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Annotatsiya: Mosh butun dunyo bo'ylab sevib iste’mol qilinadigan, o’zida

bioaktiv faol moddalarni saglagan dukkakli-don mahsulotlariga kiruvchi muhum

eki

nlardandir. Anan’aviy va zamonaviy tibbiyotda moshning ko plab hastaliklar

uchun davollovchi, oldini oluvchi sifatida foydalanilishi ko plab tadgiqotlar orgali

hujjatlashtirilgan. Moshning bunday xususiyatlari uning tarkibidagi moddalarning

miqdori, tarkibi va kansentratsiyasi natijasida kelib chigadi. Quydagi magolada ham

moshning ba’zi bir biokimyoviy tarkibi va xususiyatlari hagida keltirib otilgan.

bir

Kalit so’zlar: Vigna radiata, mosh, biologik faol moddalar, biologik faol

ikmalar, uglevodlar, meteorism, antibakterial, antioksidant, antiallergik, vitamin,

ogsil, flavonoidlar, xun tolasi, yog’lar, klechatka.

Kirish. Mosh (Vigna radiata) uzoq o’tmishdan hozirgi kungacha sifatli,

yuqori ozugabobligi, to’yimli va yengil hazm bo’luvchi ekin sifatida iste’mol qilinib

kelinadi. Uning kelib chigishi Janubiy Osiyo mamlakatlariga borib tagaladi. Ammo

hozirgi kunda butun dunyo bo’ylab iste’mol qilinayotgan dukkakli-donli ekindir.

Uzoq yillardan beri ko’pchilik ma’daniyatlarda asosiy va sevimli mahsulot bo’lib

kelayotgan mosh o’simligi o’zining ozugaviyligi, yem-xashakliligi bilan bir gatorda,
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sog’lig uchun ham foydali ozuqalarga boy bo’lib, an’anaviy tibbiyotda ham o0’z
o’rniga ega. Buni ayniqsa Xitoy xalq tabobatidagi ahamiyatida ko’rishimiz mumkin.

Adabiyotlar tahlili. Xitoyliklarning falsafaviy ozuqlanishiga ko’ra barcha
organizimga Kiruvchi ozig-ovqgatlar tanaga ta’siriga ko’ra Ying va Yang ozig-
ovqatlariga bo’lingan. Dengiz o’tlari, shakar, asal, barg sabzavotlari, tropik mevalar,
sut mahsulotlari bilan bir gatorda mosh (Vigna radiata) ham Ying energiyasini
beruvchi mahsulotlarga kiritilgan. Xitoy tibbiyoti nazariyasida, odamdagi turli xil
kasalliklarni yoki sog’liq muammolarini Yin va Yang fazilatlarining ortishi yoki
yetishmasligi bilan bog’lashadi. Yin mahsulotlarini asosan yoz mavsumida iste’mol
qgilishni tavsiya gilishadi. Sababi, ular tanani namlaydi, issiglik urishini yumshatadi,
nisbatan kam kaloriyali, ularning tarkibida kaliyning (K) yuqori foizlar borligi
aytiladi. Xitoyliklar shu sababli yoz faslida tana issigligini sovutish uchun har kuni
yozda bir piyoladan salgin, shirin moshli sho’rva ichishga odatlanishgan [15].
Qizig'i shundaki, qadimgi tavsifdan tashqari, yaqinda o’tkazilgan tadgigotlar ham
moshni boshga ko plab potensial, sog'lig uchun foydali ta’sirga ega ekanligini
Liyange X., Xie J., Gupta N.. va Lapes L.. kabi bir necha tadgigotlar natijasida
aniglangan [7,11,12,19]. Masalan, gipoglikemik va gipolipidemik ta’siri
mavjudligini yana, antigipertenziv, saratonga garshi, melanogenezga garshi,
gepatoprotektiv hamda immunomodulyatorlikda asosiy ozig moddalar talablarini
gondirishda qgo llanishi  mumkunligi aniglangan  [7,11,12,19]. Moshning
antioksidant ta'siri, mikroblarga garshi, yallig'lanishga garshi, antidiabetik faolligi,
lipid metabolizimining joylashuvi, antitumor, antiseptik ta’siri, spirtli degidrogenaza
va tirozinazni oldini olish va boshga ko’plab bilogik faolliklari haqida aytiladi. Bu
kasalliklarni davolovchi mahsulot va dori-darmonlarga alternativ ravishda

foydalanish imkoniyatini beradi [9].
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Quyidagi jadvalda mosh (Vigna radiata) ning biologik faolliklarga,
tarkibidagi biologik birikmalarning tasiri hagida gisgacha keltirib o tilgan.
Jadval. Vigna radiataning biologik faolliklarga, tarkibidagi biologik

birikmalarning tasiri

Biologik faoliyat Biologik birikmalar

Antioksidant ta'siri ;)(ﬂ?;tlelsg,“ar polipeptidlar,  polisaxaridlar,
Mikroblarga garshi faollik Peptidlar, polifenollar

Yallig'lanishga garshi faollik Polifenollar

Antidiyabetik faoliyat Polifenollar

Lipid metabolizmining joylashuvi  Fitosterol

Antigipertenziv ta'sir Ogsillar

Antitumor ta'siri Polifenollar, tripsin fragmentlari

Antiseptik ta'siri Polifenollar, suvli ekstraktlar
Gepatoprotektiv Polifenollar

Antioksidant ta’siri. Moshning urug’i, qobig’i va niholi ham antioksidant
ta’sirga ega ekanligi Kim va boshqgalar, 2012 ilmiy tadgiqotlarida ko rsatilgan. Mosh
urug idan tayyorlangan sho’rvaning erkin radikallarni tozalash xususiyati ko’k choy
va vitamin C bilan solishtirilganda, 100 gr moshning erkin radikallarni tozalash
faoliyati 36,3gr quritilgan choy va 1462 mg vitamin C ga teng ekanligi aniglangan
[4,9]. Bunday yuqori antioksidantlik xususiyati ikkita asosiy antioksidant birikmalar
viteksin va izoviteksinlar mavjudligi bilan bog lig.

Mikroblarga garshi faollik. Mosh (Vigna radiata) ning mikroblarga garshi
vosita sifatida potensialini ko'rsatadigan bir nechta tadgigotlar mavjud [6,14,18].
Siklofilinga o'xshash “mungin” ogsili antifungal ta’sirga ega bo’lib mosh
urug larining suvli ekstraktidan ajratilgan. U o- va PB-glyukozidazalar faoliyati

ta'sirni to xtatish yoki sekinlashtirish hamda Rhizoctonia solani, Mycosphaerella
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zamburug'larga garshi antifungal faollikni ko'rsatadi. Urug lardan olingan polifenol
ekstrakti odamlarda oshqozon-o'n ikki barmogqli ichak kasalliklarini keltirib
chigaradigan Helicobacter pyloriga qarshi antibakterial vazifani bajarishi
0 rganilgan [18].

Yallig'lanishga garshi. Yagin kunlarda, 2012-yil Bellik Y., Hammoudi S., va
boshgalar tomonidan o’tkazilayotgan tadqiqot natijalari gandli diabet, allergiya,
revmatoid artrit, astma, saraton va boshga yallig lanish kasalliklarining belgilarini
kamaytirishda moshdan foydalanish mumkinligini ko'rsatadi [3,9]. Li va
boshqgalarning 2016-yildagi tadigotlarida mosh donining flavonoidlari (kaempferol-
3-0-rutinosid, izoviteksin va izokersitrin) antialergik faoliyatda katta rol o ynashini
ko rsatgan [10].

Antidiabetik ta'sir. Ikkinchi toifa diabetga chalingan sichgonlarni mosh
niholining urug lari va etanolik ekstraktlarini og'iz orgali oziglantirish gondagi
glyukoza darajasini pasaytirdi va plazma C peptid, triglitseridlar, umumiy xolestirin,
gon karbamid azodi, glyukagon darajasiga ta'sir qgildi. Nihollarning etanolik
ekstraktlari yugori uglevodlar darajasini nazorat gilishda ancha natijali, chunki ular
tarkibida kraxmalni gidrolizlovchi (£-amilaza va £-glikozidaza) ferment
ingibitorlarining yuqori bo’lishidadir. Ekstraktlarning jarayonlarni to xtatish yoki
sekinlashtirish kabi salohiyati, yuqgori fenolik salohiyat bilan bog'lig bolib,
uglevodlarning ichakda so'rilishini pasayishiga va natijada qondagi glyukoza
miqgdorini kamayishiga yordam beradi [13,17].

Mosh (Vigna radiata) tarkibida muvozanatli ozuga moddalar, jumladan, ogsil,
azotsiz ekstrakt moddalar, xun tolasi, yog’lar, klechatka, vitaminlardan A, B, B1, va
C kabilar mavjud. Yetishtirish bo’yicha boshoqli-don mahsulotlaridan keyingi

o’rinda tursa ham ogsilga boyligi jithatdan mosh (25.430%) ekini bug’doyga
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(12.23%) nisbatan yugqoriligi ko’rsatiladi [8]. Shunga ko’ra ko’pgina tadgiqotlar
mosh tarkibida ogsilning yuqgori bo’lganligi va gipoalergik xususiyati bo lganligi
sababli, chagaloglarni sutdan ajratish uchun mosh unidan tayyorlangan mahsulotlar,
qo’shimcha sifatida tavsiya gilingan [2].

Mosh (Vigna radiata), soyaga nisbatan yuqori ko rsatkichdagi
uglevodorodlarni (50-60%) o'z ichiga oladi va bu uglevodorodlarni asosiy gismini
kraxmal tashkil giladi. Dukkakli ekinlarning xom yoki yomon gayta ishlanganlarida
rafinoza, staxioz, verbaskozalarni o'z ichiga olgan disaxaridlar bo’lishi mumkun.
Bunday mahsulotlar iste’mol qilinganda meteorizmga sabab bo’lishi mumkin. Bu
garchi mosh o'simligida kuzatilish ehtimoli bo'lsa ham ularni suvda eritib, togri
namlash yoki fermentatsiya qilish orgali muammoni yechish mumkin. Awadhesh
Kishore va Jai Dev Sharmalar (2023) mosh tarkibidagi ogsil, tanin, polifenollar kabi
birikmalar fosfor organik pestitsidlar, simob, mishyak kabi og’ir metallar bilan
bog lanib tanadagi chigindilarni yo'q qilishga yordam berishi mumkinligini
0 rganishgan [1].

Xulosa. Mosh o'simligi ozuga bo’lishidan tashgari inson salomatligi uchun
jjobiy ta’sir qiladigan turli xildagi fitokimyoviy moddalarga ega. O’rganilgan
tadgigotlarga asoslangan holda mosh antimikrobiyal, antioksidant, yallig'lanishga
garshi, immunomodulyator yoki antiallergik, diabetga garshi, lipid almashinuv
modulyatori, antigipertenziv, antitumor, gepatoprotektiv kabi bir gator farmatsevtik
muhim xususiyatlarga ega degan xulosani gollaydi. Shu bilan birga, bu tadgiqotlar
bugungi kunga gadar moshning gayta ishlangan yoki gayta ishlanmagan suvli yoki
organik xom ekstraktidan foydalanilganligi sababli 0°ziga xos biologik xususiyatga
ega bo'lgan faol metabolit bilan bog'liq bo'lgan aniq ta’sir hagida kam ma'lumot
mavjud. Ko pchilik tadgigotlarda viteksin va izoviteksin kabi flovanoidlar va

peptidlar biologik xususiyatlarni tartibga soluvchi asosiy faol komponent ekanligi
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hagida ko’p o’rganilgan bo’lsada, biologik xususiyatlarga ega boshga aktiv

kamponentlar hali o’rganilmagan.
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