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Cucurbita Pepo – гарбуз звичайний широко використовується в Україні 
завдяки своїм поживним властивостям та наявності фітохімічних речовин, що 
забезпечують збалансоване харчування. В результаті такого активного 
використання гарбуза утворюються так звані субпродукти, у тому числі і 
гарбузове насіння, яке можна використовувати як цінне джерело для вилучення 
комплексу біологічно активних фіторечовин з метою їх використання у складі 
лікарських засобів, БАДів та косметичної продукції [1, 2]. Особлива увага 
приділяється оптимізації процесів вилучення біологічно активних речовин з 
даної рослинної сировини для досягнення максимального виходу цільових 
сполук. 

Наше дослідження присвячено визначенню вмісту каротиноїдів в 
екстрактах з насіння Cucurbita Pepo залежно від обраного екстрагента. 

Каротиноїди - це жиророзчинні природні пігменти групи тетратерпеноїдів, 
які відповідають за жовтий, помаранчевий і червоний кольори різних фруктів і 
овочів. Ці сполуки мають певний спектр фармакологічної активності: вони 
проявляють антиоксидантну, протипухлинну, протизапальну, фотозахисну дію 
та багато інших [3]. Раніше ми досліджували вміст поліфенольних сполук в 
екстрактах з насіння гарбуза з використанням різних розчинників, тому було 
доцільно дослідити експериментальні екстракти на вміст інших 
фітокомпонентів, зокрема і каротиноїдів. Нами використовувались наступні 
екстрагенти: гексан, етилацетат, етанол, вода та суміші розчинників в рівних 
пропорціях: етилацетат/етанол, етанол/вода та трьохкомпонентна суміш – 
етилацетат/етанол/вода. 

Для кількісного визначення каротиноїдів в отриманих екстрактах нами 
використовувались стандартні методики – спектрофотометричний метод з 
використанням для розрахунку величини поглинання β-каротину у відповідних 
розчинниках [4]. 

За отриманими даними, було встановлено, що максимальна кількість 
каротиноїдів 14,7 мг/100 г сухої сировини вилучається зі свіжого насіння при 
використанні суміші етилацетату та етанолу у рівних пропорціях. Зазвичай, 
гексан найбільш широко використовується в якості екстрагента для вилучення 
β-каротину з рослинної сировини через його високу спорідненість до 
каротиноїдів. Але, в нашому дослідженні, за допомогою гексану вилучається 
каротиноїдів в кількості 7,8 мг/100 г сухої сировини. За допомогою етилацетату 
вилучається 11,6 мг/100 г, суміш етилацетат/етанол/вода надає каротиноїдів в 
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кількості 9,1 мг/100 г, етанол – 7,1 мг/100 г, і очікувана найменша кількість 
вилучається при використанні 50% етанолу – 0,2 мг/100 г сухої сировини. За 
дослідженнями інших авторів було показано, що основними каротиноїдами 
насіння Cucurbita Pepo є лютеїн та його похідні, таким чином максимальну 
кількість даних сполук будуть вилучати саме напівполярні екстрагенти, такі як 
етилацетат та етанол, а також їхня суміш. Наші дані корелюють с даними інших 
авторів, які показали, що завдяки використанню сумішей менш і більш 
полярних розчинників, або проведення ними послідовної екстракції, можна 
збільшити вихід екстрактивних речовин, у тому числі і каротиноїдів [5]. 

Таким чином, оптимальним екстрагентом для вилучення каротиноїдів з 
насіння є суміш етилацетату та етанолу. Наступні наші дослідження будуть 
пов’язані з визначенням впливу полярності розчинників на вилучення інших 
фітокомпонентів з насіння гарбуза. 
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