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Реферат 

 

Технологія отримання біологічно активних сполук – галузь, що 

динамічно розвивається, особливо останнім часом, з огляду на необхідність 

раціонального природокористування. Фармацевтичний ринок як України, так 

і світу в цілому на значну свою частину складається з фітопрепаратів. З 

огляду на вищесказане, оптимізація технології шляхом розробки нових та 

удосконалення вже існуючих технологічних методів екстракції біологічно 

активних сполук з лікарської рослинної сировини залишається й сьогодні 

актуальною задачею. 

Робота присвячена дослідженню впливу основних чинників, 

додаткових технологічних стадій і особливостей  кінетики екстракції 

рослинної сировини. 

Мета роботи полягає у досліджені параметрів екстракції для 

оптимізації процесу вилучення біологічно активних сполук поліфенольної 

природи з досліджуваних зразків плодів маклюри помаранчевої  

За результатами проведеного дослідження було встановлено вплив 

різних факторів на повноту  та швидкість екстракції. 

Кваліфікаційна робота була виконана на кафедрі фармакології та 

технології ліків хімічного факультету Одеського національного університету 

імені І.І. Мечникова. 

Кваліфікаційна робота викладена на 48 сторінках друкованого тексту 

та містить: 12 таблиць; 6 рисунків; використано 23 літературних джерела. 
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ВСТУП  

Біологічно активні сполуки широко використовуються  у різних 

галузях промисловості. Одним з перспективних джерел для одержання 

субстанцій з вмістом біологічно активних сполук є рослинна сировина. 

Раціональне використання сировинних ресурсів є одним з першочергових 

сучасних завдань передових технологій, спрямованих на вирішення 

економічних та екологічних питань в багатьох країнах світу. Для підприємств, 

які займаються екстракцією рослинної сировини, актуальним є питання 

раціонального її використання, а саме, максимального вилучення біологічно-

активних речовин, оптимізації та інтенсифікації технологій для підвищення 

якості препаратів та підвищення ефективності технологічного процесу. 

Оскільки сировина рослинного походження та потенціал БАР 

використовуються недостатньо - вдосконалення способів екстракції є 

актуальним. Важливим завданням є визначення оптимальних умов процесу 

екстрагування для одержання максимальної кількості цільових компонентів 

[1]. Одним з методів для визначення цих параметрів є експериментальне 

дослідження кінетики екстрагування.   

Мета роботи полягає у досліджені параметрів екстракції для 

оптимізації процесу вилучення суміші біологічно активних сполук 

поліфенольної природи з плодів маклюри. 

Відповідно до поставленої мети були сформульовані наступні 

завдання:   

1. Визначити вологість досліджуваних зразків плодів маклюри. 

2. Встановити залежність виходу суми  екстрактивних речовин від 

технологічних параметрів (концентрація  екстрагенту, тривалість процесу) 

екстракції. 

3. Вивчити вплив попередньої УЗ-обробки перед мацерацією на 

показники виходу флавоноїдів та суми поліфенольних сполук. 

4. Визначити вплив УЗ-обробки перед мацерацією на вихід сумарної 

кількості екстрактивних речовин. 
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Об’єктом дослідження був процес екстрагування біологічно активних 

сполук поліфенольної природи з рослинної сировини після екстракції водно-

етанольною сумішшю.  

Предметом дослідження - рослинна сировина – зразки плодів маклюри 

помаранчевої, вирощенні в Одеському регіоні. 

Методи дослідження. Дослідження проводились із застосуванням 

фізико-хімічних методів аналізу. 

Екстракцію здійснювали методом настоювання.  

Для визначення вмісту флавоноїдів у відібраних пробах 

використовували спектрофотометричний метод аналізу. Для обробки 

експериментальних даних та розрахунків застосовували математичне 

моделювання з використанням програмного пакету Excel. 
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ВИСНОВКИ 

1. Встановлено, що в зразках плодів маклюри співвідношення сухої 

маси до вмісту вологи складає 25,33 до 74,67%. 

2. Показано, що максимальна екстракція поліфенольних сполук та 

флавоноїдів відбувається при застосуванні розчинів спирту різної 

концентрації. Для поліфенольних сполук, як цільового продукту, має 

використовуватись 50 % водний розчин спирту, тоді як для флавоноїдів 

оптимальним є 70% розчин. 

3. Встановлено, що кінетика екстракції флавоноїдів та поліфенольних 

сполук з рослинної сировини методом мацерації має експоненційний 

характер, оптимальним часом екстракції є термін в 14 діб, при цьому вихід 

флавоноїдів та суми поліфенольних сполук складає 2,71 та 5,424 %, 

відповідно. 

4. Доведено, що використання попередньої УЗ-обробки значним чином 

оптимізує процес екстракції. це може бути виражено збільшенням цільового 

продукту з 2,710 %  до 3,117% – для флавоноїдів та з 5,424% до 6,943% – для 

ПФС, відповідно (при однаковій тривалості екстракції протягом 14-ти діб), 

або зменшенням часу екстракції з 14 до 5-ти та 3-х діб для флавоноїдів та 

поліфенольних сполук, відповідно (при приблизно однакових показниках 

виходу цільових продуктів). 

5.  Показано, що використання додатково УЗ-обробки сприяє 

збільшенню концентрації екстрактивних речовин в паралелях з однаковим 

екстрагентом, але не змінює загальну тенденції впливу екстрагенту на 

кінцевий вихід. 
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