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Методами газовой хроматографии и хромато-масс-спектрометрии исследован терпеновый и жирнокислотный 

состав в этанольных экстрактах мяты колосовой (лат. Mentha spicata), произрастающей на Среднем Урале. Качествен-

ный и количественный состав терпеновой фракции изучали в зависимости от части растения (листья, стебли, корни) 

и способа хранения растения (замораживание, высушивание). В экстрактах найдено 30 компонентов, идентифициро-

вано 24. Установлено, что наибольшее количество терпенов содержится в экстрактах листьев мяты колосовой, наимень-

шее – в экстрактах корней, а лучшим способом сохранения терпенов в растении является высушивание. Основными 

составляющими терпеновой фракции идентифицированы лимонен, 1,8-цинеол, дигидрокарвон, β-бурбонен, β-

кариофиллен, β-копаен, гидроксиметилфурфурол, в наибольшем количестве содержится (-)-карвон. Изменения состава 

и содержания жирных кислот в мяте колосовой исследовали в зависимости от месяца сбора (май-сентябрь). Установ-

лено, что основными жирными кислотами, обнаруженными в мяте колосовой, являются пальмитолеиновая (16:1), паль-

митиновая (16:0), линолевая (18:2), линоленовая (18:3), стеариновая (18:0), арахиновая (20:0), бегеновая (22:0) кислоты 

с преобладающим содержанием линоленовой кислоты. Показано, что в период май-сентябрь относительное содержание 

ненасыщенных кислот постепенно увеличивается и превышает содержание насыщенных в 4.2–4.7 раза.  

Ключевые слова: мята колосовая, терпены, карвон, жирные кислоты, экстракция, дериватизация, газовая хрома-

тография.  

Работа выполнена в рамках государственного задания Министерства науки и высшего образования 

Российской Федерации АААА-А19-119011790134-1 с использованием оборудования Центра коллек-

тивного пользования «Спектроскопия и анализ органических соединений» (ЦКП «САОС»). 

Введение 

 Мята колосовая (лат. Mentha spicata) является представителем семейства Яснотковых (лат. 

Lamiaceae) и широко используется в различных отраслях промышленности и фармацевтике. Лечебные свой-

ства растений реализуются за счет содержания в их составе биологически активных веществ (БАВ), таких 

как витамины, антиоксиданты, микроэлементы, терпеноиды, флаваноиды, липиды. Для сохранения компо-

нентного состава БАВ в растении и получения мак-

симальной пользы от применения мяты колосовой 

в основном используют ее эфирные масла. При 

этом химический состав эфирных масел может 

быть разным даже в пределах одного вида мяты, он 

зависит от места их произрастания, климатических 

условий, стадии вегетации, технологии выделения 

масла [1, 2] и не является видоспецифичным для 

мяты колосовой [3–5]. В медицине и пищевой про-

мышленности наравне с эфирными маслами при-

меняются водные настои, водно-спиртовые или 
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спиртовые настойки. Получаемые продукты экологически чистые и безопасны при применении для орга-

низма человека. Компонентный состав эфирного масла и настоек из мяты колосовой довольно хорошо изу-

чен и большую часть (96–99%) составляют две фракции: терпеновая и жирнокислотная. Основным методом 

анализа этих фракций является метод газовой хроматографии (ГХ) или хромато-масс-спектрометрии (ГХ-

МС). При этом определение терпенов проводят прямым анализом [5–8], для определения жирных кислот 

проводят предварительную дериватизацию в их сложные эфиры [9–13].  

Терпеновая фракция эфирного масла мяты колосовой значительно отличается в зависимости от поч-

венно-климатических условий произрастания. Для мяты колосовой характерны хемотипы: карвонный, пипе-

ритонный, оксипиперитонный или пулергонный [5]. Так, мята колосовая, культивируемая в Сербии, Португа-

лии, Египте, Марокко и Индии, относится к карвонному хемотипу, так как основными составляющими полу-

ченного из такой мяты эфирного масла являются карвон, лимонен, 1,8-цинеол [14–17]. В различных районах 

Китая произрастает мята колосовая, в эфирных маслах которой основными компонентами являются не только 

карвон и лимонен, но и пулергон, оксипиперитон и сабинен [18]. А в эфирном масле мяты колосовой, выра-

щенной в Болгарии, карвон отсутствует и в наибольшем количестве содержатся 1,8-цинеол и цимол [19]. При 

исследовании водно-спиртовых экстрактов листьев мяты колосовой, произрастающей в Крыму, также пока-

зано, что основными обнаруженными терпеноидами являются карвон и лимонен (до 30% от общего содержа-

ния терпенов) [8]. Благодаря присутствию карвона экстракты мяты колосовой оказывают антибактериальное, 

противомикробное действие, улучшают память и пищеварение. К тому же в мяте колосовой практически не 

содержится ментол, присутствие которого характерно для мяты перечной и мяты длиннолистной [4], поэтому 

отвары на ее основе можно использовать в педиатрии [20].  

Другими важнейшими составляющими эфирных масел и экстрактов различных растений являются 

жирные кислоты (ЖК). ЖК играют важную роль в организме человека: снижают уровень холестерина, нор-

мализуют кровяное давление, способствуют развитию мозга, предотвращению раковых и аутоиммунных 

заболеваний [21]. Наиболее полезными для организма являются ненасыщенные ЖК – линоленовая, линоле-

вая, олеиновая кислоты, которые относятся к ω3-, ω6- и ω9-жирным кислотам соответственно и принадле-

жат к важнейшим питательным веществам, необходимым организму, которые не вырабатываются в нем, а 

поступают в организм только с потреблением пищи как растительного (например, орехи, соя, авокадо и т.д.), 

так и животного происхождения (например, моллюски, рыбий жир и рыба жирных или полужирных видов) 

[22, 23]. Многими исследованиями как экстрактов, так и эфирных масел различных растений показано, что 

основными ЖК, обнаруженными в них, являются пальмитиновая (C16:0), линолевая (C18:2), линоленовая 

(C18:3), олеиновая (C18:1) и стеариновая (C18:0) кислоты и их содержание и соотношение зависит от вида рас-

тения, зоны произрастания, климатических условий. Так, в метанольных экстрактах базилика, мяты переч-

ной и шалфея, произрастающих в Румынии, показано, что основное содержание составляют ненасыщенные 

ЖК (до 80–85% от общего содержания ЖК), из насыщенных кислот наибольшее содержание приходится на 

пальмитиновую кислоту (9–11% от общего содержания ЖК) [10]; в метанольных экстрактах расторопши, 

вероники, тысячелистника и одуванчика, произрастающих в разных регионах России, показано, что 60–80% 

от общего содержания суммы ЖК составляют ненасыщенные ЖК (линолевая и линоленовая кислоты), а в 

метанольном экстракте горлюхи, наоборот, около 60% составляют насыщенные ЖК (миристиновая, паль-

митиновая и стеариновая кислоты) [9, 11, 12]; в метанольном экстракте мелиссы лекарственной, выращен-

ной в Тунисе, Франции или Германии, основными ненасыщенными ЖК обнаружены пальмитолеиновая, 

линолевая и олеиновая кислоты (70–77% от общего содержания ЖК), из насыщенных – пальмитиновая кис-

лота (13–16% от общего содержания ЖК) [13]. Количество насыщенных и ненасыщенных ЖК в растениях 

напрямую влияет на их холодо- и морозоустойчивость: увеличение количества ненасыщенных ЖК (лино-

левая, олеиновая и линоленовая) в составе мембран приводит к лучшей адаптации растений к низким тем-

пературам, а у растений, чувствительных к холоду, напротив, в составе мембранных липидов велико содер-

жания насыщенных ЖК (миристиновая, пальмитиновая, стеариновая) [23–26]. Кроме того, благодаря ЖК 

растения адаптируются не только к холодам и заморозкам, но и к влиянию экстремальных условий, таких 

как высокая солнечная радиация, продолжительное дневное освещение, короткий вегетационный пе-

риод [27].  

Известно, что из всей растительной массы растений, в том числе и мяты, на практике для получения 

эфирных масел или экстрактов используют только листья. Литературных данных по исследованию экстрак-

тов других частей растений не найдено. Также известно, что на качественный и количественный состав экс-

трактов растений влияет способ хранения растений. Поэтому целью данной работы являлись: исследование 

терпенового состава спиртовых экстрактов мяты колосовой, выращенной на Среднем Урале, в зависимости 
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от части растения и способа его хранения; изучение жирнокислотного состава и оценка адаптивности мяты 

колосовой в зависимости от месяца сбора.  

Экспериментальная часть 

Объектом исследований являлась мята колосовая (Компания «СеДек», Домодедово, Московской об-

ласти) (далее – мята), выращенная в окрестности Екатеринбурга и собранная в период май-сентябрь 2021 г. 

После сбора мяту делили на части, отделив корни, стебли, листья. Для хранения частей мяты использовали 

замораживание и высушивание: высушивание проводили при комнатной температуре в помещении с хоро-

шей вентиляцией в темном месте без попадания солнечного света, разложив части мяты на бумаге одно-

слойно; для замораживания части мяты упаковывали в герметичные контейнеры, которые помещали в мо-

розильную камеру при температуре -18 °С в течение 30 дней. 

Для проведения экстракции и этерификации в колбы объемом 100 мл помещали от 1.5 до 2.0 г высу-

шенных/замороженных частей растения: листьев, стеблей или корней мяты, приливали по 40 мл этилового 

спирта. Выдерживали 14 дней при комнатной температуре при периодическом встряхивании колб с экстрак-

тами. Отгонкой этилового спирта концентрировали экстракты до объема 2–5 мл. Для определения состава 

терпеновой фракции концентрированные экстракты анализировали в условиях ГХ-ПИД и ГХ-МС.  

Для определения жирнокислотного состава экстрактов в реакторы вместимостью 3 мл помещали по 

1 мл концентрированного этанольного экстракта, добавляли по 0.1 мл конц. серной кислоты, выдерживали 

в нагревательном устройстве Multi Blok Heater, фирмы Supelco, США, 60 мин при 90 °C. После охлаждения 

до комнатной температуры в реакторы вносили 2 мл гексана, перемешивали и переносили гексан-этаноль-

ную смесь в пробирки вместимостью 15 мл, приливали 10 мл дистиллированной воды. Встряхивали, после 

разделения фаз получали гексановый слой с экстрагированными этиловыми эфирами ЖК. Анализировали 

гексановые экстракты в условиях ГХ-ПИД и ГХ-МС.  

Для идентификации компонентов в экстрактах использовали газовый хромато-масс-спектрометр 

«Agilent GC 7890A MS 5975CInert XL EI/CI» (США) (условия ГХ-МС), с кварцевой капиллярной колонкой 

HP-5MS (полидиметилсилоксан, 5%мас. фенильных групп), длиной 30 м, диаметром 0.25 мм, толщиной 

пленки 0.25 мкм. Температура колонки – начальная 40 °С (выдержка 3 мин), программирование со скоро-

стью 10 °С/мин до 290 °С (выдержка 30 мин), температура испарителя – 250 °С, температура источника – 

230 °С, квадруполя – 150 °С, переходной камеры – 280 °С. Газ-носитель – гелий, деление потока – 1 : 50, 

расход через колонку – 1.0 мл/мин. Сканирование в режиме электронной ионизации по полному ионному 

току (TIC) с энергией излучения 70 эВ – в диапазоне масс 20–1000 Да. 

Количественную оценку содержания компонентов в экстрактах проводили с использованием газо-

вого хроматографа «GC-2010Plus» фирмы Shimadzu (Япония), с пламенно-ионизационным детектором 

(условия ГХ-ПИД), кварцевой капиллярной колонкой ZB-5 (полидиметилсилоксан, 5%мас. фенильных 

групп), длиной 30 м, диаметром 0.25 мм, толщиной пленки 0.25 мкм. Температура колонки – начальная 

40 °С (выдержка 3 мин), программирование со скоростью 10 °С/мин до 280 °С (выдержка 30 мин), темпера-

тура испарителя – 250 °С, детектора – 300 °С. Газ-носитель – азот, деление потока – 1 : 30, расход через 

колонку – 1.0 мл/мин.  

Для расчета массового выхода экстрагируемых веществ экстракты упаривали досуха и выход рассчи-

тывали по отношению массы остатка к массе сухого материала части растения, взятого для экстракции. 

Количественную оценку содержания карвона и ЖК в экстрактах мяты проводили по методу абсолют-

ной градуировки. Для расчета содержания карвона использовали растворы карвона в этиловом спирте; для 

расчета содержания ЖК готовили растворы индивидуальных ЖК в этиловом спирте и проводили все опе-

рации методики этерификации, это позволило учесть неполноту как протекания реакции, так и извлечения 

получаемых этиловых эфиров ЖК. 

Для оценки насыщенности и ненасыщенности ЖК в экстрактах мяты рассчитывали коэффициент не-

насыщенности ЖК (К), показывающий соотношение ненасыщенных и насыщенных ЖК, и индекс двойных 

связей (ИДС), характеризующий степень ненасыщенности ЖК и учитывающий еще и количество двойных 

связей в молекулах ненасыщенных ЖК, по формулам (1, 2) [9]: 

НЖК

ННЖК
K  , (1) 

где ННЖК – сумма ненасыщенных ЖК, %, НЖК – сумма насыщенных ЖК, %; 
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100

 


jj nP
ИДС , (2) 

где Pj – содержание ЖК, % от общего содержания, nj – количество двойных связей в каждой кислоте.  

Обсуждение результатов 

Исследования методом газовой хроматографии и хромато-масс-спектрометрии этанольных экстрактов 

частей мяты (листьев, стеблей, корней) показали, что при экстракции этиловым спиртом из растения извлека-

ются соединения терпенового ряда и жирные кислоты. Идентификацию компонентов в экстрактах проводили 

с помощью ГХ-МС с привлечением базы масс-спектров NIST2014 (National Institute of Standards and 

Technology 2014) со значением коэффициента совпадения с библиотечными данными 90–100% и анализа ин-

дивидуальных соединений. Для подтверждения структур и состава обнаруженных соединений также исполь-

зовали данные [28]. Использование аналогичных газохроматографических условий при регистрации хромато-

грамм в условиях ГХ-МС и ГХ-ПИД (температурные режимы термостата колонок, испарителя, неподвижные 

фазы колонок и т.д.) позволило получить одинаковый порядок элюирования соединений с колонок, что дало 

возможность проводить соотнесение полученных данных при идентификации обоими методами. 

В результате проведенных исследований экстрактов различных частей растения мяты установлено, 

что массовый выход экстрагируемых веществ в значительной степени зависит от части растения, взятой для 

экстракции, но не от способа хранения. Так, массовый выход соединений, экстрагируемых из листьев после 

высушивания и замораживания, составил 4.5 и 4.0% соответственно, в корнях – 1.4 и 1.3% соответственно, 

в стеблях – по 0.7%. 

При анализе экстрактов частей растения мяты после высушивания было найдено 30 компонентов, 

идентифицировано 24, что составило 80–100% от всех зарегистрированных на хроматограмме пиков соеди-

нений. Анализ экстрактов листьев, стеблей и корней мяты после высушивания показал, что основными со-

единениями, обнаруженными в этанольных экстрактах, являются терпеноиды (карвон, дигидрокарвон, ли-

монен, 1,8-цинеол, кариофиллен) и жирные кислоты (табл. 1).  

Установлено, что после высушивания наибольшее число и количество терпеноидов найдено в экс-

трактах листьев. В экстрактах стеблей и корней содержание терпенов резко сокращается, причем в корнях 

терпеноиды практически отсутствуют. Основным компонентом терпеновой фракции является карвон (до 

43% от общего содержания всех терпеноидов в терпеновой фракции). Полученные данные не противоречат 

литературным сведениям [7, 8]. Таким образом, исследованная в работе мята колосовая относится к карвон-

ному хемотипу. Расчет методом абсолютной градуировки содержания карвона показал, что наибольшее со-

держание карвона обнаружено в листьях – 2.21 мг/г (0.22%), а меньше всего карвон содержится в корнях – 

около 0.02 мг/г (0.002%), в стеблях содержание карвона составило 0.31 мг/мл (0.031%).  

Таблица 1. Результаты качественного анализа этанольных экстрактов высушенных и замороженных 

частей растения мяты колосовой 

Название 

Присутствие в экстракте 

в высушенном сборе в замороженном сборе 

листья стебли корни листья стебли корни 

Терпеноиды: 

Лимонен ++ – – ++ – + 

1,8-цинеол +++++ + – +++ + + 

Неодигидрокарвиол ++ – – ++ – – 

Дигидрокарвон +++++ + – ++++ + + 

Гидроксиметилфурфурол +++ +++ – + ++ + 

Карвон ++++++ ++ + +++ + + 

β-бурбонен ++ – – + – – 

β-кариофиллен + ++++ – + ++ – 

β-копаен + – – + – – 

Оксид кариофиллена + – – + – – 

Неофитадиен +++ + – ++ + + 

Фитол +++ + – ++ + – 

Жирные кислоты ++++ + + ++ ++ + 

*«+» – присутствие и «–» – отсутствие обнаруженного вещества на хроматограммах экстрактов; количество «+» обо-

значает меньшую или большую площадь пика обнаруженного вещества на хроматограммах экстрактов. 

 

https://www.nist.gov/
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Анализ этанольных экстрактов частей мяты после замораживания показал, что в этом случае основ-

ными соединениями, обнаруженными в экстрактах, также являются терпены (в основном карвон и дигид-

рокарвон) и жирные кислоты (табл. 1). Но их относительное содержание гораздо ниже, чем при экстракции 

из высушенных растений. Так, содержание карвона в листьях составило всего 0.18 мг/г (0.018%), что почти 

в 10 раз меньше, чем в высушенных, в стеблях и корнях содержание карвона было 0.02 мг/г (0.002%) и 

0.03 мг/г (0.003%) соответственно.  

Для определения и идентификации ЖК в мяте использовали этерифицированные этанольные экстракты 

листьев после высушивания. Исследование изменения состава и содержания ЖК в мяте в зависимости от вре-

мени сбора проводили с использованием листьев растения, собранных в период май-сентябрь 2021 г.  

Установлено, что в экстрактах листьев мяты колосовой содержатся 8 ЖК: насыщенные (миристино-

вая (С14:0), пальмитиноая (С16:0), стеариновая (С18:0), арахиновая (С20:0), бегеновая (С22:0)) и ненасыщенные 

(пальмитолеиновая (С16:1), линолевая (С18:2), линоленовая (С18:3)) кислоты (табл. 2). При этом наибольшее 

суммарное содержание ЖК обнаружено в экстрактах листьев мяты, собранных в июне –10.5 мг/г (1.05%), а 

минимальное – в мае 4.1 мг/г (0.41%) (табл. 2). Количество ЖК в экстрактах листьев мяты, собранных в 

июле, августе и сентябре составляет 9.4, 8.5 и 7.8 мг/г (0.94, 0.86 и 0.78%) соответственно. 

Для удобства сравнения содержания ЖК в экстрактах листьев в зависимости от месяца сбора мяты 

использовали значения содержания ЖК, рассчитанные относительно общего содержания ЖК в экстрактах. 

Так, из таблицы 2 следует, что содержание миристиновой кислоты в листьях мяты изменяется мало и варь-

ируется от 0.5 до 1.0% от общего содержания ЖК. Максимальное содержание пальмитолеиновой кислоты 

обнаружено в листьях мяты, собранной в мае (8.0% от общего содержания ЖК), минимальное – в сентябре 

(3.1% от общего содержания ЖК). Содержание пальмитиновой кислоты уменьшается с мая по август (16.4–

13.2% от общего содержание ЖК), и немного увеличивается в сентябре (14.6% от общего содержания ЖК). 

Содержание линоленовой кислоты, наоборот, с мая по август увеличивается, а в сентябре уменьшается и 

имеет значение 62.7, 67.1, 69.0, 69.7, 69.3% от общего содержания ЖК соответственно. Содержание линоле-

вой, стеариновой, арахиновой и бегеновой кислот примерно постоянно на протяжении всего периода: так, 

линолевой кислоты содержится 8.2–8.5%, стеариновой – 1.7–1.9%, арахиновой – 0.9–1.1%, бегеновой – 0.6–

1.0% от общего содержания ЖК. 

Таким образом, установлено, что в листьях мяты, собранных в мае, относительное количество нена-

сыщенных кислот в 3.7 раза выше, чем насыщенных, а с июня по сентябрь относительное содержание нена-

сыщенных кислот увеличивается и превышает содержание насыщенных в 4.2–4.7 раза. 

Таблица. 2. Содержание ЖК в листьях мяты в зависимости от месяца сбора растения 

Кислоты 

Месяц сбора / Содержание ЖК*, % 

май июнь июль август сентябрь 
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C14:0 0.002 0.5 0.006 0.6 0.006 0.6 0.004 0.5 0.008 1.0 

C16:1 0.033 8.0 0.058 5.5 0.051 5.4 0.039 4.6 0.024 3.1 

C16:0 0.066 16.4 0.159 15.0 0.124 13.2 0.114 13.4 0.114 14.6 

C18:2 0.035 8.5 0.088 8.3 0.076 8.1 0.072 8.4 0.064 8.2 

C18:3 0.254 62.7 0.708 67.1 0.650 69.0 0.597 69.7 0.541 69.3 

C18:0 0.007 1.8 0.019 1.8 0.018 1.9 0.015 1.7 0.015 2.0 

C20:0 0.004 1.0 0.010 0.9 0.010 1.1 0.008 0.9 0.008 1.1 

C22:0 0.004 1.0 0.007 0.6 0.007 0.7 0.007 0.9 0.007 0.9 

Общее 0.406 100.0 1.054 100.0 0.943 100.0 0.857 100.0 0.781 100.0 

ННЖК 0.321 79.2 0.854 81.0 0.777 82.5 0.708 82.6 0.629 80.5 

НЖК 0.084 20.8 0.200 19.0 0.165 17.5 0.149 17.4 0.152 19.5 

К  3.82  4.26  4.71  4.76  4.13 

ИДС  2.13  2.24  2.28  2.30  2.27 

* – содержание рассчитано как среднее значение из трех экспериментов, среднеквадратическое отклонение <3%. 
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Известно, что ненасыщенные ЖК придают клеточным мембранам текучесть, необходимую для под-

держания их структурного и функционального состояния [29]. Текучесть мембраны напрямую зависит от 

доли ненасыщенных ЖК, так как при увеличении числа двойных связей и длины углеводородной цепи сни-

жается температура плавления соответствующей ЖК, что приводит к увеличению пластичности липидного 

бислоя и, следовательно, холодостойкость растения увеличивается. Параметрами, которыми оценивают 

адаптивность растений к экстремальным условиям, являются коэффициент ненасыщенности (K) и индекс 

двойной связи (ИДС).  

При исследовании K и ИДС самые минимальные значения отмечаются в мае (3.82 и 2.13 соответ-

ственно), далее происходит увеличение коэффициентов и в августе их значения достигают максимума (4.76 

и 2.30 соответственно), что связано с низким содержанием насыщенных кислот поздним летом. В сентябре 

значение ИДС изменяется незначительно по сравнению с предыдущим месяцем и равно 2.27, а величина К 

снижается до 4.13, что связано с уменьшением содержания линоленовой кислоты. 

Таким образом, из полученных данных следует, что мята колосовая, выращенная на Среднем Урале, 

обладает высоким потенциалом холодоустойчивости и адаптивности к изменениям климатических условий, 

обусловленным высоким содержанием ненасыщенных ЖК.  

Выводы 

В ходе исследования этанольных экстрактов мяты колосовой, произрастающей на Среднем Урале, 

установлено, что основными экстрагируемыми веществами являются терпены и жирные кислоты. Больше 

всего веществ содержится в экстракте листьев и лучшим способом сохранения компонентного состава мяты 

является высушивание. Основными составляющими терпеновой фракции идентифицированы лимонен, 1,8-

цинеол, дигидрокарвон, β-бурбонен, β-кариофиллен, β-копаен, гидроксиметилфурфурол, главным составля-

ющим фракции является (-)-карвон. При исследовании жирнокислотного состава экстрактов листьев мяты 

колосовой установлено, что основными насыщенными и ненасыщенными жирными кислотами являются 

пальмитолеиновая, пальмитиновая, линолевая, линоленовая и стеариновая кислоты, с преобладающим со-

держанием линоленовой кислоты. Показано, что в период май-сентябрь происходит постепенное увеличе-

ние содержания ненасыщенных кислот по сравнению с содержанием насыщенных, что позволяет лучше 

адаптироваться растению к изменению внешних факторов. 
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Pervova M.G.*, Misrikhanova A.S., Samorukova M.A., Saloutin V.I. THE GAS CHROMATOGRAPHIC STUDY OF 

THERPENE AND FATTY ACID COMPOSITION OF MENTHA SPICATA GROWING IN THE MIDDLE URALS 

I.Ya. Postovsky Institute of Organic Synthesis Ural Branch of RAS, ul. S. Kovalevskoy, 22, Yekaterinburg, 620108 
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The terpene and fatty acid composition in ethanol extracts of spearmint (lat. Mentha spicata) growing in the Middle Urals 

was studied by gas chromatography and gas chromatography-mass spectrometry. The qualitative and quantitative composition 

of the terpene fraction was studied depending on the part of the plant (leaves, stems, roots) and the storage method of the plant 

(freezing, drying). 30 components were found in the extracts, 24 were identified. It was found that the greatest amount of terpenes 

is contained in the extracts of spearmint leaves, the least in the root extracts, and the best way to preserve terpenes in the plant is 

drying. Limonene, 1,8-cineole, dihydrocarvone, β-bourbonene, β-caryophyllene, β-copaen, hydroxymethylfurfural were identi-

fied as the main components of the terpene fraction; (-)-carvone is found in the greatest amount. Changes in the composition and 

content of fatty acids in spearmint were investigated depending on the month of harvest (May-September). It was found that the 

main fatty acids found in spearmint are palmitoleic (16:1), palmitic (16:0), linoleic (18:2), linolenic (18:3), stearic (18:0), ara-

chidic (20:0), behenic (22:0) acids with a predominant content of linolenic acid. It is shown that in the period May-September 

the relative content of unsaturated acids increases and exceeds the content of saturated acids by 4.2–4.7 times. 

Keywords: Mentha spicata, terpenes, carvone, fatty acids, extraction, derivatization, gas chromatography. 
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