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Аннотация. В качестве объекта исследования был выбран полиморфный вид 
мята колосковая, который характеризуется значительной вариабельностью как 
морфологических признаков, так и химического состава. В результате исследова-
ний на примере образцов M. spicata L. и M. spicata L. сорт Марокканская, установ-
лено, что лекарственное сырье этого вида характеризуется высоким содержани-
ем фенольных соединений (7,94–9,14%), в том числе флавоноидов (2,15–4,35%). 
Содержание эфирного масла достигало максимума в фазе цветения и составляло 
в сырье образца M. spicata L. 1,54%, а в сырье образца M. spicata L. сорт Марок-
канская – 1,48%. Основными компонентами эфирного масла изучаемых образцов 
были карвон и дигидрокарвон, суммарное содержание которых в эфирном масле 
достигало в фазе цветения 73,51% и более. Содержание карвона составило в за-
висимости от фазы развития 57,69–60,79% у M. spicata L. сорт Марокканская и 
65,32–79,8% у образца M. spicata L., что сопоставимо с содержанием карвона в 
тмине обыкновенном (Саrum carvi L.). Таким образом, эфирное масло образцов 
M. spicata L. и M. spicata L. сорт Марокканская можно отнести к карвонному хе-
мотипу, а лекарственное сырье M. spicata L., можно рассматривать как источник 
карвона наравне с тмином обыкновенным.
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Мята колосовидная или колосковая – один 
из хозяйственно значимых видов рода Мята 
(Mentha L.). Она встречается по всему земному 
шару в регионах от тропического до умеренного 
климата. [1]. Мята курчавая (Mentha crispa L.) 
в соответствии с современной классификацией 
является синонимом мяты колосковой Mentha 
spic ata L., и образцы с этим названием харак-
теризуются в сильной степени гофрированной 
листовой пластинкой. В настоящей статье мы 
будем придерживаться названия мята коло-
совидная (Mentha crispa L.) в соответствии с 
ботанической базой The Plantlist [2]. Ее сырье 
широко используют в кулинарии и для приго-

товления напитков, а также при производстве 
жевательной резинки. Присутствие мяты коло-
совидной или ее ингредиентов улучшает вкус 
и способствует лучшему хранению продуктов. 
[3]. Мяту колосовидную используют при про-
изводстве мыла, косметики и зубной пасты. 
Содержание эфирного масла в сырье мяты ко-
лосовидной достигает 1,15–2,00%. 

В целом род мята и отдельные его виды, в 
том числе и мята колосовидная, характеризует-
ся широким морфологическим и химическим 
полиморфизмом [4]. По преобладающим компо-
нентам эфирного масла у нее в настоящее вре-
мя выделяют до пяти хемотипов [5]. По одним 
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данным, основным компонентом эфирного мас-
ла M. spicata является спирт линалоол (50–75%) 
[6], по другим – карвон, представляющий собой 
фенольное соединение, содержание которого 
колеблется в широких пределах и может до-
стигать 78% [7]. Карвон в больших количествах 
содержится в эфирном масле тмина и благо-
приятно действует на функцию желудочно-ки-
шечного тракта, оказывая спазмолитиченский и 
ветрогонный эффект, а также стимулируя выде-
ление желчи. Кроме того, в эфирном масле M. 
spicata присутствует лимонен (около 11%) [8]. 
Карвон обладает антимикробным эффектом, 
фунгицидным действием и является репеллен-
том [9, 10]. В медицине рекомендуют использо-
вать эфирное масло, содержащее 55–67% карво-
на и  2–25%  лимонена. По антиоксидантному 
действию эфирное масло M. spicata может пре-
восходить эфирное масло мяты перечной [11].

Карвон расс матривается некоторыми авто-
рами как ингибитор прорастания луковиц и 
картофеля при зимнем хранении [12]. Кроме 
эфирного масла в сырье M. spicata L. обнару-
жен широкий перечень фенольных соединений, 
которые обладают, антимикробным, противо-
воспалительным и антиоксидантным эффектом 
[13]. В частности в литературе упоминаются 
кофейная, хлорогеновая, коричная, кумаровая и 
розмариновая кислоты, а также флавоны, про-
изводные лютеина и апигенина (апигенин-7-O-
рутинозид, лютеолин-O-глюкозид), диосмин, 
кемпферол и др. [14].

Цель работы состояла в выявлении основных 
групп фенольных соединений и компонентов 
эфирного масла и изменении их содержания в 
зависимости от фазы развития растений.

Материалы и методы исследования

Для исследования использовали образцы M. 
spicata L. и  M. spicata L. сорт «Марокканская», 
которые отличались по степени гофрированно-
сти листьев. Растения выращены в 2018–2019 
гг. на овощной опытной станции Российского 
государственного аграрного университета – 
МСХА имени К.А. Тимирязева (УНПЦ ООС 
им. В.И. Эдельштейна) в соответствии с зо-
нальной агротехникой и без применения удо-
брений, которые могут оказывать влияние на 
биохимический состав. Побеги срезали в фазе 
массового цветения с растений второго года 
жизни по границе облиственности без грубых 
стеблей. Сушку проводили при комнатной тем-
пературе без доступа прямого солнечного све-

та. После сушки сырье вручную обмолачивали, 
удаляя грубые стебли. Для анализа использова-
ли листья и соцветия.

Эфирное масло отгоняли с помощью аппара-
та Гинзберга, навеска 15 г, время перегонки 1 ч, 
повторность четырехкратная [15]. 

Компонентный состав эфирного масла об-
разцов определяли методом ГХ/МС. Образцы 
эфирного масла растворяли в гексане в соот-
ношении 1:300 и исследовали методом газовой 
хроматографии на хроматографе «Shimadzu 
GC-2010» с масс-спектрометрическим детек-
тором «GCMS-QP 2010». В качестве газа-но-
сителя использовали гелий («ос.ч.»), расход по 
колонке 1,2 мл/мин, деление потока 1:20, объ-
ем вводимой пробы 0,5 мкл. Колонка – капил-
лярная неполярная «Optima-1» («Macherei-Nagel 
DBR»), длина 25 м, внутренний диаметр 0,25 мм. 
Градиент температуры 60 °С/мин, далее 5 °С/мин 
до 200 °С, затем 25 °С/мин до 275 °С, изотерма 
1 мин. Диапазон регистрации детектора состав-
ляет 33–400 m/z. Идентификацию компонентов 
проводили сравнением спектров со спектра-
ми библиотеки NIST 11 с использованием 
программного обеспечения Labsoltions GC MS 
solution фирмы «Shimadzu». 

Для определения суммы фенольных соеди-
нений использовали модифицированный метод 
Фолина–Чокальтеу для анализа суммарного со-
держания полифенолов и содержания дубиль-
ных веществ в сухих растительных экстрактах 
в пересчете на галловую кислоту. Масса наве-
ски сухого сырья составляла 0,5 г. Длина волны 
765 нм. [16]. Сумму флавоноидов определяли 
спектрофотометрическим методом (спектрофо-
тометр «Shimadsu»). Принцип метода определе-
ния суммарного содержания флавонолов и фла-
вонов основан на образовании кислотоустойчи-
вых комплексов алюминия(III) с кето-группой 
С-4 и/или С-3-, С-5-гидроксильными группами 
флавонов и флавонолов, имеющих максимумы 
поглощения в диапазоне длин волн 415–440 нм. 
Стандарт – рутин тригидрат 95%-й («Sigma»), 
CAS: 20767150-9 [17].

Результаты и обсуждение

В зависимости от фазы вегетации наблюда-
лось изменение содержания и состава эфирного 
масла в сырье M. spicata L. и M. spicata L. сорт 
Марокканская.

В условиях Москвы содержание эфирного 
масла в образце M. spicata L. возрастало от 0,78% 
в период вегетативного роста до 1,54% в период 
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массового цветения. Его содержание в сырье 
M. spicata L. сорт Марокканская изменялось от 
0,67 до 1,48% соответственно (табл. 1). В це-
лом содержание эфирного масла в сырье в фазу 
цветения было несколько ниже, что сопостави-
мо с данными других авторов [8]. Аналогичная 
тенденция наблюдалась и при определении со-
держания суммы фенольных соединений, ду-
бильных веществ и флавоноидов, содержание 
которых увеличивалось с наступлением генера-
тивной фазы.

Как следует из табл. 1, данный вид можно 
охарактеризовать как имеющий высокое со-
держание фенольных соединений (7,94–9,14%) 
и флавоноидов (2,15–4,35%) в сырье. Однако, 
если содержание суммы фенольных соедине-
ний к фазе цветения увеличивалось максимум 
на 20%, то содержание флавоноидов увеличива-
лось более чем в 2 раза у образца M. spicata L. 
и достигало 4,35%, что составляло больше по-
ловины от всей суммы фенольных соединений 
[18].

В результате изучения компонентного со-
става эфирного масла M. spicata L. и ее со-
рта Марокканская в фазы вегетативного ро-
ста и цветения было установлено, что оба об-
разца являются типичными представителями 
карвонового хемотипа M. spicata L. (табл. 2). 
Содержание карвона в зависимости от фазы 
развития составило 57,69–60,79% у M. spicata 
L. сорт Марокканская и 65,32–79,8% у образ-
ца M. spicata L., что, согласно литературным 

данным, сопоставимо с содержанием карвона в 
тмине [19]. Содержание дигидрокарвона в зави-
симости от фазы развития растений составляло  
10,7–12,72% у M. spicata L. сорт Марокканская 
и 3,43% у образца M. spicata L.

Лимонен является предшественником карво-
на, из которого в свою очередь образуется ди-
гидрокарвон. Другим продуктом трансформа-
ции лимонена является изопиперитон, который 
трансформируется в пиперитон и затем в пу-
легон. У рассматриваемых нами образцов био-
синтез идет по пути образования карвона с ча-
стичным переходом в дигидрокарвон. При этом 
накопления промежуточного продукта лимоне-
на не отмечено ни в фазе вегетативного роста, 
ни в фазе цветения. Пиперитон присутствовал 
в следовых количествах, а пулегон обнаружен 
не был. В целом содержание карвона и дигидро-
карвона имело тенденцию к увеличению к фазе 
цветения. 

Эта особенность, когда по мере наступле-
ния последующих фаз вегетации отмечается 
не только рост содержания эфирного масла, 
но и увеличение доли основного или основ-
ных его компонентов, была отмечена нами для 
ряда представителей семейства Яснотковых 
(Lamiaceae) [20]. 

Если сопоставить сумму карвона и дигидрокар-
вона в эфирном масле образцов, то видно, что в 
эфирном масле M. spicata L. сорт Марокканская она 
составляла 68,45–73,51%, а в эфирном масле образ-
ца M. spicata L. 65,32–83,23%. Это позволяет 

Т а б л и ц а 1

Содержание основных групп фармакологически значимых соединений в сырье M. spicata L. и M. spicata L. 
сорт Марокканская (среднее за 2018–2019 гг.) в зависимости от фазы вегетации

Группы фармакологически 
значимых соединений

Содержание, %

M. spicata L. M. spicata L. сорт Марокканская

фаза вегетативного 
роста фаза цветения фаза вегетативного 

роста фаза цветения 

Эфирное масло 0,78 ± 0,19 1,54 ± 0,21 0,67 ± 0,17 1,48 ± 0,16

Сумма фенольных 
соединений в пересчете                  
на галловую кислоту

7,34 ± 1,23 7,94 ± 1,13 7,81 ± 0,96 9,14 ± 0,98

Сумма флавоноидов                            
в пересчете на рутин 1,94 ± 0,31 4,35 ± 1,12 1,85 ± 0,43 2,15 ± 0,48

Сумма дубильных веществ 
в пересчете на галловую 

кислоту
0,62 ± 0,15 1,06 ± 0,18 0,62 ± 0,14 1,06 ± 0,16
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Т а б л и ц а  2

Компонентный состав эфирного масла M. spicata L. и M. spicata L. сорта Марокканская в фазы вегетативного 
роста и цветения

Компонент RI*

Содержание, %

M. spicata L. сорт Марокканская M. spicata L.

фаза вегетативного 
роста фаза цветения фаза вегетативного 

роста
фаза 

цветения

α-Пинен 928 – – – 0,13

Сабинен 960 0,06 – – 0,09

β-Пинен 964 0,34 0,09 – 0,19

Октан-3-ол 975 1,28 0,42 – –

β-Мирцен 976 – – – 0,58

Цимен 1005 0,27 – – –

Эвкалиптол 1014 1,87 0,45 0,99 1,13

Лимонен 1015 0,84 0,03 0,11 1,34

β-Оцимен 1021 0,37 – – –

γ-Терпинен 1045 0,45 0,11 – 0,19

цис-Сабинен гидрат 1049 0,15 0,16 1,83 0,84

3-Нонаол 1081 0,14 – 0,13 –

Линалоол 1083 0,47 0,41 0,35 0,98

3-Октил ацетат 1110 0,74 0,16 – –

Ментон 1133 0,34 1,83 0,28 0,19

Изоментон 1142 1,36 0,6 0,18 –

α-Феландрен -8-oл 1147 5,23 – – –

Ментофуран 1148 – 1,5 0,22 0,21

Борнеол 1149 – – 0,23 –

Изоментол 1150 0,21 0,3 – –

Неоментол 1158 0,41 1,11 0,26 0,32

4-терпинеол 1162 0,24 0,19 0,45 1,23

Изонеоментол 1169 0,35 – 1,42 –

Дигидрокарвон 1171 10,76 12,72 – 3,43

α-Terpineol 1173 – – 0,27 0,59

Дигидрокарвеол 1177 3,07 3,91 0,56 1,61

цис-Карвеол 1199 – 0,2 0,11 0,24

Карвон 1216 57,69 60,79 65,32 79,8

Пиперитон 1227 – 0,13 0,23 0,23
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Компонент RI*

Содержание, %

M. spicata L. сорт Марокканская M. spicata L.

фаза вегетативного 
роста фаза цветения фаза вегетативного 

роста
фаза 

цветения

Гераниол 1236 – 0,46 – 0,23

Линалил ацетат 1243 – – – 0,49

Фелландраль 1246 – 0,63 0,18 0,37

Изоментил ацетат 1293 0,11 0,1 – –

Дигидрокарвил 
ацетат 1310 0,95 1,46 0,72 0,72

Миртенил ацетат 1315 – – 0,16 –

9-Метил-транс-
декалон 1327 – – 0,09 –

Пиперитенон оксид 1333 – 1,1 5,25 –

Терпинил ацетат 1345 0,15 0,14 0,04 0,11

цис-Геранил ацетат 1363 – – – 0,08

Гераниол ацетат 1365 – 0,09 – –

транс-Миртанил 
ацетат 1368 0,61 1,12 – 0,18

β-Бурбонен 1385 1,11 0,97 1,11 0,74

Аллоаромадендрен 1388 0,91 0,16 0,91 0,33

β-Кариофиллен 1418 2,83 1,29 2,83 1,13

Изоледен 1428 0,1 0,09 0,1 –

δ-Элемен 1449 0,45 0,23 0,45 0,17

Гермакрен D 1475 2,46 0,48 2,46 0,52

α-Кариофиллен 1490 – 0,11 0,4 0,15

β-Эудесмен 1499 0,32 – 0,32 0,12

транс-Z- 
α-Бисаболен эпоксид 1564 0,22 0,16 0,22 –

Кариофиллен оксид 1570 0,27 0,28 0,27 0,15

Леден 1583 – 0,52 – –

Салвиал-4-(14)-ен-
1-он 1584 – 0,22 – –

Сумма карвона и 
дигидрокарвона – 68,45 73,51 65,32 83,23

RI* – линейный индекс удерживания (Retention Index), рассчитанный по стандартным линейным парафинам С9, 
С11, С13, С15, С17.

Окончание таблицы 2
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считать карвон и дигидрокарвон доминирую-
щими компонентами, доля которых в эфирном 
масле может достигать 75% и выше.

В результате исследований на примере 
образцов M. spicata L. и M. spicata L. сорт 
Марокканская установлено, что сырье данно-
го вида характеризуется высоким содержани-
ем фенольных соединений (7,94–9,14%), в том 
числе флавоноидов (2,15–4,35 %). Содержание 
эфирного масла достигало максимума в фазе 
цветения и составляло в сырье образца M. 
spicata 1,54%, а в сырье образца M. spicata 

сорт Марокканская – 1,48%. Основными ком-
понентами эфирного масла были карвон и 
дигидрокарвон, суммарное содержание кото-
рых в эфирном масле достигало в фазе цве-
тения 73,51% и более. Содержание карвона 
составило в зависимости от фазы развития 
57,69–60,79% у M. spicata сорт Марокканская 
и 65,32–79,8% у образца M. spicata, что со-
поставимо с содержанием карвона в тмине. 
Таким образом, сырье M. spicata L., можно 
рассматривать как источник карвона наравне 
с тмином обыкновенным.
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