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Annotatsiya: Yangi texnologik sxema deb ataladigan bijg‘itish usuli asosiy 

bijg‘ish jarayonida achitqilarning ko‘payishi va faoliyati uchun susloda erigan 

molekular kislorod bemalol yetadi, degan fikrga susloni kislorod bilan yana boyitish 

zarurati yo‘q. Amalda bunday bijg‘itish turlicha olib boriladi. [1] Ayrim zavodlarda 

kvas susloga achitqilar va sut kislota bakteriyalari qo‘shmasdan, lekin sut kislota 

qo‘shib tayyorlanadi. Bunda  bijg‘ish begona (yot) achitqilar ta’sirida sodir bo‘ladi. 

Bu achitqilarning xujayralari suslo sovitilayotganda unga sut kislota 

qo‘shilayotganda va kupajlashda shakar siropi qo‘shib aralashtirishda tushishi 

mumkin. Lekin susloga 11- va 13-irq achitqilarining aralash zakvaskasi qo‘shilganda 

eng yaxshi natijaga erishiladi[2]. 

Kalit so`zlar: Suslo Butilkalar, gazlangan suv, ichimlik, karbonat kislota кvas 

ta’mi, anaerob bijg‘ish, konsentratsiya. 

 

Kirish:Butilkalarga gazlangan suv to‘ldirish vaqtida ulardagi ichimlik 0,30% 

gacha karbonat kislota bilan to‘yinadi. [3]. 

Dastlabki davrda kvasda achitqilar va sut kislota bakteriyalari sekin rivojlanadi. 

Bu vaqtda ichimlik chuchuk va non kvasi ta’msiz bo‘ladi. Kvasli butilkalar 

ekspeditsion  omborda birmuncha yuqori (normal’niyga nisbatan) haroratda 16-18oS 

da saqlanganda bijg‘ish jarayoni tezlashadi. Butilkalarga quyilgandan 35-40 soatdan 

keyin bijg‘ish optimumga yetadi va kvasda qo‘shimcha ravishda anchagina 

karbonat[4].  kislota, sut kislota va alkogol’ to‘planadi. Kvas ana shunda 

xossalarining hammasiga ega, ya’ni ta’mi yaxshi, xushbo‘y va salqinlatuvchi 

bo‘ladi. Binobarin, anaerob bijg‘ish kvasning tez yetilishiga va unda ta’m hamda 

xushbo‘ylik sifatlari kompleksining hosil bo‘lishiga ta’sir etadi[5]. 

Susloni bijg‘itish usuli 

Oddiy usulida olingan  birinchi va ikkinchi suslo sovitkich orqali bijg‘itish 

chaniga yuboriladi. 22-25 oSda shakar normasining 25% miqdorida sirop va achitqi 

solinadi. Qolgan quyqadan ikkinchi suslo olinadi, u tindirilgandan keyin dimlash 

yoki non kvasi uchun quyib olinadi. Umumiy (hamma) suslo konsentratsiyasi 0,6% 

gacha pasayguncha bijg‘itiladi. Yangi kvas 8-11 oS gacha sovitiladi, achitqilar 

cho‘kmasidan ajratib olib, nasosda kupajlash sexiga yuboriladi va shakar to‘liq 
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normaga yetguncha unga ham sirop qo‘shiladi. Kupajlangan [6] sirop ikkinchi marta 

sovitiladi va kvasni to‘xtovsiz ravishda saturatordan o‘tkazib, karbonat angidrid gazi 

bilan to‘yintiriladi. Kvas saturatordan butilkalarga quyish uchun yuboriladi. 

Asalli ichimliklar ishlab chiqarish 

Asalli ichimliklar kam (kuchsiz) alkogolli, shu bilan bir vaqtda 

salqinlantiruvchi (kuchsiz) ichimlik hisoblanadi, [7].  ularni uyda tayyorlash usullari 

qadimdan (ilgaridan) Rossiya va Ukraina xalqlari orasida tarqalgan. Bunday 

ichimliklar tabiiy asaldan yoki asal bilan shakar aralashmasiga tasdiqlangan 

retsepturaga  muvofiq xmel’ va achitqilar qo‘shib tayyorlanadi. [8]. 

Asalli ichimliklar tayyorlash texnologik jarayoni quyidagicha: asal suslosini 

tayyorlash va pishirish; sovitish va asosiysi susloni sovitish; ichimlikni yetiltirib 

bijg‘itish (dobrajivanie) va tiniqlashtirish; idishlarga quyish bosqichlardan iborat. 

[9]. 

Suslo tayyorlash va uni pishirish 

Bu ish suslo pishiriladigan bug‘ qozonida (aralashtirgichi bor) pivo 

pishirishdagi sxemada amalga oshiriladi. Asalli ichimlik suslosini tayyorlash 

jarayoni quyidagicha. 

Mo‘ljallangan asal [10]. oldindan qaynaguncha isitib qo‘yilgan suvga 

aralashtiriladi, bunda u to‘xtovsiz aralashtirib turiladi. Asal erishi jarayonida va 

undan keyin eritma yuzasida suzib yurgan  mum zarrachalari, ko‘pik va boshqa 

muallaq moddalar kapgirda olib tashlanadi. [11].  Keyin yana qaynaguncha isitiladi 

va aralashtirib turib, zarur miqdordagi shakar qo‘shiladi, va u eriyotganda ham 

yuzidagi ko‘pik va muallaq zarrachalar olib tashlanadi. Shundan keyin, tayyorlangan 

susloni to‘xtovsiz aralashtirib turib, xmel’ qo‘shib qaynatiladi; xmel’ susloga 3 marta 

qo‘shiladi. Suslo qaynay boshlaganda dastlabki 40%; 30 minut qaynagandan keyin 

yana 40%, ikkinchi marta 50-60 minut qaynagandan keyin 20% qo‘shiladi va susloni 

xmel’ suzgichdan o‘tkazish oldidan konsentratsiyasi maromiga yetkaziladi. [12]. 

Susloning asosiy bijg‘ishi 

Suslo xmel’ suszgichdan o‘tgandan keyin bijg‘itish chaniga tushguncha 

sovitkich apparatda 18-20 oS gacha sovitiladi. Uni bijg‘itish chaniga quyish 

jarayonida pivo yoki nonvoyxona achitqilari qo‘shiladi va bijg‘ishi uchun 16-17 oS 

da 12-16 soat qoldiriladi. Normal konsentratsiyaga yetganda bijg‘igan suslo 

achitqilar cho‘kishi uchun  4-5oS gacha sovitiladi va tiniqlashtirilgandan keyin yetilib 

bijg‘ishi uchun lagerniy yerto‘laga tortib olinadi. [13]. 
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Yetiltirib bijg‘itish va saqlash 

Bu ishlardan maqsad ichimliklarni tiniqlashtirishga, ular tarkibida zarur 

miqdorda alkogol’ to‘planishiga (RTU belgilangan) va yetarlicha ta’m hamda 

xushbo‘ylik hosil bo‘lishiga erishishdan iborat. [14]. Yetiltirish lagerniy tanklarda 

50-70 kunda amalga oshadi (ichimlikning xarakteriga ko‘ra); bunda harorat 4-5 oS 

dan oshmasligi kerak. Dastlabki 30-40 kundan keyin ichimlik plastinkali fil’trlarda 

yoki fil’trpressda fil’trlanib, cho‘kmay qolgan ortiqcha achitqilardan ajratiladi. 

Keyingi 20-30 kundan keyin ichimlik ikkinchi marta fil’trlanib, idishlarga quyish 

uchun jo‘natiladi [15]. 
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