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РЕФЕРАТ 

Кваліфікаційна робота виконана на кафедрі загальної та клінічної фармації 

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

Мечникова і присвячена дослідженню впливу природи розчинника на вміст 

біологічно активних речовин в екстрактах з насіння Cucurbita pepo. 

Основна мета роботи була спрямована на визначення оптимальної суміші 

розчинників для отримання відповідних біологічно активних речовин, які є 

відповідальними за антиоксидантні та протизапальні властивості екстрактів на 

основі насіння Cucurbita pepo. 

За отриманими даними були обрані екстракти з насіння Cucurbita pepo  на 

основі суміші розчинників: етилацетат/етанол, етилацетат/етанол/вода та на 

основі гексану, які мали найвищу кількість поліфенольних сполук та жирних 

кислот. Відзначені екстракти з насіння Cucurbita pepo виявляли відносно високу 

антиоксидантну активність. Отримані екстракти були оброблені та включені до 

м’якої лікарської форми, з метою отримання 6 % мазі, яка продемонструвала 

протизапальний ефект на моделі АІТЦ-індукованого набряку. 

Ключові слова: розчинники різної при роди, екстракти з насіння Cucurbita 

pepo, антиоксидантна та протизапальна дія. 

Кваліфікаційна робота викладена на 75 сторінках комп’ютерного тексту та 

містить: 9 таблиць; 29 рисунків; використано 102 літературних джерела. 
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ВСТУП 

Гарбуз є одним з найбільш поширених продуктів, який вживається в 

Україні. Він є джерелом багатьох функціональних та корисних інгредієнтів, це 

продукт який включено до багатьох національних страв нашої країни. Для 

профілактики хвороб та зміцнення імунітету лікарі та дієтологи радять вживати 

в їжу м’якоть, насіння гарбуза як в нативному стані так і у вигляді олії, білкових 

фракцій (білкових порошків), борошна, шротів та гарбузової клітковини [1]. Ці 

продукти звертають на себе увагу не тільки в плані харчової індустрії, а також 

можливістю застосовувати біологічно активні фітокомпоненти для в складі 

лікарських препаратах та косметичної продукції лікувального та захисного 

спрямування. Як і інші представники роду Cucurbitaceae, плоди гарбуза містять 

численні насіння. Вміст насіння в плодах гарбуза коливається від 3,52% до 

4,27%. Він має високу поживну цінність, забезпечує гарну якість олії та чудове 

джерело білка та має фармакологічну дію, таку як протидіабетичну, 

протигрибкову, антибактеріальну та протизапальну дію, а також антиоксидантну 

дію [2]. 

Наша робота присвячена пошуку оптимальних умов екстракції біологічно 

активних сполук з насіння гарбуза з метою подальшого їх використання у складі 

ліків та косметичних засобів. 

Мета дослідження – визначення оптимальних умов екстракції 

фармакологічно активних фітокомпонентів з насіння гарбуза. 

Завдання дослідження: 

1. Визначити вміст вологи в насінні гарбуза. 

2. Визначити вміст поліфенольних сполук та флавоноїдів в екстрактах, 

залежно від застосування різних екстрагентів. 

3. Дослідити оптимальні умови для вилучення каротиноїдів з насіння 

гарбуза. 
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4. Дослідити вплив умов екстракцій на вилучення гідроксикоричних кислот з 

насіння гарбуза. 

5. Визначити вміст жирних кислот в гексановому екстракті з насіння гарбуза.  

6. Визначити антиоксидантну дію отриманих екстрактів з насіння гарбуза. 

7. Дослідити протизапальну активність на моделі аллілізотіоционат-

індукованого набряку в умовах лікування 6 % маззю, виготовленою на основі 

екстрактів з насіння гарбуза. 

Результати отриманих досліджень поповнять інформаційну базу щодо 

можливого застосування екстрактів з насіння гарбуза для фармацевтичної та 

косметичної галузей. 
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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, %» [ ].


