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Maqsad:Ushbu tezisning maqsadi uzumni qayta ishlash jarayonida hosil 

boʻladigan chiqindilarni utilizatsiya qilishning samarali usullarini oʻrganish va 

ularning iqtisodiy, ekologik ahamiyatini asoslashdir. Tadqiqot uzum qoldiqlari 

(poʻstlogʻi, urugʻi, novdalari) tarkibidagi qimmatli biokomponentlarni aniqlash, ularni 

ajratib olish texnologiyalarini tahlil qilish va qayta ishlash mahsulotlarining 

qoʻllanilish sohalarini yoritishga qaratilgan [1]. 

Dolzarbligi:Uzumni qayta ishlash sanoati, jumladan, vinochilik, sharbat ishlab 

chiqarish va quritish kabi tarmoqlar har yili katta miqdorda organik chiqindilar hosil 

qiladi. Bu chiqindilar atrof-muhitga salbiy taʼsir koʻrsatishi mumkin, chunki ularni 

notoʻgʻri utilizatsiya qilish tuproq va suvning ifloslanishiga olib keladi [2]. Shu bilan 

birga, uzum chiqindilari polifenollar, antioksidantlar, xun tolasi va urugʻ yogʻi kabi 

biologik faol moddalarga boy boʻlib, ular oziq-ovqat, farmatsevtika, kosmetika va 

qishloq xoʻjaligida qimmatli xomashyo boʻlib xizmat qilishi mumkin [3]. Ushbu 

chiqindilarni utilizatsiya qilish nafaqat ekologik muammolarni hal qiladi, balki 

qoʻshimcha qiymatli mahsulotlar ishlab chiqarish orqali iqtisodiy samaradorlikni ham 

oshiradi. Bu esa ushbu mavzuning bugungi kunda katta dolzarblikka ega ekanligini 

koʻrsatadi. 

Asosiy qism.Uzumni qayta ishlash chiqindilari asosan jiyda (marc), poʻstloq, 

urugʻ va novdalardan iborat. Ularning tarkibi uzum navi, yetishtirish sharoiti va 

qayta ishlash texnologiyasiga bogʻliq holda oʻzgaradi [4]. Tadqiqotlar shuni 
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koʻrsatadiki, bu chiqindilar yuqori konsentratsiyadagi polifenolik birikmalar, 

jumladan, antotsianlar, flavanoidlar, resveratrol va proantotsianidinlarga ega [5]. 

Utilizatsiyaning asosiy yoʻnalishlari quyidagilardan iborat: 

• Oziq-ovqat sanoati. Uzum urugʻidan antioksidantlarga boy yogʻ olish 

mumkin, bu esa salomatlik uchun foydali boʻlgan xun mahsuloti hisoblanadi [6]. 

Poʻstloq va urugʻ qoldiqlari esa xun tolasiga boy boʻlgan qoʻshimchalar sifatida 

non mahsulotlari, makaron va boshqa oziq-ovqat mahsulotlariga qoʻshiladi [7]. 

• Farmatsevtika va kosmetika.Uzum chiqindilaridan ajratib olingan 

polifenollar, ayniqsa resveratrol, oʻzining antioksidant va yalligʻlanishga qarshi 

xususiyatlari tufayli dori-darmon va kosmetik vositalar ishlab chiqarishda 

qoʻllaniladi [8]. Ular qarishga qarshi kremlar, terini himoya qiluvchi vositalar va 

sogʻliqni mustahkamlovchi qoʻshimchalar tarkibiga kiradi. 

• Qishloq xoʻjaligi. Uzum jiyda va novdalari kompost yoki biogaz ishlab 

chiqarish uchun xomashyo sifatida ishlatilishi mumkin [9]. Kompostlash orqali 

tuproq unumdorligi oshiriladi, biogaz esa qayta tiklanuvchi energiya manbai 

hisoblanadi. Shuningdek, ulardan hayvonlar uchun ozuqa qoʻshimchalari ham 

tayyorlanadi [10]. 

• Bioenergetika.Chiqindilarni bevosita yoqish orqali issiqlik va elektr 

energiyasi ishlab chiqarish ham mumkin, ammo bu usulning ekologik 

samaradorligi boshqa yoʻnalishlarga nisbatan pastroq boʻlishi mumkin [11]. 

Innovatsion utilizatsiya texnologiyalari, jumladan, ekstraktsiya, membrana 

texnologiyalari va fermentatsiyajarayonlari biologik faol moddalarni samarali ajratib 

olish imkonini beradi [12]. Ushbu texnologiyalarni joriy etish orqali chiqindilarning 

iqtisodiy qiymati sezilarli darajada oshiriladi. 

Xulosa 
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Uzumni qayta ishlash chiqindilarining utilizatsiyasi nafaqat atrof-muhitni 

muhofaza qilish, balki iqtisodiy qiymat yaratishning muhim manbai hisoblanadi. 

Ushbu chiqindilar tarkibidagi qimmatli biokomponentlarni ajratib olish va ulardan 

oziq-ovqat, farmatsevtika, kosmetika va qishloq xoʻjaligida foydalanish orqali 

resurslardan samarali foydalanishga erishiladi [13]. Zamonaviy texnologiyalarni joriy 

etish orqali bu jarayon yanada samaraliroq boʻlishi mumkin. Uzum chiqindilarini qayta 

ishlash aylanma iqtisodiyot tamoyillariga mos keladi va barqaror rivojlanishga katta 

hissa qoʻshadi. 
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