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Реферат 

Дипломна робота була виконана на кафедрі загальної та клінічної фармації 

факультету хімії та фармації Одеського національного університету імені І.І. 

Мечникова та присвячена створенню емульсійного крему на основі екстрактів з 

авокадо сорту Hass. 

В роботі було визначено кількісний вміст біологічно активних сполук в 

екстрактах з кісточки, шкірки та м’якоті плоду авокадо Hass, виготовлених 

методом мацерації з використанням 70 % етанолу та гексану. Була досліджена 

антиоксидантна активність екстрактів, в ході якої було встановлено, що 

максимальною активністю володіють етанольно-водні екстракти з кісточки та 

насіння авокадо Hass та гексановий екстракт з м’якоті плоду. Було досліджено, 

що оброблені екстракти в складі м’якої лікарської форми (6 % мазь) надають 

протизапальну дію на моделі аллілізотіоционат-індукованного набряку. Таким 

чином, для створення емульсійного крему було обрано 3 екстракти різних частин 

авокадо Hass та запропоновано дві рецептури крему, які відрізнялись між собою 

співвідношенням жирної та водної фаз, також використаними емульгаторами. 

Зразки двох емульсійних кремів відповідають вимогам органолептичних та 

фізико-хімічних властивостей косметичних кремів. Крем з більшим вмістом 

олійної фази краще застосовувати для сухої шкіри, крем з меншою кількістю 

олійної фази краще застосовувати для жирної шкіри. Також можна застосовувати 

обидві креми для лікування акне та як засіб з протизапальною дією. Наявність 

рослинного гліполіпідного емульгатора, у тому числі Montanov L, додатково 

збільшує вологозбереження для сухої шкіри шляхом зменшення 

трансепідермальної втрати води та підтримує зволоженість шкіри протягом 

кількох годин 

Кваліфікаційна робота викладена на 80 сторінках комп’ютерного тексту, 

містить 11 таблиць, 20 рисунків та базується на 79 літературних джерелах. 
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ВСТУП 

Сучасна косметологія та фармацевтична технологія все активніше інтегрує 

у свою практику природні компоненти, що володіють вираженою біологічною 

активністю та високим ступенем безпечності. У зв’язку з цим особливу увагу 

привертають рослинні екстракти, які можуть стати ефективною основою для 

створення м’яких лікарських форм та засобів догляду за шкірою. 

Одним із перспективних джерел біологічно активних речовин є авокадо 

сорту Hass (Persea americana cv. 'Hass'), який характеризується багатим хімічним 

складом і доведеною фармакологічною активністю. Біоактивні компоненти 

м’якоті, шкірки, кісточки та олії авокадо виявляють антиоксидантну, 

протизапальну, регенеративну, дерматотропну, гепатопротекторну, 

антибактеріальну та інші дії. Завдяки поєднанню ненасичених жирних кислот, 

фітостеролів, поліфенолів, вітамінів та каротиноїдів, авокадо є цінним 

компонентом як для внутрішнього застосування, так і для створення 

косметичних засобів. 

Актуальність теми зумовлена потребою у створенні ефективних, 

безпечних і натуральних засобів догляду за шкірою на основі рослинної 

сировини. Результати даного дослідження можуть стати основою для 

подальшого впровадження засобів на основі авокадо у фармацевтичну та 

косметичну промисловість. 

Отримані результати можуть стати основою для створення нових 

лікарських засобів або біологічно активних добавок, що сприятимуть 

підвищенню якості життя населення та стимулюватимуть розвиток 

фармацевтичної галузі. 

Мета цієї роботи — обрати оптимальні умови екстракції біологічно 

активних речовин з різних частин плоду авокадо Hass, дослідити 

фармакологічну активність екстрактів та створити емульсійний крем на основі 

обраних екстрактів. 
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Основні завдання дослідження: 

1. Провести екстракцію біологічно активних речовин із м’якоті, шкірки та 

насіння авокадо Hass. 

2. Визначити вміст поліфенолів, флавоноїдів, каротиноїдів, органічних 

кислот, у тому числі  жирних кислот в отриманих екстрактах авокадо Hass. 

3. Оцінити антиоксидантну активність екстрактів авокадо Hass. 

4. Визначити протизапальну активність екстрактів в складі м’якої лікарської 

форми. 

5. Виготовити емульсійний крем на основі екстрактів авокадо Hass та 

встановити його органолептичні і фізико-хімічні характеристики. 

Об’єкт дослідження — біологічно активні речовини, що містяться в 

авокадо сорту Hass. 

Предмет дослідження — емульсійний крем з екстрактами авокадо та його 

фармакотехнологічні характеристики. 

Методи дослідження: спектрофотометричний аналіз, хроматографія, 

титриметрія, біологічний експеримент на лабораторних тваринах, методи 

фармацевтичної технології та оцінки стабільності. 
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	«До аліквоти відповідного екстракту (0,5 мл) додавали 4,5 мл екстрагенту та перемішували. Оптичну густину розчину вимірювали на спектрофотометрі при довжині хвилі 327 нм в кюветі з товщиною поглинаючого шару 10 мм.
	Вміст суми гідроксикоричних кислот в перерахунку на хлорогенову кислоту та абсолютно суху масу сировини в відсотках розраховуємо за формулою:
	де:  A – оптична густина розчину;
	Е - коефіцієнт поглинання (поглинання при заданій довжині хвилі 1% розчину в кюветі спектрофотометра з довжиною світлового шляху 1 см) хлорогенової кислоти у відповідному розчиннику нм;
	m - маса сировини, г;
	- об’єм аліквоти, мл;
	- об’єм розчину, мл;


