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Dolzarbligi. Anor (lot. Punica granatum) po’stlog’i tarkibida polifenollar (masalan, 

katexinlar C₁₅H₁₄O₆ va epikatexinlar C₁₅H₁₄O₆-bu birikmalar organizmda antioksidant 

vazifasini bajaradi; ellagitanninlar-yallig’lanishga qarshi hamda mikroblarga qarshi ta’sir 

ko’rsatadi; gal kislotasi C₇H₆O₅-taninlarning asosiy tarkibiy qismlaridan biri bo’lib, suvda 

yaxshi eruvchan, antioksidant ta’sirga ega), flavonoidlar (masalan, antotsianlar-po’stloqda 

ma’lum miqdorda uchraydi, antioksidant modda bo’lishi bilan bir qatorda ba’zi tadqiqotlarda 

ularni xolesterin miqdorini qisman pasaytirish xususiyatiga ega ekanligi aniqlangan; flavon va 

flavonollar-ilmiy adabiyotlarda bu moddalar yallig’lanishni kamaytirish va antikantserogen 

ta’sir ko’rsatishi mumkinligi qayd etilgan) taninlar, antioksidantlar, xun tolasi, vitaminlar, 

organik kislotalar (masalan, limon kislotasi C₆H₈O₇, yantar kislotasi C₄H₆O₄, olma kislotasi 

C₄H₆O₅), gumarain, 𝛽-sitosterol-3-O-glyukozid, 𝛽-sitosterol va boshqa biologik faol birikmalar 

mavjudligi ilmiy tadqiqotlar va ilmiy adabiyotlarda keltirib o’tilgan. Shuningdek, anor po’stlog’i 

tarkibida uchraydigan organik kislotalar va boshqa biologik faol moddalar ekstraktning 

farmatsevtikadagi ahamiyatini yanada oshiradi. Shu bilan bir qatorda, anor po‘stlog‘i suvli 

ekstrakti tarkibida turli xil aminokislotalar mavjudligi ushbu xomashyoning biologik 

ahamiyatini yanada oshiradi. Anor po’stlog’i suvli ekstrakti tarkibidagi aminokislotalarni 

aniqlash va ularning tarkibini o‘rganish, ekstraktning kimyoviy xususiyatlarini baholash hamda 

undan farmatsevtika sanoatida, kosmetologiya va oziq-ovqat sanoatida foydalanish 

imkoniyatlarini kengaytirishda muhim ahamiyat kasb etadi. Shu sababli anor po‘stlog‘i suvli 

ekstrakti tarkibidagi organik moddalarni, xususan aminokislotalarni zamonaviy analitik tahlil 

usullari yordamida o‘rganish dolzarb ilmiy-amaliy masalalardan biri hisoblanadi. 

Tadqiqotning maqsadi. Tadqiqotning maqsadi anor (Punica granatum L.) po‘stlog‘idan 

suvli ekstrakt olish, uning tarkibidagi organik moddalarni o‘rganish hamda aminokislotalar 

tarkibini yuqori samarali suyuqlik xromatografiyasi (YUSSX) usuli yordamida aniqlashdan 

iborat. Shuningdek, olingan ekstrakt tarkibidagi biologik faol birikmalarning farmatsevtikadagi 

ahamiyatini aniqlash va ushbu tabiiy xomashyodan foydalanish imkoniyatlarini ilmiy 

asoslashdan iborat.  

Usul va uslublari. Tadqiqot obyekti sifatida anor (Punica granatum L.) po‘stlog‘idan 

foydalanildi. Xomashyo dastlab metodika asosida quritildi. Quritish jarayoni quyosh nuri 

to‘g‘ridan-to‘g‘ri tushmaydigan, salqin, havo aylanib turadigan va namlik darajasi past bo‘lgan 

sharoitda amalga oshirildi. Quritilgan anor po‘stlog‘i hovonchada yaxshilab maydalanib, bir xil 

massaga keltirildi. Suvli ekstrakt olish uchun hovonchada maydalangan anor po‘stlog‘ining 10–

15 g miqdori olinib, 60 ml distillangan suv yordamida ekstraksiya qilindi. Ekstraksiya jarayoni 

60 °C haroratda suv hammomida 1 soat davomida olib borildi. Jarayon yakunlangach, olingan 

ekstrakt xona haroratigacha sovitildi va dastlab shisha filtr (por-16), so‘ngra 0,45 mkm 
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membranali filtr orqali filtrlandi. Olingan filtrat ekstrakt tarkibidagi aminokislotalarni aniqlash 

uchun namunalar tayyorlab olishda foydalanildi. Buning uchun 10 mkl ekstrakt namunasiga 

100 mkl 1 M o-ftalaldegid eritmasi hamda 290 mkl 1 M bura eritmasi qo‘shildi. Aralashma 3 

daqiqa davomida vibrator yordamida yaxshilab aralashtirildi va hosil bo‘lgan namuna 

xromatografik tahlil uchun foydalanildi. Standart eritmalar aniqlanishi kerak bo’lgan 

aminokislotalar uchun 1 mg/ml konsentratsiyada tayyorlandi. Aminokislotalar tarkibini 

aniqlash yuqori samarali suyuqlik xromatografiyasi (YUSSX) usulida amalga oshirildi. Tahlillar 

Shimadzu HPLC asbobida ZORBAX Eclipse AAA Rapid Resolution (4,6 × 150 mm, 3,5 μm) 

kolonkasidan foydalanilgan holda olib borildi. Harakatchan faza sifatida A — 0,01 M natriy 

atsetat eritmasi (pH 7,30) va B — metanol (60:40 nisbatda) aralashmasidan foydalanildi. 

Xromatografiya jarayoni 40 °C haroratda, 1 ml/min oqim tezligida olib borildi. 

Aminokislotalarni aniqlash ultrabinafsha detektori yordamida 338 nm to‘lqin uzunligida, 

prolin uchun esa 262 nm to‘lqin uzunligida amalga oshirildi. 

Natijalar: Tadqiqot davomida anor (Punica granatum L.) po‘stlog‘idan suvli ekstrakt olish 

jarayoni amalga oshirildi va olingan ekstrakt tarkibidagi organik birikmalarni o‘rganish 

maqsadida zamonaviy analitik tahlil usullaridan foydalanildi. Ekstraksiya jarayonida suv 

erituvchi sifatida tanlanib, xomashyo tarkibidagi suvda eruvchan biologik faol moddalarni 

ajratib olish uchun foydalanildi. Olingan ekstrakt keyingi tahlillarni amalga oshirishdan oldin 

filtrlash orqali tozalandi va yuqori samarali suyuqlik xromatografiyasi (YUSSX) usulida 

tekshirildi. Tahlil natijalariga ko’ra, anor po‘stlog‘i suvli ekstrakti tarkibida nafaqat organik 

moddalar, balki turli xil aminokislotalar mavjudligi aniqlandi. Standart aminokislotalar 

eritmalari bilan taqqoslash orqali ekstrakt tarkibida asparagin, glutamin, serin, gistidin, glitsin, 

arginin, tirozin, alanin, valin, fenilalanin, triptofan, izoleysin, leysin, lizin va prolin kabi 

aminokislotalarning mavjudligi qayd etildi. Ushbu natijalar anor po‘stlog‘ining nafaqat fenolik 

birikmalar, balki biologik ahamiyatga ega azotli organik birikmalar manbai ekanligini 

ko‘rsatadi. Olingan xromatografiya natijalari suvli ekstraksiya usuli yordamida anor po‘stlog‘i 

tarkibidagi aminokislotalarni ajratib olish va ularni identifikatsiya qilish mumkinligini 

ko‘rsatdi. Qo‘llanilgan YUSSX usuli aminokislotalarni yuqori sezgirlikda aniqlash imkonini 

berib, ekstrakt tarkibini sifat jihatdan baholashda samarali ekanligi aniqlandi. Tadqiqot 

natijalariga ko‘ra, anor po‘stlog‘i suvli ekstrakti tarkibida biologik faol moddalar majmuasi 

mavjud bo‘lib, ular orasida aminokislotalar, polifenollar, flavonoidlar va taninlar muhim o‘rin 

egallaydi.  

Xulosa: Olib borilgan tadqiqot jarayonida anor (Punica granatum L.) po‘stlog‘idan suvli 

ekstrakt olish imkoniyati o‘rganildi va uning tarkibidagi biologik faol organik birikmalarni 

aniqlash bo‘yicha tahlillar amalga oshirildi. Suvli ekstraksiya usuli anor po‘stlog‘i tarkibidagi 

suvda eruvchan moddalarni ajratib olish uchun samarali va qulay usul ekanligi aniqlandi. 

Yuqori samarali suyuqlik xromatografiyasi (YUSSX) usuli yordamida anor po‘stlog‘i suvli 

ekstrakti tarkibida qanday  aminokislotalar mavjudligi o‘rganildi. Xromatografiya tahlil 

natijalariga ko‘ra, ekstrakt tarkibida asparagin, glutamin, serin, gistidin, glitsin, arginin, tirozin, 

alanin, valin, fenilalanin, triptofan, izoleysin, leysin, lizin va prolin kabi aminokislotalar 

mavjudligi aniqlandi. Ushbu natijalar anor po‘stlog‘ining biologik faol moddalar manbai 

sifatidagi ahamiyatini tasdiqlaydi. Shuningdek, anor po‘stlog‘i tarkibidagi polifenollar, 

flavonoidlar, taninlar va organik kislotalar kabi birikmalar ekstraktning biologik faolligini 

ta’minlovchi muhim moddalar hisoblanadi. Bu moddalar antioksidant, antimikrob va 
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yallig‘lanishga qarshi ta’siri bilan ajralib turishi sababli, anor po‘stlog‘i ekstraktidan 

farmatsevtika sanoatida, kosmetologiyada hamda oziq-ovqat sanoatida foydalanish istiqbolli 

hisoblanadi. Tadqiqot davomida qo‘llanilgan YUSSX usuli anor po‘stlog‘i suvli ekstrakti 

tarkibidagi aminokislotalarni aniqlash va biologik faol moddalar tarkibini baholashda samarali 

analitik usul ekanligini ko‘rsatdi. Olingan natijalar asosida anor po‘stlog‘ini ikkilamchi o‘simlik 

xomashyosi sifatida qayta ishlash mumkinligi va undagi tabiiy biologik faol moddalar asosida 

yangi mahsulotlar yaratish imkoniyatlari mavjudligi ilmiy jihatdan asoslandi.  
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