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Гідроксикоричні кислоти є значним класом фенольних сполук, які 

містяться у різноманітних продуктах рослинного походження, таких як фрукти, 
овочі, зернові, кава та чай. Ці сполуки відомі своїми потенційними корисними 
властивостями завдяки антиоксидантній, протизапальній та антимікробній дії 
[1]. 

 Дослідження свідчать, що гідроксикоричні кислоти можуть сприяти 
регулюванню ліпідного обміну та допомагати у зниженні ризику ожиріння, 
пригнічуючи інфільтрацію макрофагів і зменшуючи експресію прозапальних 
адипокінів у жирових тканинах. Крім того, експериментальні дані свідчать про 
потенційні терапевтичні властивості цих сполук при діабеті та гіперліпідемії 
[2, 3]. 

Мета нашого дослідження полягала у вивченні впливу різних методів 
обробки сировини на процес вилучення гіроксикоричних кислот з листя та 
насіння руколи. Для екстракції використовували етиловий спирт у трьох 
концентраціях – 40%, 70% та 90% при співвідношенні сировини до екстрагенту 
1:10. З листя екстракцію проводили методами мацерації, попереднього 
заморожування при температурі –20°C та –50°C, а з насіння – звичайною 
мацерацією та мацерацією з попереднім кип’ятінням. Після отримання 
екстрактів проводилось їх фільтрування та кількісне визначення вмісту 
гіроксикоричних кислот за стандартними методиками.  

Заморожування руйнує клітинні мембрани за рахунок утворення кристалів 
льоду, що покращує вихід термолабільних речовин [4]. Термічна обробка 
(кип’ятіння) сприяє порушенню клітинної структури, але може спричиняти 
деградацію чутливих сполук. Вибір методу залежить від стабільності цільових 
компонентів [5]. 

За отриманими експериментальними даними встановлено, що максимальна 
кількість гіроксикоричних кислот з листя руколи вилучається при використанні 
90% етанолу методом мацерації – 33,28±0,9 мг/100 г сухої сировини, тоді як 
попереднє заморожування при –20°C та –50°C дає результати 
32,15±0,7 мг/100 г та 31,83±1,2 мг/100 г відповідно. Оскільки похибки значень 
перекриваються, відмінностей між цими методами обробки листя статистично 
не спостерігається.  

Натомість, для насіння результати залежать від методу екстракції. При 
використанні 90% етанолу звичайна мацерація дає значення 12,21±0,80 мг/100 г 
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сухої сировини, що значно перевищує результат мацерації з попереднім 
кип’ятінням – 9,97±0,50 мг/100 г сухої сировини. Можливо це пов’язано з 
частковим руйнуванням сполук при кип’ятінні екстракту.  

Аналогічна тенденція спостерігається і при використанні 40% та 70% 
етанолу, де показники при звичайній мацерації (7,93±0,50 мг/100 г та 
7,06±0,8 мг/100 г) суттєво перевищують відповідні значення при мацерації з 
попереднім кип’ятінням (3,69±0,20 мг/100 г та 3,77±0,40 мг/100 г сухої 
сировини).  

Таким чином, для насіння метод звичайної мацерації є більш ефективним, 
тоді як для  листя різниця між методами обробки відсутня. Найефективнішим 
екстрагентом у всіх випадках виявився 90% етиловий спирт.  

Наші дослідження корелюють з дослідженнями інших авторів, які також 
повідомляли про підвищення вмісту гідроксикоричних кислот в екстрактах з 
насіння руколи в умовах використання етанолу більш високих концентрацій, 
що призводить до підвищення їх розчинності. В екстрактах з насіння 
основними представниками гідроксикоричних кислот є ванілінова кислота, 
сірінгинова кислота, кумарова кислота кавова кислота, та синапінова 
кислота [6]. 
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