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PEDEPAT

KBamdikamiitna podota BUKOHaHa Ha Kadeapl 3arajibHOi Ta KJIIHIYHOI papMariii
dakynprery Xximii Ta (dapmarii OfechbKoro HaiioHaJbHOTO YHiBepcuTeTy imeHi LI
MeuHuKOBa 1 NPUCBSIYEHA MOCHIKEHHIO BIUIMBY MPUPOAM PO3UMHHHKA HAa BMICT
010JIOTIYHO aKTUBHHMX PEYOBUH B €KCTpakTax 3 HaciHHs Cucurbita pepo.

OcHoBHa MeTa poOOTH OyJia CripsIMOBaHa Ha BU3HAYEHHS ONTUMAIbHOI CyMiIIli
PO3UMHHMKIB JUIsl OTPUMAHHS BIJIMOBIIHUX O10JIOTTYHO AaKTUBHUX PEYOBUH, SIKI €
BIJIMOBIJAIBHIMY 32 aHTHOKCHIAHTHI Ta MPOTH3anaibHI BIACTHBOCTI €KCTPAKTIB HA
ocHoBi HaciaHs Cucurbita pepo.

3a oTprMaHMMM JJaHUMU OyiIr 0OpaHi ekcTpakTH 3 HaciHHsa Cucurbita pepo Ha
OCHOB1 CyMIIlll PO3YMHHMKIB: €THUJIAllETAT/€TaHOoJ, €TUJIAIleTaT/eTaHoj/Bojja Ta Ha
OCHOBI I'€KCaHy, Kl MaJld HalBHILY KUIbKICTh MOJMI(EHOIbHUX CIOJIYK Ta XKUPHUX
KucioT. Bim3HadeHi ekctpakTu 3 HaciHHg Cucurbita pepo BUSBISUTH BiJHOCHO BHCOKY
AHTUOKCUJAHTHY aKTHBHICTh. OTpUMaH1 €KCTpakTu Oyau oOpoOJieH]1 Ta BKIKOYEHI 10
M’SIKOi JIIKapchKoi (popmu, 3 MeTor0 orpuManHHi 6 % Mmasi, sika MPOJIEMOHCTpYBasia
npotuzanaibHuil eekT Ha Mozem AITL-inaykoBaHOrO HAOPSIKY.

Kitro4oBi cj10Ba: po3YMHHHUKH Pi3HOI MPU POAM, €KCTpaKkTH 3 HaciHHg Cucurbita
PEPO, aHTHOKCHUAHTHA Ta MPOTU3aNaIbHA isl.

Kpamiikamiitna poboTa BuKIageHa Ha 75 CTOpPIHKAaX KOMIT IOTEPHOTO TEKCTy Ta

MICTUTh: 9 Tabnuip; 29 pucyHkis; Bukopuctano 102 mitepaTypHux Jxepena.



BCTYII

I'apOy3 € ogHuUM 3 HAWOUTBII MOIMIMPEHUX MPOAYKTIB, SAKUN BXKHBAETHCS B
VYkpaini. Bin € mkepenoM OaraTboX (PyHKIIIOHAJIBHUX T4 KOPUCHUX IHTPEIEHTIB, 1€
NPOAYKT SKUU BKIIOUYEHO 10 OararboxX HaIllOHAJbHUX CTpaB Hamioi Kpaiawm. J{ms
po(dUTAaKTUKU XBOPOO Ta 3MIIHEHHS IMYHITETY JIiKapl Ta JIE€TOJIOTU PAJATh BKUBATH
B 13Ky M’SIKOTh, HAaClHHSI TapOy3a sIK B HATUBHOMY CTaHI1 Tak 1y BUTJISI OJii, O1JIKOBUX
¢paxiiii (0iTKOBUX MOPOIIKIB), OOpOIIHA, MPOTiB Ta TapOy30Boi kimiTkoBuHU [1]. Lli
MPOAYKTU 3BEPTAIOTh Ha ceOe yBary He TUIBKM B IUIaHI XapyoBOI 1HAYCTpIi, a TaKOX
MOMJIMBICTIO 3aCTOCOBYBATH O10JIOTTYHO AaKTHUBHI (DITOKOMIIOHEHTHU JJii B CKJIAIl
JTKapChKUX TMpermapaTax Ta KOCMETHYHOI MPOAYKIi JKyBaIbHOTO Ta 3aXHCHOTO
cupsimyBanHs. Sk 1 iHm npeacraBuuku poay Cucurbitaceae, mioau rapOy3a MiCTATh
YUCJICHHI HACiHHA. BMICT HaciHHS B 1Uiojax rapOy3a kKoimBaeThcs Bin 3,52% 10
4,27%. Bin Mae BUCOKY MOXUBHY I[IHHICTh, 3a0€3Me4uye TapHy SKICTh OJii Ta 4y/I0Be
JoKepeno Oinka Ta Mae  (apMakoioriyHy [0, TaKy SK HpOTHI1a0eTUYHY,
MPOTUTPUOKOBY, aHTHOAKTEPIAIbHY Ta MTPOTU3ANAIBbHY 110, & TAKOK AHTUOKCUIAHTHY
aito [2].

Hamra po6ora npucBsueHa noumryky ONTUMaJIbHUX YMOB €KCTpakilii 010JI0T14HO
AKTUBHMX CIIONYK 3 HACIHHS rap0y3a 3 METOI0 MOJANbIIOro iX BUKOPUCTAHHS Y CKIIAl
JIKIB Ta KOCMETUYHUX 3aCO01B.

Mera fgociigkeHHs — BHU3HAUEHHS ONTHMAaJbHUX YMOB  €KCTpakKIii
(dhapMakoJIOriyHO aKTUBHUX (PITOKOMIIOHEHTIB 3 HaCiHHSA rapoysa.

3aBIaHHA JOCJIiIKEHHS:

1. BuznauuTtu BMICT BOJIOTH B HaCiHHI rap0y3a.

2. BuzHauutu BMICT MOMI(EHOIBHUX CHONYK Ta (IaBOHOIIB B EKCTPAKTaX,
3aJIe)KHO BiJl 3aCTOCYBAaHHS PI3HUX €KCTPAreHTIB.

3. JocmiauTu oONnTUMalibHI yYMOBU Ui BHJIyYEHHS KapOTHHOIAIB 3 HaCiHHS

rapOy3a.
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4, JlocnmiuTy BIUIMB YMOB €KCTPAKIIii Ha BHIIYYEHHS T1APOKCUKOPUYHUX KUCIIOT 3

HaciHHs rapOy3a.

5. BusHaunTH BMICT )KUPHHUX KHCJIOT B T€KCAHOBOMY €KCTPAKTI 3 HACIHHA rapoy3a.
6. BuzHauuTy aHTHOKCUIAAHTHY A110 OTPUMAHUX €KCTPAKTIB 3 HACIHHS rapOy3a.
7. Jocmiauty npoTH3anajibHy AaKTHBHICTP Ha MOJEN  auTUT30TIONHOHAT-

1HyKOBAaHOT0 HaOpsSKy B yMOBax JiKyBaHHS 6 % Ma3310, BUTOTOBJICHOIO HAa OCHOBI
€KCTPaKTIB 3 HACIHHs TapOy3a.

PesynpTaT OoTpMMaHUX JOCHIDKEHb TMOMOBHATH iHGOpMaIiiHy 0a3y 1010
MOJKJIMBOTO 3aCTOCYBaHHSI €KCTPaKTiB 3 HaciHHS rapOy3a s (apmarieBTHUHOI Ta

KOCMETHYHOI TaTy3€H.
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	1.2 Біологічно активні речовини в складі насіння гарбуза
	Для інших екстрагентів використовується наступна формула:
	де Aλmax — це поглинання екстракту при λmax,
	A1%1 см — це коефіцієнт поглинання (поглинання на 1 см при заданій довжині хвилі 1% розчину в кюветі спектрофотометра з довжиною світлового шляху 1 см) b-каротину у відповідному розчиннику» [ ].
	Обчислювали вихід каротиноїдів у кожному екстракті та виражали його як мг (b-каротин) на 100 г сухої речовини.
	«До аліквоти відповідного екстракту (1 мл) додавали 4 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 на 1 см при заданій довжині хвилі 1% розчину в кюветі спектрофотометра з довжиною світлового шляху 1 см) хлорогенової кислоти у відповідному розчиннику нм;
	m - маса сировини;
	- об’єм аліквоти, мл;
	- об’єм розчину, мл;
	W- втрата в масі при висушуванні, %» [ ].


