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АНТИОКСИДАНТНАЯ АКТИВНОСТЬ НОВЫХ СОРТОВ  
ПРЯНО-АРОМАТИЧЕСКИХ И ЭФИРНО-МАСЛИЧНЫХ КУЛЬТУР

Аннотация. Пряно-ароматические и эфирно-масличные культуры относятся к важнейшим пищевым, техниче-
ским и лекарственным растениям, зеленая масса, семена и эфирные масла которых применяются в различных отрас-
лях экономики. Цель исследования заключалась в изучении показателей антиоксидантной активности зеленой массы 
новых сортов пряно-ароматических и эфирно-масличных культур. Объектами исследования являлись новые райо-
нированные сорта душицы обыкновенной, иссопа лекарственного, базилика обыкновенного, базилика тонкоцветного, 
лука душистого, лука многоярусного, руты душистой, пажитника голубого, герани крупнокорневищной и бораго. 
Урожайность зеленой массы в фазу цветения изучали в полевых опытах согласно общепринятым методикам. В лабора-
торных экспериментах исследовали содержание витамина С и каротина по стандартным методикам, полифенольных 
соединений – методом градуировочного графика в расчете на стандартное вещество – рутин. В результате проведения 
полевых и лабораторных исследований установлено, что урожайность зеленой массы изучаемых культур составила 
125–280 ц/га, витамина С – 27,0–69,0 мг/100 г, каротина – 7,5–40,7 мг/кг, полифенольных соединений – 9,6–374,2 мг ру- 
тина/г. Изучаемые пряно-ароматические и эфирно-масличные культуры по показателям антиоксидантной активности 
(содержание полифенольных соединений) могут быть сгруппированы в следующий ряд: душица обыкновен- 
ная > герань крупнокорневищная > иссоп лекарственный > базилик > бораго > рута душистая > пажитник голу- 
бой > луки многолетние. Среди сортов душицы обыкновенной и иссопа лекарственного более высокие показатели 
антиоксидантной активности отмечены у сортов с более интенсивной окраской венчика (насыщенная розовая – у ду-
шицы обыкновенной, синяя  – у иссопа лекарственного). Полученные результаты по урожайности товарной продук-
ции и антиоксидантной активности позволяют более полно оценить пряно-ароматические и эфирно-масличные 
культуры с перспективой их использования в различных отраслях экономики, в первую очередь при разработке 
продуктов функционального назначения.

Ключевые слова: пряно-ароматические и эфирно-масличные культуры, зеленая масса, антиоксидантная актив-
ность, витамин С, каротин, полифенольные соединения
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ANTIOXIDANT ACTIVITY OF NEW VARIETIES SPICY-AROMATIC  
AND ESSENTIAL-OIL PLANTS

Abstract. Spicy-aromatic and essential-oil plants are among the most important food, technical and medicinal plants; 
their green mass, seeds and essential oils are used in various sectors of the economy. The purpose of the research was to study 
the indicators of antioxidant activity of the green mass of new varieties of spicy-aromatic and essential-oil plants. The re-
search subjects were new regionalized varieties of oregano, hyssop officinalis, common basil, fine-flowered basil, fragrant 
onion, multi-tiered onion, fragrant rue, blue fenugreek, large-rhizome geranium and borage. The yield of green mass during 
flowering phase was studied in field experiments according to generally accepted methods. In laboratory experiments, the 
content of vitamin C and carotene was studied according to standard methods, content of polyphenolic compounds – accord-
ing to method of calibration schedule based on a standard substance – rutin. As a result of field and laboratory studies, it has 
been determined that the yield of the green mass of the studied crops was 125–280 c/ha, vitamin C – 27.0–69.0 mg/100 g, ca- 
rotene – 7.5–40.7 mg/kg, polyphenol compounds – 9.6–374.2 mg rutin/g. The studied spicy-aromatic and essential-oil plants 
in terms of antioxidant activity (content of polyphenol compounds) can be grouped into the following series: oregano > 
large-rhizome geranium > hyssop officinalis > basil > borage > fragrant rue > blue fenugreek > perennial onions. Among the 
varieties of oregano and hyssop, higher rates of antioxidant activity are noted in varieties with a more intense corolla color 
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(rich pink – in oregano, blue – in hyssop). The results obtained on the yield of marketable products and antioxidant activity 
make it possible to more fully evaluate spicy-aromatic and essential-oil plants with the prospect of their use in various sectors of 
the economy, primarily in the development of functional products.

Keywords: spicy-aromatic and essential-oil plants, green mass, antioxidant activity, vitamin C, carotene, polyphenol 
compounds
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Введение. Среди различных видов культурных растений пряно-ароматические и эфирно- 
масличные культуры занимают значимое место. Их зеленая масса, семена и эфирные масла при-
меняют в кулинарии, пищевой, консервной, ликеро-водочной и мыловаренной промышленности, 
в парфюмерии и косметологии, традиционной и народной медицине и т. д. [1–3].

Наряду с традиционными для Республики Беларусь видами пряно-ароматических и эфир-
но-масличных культур (укроп, кориандр, тмин и т. д.), все больший интерес вызывает возделы-
вание малораспространенных и нетрадиционных для нашей страны пряностей, в т. ч. различ-
ных видов базилика, душицы обыкновенной, иссопа лекарственного, многолетних луков, огу-
речной травы (бораго), пажитника голубого, герани крупнокорневищной, руты душистой и др.

Важнейшими показателями качества товарной продукции пряно-ароматических и эфирно- 
масличных культур являются содержание, компонентный и энантиомерный состав эфирных ма-
сел, антимикробные свойства, жирнокислотный состав, аллелопатическая активность, биохими-
ческий состав, содержание макро- и микроэлементов и т. д. [4–11]. Особый интерес вызывает 
антиоксидантная активность различных видов и сортов пряно-ароматических и эфирно-маслич-
ных культур в связи с актуальностью введения их в культуру и использования различными от-
раслями промышленности отечественного растительного сырья [12–25].

К основным группам растительных антиоксидантов относятся аскорбиновая кислота, терпе-
ноидные хиноны, каротиноиды, пептиды, фенольные соединения [26–31]. Антиоксиданты ис-
пользуются в качестве пищевых добавок с целью уменьшения порчи пищевых продуктов и кор-
мов, а также для производства биологически активных добавок с антиоксидантными свойствами. 
Антиоксидантные консерванты добавляют в жиросодержащую косметику, в том числе в пома-
ды, увлажняющие и смягчающие средства, с целью предотвратить прогорклость. Их применяют 
в производстве горюче-смазочных материалов для стабилизации топлива (уменьшение его ос-
моления). В медицине и фармацевтике прием антиоксидантов, в т. ч. свежей растительной пищи, 
уменьшает вероятность возникновения сердечно-сосудистых и ряда неврологических заболева-
ний [12, 13, 27, 29].

Цель исследования – изучить антиоксидантную активность новых районированных сортов 
пряно-ароматических и эфирно-масличных культур, произрастающих в почвенно-климатиче-
ских условиях Республики Беларусь.

Материалы и методы исследований. Изучение антиоксидантной активности пряно-арома-
тических и эфирно-масличных культур проводили в совместных исследованиях УО «Белорусская 
государственная сельскохозяйственная академия» и УО «Белорусский государственный техно-
логический университет» в 2018–2022 гг. 

В исследованиях изучали новые районированные сорта пряно-ароматических и эфирно-мас-
личных культур, в т. ч. авторские сорта селекции УО БГСХА: базилик обыкновенный (Ocimum 
basilicum L.) Володар и Настена, базилик тонкоцветный (Ocimum tenuiflorum L.) Источник, бора-
го (огуречная трава) (Borago officinalis L.) Блакіт, пажитник голубой (Trigonella caerulea (L.) Ser.) 
Росквіт, иссоп лекарственный (Hyssopus officinalis L.) Завея, Лазурит и Розоцветковый, душица 
обыкновенная (Origanum vulgare L.) Завіруха и Аксаміт, лук душистый (Allium odorum L.) Водар, 
лук многоярусный (Allium proliferum Schrad.) Узгорак, герань крупнокорневищная (Geranium 
macrorrhizum L.) Танюша, рута душистая (Ruta graveolens L.) Смаляніца [1, 3].

Учет урожая зеленой массы и отбор образцов для определения показателей антиоксидантной 
активности проводили в фазу цветения. У многолетних пряно-ароматических и эфирно-масличных 
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культур (душица обыкновенная, иссоп лекарственный, рута душистая, герань крупнокорневищ-
ная, лук душистый, лук многоярусный) образцы отбирали в посевах третьего года пользования.

Полевые исследования с новыми сортами пряно-ароматических и эфирно-масличных культур 
проводили на опытном поле УО БГСХА в условиях дерново-подзолистой среднесуглинистой  
почвы, подстилаемой лессовидным суглинком (pHKCl – 6,5–6,8, содержание Р2О5 (0,2 М HCl) – 
390–410 мг/кг, К2О (0,2 М HCl) – 370–390 мг/кг почвы, гумуса (0,4 n K2Cr2O7) – 2,9–3,1 % (индекс 
агрохимической окультуренности 1,0)), согласно общепринятым методикам [3].

Определение витамина С проводили по ГОСТ 24556-891, каротина – по ГОСТ 13496-17-20192.
Сумму полифенольных соединений определяли методом градуировочного графика в расчете 

на стандартное вещество – рутин [26–29].
Для количественного определения полифенольных соединений в качестве фотометрического 

реагента использовали 18-молибдендифосфатный гетерокомплекс структуры Доусона (18-МФК). 
Для получения спиртовых экстрактов навеску измельченного растительного сырья (~1 г) поме-
щали в круглодонную колбу с обратным холодильником, добавляли 30 мл 70%-го этанола и со-
держимое нагревали на кипящей водяной бане в течение 30 мин. Экстракцию проводили дваж-
ды. После отделения нерастворимого остатка фильтрованием полученный экстракт помещали 
в мерную колбу вместимостью 100,0 мл, охлаждали и доводили объем до метки 70%-м этанолом. 
Для измерения оптической плотности экстрактов растений и стандартных растворов рутина 
аликвоту исследуемого раствора помещали в мерную колбу вместимостью 25,0 мл, вносили  
0,8 мл раствора 18-МФК с концентрацией 5 · 10–3 моль/л, 5 мл фосфатного буферного раствора 
с рН 7,7 и доводили объем до метки дистиллированной водой. Оптическую плотность измеряли 
через 15 мин при 820 нм на спектрофотометре ПЭ-5400 УФ в стеклянной кювете с толщиной 
слоя 1 см относительно раствора сравнения, содержащего все компоненты кроме анализируемо-
го. Для построения градуировочного графика использовали стандартные растворы рутина с кон-
центрациями 1 · 10–6 – 4 · 10–5 моль/л.

Согласно результатам исследований урожайность и показатели антиоксидантной активности 
зеленой массы варьировали в зависимости от вида и сорта изучаемых пряно-ароматических 
и эфирно-масличных культур (таблица).

Показатели антиоксидантной активности пряно-ароматических и эфирно-масличных растений  
(зеленая масса, фаза цветения)

Indicators of antioxidant activity of spicy-aromatic and essential-oil plants (green mass, flowering phase)

Сорт  
растения

Зеленая масса,  
ц/га

Содержание полифенолов,
мг рутина/г

Витамин С,
мг/100 г

Каротин,  
мг/кг

Душица обыкновенная (Origanum vulgare L.)

Завіруха 185 315,6 27,6 23,8
Аксаміт 190 374,2 33,1 26,8

Иссоп лекарственный (Hyssopus officinalis L.)

Завея 170 62,0 29,4 26,4
Лазурит 160 102,0 27,2 25,3
Розоцветковый 170 94,0 27,6 24,5

Базилик обыкновенный (Ocimum basilicum L.)

Володар 245 73,5 27,2 22,5
Настена 280 102,6 26,7 19,0

Базилик тонкоцветный (Ocimum tenuiflorum L.)

Источник 230 93,7 27,0 23,5

1 Продукты переработки плодов и овощей. Методы определения витамина С: ГОСТ 24556-89. Введен 01.01.1990. 
М.: Издательство стандартов,1989. 10 с.

2 Корма. Методы определения каротина: ГОСТ 13496-17-2019. Введен 01.10.2020. М.: Стандартинформ, 2019. 18 с.



 Весці Нацыянальнай акадэміі навук Беларусі. Серыя аграрных навук. 2023. Т. 61, № 4. С. 282–290 285

Сорт  
растения

Зеленая масса,  
ц/га

Содержание полифенолов,
мг рутина/г

Витамин С,
мг/100 г

Каротин,  
мг/кг

Пажитник голубой (Trigonella caerulea (L.) Ser.)

Росквіт 165 9,7 39,7 35,2

Рута душистая (Ruta graveolens L.)

Смаляніца 250 2,2 69,0 40,7

Бораго (Borago officinalis L.)

Блакіт 125 20,2 27,0 15,0

Герань крупнокорневищная (Geranium macrorrhizum L.)

Танюша 175 190,6 43,9 7,5

Лук душистый (Allium odorum L.)

Водар 210 9,6 31,0 18,6

Лук многоярусный (Allium proliferum Schrad.)

Узгорак 185 9,8 37,9 9,6

Урожайность зеленой массы в фазу цветения у душицы обыкновенной в зависимости от сор-
та составила 185–190 ц/га, иссопа лекарственного – 160–170 ц/га, базилика обыкновенного –  
245–280 ц/га.

У базилика тонкоцветного сорта Источник средняя урожайность зеленой массы в фазу цве-
тения оказалась 230 ц/га, у пажитника голубого сорта Росквіт – 165, у руты душистой сорта 
Смаляніца – 250, у бораго сорта Блакіт – 125, у герани крупнокорневищной сорта Танюша – 175, 
у лука душистого сорта Водар – 210, у лука душистого сорта Узгорак – 185 ц/га.

Максимальное содержание витамина С отмечено в зеленой массе руты душистой – 69,0 мг/100 г. 
У герани крупнокорневищной среднее содержание витамина С в зеленой массе составило 43,9, 
пажитника голубого – 39,7, лука многоярусного – 37,9, лука душистого – 31,0, бораго – 27,1, бази-
лика тонкоцветного – 27,0 мг/100 г.

Содержание витамина С в зеленой массе душицы обыкновенной, иссопа лекарственного 
и базилика обыкновенного в определенной мере зависело также и от сортовых отличий.

Так, у растений душицы обыкновенной большее содержание витамина С отмечено у сорта 
Аксаміт с насыщенной розовой окраской венчика (33,1 мг/100 г), меньшее – у сорта Завіруха с бе-
лой окраской венчика (27,6 мг/100 г).

У иссопа лекарственного, наоборот, наибольшее содержание витамина С отмечено в зеленой 
массе сорта Завея с белой окраской венчика – 29,4 мг/100 г. У сорта Розоцветковый с розовой 
окраской венчика и у сорта Лазурит с синей окраской венчика содержание витамина С в зеленой 
массе оказалось 27,2–27,6 мг/100 г.

У базилика обыкновенного содержание витамина С у сорта Володар (зеленолистный сорт, 
перечно-анисовый аромат) составило 27,2 мг/100 г, у сорта Настена (зеленолистный сорт, лимон-
ный аромат) – 26,7 мг/100 г.

Данная тенденция во многом отмечена и при анализе содержания каротина в зеленой массе 
изучаемых сортов душицы обыкновенной и базилика обыкновенного. Так, у душицы обыкно-
венной сорта Аксаміт с насыщенной розовой окраской венчика среднее содержание каротина 
оказалось 26,8 мг/кг, у сорта Завіруха с белой окраской венчика – 23,8 мг/кг. У базилика обыкно-
венного сорта Володар содержание каротина составило 22,5 мг/кг, у сорта Настена – 19,0 мг/кг.

У иссопа лекарственного сорта Завея с белой окраской венчика содержание каротина в зеленой 
массе составило 26,4 мг/кг, у сорта Лазурит с синей окраской венчика – 25,3, у сорта Розо цвет ко-
вый с розовой окраской венчика – 24,5 мг/кг.

Наибольшее содержание каротина, как и витамина С, в исследованиях отмечено в зеленой 
массе руты душистой – 40,7 мг/кг. А вот в зеленой массе герани крапнокорневищной, несмотря 
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на высокое содержание в ней витамина С, содержание каротина составило всего 7,5 мг/кг, в зеле-
ной массе лука многоярусного – 9,6 мг/кг. В зеленой массе остальных растений содержание ка-
ротина варьировало от 15,0 мг/кг у бораго до 35,2 мг/кг у пажитника голубого.

Наиболее комплексным показателем антиоксидантной активности у растений служит содер-
жание полифенольных соединений [12, 27, 29–31]. 

В наших исследованиях максимальное количество полифенольных соединений оказалось 
у зеленой массы душицы обыкновенной и составляло более 300 мг/г в расчете на рутин.

Для растений душицы обыкновенной и иссопа лекарственного характерна зависимость сум-
мы полифенольных соединений от окраски венчика (рисунок). Так, фитомасса сорта с насыщен-
ной розовой окраской венчика (сорт Аксаміт) содержит примерно на 20 % больше полифенолов 
по сравнению с сортом Завіруха с белым венчиком.

Аналогичная зависимость отмечена у растительного сырья иссопа лекарственного. Наиболь- 
шее содержание полифенольных соединений оказалось у сорта Лазурит с синей окраской венчи-
ка (102,0 мг рутина/г), наименьшее – у сорта Завея с белой окраской венчика (62,0 мг рутина/г).  
У сорта иссопа лекарственного Розоцветковый с розовой окраской венчика содержание полифе-
нольных соединений составило 94,0 мг рутина/г.

Среди сортов базилика обыкновенного максимальная концентрация полифенольных соеди-
нений оказалась у сорта Настена – 102,6 мг рутина/г. У сорта Володар содержание полифеноль-
ных соединений составило 73,5 мг рутина/г.

Достаточно высокая концентрация полифенольных соединений отмечена в зеленой массе ге-
рани крупнокорневищной (190,6 мг рутина/г) и базилика тонкоцветного (93,7 мг рутина/г).

В зеленой массе бораго содержание полифенольных соединений составило 20,2 мг рутина/г. 
Более низкая концентрация полифенольных соединений отмечена в зеленой массе пажитника 
голубого, лука душистого и лука многоярусного (9,6–9,8 мг рутина/г). Наименьшая концентра-
ция полифенольных соединений оказались у руты душистой (2,2 мг рутина/г).

Заключение. Изучение показателей антиоксидантной активности у новых районированных 
сортов пряно-ароматических и эфирно-масличных культур показало, что содержание полифе-
нольных соединений в зеленой массе составило от 2,2 (рута душистая) до 374,2 (душица обыкно-
венная) мг рутина/г, витамина С – от 27,0 (базилик тонкоцветный) до 69,0 (рута душистая) мг/100 г, 
каротина – от 7,5 (герань крупнокорневищная) до 40,7 (рута душистая) мг/кг при урожайности 
зеленой массы от 125 (бораго) до 280 (базилик обыкновенный) ц/га.

Изучаемые пряно-ароматические и эфирно-масличные культуры по показателям антиокси-
дантной активности (содержание полифенольных соединений) могут быть сгруппированы в сле-

 
Содержание полифенольных соединений, мг рутина/г 

Content of polyphenolic compounds, mg rutin/g
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дующий ряд: душица обыкновенная > герань крупнокорневищная > иссоп лекарственный > ба-
зилик > бораго > пажитник голубой > луки многолетние > рута душистая.

Среди сортов душицы обыкновенной и иссопа лекарственного более высокие показатели ан-
тиоксидантной активности отмечены у сортов с более интенсивной окраской венчика (насыщен-
ная розовая – у душицы обыкновенной, синяя – у иссопа лекарственного).
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