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Олигосахариды (ОС) – углеводы, содержащие от 2 до 10 моносаха-
ридных остатков, а также являющиеся пищевыми продуктами с инте-
ресными питательными свойствами. Они могут естественно присут-
ствовать в продуктах питания, в основном, во фруктах, овощах, зер-
нах, или производятся путем биосинтеза из природных сахаров или 
полисахаридов [1, 2]. Некоторые результаты показывают, что фермен-
тация ОС в слепой кишке может способствовать защите организма 
против рака толстой кишки: (1) повышение иммунитета и модуляция 
выработки муцина; (2) производство бутирата, который может играть 
роль в регуляции пролиферации измененных клеток, т.е. проапопто-
тическая активность; (3) пребиотический эффект, который может спо-
собствовать снижению активации канцерогенных молекул в толстом 
кишечнике [3]. 
Однако сведения по вопросам выделения и характеристики ОС из 
корнеклубней этих растений отсутствуют, что явилось целью данной 
работы. 
Материалы и методы. В работе использовали корни растения Эре-
муруса Гиссарского (Eremurus hissaricus Vved.), выращенного на вы-
сокогорной биологической станции Сиякух Института ботаники, фи-
зиологии и генетики растений НАНТ (южный склон Гиссарского 
хребта, 2200 м над уровнем моря). Для сравнения выхода ОС также 
использовалось и растение E. Hissaricus, выращенное на эксперимен-
тальном участке в г. Душанбе (860 м над уровнем моря). Выделение 
основных компонентов биохимических соединений: жиро-восковая 
фракция, фенольные соединения, белки и азотистые соединения, во-
дорастворимые моно- и олигосахара, полисахариды, были осуществ-
лены согласно методам, описанным в работе [4]. 
Для характеристики ОС ИК-Фурье спектры высушенных образцов 
ОС-1 (Биостанция Сиякух) и образцов ОС-2 (г. Душанбе) были запи-
саны с использованием спектрометра Spectrum 65 (Perkin Elmer), 
снабжённого приставкой НПВО (на кристаллах ZnSe). Каждый заре-
гистрированный спектр представляет собой среднее из 16 сканирова-
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ний в диапазоне 4000 – 500 см-1 с разрешением 4 см-1, с учётом фоно-
вого спектра перед каждым анализом.  
Результаты и выводы. В ИК-спектре олигосахаридов E. Hissaricus, 
выращенного на станции Сиёкух, наличие сильных полос при 3307, 
2935, 1622, 1408, 1256, 1024, 928, 870 и 595 см-1 отнесено к углеводам. 
В то время как в ИК-спектре олигосахаридов E. Hissaricus, выращен-
ного на экспериментальном участке в г. Душанбе наблюдается не-
большое смещение этих полос при 3296, 2941, 1621, 1407, 1026, 930, 
874, 818, 776 и 595 см-1, что указывает на отличие в формировании 
данных углеводов. 
Полосы при 870 и 818 см-1 характерны для D-маннозы, а полосы при 
928 и 930 см-1 характерны для глюкозы, присутствующей в олигосаха-
ридах. В соответствии с литературными данными по другим видам 
растений E. Hissaricus, произрастающих в Российской Федерации и 
Иране, пик при 893 см-1 характерен для ß-D-маннозы и колебание на 
ИК-спектре при 871 см-1 указывает на бета-конфигурацию сахаров в 
полисахаридах. Тем не менее, в случае E.Hisaricuss первым пиком яв-
ляется 928 см-1, а не 893 см-1, что свидетельствует о существовании 
другой структуры полисахарида. 
Полученные данные являются научной основой для дальнейших раз-
работок условий последовательно-раздельного выделения олиго- и 
полисахаридных фракций из корнеклубней Эремуруса, которые могут 
целенаправленно использоваться в различных областях пищевой про-
мышленности, косметологии, в медицинской и фармацевтической 
практике. 
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