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 Ushbu tadqiqotning asosiy maqsadi gaz xromatografiyasi-

mass-spektrometriya (GC-MS) usuli bilan uch xil o'simlik 

moylarining (kungaboqar, zaytun va so`ya) tarkibidagi 

yuqori molekulyar yog' kislotalarini tarkibini aniqlash. 

Yog' kislotasi metil efirlarining (YKME) GC tahlili 

Koreyaning Young kompaniyasida ishlab chiqilgan 

YL6900GS/MS yordamida amalga oshirildi. Yog' 

namunasida to'yingan, mono to'yinmagan yog` kislotalar 

(MTYK) palmitik kislota (C16:0), stearin kislotasi (C18:0), 

olein kislotasi (C18:1) va poli to'yinmagan yog'li kislota 

(PTYK): linoleik kislota (C18:2) sinovdan o'tkazildi. 
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Kirish: 

Turli xil o'simlik moylarining eng muhim omillaridan biri bu yog' kislotalarining 

to'yinmaganligi va to'yinganligidir [1]. Oziq-ovqat moylari - bu yog' kislotalari zanjiri bilan 

glitserindan olingan efir aralashmalaridan tashkil topgan biologik aralashmalar. Yog' 

kislotalari (YK) to'yingan, mono to'yingan (MT) va poli to'yinmagan (PT) yog'li kislotalar 

sifatida tasniflanishi mumkin [2] 

Kungaboqar yog'i birinchi navbatda poli to`yinmagan yog` kislotasi(PTYK) misol uchun 

linoleik kislota,  mono to`yinmagan yog` kislotasi(MTYK) misol uchun oleyk kislotasi va 

to`yingan yog` kislotalaridan iborat. Tanlangan navlar va ishlab chiqarish jarayonlari orqali 

yog' kislotalarining har xil nisbatdagi moylari ishlab chiqariladi.[3] Yog'da ko'p miqdorda E 

vitamini mavjud.[4] Kungaboqar yog'i asosan triglitseriddir.[5] Britaniya farmakopiyasi 

quyidagicha tarkibni sanab o'tadi:[6] 

 Palmitin kislota (to'yingan): 5% 

 Stearin kislotasi (to'yingan): 6% 

 Olein kislotasi (mono to'yinmagan omega-9): 30% 

 Linolein kislota (poli to'yinmagan omega-6): 59% 

Zaytun moyi O'rta Yer dengizi havzasining an'anaviy daraxt ekini bo'lgan Olea europaea 

mevasi bo'lgan butun zaytunni maydalash va yog'ni olish natijasida olingan suyuq yog'.[7] 

Odatda pishirishda, qovurish uchun yoki salat tayyorlash uchun ishlatiladi. Zaytun bug'doy va 

uzum bilan birga O'rta Yer dengizi oshxonasidagi uchta asosiy oziq-ovqat o'simliklaridan 

biridir.[8] Zaytun moyining tarkibi navi, o`simlik balandligi, yig'im vaqti va qazib olish 
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jarayoniga qarab o'zgaradi. U asosan olein kislotasidan (83% gacha), kamroq miqdorda 

boshqa yog' kislotalari, shu jumladan linolein kislota (21% gacha) va palmitin kislotadan 

(20% gacha) iborat.[9] 

1. Palmitin kislota (to`yingan ): 13% 

2. Stearin kislotasi (to`yingan): 1.5% 

3. Olein kislotasi (mono to`yinmagan omega 9): 70% 

4. Linolein kislotasi (poli to'yinmagan omega-6): 15% 

Soya yog'i - soya urug'idan olinadigan o'simlik moyi. Bu eng ko'p iste'mol qilinadigan 

moylardan biridir[10] Quritish moyi sifatida qayta ishlangan soya yog'i siyoh (soya siyoh) va 

moyli bo'yoqlar uchun asos sifatida ham ishlatiladi. Soya yog'i triglitseridlaridagi asosiy 

to'yinmagan yog'li kislotalar ko'p bo`ladi. 

5. Palmitin kislota (to`yingan ): 10% 

6. Stearin kislotasi (to`yingan): 4% 

7. Olein kislotasi (mono to`yinmagan omega 9): 23% 

8. Linolein kislotasi (poli to'yinmagan omega-6): 51% 

Agar gidrogenatsiya faqat qisman tugallangan bo'lsa, yog'da oz miqdorda trans yog' 

bo'lishi mumkin. Trans-yog' an'anaviy yog'ni deodorizatsiya qilish jarayonida ham keng 

tarqalgan bo'lib, 2005 yildagi tekshiruv deodorizatsiya qilingan yog'da 0,4 dan 2,1% gacha 

trans tarkibini aniqlagan.[11] 

Metodik qo`llanma: 

Yog' namunasi tayyorlash 

Tadqiqot uchun oldin mahalliy bozorda mavjud bo'lgan turli markadagi o`simkil moylari 

olindi. Malumotlarga ko`ra bozorda ko`p uchraydigan va xalq orasida kop ishlatiladigan 

o`simlik yog`lari brendidan mos ravishda zaytun, kungaboqar va soya moylarining 2 tadan 

turlaridan namunalar olindi. Jami 6 turdagi namunalar Bozorcha sergili, Chorsu Bazor va 

Chilonzor Farhod Bozoridagi mahalliy bozorlardan xarid qilingan. Barcha namunalar 

shishalarda sotilgan. Yog' namunalari yog' kislotalari turiga, ya'ni olein kislotasiga (zaytun 

yog'i) ko'ra odatdagi ovqat yog'laridan tanlangan; va linolein kislota (soya va kungaboqar 

yog'i) [12]. Barcha yog' namunalari tahlil qilishdan oldin xona haroratida (23-25 °C) qorong'i 

saqlash qutisi ichida kehribar shishalarda saqlangan. 

Yog' kislotasi metil efirini (YKME) tayyorlash. 

Yog' kislotasi metil efirlari (YKME) Yaponiya yog` kimyogarlari jamiyati (JOCS) standart 

usuli 2.4.1.3-2013 [13] ga muvofiq yog` namunalaridan olingan. Bunga ko`ra 0.8 ml geksanda 

jami 50 mg moy eritildi va 0,2 ml 1M natriy metoksid qo'shildi. Aralash gidroliz jarayoni va 

derivatizatsiya reaktsiyalari sodir bo'lishi uchun 1 daqiqa davomida aylantiriladi. GC-MS 

tahlilidan oldin eritmaning shaffof supernatant yuqori qatlami 2 ml flakonga o'tkazildi. GC-MS 

o'lchovi uchun standartlarni tayyorlash uchun standart 4 YKME birikmalari (C16 dan C18 

gacha) geksan bilan suyultirildi. 4 ta birikmaning standart YKME (C16 dan C18 gacha) 

(Supelco, Sigma-Aldrich) sotib olingan. N-geksan va natriy metoksidning xromatografiya 

darajasi (Merck Chemicals, Darmshtadt, Germaniya) dan sotib olingan. 

GC-MS usulida miqdorni aniqlash 

YKME tahlili YL6900GS/MS Young tomonidan split/split less injektor bilan jihozlangan. 

Natijalar Agilent Technologies, Inc kapillyar kalonkasi (30 m × 0,25 mm, 0,25 mkm) 
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yordamida erishildi. Geliy tashuvchi gaz sifatida 1 ml/min oqim tezligida va 1:5 bo'linish 

nisbatida ishlatilgan. Injektor harorati 250 ° C. Oven temperatura 140 ° C da 10 daqiqa ushlab 

turish uchun dasturlashtirilgan va tezlik bilan 250 ° C ga ko'tarilgan. 7°C/min va oxirgi 

haroratda 10 daqiqa ushlab turiladi. GC/MS ishlashini nazorat qilish uchun LabSolution 

dasturidan foydalanilgan. MS spektrlari diapazon kengligi(scan ammu) m/z 250-300, 

interfeys haroratida olingan 250 ° C, ion sourse temperatura 280 °C, erituvchini kesish vaqti 3 

min, split time 0,1 va skanerlash tezligi 2275. YKME piklari standart YKME ga nisbatan 

ularning pik chiqish vaqti va ularning area larinini solishtirish bilan hamda GS/MS priboridagi 

spektrlar bilan solishtirish orqali aniqlandi. Supelco Inc., Bellefonte, PA (Supelco 37 

Component FAME Mix) va Merck, Germaniyaning boshqa reagentlaridan yog'li kislota metil 

efirlari (YKME) standartlari ishlatilgan. Barcha analizlar ikki nusxada amalga oshirildi va 

natijalar orta arifmetik usuli bilan aniqlandi. 

Natijalarni tahlil qilish 

Zaytun kungaboqar va soya yog`larida mavjud bo'lgan yog' kislotalari tarkibini aniqlash 

va o'lchash uchun massa spektrometriyasi (GC-MS) bilan birgalikda gaz-xromatografiya 

ishlatilgan. To`yingan va to`yinmagan yog` namunalari sinovdan o'tkazildi: palmitin kislotasi 

(C16:0), stearin kislotasi (C18:0), olen kislota (C18:1) va PTYKlar: linolein kislota (C18:2). 

Zaytun yog`i gaz xromatogrammasi (1-rasm) jami MTYKlar 70% bilan eng ko`p 

miqdorda ekanligi hamda PTYKlar sezilarli darajada ko`p ekanligi aniqlandi. To'yinmagan: 

to'yingan nisbati 1: 6.5 bo`ldi. Shunday qilib, 68.4% bilan olein kislota eng yuqori miqdorga 

ega bo'ldi, undan keyin linolein kislota 15.3%, palmitin kislota 11.5% va stearin kislotasi 1,0% 

edi. Ushbu natijalar ilgari adabiyotda e'lon qilingan ma'lumotlar bilan solishtirish mumkin.  

Kungaboqar yog`i gaz xromatogrammasi(2-rasm) da PTYK 56.4% eng kop miqdorda 

ekanligini va to`yinmagan yog` kislotalari to`yingan yog` kislotalarga nisbatan 5.6 marta ko`p 

ekanligini malum bo`ldi. Linolein 56.4%, undan keyin olein 31.1%, stearin 6.2% va 4.8% 

palmitin yog` kislotalari borligini ko`rishimiz mumkin. (2-jadval) 

Soya yogi gaz xromatogrammasida(3-rasm) da  xam kunga boqar yog`i kabi linolein 

kislotasi boshqa yog` kislotalariga qaraganda ancha yuqori ekanligini ko`rishimiz mumkin. 

Linolein 52.4%, olein kislotasi 22.1% palmin kislotasi 9.7% va stearin kislotasi 4.6% ligi 

aniqlandi. 

 
1-rasm. Zaytun yog`i xromotogrammasi 

1-jadval.  

GS-MS usulida olingan zaytun yog'ining yog' kislotali tarkibi. 
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Yog` kislotasi Pik chiqish vaqti Zaytun yog`i 

To`yingan 

Palmitin C16:0 16.69 15.3 

Stearin C18:0 17.64 1.4 

Monoto`yinmagan 

Olein C18:1 18.19 67.5 

Polito`yinmagan 

Linolein C18:2 19.78 10.7 

Yaxlitlash va ro'yxatga kiritilmagan boshqa tarkibiy qismlar tufayli foizlar 100% 

bo`lmasligi mumkin. 

 
2-rasm. Kungaboqar yog`i xromotogrammasi 

2-jadval.  

GS-MS usulida olingan kungaboqar yog'ining yog' kislotali tarkibi. 

Yog` kislotasi Pik chiqish vaqti Zaytun yog`i 

To`yingan 

Palmitin C16:0 16.69 4.8 

Stearin C18:0 17.64 6.2 

Monoto`yinmagan 

Olein C18:1 18.19 31.1 

Polito`yinmagan 

Linolein C18:2 19.78 56.4 

Yaxlitlash va ro'yxatga kiritilmagan boshqa tarkibiy qismlar tufayli foizlar 100% 

bo`lmasligi mumkin. 
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3-rasm. Soya yog`i xromotogrammasi 

3-jadval 

GS-MS usulida olingan soya yog'ining yog' kislotali tarkibi. 

Yog` kislotasi Pik chiqish vaqti Zaytun yog`i 

To`yingan 

Palmitin C16:0 16.69 9.7 

Stearin C18:0 17.64 4.6 

Monoto`yinmagan 

Olein C18:1 18.19 22.1 

Polito`yinmagan 

Linolein C18:2 19.78 52.4 

Yaxlitlash va ro'yxatga kiritilmagan boshqa tarkibiy qismlar tufayli foizlar 100% 

bo`lmasligi mumkin. 

 
1-diagramma. Zaytun, kungaboqar va soya yog`lari yog` kislotalari tarkibi 
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Ushbu tadqiqot GS/MS tahlili orqali kundalik istemolda ko`p foydalaniladigan o'simlik 

moylarining asosiy yog' kislotalari, to`yingan, MTYK va PTYK tarkibini bilish va qolaversa 

ularni miqdoriy jihattan aniqlash mumkin. Scan(amuni) to`g`ri belgilash orqali bizga kerakli 

bo`lgan yuqori molekulyar yog` kislotalarini tahlil qilish osonlashdi. Taklif etilayotgan usul 

yog' kislotalarining kunlik iste'molini kuzatish uchun hamda yog' sifati monitoringi tizimini 

ishlab chiqish bo'yicha kelajakdagi tadqiqotni osonlashtirib, o'simlik moylarining ozuqaviy 

qiymatini baholashning tez va aniq usuli bo`lib xizmat qiladi. 
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