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Annotatsiya. Ko'pgina tarixiy kashfiyotlar singari, emanning sharobga ta'sir 

qilishning noyob qobiliyati birinchi marta beixtiyor topilgan. Bir necha asrlar oldin, 

bardoshli, suyuqlik o'tkazmaydigan va osongina ko'chiriladigan suyuqlik saqlash 

idishiga ehtiyoj bor edi.  

Kalit so`zlar: eman urug`lanish component hujayra component. 

 

Kirish: Noma'lum ixtirochi ajoyib yechim - yog'och bochka ixtiro qildi. U oziq-

ovqat va suyuqliklarni o'z ichiga olgan keng turdagi narsalarni saqlashi mumkin. 

Bundan tashqari, u osongina ko'chirilishi mumkin edi va zamonaviy muhandislikning 

eng kuchli qurilish tamoyillaridan biri bo'lib qoladigan noyob shakli (ikkita yoy) tufayli 

ayniqsa kuchli edi. Birinchi bochkalar tayyorlash uchun yog'ochdan foydalanganlar. 

Sharobni eman bochkalarida saqlagan dastlabki vinochilar, shubhasiz, ushbu saqlash 

usulining samaradorligidan foydalandilar. Biroq, natija ancha chuqurroq edi, chunki 

eman sharobning rangi, ta'mi, tuzilishi va umumiy tanin profilini yaxshilash uchun 

noyobdir mahsulot. Bugungi kunda eman sharob va spirtli ichimliklarni saqlash uchun 

ideal hisoblanadi. 

Emanning jismoniy tuzilishi havo o'tkazmaydigan idishlarni tayyorlash uchun 

juda yaxshi. Eman egiluvchan va egilgandan keyin ham kuchini saqlab qoladi. Bundan 

tashqari, eman o'lchovli barqarordir, ya'ni u kengaymaydi, qisqarmaydi va oqmaydi. 

Emanning jismoniy xususiyatlari sharob bochkalarini tayyorlash uchun muhim bo'lsa-

da, uning kimyoviy xossalari tushunish uchun eng muhim elementdir. 

 Emanning kimyoviy ko'p qirraliligi turli xil aromatik profillarni yaratish uchun 

ko'plab variantlarni taklif qilindi, shuningdek, sharob rangini, ta'mini va tanin 

tuzilishini yaxshilaydi. Bundan tashqari, eman ayniqsa toza yog'ochdir.  

Emanning kelib chiqishi. 

Eman daraxti birinchi marta yerda 65 million yil oldin paydo bo'lgan. 

Dinozavrlardan farqli o'laroq, eman daraxti saqlanib qolgan va rivojlanishda davom 

etmoqda. Eman - urug'lari urug'lik qutisi bilan himoyalangan o'simliklarning 

angiosperm toifasiga kiradi. Bu xususiyat angiospermlarga urug'lari himoyalanmagan 

o'simliklardan ustunlik beradi. Changlanish va urug'larning tarqalishi, shuningdek 

hayvonlar va hasharotlar bilan yaqin o'zaro ta'sir tezlashishiga olib keladi. 

http://www.newjournal.org/
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Angiospermlar toifasi bugungi kunda o'simliklarning taxminan 80 foizini tashkil 

qiladi. 

Bugungi kunda eman asosan mo'tadil iqlim sharoitida o'sadi. Eman bochkalarini 

ishlab chiqarishda odatda uchta tur qo'llaniladi. 

Emanning "eman tarkibiy qismlari" deb ataladigan to'rtta asosiy komponenti 

mavjud: 

- Pulpa 

- Gemitsellyuloza 

- Lignin 

- Tanin 

Makrokimyoviy tarkibiga ko'ra, eman taxminan 45% sellyuloza, 22% 

gemitsellyuloza, 25% lignin va 0,8% dan 10% gacha taninlardan iborat. Ushbu eman 

komponentlarining har birining sharobga ta'siri mavjud. 

Ushbu komponentlarning barchasida hujayra tuzilishi mavjud. Ushbu 

birikmalarning birikish usuli juda murakkab. Tarkibiy polimerlar o'rtasida va ular 

ichida kimyoviy bog'lanishlar va vodorod aloqalari mavjud.  

Eman komponentlarining "parchalanishi" 

Tez-tez yog'ingarchilik, uzoq issiq yoz va o'zgaruvchan ob-havo sharoiti tabiiy 

agentlarga (yorug'lik, namlik va qo'ziqorin faolligi) emanning kimyosiga ijobiy ta'sir 

ko'rsatadigan qarish effektini yaratishga imkon beradi. 

Ushbu jarayon davomida qo'ziqorin (fransuzlar ularni oddiygina qo'ziqorin deb 

atashadi) turli xil yog'ochli hujayralar orqali eman tuzilishiga ildizlar (gifalar) 

yuboradi. Ildizlar yog'ochning kimyoviy tuzilishini buzadigan vodorod periksni ishlab 

chiqaradi. Ayni paytda, qishda muzlash-erish yog'ochda sezilarli harorat o'zgarishlarini 

keltirib chiqaradi, bu ham bo'g'inlarning buzilishiga olib keladi. Natijada, emanning 

gemitsellyulozasi oddiy shakarlarga ajrala boshlaydi. Keyinchalik qovurish jarayonida 

ular karamellanadi. Eman taninlari, 

uzum taninlaridan tuzilish jihatidan farq qiladigan moddalar ham “yumshata” 

boshlaydi. 

Tabiiy quritish 

Qarish jarayonida yog'och tabiiy ravishda quriy boshlaydi - bu bochka (sig`im) 

qilishdan oldin emanni tayyorlashda muhim qadamdir. Yangi uzilgan eman taxminan 

60% namlikni o'z ichiga oladi. Emanning quritish jarayonida "burilish nuqtasi" bor, bu 

26% ni tashkil qiladi. 

Bu tolaning to'yingan nuqtasi (FSP) deb ataladi va yog'ochda qolgan yagona suv 

hujayra devorlarida to'planganda quritish jarayonining yakuniy bosqichidir. Hujayra 

ichidagi namlikni olib tashlash orqali yog'och yanada barqaror bo'ladi. Eman namlikni 

yo'qotishda uning miqdori muvozanatlashguncha davom etadi 
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Ekologik vinochilikda integratsiyalashgan texnologik yechimlar. Atrof-muhit 

harorati yoki namligidagi o'zgarishlar unga ta'sir qilmaguncha, eman namlikni saqlab 

qoladi. 

Eman lignini parchalanishi paytida vanillin ajralib chiqadi. Bu vanil notalarini 

yaxshilaydi va hatto aniqlash chegarasidan pastroq darajalarda mavjud bo'lganda ham 

taniqli tam kuchaytiruvchisidir. 

Taninlar 

Taninlar asosan issiqlik bilan yo'q qilinadi va keyin novda qalinligi bo'ylab 

buzilish gradienti kuzatiladi. 

Qolgan yumshatilgan taninlar qarish jarayonida muhim rol o'ynaydi va 

sharobning rangi va ta'mini rivojlantirishga yordam beradi. 

Eman laktonlari 

Eman laktonlarining ikkita shakli mavjud: cis va trans beta-metil-g-oktalakton. 

Odatda ikkala izomer ham yog'ochsimon va kokosga o'xshash, cis izomeri esa 

kuchliroq bo'ladi. Ba'zilar cis izomeri ham atirgulga o'xshash deb ta'kidlashadi, 

boshqalari trans versiyasida seldereyga o'xshash ta'm bor deb hisoblashadi. Umuman 

olganda, vanil, karamellangan shakar va ko'plab eman laktonlarining kombinatsiyasi 

Amerika emanida ko'proq shirinlik hissi paydo bo'lishiga olib keladi. 

 Vinochilikda integratsiyalashgan texnologik yechimlar 

Bugungi kunga qadar World Cooperage 100 ga yaqin turli profillarni yaratdi va 

sinovdan o'tkazdi. Ushbu texnologiya alohida vino ishlab chiqaruvchilar bilan 

ishlashda ularning vinochilik dasturi uchun noyob tam profilini yaratishda ham 

qo'llaniladi. 

Kislorod bilan ta'minlash 

Istalgan aromatlarni berish uchun noyob bo'lishidan tashqari, eman sharob va 

spirtli ichimliklarni kislorod bilan ta'minlashda muhim rol o'ynaydi. Eman halqali 

yog'ochdir va bu novda gaz o'tkazuvchan "membrana" rolini o'ynashga imkon beradi. 

Kislorod asta-sekin va tabiiy ravishda o'tib, pishish jarayoniga yordam beradi. 

Organoleptiklar 

Eman kimyosi murakkab mavzudir. Ayniqsa, taninlar kimyoning eng murakkab 

sohalaridan birini ifodalaydi. Biroq, hamkorlikning eng muhim jihati - bu yakuniy 

natija – bochka (sig`im)ning qanday "ta'mi". 

Vinochilikda integratsiyalashgan texnologik yechimlar 

Sharob ishlab chiqaruvchilari sharobning sensorli profili taxminan 400 ta alohida 

kimyoviy elementlarning birgalikdagi ta'siri ekanligini yaxshi bilishadi. Ba'zi 

birikmalar boshqalarga qaraganda sharobga sezilarli ta'sir ko'rsatadi. Yuqori tam 

ta'siriga ega bo'lgan aralashmalar ularning aniqlash chegarasidan pastroq bo'lishi 

mumkin va hali ham aroma ta'siriga ega. Vanillin ajoyib namunadir, chunki u boshqa 
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birikmalarning ta'mni kuchaytiruvchi sifatida idrok etilishini kuchaytirishi ma'lum, 

hatto aniqlash chegarasidan past bo'lsa ham. 

Sharob ishlab chiqaruvchilari mahsulotning belgilangan mezonlariga erishish 

uchun tobora ko'proq eman  bochkalarning sharoblarini tatib ko'rishmoqda, bu esa 

o'zlarining noyob vino ishlab chiqarish dasturi uchun qaysi eman  bochkalarning eng 

yaxshi bo'lishini tushunish imkonini beradi. 
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