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Mazkur maqolada kartoshka (Solanum tuberosum L.) bargining 
kimyoviy tarkibi va unda mavjud asosiy biologik faol moddalarning 
tahlili keltirilgan. Fenolik birikmalar, flavonoidlar, vitaminlar va 
mineral moddalarning tarkibiy o‘ziga xosliklari o‘rganildi. Natijalar 
kartoshka bargining antioksidant va terapevtik potensialini 
asoslash imkonini berdi. 
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Kirish. Kartoshka (Solanum tuberosum L.) jahonda asosiy oziq-ovqat ekinlaridan biri sifatida 

keng tarqalgan bo‘lsa-da, uning barg qismlari haqida nisbatan kam tadqiqotlar olib borilgan. 

Biroq, so‘nggi yillardagi ilmiy izlanishlar kartoshka barglarida biologik faol moddalarning boy 

to‘plami mavjudligini ko‘rsatmoqda. Ushbu maqolada kartoshka bargining kimyoviy tarkibi, 

asosiy bioaktiv birikmalar va ularning ahamiyati yoritilgan. 

Materiallar va metodlar. 

Kartoshka barglari to‘plangan, quritilgan va maydalangan. Barglardan 96% etanolda 

ultratovushli vanna yordamida ekstraktsiya usuli orqali faol moddalar ajratib olindi. Fenolik 

birikmalar miqdori yuqori samarali suyuqlik xromatografiyasi (YuSSX) usulida aniqlandi. 

Natijalar va ularning tahlili. Flavonoidlar. Kartoshka barglari flavonoidlar — kversetin, 

rutin va kaempferolga boy ekanligi aniqlandi. Ayniqsa, kaempferol miqdori yuqori bo‘lib, u 

antioksidant va yallig‘lanishga qarshi faolligi bilan ajralib turadi. Polifenollar. Barg ekstrakti 

tarkibida asosiy polifenolik birikmalardan xlorogen kislotasi va salitsil kislota aniqlangan. 

Ular hujayra darajasida oksidlovchi stressga qarshi himoya mexanizmlarini kuchaytiradi. 

Vitaminlar. Kartoshka barglari C vitamini va B guruhi vitaminlariga boy. Askorbin 
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kislotaning yuqori darajada mavjudligi barglarning kuchli antioksidant potensialga ega 

ekanligini ko‘rsatadi. Organik kislotalar. Xlorogen va limon kislotasi kabi organik kislotalar 

kartoshka bargi ekstraktining metabolik faoliyatini oshiruvchi ta’sir ko‘rsatadi. Mineral 

moddalari. Tahlil natijalari kartoshka barglarida kaliy, kalsiy, temir va magniy kabi 

elementlarning sezilarli darajada mavjudligini ko‘rsatdi. Ular yurak-qon tomir tizimi 

faoliyatini yaxshilashda va suyak mustahkamligini ta’minlashda muhim rol o‘ynaydi. 

Xulosa. Olib borilgan tadqiqotlar natijasida kartoshka barglarida flavonoidlar, polifenollar, 

vitaminlar va mineral moddalar ko‘p miqdorda mavjudligi tasdiqlandi. Bu esa kartoshka 

bargining antioksidant, yallig‘lanishga qarshi va umumiy terapevtik xususiyatlarga ega 

bo‘lishini ta’minlaydi. Kartoshka bargi xalq tabobati va farmatsevtik preparatlar uchun 

istiqbolli xom ashyo sifatida ko‘rilmoqda. 
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