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Annotatsiya. Mazkur magolada behi mevasidan sharbat ishlab chigarish
texnologiyasi o‘rganildi. Maqolada behining kimyoviy tarkibi, oziq-ovgat sanoatida
ahamiyati va uni gayta ishlash jarayonlari tahlil gilindi. Behi sharbati tayyorlashning
turli usullari o‘rganilib, fizik-kimyoviy va organoleptik ko‘rsatkichlar asosida
optimal texnologiya aniglanadi. Mahsulotning saglash muddati va sifat
ko‘rsatkichlarini oshirish uchun konservatsiya usullari, past haroratda saqlash va
tabiiy stabilizatorlardan foydalanish imkoniyatlari ko‘rib chiqildi. Shuningdek,
sharbat tarkibidagi biofaol moddalar, antioksidantlar va vitaminlar saglanishiga
ta’sir etuvchi omillar tahlil qilindi. Natijada oziq-ovgat sanoati uchun yangi
texnologik yechimlar yaratishga asos bo‘lib, ekologik toza va foydali mahsulot

ishlab chigarish imkoniyatlarini kengaytiradi.

Kalit so‘zlar: behi, sharbat, texnologiya, ozig-ovgat sanoati, saqlash,
konservatsiya, biofaol moddalar, antioksidantlar, vitaminlar, ekologik toza

mahsulot.

AnHOTaTuMA. B 1aHHOI paboTe M3yyaeTcs TEXHOJOTHs MPOU3BOJCTBA COKA
U3 anBbl. B cTarbe aHAIM3UPYIOTCA XUMHUYECKHUM COCTaB aMBbl, €€ 3HAYCHUE B
NUIIEBOM MPOMBILUIEHHOCTH M MeTonabl mnepepaborku. PaccMarpuBaroTcs
pa3JIMYHbIE TEXHOJOTUH IKCTPAKLIHUH COKA, a ONTUMAIIbHBINA METOJ OIIPENEIIAECTCS Ha

OCHOBC (bHBI/IKO-XHMI/I‘-IeCKI/IX N OPraHoOJICTITHYCCKUX MoKa3aTeJicH. I[J'Iﬂ ITOBBIIICHU A
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CpOKa XpPaHCHHUA H KadCCTBA IMPOAYKOHH HCCICAYIOTCA MCTOIbI

KOHCEpBallMM, XpaHEHUWE TpU HHU3KUX TEMIEpaTypax H

UCIIOJIb30BAaHUE HATypajbHBIX cTadmiu3atopoB. Kpome Toro,
aHAMM3UPYIOTCS  (AKTOphl,  BIUAIOIIME HA  COXPAaHEHHE
OMOJIOTUYECKH AKTHBHBIX COCJIMHEHUN, AHTUOKCUIAHTOB W
BUTAaMUHOB B COCTaBe COKa. B pe3yibpTaTe MOITy4YeHHbIE AAHHBIE CIOCOOCTBYIOT
pa3pabOTKe HOBBIX TEXHOJIOTMUECKUX PEIICHUN B TMHUIIEBON MPOMBINIJICHHOCTH,
pacmupsis BO3MOXHOCTH ITPOM3BOJCTBA JKOJIOTMYECKHM YUCTOM M IIOJE3HOU

MPOAYKIIH.

KiaroueBble cjoBa: aiiBa, COK, TEXHOJOIHWs, MUIIEBAsT MPOMBIIUIEHHOCTb,
XpaHeHue, KOHCEepBallys, OUOJIOTUYECKU aKTUBHbBIE COSTUHEHMS, aHTUOKCHUIAHTHI,

BUTaMHWHBI, DKOJIOTNYCCKU YHUCTBIN IMPOAYKT.

Annotation.This study examines the technology of quince (Cydonia oblonga)
juice production. The article analyzes the chemical composition of quince, its
significance in the food industry, and its processing methods. Various juice
extraction techniques are studied, and the optimal technology is determined based
on physicochemical and organoleptic indicators. To improve shelf life and quality
characteristics, preservation methods, low-temperature storage, and the use of
natural stabilizers are considered. Additionally, factors affecting the retention of
bioactive compounds, antioxidants, and vitamins in the juice are analyzed. As a
result, the findings contribute to the development of new technological solutions in
the food industry, expanding opportunities for producing eco-friendly and

nutritionally valuable products.

Keywords: quince, juice, technology, food industry, storage, preservation,

bioactive compounds, antioxidants, vitamins, eco-friendly product.
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Behi gadimdan insoniyat tomonidan yetishtirilgan va turli

magsadlarda ishlatilgan qimmatli mevalardan biridir. O‘zining

xushbo‘y hidi, of‘ziga xos nordon-tetiklantiruvchi ta’mi va
shifobaxsh xususiyatlari bilan ajralib turadi. Behi ra’nodoshlar
oilasiga mansub bo‘lib, asosan Markaziy Osiyo, Kavkaz,
Ozarbayjon, Eron, Ukraina va O‘zbekiston kabi hududlarda yetishtiriladi.
O‘zbekistonda behi yetishtirish Farg‘ona vodiysida keng rivojlangan bo‘lib,
mamlakatdagi umumiy behizorlarning 80% ga yaqin gismi aynan shu hududga
to‘g‘ri keladi. Behi tarkibida suv (75-85%), uglevodlar (15-18%), organik kislotalar
(0.5-1.5%), tanin moddalar, vitaminlar (B1, B3, B6) hamda kaliy, kalsiy, rux va
foliy kislotasi mavjud. Ushbu tarkibiy elementlar behini inson salomatligi uchun
foydali mahsulot sifatida baholashga asos yaratadi. Xususan, behi sharbati organizm
uchun muhim bo‘lgan biofaol moddalar, antioksidantlar va efir moylari bilan boy
bo‘lib, ichki organlar faoliyatini yaxshilash va immunitetni mustahkamlashda
muhim rol o‘ynaydi. Behi mevasi gayta ishlashga yaroqli mevalar gatoriga Kkirib,
undan turli xil mahsulotlar, jumladan, murabbo, jem, kompot, sukat va sharbat ishlab
chigariladi. Aynigsa, behi sharbati o‘zining tabiiyligi, boy kimyoviy tarkibi va
ozugaviy qiymati bilan ajralib turadi. Shu sababli ushbu mahsulot ozig-ovgat
sanoatida keng qo‘llaniladi. Ushbu maqolada behi sharbatini ishlab chiqarish
texnologiyasi chuqur o‘rganilib, xom ashyoni tayyorlash, sharbat olish usullari,
sifatni saqlash va mahsulot barqarorligini ta’minlash usullari tahlil gilinadi.
Shuningdek, ishlab chiqarish jarayonida qo‘llaniladigan innovatsion texnologiyalar
va tabiiy stabilizatorlar sharbat sifatiga qanday ta’sir qilishi ilmiy asosda ko‘rib
chigiladi. Tadgiqgot natijalari ozig-ovgat sanoati uchun yangi texnologik yechimlar
ishlab chigishga hamda ekologik toza va foydali mahsulotlar ishlab chigarish

imkoniyatlarini kengaytirishga xizmat giladi.
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Behi sharbatini ishlab chigarish texnologiyasi. Behi sharbati

ishlab chigarish texnologiyasi bir necha asosiy bosgichlardan iborat

bo‘lib, har bir jarayon mahsulot sifatini ta’minlash va uning foydali
xususiyatlarini maksimal darajada saglab qolishga xizmat giladi.
Avvalo xomashyo tayyorlanadi. Behi mevasi yuvib, tozalanadi. Bu
jarayon MIKIM rusumli uskunasida amalga oshirilishi mumkin. Uskunada 1000 kg
gacha meva yuvishga mo’ljallangan bo’lib, 8-15tagacha cho’tkadan iborat. Bu
uskuna mevani yuvishda samarali va yuqori unumdorlikka ega hisoblanadi. Bu
uskunada mevalarni cho’tka bilan birgalikda mukammal yuvishga erishiladi. Sababi
behi mevasi ustki qismi mumdan tashkil topganligi uchun biz cho’tkali yuvishdan
foydalanishimiz maqgsadga muvofiq bo’ladi. Keyingi bosgich esa maydalash va
ezish jarayoni bo’lib, bu bosqich TPP-ZZ25 rusumli maydalagichda amalga
oshiriladi. Bu bosgichda mevalarni maydalab, sharbat ajratishga tayyorlanadi. TPP-
ZZ25 maydalagich soatiga 2-3 tonnagacha mevani gayta ishlash quvvatiga ega va
zanglamaydigan po’latdan yasalgan. Keyingi jarayon sharbat ajratish ya’ni siqish
bosgichidir. Mevalardan sharbat tayyorlashda presslardan foydalanamiz va behi
mevasidan sharbat tayyorlashda esa Bucher HP5000 gidravlik press asosida yuqori
bosim ostida sharbat ajratishimiz mumkin. Sharbatni tiniq bo’lishi va ortigcha qattiq
zarrachalardan tozalash uchun filtratsiya va tiniglashtish jarayoni amalga oshiriladi.
Bunda Diemme Filtration kompaniyasining GHT-P modeli orgali yuqori samarali
ish bajarilishi mumkin. Bu bosqgichda biz sharbatning tarkibidagi gattiq moddalarni
bartaraf qilishga erishiladi. Bilamizki, behi mevasi tarkibidagi tosh (skleroit)
hujayralari mavjudligi sababli yaxshi filtrlash lozim va buni aynan GHT-P modeli
amalga oshiradi. Keyingi bosgich goomogenizatsiya bo’lib, bu sharbatni yuqori
bosimda sharbat ichidagi zarrachalar parchalanib, teng tagsimlanadi bu maxsus
gomogenizator APV-1000 uskunada bajariladi. So’nggi jarayonlardan biri
sterilizatsiya jarayoni bo’lib, bu jarayon orqali sharbat tarkibidagi mikroblar va

mikroorganizmlarni yo’qotish, mahsulotni xavfsizlantirish uchun amalga oshiriladi.
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Sterilizatsiya jarayoni 100-150 gradus issiglikda amalga oshiriladi.

Sterilizatsiya jarayoni mahsulotni uzoq va sifatli saglash uchun

amalga oshiriladi. Sharbatlar maxsus harorat va omborlarda 6-12
oygacha saglanadi. Sterilizatsiya jarayoni Alfa Laval Steri Therm
DSI uskunasi orqali to’g’ridan-to’g’r1 bug’ orqali sharbatni tezda
gizdirib, keyin sovutiladi. Bu usul orgali sharbatning ozugaviy giymati yaxshi
saglanib qoladi. Behi sharbatini uzoq va sifatli saglash uchun aseptik gadoglash
usulidan foydalanamiz. Bunda tetropak qadoqlash materialidan foydalaniladi.
Tetropak gadoglash materiali 5 ta gavatdan tashkil topgan bo’lib, sharbatlarni
gadoglashda eng samarador material hisoblanadi. Bunda Tetro Pak A3/Flex
uskunasida bajariladi. Bu uskuna yuqori tezlikda ishlash imkoniyatiga ega va turli
hajmdagi qadoqlarni to’ldirish uchun mo’ljallangan. Oxirgi bosqich bu markirovka
va etiketkalash bo’lib, bunda mahsulot ishlab chiqarilgan sana va yaroqlilik muddati,
tarkibi, saqlash sharoiti va shu kabi ma’lumotlarni keltirib o’tish lozim. Buning
uchun avtomatik etiketkalash uskunalari ishlatiladi. Saqlash sharoiti maxsus
omborlarda 0-5 gradus haroratda namlik nazorat gilingan sharoitda saglanadi.
Sharbat turiga qarab maxsus qo’shimchalar qo’shiladi. Masalan suyultirilgan
sharbatlarda suv va shakardan foydalanamiz. Sharbatning kislotaligini
muvozanatlashtirish uchun limon kislotasi yoki askorbin kislotadan foydalanamiz.
Agar sharbat quyultrilgan bo’lsa, pectin(E412) dan foydalaniladi. Sharbatni uzoqroq
saglash uchun esa Kaliy sorbat, natriy benzoat kabi konservantlardan foydalaniladi.
Kaliy sorbat mog’orva achish jarayonini oldini oladi. Natriy benzoat esa bakteriya

va mikroorganizmlarni o’ldirish uchun xizmat qiladi.
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1-2-rasm. Behi mevasidan sharbat olish uchun o’tkazilgan tajriba jarayoni.
Natija va ularning tahlili.

Behi mevasidan tabiiy sharbat tayyorlash jarayonida biz avval mevani
yaxshilab yuviladi va maydalanadi. Keyingi bosgichda esa maydalangan mevani
presslash jarayonini amalga oshiramiz. Presslash jarayonida behi mevasining
pulpasini 3 marotabagacha presslab sharbat sigib olishimiz mumkin. Har bir
operatsiyada yoqotishlar umumiy 5-30 % gacha bo’lishi mumkin. Meva yuvilganda
o’rtacha 4 % yo’qotish bo’ladi, bunda yaroqgsiz va texnik shikastlangan mevalar
hisobiga bo’ladi. Maydalash jarayonida esa 4-7% qobiglar, urug’lar hisobiga
yo’qotishlar yuzaga keladi. Presslash ya’ni sharbat ajratish jarayonida 10-20% gacha
yo’qotishlarni  ko’rishimiz mumkin. Filtratsiya jarayonida esa 10%gacha
yo’qotishlar paydo bo’ladi, bunga sabab cho’kmalar va tolalar aynan fitratsiya
jarayonida yuzaga keladi. Shu tariga, gomogenizatsiyada 1-3%, pasterizatsiyada 1-
5%, qadoglash jarayonida esa 1%gacha yo’qotishlar yuzaga keladi. Tajriba
jarayonida umumiy 30 % yo’qotishlar bo’ldi. Pressdan siqib olingan sharbat 3
marotaba filtrlandi. Filtrlangan sharbat gomogenizatsiya qilib bir me’yorga keltirildi
so’ng sharbatimiz tabbiy usulda bo’lgani uchun 80 gradusda 50 soniya
pasterilizatsiya qilindi. Agar sharbatni uzoqroq muddat saqlamoqchi bo’lsak,
sterilizatsiya usulidan foydalanishimiz magsadga muvofiq bo’ladi. Oxirgi jarayon

0.5 litr hajmda shisha bankalarga gadoglandi. Sharbat tabiiy usulda tayyorlangni
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uchun shisha bankalarga qadoqlash magsadga muvofiq bo’ladi.
Chunki tabily sharbat tez iste’mol qilinganligi tufayli shisha

bankalarda gadoglashimiz mumkin.

Jami 16 kg behi mevasi Umumiy yo’qotishlar
30%

Yuvish va saralash 4%

Maydalash 6%

Sharbat ajratish, 10%
presslash

Filtratsiya va 5%
tiniglashtirish

Gomogenizatsiya 2%

Pasterilizatsiya 2%

Qadoglash va saqglash 1%

16 kg behi mevasidan tayyorlangan sharbatda umumiy 11 litr sharbat hosil
bo’ldi. 11 litr sharbat 0.5litr hayjmdagi shisha bankalarga jami 22 ta shisha banka

sarflandi.

. 3-rasm. Tabiiy behi sharbati.

Xulosa o’rnida aytish mumkinki,
hozirgi kunda O’zbekistonda behi mevasidan tayyorlangan sharbatlarni deyarli
uchratmaymiz. Bunga behidan sharbat tayyorlash texnologiyasidagi ba’zi

kamchiliklar yoki qiyinchiliklar sabab bo’lisi mumkin. Masalan, behi mevasida tosh
38




Journal of Analytical Synergy and
Scientific Horizon ISSN: 3060-5261
Volume 1, Issue 2, Series C 2025

hujayralar va qattiq tolalar bo’lganligi sabab kam sharbat ajralishi

mumkin, bunda biz sifatli presslash uskunalaridan foydalanishimiz

magsadga muvofiq bo’ladi. Yana bir sabab behidantayyorlangan
sharbat nordonligi yugorirog, ammao shirani muvozanatgilish uchun
yaxshi filtrlanish yoki shirin olma bilan kupajlangan sharbat olish
muammoning yechimi bo’ladi va shu bilan birga nordonlikni yo’qotish uchun
maxsus gqiyom tayyorlab, qo’shishham muammoni yechimi bo’la oladi. Umumiy
olganda behi sharbati tayyorlash texnologiya biroz qiyin va ko’proq harajatlar talab
glishi mumkin. Shunga garamay, biz sifatli sharbat tayyorlay olsak, sharbat sifatiga
kafolatlansa, bu harajatlar 0’z 0’zini to’liq qoplay oladi. Behi sharbati ko’pgina
vitaminlari inson organizmi uchun foydali hisoblanib, biz behini sharbatini hatto
yo’talda ham qo’llashimiz mumkin. Behidan ajralgan chiqitlardan esa bizgayta
ishlab pektin olishga erishishimiz mumkin. Albatta, yaxshiva sifatli uskunalar

sharbat tayyorlanish jarayonidagi yo’qotishlarni kamaytirishga imkon beradi.
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