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SIFATLI VINO MAHSULOTLARI TAYYORLASHDA BOSHLANG`ICH VINO ISHLAB CHIQARADIGAN HUDUDLARDAN OLINGAN ACHITQI HUJAYRALARIDAN FOYDALANISH IMKONIYATLARI
Keyingi yillarda butun dunyoda odamlar sonining jadallik bilan oshib borishiga mos holda, ularning oziq-ovqat, jumladan ichimliklarga bo`lgan talabi ham ortib bormoqda. An`anaviy biotexnologik jarayonlar yutuqlaridan biri sifatida tayyorlanadigan vino ichimligi alkogolli ichimliklar orasida o`ziga xos o`ringa ega desak xato qilmagan bo`lamiz. Bir ko’rinishda ajablanarli tuyulsada, vino tayyorlash texnologiyasi nisbatan oddiyroq hisoblanadi. Bu jarayon 5000 yillar mobaynida deyarli o’zgarmadi. Taxmin qilishlaricha vino Yaqin Sharq va Yevropa mamlakatlarining ichimligi hisoblanadi, bu mintaqalarda tokning har xil navlari o’stiriladi. Bugungi kungacha vinochilik Fransiya, Italiya, Ispaniya, Germaniya, Gretsiya, Vengriya, Moldova, Rossiya, Ukraina, Kavkaz orti mamlakatlari, hattoki Markaziy Osiyo mamlakatlari, Xitoy va boshqa mamlakatlarda ham keng rivojlangan [M.Mavloniy, 2006]. 
Keyingi vaqtlarda vino tayyorlaydigan mamlakatlarning geografiyasi tobora kengayib bormoqda va ularga Avstraliya, AQSh, Chili, Argentina, Isroil, Janubiy Afrika Respublikasi va boshqa mamlakatlar qo’shildilar. 
Yaqinlargacha uzum sharbati tabiiy mikroflora yordamida o’z-o’zidan bijg’itilar edi.

Endilikda spirtli bijg’ish jarayoniga bo’lgan e’tibor tubdan o’zgargan. Yuqori sifatli vino tayyorlash uchun mahalliy sharoitga moslashtirilgan seleksiya yo’li bilan tanlab olingan achitqi zamburug’ining toza kulturasidan foydalaniladi, bu esa mo’tadil ravishda bir xil sifatli vino tayyorlash imkonini beradi. Avval aytib o’tilganidek, bu maqsad uchun Saccharomyces avlodiga mansub bo’lgan achitqi zamburug’ining mahalliy sharoitga moslashgan shtammlaridan foydalaniladi. Bijg’ish ma’lum sharoitda amalga oshiriladi: katta hajmli maxsus idishlarda 7-140C da olib borilgan bijg’ish jarayoni maqsadga muvofiq natijalar beradi. Bijg’ishning tugaganligini har xil ko’rsatkichlardan sezish mumkin. Ular orasida eng muhimlari quyidagilar: etil spirtining miqdori, shakar qoldig’i, gliserin, uchuvchan kislotalar miqdori [Q.Davranov, 2013; M.Mavloniy, 2006]. 
Yuqorida aytib o’tilganidek vino ishlab chiqarish oziq-ovqat sanoatining eng qadimiy texnologiyalaridan hisoblanadi. Shunga qaramasdan ba’zi bir mamlakatlarda vinoni katta hajmda tayyorlash maqsadida doimiy o’stirish usulidan foydalaniladi. Bu texnologiyaga asosan bijg’ish ketayotgan changa (idishga) doimiy ravishda uzum sharbati quyib turiladi va undan xuddi shu hajmda yosh vino quyib olinadi. Shuni alohida ta’kidlash kerakki, ma’lum ustuvorlikga ega bo’lishga qaramasdan, bu usul keng miqyosda qo’llanila olmadi [Q.Davranov, 2013].

Vino tayyorlash bilan shug’ullanadigan mamlakatlarning bu texnologiyalarga bo’lgan munosabatlari bir-birlaridan farq qiladi. Bunga sabab vino tayyorlashda ishlatiladigan uzum navlarining har xilligi, achitqi zamburug’lari shtammlarining xususiyatlaridagi farq, vinoni baholashdagi farqlar bilan bog’liqdir. Vinochilikni muayyan mamlakatning iqlimi, shu mamlakat xalqlarining madaniyati va an’analaridan ajratilgan holda muhokama qilib bo’lmaydi, chunki, ayni ana shu omillar vinochilikning imkoniyatlarini yaratadi [M.Mavloniy, 2006].

Vinoning foydali xususiyatlari haqida juda ham ko’p adabiyotlar chop etilgan. Aniqlanishicha, vinoda 700 dan ko’proq har xil kimyoviy tabiatga ega bo’lgan metabolitlar topilgan, bular: antioksidantlar, peptidlar, organik kislotalar, alkaloidlar, steroidli gormonlar, har xil tabiatli fenol birikmalari, uglevodlar va h.k. Masalan, oxirgi yillarda chop etilgan ilmiy adabiyotlarda ko’rsatilishicha, fenol birikmalarning organizmga ta’siri har tomonlama ahamiyat kasb etadi. Bu birikmalarni modda almashuvida ishtirok etishi ularning ahamiyatini yanada oshirib yubordi. Vino tarkibidagi fenol birikmalari singa, avitaminoz, plevrit, peritonit, endokardit, nurlanish, glaukoma, gipertoniya, revmatizm, ateroskleroz kabi qator xastaliklarga davo ekanligi adabiyotlardan ma’lum [O`zbekiston Milliy Ensiklopediyasi, 2006]. 
Shunday ekan, kam quvvatli uzum vinosi  kam alkogolli shifobaxsh sharbat sifatida, me’yorida iste’mol qilinganda, inson salomatligiga xizmat qilishi mumkin.

Adabiyotlarda spirtli bijg’ish jarayonini olib boruvchi Saccharomyces cerevisiae achitqi zamburug’ining genetik tavsifini o’rganish haqida ko’plab ma’lumotlar mavjud.

Olimlarning fikrlaricha ekologik toza vino mahsulotlari tayyorlash uchun achitqi zamburug’larining shunday shtammlarini yaratish lozimki, ular o’zlarining asosiy vazifalaridan (bijg’itish) tashqari, tokningng agrotexnikasi uchun zarur bo’lgan (ishlatiladigan) kimyoviy moddalarni iste’mol qilib, ularni uzum mevasiga o’tadigan foydali moddalarga aylantirish xususiyatiga ega bo’lsin.
Xulosa qilib aytish mumkinki, sifatli vino tayyorlash uchun mahalliy sharoitda mavjud achitqi zamburug`laridan eng selektiv shtammlarni ajratib olish muhim ahamiyatga ega bo`lib, ushbu vazifani amalga oshirish uchun boshlang`ich vino ishlab chiqaradigan hududlardan achitqi hujayralarini ajratib olish va o`rganish dolzarb muammolardan biri hisoblanadi.

Yuqoridagi ma`lumotlar asosida kelajakda quyidagi yo`nalishlarda ilmiy-tadqiqot ishlarini olib borish sifatli vino mahsulotlarini tayyorlash uchun selektiv achitqi kulturalarini yaratish uchun asos bo`lib xizmat qiladi:

- Boshlang`ich vino ishlab chiqaradigan hududlardagi vino tayyorlash texnologiyalarini o`rganish;

- Boshlang`ich vino ishlab chiqaradigan hududlardan achitqi hujayralari manbalarini ajratib olish, ularni sun`iy muhitda o`stirish va o`rganish;

- O`stirilgan achitqilar orasidan eng selektiv, ya`ni qisqa muddatda, sifatli vino tayyorlash imkonini beruvchi selektiv shtammlarni tajribalar o`tkazish orqali ajratib olish hamda ularni amaliyotga joriy etish uchun tavsiyalar tayyorlash.
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