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OLMA MEVASI - BIOLOGIK FAOL MODDALARNING MUHIM MANBAIDIR

Annotatsiya: Mazkur magolada olma mevasining tarkibida uchraydigan biologik faol moddalarning inson
sog‘ligini saglashdagi ahamiyati, shuningdek, respublikaning Jizzax viloyati Baxmal tumani tabiiy iglim
sharoitida yetishtirilgan Golden va Beshyulduz olma navlari mevalari sifat ko‘rsatkichlarini aniglash
asosida olingan natijalari keltirilgan.
Kalit so‘zlar: olma, vitamin, bilogik faol modda, makroelement, mikroelement, uglevod, glyukoza,
fruktoza, saxaroza, piktin, kletchatka.

Kirish: Bugungi kunda ozig-ovgat xavfsizligini ta’minlash global muamolardan biri
sanaladi. Bizning respublikamizda ham ozig-ovqat xavfsizligini ta’minlashga katta e’tibor
berilmoqda. Fikrimizning dalili sifatida O°zbekiston Hukumati tomonidan BMT Ozig-ovqgat va
gishloq xo‘jaligi tashkiloti (FAQ) texnik ko‘magida tashkil etilib, 2023-yilning 7-8-sentabr
kunlari Samargandda ozig-ovqat xavfsizligi bo‘yicha o‘tkazilgan xalgaro konferensiyani misol
qgilib keltirish mumkin. Ozig-ovgat xavsizligi bo‘yicha o‘tkazilgan mazkur konferensiyada 26
mamlakatdan 150 dan ortiq xorijiy olimlar va 200 nafar o‘zbekistonlik olimlar ishtirok etib bu
borada muammolarni muhokama gilishdilar.

Respublika Prezidentining 2020 yil 9 sentabrda gabul qilingan “Respublika Oziq-ovqgat
sanoatini jadal rivojlantirish hamda aholini sifatli ozig-ovgat mahsulotlari bilan to‘lagonli
ta’minlanishiga doir qo‘shimcha chora-tadbirlar to‘g‘risida”gi qarori ham gqishloq xo‘jaligi
mahsulotlarini xalgaro sifat standartlari asosida gayta tiklash xarajatlarini oshirish, ichki hamda
tashqi bozorda raqobatbardosh bo‘lgan mahalliy ozig-ovgat mahsulotlarini turlarini ishlab
chigishni davlat tomonidan qo‘llab-quvvatlash tizimini joriy etish asosida aholida sifatli va
xavfsiz 0zig-ovqat mahsulotlari bilan ta’minlash ko‘zda tutadi.

Mavzuga oid adabiyotlar tahlili. Mevalarning kimyoviy tarkibi, biologik giymati,
saglash va saglash jarayonida bo‘ladigan o‘zgarishlarni tahlil etish bo‘yicha ko‘plab ilmiy-
tadgiqot ishlari bajarilgan. Masalan, bu borada Respublikamizda ilmiy ishlar olib borgan
tadgiqotchilar gatoriga akademik M. Mirzayev nomidagi Oz’bekiston bog‘dorchilik uzumchilik
va vinochilik ilmiy tadgigot instituti va uning Samargand filiali ilmiy xodimlari, Toshkent Agrar
Universtiteti professor-o‘gituvchilari, shunindek, sobiq Samargand kooperativ instituti professor-
o‘gtivchilari Z. V. Korobkina, F. S. Kosticheva, G.N. Kruglyakov, V.S. Kapul, M.H.Abdinova,
S.B. Muradova, R.Normaxmatov va boshgalarni kiritish mumkin. Bu sohada Rossiya
Federatsiyasida ilmiy-tgadgiqot ishlarini bajargan olimlar gatoriga F.V. Serevitinov, V. G.
Speranskiy, L. V. Metliskiy, A. A. Kolesnik, M. A. Nikolaeva, L. G. Elizarova, E. P. Shirokov,
A. F. Djafarov singari olimlarni keltirish mumkin.

Tadgigotning metodologiyasi. Tadgiqot uchun olingan Golden va Beshyulduz olma
navlarining organoleptik ko‘rsatkichlari 5- ballik tizimda (3) baholandi. Ularning tarkibida
bo‘ladigan suvda eruvchan qurug modda miqdorlari esa refraktometriya usulidan (2) foydalanib
aniglangan. Ball usulida olingan natijalarga matematik-statistik usulda ishlov berilib, o‘rtacha
ariefmetik giymati topildi.

Tadgiqgot va tahlil natijalari. Aholi ratsionida olma mevasining alohida o‘rni — mavjud.
Buning asosiy sababi, olma mevasi uzoq saglanish xususiyatiga ega bo‘lganligi, yilning o‘n ikki
oyida ham sotilishi va gishloq joylarda istigomat giluvchi aholining ko*pchiligining tomargasida
olma daraxti ekilganligi va undan yaxshi hosil olinishi hisoblanadi.

Manbalarda aytilishicha, olmaning vatani Markaziy Osiyo hisoblanadi. Dunyoda uning
yetti mingta navi mavjud bo‘lib, O°zbekistonda ham 100 dan ortigq navi o‘stirilib, ulardan yaxshi
hosil olinmogda. Mevalar orasida eng ko‘p targalgani ham olma hisoblanadi.
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Olmaning foydaliligi hagida har bir kishi kamrog bo‘lsa-da ma'lumotlarga ega, biz esa
olma mevasining foydalilik xususiyatlarini kengroq yoritishga harakat gildik. Avvalo, olmaning
shifobaxshligi uning tarkibiga kiruvchi moddalarning xilma-xilligi bilan izohlanadi.

Birinchi navbatda olma mevasi polifenol moddalariga boyligi bilan alohida ajralib turadi.
Olma mevasi tarkibida polifenol moddalari guruhiga kiruvchi kvertsetin moddasi mavjud bo‘lib,
u organizmda metabolizm jarayonida paydo bo‘ladigan erkin radikallarni organizmdan chigarib
yuborishga yordam berib, biologik membrana lipidlarining muddatidan oldin garishidan himoya
giladi. Shuningdek, olmadagi fenol birikmalari og‘ir metall tuzlari, erkin radikallar, alkoloidlar
bilan o‘zaro reaksiyaga kirishib, inson organizmida to‘planib golmasdan chigib ketadi. Ma'lumki,
bugungi kunda ho‘l meva va sabzavotlarning saraton kasaliga kirshi samara berishi aniglangan.

Aynan olma mevasi ana shu xususiyatiga ko‘ra mevalar orasida peshgadamlik giladi.
Yaginda AQSh ning Karnell universiteti olimlari olma ekstrakti saraton hujayralarining
rivojlanishiga garshi ta'sir ko‘rsatishini anigladilar.

Oc‘rtacha kattalikdagi bir dona olma tarkibida yurakni kasalliklardan himoya qilishi uchun bir
sutkada zarur bo‘ladigan foydali moddalar mavjud.

Olma boshga mevalardan kletchatka, pektin singari ballast moddalariga boyligi bilan ham
gimmatlidir. Kletchatka inson organizmida hazm bo‘lmaydigan uglevod bo‘lsada, pektin
moddalari bilan birgalikda oshqozon- ichak faoliyatining yaxshi ishlashini ta'minlab,
organizmdan zaharli moddalar-og‘ir metall tuzlari, pestitsidlar, radioaktiv elementlarning chigib
ketishini ta'minlaydi. Shu sababli sog‘lom oshgozon-normal immunitet, yaxshi teri qgoplamasi va
a'lo kayfiyat, deb bejiz aytilmagan.

Olma-kaliy, fasfor, kal'tsiy, magniy, natriy, temir, yod, magniy kabi mineral
moddalarning va C, E, karotin, B1, B2, B6, PP, folat kislotasi kabi vitaminlarning muhim manbai
ham hisoblanadi. Eng qgizig‘i shundaki, bu moddalar olmada oson hazm bo‘ladigan shaklda va
nisbatida bo‘ladi. Tabiiyki, bu biologik faol moddalarning har biri inson organizmida ma'lum bir
biologik funksiyani bajaradi. Masalan, kaliy peshob haydovchi vosita bo‘lishi bilan bir gatorda,
yurak va asab tizimiga ijobiy ta'sir ko‘rsatadi. Kal'tsiy esa suyak-mushak tizimini mustah-
kamlaydi, osteoporozning oldini oladi, tishlarning sog‘lom bo‘lishini ta'minlaydi va hokazo.

Olmaning inson organizmi uchun kerakli vitaminlarning asosiy manbalaridan biri ekanligi
hech kimda shubha uyg‘otmaydi. 100 g olmada o‘rtacha 5 mkg A vitamini (retinol), 0,03 mkg
beta-karotin, 0,2 mkg E bitamini (tokoferol) bo‘ladi. Kuniga 200 gramm olma iste'mol gilgan
kishi sutkalik C vitaminiga bo‘lgan talabning qariyib 25-30 foizini gondiradi. Ma'lumki, bu
vitaminlarning har biri inson organizmida boradigan muhim biokimiyoviy jarayonlarda ishtirok
etadi.

Olmani po‘stlog‘i bilan iste'mol gilish muhimmi yoki po‘stlog‘idan tozalab iste'mol qilish
yaxshimi degan savol har kimni ham giziqgtiradi. Ma'lumki, bugungi kunda bog‘bonlar gishlog
xo‘jalik zararkunandalariga garshi kurashish uchun har xil pestitsidlar, gerbitsidlar va boshga
kimiyoviy vositalardan foydalanishadi. Bu vositalarning aksariyat gismi mevalar po‘stlog‘ida
yigiladi. Olmani obdon toza suv bilan yaxshilab yuvganda ham bu vositalardan xalos bo‘lish
qgiyin.

Ular esa inson organizmi uchun kam darajada bo‘lsa-da zararli hisoblanadi. Agar olma
0°‘z bog‘ingizda yetishtirilmagan bo‘lsa, bunday olmalarni po‘stlog‘idan tozalab iste'mol gilish
magsadga muvofig hisoblanadi. Agar olmani yetishtirishda bu kimiyoviy vositalardan
foydalanmaganligiga kafolat bo‘lsa, u holda bunday olmalarni toza suvda obdon yuvib, keyin
po‘stlog‘i bilan iste'mol gilish mumkin bo‘ladi. Olma po‘stlog‘i kletchatka, mineral moddalar,
vitaminlar kabi biologik faol moddalarga etiga garaganda 2-3 marta boyroq hisoblanadi.

Iste'molchilarni chetdan import yo‘li bilan keltirilgan olmalarni iste'mol gilishi magsadga
muvofigmi yoki mahalliy sharoitda yetishtirilgan olmalarni iste'mol qilish yaxshirogmi degan
savol ham qgizigtiradi. Albatta, import yo‘li bilan keltirilgan olmalar tashqi ko‘rinishi, rangi,
o‘lchamlarining birxilligi, yaltirab turishi kabi organoleptik ko‘rsatkichlari bilan xaridorlarni
o‘ziga jalb giladi. Ko‘pchilik holatlarda chetdan kelayotgan olmalarning sirtiga parafin, mum,
sirti faol moddalar bilan ishlab berilishini hisobga olsak, iste'molda o°zimizning iglim
sharoitimizda yetishtirilgan olma mevalariga ustuvorlik berish foydadan xoli emas. Buning
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sababi mabhalliy sharoitda yetishtirilgan olmalar gandga va vitaminlarga boyligi va xavfsizlik
ko‘rsatkichlari bo‘yicha tegishli sanitariya me'yorlariga javob berishi bilan izohlanadi. Masalan,
ko‘pchilik iste'molchilar Jizzax viloyatining tog‘li hududi Baxmal tumanida yoki Qashgadaryo
viloyatining Kitob tumani tog* va tog‘oldi hududlarida yetishtirilgan olmalarni xush ko‘radilar.

Biz tadgigot uchun olingan olmaning Golden va Beshyulduz navlari mevasining
organoleptik ko‘rsatkichlarini besh ballik tizimida baholadik va olingan natijalarni quyidagi 1-
jadval ma’lumotlarida jamladik

1-jadval
Olmaninig organoleptik ko‘rsatkichlari natijalari
T/r | Organoleptik ko‘rsatkichlari Olma navlari
Dolden Beshyulduz

1 Tashqi ko‘rinishi 4,2 5,0
2 Rangi 4,3 4,8
3 Ta’mi 4,7 4.8
4 Hidi 4,2 4,6

O‘rtacha ko‘rsatkich 4.4 4.8

Jadvalda keltirilgan ma’lumotlar shundan dalolat beradiki, tadqiqot uchun olingan
Beshyulduz olma navi ta’m ko‘rsatkichlaridan tashqi ko‘rinishi bo‘yicha eng yuqori ball bilan
baholandi.

Olingan degustatsiya natijalariga ishlov berilganda olmaninig beshyulduz navi 4,8 ballga,
Golden naval esa 4,4 ballga baholandi. Shu asosda Baxmal tumani hududlarida yetishtirilgan
olmaning Beshyuldyz havi organoleptik ko‘rsatkichlari bo‘yicha boshga olma navlaridan alohida
ajralib turar ekan.

Shuningdek biz tadgiqot obyektlarida suvda eriuvchan qurug moddalarning miqdorini
ham anigladik. Suvda eriuvchan qurugq moddalarning miqdori Golden navida 14,2, Besh yulduz
navida esa- 13,18 foizni tashkil etdi. Bu esa mahalliy shaklida yetishtirilgan olma mevalari
organoleptik ko‘rsatkichlari va kimyoviy tarkibi bo‘yicha chetdan Kkeltirilgan olmalardan
golishmasligini ko‘rsatadi.

Xulosa va takliflar.

1 Olma biologik faol moddalar- vitaminlar, makro va mikroelementlar va polifenol moddalarga
boyligi bilan danakli mevalar orasida yugori o‘rinni egallaydi.

2. O‘zbekistonning qulay tabiiy sharoiti mevalarda sintetik jarayonlarning xususan uglevodlar
sinteziga ijobiy ta’sir ko‘rsatib, glukoza va fruktoza gandlarining ko‘proq to‘planishiga imkon
beradi.

3. Biz tadgiqot o‘tkazgan Golden va Beshyulduz olma navlari suvda eruvchan qurug moddaning
miqdori bo‘yicha keskin darajada farq gilmasligi aniglandi.

4. Tadgigot o‘tkazgan Beshyulduz olma navining organoleptic ko‘rsatkichlari bo‘yich Golden
naviga garaganda birmuncha ustunlikka ega ekanligi aniglandi. Besh balli tizimda Beshyulduz
olma navining — 4,8 ball, Golden olma navi esa 4,4 ballga baholanganligi yugorida keltirilgan
fikrni tasdiglaydi.

Taklifimiz esa, har bir kishi oz ratsionida doimiy ravishda ho‘l mevalar, aynigsa olma
mevasining bo‘lishligini ta’minlashi mustahkam sog‘ligni saglashning elementlaridan biri
ekanligini gayd etishidan iborat.

Foydalanilgan adabiyotlar ro‘yxati:
1. O‘zbekiston Respublikasi Prezidentining 2020-yil 9 sentabrdagi “Respublika ozig-ovqat
sanoatini jadal rivojlanatirish hamda aholini sifali ozig-ovgat bilan to‘laqonli ta’minlashga doir
keltirilgan chora-tadbirlar to‘g‘risida” qgarori.
2. EpmakoB A.M. Mertonsl OMOXMMHUYECKTO uccienoBanus pacteHuit. Jlenwnrpam.: BO
Arponpomuszaar Jlenunrpaackoe otaenenue, 1987.
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3. HopmaxmartoB P., Kaxapor X.A.

“O3MK-OBKAT MAaxCyJOTJIapi TOBApLIYHOCIUTH Ba

sKcnepTu3acu” QaHMIaH aMaluid Ba JiabopaTopHsl Aapciapd YTUIN y4yH ycinyOud KysuiaHma.

Camapkann, CamCH 6ocmaxonacu, 2023.

P.Hopmaxmaros, /[:x.Kaxapos, A.I'apypos
Inoapb! s10,10HU ABAAIOTCH BAKHBIM HCTOYHHKOM
0MOJIOTHYEeCKH AKTUBHBIX BEIleCTB
AHHOTaUUsl: B JaHHOW CTaTh€ MPEICTABICHO
3HAYCHHE OWOJIOTUYECKU aKTHUBHBIX BCINECTB B
COCTaBe IJIOJOB SIOJOHU IS TTOAAEPKAHS 3T0POBbS
YeJOBEeKa, a TaKXKe pPE3YJIbTaTOB, IOJYYCHHBIX Ha
OCHOBE OIpeeNieHUs MOKa3aTeNel KauecTBa II0I0B
s0mouu coptoB ['onnmen m bemnmronrys, BeIpameHHBIX
B KIMMaTHYECKUX YCIOBHUSIX baxmanbckoro paiiona

Jlxu3akckoit 00nacTy.

KaroueBbie cjaoBa: s10J10KO, BHUTaMUH,
OMOJIOTMYECK aKTUBHOE BEIECTBO, MaKPOAIIEMEHT,
MHUKPOIJIEMEHT,  YIJIEBOJ, TJIIOKO3a, (pPyKTO3a,
caxaposa, IEeKTHH, KJIeTYaTKa.

R.Normakhmatov, J.Kakharov, A.Gafurov
Apple fruit is an important source of
biologically active substances
Abstract: this article presents the importance
of biologically active substances in the
composition of apple fruits for maintaining
human health, as well as the results obtained
based on determining the quality indicators of
apple tree fruits of the Golden and Beshyulduz
varieties, grown in the climatic conditions of

the Bakhmal district of the Jizzakh region.
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ONPEJEJIEHUE HATIPABJEHUM ONITUMU3AIIAU OITEPAIIMOHHOM
CTPATEI'NM U ITIOBBIINEHUE S9KOHOMMWYECKOI'O IIOTEHIIUAJIA
XJIONKOBO-TEKCTUJIBHBIX KJIACTEPOB

AHHOTaIMA: B JAaHHOM cCTaThe pacCMATPUBAIOTCS KIIIOYEBHIE ACMEKTHl ONTHMHU3ALMHU OINEepaliMOHHON
CTpaTernd W TOBBIIICHUS SKOHOMHYECKOro MOTEHIHalla XJONKOBO-TEKCTHIBHBIX KiIacTepoB. ABTOp
MOTYEPKUBAET BAKHOCTH THUX MEP IJIsl Pa3BUTUS SKOHOMHKH M YKPEIUIEHHS KOHKYPEHTOCIIOCOOHOCTH
NPEANpUATHH B COBpeMEHHOM Mupe. ONTHMHU3aMs TPOU3BOACTBEHHBIX IPOLIECCOB, YIyUIlIEHHE KauecTBa
MPOJYKIMH, JIOTUCTHYECKas ONTHMH3ALMA W aJanTaius K MEXJIyHapOJHBIM pPBIHKAM SBISIOTCS
OCHOBHBIMU AaCIIEKTaMH, KOTOpPHIE HYKHO Y4YecTb HpH pa3paboTke 3PQeKTUBHON omepanroHHON
CTpaTEruy.

KuaroueBble cjioBa: oOIepaldoHHas CTPATerus, SKOHOMHUYECKHM IMOTEHILMaN, XJIONKOBO-TEKCTUIHHBIE
KJIaCTEPbI, Pa3BUTHE, KOHKYPEHTOCTIOCOOHOCTb.

BBenenue. Pa3BuTtie cOBpeMeHHON IKOHOMUKH U KOHKYPEHTOCTIOCOOHOCTh MPEATNPUATHI
BO MHOTOM 3aBHCST OT X CITOCOOHOCTH 3(PHEKTHUBHO YIPABISTH OMEPAIMOHHBIMH MPOIIECCAMH.
B coBpemeHHOM MuUpe, T TPAaHUIIBI COKPAIIAIOTCS U MEKIyHApOHAS TOPTOBIISl CTAHOBUTCS BCE
00Jj1ee MHTETPUPOBAHHOM, SKCIIOPT UIPAET BaXKHYIO POJIb B Pa3BUTHH SKOHOMUKH U YKPEIUIEHUU
MO3UIUN TPEeanpUsITHA Ha MEXAYHApOAHOW apeHe. B 3TOM KOHTEKCTE ONTHMM3AIIHS
ONEPALMOHHOM CTPATETUN B MPOU3BOJICTBE IKCIIOPTOOPUEHTUPOBAHHON MPOJYKIIMM CTAHOBUTCS
KIIFOUEBBIM (PaKTOpOM ycrmexa.

O}IHI/IM N3 BAXHBIX CCKTOPOB OKCIIOpTa SABJIACTCA XJIOIIKOBO-TCKCTHJIbHAA HWHIAYCTpPUA.
XTOTKOBO-TEKCTHIIBHBIE KJIACTepPhl WIPAIOT CYIIECTBEHHYIO pPOJb B Pa3BUTUU SKOHOMHKH
MHOT'UX CTpaH, oOecrieunBas CO3JaHUEC pa60111/1x MCCT U IPUBJICKAass HHBECCTUIINHU. O}IHaKO, 4TOO0BI
YCIENTHO KOHKYPUPOBAaTh Ha MEXAYHAPOAHBIX pPBIHKAX, MPEANPUATHIM HEOOXOIUMO
pazpabotath W peann3oBaTh A(PPEKTUBHYIO OMEPANMOHHYIO CTPATErHIO, KOTOpas IMO3BOJHUT
MOBBICUTh WX SKOHOMHUYECKHH MmoTeHIuan. [lenb maHHOM cTaThU 3aKII0YaeTCsl B pACCMOTPEHUU
KJIFOYCBBIX ACIICKTOB OIITHUMU3AIIUN OHepaHHOHHOﬁ CTPAaTCru U MOBBIIICHHUA 3KOHOMHYECKOI'O
MOTEHIIMAaJa XJIOMKOBO-TEeKCTUIIFHBIX KIacTepoB. MBI pacCMOTPUM Ba)KHBIE ACHEKTHI, TAaKUE Kak
IIOBBIIIICHUEC 3(1)(1)GKTI/IBHOCTI/I MMPONU3BOACTBCHHBIX MMPOUECCOB, YIYUHICHUC Ka4€CTBA IMPOAYKIIHUH,
JOTUCTUYECKAsT ONTUMHU3AlMsA W aJanTanus K TpeOOBaHUAM MEXKAYHAPOJIHBIX PHIHKOB.
PeBy.]'II)TaTI)I HUCCIICAOBAaHUA IMOMOI'YT MPCAIPUATUAM B HaHHOﬁ OTpacC/ini YyCIICITHO HPCOI0JICTh
BbI30BbI I‘JI068.J'II/138.I_II/II/I " YKPCIIUTH CBOIO IMO3UIUIO HA MCKAYHAPOJHOM YPOBHC.

MeTtoasb! ncciaeqoBanus. B nmporecce moAroTOBKU CTaThH MCIIOIB30BAHBI TAKUE METOIBI,
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