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Представлены результаты сравнительного изучения содержания эфирного масла и его компонентного состава, а также 
суммарного содержания полифенолов, дубильных веществ и флавоноидов в сырье образцов двух сортов и одной природной 
популяции Thymus serpyllum L. Установлено довольно высокое содержание фенольных соединений (до 6,98%) в сырье, при 
этом отмечено очень низкое содержание дубильных веществ. Выявлено содержание полифенолов – от 3,89% у сорта Пикант-
ный до 6,56% у сорта Пурпурно-фиолетовый; доля флавоноидов в исследованных образцах колебалась от 1/2 до 1/4 в сумме 
полифенолов. Результаты изучения компонентного состава эфирного масла позволяют предположить, что образец из ВИЛАР 
относится к виду Thymus serpyllum L., в то время как сорт Пикантный, вероятно, имеет гибридное происхождение. 
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Тимьян ползучий, или чабрец (Thymus serpyl-
lum L.), – важная и любимая в нашей стране ле-
карственная и пряно-вкусовая культура. В связи с 
наличием в препаратах тимьяна таких биологиче-
ски активных веществ (БАВ), как полифенолы, 
эфирные масла, терпеновые соединения – урсоло-
вая и олеаноловая кислоты, и обусловлена их вы-
сокая терапевтическая активность [1]. 

Эфирное масло тимьяна ползучего представля-
ет собой жидкость зеленовато-желтоватого или жел-
того цвета с очень приятным легким специфическим 
запахом и вкусом, в состав его входят фенолы –  
тимол и карвакрол, цимол, борнеол, γ-терпинен,  
α-терпинеол, цингиберен [2, 3].  

Тимьян ползучий – полиморфный вид, он от-
личается большой вариабельностью не только 

морфологических признаков, но и химического 
состава [4]. Сырьё этого вида может служить ис-
точником эфирного масла, а также других соеди-
нений, в частности флавоноидов [5].  

Тимьян ползучий входит в перечень растений 
Государственной фармакопеи, где регламентиру-
ется только содержание экстрактивных веществ 
(18%) и содержание флавоноидов в пересчете на 
цинарозид (0,9%) [6].  

В то же время содержание экстрактивных 
веществ – комплексный показатель, который не 
отражает перечень и соотношение отдельных 
групп фармакологически значимых соединений. 
Эфирное масло как показатель не упоминается во-
обще. Кроме того, тимьян ползучий большей ча-
стью заготавливается в природе, хотя может расти 
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в условиях культуры. Природные популяции край-
не неоднородны по химическому составу. Выведе-
ны сорта, характеризующиеся сильным ароматом и 
высокой урожайностью, а также хорошей приспо-
собленностью к культуре, в частности Пурпурно-
фиолетовый, Пикантный и др. Одним из новых 
сортов является сорт Александрит [7]. 

Вместе с тем существует сравнительно не-
много исследований, посвященных биохимиче-
скому составу сырья тимьяна ползучего и услови-
ям, влияющих на эти показатели.  

Ц е л ь  р а б о т ы  – комплексная оценка 
содержания основных БАВ в трех образцах тимь-
яна ползучего – двух сортах и одной природной 
популяции. 

МАТЕРИАЛ И МЕТОДЫ 
В качестве объектов исследования использо-

вали растения 2−4-го годов жизни, выращенные на 
коллекционном питомнике УНПЦ «Овощная 
опытная станция имени В.И. Эдельштейна» Рос-
сийского государственного аграрного университе-
та – МСХА им. К.А. Тимирязева.  

Происхождение образцов: тимьян ползучий 
T. serpyllum – Ботанический сад ВИЛАР (Москва); 
сорт Пурпурно-фиолетовый – селекционно-
семеноводческая фирма «Гавриш»; сорт Пикант-
ный – агрофирма СеДеК 

Для исследований собирали сырьё с растений 
2-4-летнего возраста в фазе цветения. Естествен-
ную сушку проводили в защищённом от света по-
мещении. После сушки сырьё обмолачивали.  

Количественное содержание эфирного масла 
определяли в свежем сырье методом гидродистил-
ляции по Государственной фармакопее в 4-
кратной повторности [8].  

Для определения компонентного состава 
образцы эфирного масла растворяли в гексане в 
соотношении 1: 300 и исследовали методом газовой 
хроматографии на хроматографе Shimadzu GC-2010 
с масс-спектрометрическим детектором GCMS-QP 

2010. Для всех пиков рассчитывали линейный ин-
декс удерживания по смеси линейных алканов С 9,  
С 11, С 13, С 15, С 17 и С 19. Идентификацию пиков 
проводили по библиотеке масс-спектров NIST 11.  

Режим хроматографирования: газ-носитель – 
гелий (ОСЧ), расход по колонке – 1,2 мл/мин, деле-
ние потока – 1:20, объем вводимой пробы – 0,5 мкл. 
Колонка – капиллярная неполярная Optima-1 
(Macherei-Nagel DBR), длина – 25 м, внутренний 
диаметр – 0,25 мм. Градиент температуры − 60 °С – 
1 мин, далее 5 °С/мин до 200 °С, затем 25 °С/мин до 
275 °С, изотерма − 1 мин. Детектор – диапазон ре-
гистрации 33–400 m/z. 

Содержание флавоноидов определяли алюмо-
хлоридным методом на спектрофотометре при 
длине волны 415 нм, содержание полифенолов – 
колориметрически с реактивом Фолина−Чекаль-
теу, содержание дубильных веществ – колоремет-
рически с реактивом Фолина−Чекальтеу после 
осаждения казеином [10, 11]. 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 
В результате исследования установлено, что 

по содержанию эфирного масла образцы суще-
ственно отличались между собой. Содержание 
эфирного масла в сорте Пикантный существенно 
превышало таковое у представителей природной 
популяции в течение трех лет наблюдений, а в те-
чение двух лет наблюдений превышало содержа-
ние эфирного масла в сорте Пурпурно-фиолето-
вый. Выявлены и существенные различия содер-
жания эфирного масла в изучаемых образцах по 
годам. Наиболее стабильный показатель был у 
сорта Пикантный, тогда как у сорта Пурпурно-
фиолетовый по этому показателю отмечены силь-
ные колебания в зависимости от условий года. 

Как видно из табл. 1 содержание эфирного 
масла у T. serpyllum L. сорта Пикантный ста-
бильно выше, чем в других образцах независимо 
от условий года – 0,55, 0,56 и 0,65% соответст-
венно.  

Таблица 1. Содержание эфирного масла, полифенолов и флавоноидов (%) в сырье изучаемых образцов  
T. serpyllum L. (2015–2017 гг.) 

Образец 
Годы Среднее по годам 

2015 2016 2017 
Сорт Пикантный 0,55 0,56 0,65 0,59 
Сорт Пурпурно-фиолетовый 0,27 0,55  0,46 0,41 
T. serpyllum L. ВИЛАР 0,37 0,44 0,47 0,43 
НСР 0,5 0,09 0,11 0,10 - 
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При определении содержания фенольных со-
единений в сырье установлено довольно высокое 
их содержание – 5–7% (до 6,98%). При этом отме-
чалось очень низкое содержание дубильных ве-
ществ (табл. 2). 

Как видно из табл. 3, полифенолы составляли 
от 3,89% у сорта Пикантный до 6,56% у сорта 
Пурпурно-фиолетовый. В этих образцах доля фла-
воноидов колебалась от 1/2 до 1/4 в сумме поли-
фенолов. В целом для изучаемых образцов тимья-
на характерно высокое содержание фенольных со-
единений. У сорта Пикантный в зависимости от 
условий года отмечено сильно колебание содер-
жания суммы фенольных веществ – от 3,89 до 
6,68%. У остальных двух образцов этот показатель 
был более стабильным. В течение трёхлетних 
наблюдений максимальное накопления фенольных 
соединений наблюдалось в условиях с понижен-
ными среднесуточными температурами, каковым 
был 2017 г. Вместе с тем эта закономерность не 
распространяется на такую группу фенольных со-

единений, как флавоноиды. Кроме того, следует 
отметить, что у тимьяна флавоноиды являются 
важной группой в комплексе полифенольных со-
единений и составляют в большинстве случаев 
28−55%. Указанные группы соединений имеют 
существенное значение для фармакологической 
активности сырья. Все полифенолы вообще и фла-
воноиды в частности обусловливают высокую ан-
тиоксидантную активность представителей тимья-
нов, и она будет тем выше, чем больше содержит-
ся этих соединений [12]. 

Тимьян ползучий является полиморфным 
видом. Часто культивары являются гибридными 
образцами, и изучение компонентного состава 
может подтвердить или опровергнуть принад-
лежность образца к виду «Тимьян ползучий». Для 
этого вида характерно повышенное содержание 
суммы тимола и карвакрола. Однако соотношение 
между ними может существенно отличаться, что 
позволяет условно выделять тимоловый или 
карвакроловый типы или, точнее, хемотипы.   

Таблица 2. Содержание основных БАВ в изучаемых образцах T. serpyllum L.  
в фазе массового цветения 

Образец 
Сумма полифенолов,  

% в пересчёте на галловую кислоту 
Дубильные  
вещества, % 

Флавоноиды,  
% в пересчете на рутин 

2015 2016 2017 2017 2015 2016 2017 
Сорт Пикантный 5,05 3,89 6,68 0,36 2,54 2,18 1,86 
Сорт Пурпурно-
фиолетовый 5,89 6,56 6,92 0,31 2,65 2,35 3,82 

T. serpyllum L. ВИЛАР 6,45 6,35 6,50 0,33 2,05 1,90 2,03 
НСР 05 0,67 0,71 0,31 Fф < Fтаб 0,42 0,24 0,68 

Таблица 3. Содержание основных компонентов эфирного масла  
в сырье изучаемых образцов Thymus serpyllum L., % (2016 г.) 

Компонент Пикантный Пурпурно-фиолетовый ВИЛАР 
2-октенол-1-ол 0,56 1,84 1,23 
3-октанол  - 0,31 1,97 
β- мирцен  0,29 - - 
p-цимол  5,78 4,82 18,25 
Эвкалиптол  3,63 1,21 0,1 
γ-терпинен  3,67 2,05 23,79 
борнеол 1,92 8,95 0,67 
trans-цитраль  6,03 10,71 0,78 
Метил тимол 1,96 6,08 0,45 
trans-гераниол 11,06 - 0,39 
cis-цитраль  3,27 - - 
Тимол 21,46 41,14 37,6 
Карвакрол  22,43 9,77 2,49 
Сумма тимола и карвакрола 43,89 50,91 40,09 
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Были проведены исследования по выявлению 
основных компонентов эфирного масла в иссле-
дуемых образцах тимьянов. В табл. 3 представ-
лены идентифицированные пики со сходимостью 
пиков по библиотеке NIST 11 более 90%. [9]. 

Как видно из табл. 3, у изучаемых образцов 
тимьяна ползучего содержание суммы тимола и 
карвакрола составило от 40 до 51%, в то время как 
соотношение этих компонентов различалось у раз-
ных образцов. В эфирном масле сорта Пикантный 
тимол и карвакрол синтезировались практически в 
равном количестве из общего предшественника  
р-цимола, тогда как в эфирном масле образца сорта 
Пурпурно-фиолетовый и образца природной попу-
ляции Thymus serpyllum L. ВИЛАР преобладал 
тимол. В эфирном масле образца сорта Пурпурно-
фиолетовый на тимол приходилось 41,14% и сумму 
тимола и карвакрола – 50,91%. Кроме того, в эфир-
ном масле образца природной популяции T. serpyl-
lum L. ВИЛАР отмечалось высокое содержание  
γ-терпинена (23,79%), в то время как в эфирном 
масле сортов Пикантный и Пурпурно-фиолетовый 
доля γ-терпинена составила 3,67 и 2,05% соответ-
ственно. Интересно отметить, что в эфирном масле 
сорта Пикантный содержание транс-гераниола дос-
тигало 11%, тогда как в эфирном масле сорта Пур-
пурно-фиолетовый отмечалось высокое содержание 
транс-цитраля – 10,71%. Эти показатели позволяют 
предположить гибридное происхождение сорта Пи-
кантный и связь с такими видами, как T. pulegioides 
и T. vulgaris, у которых встречаются образцы с ли-
монным ароматом.  

ВЫВОДЫ 
1. Образец природной популяции T. serpyllum L. 

ВИЛАР и сорт Пурпурно-фиолетовый одноз-
начно относятся к виду Thymus serpyllum L., в 
то время как сорт Пикантный, вероятно, имеет 
гибридное происхождение. 

2. Для уточнения данного предположения необ-
ходимо провести подробный анатомо-морфо-

логический растений и микроскопический ана-
лиз сырья, а также определение содержания в 
сырье цинарозида. 
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This article reports the results of comparative studying of the essential oil content, its component structure and total content of 
polyphenols, tannins and flavonoids in raw material samples of two varieties and one natural population of Thymus serpyllum L. The re-
sults showed that raw material samples contained relatively high phenol compound levels of 5-7% (up to 6,98%). At the same time 
very low total tannins have been established. Total polyphenols varied from 3,89% at ‘Picantny’ up to 6,56% at ‘Purpurnovioletovy’. To-
tal flavonoid amount varied from ½ to ¼ in the sum of polyphenols. The results of the essential oil component composition studying al-
low to assume, that VILAR sample definitely belongs to the Thymus serpyllum L., while the ‘Picantny’ variety has possibly hybrid origin. 
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