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 Respublikamizda etishtirilayotgan yuqori sifatli turli xil nav 

olxo‘rilar kimyoviy tarkibi, ya’ni qand miqdori hamda 

vitaminga boyligi jihatdan shimoliy zonalarda etishtirilgan 

olxo‘ridan ancha yuqori turadi. Olxo‘ri inson organizmi 

uchun muhim ahamiyatga ega. Ular tarkibida inson 

organizimida engil hazm bo‘ladigan qand moddalari, 

organik kislotalar, vitamin va mineral moddalarning 

ko‘pligi, qanchalik ahamiyatli ekanligini bildiradi 
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Kirish. O‘zbekistonda nisbatan narhi arzon xom-ashyolarni bo‘lishi qishloq xo‘jaligi 

mahsulotlarini qayta ishlashni rivojlantirishga yaxshi istiqboldir. Quyoshli iqlim yoz va kuz 

faslida quyosh nuridan unumli foydalanib meva, uzum, sabzavot va qovunlarni katta hajmda 

quritish imkoniyatini yaratadi. 

Olxo‘ri qoqisi inson organizmi uchun parhezli davolovchi yaxshi mahsulotdir. Olxo‘rini to‘q tusli 

Berton, Ispolinskiy, Sogdiana, Qora olu, Samarkandskaya, Vengerka ajanskaya, Vengerka 

fioletovaya navlari quritish uchun eng yaxshi xisoblanadi. 

Qoqi tayyorlash jarayonining ishlab chiqarish texnologiyasi uzish, tashish, saqlash, navlarga 

ajratish, inspektsiya yuvish, qaynoq suvga pishish, quritish, namini baravarlash, qutilarga 

joylash va saqlashdan iborat. Quritiladigan olxo‘ri yaxshi pishgan bo‘lishi lozim. Shu sababli u 

obdon pishib, qandi, kislotasi va boshqa moddalari tegishli darajaga etgach, uziladi.  

Olxo‘ri qoqisi tayyorlashda mevalar quritiladigan joyning tabiiy geografik o‘rni katta 

ahamiyatga ega hisoblanadi. O‘zbekistonning janubi-g’arbiy viloyatlari olxo‘ri quritish uchun 

eng maqbul mintaqalar hisoblanadi. Quritish uchun biroz tepalikroq, shamol yaxshi esadigan, 

quyosh nurlari kunning aksariyat qismida tushib turadigan yalanglik joy tanlanadi. Bunday 

joydagi quritish uchun tanlangan maydonni yaxshi pishitilgan somonli loy bilan suvab chiqish 

tavsiya etiladi. Imkoniyat darajasida maydonni beton qoplama bilan ham qoplantirish mumkin. 

Maydonda mevalarni yuvish uchun oqib turadigan suv, blanshirovka qilish uchun qozon va 

uning o‘choqlari, qorovulxona, shuningdek kichikroq bostirma va omborxona bo‘lishi lozim. 

Omborda tayyor mahsulotlar, shuningdek mevalarni ochiq havoga yoyib chiqishda 

ishlatiladigan oborot patnislar saqlanadi.  

Olxo‘ri 16 kg li qutiga teriladi. Hosil avtomashinalarda yoki ressorli aravachalarda tashiladi. 

Terilgan olxo‘rini 24 soatdan ortiq saqlab bo‘lmaydi. Shu sabali uni quritish punktiga o‘z 

vaqtida etkazishda jiddiy e’tibor berish kerak. Mevalar kalibrlash mashinalarida katta 
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kichikligiga qarab navlarga ajratiladi. Olxo‘rini katta kichikligiga qarab 3-4 xilga ajratish 

mumkin. Keyin inspektsiya qilinadi, ya’ni chirigan, ezilgan o‘ta pishgan va xomlari ajratib 

olinadi. Sifatiga qarab xillash tasmali yoki rolikli trnasportyorlarda yoxud stol ustida bajariladi. 

Keyin mevalar yuvib, kaustik soda eritmasiga botirib olinadi. Bu ish blanshirovatel yoki 300-

350 litr suv sig’adigan qozonda bajariladi. Kaustik soda eritmasi 0,5 foizli qilib tayyorlanadi. 

Mevaning har bir navi sinab ko‘rilib keyin eritmaga botirib olish muddati belgilanadi.  

Olho‘ri mevalarini pishirib olish o‘rniga maxsus mashinada isitish ham mumkin. Bu usulda 

ishlagan olxo‘rining rangi aynimaydi. Sifati yaxshilanadi. Ishqor eritmasiga botirib olingan 

mevalarning esa rangi bir oz ayniydi. Bu usulning kamchiligi shuki meva mashina barabanida 

qisman shikastlanadi. Shu xilda tayyorlangan olxo‘ri toza podnoslarga solinib, quritish 

maydonchasidagi so‘kchaklarga, oftob yaxshi tushadigan joyga qo‘yiladi (1-rasm). 3-4 kundan 

keyin mevalar ag’darib chiqiladi, yana 5-7 kun o‘tib, ularning nami ancha qochgandan so‘ng 

shtabellarga taxlab qo‘yiladi va quritish soyada davom ettiriladi.  

  Olxo‘ri navlarini kech pishishi (avgust-sntyabr) hisobga olingan holda quritishdan oldin uni 

ishqor aralashmasida ishlov (blanshirovka) beriladi. Olxo‘rini 10-15 sentyabrdan keyin 

quritish tavsiya etilmaydi, chunki mevalar to kuzgi yomg’ir yog’ishigacha qurimaydi. Shuning 

uchun mahsulot ertaroq 0,5% li ishqor aralashmasida ishlov berib quritiladi. 
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1-rasm. Olxo‘ri mevalarini quritish jarayoni. 

Ishlov berishdan maqsad meva etlarida kichik yoriqchalar hosil qilish va qurish jarayonini 

tezlashtirishdir. Olxo‘ri mevalariga ishlov berish uchun qozonga toza suv quyib qaynoq holga 

keltiriladi, undan keyin 100 litr suv hisobiga 500 gr ishqor (kaustik soda) solib qaynatiladi, 

undan keyin mevalar kichik (2-3 kg li) savatchalarga solib qaynayotgan ishqor aralashmasiga 

(mahsulot etilganligi, naviga qarab) 10-30 soniya mobaynida botirib olinadi va ochiq 

maydonda quritiladi. Olxo‘rini och tusli navlari ishqor bilan ishlov berilib, oltingugurtda 

dudlash usulida quritiladi. Mevalar ishqor bilan ishlov berilgandan keyin, darhol oltingugurtda 

dudlanadi, bunda bir kilogramm meva uchun bir grammgacha oltingugurt sarflanib, bir soat 

mobaynida dudlanadi. So‘ng uni «shtabel» (taxlash) usulida quritiladi va tovar sifati yuqori 

bo‘lgan mahsulot olinadi. 

Tayyor mahsulot namligi 20-22% dan oshmasligi kerak. Ob-havo sharoitiga qarab quritish 14-

20 kun davom etadi. Bunda 24-36 % gacha quruq mahsulot olinadi 

(2-rasm). 

   
2-rasm. Quritilgan olxo‘ri mevalari. 

Olho‘ri mevalari dudlanadi. Dudlanmay quritilgani qora yoki ko‘kimtir qora, dudlangani esa och 

sariq yoki jigarrang bo‘ladi. Qoqining rangini ochish uchun hom ashyo 0,3-0,5 5 li qaynoq 

glitserin eritmasida 3-5 soniya ushlanadi. Keyin standartga moslab quritiladi, navlarga 
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ajratiladi va qutilarga joylanadi. 

Olxo‘rining mayda yoki yirikligiga qarab, 8-19 kun quritiladi. Etidan ajralmaydigan paytda 

mevalar obdon qurigan hisoblanadi. Bunday olxo‘rini qo‘lga g’ijimlaganda bir-biriga yopishib 

qolmasligi lozim. Quritilgan olxo‘ri qog’oz-karton paketchalar yoki kraft qopchalarga 

qadoqlanib, salqin, havoning nisbiy namligi 75% bo‘lgan omborlarda saqlanadi 

Olxo‘ri mevalaridan tsukat tayyorlash. So‘nggi yillarda olxo‘ri mevalaridan tsukatlar 

tayyorlash ham keng rivojlanmoqda. Chunki bugungi kunda turli mevalardan tayyorlangan 

tsukatlarga bo‘lgan talab xorijiy davlatlarda ham, respublikamizda ham yildan-yilga ortib 

bormoqda.  

Mevalardan tayyorlangan tsukatlar bayram dasturxonlariga qo‘yiladi, taomlardan so‘ng desert 

sifatida tortiladi, qandolatchilikda qimmatli xom ashyo sifatida ishlatiladi. Meva tsukatlari 

orasida olxo‘ri tsukatining qadrlanishi shundaki, olxo‘ri mevalari tarkibida boshqa tsukat 

qilinadigan mevalardan (o‘rik, behi, tarvuzning oq eti va boshqalar) farqli ravishda organik 

kislotalar ko‘proq va bu kislotalar olxo‘ri tsukatiga o‘zga xos nordon-shirin ta’m berib turadi. 

   Olxo‘ri tsukatini tayyorlash texnologiyasi uning qoqisini tayyorlashga juda ham o‘xshab 

ketadi deb yozadilar. Tsukat tayyorlashdagi dastlabki ishlarning barchasi qoqi tayyorlashdagi 

singari amalga oshiriladi, ya’ni keltirilgan mevalar kalibrlash mashinalarida katta kichikligiga 

qarab navlarga ajratiladi. Olxo‘rini katta kichikligiga qarab 3-4 xilga ajratish mumkin. Keyin 

inspektsiya qilinadi, ya’ni chirigan, ezilgan o‘ta pishgan va xomlari ajratib olinadi. Sifatiga qarab 

xillash tasmali yoki rolikli trnasportyorlarda yoxud stol ustida bajariladi. Keyin mevalar 

yaxshilab oqar suvda yuviladi.Olxo‘rini danagidan ajratib ham, danagi ajralmaydigan navlarini 

danagidan ajratmasdan ham tsukat tayyorlash mumkin. Danagi ajraladigan mevalarning danagi 

bir kun so‘litilgandan so‘ng extiyotlik bilan band tomonidan siqib chiqarib tashlanadi. So‘ngra 

mevalar 20-30% li shakarli suvda 20-25 daqiqa qaynatiladi. Qaynatilgan mevalar suvidan 

siriqtirib olinadi  va oftobli havoda 7-12 kun quritiladi. Quritilgan tsukatlar chiroyli ko‘rinish, 

yaltiroqlik va xush ta’mga ega bo‘ladi. 
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