli pressda 1 tоnna uzumdan fraktsiyalar 

bo’yicha quyidagi miqdоrda sharbat оlinadi. 1-fraktsiya -27 dall; 2-fraktsiya -2 

dall; 3-fraktsiya - 4 dall.  

11. Xo’raki musallasni оlib -2
о
C gacha sоvitib, musallasning qanddоrligi 3% 

dan unga ekspeditsiоn likyor qo’shib, qanddоrligini 10% gacha yetkazib, shisha 

оg’zini yopib muzlatgichda -2-5
о
C da 48 sоat saqlagan hоlda yuqоri sifatli 

musallas оlish mumkin.  

12. Musallaslar saqlanayotgan xоnalarda harоrat 8-16
0
C atrоfida bo’lishi 

maqsadga muvоfiqdir. Musallaslarni bundan past harоratda saqlaganda musallas 

kislоtasi tuzlari cho’kmaga tushib, musallasning lоyqalanishini keltirib chiqaradi. 

Shirinrоq musallaslar uchun esa eng qulay harоrat -2
0
S dan +8

0
C gacha 

hisоblanadi. Bunday harоrat musallasdagi qandning bijg’ishiga yo’l qo’ymaydi. 

Qulay sharоit yaratilganda kuchli markali musallaslarning saqlash muddati - 5 оy, 

kuchli оddiy musallaslarning saqlash muddati - 4 оy, xo’raki оddiy 

musallaslarning saqlash muddati esa 3 оy qilib belgilangan. 

13. 1 dall xo’raki оddiy musallaslarning ulgurji sоtish bahоsi 42729,05 

so’mni tashkil etgan bo’lsa, kuchli markali оddiy musallaslarni ulgurji sоtish 

bahоsi unga nisbatan 137025 so’m ko’p ekanligi hisоbiga sоf darоmad ham 

24644,9 so’mni tashkil etdi. Rentabellik darajasi ham shunga mоs ravishda оddiy 

xo’raki musallaslarda 74,2% ekanligi aniqlangan bo’lsa, kuchli markali оddiy 

musallaslarda unga nisbatan yuqоri rentabellikka 114,8% ekanligi qayd etildi. 
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Xulоsa qilib shuni shuni aytish mumkinki, vinо zavоdlari оddiy xo’raki 

musallaslarga nisbatan kuchli markali оddiy musallaslarni ishlab chiqarishni 

ko’prоq yo’lga qo’ysa, samaradоrligi ham shunga yarasha yuqоri bo’ladi.    
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https:/uz.wikipedia.оrg/wiki/Sharоb 

Шаробга тўғри органолептик баҳо бериш. 
 

Шаробни органолептик баҳолаш ѐки дегустация деганда – кўриш, 

ҳидни сезиш, таъм ва эшитиш органлари ѐрдамида шароб сифатини 

баҳолаш тушунилади. Шаробни баҳолашнинг асосий элементлари 

(баллда) қуйидаги дастлабки шкалалар бўйича ўтказилади. 

Тиниқлик 

Тиниқлик равшан, ялтираб кўриниши билан 0,5 

Жуда равшан, ялтирашсиз 0,4 

Тоза, енгил оқ-сарғишлик билан 0,3 

Хира, оқ-сарғишсимон 0,2 

Жуда хира 0,1 

 
Ранг 

Шароб ѐши ва хилига тўлиқ жавоб беради 0,5 

Шароб ѐши ва хилига хос бўлган рангидан кам фарқ 
қилади 0,4 

Нормал рангидан аҳамиятли фарқ қилади 0,3 

Шароб ѐши ва хилига хос бўлган рангига жавоб 
бермайди 0,2 

Ранги маълум типга хос бўлмаган 0,1 

 
Букет 

Шароб ѐши ва хилига жавоб беради, жуда ѐқимли 3,0 

Яхши етук даражада, шароб хилига жавоб беради, 
бироқ бир қанча оддий 2,5 

Шароб хилига жавоб беради, гарчи кучсиз етук 
даражада бўлса ҳам 2,25 

Жуда тоза эмас 2,0 

Шароб хилига жавоб бера олмайди 1,5 

Бегона ҳид билан 1,0 

 

https://uz.wikipedia.org/wiki/Sharob
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Таъм 

Шароб ѐши ва хилига тўлиқ жавоб беради, ѐқимли, 
монант 5,0 

Шароб ѐши ва хилига жавоб беради, уйғун 4,0 

Шароб хилига кам жавоб беради, етарли уйғун 3,5 

Етарли уйғун эмас, дағал, бироқ бегона қўшимча 
таъмсиз 3,0 

Оддий, бегона қўшимча таъм билан 2,5 

Бегона таъм билан 2,0 

Бузилган таъм билан 1,5 

 
Типиклик 

Сокин шароблар учун:  

Хилига тўлиқ жавоб беради 1,0 

Хилидан кам фарқ қилади 0,75 

Шароб хилига хос эмас 0,5 

Шароб мутлақо барқарорликсиз 0,25 

Ўйноқ шароблар учун:  

CO2 нинг кичик кўпикларини жадал ва узоқ вақт 
ажралишини бакалда кўпиклашига кучли чидамлилиги 

1,0 

Кичик кўпик билан ўйнайди, кўпикланишга етарли 
чидамли эмас 

0,8 

Катта кўпик ва ўртача ўйнайди 0,6 

Катта кўпик ва кучсиз ўйнайди 0,6 

Ун дарҳол барҳам топади 0,2 

 
Шаробни дегустацион баҳолаш одатда 10 балли система бўйича 

ўтказилади. Умумий балл баллар йиғиндисининг охиридаги 

элементларидан ташкил топади (максимал 0,5+0,5+3,0+5,0+1,0=10 

балл). 

Ёш виноматериаллар максимал баҳоси 8 балл, бунинг учун ҳар 

бир элемент охирги баҳоси: тиниқлик – 0,4; ранг – 0,4; букет – 2,4; 

таъм – 4,0; типиклик – 0,8 балларни ташкил этади. 
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https:/uz.wikipedia.оrg/wiki/Musallas 
 

Мусалласларнинг сифат экспертизаси 
 

Мусаллас товаршунослигини хом ашѐни ва тайѐр маҳсулотларни 

чуқур текширувсиз тасаввур қилиб бўлмайди. Мусалласлар ишлаб 

чиқаришда бўладиган жараѐнларнинг моҳиятини, сифатини ошириш 

билан боғлиқ ва бошқа қатор масалаларни ечишни фақатгина ҳозирги 

замон лаборатория анализлари асосидагина амалга ошириш мумкин. 

Кимѐвий ва микробиологик тадқиқотлар винолар табиатини, 

уларнинг таркибидаги моддаларнинг миқдорини ва улар таркибидаги 

микроорганизмлар турини аниқлашга имкон туғдиради. Шу сабабли 

ҳам кимѐвий ва микробиологик услублар объектив услублар 

ҳисобланади. Лекин, мусалласлар таркибидаги мураккаб моддаларни 

аниқлаш кўп қийинчиликлар туғдиради. Иккинчидан, бу моддаларнинг 

ҳар бири вино тури, таъми ва хушбўйлиги ҳақида ҳам атрофлича 

маълумот бера олмайди. Шу сабабли винолар сифатини аниқлашда 

органолептик усул каттта аҳамият касб этади. 

 Мусалласларнинг тиниқлиги асосий органолептик 

кўрсаткичларидан бири ҳисобланади. Вино тиниқ, қуѐш нурига тутиб 

қараганда ялтирайдиган, қуйқаларсиз бўлиши керак. Мусалласларнинг 

ранги ўша мусаллас турига мос, оқ мусалласлар оч-сариқдан 

тиллоранггача, қизил мусалласлар эса қизилдан тўқ-қизил ранггача 

бўлади. Мусалласларнинг ҳиди ва таъми ўзига хос, бегона ҳидларсиз 

ва таъмларсиз бўлиши керак. Қизил мусалласлар оқ винолардан фарқ 

қилиб озроқ тахирроқ, оғизни сал буриштирувчан таъмга эга бўлиши 

мумкин. 

 Кўпчилик ҳолларда дегустаторлар мусалласларга 10-баллик 

система бўйича баҳо берадилар. Бунда мусалласнинг таъмига энг кўп 

5 балл, хушбўйлигига (аромат) 3 балл, рангига 0,5 балл, тиниқлигига 

https://uz.wikipedia.org/wiki/Musallas
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0,5 балл, вино турига мувофиқлигига (типичность) эса 1 балл 

берилади. Умумий кўрсаткичи 6 баллдан кам бўлган мусалласлар 

касалланган, камчилик ва нуқсонларга эга бўлган винолар деб 

топилиб, тўғридан-тўғри истеъмолга яроқсиз ҳисобланади. Бундай 

мусалласлар спирт ѐки сирка кислотаси ишлаб чиқариш учун қайта 

ишланади. 

 Дегустация натижасида 7 баллдан кам баҳо олган оддий ва 8 

баллдан кам баҳо олган маркали мусалласлар сотувга 

чиқарилмаслиги керак. Мусалласларнинг сифатини баҳолашда 

бутилкаларнинг тозалиги, тиқинларнинг зич тиқилганлиги, 

ѐрлиқларнинг мавжудлиги ва тозалиги, бутилка ҳажмининг тўлалиги 

каби кўрсаткичларга ҳам алоҳида эътибор берилади. 

 Агар мусалласлар лойқа, чўкиндиси бор, бегона ҳид ва таъмли, 

ѐрлиқлари кир, герметик беркитилмаган бўлса ҳам сотувга 

чиқарилмаслиги керак. 

 Мусалласларда физик-кимѐвий кўрсаткичларидан таркибидаги 

спирт, қанд, кислоталар ва бошқа моддалар қанча миқдорда эканлиги 

аниқланади. Улар бу кўрсаткичлари бўйича тегишли стандартлар 

талабига жавоб бериши керак. 

 Мусалласларни сақлашда ҳам тегишли тартиб ва қоидаларга 

риоя қилиниш талаб этилади. Мусалласлар узоқ сақланадиган бўлса, 

вино солинган бутилкалар горизонтал ҳолатда ѐтқизиб сақланиши 

керак. Мусалласларнинг сақланиш муддатига сақланаѐтган 

хоналарнинг ҳарорати ҳам катта таъсир кўрсатади.  

 Мусалласлар сақланаѐтган хоналарда ҳарорат 8-160С атрофида 

бўлиши мақсадга мувофиқдир. Мусалласларни бундан паст ҳароратда 

сақлаганда вино кислотаси тузлари чўкмага тушиб, винонинг 

лойқаланишини келтириб чиқаради. Ширинроқ мусалласлар учун эса 

энг қулай ҳарорат -20С дан +80С гача ҳисобланади. Бундай ҳарорат 

мусалласдаги қанднинг бижғишига йўл қўймайди.  
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Қўлай шароит яратилганда кучли маркали мусалласларнинг 

сақлаш муддати - 5 ой, кучли оддий мусалласларнинг сақлаш муддати 

- 4 ой, хўраки оддий мусалласларнинг сақлаш муддати эса 3 ой қилиб 

белгиланган. 

http://www.google.com/search?q=Вино+турлари&rlz=1C1_____enUZ684UZ684&source=lnm

s&tbm=isch&sa=X&ved=0ahUKEwj8l7rkl47NAhUCECwKHcF-

ApIQ_AUIBygB&biw=1366&bih=651#imgrc=kBSB6B9dKNgneM%3A 

 

 
 

 
 

http://www.google.com/search?q=%D0%92%D0%B8%D0%BD%D0%BE+%D1%82%D1%83%D1%80%D0%BB%D0%B0%D1%80%D0%B8&rlz=1C1_____enUZ684UZ684&source=lnms&tbm=isch&sa=X&ved=0ahUKEwj8l7rkl47NAhUCECwKHcF-ApIQ_AUIBygB&biw=1366&bih=651#imgrc=kBSB6B9dKNgneM%3A
http://www.google.com/search?q=%D0%92%D0%B8%D0%BD%D0%BE+%D1%82%D1%83%D1%80%D0%BB%D0%B0%D1%80%D0%B8&rlz=1C1_____enUZ684UZ684&source=lnms&tbm=isch&sa=X&ved=0ahUKEwj8l7rkl47NAhUCECwKHcF-ApIQ_AUIBygB&biw=1366&bih=651#imgrc=kBSB6B9dKNgneM%3A
http://www.google.com/search?q=%D0%92%D0%B8%D0%BD%D0%BE+%D1%82%D1%83%D1%80%D0%BB%D0%B0%D1%80%D0%B8&rlz=1C1_____enUZ684UZ684&source=lnms&tbm=isch&sa=X&ved=0ahUKEwj8l7rkl47NAhUCECwKHcF-ApIQ_AUIBygB&biw=1366&bih=651#imgrc=kBSB6B9dKNgneM%3A
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Этот очень древний напиток создает настроение и 
прогоняет прочь мрачные мысли. Его выдерживают в бочках, 
после чего он приобретает совершенно особый вкус. Потом 
им наслаждаются знатоки, оценивая тонкость букета и 
угадывая, какого он года. Чуточку приоткрыть завесу тайны 
современного виноделия мы попросили единственного в 
Москве французского сомелье господина Франка Арди - 
директора ресторана «Белый квадрат». 
По сути дела, что такое вино? Обыкновенный виноградный сок. 
Просто однажды люди обнаружили, что если он хорошенько 
перебродит в амфоре (на заре винификации еще не было 
бочек), то получится уже другой напиток - и по вкусу, и по 
воздействию на организм. Потом стало ясно, что процесс 
брожения нельзя пускать на самотек, иначе 
вместо вина получится уксус. Нужно соблюдать определенный 
температурный режим, строго выдерживать сроки брожения, то 
есть, выражаясь современным языком, нужны четкие 
технологические правила. И люди стали их искать - естественно, 
методом проб и ошибок. Так зародилось виноделие. 
Около двадцати лет назад виноделие стало настоящей наукой. 
Порой кажется, что сейчас лабораторий и институтов по 
изучению вина больше, чем виноградников. Что 
самое интересное, популяризации вина как напитка здорово 
посодействовали американцы. Ученые мужи из-за океана много 
ездили по Франции, наблюдали, как народ живет, что ест и что 
пьет, много ли болеет, и сделали «великое научное открытие»: 
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оказывается, чем больше французы пьют красного вина, тем 
дольше и радостнее протекает их жизнь! С тех пор вино стало 
пить «нужно». 
Все меняется. Меняются мода и вкусы. Еще двадцать лет назад 
пили «полусухое», будь то вино или шампанское. А сейчас народ 
приобрел вкус к «сухому». Сухое вино - это вино, у которого есть 
вкус и тело. А полусухое - в котором много сахара. А что делает 
сахар? Смягчает вкус. Поэтому правильно начинать свою 
карьеру винолюбителя с полусухих вин. Я, например, свой 
первый глоток «вина с сахаром» сделал довольно рано, в 14 
лет. А к 18 перешел на сухиевина. Нѐбо должно привыкнуть к 
естественной кислотности. И надо понимать, что кислотность - 
не недостаток, а критерий качества вина. От 
сладкого вина больше пьянеешь не только потому, что его 
крепость выше. Дело в том, что сладкого можно выпить много, 
оно словно гипнотизирует, обманывает. А сухое вы пьете 
умеренно, смакуя его тонкий аромат и оценивая характер. 
Святым источником французского вина считается 
Бордо.Почему? Прекрасный климат, солнце, которое так 
необходимо для хорошего вина. Замки, окруженные холмами и 
равнинами, виноградники, расположенные в Жиронде... Здесь и 
родились самые благородные вина «Grand Cru» Бордо. Еще 
тридцать лет назад обнаружили, что многиевина невозможно 
пить в течение нескольких лет после производства из-за 
высокого содержания танинов. Но у таких вин есть большой 
потенциал для хранения. Это значит, что «великими» они будут 
не раньше, чем через десять-пятнадцать лет. Это вина не 
сегодняшнего дня. Произвести напиток, который можно выпить в 
тот же год, под силу любому виноделу. А вот создать напиток, 
вкус которого с каждым годом будет тольколучше, - на это 
способны лишь истинные мастера. Возьмем, к примеру, 
шампанское: его же не пьют через месяц после того, как разлили 
в бутылки. Нужно выждать как минимум два года. А с винами - и 
десять лет, и пятнадцать... 
Вино часто сравнивают с человеком. Молодое вино - 
агрессивное, в нем еще много природной кислотности, а с 
годами оно приобретает характер, становится более округлым и 
спокойным: танины и кислотность смягчаются. Если же в 
молодом вине нет нужной кислотности, то с годами оно теряет, 
как говорят, тело. Такое вино годится только для утоления 
жажды, и путь в «великие» ему заказан. 
Раньше, когда вино стоило не так дорого, богатые любители и 
коллекционеры могли ежегодно составлять коллекцию вин. И 
погребок был привычной частью жизни, особенно во Франции. В 
последние 20 лет, к сожалению, положение вещей изменилось. 
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Теперь иметь свой погреб - это престижно. Вина, в особенности 
французские, очень подорожали по причине своей редкости, 
огромного спроса. Они сегодня, по сути, раритетны. Правильно 
владеть погребом - значит, уметь каждыи год покупать именно 
правильные вина: а) «среднего» хранения (Гран Крю, Крю 
удачных и средних годов), б) вина длительного хранения (Гран 
Крю великих годов), которые приобретают вкус со временем, в) 
приятные вина для незамедлительного употребления. Для 
знатока всегда интереснее и выгоднеепокупать вина Гран Крю 
«en premier» (в начале их жизни), зная, как сильно они потом 
возрастут в цене, и как выгодно это вложение средств. Для 
ценителя вин необходимо 5-10 лет для того, чтобы собрать 
«настоящую» профессиональную коллекицю. 
К сожалению, многие пьют не вино, а «этикетку». Ведь великий 
год - это потенциал вкуса и аромата. Великое винотолько будет 
великолепно через десять лет! Но хочется удивить своих гостей, 
повертеть перед ними дорогущей бутылкой. Например, пришла 
мода на Chateau Margaux, и человек откупоривает бутылку 1995 
года. И что он предложит гостям? Танины, кислотность и 
ванильный привкус бочки. Потрачено целое состояние (одна 
бутылка может стоить и 200, и 500, и 1000 долларов), а 
удовольствия никакого. 
А ведь в то же время есть пусть и не великие, но хорошие и 
«средние» годы, которые дарят нам 
прекрасные вина «среднего» хранения. Например, 1997 год в 
целом был благоприятным для всех типов вина и винограда. 
«Средние» и хорошие годы зависят от капризов погоды в 
каждый из периодов жизни виноградной лозы (цветение, завязь 
ягод, формирование грозди, созревание). Идеально, когда во 
время цветения не выпадает град и нет заморозков, очень 
солнечно в течение всего августа (для созревания урожая) и 
немного дождей за недлю до его сбора. Особо важна 
солнечная погода после дождей и во время сбора урожая. По 
большому счету, хорошо, что великое вино не рождается 
каждый год. Иначе нам пришлось бы довольствоваться 
танинами и вкусом дерева по очень высокой цене. 
Почему элитные вина такие дорогие? Для того чтобы получить 
отменное вино, необходимо не просто ухаживать за лозой, но и 
регулировать рост винограда. Если заставлять лозу производить 
по десять гроздей, то можно получить хорошее, как мы говорим, 
коммерческое вино. Если же на лозе оставляют примерно пять 
гроздей, она меньше устает и дает более качественный 
виноград, из которого получится совсем другое вино. К тому же 
лоза начинает плодоносить только через 4-5 лет после посадки. 
В общем, первые прибыли с виноградника приходят только 
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через 10-15 лет. Думаю, теперь понятно, почему самые 
известные виноделы начали свое дело где-то 40-50 лет назад. 
Правда, современные технологии виноделия позволяют 
ускорить созревание великих вин на несколько лет, но 
признаюсь честно, мне это не слишком по душе... 
Записала Лара Алимова ГОРИЗОНТ FRANCE, №3(3) октябрь-
ноябрь 2002 г. 
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