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Annotatsiya: Vino maxsuloti olish uchun eng avvalo sharbat tayyorlanadi. 

Sharbat  tayyorlashdagi jarayonlar bir qator asbob uskunalardan o‘tadi.  

Kalit so‘zlar:Cho'kma,tindirish idishi achitqini cho'ktirish, mezga, quyish va 

vino materiallari, fermentatsiya, silindrsimon korpus, po'lat plitalar, ozuqaviy 

qoplam, lak, bentonit mikser[1]. 

 

Kirish: Tindirgichlar 

Cho'kma-tindirish idishi achitqini cho'ktirish, uniga mezgada quyish va vino 

materiallarini fermentatsiya qilish uchun mo'ljallangan. U silindrsimon korpusdan  

konussimon tubi 2 dan iborat bo'lib, po'lat plitalardan yasalgan, ichkaridan ozuqaviy 

qoplam va lak bilan qoplangan. sharbatni bentonit bilan aralashtirish uchun 

konusning oxirgi qismiga mikser [2]3 o'rnatilgan . 

 
 

Rasm. 10.8. Uzluksiz cho'ktirish tanki 
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Uzluksiz cho'ktirish tanki oqimdagi uzum shartini tindirish uchun xizmat qiladi 

.  

U silindrsimon korpusdan 1 (10.8-rasm) iborat bo'lib, balandligi bo'yicha 

konussimon yopiq tubi 2 bilan bo'linadi, to'kish trubkasi 3 bilan apparatning yuqori 

qismini pastki qismi bilan bog'laydi, bu erda cho'kindi siqiladi va quvur orqali 

kiritiladi. [3]9. Sharbat  

4- truba orqali tangensial ravishda ta'minlanadi . Tindirilangan sokni kiritish 

uchun apparatning yuqori qismida halqa kollektori 5 va quvur 6 

o'rnatilgan.Boshqarish klapan 7 bilan aloqa 8 cho'kindi tutqichning yuqori qismini 

chiqish 6 bilan bog'laydi. apparati 3...4 soatni tashkil etadi, tiniqlangan sok ishlov 

berish uchun kiradi, cho'kindi 9-trubka orqali chiqariladi[4]. 

  

SOK VA MEZGANI SULFITLASH UCHUN USKUNA 

Uskuna SO 2 uzatish uchun mo'ljallangan suyuq holatdan gazsimon holatga  

o'tishi va uni sok yoki mezga oqimiga chiqarish silindr 1 dan iborat (10.9-rasm), unda 

suyuq oltingugurt dioksidi, filtr  2 , manometrlar 3 va 6, isitgich 4, bosim regulyatori 

5, rotamet - 7, 8, Mazorat klapnlari 9, klapnlar 10 sok oqimiga SO2 berish uchun.  

Mezgani oltingugurt dioksidi bilan sulfatsiya qilish, bijgish yoki mezgaga quyish 

paytida fermentatsiyani kechiktirish uchun ishlatiladi[5]. 
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Rasm. 10.9. Sok va mezgani sulfatlash uchun o'rnatish 

 

  Mezgada fermentatsiya qilish uchun asbob-uskunalar 

Partiyali  apparati silindrsimon korpusdan 1 iborat ( 10.10-rasm), uning ichida 

teshilgan qism 9, val 8 lyuk orqali mezgani tushirish moslamasi bilan o'rnatilgan 11. 

Qurilma lyuk 7 orqali yuklanadi . Fermentatsiya jarayonida achitish truba 6 orqali 

to‘lib-toshgan idish 3 ga oqib tushadi, karbonat angidrid gaz esa klapan 5 orqali 

chiqariladi. 3- bakdagi susla darajasi 4-suzuvchi relesi  orqali boshqariladi. 

Qo‘shimcha suv aylanishi uchun 10-nasos o‘rnatilgan. 3 drenaj quvurlari 2 orqali 

apparatning 1 korpusiga quyiladi[6] . 

 

 
Rasm. 10.10. Suslani mezgasini fermentatsiyalash uchun partiyali 

fermentatsiya apparati 
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Oqimdagi fermentatsiyani o'tkazish uchun o'rnatish har birining sig'imi 2 ming 

dal bo'lgan ko'ylagi 5 bilan jihozlangan bir nechta ketma-ket ulangan tanklardan 4 

(10.11-rasm),  

har birining sig'imi 190 dal bo'lgan beshta to'ldirish tanki 10 , va bitta drenaj idishi 

17. 

Yuqori qismida fermentatsiya tanklari o'rnatishni to'ldirish va barcha tanklarda 

fermentatsiyalash darajasini tekislash uchun to'lib toshgan quvurlar 12 bilan bir-

biriga ulanadi[7] . Barcha fermentatsiya tanklari karbonat angidridni o'tkazish uchun 

drenaj quvurlari 14 bo'lgan gidravlik klapanlar 11 va dioksidni avtomatik ravishda 

olib tashlash uchun solenoid klapanli quvurlar 15 bilan jihozlangan.o'rnatish 

tanklarida uglerod va bosimning pasayishi .Karbonat angidrid quvur 18 orqali 

chiqariladi .Fermentatsiya tanki 4 ( I) 3- nasosni yoqish va o'chirish uchun kontaktlari 

7 bo'lgan suzuvchi rele 6 bilan jihozlangan bo'lib ,  orqaga qaytuvchi klapan   2 va 

kran 1, orqali dastlabki sokni etkazib beradi , quvur o'tkazgichlari 16 va solenoid 

klapanlar bilan jihozlangan . 

 
Rasm. 10.11. Oqimdagi fermentatsiyani o'tkazish uchun uskuna 

 

 

15. Drenaj tanki 17 o'rnatishdan sharob materialini to'kish uchun quvur 19 bilan 

jihozlangan [8]. 

uskunana ishga tushirishda avval 1-kran va 15- ventelni oching (qolganlarning 

hammasi yopiq). Rezervuar 4 (I) toshib ketadigan quvur 12 darajasiga qadar sok 

bilan to'ldiriladi ,  

so'ngra xamirturush aralashmasi kiritiladi. 5...6% qand fermentatsiyasidan so‘ng 4- 

(I) idishga susla berish qayta tiklanadi.Tiniq susla achitqini bu idishdan keyingi 

tankga siqib chiqaradi va hokazo. Dastlabki achitqining ta'minlanish tezligi 

fermentatsiya tezligiga qarab barcha fermentatsiya tanklarini 2,3 kun davomida 

to'ldirish muddatiga to'g'ri kelishi kerak. 
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4 (VI) tankida joylashgan sharob materialida shakar konsentratsiyasi 3,5% 

bo'lsa , uskuna  

mahsulotning davriy harakati bilan uzluksiz fermentatsiya jarayoniga o'tkaziladi .  

Buni amalga oshirish uchun klapanlarni 15 yoping, trubkadagi ventelni 19 oching va 

kelayotgan sokni etkazib berishni va karbonat angidridni olib tashlashni avtomatik 

tartibga solish tizimini yoqing . 

Sok barcha fermentatsiya tanklarida fermentlanadi.[9] Chiqarilgan karbonat 

angidrid tankning yuqori qismida to'planadi va barcha tanklarda bir xil bosim hosil 

qiladi, chunki ular bir-biriga quvurlar orqali ulangan 8. Bosimning oshishi natijasida 

fermentatsiya massasi ko'tariladi. quvurlar orqali fermentatsiya tanklari 9 to'lib-

toshgan tanklarga 10. Barcha fermentatsiya tanklaridagi suyuqlikning bosimi va 

darajasi bir xil, shuning uchun bir xil miqdordagi fermentatsiya massasi to'lib 

toshgan tanklarga 10 kiradi . Oxirgi fermentatsiya idishidan 4 (VI) sharob materiali 

drenaj idishiga 17 ko'tariladi va 19- gachasi quvurdagi ventel ochiq bo'lganligi 

sababli, undan vino materiallari drenaj trubkasi 20 orqali keyingi fermentatsiya 

uchun vino omboriga yuboriladi va tindiriladi 
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