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Badanie tluszczu z owocow Myrrhis odorata (L.) Scopoli
Uccnenosanue pactutensHoro wupa u3 nnoaos Myrrhis odorata (L.)

Investigations on the Fixed Oils of Myrrhis odorata (L.) Scopoli Fruits

W poprzednich publikacjach autorki przedstawialy badania wtasne nad olej-
kiem lotnym marchewnika anyzowego (4, 5) rosngcego w catej Europie i tatwego
w uprawie (7). Owoce wszystkich gatunkow rodziny Umbelliferae posiadajg w biel-
mie nasion jako skladnik spichrzowy do$é znaczng zawartos§¢ ttuszczu. Biorac pod
uwage, ze obecnie zapotrzebowanie na tluszcze przez przemyst farmaceutyczny,
kosmetyczny i spozywczy jest duze, szczegdlnie na oleje zawierajgce nienasycone
kwasy ttuszczowe, zwrécilySmy uwage na tluszez wystepujacy w owocach marchew-
nika, tym bardziej Zie zakres wykorzystania tych owocow bylby szerszy, gdyz jeden
surowiec pierwoiny dalby dwa wtérne: olejek lotny (Ol. Myrrhidis aethereum) i olej
ttusty (Ol. Myrrhidis pingium), co byloby nie bez znaczenia dla gospodarki narodo-
wej, szczegblnie, gdy uzyje sie wyparek po oddestylowaniu olejku.

Obecna praca jest kontynuacja naszych badan (4, 5, 7) nad marchewnikiem
anyzowym.

MATERIAL I METODY

Dojrzate owoce marchewnika zebrano z ro§lin uprawianych w Ogrodzie Far-
makognostycznym Akademii Medycznej w Lublinie.

Wysuszone owoce miatko zmielono w miynku i poddano ekstrakeji eterem
naftowym w aparacie Soxhleta az do calkowitego wytrawienia tluszezu. Z otrzy-
manego wyciggu oddestylowano rozpuszczalnik i pozostalo§é ogrzewano w parow-
nicy na kapieli wodnej az do zaniku zapachu eteru naftowego i olejku lotnego, na-
stepnie osuszono bezwodnym siarczanem sodu, wstawiono do eksykatora na 24 go-
dziny i przechowywano w ciemnej butelce. Analize oleju oparto na piSmiennictwie
(2, 3, 6) oraz farmakopei. Do badania oleju zastosowano nastepujace metody: 1) wa-
gowy do oznaczania zawartoSci oleju i skladnikéw niezmydlajacych sie, 2) farma-
kopealne i met. Hanusa do oznaczania wlasno$ci fizykochemicznych oleju; 3) chro-
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matografie bibulowsg, ktéra nie dala zadawalajgcych wynikéw i wobec tego nie zo-
stala opisana, 4) chromatografie gazowa do zbadania jakoSciowego i ilo§ciowego
sktadu kwasow tluszczowych, po uprzednim przeprowadzeniu ich w estry metylo-
we, przy zastosowaniu parametré6w rozdziatu: diugo$é¢ kolumny 2 m, wypelnieniz
DEGS : PEGA jak 1:1 na Celicie 100/120 mesh, przesuw papieru 200 mm'h, ilo$§é
wprowadzonej probki 0,2 pl. Przeptyw N, — 35 ml/min., przeptyw H, — 40 ml/min.,
przeplyw O, — 400 ml'min., temp. kolumny 193°, 5) analize organoleptyczng i far-
makologiczng.
BADANIA WLASNE

Otrzymano plynny ciemny olej o lekkim przyjemnym zapachu i la-
godnym smaku. Zawarto$¢ oleju w owocach jest zmienna i waha sie od
11,5% (1970 r.) do 14,9% (1971 r.) w zaleznosci od warunkow atmosferycz-
nych. W $wietle UV olej wykazuje fluorescencje rézowg. Wyniki badania
fizyko-chemicznego oleju przedstawia tab. 1.

Tab. 1. Zawarto§é i wlasno$ci fizykochemiczne oleju z owocé6w M. odorata
w 1970 r.
The percentage of 1 content and property of physico-chemical fixed oil from fruit
of M. odorata in 1970

Wtasnosci fizyczne Wtasnosci chemiczne
. . . . % subst. Liczba
% oleju dyo aD® Liczba Liczba Liczba nie- jodowa
W OWoc. kwasowa zmydl. estrowa ;mydi, wg Hanusa
11,6 0,8965 1,4602 9,8 140,8 131 1,52 91,75

Chromatografia gazowa wykazala, ze w oleju wystepuje 8 kwasow
tluszezowych, z ktorych 2 pierwsze nie zostaly zidentyfikowane, 3 — o
kwas palmitynowy, 4 — palmitoolejowy, 5 — stearynowy, 6 — petrose-
linowy (lub olejowy), 7 — linolowy i 8 — linolenowy. Wyniki przedsta-
wia chromatogram gazowy oleju (ryc. 1) wykonany w Instytucie Przemy-
stu Tluszczowego w Warszawie. Procentowg zawarto$¢ wymienionych
kwasow przedstawiono na tab. 2.

Z wysoko$ci pikow chromatogramu (ryc. 1) obliczono procentowg za-
warto$¢ poszczegdlnych kwasdéw. Wyniki zebrane w tab. 2 wskazujg, ze
w oleju wystepuje 95,1% kwas6w nienasyconych, 4,6% nasyconych i 0,3%
niezidentyfikowanych. Wsrdéd nienasyconych kwaséw przoduje olej petro-
selinowy, wzglednie olejowy, w ilosci 81,6%. W znacznie mniejszych ilos-
ciach wystepuja kwasy linolowy — 12,1% i palmitoolejowy — 0,6%.

Préby organoleptyczne

Charakterystyczne, bo okreslajgce wlasciwosci oleju, sg préby: wecho-
wa, smakowa i dotykowa. Olej marchewnikowy posiada delikatny i przy-
jemny zapach, lagodny, nie wywolujgcy pieczenia ani podraznienia smak.
Po wielokrotnym posmarowaniu skéry.reki w tym samym miejscu, nie
ma odczynu zaczerwienienia, pieczenia i podraznienia.
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Tab. 2. Procentowa zawarto§¢ kwaséw tluszezowych w oleju M. odorata
Contents of the fatty acids in the fixed oil from M. odorata

Ilos¢ ato-

© méw wegla Procentowa
g . , Nazwa kwasu zawarto$c
&  oraz wigzan
5 5 c=c¢C tiuszczowego kwasu
o X w oleju
M B W czgsteczce

1 c’ niezidentyfik. 0,2

2 c? niezidentyfik. 0,1

3 Cis palmitynowy 3,7

4 Cig patmitoolejowy 0,6

5 Cis stearynowy 0,9

6 Cis petroselinowy

lub olejowy 81,6
7 cia linolowy 12,1
8 cis linolenowy 0.8

Wstepne badania toksycznosci ostrej oleju z owocdéw marchewnika

Wstepne oznaczenie toksycznosci ostrej oleju z marchewnika przepro-
wadzono na biatych myszach, obu plci, ciezaru ciala 18—24 g, pozostajg-
cych przed i w czasie doswiadczenia na standardowej diecie laboratoryj-
nej. Grupy myszy wynosily po 10 zwierzat. Zastosowano dwie drogi poda-
nia: dootrzewnowg i doustng.*

Reasumujgc mozna stwierdzi¢, ze olej z owocéw marchewnika jest dla
myszy substancjg o niskiej toksyczno$ci i nie wywoluje zmian zwigzanych
z dzialaniem miejscowo draznigcym.

A. Po dootrzewnowym podaniu jednej grupie 0,1 ml/10 g ciezaru ciala (10 ml’kg)
oleju z marchewnika po poczatkowym krétkotrwalym pobudzeniu nie stwierdzono
istotnych réznic w zachowaniu si¢ zwierzat w poréwnaniu z grupa kontrolna, ktéra
otrzymala te¢ samg ilo§¢ 0,9% roztworu NaCl. Po 48 godzinach od podania wszystkie
zwierzetla przezyly i nie roznily sie od myszy kontrolnych. Po tym czasie zwierzeta
zabito przez przerwanie rdzenia kregowego i przeprowadzono ich sekcje. W jamie
otrzewnowej stwierdzono u niektérych myszy szczagtkowe ilosci podanego oleju. Slu-
zowka otrzewnej oraz inne narzady nie wykazywaly makroskopowych zmian w po-
réwnaniu do zwierzat kontrolnych.

B. Druga grupa myszy otrzymala sondg dozotagdkowo 0,25 ml/10 g ciezaru ciala
(25 ml/kg) oleju z marchewnika. Wszystkie zwierzeta przezyly 48 godz. i nie wyka-
zywaly réznic w zachowaniu w poré6wnaniu do zwierzat kontrolnych. Nastepnie po
zabiciu myszy przeprowadzono sekcje przewodu pokarmowego. W zoladku i jelitach
nie stwierdzono makroskopowo Zadnych zmian patologicznych.

* Panu Doc. dr. hab. Z. Kleinrokowi i Wspélpracownikom wyrazamy serdecz-
ne podziekowanie za przeprowadzenie badan farmakodynamicznych w Zakladzie
Farmakodynamiki AM w Lublinie.
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Dyskusja nad otrzymanymi wynikami i wnioski

W owocach nowego, nadajgcego sie do stosowania w lecznictwie, ga-
tunku Myrrhis odorata (L.) Scopoli (4, 5, 7) posiadajacego lotny olejek
anetolowy Oleum aethereum Muyrrhidis, wystepuje réwniez olej tlusty,
Oleum Muyrrhidis pingium. Obecno$é oleju jest cechg znamienng dla ros-
lin baldaszkowych.

Wielu autoréw podaje, ze (niezaleznie od sposobu otrzymywania oleju
z nasion przez tloczenie na zimno lub cieplo, ekstrakcje eterem naftowym
czy tez eterem etylowym) olej surowy albo rektyfikowany daje podobne
wyniki otrzymane metodg chromatografii gazowej (1). Bioragc pod uwage
duzg zawarto$¢ dochodzgcg do 95,1% nienasyconych kwaséw ttuszczo-
wych i malg (bo tylko 4,6%) kwaséw nasyconych, mozna oceni¢ olej jako
bardzo dobry. Nienasycone kwasy, to przede wszystkim kwas C;} wy-
stepujacy w ilosci 81,6%, kwas, ktory moze byé¢ zaré6wno petroselinowym,
jak i olejowym. Przypuszczamy, ze raczej jest to kwas petroselinowy sze-
rokc rozpowszechniony w roslinach rodziny Umbelliferae (8). Reakcji roz-
rozniajgcych oba kwasy nie mozna bylo przeprowadzié ze wzgledu na
brak kwasu petroselinowego. Jest to olej pélschngcy, tym bardziej war-
toSciowy, ze nie ma dzialania drazniacego ani na powierzchnie skéry, ani
na przewod pokarmowy, jak wykazalo badanie farmakologiczne. Zasto-
sowanie moze mie¢ w farmacji do przyrzadzania réznego rodzaju mazi-
del i masci, w kosmetyce do wyrobu kreméw, w przemys$le mydlarskim
do produkcji mydel, a by¢ moze w przemysle tluszczowym i spozyweczym.

Marchewnik anyzowy jest latwy w uprawie, a z jego owocéw mozna
otrzyma¢ 2 surowce, olejek i olej, co wplynie na obnizenie ceny kazdego
z tych surowcéw, poniewaz olej otrzymuje sie z wyparkéw po oddesty-
lowaniu olejku.
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PE3IOME

Bbino ycTaHOBNEHO, YTO COAEPIKAHME MMPHOrO Macna Bo PPyKTax pas-
nserca 11,5—14,9%. Kpome Toro, onpeaensnucb ero usMUeCKHe U XUMHU-
uyeckue csoiictea. lpu NomolM razoBoi xpomartorpauu yCTaHOBNEHO, UTO
MUPHBIE KUCNOTbl B MAcNie COAEpPMaTtca B cnefyrolWuX KONMUECTBAX: NanbmMu-

TuHosas kucnota — 3,7%, nanbmutooneesas — 0,6%, creapurosas — 0,9%,
netposenuHoBas (unu oneuHosas) — 81,6%, nunonesas — 12,1% u nuHone-
Hoeas — 0,8%.

Macno oBnagaer nerkum NPUSATHBIM 3aNAXOM M HEXHBIM BKYCOM, HE Bbl-
3bIBAET HY MOKPACHEHWH, HU pasgpareHmh Koxu. (Papmakonoruyeckne wmc-
CNeAOBAHUA HA MBIWAX, KOTOPbLIM Macno NOAABANOCH Per 0S, noxa3sanu, 4To
Macrio He BbI3bIBAET MECTHBIX pasgpaeHui. Kak noxkaszano sckpbitMe WM Ma-
KPOCKOMMUECKHE uccnenosaHus, cnuauctas obonouka nuuiesoro TpakTa, 6pto-
WKHA W ApYrue opraHbl mbilded He Bbinu uameHenbl. Oleum Myrrhidis pin-
gium SBRAETCA BbICOKOKAUECTBEHHLIM MACNIOM, T. K. B HEM coaepmuTcs bonb-
LIOoe KOMWUUECTBO HEeHACLILEeHHbIX MupHbIX kucnoT (95,1%) u npunagnemut k
nonyBbICkIXaOWMM Macnam. Ero moxHo ynotpebnste B kavectse vehiculum
8 (DAPMALEBTUHECKOM TEXHUKE AN NPUrOTOBIEHUS PA3HLIX Masel, B KOCMe-
fMUYECKON NPOMBIWNEHHOCTH — [ANS NPOM3BOACTBA KPEMOB M MbINa, a BO3-
MOMHO, YTO M B MMWLLEBONM MPOMbBIWNEHHOCTH B KAuecTBe MMLLEBOro npo-

AyKTa.
SUMMARY

The content of fixed oil in fruit of Myrrhis odorata was determined;
it varies from 11,5% to 14,9%. The physico-chemical properties and che-
mical composition were determined by gas-chromatography. The follow-
ing fatty acids yielded: palmitic (3,7%), palmitooleic (0,6%), stearinic
(0,9%), petroselnic or oileic (81,6%) linolic (12,1%), linolenic (0,8%). The
oil has a fine, agreeable odour and delicate taste. It had no irritant action
neither on the cutis of a.man nor on the mucosed alimentary canal and
the peritoneum and another organs of mice; this was stated in macrosco-
pical autopsy after the section of mice. The fixed oil, Oleum Myrrhidis
pingium, contains 95,1% of unsaturated fatty acids, and belongs to half-
-drying type. Probably, it may be used in pharmacy for liniments, in the
cosmetic industry for creams, in the soap industry, and supposedly in the
fat and food industry.



