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Състав на етерични масла от съхранявани плодове на черен пипер 

(Piper nigrum L.), кимион (Cuminum cyminum L.) и кориандър 

(Coriandrum sativum L.) 

 

Красимира Добрева 

 

Abstract: Three popular spices black pepper (Piper nigrum L.), cumin (Cuminum cyminum L.) и 

coriander (Coriandrum sativum L.) were analyzed, after five years of storage, for their oil composition by GC 

and GC/MS. Twenty six compounds were identified in the black pepper oil and the main components were β-

caryophyllene (29,3 %), sabinene (14,2 %), limonene (13,6 %) and δ-3-carene (8,7 %). Seventeen 

compounds were identified in the cumin oil – cuminaldehyde (26,3 %), β-pinene (17,4 %), p-mentha-1,4-

dien-7-al (17,2 %) and γ–terpinene (14,2 %). Twenty two compounds were identified in the coriander oil – 

linalool (72,4 %), α-pinene (5,2 %;) and p-cymene (4,6 %). 
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ВЪВЕДЕНИЕ 

Едни от най-използваните подправки в различни месни, зеленчукови и рибни 

консерви, сухи супи, дресинги за салати, сирена и други млечни продукти, както и в 

хлебни изделия, са плодовете от черен пипер, кимион и кориандър. Това се дължи 

от една страна на съдържащото се в плодовете етерично масло, което има 

антимикробно и антиоксидантно действие, а от друга и от наличието на белтъчни 

вещества, глицеридно масло, минерални елементи и др. вещества [2, 8, 12, 18, 22, 

23]. 

Черният пипер (Piper nigrum L.), известен като “кралят” на подправките, 

представлява лиани от сем. Piperaceae. Основите му съставки са етеричното масло 

(1 – 6,4 %) и лютивите алкалоиди (3 – 10 %) [2, 6]. Пиперовото масло се получава 

чрез дестилация на изсушени незрели плодове.  Етеричното масло от черен пипер е 

почти безцветна до зелено–синкава лесноподвижна течност с типичния подправъчен 

мирис на пипера с лека терпентинова нота и мек вкус. В маслото са 

идентифицирани около 104 съставки, предимно монотерпенови (70 - 80 %) и 

сескитерпенови (20 - 30 %) въглеводороди и техните кислородни производни (5 - 6 

%). От монотерпеновите съединения са установени: лимонен (8,7 – 26 %), α– и β–

феландрен (0,2 – 27 %), δ-3– карен (0,2 – 38%), сабинен  (0,2 – 29 %), α–пинен (0,3 - 

13 %), β–пинен (2 – 15,8 %), ρ–цимен (0,1– 9,7 %), камфен, мирцен и др. От 

сескитерпеновите съединения са установени:  β–кариофилен (5,3 – 41,5 %), β-

бизаболен  (0,6 - 3 %), β-селинен (0,1 – 9,7 %), δ–елемен (9,1 %),  β–фарнезен и др. 

От кислородсъдържащите съединения най-високо е съдържанието на линалол (0,07 

– 1,0 %), а останалите са в количества 0,2 – 0,4 %. Отделните компоненти варират в 

широки граници в зависимост от произхода и сорта на суровината, фазата й на 

зрелост, продължителността и начина на съхранение. [2, 5, 8, 14,  16, 19, 22]. 

Кимионът (Cuminum cyminum L.) е едногодишно тревисто растение от сем. 

Apiaceae. Обект на преработка са събраните през време на восъчна зрялост сухи 

плодове. Главните им съставки, по които те се окачествяват, са етеричното (2 до 6,1 

%) и глицеридното масло (12 – 28 %) [1, 2]. Химичният състав на етеричното му 

масло е добре проучен. В него са идентифицирани около 66 съставки, като тяхното 

количеството варира в широки граници. Основни компоненти са: куминов алдехид 

(15,7 – 63 %, много рядко до 79,8 %), ρ–ментадиен-1,3-ал-7 (2,2 -27,4 %), ρ–

ментадиен-1,4-ал-7 (0,3 -17,4 %), β–пинен (0,8 – 21 %), ρ–цимен (4,2 – 23,2 %), γ–

терпинен (1,5 – 23,9 %), кариофилен, сабиненхидрат, α–терпинеол, 1,8-цинеол и др. 

[1, 2, 7, 11, 15,  24]. 

Кориандърът (Coriandrum sativum L.) е растение от сем. Apiaceae, като 

етеричното масло (0,8 – 2,2 %) се получава от събраните през време на восъчна или 

пълна зрялост плодове [21]. В маслото са установени около 283 компонента, 
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повечето от които в следи, като основен е линалолът (57 – 87,5 %). Съдържат се 

също: α- и β-пинен (0,2 – 8,5 %), ρ-цимен (0,2 – 8,6 %), лимонен (0,2 – 6,3 %),  кам-

фор (0,4 – 6,3 %), γ-терпинен (0,7 – 35,4 %), гераниол (0,3 – 5,1 %), камфен, мирцен, 

α-терпинеол и др. [2, 3, 13, 20, 21, 23]. 

Етеричното масло при зърнените суровини е отложено в ендогенни 

вместилища. Това позволява то да се запазва при по-продължително съхранение 

без съществени промени в количеството и състава, например при плодове от  

кимион [11], ажгон [10] и  копър [9].  

Цел на настоящото изследване е определяне химичния състав на етерично 

масло, получено от плодове на черен пипер, кимион и кориандър, съхранявани в 

продължение на пет години.  

 

ИЗЛОЖЕНИЕ 

Материали и методи.  

Използвани са плодове от черен пипер (Piper nigrum L.) с произход Бразилия; 

кимион (Cuminum cyminum L.) с произход Сирия и дребноплоден кориандър 

(Coriandrum sativum L.), местна популация от землището на гр. Ямбол. 

Плодовете са съхранявани в продължение на пет години в двойни, книжни торби в 

дървен шкаф при стайна температура, далеч от пряка слънчева светлина или друг топлинен 

източник. 

* Съдържанието на етерично масло е определено чрез водна дестилация в 

лабораторен стъклен апарат на  Британската фармакопея, модифициран от 

Балинова и Дяков, % (v/w) [4].  

* Съдържанието на ароматични вещества е определено с помощта на газова 

хроматография (GC) и газова хроматография-масспектрометрия (GC/MS).  

› GC анализ: Газ-хроматограф с пламъчно-йонизационен детектор Agilent 

7890A; колона HP-INNOWax Polyethylene Glycol (60 m x 0,25 mm; филм 0,25 μm); 

температурни условия: 70 
О

С/10 min, 70 - 240 
О

C при 5 
О

C/min, 240 
О

C/5 min; 240 - 

250 
О

C при 10 
О

C/min, 250 
О

C/15 min; газ носител хелий, 1 cm
3

/min постоянна скорост; 

инжектор: split, 250 
О

C, split съотношение 50:1. 

› MS/GC анализ: мас-спектрален детектор Agilent 5975C, газ носител хелий, 

колоната и температурните условия са както при GC анализа; детектори: FID,280 
О

C, 

MSD, 280 
О

C transfer line. 

Идентификацията на ароматичните вещества е чрез сравняване със 

свидетели, мас спектри (MS) и по литературни данни. Идентифицираните 

компоненти са подредени по времето на задържане и количеството им е дадено в 

проценти. 

 

Резултати и обсъждане.  

Съдържанието на етерично масло в плодовете от черен пипер е 2,6 %. 

Резултатът е сравним с данните посочени в литературата - 1 – 4 % [2] до 6,4 % [16]. 

Етеричномасленото съдържание на кимиона е 2,9 %, в сравнение с 2 – 6,1 % [1, 2], а 

на кориандъра –  0,8 %, в сравнение с 0,2 – 2,2 % [2, 21]. Етеричномасленото 

съдържание  на кориандъра не се променя при съхранение на суровината за срок от 

пет години. Плодовете на черния пипер запазват 81,8 % от етеричното си масло, 

докато за кимиона то е – 91,0 % (фиг.1).  
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Фиг. 1. Изменение на съдържанието на етерично масло при съхранение на плодове 

от черен пипер, кимион и кориандър. 

Ароматичните вещества в етеричните масла от черен пипер, кимион и 

кориандър са представени в таблица 1.  

 

Таблица 1.  

Съдържание на етерично масло и ароматични вещества в плодове от черен пипер, 

кимион и кориандър, % 

№ Компоненти Черен пипер Кимион  Кориандър 

1 α-Пинен 7,1 1,7 5,2 

2 Камфен 0,1 -* 0,6 

3 β-Пинен 8,5 17,4 1,0 

4 Сабинен 14,2 1,8 0,5 

5 δ-3-Карен 8,7 0,7 0,1 

6 Мирцен 1,6 1,0 0,8 

7 α-Феландрен 0,7 0,6 - 

8 Лимонен 13,6 1,4 1,7 

9 β-Феландрен 1,9 0,5 - 

10 γ-Терпинен 0,2 14,2 3,2 

11 р-Цимен 1,2 8,8 4,6 

12 α-Терпинолен 0,2 - 0,2 

13 Цис-сабинен хидрат 0,4 - - 

14 δ-Елемен 1,0 - - 

15 Копаен 0,9 - - 

16 Цис-линалол оксид - - 0,2 

17 Транс-линалол оксид - - 0,2 

18 Линалол 0,4 - 72,4 

19 Транс- сабинен хидрат 0,3 - - 

20 β-Елемен 0,6 - - 

21 Терпинен-4-ол 0,6 - 0,2 

22 β-Кариофилен 29,3 2,3 0,4 

23 β-Фарнезен - 0,4 - 

24 α-Хумулен 1,6 - - 

25 β-Селинен 0,5 - - 

26 α-Селинен 0,3 - - 

27 δ-Кадинен 0,3 - - 

28 α-Терпинеол - - 0,3 

29 Борнеол - - 0,1 

30 Геранилацетат - - 3,4 

31 Куминов алдехид - 26,3 2,0 
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32 р-ментадиен-1,4-ал-7 - 17,2 0,4 

33 Гераниол - - 1,8 

34 Кариофиленоксид 2,8 0,3 0,1 

35 Каротол - 0,6 - 

36 Куминов алкохол - 0,3 - 

37 Спатуленол 0,8 - - 

Монотерпенови въглеводороди 58,1 41,2 13,3 

Монотерпенови кислородни производни 2,6 18,0 79,5 

Сескитерпенови въглеводороди 35,3 2,8 0,4 

Сескитерпенови кислородни производни 2,8 0,9 0,1 

Ароматни съединения 1,2 37,1 6,7 

* - липсват в маслото 

 

В етеричното масло от плодове на черен пипер са идентифицирани 26 компо-

нента (97,7 % от общия състав), като 11 от тях са над 1 %, а останалите 15 – под 1 

%. Преобладават монотерпеновите (58,1 %) и сескитерпеновите въглеводороди 

(35,3 %). Монотерпеновите въглеводороди са представени основно от сабинен 

(14,2%), лимонен (13,6 %), δ-3-карен (8,7 %) и α- и β-пинен (съответно 7,1 % и 8,5 %); 

сескитерпеновите въглеводороди - от β-кариофилен (29,3 %); сескитерпеновите 

кислородни производни – от кариофиленоксид (2,8 %); ароматните съединения – от 

р-цимен (1,2 %).   

В етеричното масло на кимиона са идентифицирани 17 компонента (95,5 % от 

общия състав), като 9 от тях са над 1 %, а останалите 8 – под 1 %. В маслото преоб-

ладават монотерпеновите въглеводороди (41,2 %), следвани от ароматните 

съединения (37,1 %), монотерпеновите кислородни производни (18,0 %), сескитерпе-

новите въглеводороди (2,8 %) и сескитерпеновите кислородни производни (0,9 %). 

Монотерпеновите въглеводороди са представени основно от: β-пинен (17,4 %) и γ-

терпинен (14,2 %); ароматните съединения – от куминов алдехид (26,3 %) и р-цимен 

(8,84 %); монотерпеновите кислородни производни - от р-ментадиен-1,4-ал-7 (17,2 

%) и сескитерпеновите въглеводороди - от β-кариофилен (2,3 %).  

В кориандровото масло са идентифицирани 22 компонента (99,39 % от общия 

състав), като 9 от тях са над 1 %, а останалите 13 – под 1 %. В маслото преоблада-

ват монотерпеновите кислородни производни (79,5 %). Монотерпеновите въгле-

водороди са 13,3 %, ароматните съединения - 6,7 %, а сескитерпеновите въглево-

дороди и сескитерпеновите кислородни производни са под 1 %. Монотерпеновите 

кислородни производни са представени основно от: линалол (72,4 %) геранилацетат 

(3,4 %) и гераниол (1,8 %); монотерпеновите въглеводороди - от γ-терпинен (3,2 %), 

α- пинен (5,2 %) и β-пинен (1,0 %), а ароматните съединения – от р-цимен (4,6 %) и 

куминов алдехид (2,0 %).  

По съдържание на ароматични вещества етеричните масла от преработените 

три подправки не се различава от данни в литературата, цитирани по-горе. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

След петгодишно съхранение плодовете от черен пипер, кимион и кориандър 

са подходяща суровина за получаване на етерично масло, тъй като неговото 

количество се запазва. 

Преобладаващите компоненти в етеричното масло от съхранени плодове на: 

черен пипер са монотерпеновите (58,1 %) и сескитерпеновите въглеводороди 

(35,3%); на кимион -  монотерпеновите въглеводороди (41,2 %), следвани от 

ароматните съединения (37,1 %) и монотерпеновите кислородни производни 

(18,0%); на кориандър - монотерпеновите кислородни производни (79,5 %), 

представени основно от линалола (72,4 %). 
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