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Вивчення жирних кислот трави анісу звичайного
Мета. Вивчити якісний склад та кількісний вміст жирних кислот у траві анісу звичайного.
Результати та їх обговорення. У результаті проведеного дослідження в траві анісу звичайного ви-

явлено 11 жирних кислот. З них насичені жирні кислоти представлені 9, ненасичені – 2 сполуками. Серед 
насичених жирних кислот значно переважає пальмітинова кислота (11,20 мг/г); ненасичені – α-ліноленова 
і лінолева містяться приблизно в однакових кількостях – 5,23 і 4,99 мг/г відповідно. 

Експериментальна частина. Для аналізу використовували траву анісу звичайного, вирощену та за-
готовлену в період цвітіння влітку 2019 року в Харківській області, Україна. Хроматографічні дослідження 
проводили на газовій хромато-мас-спектрометричній системі Agilent 6890N/5973inert (Agilent technologies, 
USA). Колонка капілярна HP-5ms (30 м × 0,25 мм × 0,25 мкм, Agilent technologies, USA). Детектування ви-
конували в режимі SCAN у діапазоні m/z 38-400. Ідентифікацію метилових естерів жирних кислот здійсню-
вали з використанням бібліотеки мас-спектрів NIST 02. Кількісний аналіз проводили шляхом додавання 
розчину внутрішнього стандарту в досліджувані проби.

Висновки. Проведено визначення якісного складу та кількісного вмісту жирних кислот у траві анісу 
звичайного методом газової хромато-мас-спектрометрії. Виявлено наявність 11 жирних кислот. Одержані 
дані будуть корисними для створення фітопрепаратів на основі анісу звичайного.
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The study of fatty acids of Pimpinella anisum herb
Aim. To study the qualitative composition and the quantitative content of fatty acids in Pimpinella anisum herb.
Results and discussion. As a result of the study, 11 fatty acids were found in the herb of Pimpinella ani-

sum. Of them, saturated fatty acids are represented by 9 compounds, while unsaturated ones by 2 compounds. 
Among saturated fatty acids, palmitic acid (11.20 mg/g) predominates; unsaturated α-linolenic and linoleic acids 
are contained in approximately equal amounts – 5.23 and 4.99 mg/g, respectively.

Experimental part. Pimpinella anisum herb grown and harvested at the flowering stage in the summer of 
2019 in the Kharkiv region, Ukraine, was used for the analysis. Chromatographic separation was performed on 
an Agilent 6890N/5973inert gas chromato-mass spectrometric system (Agilent Technologies, USA). The capil-
lary column was HP-5ms (30 m × 0.25 mm × 0.25 mm, Agilent Technologies, USA). Detection was performed 
in a SCAN mode in the m/z range of 38-400. Fatty acid methyl esters were identified using the NIST 02 mass 
spectrum library. The quantitative analysis was performed by adding the internal standard solution to the test 
samples.

Conclusions. The qualitative composition and the quantitative content of fatty acids in the herb of Pimpinella 
anisum have been determined by gas chromatography-mass spectrometry. The presence of 11 fatty acids has 
been determined. The data obtained will be useful for creating herbal products based on Pimpinella anisum.
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Сьогодні особливий інтерес дослідники вияв-
ляють до біологічно активних речовин ліпофіль-
ної природи, зокрема до жирних кислот [1]. Жирні 
кислоти є складовими фосфоліпідів, які постають 
«будівельними блоками» клітинних мембран [2], 
основними й незамінними компонентами всіх рос-
линних клітин, забезпечують структурну цілісність 
і енергію для різних метаболічних процесів, а та-
кож можуть виступати як медіатори трансдукції 
сигналу [3].

Численними дослідженнями було доведено, що 
поліненасичені жирні кислоти позитивно впли-
вають на серцево-судинну систему [4], розвиток 

плода та вікові захворювання (хвороба Альцгей-
мера і деменція) [5]; чинять протизапальну дію [6]. 

Аніс звичайний (Pimpinella anisum L.) – одно-
річна рослина родини селерових. Широко культи-
вується в Південній Європі й Південно-Східній 
Азії [7]. За літературними даними, плоди анісу 
містять флавоноїди, гідроксикоричні кислоти, ефір-
ну олію, основним компонентом якої є транс-ане- 
тол [8, 9]. Доведено токолітічну дію [10] і гіпо-
тензивний ефект екстрактів насіння анісу [11], 
застосування анісової олії зменшує напади мігре-
ні [12]. Виявлено ранозагоювальну, протизапаль-
ну дію водорозчинних полісахаридних комплексів 
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насіння [13], проносну дію пектинів трави анісу 
звичайного [14].

Проте варто констатувати, що хімічний склад 
трави анісу звичайного вивчено недостатньо, зокре-
ма відсутні дані про жирні кислоти. З огляду на 
вищесказане, метою цього дослідження було вив- 
чити якісний склад та кількісний вміст жирних 
кислот у траві анісу звичайного.
Результати та їх обговорення

У результаті проведеного дослідження в тра-
ві анісу звичайного виявлено 11 жирних кислот 

(рис.). З них насичені жирні кислоти представле-
ні 9, ненасичені – 2 сполуками. Серед насичених 
жирних кислот значно переважає пальмітинова 
кислота (11,20 мг/г); ненасичені – α-ліноленова 
і лінолева містяться приблизно в однакових кіль-
костях – 5,23 і 4,99 мг/г відповідно. Сумарний вміст 
насичених жирних кислот у траві складає 16,07 мг/г, 
а ненасичених – 10,22 мг/г (таблиця). 
Експериментальна частина

Для аналізу використовували траву анісу зви- 
чайного, вирощену та заготовлену в період цві-

Таблиця

Вміст жирних кислот у траві анісу звичайного

№ Жирні кислоти Час утримування, хв Площа піка Вміст, мг/г
Нонадеканова кислота Внутрішній стандарт

Насичені жирні кислоти
1 Міристинова кислота 9,949 0,74 0,28
2 Пентадеканова кислота 11,979 0,41 0,16
3 Пальмітинова кислота 14,000 29,52 11,20
4 Маргаринова кислота 15,904 0,44 0,17
5 Стеаринова кислота 17,760 2,96 1,12
6 Арахінова кислота 21,246 0,82 0,31
7 Бегенова кислота 24,459 1,94 0,74
8 Лігноцеринова кислота 27,440 4,34 1,64
9 Церотинова кислота 29,537 1,18 0,45

Разом 16,07 
Ненасичені жирні кислоти

10 Лінолева кислота 17,190 13,16 4,99
11 α-Ліноленова кислота 17,312 13,80 5,23

Разом 10,22 
Сума насичених і ненасичених жирних кислот 26,29 

Рис. Хроматограма жирних кислот трави анісу звичайного
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тіння влітку 2019 року в Харківській області, 
Україна.

Визначення жирних кислот методом газо-
вої хромато-мас-спектрометрії

Наважку рослинної сировини, розтертої до по-
рошкоподібного стану, поміщали в скляну віалу, 
додавали 2,0 мл суміші, яку готували з ацетил- 
хлориду (40 мкл) та метанолу, та 10 мкл розчину 
(10 мг/мл) нонадеканової кислоти як внутрішньо-
го стандарту. Суміш ретельно перемішували та по-
міщали на ультразвукову баню за 80 °С. Естери- 
фікацію жирних кислот проводили впродовж 2 го-
дин. Отримані метилові естери жирних кислот 
екстрагували гексаном (1,0 мл), екстракт викорис-
товували для хроматографічного дослідження.

Хроматографічне розділення виконували на 
газовій хромато-мас-спектрометричній системі 
Agilent 6890N/5973inert (Agilent technologies, USA). 
Колонка капілярна HP-5ms (30 м × 0,25 мм × 0,25 мкм, 
Agilent technologies, USA). Температура випарову-
вача 250 °С, температура інтерфейсу 280°С. Розді- 
лення проводили в режимі програмування темпе-
ратури – початкову температуру 150 °С витриму-
вали впродовж 4 хв, піднімали з градієнтом 5°С/хв 
до 300 °С. Кінцеву температуру витримували впро-
довж 6 хв. Пробу об’ємом 1 мкл вводили в режимі 

поділу потоку 1:50. Детектування проводили в ре-
жимі SCAN у діапазоні m/z 38-400. Швидкість по-
току газу носія через колонку 1,0 мл/хв. Іденти- 
фікацію метилових естерів жирних кислот здійсню-
вали з використанням бібліотеки мас-спектрів 
NIST 02. Кількісний аналіз проводили шляхом до-
давання розчину внутрішнього стандарту в до-
сліджувані проби.

Вміст жирних кислот визначали за формулою:

X = ,
. .

.
S

S

m

m

1000x внст

внст

де: mвнст – маса внутрішнього стандарту на про-
бу; m – маса наважки сировини; Sx – площа піка 
досліджуваної речовини; Sвнст – площа піка внут- 
рішнього стандарту.
Висновки

Проведено визначення якісного складу та кіль-
кісного вмісту жирних кислот у траві анісу звичай-
ного методом газової хромато-мас-спектрометрії. 
Виявлено наявність 11 жирних кислот з сумарним 
вмістом 26,29 мг/г. Одержані дані будуть корис-
ними для створення фітопрепаратів на основі ані-
су звичайного.

Конфлікт інтересів: відсутній.
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