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Вміст карбонових кислот у насінні 
Nigella sativa та N. damascenа

Актуальність. Недивлячись на використання насіння видів роду Чорнушка (Nigella L.) у народній медицині 
різних країн та наявності експериментальних даних стосовно його здатності виявляти різні види біологічної 
активності, сировина цих рослин не входить до вітчизняної та світових фармакопей; у «Державному реєстрі 
лікарських засобів України» (2019) немає жодного препарату, який би включав компоненти насіння чорнушки. 
Наукові дані щодо вмісту карбонових кислот у сировині цих рослин обмежені переважно компонентним скла-
дом домінуючих жирних кислот, тому актуальність таких досліджень не викликає сумніву.

Метою роботи був аналіз компонентного складу та вмісту карбонових кислот у насінні двох видів роду 
Nigella – N. damascenа та N. arvensis.

Матеріали та методи. Сировину для досліджень заготовляли з рослин, які вирощували на території Тернопіль-
ської області. Дослідження висушеного стиглого насіння рослин здійснювали хромато-мас-спектрометричним 
методом. Використовували газовий хроматограф Agilent Technologies 6890 N з мас-спектрометричним детекто-
ром 5973 N.

Результати та їх обговорення. У насінні досліджуваних видів встановлено вміст 22 карбонових кислот. У 
сировині N. arvensis виявлено 15 жирних кислот, у насінні N. damascena – 14. Ненасичені олеїнова та лінолева кис-
лоти переважали у складі жирних кислот сировини обох видів; їх сумарний вміст склав 85095 мг/кг у насінні N. arvensis 
та 101139 мг/кг – у насінні N. damascena. У складі аліфатичних органічних кислот обох видів встановлено наяв-
ність левулінової, бурштинової, яблучної, 10-оксо-8-деценової та лимонної кислот. Серед ароматичних кислот 
бензойна була виявлена у сировині обох рослин (132 мг/кг у N. arvensis та 1167 мг/кг – у N. damascena), тоді 
як фенілоцтова та 2-аміно-3-метоксибензойна – лише у N. damascena (по 1504 мг/кг та 232 мг/кг, відповідно). 

Висновки. Методом хромато-мас-спектрометрії встановлено компонентний вміст карбонових кислот у на-
сінні двох видів роду Nigella – N. arvensis та N. damascena. Зважаючи на значний вміст ненасичених жирних та аро-
матичних кислот, насіння N. damascena можна вважати більш перспективним потенційним джерелом отриман-
ня лікарських засобів антихолестеринемічної, антиоксидантної та антисептичної дії у порівнянні з N. arvensis.

Ключові слова: Nigella arvensis; Nigella damascene; карбонові кислоти; хромато-мас-спектрометричний аналіз
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Topicality. Despite the use of seeds of several species of Nigella L. genus in different countries folk medicine and 
the availability of experimental data on their ability to detect a number kinds of biological activity, these plants raw 
materials are not included to Ukrainian and worlds’ Pharmacopoeias. There are no medicines  including  components of 
Nigella seeds in the “State Register of Medicinal Products of Ukraine” (2019). Scientific data on carboxylic acids content 
in  raw material of these plants is limited mainly by the component composition of main fatty acids, so the relevance of 
such studies is beyond doubt.

Aim. To analyze the component composition and content of carboxylic acids in seeds of two representatives of 
the Nigella genus – N. damascena and N. arvensis.

Materials and methods. The raw materials were harvested from plants grown on the territory of the Ternopil 
region. Investigations were conducted by the chromato-mass-spectrometric method. The Agilent Technologies 6890 N 
gas chromatograph with 5973 N mass spectrometry detector was used.

Results and discussion. There were detected 15 fatty acids in N. arvensis seeds and 14 in N. damascena seeds. 
Unsaturated oleic and linoleic fatty acids prevailed in the raw materials of both species; their total content was 85095 mg/kg 
in the N. arvensis s and 101139 mg/kg in the N. damascena seeds. The presence of levulinic, succinic, malic, 10-oxo-
8-decenic and citric acid were established among aliphatic acids of both species. Among the aromatic compounds, ben-
zoic acid was found in the raw materials of both species (132 mg/kg in N. arvensis and 1167 mg/kg in N. damascena), 
whereas phenylacetic acid and 2-amino-3-methoxybenzoic acid were found only in N. damascena seeds (1504 mg/kg 
and 232 mg/kg, respectively).

Conclusions. The contents of 22 carboxylic acids in the seeds of N. arvensis and N. damascena were established by 
chromato-mass-spectrometric method. Due to the high content of unsaturated fatty acids and aromatic acids, N. dama-
scena seeds can be considered as a more promising potential source of anticholosterinemic, antioxidant and antiseptic 
medicines compared to N. arvensis.
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Содержание карбоновых кислот в семенах Nigella sativa и N. damascenа

Актуальность. Несмотря на использование семян нескольких видов рода Чернушка (Nigella L.) в народной 
медицине ряда стран и наличия экспериментальных данных относительно их способности проявлять различ-
ные виды биологической активности, сырье этих растений не входит в состав отечественной и мировых фар-
макопей; в «Государственном реестре лекарственных средств Украины» (2019) не содержится ни одного пре-
парата, в состав которого бы вошли компоненты семян чернушки. Научные данные относительно содержания 
карбоновых кислот в сырье этих растений ограничены, в основном, компонентным составом доминирующих 
жирных кислот, поэтому актуальность таких исследований не вызывает сомнений.

Целью работы был анализ компонентного состава и содержания карбоновых кислот в семенах двух видов 
рода Nigella – N. damascenа и N. arvensis.

Материалы и методы. Сырье для исследований заготавливали из растений, выращенных на территории 
Тернопольской области. Исследования высушенных зрелых семян проводили хромато-масс-спектрометрическим 
методом. Использовали газовый хроматограф Agilent Technologies 6890 N с масс-спектрометрическим детекто-
ром 5973 N.

Результаты и их обсуждение. В семенах исследуемых растений установлено содержание 22 карбоновых 
кислот. В составе сырья N. arvensis обнаружено 15 жирных кислот, у N. damascena – 14. Ненасыщенные олеиновая 
и линолевая кислоты доминировали в составе жирных кислот сырья обеих видов; их суммарное содержание 
было следующим: 85095 мг/кг в семенах N. arvensis и 101139 мг/кг – у N. damascena. В составе алифатических 
органических кислот обоих видов установлено присутствие левулиновой, янтарной, яблочной, 10-оксо-8-
деценовой и лимонной кислот. Среди ароматических компонентов бензойная кислота была обнаружена в сы-
рье обоих растений (132 мг/кг у N. arvensis и 1167 мг/кг – у N. damascena), тогда как фенилуксусная и 2-амино-3-
метоксибензойная кислота – только у N. damascena (1504 мг/кг и 232 мг/кг, соответственно). 

Выводы. Методом хромато-масс-спектрометрии установлено компонентное содержание карбоновых кислот 
в семенах двух видов рода Nigella – N. arvensis и N. damascena. Учитывая значительное содержание ненасыщен-
ных жирных и ароматических кислот, семена N. damascena можно считать более перспективным потенциаль-
ным источником получения лекарственных средств антихолестеринемического, антиоксидантного и антисеп-
тического действия по сравнению с сырьем N. arvensis.

Ключевые слова: Nigella arvensis; Nigella damascene; карбоновые кислоты; хромато-масс-спектрометрический 
анализ

ВСТУП
Рід Чорнушка (Nigella L.) родини Жовтецеві (Ranun- 

culaceae L.) у світових масштабах налічує 18 видів 
рослин [1], з яких 4 зустрічаються на території України – 
N. damascenа L., N. sativa L., N. Arvensis L. та N. segetalis 
Bieb. [2]. У народній медицині різних країн та кулі-
нарії найчастіше використовують насіння N. sativa; 
з насіння N. damascenа отримано ферментний засіб 
нігедазу [3, 4]. Експериментальними дослідженнями 
доведені протизапальні, антихолестеринемічні, анти-
оксидантні, антигіпертензивні, імуномодулюючі, гепато-
протекторні, антимікробні, ранозагоювальні власти- 
вості ефірних олій та екстрактів з насіння цих рос-
лин [4-7]. Недивлячись на це, сировина представни-
ків цього роду не входить до вітчизняної та світових 
фармакопей; крім того, у «Державному реєстрі лікарсь- 
ких засобів України» [8] немає жодного препарату, 
який би включав компоненти насіння чорнушки.

Аналіз наукових першоджерел вказує на те, що 
основна увага дослідників була приділена вивченню 
вмісту, компонентного складу та фармакологічної 
дії ефірних олій з насіння видів роду Nigella [3, 4, 6, 7]. 
Що стосується вмісту карбонових кислот у сировині 
цих рослин, значна частина яких виявляє ту чи іншу 
біологічну активність, таких наукових даних дуже мало 
(вони обмежуються переважно компонентним скла-
дом декількох жирних кислот) або вони взагалі від-
сутні. Разом з тим дослідженню карбонових кислот 

у рослинній сировині в останні роки приділяється 
значна увага дослідників [9-16]. 

У зв’язку з цим метою роботи був аналіз компо-
нентного складу та вмісту карбонових кислот у на-
сінні двох видів роду Чорнушка – ч. дамаської (N. da- 
mascenа) та ч. польової (N. arvensis).

МАТЕРІАЛИ ТА МЕТОДИ
Сировину для досліджень заготовляли з рослин, 

які вирощували на території Тернопільської облас-
ті з насіння, отриманого з колекції Національного 
ботанічного саду імені М. М. Гришка НАНУ (м. Київ).

Дослідження компонентного складу та вмісту кар-
бонових кислот у висушеному насінні чорнушки здійсню-
вали хромато-мас-спектрометричним методом [17]; 
отримували та аналізували метилові естери цих спо-
лук. Використовували газовий хроматограф Agilent 
Technologies 6890 N з мас-спектрометричним детек-
тором 5973 N; хроматографічна колонка – капіляр-
на INNOWAX (30 м × 0,25 мм); швидкість газу-носія 
гелію – 1,2 мл/хв. Введення проби (2 кл) у хромато-
графічну колонку проводили без поділу потоку; темпе-
ратура термостату була запрограмована в діапазо-
ні від 50 до 250 оС зі швидкістю зростання 4 оС/хв.  
Для ідентифікації компонентів використовували біб- 
ліотеку мас-спектрів NIST05 та WILEY 2007 із загаль-
ною кількістю більше 470000 спектрів у поєднанні 
з програмами для ідентифікації AMDIS і NIST. Для кіль-
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кісних розрахунків використовували метод внут- 
рішнього стандарту.

Пробопідготовку сировини проводили так: на-
важку подрібненого повітряно-сухого насіння (0,05 г) 
поміщали у віалу місткістю 2 мл, додавали внутрішній 
стандарт (50 мкг тридекану в гексані) і 1,0 мл 14 % 
трихлориду бору в метанолі як метилуючого агента. 
Для вилучення жирної олії, її гідролізу та метилю-
вання суміш витримували впродовж 8 год у герме-
тично закритій віалі за температури 65 °С. Для ви-
лучення метилових ефірів жирних кислот доливали 
0,2 мл дихлорометану.

Вміст карбонових кислот (Х, мг/кг) визначали 
за формулою:

X = K1 · K2 · 1000,

де: К1 = S1/S2; S1 – площа піку досліджуваної сполуки; 
S2 – площа піку внутрішнього стандарту; К2 = 50/m; 
50 – маса наважки внутрішнього стандарту, який 
вводили в зразок, мкг; m – маса наважки сировини, мг.

РЕЗУЛЬТАТИ ТА ЇХ ОБГОВОРЕННЯ
Отримані результати хромато-мас-спектрометрич- 

ного аналізу компонентного складу та вмісту карбо-
нових кислот у насінні двох видів роду Nigella пред-
ставлені у таблиці та на рис. 1 і рис. 2.

Як видно з таблиці, у насінні N. arvensis виявлено 
15 жирних кислот, у насінні N. damascena – 14. Нена-
сичені олеїнова та лінолева кислоти переважали у си-
ровині обох видів, що є досить цінним з фармаколо-
гічної точки зору. Встановлено, що у насінні N. arvensis 
домінувала лінолева кислота (57271 мг/кг), яка на-
лежить до групи омега-6 ненасичених жирних кис-
лот, тоді як у N. damascena – олеїнова (51921 мг/кг), 
що відноситься до групи омега-9; сумарний вміст цих 
двох кислот у насінні N. damascena був у 1,2 рази ви-
щим, ніж у N. arvensis. Третю позицію серед ненаси-
чених жирних кислот займала 11,14-ейкозадієнова 
омега-6 кислота, вміст якої у сировині N. arvensis скла-
дав 6459 мг/кг, у N. damascena – 7039 мг/кг. Серед 
інших ненасичених жирних кислот у насінні N. arvensis 
виявлено досить істотний вміст омега-3 поліненаси-
ченої ліноленової кислоти (1136 мг/кг); у той же час 
у сировині N. damascena її кількість була майже втри-
чі меншою (394 мг/кг). У складі насичених жирних 
кислот встановлено домінування пальмітинової кис-
лоти: 14291 мг/кг у насінні N. arvensis та 18959 мг/кг –  
у N. damascena. 

Аналогічні дані стосовно переважання вмісту нена-
сичених жирних кислот над насиченими дослідники 
отримали при аналізі насіння представників роду 
Nigella, які культивували у Бєларусі [15] та Данії [18]. 
Як відомо, біологічна роль ненасичених жирних кис-
лот для організму людини досить значна: вони віді-
грають важливу роль у побудові клітинних мембран 
та регулюванні метаболізму гормонів, запобігають 

відкладанню холестерину на стінках судин, забезпе-
чують зниження артеріального тиску тощо. 

Спільною ознакою сировини обох досліджуваних 
видів було те, що у складі аліфатичних органічних кис- 
лот були наявні левулінова, бурштинова, яблучна, 10- 
оксо-8-деценова та лимонна кислоти; 9-оксононанова 
кислота виявлена лише в насінні N. arvensis (132 мг/кг). 
У насінні N. damascena було встановлено наявність 
трьох ароматичних кислот: 1504 мг/кг фенілоцтової, 
1167 мг/кг бензойної та 232 мг/кг 2-аміно-3-метокси- 
бензойної; у насінні N. arvensis визначено лише незнач- 
ний вміст (132 мг/кг) бензойної кислоти. Загалом у на- 
сінні обох рослин аліфатичні органічні кислоти пере- 
важали над ароматичними як кількісно, так і за різно-
манітністю складу. Разом з тим ароматичні кислоти, як 
правило, характеризуються вищим рівнем біологічної 
активності та ширшими  можливостями застосування 
у косметології, парфумерії тощо. Так, фенілоцтова кис-

Таблиця

ВМІСТ КАРБОНОВИХ КИСЛОТ У НАСІННІ NIGELLA 
ARVENSIS ТА N. DAMASCENA

Ча
с 

ут
ри

м
ан

ня

Назва кислоти

Вміст, мг/кг

Nigella 
arvensis

Nigella 
damascena

Жирні кислоти

17,83 Лауринова 33 38
21,93 Міристинова 635 572
23,86 13-Метилміристинова 120 –
25,9 Пальмітинова 14291 18959

26,21 Пальмітолеїноваω 224 355
27,55 Гептадеканова 144 245
29,72 Стеаринова 488 946
29,94 Олеїноваω 27824 51921
30,78 Лінолеваω 57271 49215
31,49 Ліноленоваω 1136 394

32,62 Арахінова 
(ейкозанова) 494 401

32,9 11-Ейкозеноваω 730 1451
33,71 11,14-Ейкозадієноваω 6459 7039
35,69 Бегенова (докозанова) 238 166
38,42 Рицинолеваω 500 251

Аліфатичні та ароматичні органічні кислоти

12,85 Левулінова 1617 1962
13,41 Бурштинова 104 29
13,92 Бензойна* 132 1167
16,89 Фенілоцтова* – 1504
21,67 Яблучна 120 78
22,68 9-Оксононанова 132 –
27,65 10-Оксо-8-деценова 543 105
28,94 Лимонна 520 423

29,06 2-Аміно-3-
метоксибензойна* – 232

Примітка: ω – позначені ненасичені жирні кислоти;  
* – позначені ароматичні кислоти
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лота завдяки приємному запаху знайшла застосування 
у складі парфумерно-косметичних засобів та кулінарії. 
Бензойна кислота є основою для виробництва її солей – 

бензоатів, які використовують у харчовій промисло-
вості як консерванти; у медицині її застосовують як 
антимікробний засіб.

Рис. 1. Хроматограма метилових естерів карбонових кислот насіння Nigella arvensis

Рис. 2. Хроматограма метилових естерів карбонових кислот насіння Nigella damascena
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ВИСНОВКИ
1. Вперше методом хромато-мас-спектрометрії виз- 

начено вміст 22 карбонових кислот у насінні двох 
видів роду Nigella – N. arvensis та N. damascena.

2. У сировині N. arvensis було виявлено 15 жирних 
кислот, у N. damascena – 14; для обох видів вста-
новлено домінування ненасичених олеїнової та 
лінолевої кислот.

3. У складі аліфатичних органічних кислот у насін-
ні обох видів виявлено левулінову, бурштинову,  
яблучну, 10-оксо-8-деценову та лимонну кислоти; 
9-оксононанова кислота була характерна лише для 

N. arvensis. Серед ароматичних кислот бензойна була 
виявлена у сировині обох видів: 132 мг/кг N. arvensis 
та 1167 мг/кг – у N. arvensis; фенілоцтова та 2-аміно-
3-метоксибензойна кислоти містились лише у насінні 
N. damascena (по 1504 мг/кг та 232 мг/кг, відповідно). 

4. Зважаючи на вміст ненасичених жирних та арома-
тичних кислот, насіння N. damascena можна вва- 
жати більш перспективним потенційним джере-
лом отримання лікарських засобів антихолесте-
ринемічної, антиоксидантної та антисептичної дії 
у порівнянні з N. arvensis.
Конфлікт інтересів: відсутній.
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