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Растительные объекты являются предпочтительным источником биоактивных вторичных метаболитов, по-

скольку они вызывают мягкое терапевтическое действие, а при выраженной эффективности имеют низкий профиль 
токсичности. В обзоре обобщены данные литературы за последние 15 лет об оливе европейской (Olea europaea L.). 
Поиск научной литературы, посвященной тематике обзора, был проведен в электронных ресурсах «PubMed» и «Науч-
ной электронной библиотеке eLIBRARY.RU». В процессе систематизации полученного материала соблюдался систем-
ный подход с применением методов анализа, обобщения, научной индукции и логической аналогии. Оливковое дерево 
имеет широкий состав первичных метаболитов, включающий белки, липиды, минералы, углеводы и производные этих 
соединений, а также разнообразный и ценный набор вторичных метаболитов. Наиболее часто встречающимися вторич-
ными метаболитами являются секоиридоиды, тритерпеноиды, флавоноиды, фенолокислоты и фенолоспирты. Данные, 
представленные в обзоре, показывают перспективность изучения оливы европейской и ее продуктов, поскольку для 
оливы характерны следующие виды биологической активности: антибактериальная, противовирусная, противоопухо-
левая, антиоксидантная, гипотензивная, нейро- и гастропротекторная. Представленные в обзоре данные могут быть вос-
требованными для специалистов в области ботаники, фармации, технологии лекарств, фармакологии и медицины. Ин-
формация обзора может быть использована при изучении сырья оливы европейской, получении из него индивидуаль-
ных биоактивных соединений и для разработки растительных лекарственных препаратов. 
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Введение 

Растительная пища, полученные из растений биологически активные добавки к пище и лекарствен-
ные средства (ЛС) обладают богатым диапазоном фармакологических эффектов, в частности, антимикроб-
ным, антиоксидантым, противовоспалительным, противоопухолевым и др. Растительные объекты являются 
предпочтительным источником биоактивных вторичных метаболитов, поскольку они вызывают мягкое те-
рапевтическое действие, а при выраженной эффективности имеют низкий профиль токсичности. Данная 
тенденция привела к тому, что примерно половина всех лицензированных ЛС, зарегистрированных во всем 
мире в период с 80-х по 2000-е годы, были натуральными продуктами или их полусинтетическими произ-
водными. В связи с увеличением темпов экономических затрат на разработку эффективных ЛС во всем мире 
проводится поиск и получение новых перспективных природных соединений, а также изучение традици-
онно и давно используемых природных биологически активных соединений (БАС) с целью расширения об-
ласти их терапевтической значимости. Фармакологами выявлено причинно-следственное отношение между 
длительным потреблением продуктов питания и напитков, богатых производными полифенолов, и меньшей 
частотой возникновения социально значимых нозологий, таких как инсульт, сердечно-сосудистые 
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патологии, онкологические заболевания, диабет и многие другие. Полифенольные соединения присут-
ствуют в значительном количестве и в оливе европейской (Olea europaea L.), а также в продуктах ее пере-
работки [1, 2]. 

Олива европейская, или оливковое дерево, – одно из самых культивируемых в мире, по некоторым 
данным, занимающее площадь около 10 млн га. Олива является единственным видом в роде Olea, исполь-
зуемым как пищевой источник, имеет большое историческое и коммерческое значение, особенно в странах 
Средиземноморья, где в культуру введено около 500 различных сортов оливы. Общеизвестна и широко рас-
пространена за пределами Европы средиземноморская диета, важной составляющей которой является 
обильное потребление фитонутриентов, включая натуральные полифенолы и витамины. Значимо, что в 
настоящее время не выявлено токсических эффектов, связанных с потреблением продуктов, полученных из 
оливы. Листья, плоды, масло, семена и кора этого растения с древних времен широко использовались в 
народной и традиционной медицине народов Средиземноморского региона [1–5]. 

Как правило, выращивают оливу в Италии, Греции, Испании, Португалии, Турции, Алжире, Тунисе. 
Глобальное потепление способствует тому, что растение можно культивировать и в более северных регио-
нах, его ареал расширяется, и теперь оливу можно встретить по всему миру, поэтому данное растение пред-
ставляет интерес и для других стран, например, стран СНГ и Китая. В России также имеется своя сырьевая 
база в Краснодарском крае и Республике Крым [6–10]. 

Учитывая геополитическую обстановку и санкционные меры, необходимо развивать собственную, 
независимую от других стран концепцию и методологию по изучению данного растения, побочных продук-
тов переработки оливкового масла, а также разрабатывать технологии получения групп БАС и индивиду-
альных соединений, что создаст перспективы для разработки отечественных растительных препаратов на 
основе оливы. Для реализации этой задачи необходимо систематизировать уже имеющийся теоретический 
и практический материал в этой области. Настоящая работа была задумана как первый шаг к разработке 
подхода к получению и анализу БАС оливы европейской из российского растительного сырья. 

Цель настоящего обзора – ретроспективный анализ и систематизация научной информации в области 
ботанической характеристики, состава и биологической активности БАС оливы европейской. 

Материалы и методы 

Поиск научной литературы, посвященной тематике обзора и опубликованной за последние 15 лет, 
был проведен в электронных ресурсах «PubMed» и «Научной электронной библиотеке eLIBRARY.RU». В 
процессе систематизации полученного материала соблюдался системный подход, с применением академи-
ческих методов, в частности, анализа, обобщения, научной индукции и логической аналогии. 

1. Ботаническое описание, морфология, ареал произрастания 

Олива европейская (Olea europaea L.) (синонимы: олива культурная, маслина, маслина европейская, 
олива) относится к семейству Oleaceae (Маслиновые), роду Olea (Маслина). Согласно актуальной система-
тике растений [11], встречаются в природе шесть подвидов: Olea europaea subsp. cerasiformis G. Kunkel and 
Sunding; Olea europaea subsp. cuspidata (Wall. and G.Don) Cif.; Olea europaea subsp. europaea; Olea europaea 
subsp. guanchica P. Vargas, J. Hess, Muñoz Garm. and Kadereit; Olea europaea subsp.Iaperrinei (Batt. and Trab.) 
Cig.; Olea europaea subsp. maroccana (Greuter and Burdet) P. Vargas, J. Hess, Muñoz Garm. and Kadereit. Из-
вестны различные вариации оливы, например, дикая (Olea europaea var. sylvestris), культурная (Olea euro-
paea var. europaea) и др., что связано с длительным периодом ее культивирования, наличием вторично оди-
чавших экземпляров. Благоприятные для оливы территории – это местности со среднегодовой температурой 
15–20 °С, растение может выдержать кратковременное понижение температуры до минус 12–18 °С, живет 
оливковое дерево в среднем 300–400 лет, в благоприятных условиях – до 1000 лет и более [3–6, 8–10]. 

Растение представляет вечнозеленый кустарник высотой от 1 до 3 м или чаще дерево до 4–5 м, иногда 
до 10–12 м с раскидистой кроной [12, 13]. Во влажных субтропических районах, где выпадает достаточное 
количество осадков, старые вековые деревья могут достигать и до 15–20 м в высоту. Стволы оливковых 
деревьев покрыты корой серого цвета, суковатые, искривленные, в старости обычно дуплистые. Кора моло-
дых растений серебристо-серого цвета с морщинками, со временем она становится толще, трещины углуб-
ляются. Ветви узловатые, длинные, у некоторых сортов они пониклые [3]. 
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Листья оливы простые, продолговатые, почти сидячие, кожистые, узколанцетные, цельнокрайные, 
темно-зеленого цвета с верхней стороны и серовато-серебристые с нижней. Как и у всех вечнозеленых дере-
вьев, полное обновление листового аппарата происходит в течение 2–3 лет. Листья заготавливают в период 
цветения и сушат в тени на свежем воздухе или в сухих хорошо проветриваемых помещениях [9, 12–17]. 

Цветочные почки у маслины закладываются, как правило, на побегах текущего года. В зависимости от 
климата оливковые деревья цветут с конца апреля до начала июля. Душистые цветки белого или беловатого 
цвета, очень мелкие – ширина до 0.4–0.5 мм и длина около 2–4 мм, с двумя тычинками, обоеполые, венчик 
четырехмерный, цветки расположены в пазухах листьев в виде метельчатых кистей, соцветие обычно объеди-
няет от 10 до 40 цветков [8–10]. Маслина – перекрестно опыляемое растение, не медоносное и не вырабатывает 
нектара. С момента опыления цветка, происходящего при помощи ветра и реже насекомых, до полного созре-
вания плода в условиях юга России проходит 105–110 дней [8–10]. 

Плод оливы – это овальная или яйцевидная костянка темно-фиолетового, почти черного цвета, чаще 
всего удлиненно-овальной формы, длиной от 0.7 до 4 см и диаметром 1–2 см, с заостренным или тупым 
носиком, с мясистым околоплодником, содержащим масло. Как и размер, окраска мякоти плода может ва-
рьировать в зависимости от сорта оливы или степени зрелости плода, например, либо зеленая, либо черная, 
либо темно-фиолетовая, часто с интенсивным восковым налетом. В зависимости от сорта мякоть плода со-
ставляет от 65 до 90% его общей массы плода. Косточка гладкая, очень прочная, с бороздчатой поверхно-
стью, находится в мякоти плода, содержит одно или два семени. Созревание плодов происходит через 4–5 
месяцев после цветения. У растений, выращенных из семян, плодоношение начинается через 8–10 лет, а у 
вегетативно размноженных – на 4–5 год. Последние начинают плодоносить 1 раз в год или 1 раз в два года, 
что зависит от сорта. На урожайность также оказывает влияние сорт дерева и условия произрастания. Так, 
при благоприятных условиях с оливкового дерева собирают первый урожай массой до 40 кг плодов, с воз-
растом урожайность, как правило, возрастает, например, олива через 10–15 лет дает более 100 кг плодов. 
Максимальная продуктивность оливкового дерева приходится на возраст после 20 лет. Плоды собирают в 
период с сентября по декабрь, около 90% урожая используют для получения оливкового масла [3]. 

Примечательно, что олива в диком виде не встречается, она была введена в культуру в 3–2 тыс. до 
н.э. в Греции, где масштабно выращивается и по сей день. Впоследствии олива распространилась сначала 
по всему Средиземноморью, а затем по всему миру. В настоящее время оливковое дерево возделывается во 
всех средиземноморских странах, в Абхазии, в Грузии, в Азербайджане, в Туркмении, Ираке, Иране, Паки-
стане, Северной Индии, в Южном Китае, на островах Ява и Реюньон, на Аравийском полуострове, в Перу, 
Мексике, Калифорнии, Аргентине. Культивируется олива европейская и на Черноморском побережье Рос-
сии, в районе городов Туапсе, Сочи, Геленджик и на Южном берегу Крыма [3, 6, 7]. 

Так как оливковое дерево является типичным субтропическим растением, то для его нормального 
роста и развития требуются определенные условия, а именно низкая влажность в летнее время, температура 
воздуха около 20–35 °С в течение периода вегетации [18]. В течение десяти лет ученые из Института зоо-
технии и биологии ФГБОУ ВО «Российский государственный аграрный университет – МСХА им. К.А. Ти-
мирязева» проводили испытания сортов оливы итальянской и крымской селекции – Кореджиоло, Пьян-
женте, Леччино, Маурино, Маринелла, Крымская №172 и Никитская I, II и 6. Многие из этих растений, что 
особенно характерно для сортов из Никитского ботанического сада, обладают высокой урожайностью и 
ранним вступлением растений в плодоношение. По данным ученых, в трехлетних насаждениях количество 
плодоносных деревьев у сортов Кореджиоло, Маурино, Никитская I и Крымская №172 составило 51, 65, 69 
и 73% соответственно [6, 7, 18]. 

Как было отмечено выше, олива относится к засухоустойчивым растениям, однако при этом для нор-
мального плодоношения ей необходимо не менее 600–750 мм осадков в течение вегетационного периода. 
Маслина обладает и высокой морозостойкостью. Так, например, в условиях г. Сочи при температуре минус 
14.7 °С у оливковых деревьев пострадали только листья и небольшое количество однолетних побегов. Гу-
бительной температурой для маслины является минус 7 °С, критической температурой для маслины – минус 
15 °С [19–21]. По наблюдениям ученых РГАУ – МСХА им. К.А. Тимирязева, наиболее устойчивыми к низ-
ким температурам являются сорта Никитская II, Толгомская, Наджвийская, Маринелло, Леччино, Тифлис 
[22]. На Южном берегу Крыма наиболее приемлемыми оказались сорта Никитского ботанического сада – 
Никитская I, Никитская II, Крымская №172, а также зарубежный сорт Кореджиоло. В субтропических рай-
онах Краснодарского края хорошо себя зарекомендовали также сорта Никитский I и II, из сортов иностран-
ной селекции – Асколано и Кореджиоло. Из нерайонированных, но морозостойких сортов представляют 
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большую ценность для селекции сорта Рокитская, Чхарская, Леччино, Пьянженте, Маринелло и Маурино. 
При выращивании на побережье все эти сорта оказались не только морозостойкими, но и урожайными неза-
висимо от климатических условий сезона [8–10, 23, 24]. 

Северной границей культурного ареала маслины является южный берег Крыма [21]. Успешное выра-
щивание маслины на данной территории возможно лишь при правильном подборе сортов и возделывании 
оливы на территориях так называемых теплых микроучастков. Недооценка этих факторов ранее приводила 
к имевшимся случаям неудачного культивирования маслины. Для климатических условий г. Сочи наиболее 
пригодны такие сорта, которые обладают поздними сроками цветения и ранними сроками созревания. 
Участки под посадку растений выбирают преимущественно на теплых склонах крутизной до 15° с есте-
ственными или искусственными ветрозащитными посадками. Благоприятным фактором является то, что к 
почвам растение неприхотливо, но особо благоприятны для него легкие водо- и воздухопроницаемые почвы, 
содержащие достаточное количество извести. На постоянное место саженцы предпочтительно высаживать 
осенью, в октябре – ноябре, поскольку при такой посадке до января включительно происходит рост корне-
вой системы и растения очень легко приживаются [10]. 

Таким образом, литературные данные свидетельствуют, что в нашей стране имеется перспектива раз-
вития собственной, независимой от стран зарубежья сырьевой базы для промышленного возделывания 
оливы европейской. 

Очевидно, что наиболее используемым и востребованным сырьем оливы являются плоды, однако в 
процессе их выращивания необходимо уделять внимание листьям и побегам оливы, которые при заготовке 
плодов считаются «отходом производства пловов маслины» [25, 26]. При обрезке деревьев удаляют только 
старые ветви, так как на них образуется большой процент «дефективных» цветков. Необходима ежегодная 
обрезка маслины для создания условий нормального роста и развития новых побегов, на которых закладыва-
ется урожай, а также для формирования кроны. В ряде стран старые растения после сбора урожая принято 
подвергать максимально сильной обрезке, подрезая ветви примерно наполовину или на одну треть их длины. 
Обрезку оливковых деревьев проводят ранней весной, до начала сокодвижения, в большинстве случаев – до 
середины марта. Полученная в процессе обрезки деревьев масса побегов и листьев является шротом и в основ-
ном подвергается утилизации [6, 8, 25–29]. Такой подход крайне нерационален, а во многих европейских стра-
нах отдается предпочтение так называемому «безотходному» использованию оливы [26, 29]. Так, в процессе 
сбора плодов оливы и производства оливкового масла образуется значительное количество побочных продук-
тов (рис.), в том числе и листья оливы. Последние являются доступным агропромышленным материалом, ко-
торый используется в основном в качестве корма для животных или энергетической биомассы [26, 27]. В этой 
связи за последние 10–15 лет научным сообществом ведутся активные поиски новых перспективных направ-
лений использования самого растения, его частей и продуктов переработки (рис.).  

Мировое производство оливкового масла первого отжима неуклонно росло в течение последних де-
сятилетий, достигнув свыше 3 млн т в сезон, что делает оливковое дерево шестой по значимости масличной 
культурой в мире [25, 26, 30]. Растущее производство оливкового масла первого отжима является экономи-
ческим благом для многих стран, но в то же время это все привело к образованию огромного количества 
отходов, так называемых «оливковых отходов», или «побочных продуктов производства оливкового масла» 
[30]. Несмотря на оптимизацию технологии, сельскохозяйственная промышленность, производящая олив-
ковое масло, ежегодно производит тысячи тонн как твердых отходов (оливковые выжимки или оливковый 
жмых), так и больших объемов сточных вод, известных как «сточные воды оливкового завода». На количе-
ство отходов влияют также используемые технологии экстракции оливкового масла [25–27, 30]. Кроме того, 
в результате обрезки оливковых деревьев и мытья собранных плодов оливок значительное количество олив-
ковых листьев, примерно 25 кг на обрезанное дерево и 5% от общей массы собранных плодов оливы, тоже 
накапливается в виде отходов производства [30]. Новые более жесткие экологические нормы, особенно в 
странах Средиземноморья, где сосредоточено основное производство оливкового масла, являются наиболее 
важными движущими факторами как в разработке стратегий адекватного управления побочными продук-
тами оливкового масла, так и в прогрессе в области переработки и повышения ценности отходов этого про-
изводства [26, 27, 30, 31]. 

Одним из таких направлений является восстановление функциональных компонентов или молекул с 
выраженной биоактивностью для дальнейшего повторного применения, например, в пищевой, медицин-
ской, фармацевтической и косметической отраслях [32–34]. 
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В настоящее время в РФ промышленное 
выращивание и заготовка плодов оливы не осу-
ществляется, а производство оливкового масла 
реализуется из импортного сырья. Ученые из 
Крыма проводят исследования по разработке 
технологии получения этого продукта из отече-
ственного сырья [10, 35, 36]. Очевидно, что с 
практической реализацией этих исследований 
возникнет вопрос утилизации и рационального 
использования «отходов производства оливко-
вого масла» и в нашей стране. С этой целью 
необходимо уже сейчас изучить химический 
состав отходов производства оливкового масла 
и определить перспективу их использования. 

2. Биологически активные соединения и 
перспектива медицинского применения оливы европейской  

По данным литературы, химический состав оливы европейской крайне разнообразен и представлен 
несколькими классами первичных и вторичных метаболитов. Синтезируемые оливой белки, липиды и 
накапливаемые минералы, аминокислоты, сахара делают ее превосходным источником питания человека и 
животных. В плодах, листьях и стеблях оливы идентифицированы моно-, ди-, трисахариды, сахарокарбоно-
вые кислоты и спирты, циклические полиолы и производные этих соединений [25, 34, 37–41]. В таблице 
приведены формулы ключевых представителей классов БАС, идентифицированных в оливе европейской по 
данным различных авторов. Как уже было описано выше, ведущая роль в биологической активности оливы 
и продуктов ее переработки принадлежит полифенольным соединениям [37–41]. 

Следует отметить, что фитохимический состав имеет значительную вариабельность в различных ча-
стях оливы и продуктах ее переработки. 

В первую очередь, исследователей интересует химический состав традиционно используемого сырья 
оливы – это плодов и продукта их переработки – оливкового масла, т.к. именно они являются одними из 
основных растительных компонентов в так называемой «средиземноморской диете». Ожидаемо, что и 
плоды, и оливковое масло имеют сходный химический состав, который представлен тридекановой, мири-
стиновой, пальмитиновой, пальмитолеиновой, маргариновой, гептадеценовой, стеариновой, олеиновой, ли-
нолевой, линоленовой, арахидиновой и эйкозеновой кислотами. В этих же объектах были обнаружены α-, 
β-, δ- и γ- токоферолы, β-каротин, изопрен, пент-1-ен-3-он, пентан-3-он, (Z)-гекс-3-енал, (E)-пент-2-энал, 
гексанал, (E)-гекс-2-енал, транс-β-оцимен, 3-этилокт-1,5-диен, α-копаен. Состав полифенольных соедине-
ний плодов оливы и оливкового масла следующий: гидрокситирозол, тирозол, вербаскозид, рутин, ванили-
новая, п-кумаровая, кофейная, галловая кислоты, эриодиктиол, катехин, нарингенин, кверцетин, лютеолин, 
апигенин, олеуропеин, олеокантановая, олеацеиновая кислоты, дадзеин, пинорезинол [52–54]. 

В масле семян оливы методами газовой хроматографии (ГХ), колориметрии, пламенной фотометрии 
и ВЭЖХ были обнаружены альбумин, глобулин, проламин и глютелин, пальмитолеиновая, олеиновая, эй-
козеновая, бегеновая, линоленовая, линолевая, пальмитиновая, стеариновая, эйкозановая, лигноцериновая 
кислоты, фосфолипид, гликолипид, сфинголипид, ацилстеролгликозид, катионы натрия, калия, магния, 
кальция [47, 48]. 

В экстрактах побочных продуктов производства оливкового масла различными вариантами сепара-
ционных методов идентифицированы олеуропеин, олеозид-11-метиловый эфир, лигстрозид, олеозид, нуже-
нид, нуженид-11-метилолеозид, тирозол, гидрокситирозол, ванилин, ванилиновая, галловая, кофейная, хло-
рогеновая, о-кумаровая кислоты, вербаскозид, рутин, апигенин-7-β-D-глюкоза, лютеолин-7-β-D-глюкоза, 
лютеолин, апигенин, секологанозид, олеозид-11-метилэфир, агликон олеуропеина, дигидроолеуропеин, 
глюкозид олеуропеина, 6′-β-гексопиранозилолеозид, олеуропеин, лигстрозид. Показан богатый минераль-
ный состав оливы европейской, представленный катионами алюминия, бария, железа, калия, магния, мар-
ганца, цинка, натрия, никеля, кальция, меди [44, 46, 49–51]. 

 
Сырье и продукты переработки оливы европейской  
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Основные вторичные метаболиты оливы европейской [25, 38–56] 
Общая формула БАС Отдельные представители группы БАС 

1 2 
Фенолпроизводные спиртов 

R1

OH OR2  

 R1 R2 
Гидрокситирозол -ОН -Н 

Тирозол  -Н -Н 
Гликозид тирозола -Н Глюкозил 

Гликозид гидрокситирозола  -ОН Глюкозил 
Фенолокислоты 

OH

OH

O

O

OH
OH

OH
COOH

 

Хлорогеновая кислота 

R2
OH

O

R1  

Кислоты R1 R2 
феруловая  -ОСН3 -ОН 
кофейная  -ОН -ОН 

п-кумаровая -Н -ОН 
коричная -Н -Н 

OH

O
R1

OH
R2  

Кислоты R1 R2 
галловая -ОН -ОН 

протокатеховая -Н -ОН 
ванилиновая  -ОСН3 -Н 

Флавоноиды 

O

OHOH

OH

OH

OH

 

Катехин 

O

R2

R3

OR6

R7

OH
R1

R4

R5

O  

 R1 R2 R3 R4 R5 R6 R7 
апигенин -Н -Н -ОН -Н -Н -Н -Н 

апигенин-7- 
О-рутинозид 

-Н -Н рутозил -Н -Н -Н -Н 

апигенин-7- 
О-глюкозид  

-Н -Н глюкозил -Н -ОН -Н -Н 

апигенин-7- 
О-неогесперидозид 

-Н -Н неогеспе-
ридозил 

-Н -Н -Н -Н 

кверцетин -ОН -Н -ОН -Н -ОН -Н -Н 
кверцетин-3- 
О-рамнозид 

-ОН -Н рамнозил -Н -ОН -Н -Н 

кверцетин-7- 
О-глюкозид  

глюкозил -Н -ОН -Н -ОН -Н -Н 

таксифолин –  
дигидрокверцетин 

-ОН -Н -ОН -Н -Н -ОН -ОН 

рутин рутозил -Н -ОН -Н -ОН -Н -Н 
лютеолин  -Н -Н -ОН -Н -ОН -Н -Н 

лютеолин-7- 
О-глюкозид 

глюкозил -Н -Н -Н -ОН -Н -Н 

лютеолин-7- 
О-рутинозид 

-Н -Н рутозил -Н -ОН -Н -Н 

хризоэриол -Н -Н -ОН -Н -Н -Н -СН3 
хризоэриол-7- 
О-глюкозид 

-Н -Н глюкозил -Н -Н -Н -Н 
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Окончание таблицы 
1 2 

Секоиридоиды 

OR1OH

OH

O

OH

R2O

O

O

O

H
COOR3

 

 R1 R2 R3 
олеозид -Н -СН3 -СН3 

секологанозид -Н -Н -Н 

O

OR1

O

H
COOR3

R2

OH

 

олеуропеин (в некоторых источниках 
литературы олеоропеин) 

глюкозил -ОН -СН3 

Агликон олеуропеина -Н -ОН -СН3 
деметилолеуропеин глюкозил -ОН -Н 

лигстрозид глюкозил -Н  
агликон лигстрозида  -Н -Н -СН3 

Тритерпеноиды 

OH

H

OH
H

OH

OH

O

 

азиатская (азиатиковая) кислоты (asiatic acid) 

H OH

O

O
 

олеаноновая кислота 

R4

H

R3R2

H
R1

R5

OH

 

кислоты: R1 R2 R3 R4 R5 
маслиновая -Н -СН3 -СН3 -COOH -OH 
олеаноловая -Н -СН3 -СН3 -COOH -Н 
урсоловая -СН3 -СН3 -СН3 -COOH -Н 

Жирные кислоты  
- насыщенные: 

CH3(CH2)14COOH пальмитиновая 
С17Н35COOH стеариновая 

- мононенасыщенные жирные кислоты: 
СН3(СН2)7СН=СН(СН2)7СООН олеиновая 
CH3(CH2)5CH=CH(CH2)7COOH пальмитолеиновая 

- полиненасыщенные жирные кислоты: 
CH3(CH2)3-(CH2CH=CH)2(CH2)7COOH линолевая 
CH3(CH2CH=CH)3(CH2)7COOH линоленовая 

Анализ экстракта, полученного из стеблей оливы, подтвердил присутствие в них гидрокситирозола, 
тирозола, хлорогеновой и галловой кислот, ванилина, вербаскозида, β-гидроксивербаскозида, кальцеолари-
озида, эскулетина, кверцетин-3-О-рутинозида, лютеолин-7-О-глюкозида, лютеолин-7-О-рутинозида, хризо-
эриол-7-О-глюкозида, апигенин-7-О-рутинозида, хризоэриола, логановой кислоты, логанина, 7-дезоксило-
гановой кислоты, олеуропеина гексозида, ациклодигидроэленоловой кислоты, гидроксиолеуропеина, ди-
гидроолеуропеина [30, 31]. Дополнительно методом ВЭЖХ в экстракте ветвей оливы были выявлены олеу-
ропеин, комселогозид, дигидрокверцетин, гидрокситирозол, вербаскозид; 1-ацетоксипинорезинол, глюко-
зид эриодиктиол, эритродиол, эскулетин, олеаноловая, урсоловая, маслиновая кислоты [44]. 
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Несмотря на такое разнообразие и традиционных продуктов переработки оливы и отходов этого про-
изводства, листья оливы остаются наиболее изучаемым сырьем оливы европейской, поскольку на них при-
ходится максимальная доля в «отходах производства оливкового масла» [57–60]. Основными методами, 
применяемыми для этих целей, являются ВЭЖХ и ГХ в различных модификациях [61–64]. Следует отме-
тить, что сочетание различных детекторов, вариантов условий хроматографирования позволяет разделить и 
идентифицировать в листьях оливы максимальный набор БАС, присущий данному растению [65–68]. Среди 
фенольных соединений оливы в ее листьях идентифицированы гидрокситирозол, тирозол, глюкозид тиро-
зола, гидрокситирозол глюкозид, вербаскозид [49–52]. Из класса фенолокислот и их производных в этом 
сырье встречаются 3-гидроксибензойная, п-гидроксибензойная, гидроксифенилуксусная, 4-гидроксибен-
зойная, галловая, протокатехиновая, хлорогеновая, ванилиновая, феруловая, алициловая, п-кумаровая, ко-
ричная и сирингиновая кислоты [53–56]. Флавоноидный состав представлен следующими соединениями: 
катехин, галлокатехин, апигенин, лютеолин, рутин, дигидрокверцетин, гесперетин, кверцетин, диосметин, 
аромадендрин, кемпферол, эриодиктиол, гиперозид, кверцетин 7-О-глюкозид, кверцетин 3-О-рамнозид, лю-
теолин-7-О-глюкозид, лютеолин 7-О-рутинозид, апигенин-7-О-глюкозид, апигенин-7-О-неогесперидозид 
[69–71]. Из БАС, производных секоиридоидов, в листьях оливы найдены лигстрозид и его агликон, олеуро-
пеин и его агликон, секологанозид, логанозид, еленоловая кислота, олеацеин, метоксиолеуропеин, демети-
лолеуропеин, гидроксиолеуропеин. Помимо этих БАС в листьях маслины встречаются лигнаны (сиринга-
резинол, пинорезинол, ацетоксипинорезинол), тритерпеноиды (урсоловая, маслиновая, олеаноловая, азиат-
ская, коросоловая, олеаноновая кислоты) [61–63]. 

Интересен состав эфирного масла листьев оливы, так как с технологической точки зрения его можно 
в дальнейшем использовать для получения фармацевтических препаратов. Поскольку эфирное масло полу-
чено методом дистилляции с водяным паром, то его проанализировали методом ГХ и подтвердили наличие 
в нем следующих соединений: α-пинена, α-туйена, β-туйона, мирцена, α-ионона, (E)-β-дамасценона, эфиров 
линалил ацетата и эндофенхил ацетата, линалоола, борнеола, терпинен-4-ола, α- и β-копаена, β-элемена, 
трикозана, тетракозана, пентакозана, гептакозана, гексакозана, хенейкозана, докозана, α- и β-кубебена, β-
кариофиллена, (Z)-β-фарнезена, α-гумулена, гермакрена Д, β-бисаболена, δ-кадинена, оксида кариофиллена, 
α-кадинола, спатуленола, эвгенола, миристицина, п-деканола, п-додеканола, гексадекановой и олеиновой 
кислот [62, 63]. 

Таким образом, представив практически полный перечень БАС оливы европейской с учетом их иден-
тификации в ее различном сырье, из этого материала можно сделать вывод о крайне разнообразном составе 
БАВ этого растения и выявить несколько важных особенностей. 

Для оливы европейской характерно наличие такой группы фенольных соединений, как секоиридоиды 
и секоиридоидные гликозиды, которые встречаются во всех частях данного растения, а доминантным их 
представителем является олеуропеин [46, 55, 72]. В связи с присутствием олеуропеина во всех частях оливы 
он может быть использован как референтное соединение при стандартизации как самого растения, так и его 
экстрактов, представляющих большой медицинский интерес [16, 17]. 

Наблюдается большая заинтересованность фармакологов к сесквитерпенам эфирного масла оливы 
из-за способности оказывать противоопухолевое действие [73]. 

В связи с широким спектром БАС ветвей, стеблей и листьев оливы, считающихся ранее лишь побоч-
ными продуктами переработки оливкового масла, они привлекли серьезное внимание ученых и могут изу-
чаться как богатый биоактивными соединениями сырьевой источник гораздо глубже как фитохимически, 
так и в медицинском плане [74, 75]. 

Вызывают немаловажный интерес научного сообщества также семена оливы из-за огромного множе-
ства содержащихся в них первичных метаболитов, а важным отличительным свойством масла семян маслины 
является присутствие полярных жирных липидов. По данным некоторых ученых, оно может содержать более 
90 видов липидов и до 10 классов полярных липидов. Значительную роль среди всех липидов играют послед-
ние, среди которых фосфолипиды, гликолипиды, ацилстеролгликозиды и сфинголипиды, а их отличительной 
особенностью является то, что в них значительно большее содержание полиненасыщенных жирных кислот, 
чем насыщенных [76]. Согласно литературным данным, исследования липидного состава масла семян оказа-
лись интересны не только научному, медицинскому сообществу, но и косметической и пищевой промышлен-
ности из-за их ценных питательных свойств [77]. Кроме того, примечательным является то, что только в семе-
нах данного растения встречаются уникальные фенольные соединения из подкласса секоиридоидов – нуженид 
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и его производные, обладающие значительной биологической активностью и открывающие дальнейшие пер-
спективы для изучения с целью применения в медицине [78]. 

3. Перспектива медицинского применения оливы европейской 

Богатый фитохимический состав всех частей оливы европейской свидетельствует о многовекторно-
сти перспектив ее биологической активности и, соответственно, возможностей медицинского использова-
ния. Олива издревле находила применение в народной медицине [25, 79]. В настоящее время она является 
фармакопейным растением в Китае, Европе и США [16, 17, 79]. В процессе систематизации литературных 
данных по вопросу перспективы медицинского применения оливы европейской нами определено, что ис-
следованию подвергаются и отдельные индивидуальные соединения, выделенные из различных частей рас-
тения, и группы БАС, и различные экстракты, полученные из частей оливы. Мы посчитали рациональным 
систематизировать эти данные по выявленным видам активности. 

Согласно опубликованным данным, олеуропеин и гидрокситорозол, деметилолеуропеин, олеаноло-
вая кислота, выделенные из листьев оливы, а также водный и спиртовый экстракты листьев оливы оказы-
вали противодиабетическое действие [1, 3, 25]. 

Значительное число публикаций посвящено противоопухолевой активности оливы и перспективе ее 
использования как сырья для получения БАС с этим ценным видом активности [80–83]. Так, маслиновая кис-
лота, фенольный экстракт оливкового масла первого отжима и эритродиол проявляли дозозависимую актив-
ность на клетки рака толстой кишки и аденокарциномы человека соответственно. Гидрокситорозол показал 
лучшую противоопухолевую активность в отношении линии моноцитоидных клеток человека. Высокая ак-
тивность на лейкозные клетки человека выявлена при применении метанольного экстракта листьев оливы. 
Также высокоэффективно влияли на рак молочной железы человека эритродиол, уваол, олеаноловая и масли-
новая кислоты. Выраженный противоопухолевый эффект проявляла олеаноловая кислота при лечении рака 
печени человека. Водный и метанольный экстракты листьев оказывали отчетливый эффект при таких заболе-
ваниях, как аденокарцинома молочной железы человека, карцинома мочевого пузыря человека, положитель-
ный эффект наблюдался и в отношении клеток эндотелия капилляров головного мозга крупного рогатого 
скота. При раке желудка, молочной железы, легких и толстой кишки показал свою эффективность водный 
экстракт листьев оливкового дерева. Опубликованы данные о противоопухолевой активности олеуропеина 
при карциноме шейки матки человека. Обнаружено, что оливковое масло может значительно снизить риск 
возникновения рака желудка. Присутствующий в оливковом масле первого отжима полифенол олеацеин ока-
зывал эффективное противоопухолевое действие на клетки меланомы человека [1, 3, 25, 84–86]. 

Еще одним значимым видом активности оливы и ее продуктов является антиоксидантная. Доказано, 
что самая высокая антиоксидантная активность была у мякоти оливы и у экстрактов листьев. Высокоэффек-
тивными антиоксидантами оказались суммарные экстракты листьев, плодов и семян, а также олеуропеин, 
гидрокситирозол и тирозол. По мнению ученых, чуть меньшее действие оказывали следующие продукты: 
настой из листьев оливы; плоды оливы; суммарно плоды и листья; водный, спиртовый и спирто-водный 
экстракты листьев оливы; фенольные соединения, выделенные при гидротермальной обработке в ходе об-
резки оливкового дерева; фенольные соединения из сточных вод завода по производству оливкового масла; 
маслиновая кислота; оливковое масло и фенольные соединения оливы. При повреждении эритроцитов вы-
раженный антиоксидантный эффект был доказан у агликонов олеуропеина, моноальдегида и диальдегида 
3,4-дигидроксифенилэтанолэленоловой кислоты [1, 3, 25]. 

Летучие фракции листьев оливы, а также водные растворы плодов оливы оказывали антибактериальное 
и противогрибковое действия. Необходимо отметить, что крайне выраженными противомикробными дозоза-
висимыми эффектами обладали экстракты листьев. Показано, что наиболее эффективным соединением ли-
стьев оливы был признан олеуропеин, а также олеакантал и олеацеин. Противомикробная активность широ-
кого спектра действия была выявлена у длинных цепочек α-, β-ненасыщенных альдегидов из плодов оливы. 
По данным литературы установлено, что отходы производства оливкового масла имели противомикробные 
свойства. Выраженными антибактериальными свойствами обладал ацетоновый экстракт листьев оливы в со-
четании с олеуропеином. При этом лучшим противогрибковым средством был признан водный экстракт ли-
стьев. Ряд ученых считают, что более мощный, чем у олеуропеина, противомикробный эффект у диальдегид-
ной формы декарбоксиметилэленоловой кислоты. Противогрибковое действие, за исключением Candida spp., 
было замечено у алифатических альдегидов из плодов оливы. Исследователями сделан вывод, что 
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комбинированные фенольные соединения оливкового масла обладают значительно более высоким противо-
микробным действием, чем изолированные индивидуальные фенольные производные [1, 3, 25]. 

В настоящее время перспективным для исследований и разработки лекарственных средств видом ак-
тивности признана противовирусная. Показано, что очищенные секоиридоиды ингибируют несколько ви-
русов. Так, к примеру, олеуропеин продемонстрировал противовирусную активность в отношении респира-
торных вирусов, парагриппа третьего типа, а в последнее время доказано, что секоиридоиды оливы явля-
ются ингибиторами проникновения и репликации SARS-CoV-2 и связанной с этим гиперинфекционной ре-
акции [87]. 

У олеокантала, присутствующего в оливковом масле первого отжима, замечена противовоспалитель-
ная активность, сходная с синтетическим противовоспалительным препаратом ибупрофеном. В опытах на 
мышах доказана противовоспалительная активность и обезболивающий эффект у экстракта листьев оливы. 
Противовоспалительное действие на животных продемонстрировали н-гексановый экстракт плодов оливы 
и эфирное масло листьев оливы. В опытах других ученых показано, что маслиновая кислота обладала даже 
более сильным противовоспалительным эффектом, чем оливковое масло [1, 3, 25]. Доказано, что присут-
ствующая в листьях оливы урсоловая кислота обладала противовоспалительным эффектом. Водные и мета-
нольные экстракты обезжиренных плодов оливы проявляли выраженную анальгетическую активность [1, 3, 
25, 88, 89]. 

Социально значимыми во всем мире являются патологии сердечно-сосудистой системы, и в этом кон-
тексте олива европейская является перспективным источником БАС. Например, доказано, что тритерпено-
иды уваол и олеаноловая кислота оказывали дозозависимое кардиотоническое действие в эксперименте. 
Экстракты и настои листьев оливы проявили антигипертензивный эффект. Такое действие было связано с 
присутствующими в сушеных листьях олеаноловой и урсоловой кислотами. Последние предотвращали ги-
пертонию и атеросклероз, а также улучшали резистентность к инсулину у подопытных крыс. Клинические 
испытания подтвердили, что у пациентов с артериальной гипертензией, принимающих водный экстракт ли-
стьев оливы, было отмечено значительное снижение артериального давления без каких-либо побочных эф-
фектов. В другом исследовании было установлено дозозависимое снижение артериального давления и 
уровня холестерина при приеме экстракта листьев. Анализ клинических данных показал, что употребление 
оливкового масла, например при средиземноморской диете, может значительно снизить риск инсульта, сер-
дечных приступов и других сердечно-сосудистых заболеваний [1, 3, 25]. 

Интересным является исследование, доказывающее значительную гастропротекторную активность 
экстракта листьев оливы. Защитный эффект был сходным с ранитидином, что предположительно связано с 
антиоксидантами, в частности, с кверцетином. Экстракт из плодов оливы также показал гастропротектор-
ную активность, близкую к кверцетину – одному из наиболее изученных флавоноидов с противоязвенными 
свойствами. Водный экстракт сушеных листьев и мякоть плодов оливы проявляли противоязвенный эффект 
и гепатопротекторную активностью в исследованиях на мышах, соответственно [1, 3, 25, 90]. 

Выделенная из листьев оливы маслиновая кислота проявляла значительную дозозависимую нейро-
протекторную активность, а также способствовала выживаемости нейронов. Показано, что маслиновая кис-
лота ослабляет повреждение нейронов коры головного мозга. Эти положительные особенности позволяют 
считать, что данный тритерпеноид может быть интересен как один из ведущих природных нейропротектор-
ных соединений. Экстракт листьев оливы был исследован при диабетической невропатической боли и по-
казал свою эффективность. При ишемически-реперфузионном повреждении головного мозга животных экс-
тракт листьев оливы уменьшал объем инфаркта, проницаемость гематоэнцефалического барьера, отек мозга 
и улучшал неврологические показатели. Выделенный из оливы олеуропеин оказался эффективен при бо-
лезни Альцгеймера. Экстракт листьев оливы и его основной компонент олеуропеин оказывали благотворное 
влияние при лечении болезни Паркинсона, в частности, происходило уменьшение повреждения клеток и 
снижение биохимических маркеров клеточной гибели дофаминергических нейронов мозга. Также нейро-
протекторной активностью обладали олеакантал, агликон олеуропеина, гидрокситирозол, и они успешно 
прошли испытания при лечении болезней Альцгеймера и Паркинсона. Нейропротекторными эффектами об-
ладали также олеацеин и лигстрозид. Учеными отмечено, что оливковое масло первого отжима снижает 
гипоксию головного мозга крыс [1, 3, 25, 91–94]. 

Экстракт листьев оливы обладал диуретической активностью. Водный экстракт листьев оливы про-
являл ранозаживляющее действие [25]. Присутствующие в отходах оливкового масла соединения 
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диальдегид 3,4-дигидроксифенилэтанол-эленоловой кислоты, гидрокситирозол и еленоловая кислота обла-
дали противоаллергическими свойствами и доказано, что у первого компонента этот эффект был выше [95]. 
В опытах на мышах показано, что олеуропеин экстракта листьев оливы обладал гиполипидемическим дей-
ствием [25, 96, 97]. 

Сухой экстракт листьев оливы и выделенные из него девять соединений оказывали ингибирующее 
действие на ксантиноксидазу, вызывающую подагру. Показано, что присутствующий в сухом экстракте апи-
генин продемонстрировал наибольшую ингибирующую активность в отношении этого фермента. Кроме 
того, олеуропеин, кофейная кислота, лютеолин-7-O-β-D-глюкозид и лютеолин также внесли значительный 
вклад в ингибирование фермента. Водный экстракт свежих ветвей оливы ингибировал активность фермен-
тов пептидазы и гликозидазы, которые вырабатываются бактериями, вызывающими парадонтит. Выделен-
ный из водного экстракта листьев оливы олеацеин оказывал значительное ингибирующее действие в отно-
шении ангиотензинпревращающего фермента. Придающие определенный аромат оливковому маслу соеди-
нения α-, β-ненасыщенные альдегиды ингибируют фермент тирозиназу, ответственный за каталитическое 
окисление L-3,4-дигидроксифенилаланина (L-ДОФА) [1, 3, 25, 97]. 

Необходимо отметить, что токсикологические исследования на животных не выявили значительной 
токсичности у оливы и продуктов ее переработки [1, 3, 25]. 

Заключение 

Оливковое дерево, его масло, плоды и так называемые отходы производства оливкового масла явля-
ются ценными источниками биоактивных соединений, которые можно избирательно получать из этих объ-
ектов, тем самым повторно использовать эти «отходы» для промышленных целей. Эти принципы лежат в 
основе экономики замкнутого цикла, модели экономики, в которой побочные продукты являются не отхо-
дами, а ресурсами, которые необходимо повысить и использовать повторно. 

Анализ фитохимического состава показал, что олива европейская содержит целый комплекс БАС, 
включающий секоиридоиды, терпеноиды, флавоноиды и другие классы ценных химических соединений. 
Биоактивные вещества оливы могут оказывать антиоксидантное, противовоспалительное, антибактериаль-
ное, противогрибковое, противодиабетическое, противоопухолевое действия. Некоторые фармакологиче-
ские эффекты доказаны лишь на моделях животных, поэтому необходимы более глубокие и тщательные 
фармакологические исследования и самого растения, и его экстрактов, и выделенных индивидуальных БАС. 
Также, несмотря на обширные фитохимические исследования масла оливы, остаются многие вопросы в об-
ласти изучения ресурсов и побочных продуктов производства оливкового масла, а также частей оливкового 
дерева, например, листьев, стеблей, коры и т.д. 

Необходимы исследования по выделению ценных индивидуальных БАС из оливы, модернизация уже 
имеющихся методик получения веществ из сырья с заменой токсичных органических экстрагентов на «зе-
леные». Также необходимы не только идентификация, но и разработка способов и методик количественного 
химического и физико-химического анализа первичных и вторичных метаболитов во всех частях самого 
растения, отходах производства масла, а также в биологических объектах (моче, крови и т.д.), чтобы вы-
явить зависимость между содержанием БАС и фармакологической активностью. Все это будет способство-
вать разработке и стандартизации растительных лекарственных препаратов оливы с ценными терапевтиче-
скими свойствами. 
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TERISTICS, BIOLOGICALLY ACTIVE COMPOUNDS, PROSPECTS FOR MEDICAL USE (REVIEW) 
Pyatigorsk Medical and Pharmaceutical Institute – branch of the Federal State Budgetary Educational Institution of 
Higher Education VolgGMU, Kalinina ave., 11, Pyatigorsk, 357532, Russia, sheryfka@mail.ru 
Plant objects are a preferred source of bioactive secondary metabolites, since they cause a mild therapeutic effect, and 

with pronounced efficiency have a low toxicity profile. The review summarizes the literature data for the last 15 years on the 
European olive (Olea europaea L.). The search for scientific literature on the topic of the review was carried out in the electronic 
resources "PubMed" and "Scientific Electronic Library eLIBRARY.RU". In the process of systematization of the obtained ma-
terial, a systematic approach was followed, using the methods of analysis, generalization, scientific induction and logical analogy. 
The olive tree has a wide composition of primary metabolites, including proteins, lipids, minerals, carbohydrates and derivatives 
of these compounds, as well as a diverse and valuable set of secondary metabolites. The most common secondary metabolites 
are secoiridoids, triterpenoids, flavonoids, phenolic acids and phenolic alcohols. The data presented in the review show the pro-
spects of studying the European olive and its products, since the olive is characterized by the following types of biological activity 
- antibacterial, antiviral, antitumor, antioxidant, hypotensive, neuro- and gastroprotective. The data presented in the review may 
be in demand by specialists in the field of botany, pharmacy, drug technology, pharmacology and medicine. The information in 
the review can be used in the study of raw materials of the European olive, obtaining individual bioactive compounds from it 
and for the development of herbal medicines.  
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