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Annotatsiya. Ushbu maqolada tarkibi vitaminlar, yengil o‘zlashuvchan va suvda
eriydigan biologik faol moddalarga boy bo‘lgan meva va sabzavot sharbatlari
to‘g‘risida ma’lumotlar keltirilgan, shuningdek sharbatlarni tindirish uslublari batafsil
yoritilgan. Sharbatlar parhez mahsulotlar bo‘lib, shifobaxsh ahamiyatga ham ega.

Kalit so‘zlar: etli va etsiz sharbatlar, salqin ichimliklar, nektar, pektolitik
ferment, bentonit, jelatin, tannin, adsorbent, faollashtirilgan ko‘mir, koagulyant.

KIRISH

Jahon bozorida meva va sabzavot sharbatlari hajmi 2021 yilda 131,62 milliard
AQSh dollarini tashkil etgan va 2022 yildan 2030 yilgacha yillik o*sish sur’ati 6,3% ni
tashkil qilishi kutilmoqda [1].

O<zbekistonda sharbatlar, nektarlar va tarkibida sharbat bo‘lgan ichimliklar ishlab
chigarish xajmi kengayib va bir qismi eksport gilinmoqgda. Sharbatlar muhim ozig-
ovgat mahsulotlari bo‘lib, ular yangi meva va sabzavotlar bilan bir gatorda inson
organizmini barcha fiziologik faol moddalar - vitaminlar, makro va mikroelementlar,
polifenollar va insonning normal hayoti uchun zarur bo‘lgan boshga ko‘plab moddalar
bilan ta’minlaydi [1,2].

Sharbatlar gadoglangan holatda ishlab chiqgariladi, shuningdek, sharbatlar
alkogolsiz ichimliklar, sutli-gatigli ichimliklar, salgin choy va mineral suvli ichimliklar
ishlab chigarish uchun ham ishlatiladi [3,18-20].
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USLUBLAR VA METODLAR

Tabiiy sharbatlar sifatini oshirish, saglash muddatini uzaytirish, tayyor
mahsulotning turg‘unligi va ozugaviy giymatining bargarorligini ta’minlash muhimdir.
Ma’lumki, bunga tabiiy xossalarini saglagan holda sharbatni tiniglashtirishni
kafolatlaydigan uslublardan foydalanish orgali erishish mumkin [4-6].

Etsiz sharbatlar ishlab chigarish uchun turli navdagi meva va rezavor mevalardan
foydalaniladi. Buning uchun xom-ashyoning kimyoviy tarkibi: uning gand, kislotalar,
xushbo‘ylashtiruvchi, bo‘yoq va dubil moddalar bilan mutanosibligi  muhim
hisoblanadi. Tayyor sharbatdagi ozuga komponentlarining talab etilgan nisbati turli
navdagi, ayrim hollarda turli ko‘rinishdagi mevalarni kupajlash (aralashtirish) yo‘li
bilan hosil gilinadi. Olma sharbati fagatgina bir navli olma bilan emas, balki bir necha
navdagi olma turlarini aralashtirib tayyorlanganda sifatli bo‘ladi. Gilos sharbati olcha
sharbati bilan kupajlanadi. Bu fagatgina uzum sharbati tayyorlanayotganda mustasno
etiladi, chunki, tanlanma navdagi xom ashyo (markali sharbat) dan tayyorlangan
sharbatlar shirin ta’mi, xushbo‘yligi va yuqori ozugaviylik giymati bilan ajralib
turuvchi sharbat olishga sabab bo‘ladi [7].

Presslash yo‘li bilan olingan sharbatlar fagatgina sharbatdangina emas, balki turli
o‘lchamdagi meva etidan ham iborat bo‘ladi. Bunday sharbatlar yarim dispers
hisoblanadi. Kristal shaffof (tinig) bo‘lgan sharbat olish uchun esa ular tindiriladi, ya’ni
tinig qismi va cho‘kmasi ajratib olinadi.

Tindirilgan sharbatlar ishlab chigarishning murakkabligi mahsulot kalloid eritma
tarkibidagi 10°- 10”7 sm o‘lchamdagi yugori dispers zarrachalar va yugori molekulyar
moddalar (pektin, ogsil, ayrim dubil, bo‘yoqg moddalar va polisaxaridlar)ning
mavjudligi bilan tushintiriladi. Stabil tindirilgan tayyor mahsulot olish magsadda turli
usullardan foydalaniladi.

Fermentativ vositalar bilan ishlov berish - bu sharbat tindirishda ko‘p
go‘llaniladigan usullardan hisoblanadi. Sharbatlar pektin moddalarga boy bo‘lib,
ularga pektinaza bo‘yicha standart faolligi 9 birlik/g hisobida sharbat massasiga
nisbatan 0,03% -dan ko‘p bo‘lmagan miqgdordagi pektolitik fermentli vosita bilan
ishlov beriladi.

So‘nggi yillarda etsiz sharbatlar ishlab chigarish uchun kraxmalga boy bo‘lganligi
uchun tindirilishi giyin bo‘lgan, loyga sharbat beruvchi olmaning yozgi navidan
foydalanilmogda. Yugori loyqgalikka ega bo‘lgan olma sharbati ishlab chigarishda
shnekli presslardan foydalaniladi. Shuning uchun tarkibida pektin va kraxmalsimon
moddalari bo‘lgan sharbatlarni samarali tindirish uchun pektolitik fermentativ
vositalardan tashqari, vositaning standart faolligi bo‘yicha 2000 birlik/g miqgdorida
sharbat massasiga nisbatan 0,002-0,004% amilolitik preparatlar go‘shiladi. Mezgaga
fermentli vosita bilan ishlov berish singari  ushbu vositalar ham suspenziya
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ko‘rinishida go‘llaniladi.  Agar mezgaga ferment preparatlari qo‘shilgan bo‘lsa,
ikkinchi marotaba qo‘shish shart hisoblanmaydi.

Ferment vositali sharbat 45-50 °C haroratda 1,5-2 soat tindiriladi. Shundan keyin
asta-sekin dekantasiyalab (cho‘kmasi ajratib olinib) keyingi jarayonlar uchun uzatiladi.

Immobilizasiyalangan  fermentlar samaralirog hisoblanadi, ular qattiq
tashuvchilar: silikagel, titan va boshqgalardan iborat bo*ladi.

Qayta ishlanayotgan sharbatdagi erimaydigan va yuqori stabil muhitda
immobilizasiyalangan fermentlardan foydalanish birlik fermentga nisbatan gayta
ishlanayotgan sharbatlar hajmini ortishiga turtki bo‘lib, ularni tayyor mahsulotga
tushishini oldi olinadi, uzluksiz ogimda fermentativ ishlov olib borish jarayonni to‘liq
borishi va jarayonning me’yoriy ishlashini nazorat gilinishini ta’minlaydi [8-12].

Yelimlash sharbatlarga kalloid eritmalar quyish orgali amalga oshirilib, bunda
sharbatning tabiiy kalloid mitsellalarining elektr zaryadlanishini neytrallab, cho‘kma
cho‘kishini keltirib chigaradi. Shu magsadda, sharbatga jelatin qo‘shiladi; ayrim
hollarda sharbatga tanin ham qo‘shiladi. Sharbatning ogsil kalloidlari va jelatin
molekulalari musbat zarayadlangan. Pektin kalloidlar manfiy zaryadlanadi. Sharbatga
jelatin go‘shilganda pektin kalloidlar neytrallanadi, sharbatning neytral kalloid tizimi
stabilligi to‘la buziladi, zarrachalar yiriklashib cho‘kmaga tusha boshlaydi. Agar
sharbatga jelatin bilan ishlov berish samara bermasa, unga tanin eritmasi go‘shiladi.

Yelimlash uchun jelatin va taninning 1% -li eritmalaridan foydalaniladi. Oldin
vositalarning me’yorini belgilash uchun tajribada namunaviy yelimlash o‘tkaziladi.
Sanoatda yelimlash 10-12°C haroratda amalga oshiriladi; bunda tindirish davomiyligi
6-10 saotni tashkil giladi; 1 tonna sharbat uchun mo‘ljaldagi yelimlash materiallari
migdori 200 g jelatin va 100 g taninni tashkil etadi.

Jelatin va fermentli vositalar bilan kombinirlangan ishlov berish sharbatlarni
yanada sifatli tindirish uchun go‘llaniladi. Bunda sharbatga avval fermentli vosita
suspenziyasi, 1,5-2 soatdan keyin esa jelatinning 1% -li eritmasi go‘shiladi,
aralashtirib, 18-20°C haroratda 30-40 minut tindiriladi.

Shuningdek, tabiiy adsorbentlar-bentonit tuproglar: askangel, pijev bentoniti va
Moldovadan keltirilgan uning analogidan sharbatlarni tindirishda qo‘llaniladi.
Bentonitlar bo‘kib, uning zarrachalari suvda manfiy zaryadlanadi va dispersligi kalloid
darajadagi o‘ta chidamli suspenziyani hosil giladi. Ortiqgcha manfiy zaryadlar loyning
kuchli gidrofilligini va adsorbsion xususiyatini ta’minlaydi. Bentonitlarning asosiy
xossasi - ionli almashinuvi hisoblanadi.

Manfiy zaryadlangan bentonitlarni, asosan musbat zaryadlangan ogsillarning
ja’mi miqgdori bilan bog‘lanadi. Shunga ko‘ra, pektin va fenol birikmali ogsillar tanat
komplekslarni hosil giladi, ular esa o‘z navbatida amfoter xossaga ega bo‘ladi.
Bentonitlar bu komplekslarni musbat zarayadlangan maydonida ta’sirlashadi va ularni
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cho‘kmaga tushiradi. Bentonitlar maydalanadi; organik moddalarni yo‘gotish va
sterilizasiya gilish uchun 2 soat mobaynida 180-190°C haroratda issiqlik ishlovi
beriladi; suspenziyani 80°C haroratli suvda dimlash orgali, to‘la bo‘kishi uchun 1 sutka
ushlab turiladi. Suvdagi boshlang‘ich suspenziya (15-20% konsentrasiyali) 10-
15%gacha sharbatga go‘shilib, shu ko‘rinishda tindirilishi lozim bo‘lgan mahsulotga
(5 g/dm3 bentonit hisobida) go‘shiladi. So‘ngra sharbat 2 soat mobaynida rezervuarda
resirkulyasiya yo‘li bilan aralashtiriladi va 1-2 sutka mobaynida sovuq (0°S)da
saglanadi. Sovuqgda saglashni iloji bo‘lmasa, oddiy haroratda 2 soat tindiriladi.
Shundan so‘ng sharbat dekontirlanib, separtlanadi, filtrlab, gadoglanadi. Bir gator
konserva ishlab chigarish korxonalarida sharbatga texnologik ogimda adsorbsion
ishlov berish ishlab chigilgan va tadbiq gilingan bo‘lib, bunda loygalik hosil giluvchi
moddalar bir necha dagiqalarda adsorbsiyalanadi, bu esa o‘z navbatida tindirish
davomiyligini gisgartirib, sharbatni cho‘kma bilan yo‘gotilishining oldi olinadi.

Ma’lum bo‘lishicha, bentonit bilan ishlov berish uzum sharbatidagi loyqgalikni 80-
93% gacha, olma sharbati loyqgaligini esa 41-50%gacha kamaytirib, yuqori tindiruvchi
samarani ta’minlaydi. Olma sharbati shaffof holgacha tinadi.

Ishlab chigarishda ayrim hollarda bentonit tuproglardan jelatin eritmasi yoki
fermentli vositali eritmalar bilan birgalikda qo‘llaniladi.

Lahzalik gizdirish 80-90°C haroratda 1-3 minut davomida ushlab turiladi va 35-
40°C gacha sovutilib tindirishga asoslangan bo‘lib, bu usuldan asosan (gilos, olma va
anor) sharabatlarini tindirishda foydalaniladi. Bunda kalloid tizim stabilligi buziladi va
kalloidlarning ma’lum gismi cho‘kmaga tushadi. Bu usul tindirishdagi boshga usullar
bilan birgalikda qo‘llaniladi. Qizdirib sovutilgan sharbat separatlanadi [13-16].

Tindirishning boshga: etil spirti, faollangan ko‘mir kabi koagulyantlar, muzlatish,
eritish, tindirish kabi usullari ham mavjud.

TADQIQOT QISM

Laboratoriya sharoitida tayyaorlangan olma va olcha sharbatlari
kontsentratlarining fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari tahlil gilindi va natijalar quyidagi
jadvalda keltirilgan.

Jadval

Sharbat kontsentratlarining fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari

Fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari
N Sharbat kontsenrati Quruqg
© | turlari moddalar NTU Kislota Rang ko‘rsatkichi
miqdori, %
1 | Olma sharbati kontsentrati | 69,5 15-17 3 36
2 | Olcha sharbati kontsentrati | 63,69 28-35 6,45 25
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XULOSA

Olma va uzum sharbatlarini yuqgorida keltirilgan usullardan foydalangan holda
tiniglashtirishda giyosiy baholash o‘tkazildi. Tiniglashtirilgan sharbatlarning eng
yaxshi ko‘rsatkichlari ultrafiltratsiya usulida nomoyon bo‘ldi.
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