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J.E.Sh amsh iyev, O.M.N az arov, T .Sh .Amirova M ah alliy vinolarning  flavono idlar  va suvda eruv chan vitaminlar  tarkib i tah lil i  

Annotatsiya 
Ushbu tadqiqotda mahalliy sharoitda yetishtirilgan uzum navlaridan tayyorlangan oq vino (Bayan shirey) va qizil vino 

(Hingdohni) namunalarining flavonoidlar hamda suvda eruvchan vitaminlar tarkibi yuqori samarali suyuqlik xromatografiyasi 
usuli yordamida tahlil qilindi. Oq va qizil vinolarda flavonoidlarning umumiy miqdori deyarli bir xil bo‘lishiga qaramay, ularning 
tarkibiy taqsimoti turlicha ekani kuzatildi: oq vinoda gipolaetin, qizil vinoda esa rutin yuqori miqdorda aniqlangan. Flavonoid 
glikozidlar qizil vinoda 82,5 %, oq vinoda esa 33,92 % ni tashkil etdi. Kuchli antioksidant bo‘lgan gall kislotasi oq vinoda 
ko‘proq qayd etildi. Suvda eruvchan vitaminlar tahlili natijasida ikkala vinoda B2, B3, B6, B9 va C vitaminlari aniqlanib, oq vi-
noda ularning umumiy miqdori biroz yuqori ekanligi ko‘rsatildi. adqiqot natijalari oq va qizil vinolarning biologik qiymatini, anti-
oksidant faolligini hamda funktsional ichimlik sifatidagi ahamiyatini tasdiqlaydi. 

Аннотация 
В данном исследовании проведён анализ содержания флавоноидов и водорастворимых витаминов в об-

разцах белого вина (Bayan shirey) и красного вина (Hingdohni), изготовленных из виноградных сортов, выращенных 
в местных условиях, с использованием метода высокоэффективной жидкостной хроматографии. Несмотря на 
то, что общее количество флавоноидов в белом и красном винах оказалось практически одинаковым, их состав-
ное распределение различалось: в белом вине в наибольшем количестве выявлен гиполаэтин, а в красном — ру-
тин. Доля флавоноидных гликозидов в красном вине составила 82,5 %, в белом — 33,92 %. Сильный антиокси-
дант галловая кислота в большей степени была зафиксирована в белом вине. По результатам анализа водо-
растворимых витаминов в обоих винах выявлены витамины B2, B3, B6, B9 и C, при этом их общее содержание ока-
залось несколько выше в белом вине. Полученные результаты подтверждают высокую биологическую ценность 
белых и красных вин, их антиоксидантную активность и значимость в качестве функциональных напитков. 

Abstract 
In this study, the content of flavonoids and water-soluble vitamins in samples of white wine (Bayan shirey) and red 

wine (Hingdohni), produced from locally grown grape varieties, was analyzed using high-performance liquid chromatography. 
Although the total amount of flavonoids in white and red wines was found to be nearly the same, their distribution differed: 
hypolaetin was predominant in white wine, while rutin was dominant in red wine. Flavonoid glycosides accounted for 82.5% 
in red wine and 33.92% in white wine. The strong antioxidant gallic acid was detected in higher amounts in white wine. Anal-
ysis of water-soluble vitamins revealed the presence of vitamins B2, B3, B6, B9, and C in both wines, with the overall vitamin 
content slightly higher in white wine. These findings confirm the high biological value, antioxidant activity, and functional bev-
erage potential of both white and red wines. 

 
Kalit so‘zlar: oq vino, qizil vino, YuSSX, flavonoid, suvda eruvchan vitamin, rutin, vitamin C. 
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KIRISH 

So‘nggi yillarda biologik faol birikmalar tarkibiga boy bo‘lgan ichimliklar, xususan, vino 
mahsulotlarini o‘rganishga qiziqish ortib bormoqda. Vino nafaqat an’anaviy ichimlik sifatida, balki uning 
tarkibida mavjud bo‘lgan tabiiy antioksidantlar, vitaminlar va flavonoidlar tufayli ham alohida ilmiy 
ahamiyat kasb etadi. Ushbu komponentlar organizmning oksidlovchi stressga qarshi kurashish qobili-
yatini oshiradi, yurak-qon tomir tizimi faoliyatini qo‘llab-quvvatlaydi va umumiy sog‘liqni mustahkam-
lashda muhim rol o‘ynaydi. Mahalliy vinolarning sifat ko‘rsatkichlarini chuqur o‘rganish ularning xalqaro 
miqyosdagi raqobatbardoshligini ta’minlash, shuningdek, aholining sog‘lom turmush tarziga xizmat qi-
luvchi ichimliklar ishlab chiqarishda asos bo‘lib xizmat qiladi. Ayniqsa, vitaminlar va flavonoidlar miqdo-
rining tahlili vino mahsulotlarining biologik qiymatini baholashda dolzarb hisoblanadi. 

ADABIYOTLAR TAHLILI VA METODLAR 
Vino o‘z tarkibida inson salomatligiga foyda keltiruvchi bir nechta asosiy biofaol birikmalarni o‘z 

tarkibida saqlaydi. Bunday birikmalar fenol kislotalari, flavonoidlar, stilbenlar, organik kislotalar va 
boshqalar kiradi. Flavonoidlar fenol birikmalarning asosiy guruhlaridan biri bo‘lib, vinolar tarkibida 
aniqlangan flavonoidlar flavonlar, flavononlar, flavonollar, flavanollar (flavan-3-ollar) va antosianinlar 
bilan tavsiflanadi. Flavanollar monomer va polimer shakllarda aniqlangan bo‘lib, ularning konsentart-
siyasi yosh oq vinolarda 15-25 mg/l va yetuk oq vinolarda 4-120 mg/l ni tashkil etgan [1,2]. Flavanollar 
vinolarning rangini hamda ta’m sezish xususiyatlarini barqarorlashtirishga ma’suldir [3].  Qizil vinolar 
tarkibida 90-400 mg/l miqdorda antosianidinlar aniqlangan bo‘lib, oq vinolarda aniqlanmagan [4]. Fla-
vonollar sariq pigmentlar bo‘lib, vinolarda mirisetin, kversetin, larisitrin, kempferol, izoramnetin va si-
rengetin kabi vakillari uchraydi [5]. Flavonollar oq va qizil vinolarda aniqlangan. Qizil vinolar tarkibida 
60 mg/l gacha  flavonollar aniqlangan [6,7]. Flavononlar ham oq va qizil vinolar tarkibida aniqlangan 
bo‘lib, asosiy vakili naringenin hisoblanib, qizil vinolarda 25 mg/kg va oq vinolarda 7,7 mg/kg miqdorda 
aniqlangan [2]. Flavonlar oq va qizil vinolar tarkibida 0,2-1 mg/l miqdorda aniqlangan [8,9]. Kondensir-
langan taninlar epikatexin, katexin va prosianidinlarning polimerlanishidan hosil bo‘lib, vinolar tarkibida 
1,2-3,3 g/l miqdorda aniqlangan [10,11]. Gidrolizlanadigan taninlar gall va ellag kislotalarni hosilasi 
bo‘lib,  vinolarda 0,4-50 mg/l miqdorda aniqlangan [12,13].  

“Teran” va “Plavac mali” qizil hamda “Malvazija istarska” va “Pošip” oq vinolari tarkibidagi vita-
minlarning sifat va miqdoriy tarkibi o‘rganilgan. Tadqiqotlar natijasida B1, B2, B3, B6 va C vitaminlarining 
miqdori tahlil qilingan. Hech qaysi namunada  vitamin C aniqlanmagan.Vinolar tarkibida quyidagi vita-
minlar aniqlangan (g/l): “Malvazija istarska” yosh oq vino - B1-4,23; B2-62,93; B3-501,43; B6-165,73; 
“Malvazija istarska” yetuk oq vino - B1-2,1; B2-31,43; B3-383,57; B6-104,3;  “Pošip” yosh oq vino - B1-
3,8; B2-62,1; B3-485,23; B6-157,6;  “Pošip” yetuk oq vino - B1-1,9; B2-29,53; B3-277,73; B6-96,47;  
“Teran” yosh qizil vino - B1-25,47; B2-329,13; B3-807,73; B6-349,5;  “Teran” yetuk qizil vino - B1-16; B2-
217,27; B3-643,37; B6-227,57;  “Plavac mali” yosh qizil vino - B1-13,98; B2-221,5; B3-597,2; B6-239,2 
va “Plavac mali” yetuk qizil vino - B1-10,15; B2-127,83; B3-306,2; B6-147,1 [14]. Vitaminlat umumiy mi-
qdori qizil vinolarda oq vinolarga nisbatan 1,46-3,72 marta ko‘proq aniqlangan. Yosh qizil vinolarda  
yetuk  qizil vinolarga nisbatan vitaminlar miqdori 1,41-1,87 hamda   yosh oql vinolarda  yetuk  oq 
vinolarga nisbatan vitaminlar miqdori 1,43-1,75 marta ko‘proqdir.  Teran” yosh qizil vinosida eng ko‘p 
miqodrda vitaminlar miqdori aniqlangan. Yosh va yetuk qizil  va oq vinolarda vitaminlar miqdori 
quyidagi tartibda ortib boradi: B1  B2  B6  B3. Barcha o‘rganilgan namunalarda eng ko‘p miqdorda 
vitamin B3 aniqlangan bo‘lib, uning miqdori vitaminlar umumiy miqdorida nisbatan oq vinolarda 68,25-
73,62% hamda qizil vinolarda 51,77-60% ni tashkil etgan. Yetuk vinolarda yosh vinolarga nisbatan vit-
aminlar miqdori oq vinolarda 29-33% va qizil vinolarda 29-46% ga kamayganligini ko‘rish mumkin. 
Yuqoridagilar asosida qizil vinolar oq vinolarga nisbatan ko‘proq miqdorda vitaminlarga ega ekanligini 
hamda yetuk vinolarda vitaminlar midorini kamayishini kuzatish mimkin. 
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Tadqiqotning maqsadi Farg‘ona viloyatida yetishtirilayotgan uzum navlaridan tayyorlangan oq 
va qizil vinolar tarkibidagi flavonoidlar  va suvda eruvchan vitaminlarning miqdorini o‘rganishdan 
iboratdir.  

Oq vino (Bayan shirey) va qizil vino (Hingdohni) namunalarining flavonoidlar va suvda er-
uvchan vitaminlarning tahlili yuqori samarali suyuqlik xromatografiyasi yordamida, izokratik 
elyuatsiya rejimida va diod-matritsali detektor (DAD) bilan amalga oshirildi [15]. Flavonoidlarni 
aniqlashda robinin, rutin, apigenin, giperazid, gipolaetin, kversetin va gall kislota hamda suvda er-
uvchan vitaminlarni aniqlashda B1, B2, B3, B6, B9, B12 va C larning standart ertitmalari ishlatildi. Hara-
katlanuvchi faza sifatida asetonitril va bufer eritmasidan foydalanildi. Spektral ma’lumotlar 200–400 nm 
diapazonda o‘rganildi. Flavonoidlar va suvda eruvchan vitaminlarning identifikatsiyasi Agilent Tech-
nologies 1260 (DAD detektori bilan) xromatografida amalga oshirildi.  Harakatlanuvchi faza: asetonitril 
– bufer eritma (30:70) (izokratik rejim);  pH = 2,92; vaqt: 15–20 daqiqa; in’yeksiya hajmi: 5 mkl;  hara-
katlanuvchi faza tezligi: 0,75 ml/min; kolonka: Eclipse XDB – C18, 5,0 mkm, 4,6 × 250 mm.  

 

 
1-rasm. “Bayan shirey” oq  vino flavonoidlari xromatogrammasi (281,4 nm) 

 

 
2-rasm. “Hingdohni ” qizil  vino flavonoidlari xromatogrammasi (281,4 nm) 

 

 
3-rasm. “Bayan shirey” oq  vino suvda eruvchan vitaminlari xromatogrammasi (265,4 nm) 
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4-rasm. “Hingdohni ” qizil  vino suvda eruvchan vitaminlari xromatogrammasi (265,4 nm) 

 
NATIJALAR VA MUHOKAMA 

Mahalliy sharoitda yetishtiriladigan uzum navlaridan tayyorlangan oq va qizil vinolarning tar-
kibidagi flavonoidlar va suvda eruvchan vitaminlar miqdori o‘rganildi. Tahlil natijalariga ko‘ra tahlil qilin-
gan vinolar tarkibida rutin, giperazid, gipolaetin va gall kislotalar aniqlandi (1 va 2 rasmlar). Oq va qizil 
vinolar tarkibida flavonoidlarning umumiy miqdori deyarli bir xil ekanligi aniqlandi (1-jadval). Oq vino 
tarkibida gipolaetin va qizil vinoda rutin eng ko‘p miqdorga ega ekanligi aniqlandi. Rutin miqdori qizil 
vino tarkibida oq vinoga nisbatan ikki marta ko‘proq ekanligi aniqlandi. Qizil vino tarkibida flavonoid 
glikozidlar miqdori aniqlangan birikmalarning  umumiy miqdoriga nisbatan 82,5% va oq vinoda 33,92%  
ni tashkil etdi. Qizil vinoda flavonoid glikozidlar ko‘proq miqdorda aniqlandi. Qizil vinoda gipolaetin mi-
qdori oq vinoga nisbatan 18,4 marta ko‘proq ekanligi aniqlandi.  Kuchli antioksidantlardan biri 
hisoblangan gall kislotasi oq vinoda nisbatan ko‘proq miqdorda aniqlandi. Tahlil natijalariga ko‘ra  oq 
va qizil vinolar tarkibida robinin, apigenin va kversetin aniqlanmadi. 

1-jadval 
Oq vino (Bayan shirey) va qizil vino (Hingdohni) tarkibidagi flavonoidlarning miqdori 

(mg/100g) 
Flavonoidlar Vino namunalari 

Bayan shirey Hingdohni 
Robinin  - - 
Rutin  3,575 7,128 

Apigenin  - - 
Giperazid  0,074 1,359 
Gipolaetin  5,124 0,324 
Kversetin   - - 

Gall  kislota 1,767 1,476 
 

Suvda eruvchan vitaminlarni tahlili natijalariga ko‘ra vinolar tarkibida  B2, B3, B6, B9  va C 
aniqlandi (3 va 4 rasmlar). Oq vino tarkibida suvda eruvchan vitaminlarning umumiy miqdori biroz 
ko‘proq ekanligi aniqlandi (2-jadval). Oq va qizil  vinolar tarkibida vitamin C   ko‘proq miqdorga ega 
ekanligi aniqlandi. Bu vitaminning  umumiy miqdori  suvda eruvchan vitaminlarning umumiy miqdoriga 
nisbatan oq vinoda 74,7% va qizil vinoda 70,6% ni tashkil etdi. Qizil vino tarkibida vitamin B3 
aniqlanmadi.  Oq vinoda suvda eruvchan vitaminlar miqdor va sifat jihatdan biroz  ustun ekanligi 
namoyon bo‘ldi. Vitamin C ni ko‘proq miqdorda ekanligi oq va qizil vinolarning biologik qiymatini 
oshirib, antioksidant, barqaror va foydali ichimlik sifatida xususiyatlarini oshiradi.  

2-jadval 
Oq vino (Bayan shirey) va qizil vino (Hingdohni) tarkibidagi suvda eruvchan 

vitaminlarning miqdori (mg/100g) 
Namuna Suvda eruvchan vitaminlar 

B1 B2 B3 B6 B9 B12 C 
Bayan shirey - 1,137 0,188 1,993 0,264 - 10,568 

Hingdohni - 0,758 - 2,577 0,287 - 8,695 
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XULOSA 
Qq va qizil vinolarning flavonoidlar hamda suvda eruvchan vitaminlar tarkibi qiyosiy o‘rganildi. 

Olingan natijalarga ko‘ra, ikkala vino namunasi biologik faol birikmalar bilan boy bo‘lsa-da, ularning 
tarkibiy farqlari mavjudligi aniqlandi. Qizil vinoda rutin va flavonoid glikozidlar miqdori yuqori bo‘lib, oq 
vinoda esa gipolaetin va gall kislotasi ko‘proq qayd etildi. Vitaminlar tarkibi bo‘yicha oq vino biroz 
ustunlikka ega bo‘lib, ayniqsa vitamin C asosiy ulushni tashkil etdi. Bu esa oq va qizil vinolarning anti-
oksidant faolligi va biologik qiymatida muhim ahamiyat kasb etadi. Natijalar vinolarning funksional 
ichimlik sifatidagi ahamiyatini tasdiqlaydi va ularning sog‘lomlashtiruvchi xususiyatlarini ko‘rsatadi. 
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