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ИССЛЕДОВАНИЕ ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА ВОДНО-СПИРТОВОГО 

ЭКСТРАКТА ЧАБРЕЦА ОБЫКНОВЕННОГО (THYMUS SERPYLLUM) 
Проведено исследование эфирного масла и фенольных ком-

понентов водно-спиртового настоя надземной части чабреца обык-

новенного (собранного в горах Тушети, Восточная Грузия). В 

эфирном масле доминирующим компонентом выявлен α-пинен. Из 

фенольной фракции идентифицированы биологически активные 

вещества: изофлавон-формононетин и цинарозид (глюкопиранозид 

лютеолина). Определенные компоненты являются важными для це-
левого продукта как органолептической стороны, так и лечебно-

профилактической точки зрения. 

Ключевые слова: α-пинен, формононетин, цинарозид. 
Ether oil and phenolic components of water-ethanol solvent of 

upper part of thymus serpyllum (collected in the mountains of Tusheti, 

east Georgia) was studied. The dominant component of ether oil was α- 
pinene. Among the phenolic fractions the following biologically active 

substances were identified: izoflavon-formononetin and cynaroside-

glucopyranoside luteolin. Defined components are important for target 
product as organoleptically, as well as for treatment-prophylactic value.  

Keywords: α-pinene, formononetin, cynaroside. 

В настоящее время большое внимание уделяется 

использованию природных соединений. Благодаря их 

биологической активности и органолептическим 

свойствам, они являются важными компонентами це-

левого продукта для формирования органолептиче-

ских и других качественных показателей. С этой точ-

ки зрения заслуживает внимание ароматообразующие 

компоненты, фенольные вещества и др. Известно раз-

ное растительное сырье, богатое отдельными класса-

ми природных соединений, которые широко исполь-

зуются в пищевой промышленности. Например, при-

менение эфирного масла в пищевой промышленно-

сти. Среди природных соединений интересными яв-

ляются фенольные вещества, которые представлены в 

виде флавонолов, катехинов, проантоцианидинов, ан-

тоцианов, стильбенов, фенолкарбоновых кислот и др. 

Фенольные вещества характеризуются высокой био-

логической активностью и обуславливают лечебно-

профилактическую ценность целевого продукта [1]. 

Исходя из этого, разработка технологии биоло-

гически активных добавок (БАД) с высокой концен-

трацией полезных природных фенольных соединений 

является актуальным направлением. Разработанная 

нами технология БАДа обуславливает получение про-

дукта, обогащенного разными биологически актив-

ными компонентами. Среди некоторых природных 

сырьевых ингредиентов в технологии используется 

водно-спиртовая настойка чабреца обыкновенного. В 

связи с этим, целью данной работы являлось исследо-

вание водно-спиртовой настойки, в частности, изуче-

ние ароматообразующих компонентов эфирного мас-

ла и фенольных соединений. 

Объектом исследования служил водно-

спиртовой настой (40 об. %) чабреца обыкновенного. 

Для приготовления настоя брали воздушно-сухое из-

мельченное сырье (надземную часть чабреца обыкно-

венного, собранного во время цветения в горах Туше-

ти, Восточная Грузия), добавляли 40 %-ный этиловый 

спирт и настаивали при комнатной температуре в 

герметических условиях, в течение 15 дней. Эфирные 

масла из настоя выделяли путем извлечения пентан-

эфирной смеси (2 : 1). Извлечение проводили 3 раза, 

пентан-эфирные фракции объединяли, обезвоживали 

и выпаривали в специальной стеклянной посуде, при 

температуре 17-18 
о
С. Летучую и нелетучую фракции 

эфирного масла анализировали методом газовой хро-

матографии в следующих условиях: хроматограф 

“Perkin Elmer. Clarus 500”; колонка капиллярная 

“Supelcowax 10”; 60м х 0,25мм. Газоноситель – азот. 

Скорость 1 мл/мин. 

Качественный анализ флавоноидов проводили  
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методом бумажной и тонкослойной хроматографии. 

Для бумажной хроматографии использовали систему 

растворителей n-бутанол : уксусная кислота : вода 

(4 : 1: 2), хроматограммы проявляли р-ом AlCl3 в эта-

ноле. Тонкослойную хроматографию проводили в си-

стеме хлороформ : метанол (80 : 20), хроматограммы 

проявляли диазотированной сульфаниловой кислотой. 

Выявленные неизвестные соединения выделяли пре-

паративно и идентифицировали с использованием 

спектральных данных. При идентификации исследуе-

мых соединений в качестве свидетелей использовали 

индивидуальные вещества: цинарозид и формоно-

нетин.* Хроматографическое исследование проводи-

ли методом высокоэффективной жидкостной хрома-

тографии (ВЭЖХ) в следующих условиях: хромато-

граф “Varian. Prostar”. Колонка- Cupelcosil LC-18-DB, 

25 см x 4,6 мм. Элюент А: 0,5 %-ный водный раствор 

H3PO4. Элюент В: 50 % ацетонитрил, 0,5 % H3PO4, 
49,5 % H2O. Скорость подачи элюента 1 мл/мин. Дли-

на волны – 280 нм. Детектор – ультрафиолетовый. 

Условия градиента приведены в табл. 1. 

Ультрафиолетовые спектры снимали на приборе 

„VARIAN “, CARRY 100, а инфракрасные снимали на 

„THERMO NICOLET “, AVATAR 370. Температуру 

плавления определяли на приборе „MEL TEMP 3 “. 

Кислотный гидролиз исследуемого соединения про-

водили с применением соляной кислоты и гидролизат 

извлекали этилацетатом. Этилацетатную вытяжку 

анализировали методом бумажной хроматографии. 

Антиоксидантную активность формононетина и 

цинарозида определяли по методу электронного па-

рамагнитного резонанса (ЭПМР) [2]. 

Пентан-эфирная вытяжка, содержащая эфирные мас-

ла, оказалась богатой по содержанию разных компо-

нентов (рис.1). 

Благодаря разнообразному составу эфирного 

масла настойки чабреца обыкновенного, продукт 

приобретает свой специфический аромат. В составе 

настойки зафиксировано два вещества, заслуживаю-

щие внимание для идентификации. Они были выде-

лены препаративно и исследованы спектральными 

данными. Вещество I характеризуется Rf-0,8 (в си-

стеме хлороформ-метанол) и с диазотированной 

сульфаниловой кислотой дает желто- окрашенное 

пятно,что указывает на ее фенольную природу. 

Ультрафиолетовый спектр вещества I : (EtOH) 

λ max 201 нм, 249 нм, 298 нм. Инфракрасный 

спектр(см
-1

) 2923, 1596, 1458, 1373. Температура 

плавления составляет 257-261
о
С. 

По спектральным данным выделенное вещество 

I оказалось идентичным индивидуальному изофлаво-

на – формононетина (рис 2, 3). 

 

Рис.2. Ультрафиолетовый спектр формононетина 
 

формононетин C16H12O4   M r- 268 
 

Рис.3. Инфракрасный спектр формононетина 

Вещество II методом бумажной хроматографии 

(в системе n-бутанол : уксусная кислота : вода 

(4 : 1 : 2)) характеризуется Rf- 0,43. При проявлении 

оно дает желто-окрашенные пятна. На основе кислот-

ного гидролиза оно выявлено как гликозид лютеоли-

на. Выделенное нами вещество II, идентифицировано 

как цинарозид (глюкопиранозид лютеолина) (рис 4, 

5). Ультрафиолетовый спектр вещества II : (EtOH)  

λ max 207 нм, 256 нм, 348 нм.  

Инфракрасный спектр (см
-1

) 2923, 1604, 1658, 

1458, 1374, 1272. Температура плавления составляет 

240-242 
о
C. 

По хроматографическим данным время удержи-

вания формононетина составляет 42,18 мин., а цина-

розида – 27,466 мин. (рис.6, 7). 

Таблица 1 

Время, мин Элюент А, % Элюент В, % 

0 

2 

7 

25 

31 

35 

40 

45 

100 

100 

80 

60 

60 

20 

0 

0 

0 

0 

20 

40 

40 

80 

100 

100 
 

 

Рис.1. Газовая хроматограмма пентан-эфирной фрак-

ции настойки чабреца обыкновенного: 3) α-пинен;  

6) мирцен; 7) лимонен; 9) терпинолен; 12) линалоол;  

13) карвакрол; 14) тимол; 15) цитронелон 
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В результате ВЭЖХ, в водно-спиртовой настой-

ки (рис. 8.) цинарозид содержится 2,7мг/л, а формо-

нонетин – 0,5мг/л.  

Антиоксидантная активность (по ЭПМР) состав-

ляет: для формононетина – 21%, а для цинарозида – 

54%. 

По научным данным, идентифицированные 

нами вещества характеризуются определенной биоло-

гической активностью. В своих работах Чанг и его со-

авторы [3] в люцерне и в клевере обнаружили изо-

флавон формононетин и установили его фитоэстро-

генные свойства. Установлено, что формононетин от-

вечает за репродуктивную дисфункцию и бесплодие у 

жвачных животных [4]. Изофлавоны также связыва-

ются с репродуктивной дисфункцией крыс [5]. Толе-

зоном и соавторами [6] установлено, что формоно-

нетин и биоханин А, которые были добавлены в здо-

ровую пищу, могут усваиваться человеческой пече-

нью и подвергаться превращению микросомальными 

ферментами. Изофлавоны имеют полезные эстроген-

ные эффекты, оказывают положительное действие 

при лечении сердечно-сосудистых заболеваний и мо-

гут понизить риск возникновения рака. Авторами 

установлена как фитоэстрогенная, так и антиокси-

дантная эффективность формононетина [7]. Цинаро-

зид обладает выраженным гипоазотическим действи-

ем. Цинарозид положительно влияет на азотистый 

обмен, приводя к заметному снижению содержания 

мочевины и остаточного азота в крови у животных с 

почечной патологией. Цинарозид обладает высокой 

гиполипидемической и антиатероматозной активно-

стью [8]. 

Выводы. В результате проведенного экспери-

мента выявлен богатый и разнообразный химический 

состав чабреца обыкновенного. Эфирные масла пред-

ставлены в виде α-пинена, мирцена, лимонена, терпи-

нолена, линалоола, карвакрола, тимола, цитронелона 

и других неидентифицированных компонентов. Среди 

них преобладает α-пинен. Интересным оказался фе-

нольный состав водно-спиртового настоя, в котором 

идентифицированы изофлавон формононетин и цина-

розид (глюкопиранозид лютеолина). Идентифициро-

ванные компоненты эфирного масла и фенольного со-

става являются важными как с точки зрения органо-

лептической, так и лечебно-профилактической ценно-

сти целевого продукта. 

*Цинарозид и формононетин были взяты в 

институте химии растительных веществ (г. Таш-

кент). Авторы приносят большую благодарность 

Юлдашеву М.П. за оказанную помощь. 
Поступила 02.2013 
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ПОЛІОЛІВ ТА ЦУКРІВ 
Досліджено властивості цукрів та поліолів з точки зору доці-

льності та можливості їх використання при виробництві кондитер-
ських виробів функціонального і дієтичного призначення. Поліоли 

мають переваги в порівнянні з цукрами: нижчу калорійність і глі-

кемічний індекс, виконують роль фізіологічно-функціонального ін-

гредієнта, тому що володіють пребіотичним ефектом. Проведено 

порівняння основних властивостей цукрів та поліолів: солодкість, 

розчинність, калорійність, температура плавлення, глікемічний ін-
декс, теплота розчинення. Визначено поверхневий натяг розчинів 

різної концентрації, а також піноутворюючу здатність систем ме-
ланж-цукори і меланж-поліоли. Досліджено сорбційні властивості 

цукрів та поліолів. Встановлено, що з цукрів тільки фруктоза, а з 

поліолів тільки сорбітол поглинають вологу при φ=70-75 %, інші 
практично не гігроскопічні. 

Ключові слова: кондитерські вироби, цукор, поліоли, 

пребіотики, глікемічний індекс, сорбція. 
The properties of sugars and polyols in terms of feasibility and 

possibility of their use in the manufacture of functional confectionery 

products and dietary purposes. Polyols have advantages in comparison 
with sugar and calories lower glycemic index, serves as a physiological-

ly functional ingredient because it have effect of prebiotycs. Determined 

and compared the basic properties of sugars and polyols: sweetness, sol-
ubility, caloric content, melting temperature, glycemic index, heat of 

dissolution, the surface tension of solutions of different concentrations, 

and blowing systems ability egg-and egg-sugar polyols. Determined the 
sorption properties of sugars and polyols. Found that only sugars fruc-

tose and sorbitol with polyols only absorb moisture when φ = 70-75 %, 

virtually no other hygroscopic. 
Keywords: confectionery, sugar, polyols, prebiotic, glycemic in-

dex, sorption 

Основною сировиною кондитерських виробів, 

яка забезпечує солодкий смак, є цукри та цукрозамін-

ники. На теперішній час існує велика кількість цукро-

замінників. Однак інформації щодо фізико-хімічних 

та технологічних властивостей цукрозамінників недо-

статньо для прогнозування їх впливу на якісні харак-

теристики кондитерських виробів. Тому метою нашої 

роботи було визначення низки технологічних власти-

востей цукрозамінників, що дасть можливість раціо-

нального ведення технологічного процесу та отри-

мання кондитерських виробів високої якості. 

Експерти Продовольчої і сільськогосподарської 

організації ООН (FAO) і Всесвітньої організації охо-

рони здоров'я (ВООЗ) вважають, що термін "цукри" 

притаманний всім моно- та дисахаридам [1]. Цукро-

- це речовини природного походження, 

котрі, як і цукри, мають солодкий смак і приймають 

участь у створенні різноманітних структур кондитер-

ських виробів: аморфної структури карамелі, драгле-

подібної структури мармеладу, піноподібної структу-

ри зефіру, пастили, маршмелоу, дрібнокристалічної 

структури шоколаду і т.д. “Цукрозамінники”, “цук-

роспирти”, “гідрогенізовані вуглеводи”, “поліоли” – 

це синоніми одного підкласу похідних вуглеводів. 

Назва “поліол” – скорочення англійського 

“polyalcohal” (поліспирт) є найбільш вживаним 

терміном цього класу цукрозамінників. Згідно номен-

клатурі IUPAC при використанні поліолів рекомен-

дується вживати суфікс – “ітол”: сорбіт – сорбітол, 

лактат – лактітол, мальтіт – мальтітол. Ця терміно-

логія буде використовуватись в даній роботі [2]. 

Поліоли мають солодкий смак, але солодкість їх 

значно менша, ніж солодкість сахарози, солодкість 

якої є еталоном і дорівнює 1,0. На відміну від моно- 

та дисахаридів, поліоли не мають відновних власти-

востей, тобто вони не зазнають реакції Майяра, стійкі 

до зміни рН середовища і підвищення температури, 

не підлягають карамелізації та ферментативному роз-

кладу. Калорійність поліолів значно менша, ніж ка-

лорійність цукрів. В Євросоюзі прийнято, що ка-

лорійність у всіх поліолів однакова і складає 2,4 

ккал/г [3,4]. У США та Японії на основі клінічних до-

сліджень було визначено калорійність кожного 

поліолу [5] (табл.1). 

За оцінкою експертів ВООЗ до 2020 року 2/3 

усіх захворювань будуть складати хронічні захво-

рювання, такі як ожиріння, цукровий діабет, серцево-

судинна патологія та ін. Крім того, у значної частини 

населення України є надлишкова вага тіла, яка при 

недотриманні раціонального харчування, постійному 

надлишковому споживанні висококалорійних хар-

чових продуктів може перетворитись в захворювання 

– ожиріння. Надлишкову масу тіла мають не тільки 

дорослі, а і діти. Тому розроблення харчових про-

дуктів, у т. ч. кондитерських виробів, із зниженою ка-

лорійністю є актуальним завданням, яке потребує 

негайного вирішення. 

Існують вимоги до статусу харчових продуктів 

"із зменшеною калорійністю", але в різних країнах 

вони різні. В Німеччині, Іспанії статусу "із зменше-

ною калорійністю" заслуговує продукт, калорійність 

якого на 30 % менша відносно подібного продукту, 

виготовленого за стандартною рецептурою; в Швеції 

та Великобританії на 25%; у Франції, Нідерландах – 

на 33 %. У США існують продукти з маркуванням 

"light" (з англ. – "легкий"), якщо калорійність продук-

ту зменшена на 33 %. В Японії прийнято маркувати 

продукти "безкалорійні" та "низькокалорійні". "Безка-

лорійні" продукти – це продукти, калорійність 100г 

(або в 100мл) яких складає менше 5 ккал. 

Враховуючи калорійність поліолів, харчові про-

дукти, які виготовлені на їх основі, а це в першу чергу 

відноситься до кондитерських виробів, можуть мати 

маркування "із зменшеною калорійністю" або "з  
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