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Anotatsiya: Mamlakatimizda meva turlari judaham ko’p. Har  bir mahsulotni  

quritish texnalogiyasi turli xil. Maxsulotni qurutish shu mahusulotni uzoqroq muddad 

saqlash, isrofgarchilik oldini olish va boshqalarni ta’minlaydi. Har bir mahsulotni  

zararkunandalardan himoya qilish lozim. Shu jumladan, saqlashga 

keltirilgan,qurutilgan olxo’rilarni joylashtirish hisobi, zararkunandalar bilan 

zararlanmaganligi va boshqa bir qator  xususiyatlarni nazorat qilish kerak. 

Kalit so’zlar : Olxo’ri, olxo’ri  navlari  quruq mahsulot 

 

Olxo’ri, olu (Prunus)- ra’nodoshlar oilasiga mansub danakli meva daraxti yoki 

buta hisoblanib 30 dan ortiq turi ma’lum. Eng kop tarqalgan turi oddiy olxo’ri bo’lib 

tog’olcha bilan yovvoyi olxo’ri(terin)ning tabiiy chatishishidan kelib chiqan deb taxmin 

qilinadi. 

Vatani-Kichik Osiyo, Kavkaz, Shimoliy Eron. O’zbekistonga Eron orqali keltirilgan. 

Hozirda O’rta Osiyoda dastlab keltirilgan oq olu, sariq olu, qora olu va ulardan kelib 

chiqan navlar tarqalgan. Olxo’rining foydali xususiyatlardan biri joy tanlamasligidir. 

Ularning 2000 ga yaqin (O’zbekistonda 200 dan ortiq) navi bor. O’zbekistonda ekilish 

maydoni jixatidan danakli meva daraxtlari orasida o’rikdan keyin turadi. Barglari 

ketma-ket, gullari yakka yoki 2-3 tadan o’rnashgan, oq yoki ko’kish. Olxo’ri  mevasi 

dumaloq, tuxumsimon, cho’zinchoq, 60-100 g, sariq, yashil, qizil, ko’kimtir- qora; 

mumg’ubor  bilan qoplangan tarkibida 14-21 % qand, 0.5-1.2 % kislota, azotli 

moddalar va vitaminlar mavjud. Yangiligida yeyiladi, qoqi, konserva qilinadi sharbatli 

ichimliklar, jem, murabbo, qiyom va boshqa mahsulotlar tayorlanadi. 

Olxo’ri asosan, payvandlab hamda ildiz  bachkisidan  ko’paytiriladi. Olxo’ri  uchun 

eng  yaxshi  payvandtak tog’olcha.  Bu daraxt ko’chati o’tqazilgach, 4-6- xosilga kiradi. 

O’zbekistonda mart- aprel oylarida gulaydi, mevasi iyunning ikkinchi yarimidan 

sentyabir  oxirigacha pishadi. 

O’zbekistonda Vengerka, Berton, Ispolin olxo’risi,Samarqand qora olusi, 

Vashington kabi navlari ekiladi. 

Olxo’rini saqlash usullaridan biri ularni qoqi qilish hisoblanadi. Olxo’ri qoqisi 

inson organizimi uchun parxezli davolovchi  yaxshi mahsulotdir. Olxo’rini tuk tusli 

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

Vengerka  fioletovaya navlari quritish uchun eng yaxshi xisoblanadi.Ishlab chiqarish 

texnologiyasi uzish, tashish, saqlash, navlarga ajratish, inspeksiya, yuvish, qaynoq 
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suvga pishish, quritish, namini baravarlash, qutilarga joylash va saqlashdan iborat. 

Quritiladigan olxo’ri yaxshi pishgan b’lishi kerak. SHu sababli u obdon pishib, qandi, 

kislotasi va boshqa moddalari tegishli darajaga yetgach, uziladi.Olxo’rini  katta-

kichikligi,  yetilganlik  holatiga  xamda  sifatiga  qarab  saralanadi.  Ezilgan,  chirigan, 

kasallangan va xashoratlardan zararlangan mevalar ajratiladi.Olxo’ri navlarini kech 

pishishi (avgust-sntyabr) hisobga olingan xolda quritishdan oldin uni ishkor 

aralashmasida ishlov (blanshirovka) beriladi. Olxurini 10-15 sentyabrdan keyin 

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

SHuning  uchun  maxsulot  ertaroq  0,5%  li ishqor aralashmasida ishlov berib 

quritiladi. Ishlov berishdan maqsad meva etlarida kichik yoriqchalar xosil qilish va 

kurish jarayonini tezlashtirishdir.Olxo’ri mevalariga ishlov  berish  uchun  qozonga 

tozasuv quyib  qaynoq holga  keltiriladi,  undan keyin 100 litr suv xisobiga 500 gr 

ishqor (kaustik soda) solib qaynatiladi, undan keyin mevalar kichik (2-3 kg  li)  

savatchalarga  solib  qaynayotgan  ishqor  aralashmasiga  (mahsulot  yetilganligi,  

naviga  qarab)  10-30 soniya mobaynida botirib olinadi va ochiq maydonda quritiladi 

Quritilgan olxo’rini saqlash uchun maxsus qutilarga yoki kraft qoplarga solinadi.Og’zi 

yaxshilab  berkitiladi  va  toza  quruq  tokchalarga  qo’yiladi.  Birinchi  tokcha  yerdan  

10  sm balandlikda bo’ladi. Devor va tokchalar orasida 0,5 metrli yo’l qoldiriladi va 

qatorlar orasiga bitta markaziy 1,5-1,8 metrli yon yo’llar qoldiriladi.Keltirilgan 

mahsulot taxlash va olish oson bo’lishi uchun tokchalarni eng balandi 2,5 metr  bo’lishi  

kerak.  Mahsulot  tokchalarga  partiya  va  navlarga  ajratib  qo’yiladi.  Har  bir 

mahsulot partiyasiga etiketka bo’lishi kerak. Unda mahsulotning nomi, tovar navi, 

og’irligi, tayyorlangan va qabul qilingan muddatdlari yozilgan bo’lishi kerak. 

Olxo’ri tarkibidagi organik kislotalar ham muhim sifat ko’rsatkichi bo’lib, ular 

mevalarning nordon ta’mini aniqlaydi va ularni saqlash paytida to’planishi oksidlanish 

jarayonlarining darajasini belgilaydi. Organik kislotalar alohida qiziqish uyg’otadi, 

chunki ular mevaning o’ziga xos ta’mini belgilaydilar va ularning umumiy tarkibi nav 

xususiyatlariga bog’liq. Olxo’ri mevasini naviga qarab, organik kislotalar orasida limon, 

olma, oksalat, qaxrabo kislotalari, shuningdek malon va fumar kislotalar mavjud. 

Titrlanadigan kislota bilan belgilanadigan organik kislotalar miqdorining o’zgarishini 

o’rganish olib borilgan tadqiqot usullarini solishtirishda muhimdir. 

Ma’lumotlarga ko’ra, yangi olxo’ri mevalarining olma kislotasiga titrlanadigan 

kislotaligi navga sezilarli darajada bog’liq va 0,6% dan 1,0% gacha o’zgarib turadi. 

Muzlatish va saqlash vaqtida barcha olxo’ri navlarning mevalarida titrlanadigan 

kislotaliligi oshadi, bu ko’rsatkichning olxo’ridagi qiymati 0,8% dan (Venger navi) 

1,0% gacha (Samarqand navi) o’zgaradi, ammo organik kislotalar miqdori olxo’rining 

naviga bog’liq. Askarbin kislota azotli, uglevod almashinuvi jarayonlarida, 

dezoksiribonuklein kislota hosil qilishda, hujayra yadrosi va biriktiruvchi to’qimaning 

hujayralararo moddasini to’qimaning hujayralararo moddasini devorlarini normal 

holatida saqlashda ishtirok etib katta fiziologik ahamiyatga ega. C vitamini uchun 

kunlik ehtiyoj 50-100 mg ni tashkil etadi. Ushbu ehtiyojni qish-bahor davrida 

qondirish oson emas. SHuning uchun o’simlik mahsulotlarida turli xil ishlovlar vaqtida 
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C vitamini saqlanishiga katta e’tibor qaratiladi, ayniqsa, askarbin kislotasi beqaror 

vitamin hisoblanadi. 
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