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СКРИНІНГ НАДЗЕМНОЇ ЧАСТИНИ ІНТРОДУКОВАНИХ РОСЛИН РОДИН ASTERACEAE, 
LAMIACEAE ТА RUTACEAE НА ВМІСТ АНТОЦІАНІВ І ФЛАВОНОЛІВ 

Наведено результати оригінального дослідження, в якому розглянуто проблему пошуку нових видів рослин, сировина 
яких збагачена флавоноїдами. Такі рослини натепер широко досліджують, зокрема – у медицині та харчуванні. У роботі на-
дано інформацію про ботанічні сади загалом і Національний ботанічний сад імені М. М. Гришка НАН України (НБС), зок-
рема, що є осередком наукових колекцій рослин, які презентують світове флористичне різноманіття. Розглянуто значення 
інтродукованих рослин, які є потужним об'єктом для біохімічного скринінгу і добору нових перспективних видів для прак-
тичного використання. Показано, що розширення видового асортименту рослин, які є джерелом флавоноїдів, можливе внас-
лідок залучення нових і малопоширених інтродукованих видів. Колекції інтродуцентів є вихідним матеріалом у такого пла-
ну дослідженнях. Проаналізовано і досліджено рослини 25 таксонів 3 родин, які інтродуковані до колекції нетрадиційних 
ефіроносних рослин НБС. Виявлено та визначено кількісний вміст антоціанів і флавонолів у сировині запашних видів рос-
лин та здійснено порівняльне оцінювання. Під час дослідження використано спектрофотометричний метод. Унаслідок про-
ведення серії експериментів встановлено, що рослини досліджених таксонів вирізняються подекуди значно вищим кількіс-
ним вмістом згаданих сполук порівняно із відомими у споживанні рослинами, такими як чорна смородина, виноград, ща-
вель, червона цибуля тощо. Високий вміст антоціанів виявлено у сировині Agastache rugosa (248 мг/100 г), Salvia officinalis 
subsp. lavandulifolia (228 мг/100 г) і Thymus pulegioides (212 мг/100 г), флавонолів – Agastache rugosa (297.360 мг/100 г), 
Thymus pulegioides (244.26 мг/100 г), Thymus longicaulis, Ruta сorsica (223.02 мг/100 г), Tanacetum balsamita (196,47 мг/100 г). 
Отримані дані мають значущість з огляду на потенціал інтродукованих рослин в нових умовах зростання. Це надає перспек-
тиви багатоцільового практичного використання дослідних видів рослин, зокрема як джерела флавоноїдів у лікувальній 
практиці та для харчових цілей. 

Ключові слова: ефіроолійні рослини; біохімічний склад; спектрофотометричний метод; флавоноїди. 

Вступ / Introduction 
У сьогоденному цивілізаційному просторі існування 

людини, питання її здоров'я разом з безпекою і харчо-
вими потребами, є визначальними. Наразі сформувало-
ся стійке усвідомлення того, що у харчуванні та ліку-
ванні людина має надавати перевагу природним склад-
никам на противагу синтетичним. Рослини стають більш 
ціннісними і затребуваними як джерело корисних спо-
лук для лікарських препаратів і як функціональні інгре-
дієнти, комплементарні здоровому харчуванню. Дослі-
дження окремих груп рослин, їх біохімічного складу, 
фармакологічних властивостей створює передумови для 
ширшого використання рослинної сировини та її похід-
них. Це сприяє збільшенню фармацевтичних препаратів 

і засобів на підставі рослинної сировини, а також про-
дуктів харчування з маркуванням 'organic' та 'natural 
composition', необхідних для підтримки здорового спо-
собу життя (healthy lifestyle). 

Серед різноманітних класів органічних сполук, на-
явних у рослинній сировині, досить активно досліджу-
ють і використовують флавоноїди як найбільш відомі 
завдяки різноманітній фітотерапевтичній дії. Флавоно-
їди є похідними фенольних сполук і вважаються найпо-
ширенішими у природі. Наразі виявлено та ідентифіко-
вано понад 10 000 флавоноїдних сполук [22]. Спектр бі-
ологічної активності флавоноїдів зумовлений їх хіміч-
ною структурою і механізмами дії. Флавоноїди, як фі-
тосполуки, мають низку корисних властивостей, які по-
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зитивно впливають на організм людини, тому їх спожи-
вання є бажаним додатком у щоденному раціоні. На 
сьогодні використання флавоноїдів набуло популярнос-
ті насамперед завдяки антиоксидантним властивостям 
та естрогенному ефекту. Проте новітні дослідження до-
водять, що надмірне захоплення флавоноїдами може ма-
ти негативні наслідки, які проявляються мутагенною та 
прооксидантною дією, спричиняючи формування віль-
них радикалів, а також діяти як інгібітори окремих фер-
ментів, задіяних у метаболізмі гормонів [23]. Тож, ок-
рім корисних властивостей, флавоноїди можуть виявля-
ти і токсикологічну дію, що спонукає людину до вре-
гульованого їх споживання. 

"Видимими" флавоноїдами є рослинні пігменти – 
антоціани, бо їх вміст у рослинах надає забарвлення ор-
ганам і плодам, особливо квіткам, що створює переду-
мови для успішного приваблювання комах-запилюва-
чів. Наразі нараховують близько 1000 антоціанів, які 
трапляються у 73 родах рослин 27 родин, тобто їх реп-
резентативність серед рослин висока. Основним місцем 
локалізації антоціанів вважають периферичні тканини в 
органах рослин [12, 13, 24]. Не менш цінними складни-
ками класу флавоноїдів є флавоноли. Учені встановили, 
що на день людина в середньому споживає 20-25 мг 
флавоноїдів, антоціанів значно більше – 180-215 мг 
[28], а флавонолів, до прикладу, 18 мг – у країнах Євро-
пи та у США і 58 мг – в Японії [15]. Одним із чинників, 
який може зумовлювати пріоритетність споживання ан-
тоціанів, є їх різнобарвність, завдяки чому їжа стає яс-
кравою і привабливою та водночас корисною. Заміна 
синтетичних барвників на натуральні, в ролі яких вико-
ристовують антоціани, є вимогою у сучасних підходах 
healthy eating. До прикладу, у країнах ЄС надано мож-
ливість використання 13 антоціанів як харчових барвни-
ків природного походження [5]. Їх використання пов'я-
зане не тільки з фарбувальними властивостями, а на-
самперед, із безпечністю і фармакологічною дією, яку 
вони проявляють [29. Антоціани мають антиканцероген-
ні властивості, запобігають серцево-судинним та іше-
мічним захворюванням [5, 20, 27], мають позитивний 
вплив на функціонування кровоносної системи, знижу-
ють артеріальний тиск, вміст загального холестерину і 
ліпопротеїнів низької щільності [10]. Флавоноли зни-
жують ризики онкологічних та коронарних захворю-
вань, мають антитромботичну дію, сприяють покра-
щенню секреції інсуліну, виявляють потенціал як аль-
тернатива антибіотикам [7, 9]. 

Використання рослинної сировини, збагаченої фла-
воноїдними сполуками, набуло натепер певного тренду 
у житті людини. Це створює запит не тільки на відомі, 
але й нові, малопоширені види рослин, які збагачені 
флавоноїдами і придатні до використання. 

Об'єкт дослідження – вміст антоціанів і флавонолів 
в інтродукованих рослинах колекції нетрадиційних ефі-
роносних рослин, представників родин Asteraceae Bercht. 
& J. Presl, Lamiaceae Martinov, Rutaceae Juss. 

Предмет дослідження – методи і засоби встанов-
лення біохімічного складу сировини інтродукованих 
рослин, що дасть змогу визначити вміст груп органіч-
них сполук, які корисні для людини. 

Мета роботи – виявити та визначити кількісний 
вміст антоціанів і флавонолів у сировині ефіроносних 
видів рослин та здійснити їх порівняльне оцінювання, 
що дасть можливість надалі вирощувати рослини як си-

ровину для отримання цих сполук, планувати її обсяги 
та розробляти технології вирощування. 

Для досягнення зазначеної мети визначено такі ос-
новні завдання дослідження: 

● узагальнити інформацію про колекційні ефіроолійні рос-
лини, що дасть змогу виділити перспективні таксони для 
їх дослідження; 

● визначити вміст антоціанів і флавонолів у сировині ін-
тродуцентів, щоб оцінити здатність інтродукованих ви-
дів рослин до синтезу та накопичення сполук флавоноїд-
ної групи; 

● провести порівняльну характеристику показників вмісту 
біохімічних речовин у рослинній сировині, що уможли-
вить встановлення ступеня перспективності інтродуцен-
тів як джерела біологічно активних сполук. 
Аналіз останніх досліджень та публікацій. Обра-

ний напрям досліджень є поширеним у світі. Так, у мо-
нографії [16], що містить результати дослідження на-
півсинтезу біоактивних сполук та їхньої біологічної ак-
тивності, в одному із розділів наведено дані про напів-
синтез антоціанів. Отже, дослідженню цієї групи спо-
лук приділяють значну увагу спеціалісти з біохімії на 
світовому рівні. 

Важливі дослідження здійснено в роботі, що описує 
поліфеноли: їх хімію, біодоступність, біоактивність, хар-
чові особливості та переваги для здоров'я людини. Цей 
огляд відображає значення досліджуваних сполук у про-
філактиці та боротьбі із онкологічними захворювання-
ми та загалом для здоров'я людини [8]. 

Деякі роботи, серед яких дослідження [3] присвяче-
не джерелам отримання сполук, зокрема валоризації від-
ходів лушпиння цибулі, що, завдяки поширеності цієї 
культури, робить цю сировину із відходів цінним дже-
релом отримання поліфенолів. Водночас, це дасть змо-
гу вирішити проблему утилізації сировини. 

Важливість вмісту фенолів у харчових продуктах спо-
нукає до проведення досліджень зі збільшення їх вміс-
ту. До прикладу, дослідження зі збагачення паростків 
крес-салату цинком стимулює збільшення вмісту пожив-
них речовин і антиоксидантів, зокрема і флавоноїдів [19]. 

Останніми роками також досліджено вплив застосу-
вання монокремнієвої кислоти для виноградної лози на 
хімічний склад молодих червоних вин. Це, водночас, 
збільшувало вміст у винах корисних для людини біос-
полук, зокрема фенолів, антоціанів [14]. 

Загалом, у наукових роботах, наприклад, праця [6], 
відзначено важливість досліджуваних хімічних сполук 
для харчування (органолептики), здоров'я та економіки. 
Досліджено у рослинній сировині взаємодію між полі-
фенолами та іншими харчовими сполуками, а саме – 
вплив на біодоступність, антиоксидантну здатність та 
інші фізико-хімічні та поживні параметри. 

Тривають дослідження хімікопрофілактичних ефек-
тів антоціанів на колоректальний рак і рак молочної за-
лози, що висвітлено в оглядовій роботі [4]. 

Щодо досліджень флавонолів, що містять сушені 
вичавки малини, чорної смородини, чорноплідної горо-
бини, то існують експериментальні роботи, зокрема дос-
лідження [25], в яких визначено вплив сировини на хар-
чування сільськогосподарських тварин та відповідно 
якість продукції, яку отримує людина. Так, згодовуван-
ня сировини впливало на продуктивність курей-несу-
чок, якість їхніх яєць, лейкоцити та лімфатичні органи. 

Отже, дослідження проблеми відбору надземної час-
тини інтродукованих рослин родин Asteraceae, Lami-
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aceae та Rutaceae на вміст антоціанів і флавонолів міс-
тить різнопланові роботи, зокрема й оглядові, що стосу-
ються харчової, медичної, економічної галузей. 

Матеріали та методи дослідження. Роботу викона-
но на базі Національного ботанічного саду імені М. 
М. Гришка НАН України (НБС). Підготовку проб рос-
линної сировини здійснювали відповідно до вимог Дер-
жавної фармакопеї [26]. Кількісний вміст антоціанів і 
флавонолів визначали спектрофотометричним методом 
у 3-разовій повторності. Точність методу становила 3-
7 % [21]. Під час визначення флавонолів контролем 
слугувала суміш розчинів алюміній хлориду та оцтової 
кислоти [9]. 

Результати дослідження та їх обговорення / 
Research results and their discussion 

У НБС зібрано генофонд нетрадиційних ефіронос-
них рослин, які презентують значну частину регіонів 
світу. Для досліджень з первинної інтродукції біохіміч-
ний скринінг їх сировини є обов'язковою ланкою. Наші 
біохімічні дослідження дали змогу виявити якісний і 
кількісний вміст хімічних сполук – антоціанів і флаво-
нолів, які беруть участь у формуванні фармакологічних 
властивостей рослин. В експерименті розрахунок вміс-
ту антоціанів (у перерахунку на ціанідин-3-глюкозид) 
виконували за такою формулою: 

 ant
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,  

де: D – оптична густина розчину; V – об'єм екстракту, 
мл; R – коефіцієнт розведення розчину 3,5 % соляної 
кислоти в етанолі; l – робоча довжина кювети, см; m – 
наважка, г; K – коефіцієнт перерахунку, базується на 
каліброваному графіку для ціанідинових глікозидів у 
підкисленому етанолі K = 5. 

Під час визначення флавонолів контролем слугувала 
суміш розчинів алюміній хлориду та оцтової кислоти. 
Вміст флавонолів у перерахунку на рутин у повітряно-
сухій сировині обраховували за такою формулою: 

 flav
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m
,  

де: R – тангенс кута нахилу прямої на калібрувальному 
графіку залежності оптичної густини досліджуваного 
розчину від концентрації флавонолів (0,1062); D – оп-
тична густина; K – коефіцієнт перерахунку на повітря-
но-суху вагу (у нас 1); m – наважка, г; A – аліквота. 

Біохімічному скринінгу піддано сировину рослин, 
інтродукованих до наукової колекції Нетрадиційних ефі-
роносних рослин НБС упродовж 2012-2021 років. Рос-
лини вирощували переважно із насінного матеріалу, от-
риманого через міжнародну систему обміну Index Semi-
num. Це рослини 25 таксонів, які належать до трьох родин: 

● Asteraceae: Artemisia lerchiana Weber ex Stechm., Bidens 
aurea (Aiton) Sherff, Tanacetum balsamita L.; 

● Lamiaceae: Agastache rugosa (Fisch., & C. A. Mey.) 
Kuntze, Clinopodium nepeta (L.) Kuntze cv. Marvelette 
White, Nepeta argolica Bory & Chaub., Nepeta sibirica L., 
Pycnanthemum californicum Torr. ex Durand, Pycnanthe-
mum montanum Michx., Pycnanthemum muticum (Michx.) 
Pers., Pycnanthemum tenuifolium Schrad., Pycnanthemum 
verticillatum var. pilosum (Nutt.) Cooperr., Pycnanthemum 
virginianum (L.) T. Durand & B. D. Jacks. ex B. L. Rob., & 
Fernald, Salvia fruticosa Mill., Salvia officinalis subsp. la-
vandulifolia (Vahl) Gams, Teucrium scorodonia L., Thymus 
× citriodorus (Pers.) Schreb., Thymus longicaulis C. Presl, 
Thymus pulegioides L., Thymus sibthorpii Benth., Thymus 
tauricus Klokov ex Des.-Shost., Ziziphora clinopodioides 
subsp. clinopodioides; 

● Rutaceae: Ruta chalepensis L., Ruta corsica DC., Ruta mon-
tana (L.) L. 
Заготівлю сировини, якою є надземна трав'яна час-

тина, проводили на стадії квітування рослин, за винят-
ком Artemisia lerchiana, сировину якої зібрано під час 
вегетативного росту, використавши молоді, ще не зде-
рев'янілі пагони. 

Досліджені види рослин є представниками флорис-
тичного різноманіття різних куточків світу. Незначна 
частина із них трапляється у природній флорі України, 
а переважна більшість – є новими об'єктами із ареалами 
на різних материках і континентах (табл. 1). За жит-
тєвою формою – це багаторічні полікарпічні трав'яні 
рослини, напівкущики та одна однорічна рослина (Bi-
dens ferulifolia). 

Табл. 1. Нетрадиційні ефіроносні рослини, інтродуковані у НБС (об'єкти експериментального дослідження) / Non-Traditional 
Essential Oil Plants introduced into collection the M. M. Gryshko National Botanical Garden of the NAS of Ukraine (objects of experi-

mental research) 
Таксономія рослини № 

з/п родина вид / підвид (різновид) 
Природний ареал Рік інтродук-

ції у НБС 
 

1 2 3 4 5 
Афроєвразія 

1 Asteraceae Artemisia lerchiana  Південно-Східна і Східна Європа до Західного Сибіру. 
В Україні – півострів Крим 2017 

2 Asteraceae Tanacetum balsamita Балкани, Туреччина, Кавказ, Західна Азія (Іран) 2014 
3 Lamiaceae Agastache rugosa  Східна Азія, Китай, Японія, Корея, Примор'я, Тайвань, В'єтнам 2014 

4 Lamiaceae Clinopodium nepeta Кавказ, Північна Африка, Західна Азія – до території Ірану, південь 
Європи. У сучасній флорі України потребує підтвердження.  2014 

5 Lamiaceae Nepeta argolica Південна Греція (ендемік) 2007 
6 Lamiaceae Nepeta sibirica від Сибіру до Північного Китаю 2007 
7 Lamiaceae Salvia fruticosa Центральне та Східне Середземномор'я 2017 

8 Lamiaceae Salvia officinalis 
subsp. lavandulifolia 

Західне Середземномор'я і частково Північний Схід Африканського 
континенту 2013 

Північна Америка 
9 Lamiaceae Pycnanthemum californicum США: ендемік Каліфорнії  2017 

10 Lamiaceae Pycnanthemum montanum  Схід США 2021 
11 Lamiaceae Pycnanthemum muticum  Схід США 2017 

12 Lamiaceae Pycnanthemum tenuifolium  Центральна і Східна частина США, Південно-Східна Канада (рід-
кісний вид)  
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1 2 3 4 5 

13 Lamiaceae Pycnanthemum verticillatum 
var. pilosum  США: частково Північний і Південний Центр 2021 

14 Lamiaceae Pycnanthemum virginianum  Центральна і Східна частини США, Південно-Східна Канада 2014 
15 Lamiaceae Teucrium scorodonia Західна Європа, Північне Середземномор'я 2012 
16 Lamiaceae Thymus × citriodorus Південно-Західна Європа 2013 
17 Lamiaceae Thymus longicaulis Південно-Центральна та Південно-Східна Європа до Туреччини 2015 
18 Lamiaceae Thymus pulegioides  Європа до північно-західного Китаю 2014 
19 Lamiaceae Thymus sibthorpii  Балканський п-в до Північно-Західної і Центральної Туреччини 2016 
20 Lamiaceae Thymus tauricus  Півострів Крим (Гірський Крим), Північно-Західний Кавказ 2013 

21 Lamiaceae Ziziphora clinopodioides 
subsp. clinopodioides Від Лівану до Монголії 2016 

22 Rutaceae Ruta montana Середземномор'я, Північ Африки 2015 
23 Rutaceae Ruta chalepensis Макаронезія, Середземномор'я 2017 
24 Rutaceae Ruta corsica Середземномор'я: о. Корсика, о. Сардинія 2018 

Карибський Басейн 
25 Asteraceae Bidens aurea  Мексика, Гватемала, південь США 2015 

Переважна більшість досліджених видів рослин ін-
тродуковані вперше в Україні, безпосередньо в НБС. Це 
значно підсилює отримані нами експериментальні дані, 
оскільки вони є одним із складників у комплексній ха-
рактеристиці нових видів і засвідчують їх корисний по-
тенціал. Результати визначення кількісного вмісту спо-
лук із класу флавоноїдів – антоціанів і флавонолів у си-
ровині інтродукованих видів рослин наведено у табл. 2. 

Табл. 2. Вміст антоціанів і флавонолів у надземній частині ін-
тродукованих ефіроолійних рослин / Content of anthocyanin 
and flavonols in the aerial parts of introduced essential oil plants 

Вміст, мг/100 г сухої 
речовини № 

з/п Таксономічна назва рослини 
антоціани флавоноли 

Asteraceae 
1 Artemisia lerchiana  164,0±4,62 175,23±6,13 
2 Bidens aurea  40,0±1,62 175,23±6,13 
3 Tanacetum balsamita  208,0±5,77 196,47±9,20 

Lamiaceae 
4 Agastache rugosa  248,0±6,93 297,36±15,33 

5 Clinopodium nepeta, cv. Marvelette 
White 60,0±4,91 148,68±12,28 

6 Nepeta argolica  84,0±3,46 175,23±6,13 
7 Nepeta sibirica  108,0±4,62 191,16±8,28 
8 Pycnanthemum californicum  81,00±2,60 185,37±13,80 
9 Pycnanthemum montanum  96,43±3,61 101,95±6,75 

10 Pycnanthemum muticum  91,25±2,74 135,94±6,39 
11 Pycnanthemum tenuifolium  63,0±5,20 115,86±5,13 

12 Pycnanthemum verticillatum 
var. pilosum  156,67±7,27 151,04±7,41 

13 Pycnanthemum virginianum  153,0±7,79 135,16±8,47 
14 Salvia fruticosa  152,0±6,76 148,68±12,28 
15 Salvia officinalis subsp. lavandulifolia 228,0±6,93 153,99±8,07 
16 Teucrium scorodonia  144,0±4,62 185,85±10,73 
17 Thymus × citriodorus 76,0±3,46 74,34±5,21 
18 Thymus longicaulis  196,0±8,08 223,02±12,28 
19 Thymus pulegioides  212,0±6,93 244,26±13,18 
20 Thymus sibthorpii  172,0±9,24 169,92±7,05 
21 Thymus tauricus  160,8±7,51 164,61±10,12 

22 Ziziphora clinopodioides subsp. cli-
nopodioides 112,0±5,77 159,30±8,32 

Rutaceae 
23 Ruta chalepensis 88,0±6,93 175,23±6,13 
24 Ruta corsica  80,0±4,62 223,02±12,28 
25 Ruta montana  72,0±5,20 185,85±10,73 

Отримані в експериментальний спосіб дані свідчать, 
що вміст антоціанів у надземній частині рослин досить 
різний. Найнижчі кількісні показники виявлено у Bi-
dens aurea (40 мг/100 г) та Clinopodium nepeta cv. Mar-

velette White (60 мг/100 г), а найвищі – у Agastache ru-
gosa (248 мг/100 г), Salvia officinalis subsp. lavandulifolia 
(228 мг/100 г) і Thymus pulegioides (212 мг/100 г). По-
хибка дослідів не перевищувала 5 %, що свідчить про 
високу точність. 

За результатами аналізу сировини інтродукованих 
рослин на вміст флавонолів з'ясовано, що загалом для 
досліджуваних видів характерний високий вміст цих 
сполук. Найвищі показники виявлено у Agastache rugo-
sa – 297,36 мг/100 г, Thymus pulegioides – 244,26, Thy-
mus longicaulis, Ruta сorsica – 223,02, Tanacetum balsa-
mita – 196,47 мг/100 г. Решта видів рослин вирізняється 
більш помірними, проте теж гарними, показниками. 

Обговорення результатів дослідження. Порівню-
ючи отримані дані вмісту антоціанів з іншими сировин-
ними видами, очевидним є те, що значну частину дослі-
джених нами інтродукованих рослин можна вважати 
добрим джерелом антоціанів і використовуватися лю-
диною як з лікувально-профілактичною метою, так і в 
харчуванні, зокрема, як функціональна добавка. Для по-
рівняння використали показники вмісту антоціанів у 
всім відомих ягодах і продуктах: бузина (ягідний сік) 
має показник 411,4 мг/100 г; аронія чорноплідна – 
349,79; чорна смородина – 154,77; чорний виноград – 
21,63; червоне столове вино – 23,18; малина – 
40,63 мг/100 г [22]. 

Вміст флавонолів у досліджуваних рослинах, не вра-
ховуючи перших за значенням позицій, загалом виріз-
няється помірними, проте гарними, показниками. Тако-
го висновку дійшли, порівнявши отримані результати із 
показниками вмісту флавонолів у відомих широкому 
загалу споживачів рослинах, які оприлюднені у літера-
турних джерелах. Зокрема, цикорій містить 8,94 
мг/100 г флавонолів; чорна смородина – 11,53; червона 
цибуля – 38,34; щавель – 102,2; сушена петрушка – 
331,24 мг/100 г [22]. Цікаві показники наведено для вин-
ної продукції та чаїв: біле вино (Рейслінг, Австрія) – 1,7 
мг/100 г; червоне вино – 58,4 (Каберне Совіньон, Чилі); 
– 30,2 (Піно Нуар, Каліфорнфя); зелений чай (Японія) – 
32,8; чорний чай – 39,1 мг/100 г [9]. 

Отримані в ході дослідження дані підтверджують 
результати досліджень ефіроолійних рослин Salvia offi-
cinalis L. та Thymus serpyllum L., оприлюднені в літера-
турних джерелах. Доведено наявність широкого спек-
тра біоактивних речовин, зокрема нелетких поліфено-
лів, які є важливими складниками екстрактів і ефірних 
олій рослин цих видів. Антиоксидантна здатність і по-
тенційна користь для здоров'я цих біологічно активних 
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речовин можуть бути пов'язані з їх синергічним ефек-
том. Показано, що водні екстракти зазначених видів 
рослин та їх суміші містили високий вміст фенольних 
сполук у діапазоні від 0,97 до 2,79 г/л зразка, серед яких 
найпоширенішими були флавоноли [17]. 

У сучасних дослідженнях ефіроолійні рослини вив-
чають як інгредієнти у виготовленні функціональних 
напоїв, що є важливим сегментом функціональних хар-
чових продуктів завдяки користі для здоров'я, яку вони 
забезпечують. Наявність у їхній сировині фенольних 
речовин (фенольні кислоти, флавоноїди, таніни, антоці-
ани, лігнани та стильбени) надає їй високої біологічної 
активності і певних сенсорних властивостей [18]. 

Натепер зі всього розмаїття ефіроолійних рослин 
найбільш дослідженими щодо вмісту біологічно актив-
них сполук деякі науковці вважають рід чебрець 
(Thymys L.) [1, 8, 11]. Це пов'язують як із значним аре-
алом представників роду, так і з широким спектром зас-
тосування їхньої сировини. 

Отже, за результатами виконаної роботи можна 
сформулювати такі наукову новизну та практичну зна-
чущість результатів дослідження. 

Наукова новизна отриманих результатів досліджен-
ня – вперше для умов Національного ботанічного саду 
імені М. М. Гришка НАН України оцінено вміст антоці-
анів і флавонолів в ефіроолійних рослинах родин Aste-
raceae, Lamiaceae, Rutaceae, що, на відміну від поперед-
ніх досліджень, охоплює комплексне порівняння сиро-
вини широкого спектра ароматичних рослин із однорід-
ної ділянки, характерних умов Лісостепу для цих цін-
них сполук. 

Практична значущість результатів дослідження – 
отримані результати дослідження можна застосувати як 
наукове підґрунтя для розширення асортименту культи-
вованих рослин, щоб отримати сировину, збагачену бі-
ологічно активними сполуками флавоноїдної групи, що 
сприятиме її практичному застосуванню у вітчизняній 
фармації та харчовій галузі із можливістю уникнення 
імпорту для виробників. 

Висновки / Conclusions 
Виявлено та визначено кількісний вміст антоціанів і 

флавонолів у сировині ефіроносних видів рослин та 
здійснено їх порівняльне оцінювання, що дало змогу 
вирощувати рослини як сировину для отримання цих 
сполук, планувати її обсяги та розробляти технології 
вирощування. За результатами проведеного досліджен-
ня можна зробити такі основні висновки. 
1. Встановлено, що сировина інтродукованих ефіроолій-

них рослин збагачена сполуками флавоноїдної групи, 
особливо флавонолами, які дають можливість надалі 
вирощувати рослини як сировину для отримання цих 
сполук, планувати її обсяги та аналізувати технології 
вирощування. 

2. Досліджено, що високий вміст антоціанів має сировина 
Agastache rugosa (248 мг/100 г), Salvia officinalis subsp. 
lavandulifolia (228 мг/100 г) і Thymus pulegioides (212 
мг/100 г), флавонолів – Agastache rugosa (297,36 
мг/100 г), Thymus pulegioides (244,26 мг/100 г), Thymus 
longicaulis, Ruta сorsica (223,02 мг/100 г), Tanacetum 
balsamita (196,47 мг/100 г). Рослини виду Agastache ru-
gosа є лідерами, оскільки і за вмістом антоціанів 
(248 мг/100 г), і флавонолів (297,36 мг/100 г) займають 
першу позицію. 

3. З'ясовано, що за нових ґрунтово-кліматичних умов 
зростання, якими для більшості інтродуцентів є умови 

Правобережного Лісостепу України, їх здатність синте-
зувати біологічно активні сполуки флавоноїдної групи 
достатньо висока, що надає перспективи для багато-
цільового практичного використання їхньої сировини. 
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SCREENING OF THE AERIAL PART OF INTRODUCED PLANTS OF THE ASTERACEAE, 
LAMIACEAE AND RUTACEAE FAMILIES FOR THE CONTENT OF ANTHOCYANS AND FLAVONOLS 

The article presents the results of original studies devoted to the problem of searching for new plant species, the raw materials of 
which are enriched with flavonoids. Such plants are widely studied in the world today, in particular in the medical and food fields. 
The article presents information on botanical gardens in general and the M. M. Gryshko National Botanical Garden of the National 
Academy of Sciences of Ukraine (NBG), in particular, which is the center of scientific collections of plants representing the worlds 
floristic diversity. The article considers the introduction work and the role of introduced plants, which are a powerful object for bioc-
hemical screening and selection of new promising species for practical use. It is shown that expanding the assortment of plant species 
that are a source of flavonoids is possible due to the involvement of new and rare introduced species. Collections of introduced speci-
es are the source material in such studies. The plants of 25 taxa of 3 families, which were introduced into the collection of Non-Tra-
ditional Essential Oil Plants of the NBG, were analyzed and studied. The quantitative content of anthocyanins and flavonols in the 
raw materials of fragrant plant species was revealed and determined, and a comparative assessment was given. The spectrophotomet-
ric method was used in the study. As a result of the experimental works it was established that the plants of the studied taxa someti-
mes differ in significantly higher quantitative content of the mentioned compounds in comparison with the plants known for con-
sumption, such as black currant, grapes, sorrel, red onion, etc. High content of anthocyanins was found in the raw materials of Agas-
tache rugosa (248 mg/100 g), Salvia officinalis subsp. lavandulifolia (228 mg/100 g) and Thymus pulegioides (212 mg/100 g), flavo-
nols – Agastache rugosa (297.360 mg/100 g), Thymus pulegioides (244.26 mg/100 g), Thymus longicaulis, Ruta sorsica (223.02 
mg/100 g), Tanacetum balsamita (196.47 mg/100 g). The obtained data are significant, considering the potential of the introduced 
plants in new growth conditions. This gives prospects for multi-purpose practical use of experimental plant species, in particular, as 
sources of flavonoids in medical practice and for food purposes. 

Keywords: essential oil plants; biochemical content; spectrophotometric method; flavonoids. 


