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Реферат
Кваліфікаційна робота була виконана на кафедрі фармакології та технології ліків факультету хімії та фармації Одеського національного університету (ОНУ) імені І. І. Мечникова. Згідно з держбюджетною науково- дослідною темою кафедри «Фармакологічна корекція змодельованих патологічних станів шляхом застосування розроблених лікарських засобів»
№0122U200545, робота присвячена аналізу біологічно активних компонентів у деяких продуктах бджільництва.
Головна мета роботи полягала в детальному дослідженні впливу концентрацій розчинника на екстракцію біологічно активних речовин з обраних зразків апіпродуктів (маточного молочка, бджолиного пилку та перги). Встановлення вмісту поліфенольних сполук та флавоноїдів, ідентифікація окремих речовин та їх кількість. Визначення концентрацій полісахаридів та аскорбінової кислоти.
Аналізуючи літературні джерела, виявлено, що кількість зарубіжних препаратів, які включають апіпродукти, перевищує кількість українських аналогів. Що свідчить про потребу у поглиблених дослідженнях для подальшого виробництва препаратів в Україні.
На основі проведених досліджень було з'ясовано, що всі зразки дослідження мають багатий комплекс біологічно активних речовин. Найвищий вміст поліфенольних сполук та полісахаридів виявлено в екстракті пилку за умов екстрагування 70 % водно-етанольною сумішю. Лідером за вмістом аскорбінової кислоти був зразок маточного молочка проекстрагованого 90 % розчинником.
Кваліфікаційна робота складає 57 сторінок тексту та включає 8 таблиць, 14 рисунків. У роботі використано 41 джерело літератури.
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ВСТУП


З історії розвитку медицини відомо безліч методів та засобів лікування різних захворювань. На ринку існує чимало сучасних синтетичних лікарських засобів. Проте, сучасні медикаменти, не дивлячись на досягнення, мають свої обмеження та недоліки, ряд ускладнень, алергічні реакції та негативний вплив на органи та системи організму.
Саме тому з'явилася потреба в пошуку альтернативних, нефармакологічних методів лікування, зокрема в профілактиці захворювань, що є важливим етапом у збереженні здоров'я та зменшенні ризику захворювань.
Одним з перспективних напрямків є використання апіпродуктів (продуктів бджільництва) в фармакології. Під час аналізу хімічного складу та біологічної активності продуктів бджільництва було виявлено, що вони представляють собою групу біологічно активних речовин, які мають велике практичне значення і є перспективними для використання у різних сферах. Їхньою особливістю є висока концентрація органічних та мінеральних речовин. Продукти бджільництва є чудовими природними адаптогенами, які можуть підвищувати захисні функції організму, покращувати працездатність і знижувати втому в умовах несприятливого середовища, стресу, а також високих емоційних і фізичних навантаженнях. Їх можна віднести до багатофункціональних харчових добавок, тому що вони, будучи для бджіл концентрованим кормом, здатні забезпечити організм людини відсутніми компонентами в натуральному вигляді.
Продукти бджільництва швидко засвоюються, добре переносяться, у більшості випадків не мають побічної дії та протипоказань до застосування, за що з кожним роком набувають величезної популярності. Крім того, широкий спектр біологічних ефектів продуктів бджільництва дозволив знайти їм застосування у фармакології та медицині. Створення на їх основі біологічно


активних добавок та лікарських засобів залишається актуальним напрямом сучасних досліджень.
Особливий інтерес для нас представляють такі продукти як маточне молочко, квітковий пилок та перга, оскільки вони користуються найбільшим попитом серед різного вікового населення України.
Метою даної роботи було проведення дослідження біологічно активних компонентів в дослідних зразках маточного молочка, пилку та перги за умов екстракції водно-етанольною сумішшю різної концентрації.
Для досягнення поставленої мети були встановленні наступні задачі:
1. Провести аналіз вітчизняних та зарубіжних лікарських засобів, до складу яких входять апіпродукти.
2. Дослідити кількісний вміст поліфенольних сполук в дослідних зразках маточного молочка, пилку, перги методом Фоліна-Чокальтео.
3. Встановити вплив різних концентрацій розчинника на вихід поліфенольних сполук з дослідних зразків сировини.
4. Визначити вміст флавоноїдів в зразках маточного молочка, пилку, перги в залежності від екстрагування різними концентраціями розчинника.
5. Провести аналіз та ідентифікацію поліфенольних сполук в зразках маточного молочка, пилку, перги методом високоефективної рідинної хроматографії (ВЕРХ).
6. Дослідити вміст полісахаридів та концентрацію аскорбінової кислоти в дослідних зразках маточного молочка, пилку та перги.
Об’єкт дослідження – маточне молочко, пилок та перга.
Предмет дослідження – вибір концентрації розчинника, встановлення кількісного вмісту поліфенольних сполук, флавоноїдів, полісахаридів та концентрації вітаміну С, аналіз ВЕРХ.
Методи дослідження: титрометричні, спектрофотометричні, статистичні.


ВИСНОВКИ


1. Аналіз лікарських засобів на фармацевтичному ринку України показав, що наразі кількість препаратів зарубіжного виробництва, які включають у свій склад маточне молочко, пилок та пергу, перевищує майже на 90 % кількість препаратів вітчизняного виробництва.
2. Показано, що найбільший вміст поліфенольних сполук за методом Фоліна-Чокальтео в перерахунку на галову кислоту було зареєстровано в зразку пилку при екстракції 70 % розчинником (8,18 мкг/г), дещо менший вміст в маточному молоці за умов екстракції 90 % розчинником (6,11 мкг/г) та найнижчі показники відзначались в 90 % екстракті перги (2,81 мкг/г).
3. Встановлено, що лідером за вмістом флавоноїдів серед обраних зразків була сировина перги проекстрагована 90 % розчинником (10,9 мкг/г).
4. Дослідження сировини методом рідинної хроматографії показав, що в обраних зразках апіпродуктів сумарний вміст сполук фенольної природи знаходиться в межах від 401,16 (перга) до 1848,76 мкг/мл (зразок пилку).
5. Методом ВЕРХ в обраних зразках дослідження були ідентифіковані деякі групи поліфенолів: в зразку перги було ідентифіковано 5 груп сполук (фенольні кислоти, флавоноли, флавони, флавоноподібні, катехіни); в зразку пилку відмічено 7 груп (фенольні кислоти, катехіни, флавоноли, флаваноли, флавони, флавоноподібні, ізофлавони); в зразку маточного молочка зареєстровано 5 груп (фенольні кислоти, катехіни, флавоноли, флавони, флавоноподібні).
5. Встановлено, що для зразків пилку та перги найвищий вміст аскорбінової кислоти зафіксований при мацерації 90 % розчинником, який дорівнював 17,2 та 18,9 мг/г, відповідно. В маточному молоці найвища концентрація аскорбінової кислоти була 19,1 мг/г в 70 % екстракті.
6. Доведено, що найбільший вихід полісахаридів фазу екстрагенту забезпечують високі концентрації розчинника (90 %). Максимальне значення полісахаридів було в зразку пилку 17,65 мг/100 г сировини.
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