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KOKOS MOYINING TABOBOTDA VA KOSMETIKA UCHUN ILMIY
AXAMIYATI
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Annotatsiya.Ushbu magolada Kokos moyini xosil gilishda olib boriladigan
jarayonlar haqida ma’lumotlar keltirilgan. Kokos moyini tabobatda va kosmetikada
qo’llash wusullari keltirilgan. Ko'pgina ishlab chiqaruvchilar ko'pincha o'z
mahsulotlarida boshga turdagi yog'larni kokos moyi bilan almashtiradilar va odamlar
ovqgat pishirishda tobora ko'proqg foydalanmoqda. Kokos moyi nafagat gizarib pishgan
ovqatlarda, balki shirinliklar, shampunlar, qahva va smetanalarda ham qo’llash
mumkin.

Kalit so’zlar: moy, yog’, kosmetika, tabobat, yong'og', presslash, xolestren,
to’yingan yog’, gofret keklari, plomba, ekstraktsiya
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AOcTpakTHblii. B 3TOl craThe mpeacraBieHa uwHGOpMaNMS O IMpoieccax

MIPOU3BOJICTBA KOKOCOBOTO Macia. [IpeacTaBieHsl criocoObl MPUMEHEHHS] KOKOCOBOTO

Maclia B MEJIMIIMHE U KOCMETHKe. MHOTHe MPOU3BOAUTEIN YacTO 3aMEHSIOT B CBOEH

MPOAYKIIUU JPYTHE BUABI )KUPOB KOKOCOBBIM MACIIOM, U JIFOJM BCE Yallle UCTIOIb3YIOT

ero B kyquHapuu. KokocoBoe Macjao MOXHO HMCIOJIb30BaTh HE TOJBKO B YKapEHBIX

0J1r0/1ax, HO U B JlecepTax, MaMIyHsX, Kode U CMy3H.
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SCIENTIFIC SIGNIFICANCE OF COCONUT OIL IN MEDICINE AND
COSMETICS
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Annotation. This article provides information on the processes involved in the
production of coconut oil. Methods for using coconut oil in medicine and cosmetics

@) https://inlibrary.uz [ 3 ] 45-son_1-to’plam_May -2025


https://inlibrary.uz/

e L o ISSN:3030-3621
Ta'lim innovatsiyasi va integratsiyasi

are presented. Many manufacturers often replace other types of oils with coconut oil in
their products, and people are increasingly using it in cooking. Coconut oil can be used
not only in fried foods, but also in desserts, shampoos, coffee and sour cream.

Keywords: oil, fat, cosmetics, medicine, nuts, pressing, cholesterol, saturated
fat, wafer cakes, filling, extraction

Kokos moyi go'lda terilgan, pishgan kokos yong'og'i pulpasidan olingan organik,
tozalanmagan, sovuq presslangan yog'dir. Yumshoq ishlab chigarish usuli tufayli moy
maksimal darajada foydali moddalarni, shuningdek, tanigli ekzotik aromati va shirin-
kremsi ta'mini saglaydi.

Kakos yog'i kopradan olingan o'simlik moyidir. An‘anaviy ravishda sovun
tayyorlash, kosmetika, gofret keklari uchun muzlash plombalari va margarin ishlab
chigarishda qo'llanilgan, fagat 21-asrning boshlarida pishirishda keng qo'llanila
boshlandi.

Ko'pincha yangi quritilgan kokos go'shtini issiq presslash orgali tayyorlanadi.
Kamrog, u quritilgan koprani sovuq presslash orgali ishlab chigariladi. Bu usul
yumshoqroqg, bu yog'ning barcha foydali xususiyatlarini saglab golish imkonini beradi,
ammo bu usul bilan siz umumiy yog'ning 10% dan ko'p bo'Imagan gismini olishingiz
mumkin. Shuning uchun, sovuq presslash orgali olingan yog'lar gimmatroq, lekin ayni
paytda foydalirog.

Kokos moyi 90% to'yingan yog'dir. Ma'lumki, to'yingan yog'larning bunday
yugori foizini o'z ichiga olgan yog'lar yurak-gon tomir kasalliklari va boshga
kasalliklarni rivojlanish xavfini oshiradi. Birog, kokos moyi so'nggi yillarda olimlar
tomonidan mahsulotning sog'liq uchun ko'plab foydalari, jumladan, vazn yo'qotish va
Altsgeymer kasalligining rivojlanishini sekinlashtirishga yordam beradi, degan
da'volari tufayli keng ommalashdi.

Ko'pgina ishlab chigaruvchilar ko'pincha o'z mahsulotlarida boshga turdagi
yog'larni kokos moyi bilan almashtiradilar va odamlar ovgat pishirishda tobora ko'proq
foydalanmoqgda. Kokos moyi nafagat gizarib pishgan ovqgatlarda, balki shirinliklar,
shampunlar, gahva va smetanalarda ham topish mumkin. 2016 yilda AQShda
o'tkazilgan so'rov shuni ko'rsatdiki, respondentlarning 72 foizi hindiston yong'og'i yog'i
sog'lom ekanligiga ishonishadi, ammo ovgatlanish bo'yicha mutaxassislarning atigi 37
foizi rozi bo'lishdi, chunki kokos yog'ida to'yingan yog'lar ko'p, sog'ligni saglash
tashkilotlari bundan bir necha bor ogohlantirgan.

Bu moyda boshga yog'larga garaganda 2,6% kam kaloriya bor. U bir gator
foydali xususiyatlarga ega, jumladan, "yaxshi" xolesterin darajasini oshiradi, qondagi
gand miqdorini normallashtiradi, antioksidantlar mavjudligi sababli stress darajasini
pasaytiradi, terini normal saglashga yordam beradi (yallig'lanishga garshi xususiyatlari
va himoya funktsiyalarini kuchaytirish qobiliyati tufayli) va sochni saglash, jigar
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kasalliklarining rivojlanishining oldini olish, to'yinganlik hissini kamaytirish,
to'yinganlik hissi va spazmlarga qgarshi kurash, shuningdek, vazn yo'qotishga yordam
beradi.

Kokos moyi qutulish mumkin, ammo to'yingan yog'li kislotalarning yuqori
miqdori yugori zichlikdagi va past zichlikdagi lipoproteinlarning ko'payishiga yordam
beradi va yuqori kaloriya migdori bilan birgalikda kilogramm ortishiga yordam beradi.
Muzlash harorati 19-23 °C. 27 ° C ga gizdirilganda shaffof, suyuq, somon-sariq rangga
ega bo'ladi. Qayta gilinmagan hindiston yong'og'i yog'ining tutun nuqtasi 175 °C [2] ni
tashkil qiladi, bu ko'pchilik ozig-ovgat moylaridan pastroqdir (makkajo'xori va
kungabogar uchun 232 °C), bu chuqur qovurish va yugori haroratda govurish uchun
kamrog mos keladi.

Zaytun moyida bo'lgani kabi, hindiston yong'og'i yog'ini ham sovuq presslash
yoki isitish va tozalash yo'li bilan olish mumkin - kokos talaglarini mexanik presslash
ham muhim rol o'ynaydi, chunki yog'ning atigi 10-12% olinadi, bu zaytun moyi va
oddiy zaytun moyiga garaganda sezilarli darajada kamroqg. Kimyoviy ekstraktsiya
natijasida olingan hindiston yong'og'i yog'i o'zining ba'zi foydali xususiyatlarini
yo'gotadi, shuningdek, o'ziga xos shirin ta'mi va hidini yo'gotadi. Birog, aynan shu
narsa tozalangan kokos moyini ozig-ovgat sanoatida keng qo'llash imkonini beradi.

Kokos moyi ko'plab idishlarda juda mashhur tarkibiy gismga aylandi: u
pishirishda yoki vegetarian oshxonasida ishlatiladi va ko'pincha o0zig-ovgat
go'shimchasi sifatida iste'mol qilish tavsiya etiladi. Biroqg braziliyalik tadgiqotchilar
uning aniqg foydasiga shubha qilishdi, deb yozadi Lenta.ru.

Deyarli ikki oy davomida olimlar sichgonlarga 13 gramm kokos moyi yoki
taxminan bir osh goshiq berishdi. Biror kishi uchun bu kichik bir gism - to'yingan
yog'lardan kunlik kaloriyalarning atigi 5%.

Kop o'tmay, olimlar jiddiy metabolik o'zgarishlarni  paygashdi.
Kemiruvchilarning normal gormonal almashinuvi buzildi: leptin va insulin ishlab
chigarish bilan bog'liq muammolar paydo bo'ldi. Bu ikki gormon to'yish hissi va
gondagi glyukoza darajasi uchun javobgardir. Qo'shimcha shuningdek, tanadagi yog'
sintezida ishtirok etadigan jarayonlarni rag'batlantirdi. Ogibatda sichgonlar semira
boshladi.

Bundan tashgari, olimlar hayvonlarda jigar va yog 'to'qimalarining, shuningdek,
markaziy asab tizimining yallig'lanishi rivojlanganligini ta'kidladilar. Misol uchun,
sichgonlar o'zlarini ko'proq bezovta gila boshladilar.
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