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УДК 615.322:582.998.1 
БАНАН - ДЖЕРЕЛО ПЕКТИНОВИХ РЕЧОВИН 

Хандога I.О., Кисличенко В.С, Бурлака I.С, Омельченко 3.1 
Нацюнальний фармацевтичний ушверситет, м. Харюв, Украша 

Вступ. Банан - один з найпопулярнших фруктгв у ceimi. Шгстъ мюящв у 
рощ фрукговий ринок повний сезонних смаколиюв i банан вцгходить на другий 
план. Проте з настанням холод1в i аж до початку лгга у постачальниюв е можливють 
заповнити втрати, так як в цю пору року банан стае чи не единим фруктом, 
доступним широкому споживачевг Украша в 2016 poni збшыпила 1мпорт банашв 
наЗ 1,6% в пор1внянш з 2015 роком. Цей показник становив 191,981 тис. тонн в 2016 
poni i е тенденщя до збшыпення обсяпв поставок у 2017 р. 

Банан - це не тшьки поживний фрукт, але й зважаючи на поставки до 
Украши, джерело вторинних продукпв переробки банашв (шюрки). 

Тому актуалышм е не тшьки поглиблене вивчення яюсного складу та 
визначення юльюсного вм1сту труп 61ОЛОГ1ЧНО активних речовин, можливост1 
застосування банана плод1в у медичнш практиц1, але й фармакогностичне 
вивчення банашв шюрки, яка е вщходом при вживанн1 банан1в, проте може бути 
джерелом виробництва харчових волокон i пектинових речовин. 

Метою роботи було поглиблене фармакогностичне дослцгження банану 
шюрки. 

Банан (Musa) - рщ багатор1чних трав'янистих рослин родини Бананов! 
(Musaceae), найбшыпе видове розмшття яких спостер1гаеться в троп1ках 
ГИвденно-Схщю1 Ази. Р1д об'еднуе близько 70 вид1в, 60 з яких е дикорослими, 
10 культивованими, з яких основними е Musa acuminate L. - банан загострений 
i Musa paradisiacal L. - банан райсъкий. 

Бананова шюрка визнана потенц1йним джерелом харчових волокон i 
пектин1в. Бананова шк1рка батата антиоксидантами, антоц1анами, дельфшщином 
i щашдином [1]. 

Загальнов1домо, що повсякденна 1жа людини м1стить певну кшькють 
харчових волокон, як1 формують клггинш ст1нки рослин. Кшьюсть i склад 
харчових волокон i пектинових речовин в ш1 залежить не тшьки вщ i'x вм1сту в 
рослиннш сировин1, але й вщ технологи' переробки. Тому нами було визначено 
масовий вм1ст ICTTBHOI i неклтвно! частин дослщжувано1 сировини. Результата 
анал1зу наведено в таблиц! 1. 

Таблиця 1 
BMJCT lCTiBHOi i HeicTiBHOi частин дослщжувано! сировини 

Обект Маса, г 
Вм1ст, % 

Обект Маса, г 1ст1вна частина HeiciiBHa частина Обект Маса, г 
Мжоть CiK Шк1рка Вижимки 

Банана 
плоди 

215,0 ±6,2 60,2±0,3 Не 
утворюеться 

39,8±0,5 Не 
утворюються 
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Таким чином, дослщження масового стввщношення кгпвно! частини до 
HeicriBHOi, показало, що воно складае приблизно 60/40 %, що потребуе пошуку 
технолопчного вирипення утшпзацп некгпвно! частини банана тобто ппарки. 

Для визначення можливосп застосування некгпвно! частини плодово! 
сировини для подалыпо! технолопчно! переробки, а саме з метою одержання 
харчових волокон i пектинових речовин, нами було дослщжено органолептичш 
показники якост1 вщход1в - банану шюрки. Результати анал1зу наведено в 
таблиц! 2. 

Таблиця 2 
Органолептичш показники HKOCTJ вторинноУ плодово! сировини 

Показник Банану ппарка 
Зовшшшй вигляд Неоднорцша плодова оболонка 
Кол1р Вщ св1тло-жовтого до темно-коричневого 
Запах 3 легким ароматом банану 

Кол1р шк1рки банашв варпое ъщ свпло-жовтого до темно-коричневого. Це 
обумовлено процесами окиснення пол1фенол1в, яю мютяться в пшрщ банан1в шд 
д1ею кисню пов1тря за участю ферменту пол1фенолоксидази. Таким чином на 
плодах з'являються темшплями^о призводять до попршення якосппродукцпЧ!]. 

Методи дослщження 50 г банана плод1в (шк1рки) вм1щували в стакани 
MicTKicno 50 мл, додавали 15 мл 2% розчину натрш вуглекислого з щким 
натр1ем, назвали при перем1шуванн1 на киплячому водяному огр1внику 
протягом 20 хв, переносили в центрифужну проб1рку за допомогою 20 мл гарячо! 
води, центрифугували 5 хв при 2000 об/хв [2-4]. 

Надосадову рвдину зливали в Mipm колби м1стюстю 100 мл. Осади 
промивали дв1ч1 гарячою водою порщями по 20 мл та центрифугували в тих 
самих умовах. Промивш води переносили в ii ж MipHi колби. Розчини 
охолоджували до юмнатно! температури, доводили об'еми розчшив до позначки 
та перемппували (розчини А). 

По 10 мл розчин1в А переносили в MipHi колби мютюстю 50 мл, доводили 
об'еми розчшпв водою до м1тки та перемппували (розчини Б). 

По 1 мл розчшпв Б переносили в проб1рки з внутршшм д1аметром 1,5-2 
см, додавали по 6 мл кислоти сульфатно! концентровано! та нагр1вали при 
перюдичному перем1шуванн1 на киплячому водяному огр1внику протягом 20 хв. 
Пот1м швидко додавали по 0,2 мл 0,1% розчину карбазолу, обережно 
струшували, нагр1вали в тих самих умовах ще 30 хв, штучно охолоджували та 
вим1рювали оптичну густину отриманих розчишв на спектрофотометр! 
OPTIZEN при довжиш хвшп 520 нм в кювет1 з товщиною шару 10 мм. 

В якост1 розчину пор1вняння використовували 1 мл розчину Б, який 
обробляли аналопчно досл1джуваним, та до якого замють розчину карбазолу 
додавали 0,2 мл етанолу 96%. 

Паралельно вим1рювали оптичну густину розчину стандартного зразка 
(СЗ) пектину, 1 мл якого обробляли аналопчно 1 мл розчину Б. 

Вм1ст пектину (X, %) у сировиш в перерахунку на абсолютно суху 
сировину обчислювали за формулою: 
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А * mo * 10 * 1 * 50 * 100 * 100 * 100 А * mo * 10000 

Ао * m * 10 * 1 * 50 * 100 * ( 100 - W ) Ао * m * ( 100 - W) 
де A - оптична густина дослщжуваного розчину; 
Ао - оптична густина розчину СЗ пектину; 
m - маса сировини, г; 
Щ) - маса наважки СЗ пектину, г; 
W - втрата в Maci при висушуванш сировини %. 
Примаки: 1. Приготування розчину СЗ пектину. Близько 0,05 г (точна 

наважка) СЗ пектину вмпцують у м1рну колбу мютшстю 50 мл, додають 15 мл 
2% розчину натрш вуглекислого з лугом, нагр1вають при перемшгуванш на 
водянш бан1 протягом 20 хв, додають 20 мл гарячо! води, збовтують, 
охолоджують до юмнатно1 температури, доводять обл ем розчину до позначки i 
перемипують ( розчин Б). 10 мл розчину Б вмщують у м1рну колу мютюстю 100 
мл, доводять облем розчину водою до позначки i перемипують. Розчин 
використовують св1жоприготовленим. 

2. Приготування 2% розчину натрш вуглекислого з лугом. 20 г натрш 
вуглекислого розчиняють у вод1, додають 20 мл 2 М розчину лугу i доводять 
обл ем водою до 1 л. 

Основн1 результати. В результат! проведеного анал1зу було визначено, 
що вм1ст пектинових речовин у банана шюрщ склав 4,37±0,05 %. 

Висновки. 1. Було визначено оргашлептичш показники якост1 вторинно1 
плодово1 сировини - банана шюрки з метою складання перспективних плашв и 
переробки. 

2. Визначено юльюсний вмют пектинових речовин у банана шюрщ, який 
склав 4,37±0,05 %. 
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