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Кориандърът (Coriandrum sativum L) е едного-
дишно растение от сем. Сенникоцветни (Apiacea). 
Отглежда се масово в ширините със субтропичен и 
умерен климат заради плодовете, етеричното мас-
ло или листната маса (Георгиев, Стоянова, 2006). 
Плодовете са ценни като подправка и фитотера-
певтично средство (Ковалева, 1971). Етеричното 
масло и олеорезините се влагат масово в храни-
телнителната промишленост за ароматизиране, 
подобряване микробния статус на продуктите и 
удължаване трайността им (Атанасова и др., 2010; 
Добрева, 2009; Barrata et al., 1998; Damyanova, 
Stoyanova, 2007; Marangoni et al., 2008). Масло-
то съдържа над 65% линалол и е ценна суровина 
за парфюмерията (ISO 3516: 1997; Clarc, 1988; 
Lamparsky, Klimes, 1988). В зависимост от произ-
хода и вариетета съдържанието и съставът му ва-
рират в широки граници (Lawrence, 1988). В Бълга-
рия кориандърът е най-масовата етеричномаслена 
култура. Селекционните програми продължават да 
работят по отбиране на образци от едроплодни и 
дребноплодни форми (Пенева, 1979; Пенева, Кри-
лов 1977; Чингова, 1967). Комплексната оценка от 
количествените и качествени характеристики на но-
минираните форми включва сензорната оценка на 
маслото в контекста на химичния му състав (Clarc, 
1988; Lamparsky, Klimes, 1988). Специалните сен-
зорни ефекти на кориандровото масло определят 
насоката на приложение и представляват завърш-
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ващ етап от подбора на перспективните вариетети.
Целта на разработката беше сравнително да 

се изследват получени през последните години 
отбрани форми кориандър чрез паралелна харак-
теристика на химичния състав на маслото и мири-
совия профил на суровината и полученото от нея 
етерично масло.

МАТЕРИАЛ И МЕТОДИ
Като материал са използвани плодове кориан-

дър, реколта 2010 г., предоставени от Института 
по земеделие, Карнобат. Образците са 6 броя със 
следните селекционни номера: 

КП 1 едроплоден; КП 3 едроплоден; КП 4 едро-
плоден; КП 5 едроплоден; КП 6 едроплоден; КП 7 
дребноплоден.

Етеричното масло е извлечено през 2011 г.чрез 
дестилация при следните параметри: маса на про-
бата 10 g; хидромодул 1: 4; времетраене 4 h. За 
осигуряване пълно извличане на маслото семе-
ната са смилани преди преработката (Smallfield et 
al., 2001). Полученото масло е отчетено в ml и пре-
изчислено в обемни проценти % (v/w). Химичният 
състав е определен чрез газова хроматография на 
апарат PYE UNICAM с пламъчно-йонизационен де-
тектор при параметрите на ISO 3516: 1997. Мири-
совата характеристика е направена по Quantitative 
Describtive Analyses (Mason, Nottingham, 2003) и 
профилирана по степените на скала с граници от 0 
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Фиг. 1. a, b, c, d, e, f. Резултати от мирисовата характеристика на суровина и етерично масло от 
перспективни образци Coriandrum sativum L.
Fig. 1. a, b, c, d, e, f. Results of the olfactory characteristics from the source and essential oil of the perspective samples 
Coriandrum sativum L.
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до 8. За суровината оценката е направена директ-
но, а за етеричното масло – след потапяне на ми-
рисова лента.

РЕЗУЛТАТИ И ОБСЪЖДАНЕ
Данните за съдържанието и състава на етерич-

ното масло в изследваните образци са посочени в 
табл.1. Резултатите показват, че по количество на 
маслото има ясно разграничаване на дребноплод-
ни и едроплодни форми. Етеричното масло в ед-
роплодните е в граници 0,13 – 0,36%, като най-ви-
сокото е при образец КП 3. Дребноплодният КП 7 
е далеч над тях и отчита максималните 1,13%. Да-
нните корелират с тези от литературата (Георгиев, 
Стоянова, 2006).

В състава на етеричните масла присъстват всич-
ки характерни компоненти. Съдържанието на лина-
лол е над 70% във всички проби и отговаря на из-
искванията на стандарта. Същото важи и за α-тер-
пинеол. При останалите съставки поведението е 
различно. По отношение на α-пинен всички образци 
са под границите на стандарта. За мирцен, лимонен, 
камфор и гераниол само КП 7 се вмества или добли-
жава изискванията. По отношение на геранилацета-
та КП 1, КП 4 и КП 5 не отговарят, но количествата на 
компонента при останалите форми са в границите 
на стандарта.

Профилът на състава рефлектира директно 
върху мирисовата характеристика на етеричното 
масло. На фиг. 1 са представени паралелни сен-
зорни оценки на суровината и маслото за шестте 
образеца. Вижда се, че качеството на суровината 
е определящо за олфактивния модел на извлече-
ното от нея етерично масло. Мирисовият профил 
на плодовете и маслото е в паралел и при шест-
те образеца. Единствено при КП 6 двете графики 
се припокриват напълно. При останалите образци 
има отклонения, но те не променят формата на 
контура. 

При едроплодните форми най-висок бал в из-
следваните показатели отчита КП 1. Неговият ми-
рис се откроява като типичен за кориандър, силен, 
със свежа нота и приятна мекота. Резултатът може 
да бъде свързан с високото съдържание на лина-
лол, α-пинен, лимонен, камфор, гераниол и гера-
нилацетат – съставки, отговорни за тези качества. 
Останалите едроплодни вариетети отстъпват по 
показатели.

Дребноплодният КП 7 и неговото етерично мас-
ло притежават типичен на кориандър искрящ лина-
лолов мирис, силен и плътен. Единствено негови-
ят профил отчита най-много максимални оценки. 
Резултатът корелира с добрите показатели в хи-
мичния състав. Като прибавим и доброто ниво на 
етерично масло в суровината, това го прави фаво-
рит между останалите образци.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Направена е сравнителна характеристика на 

шест перспективни образци кориандър (Coriandrum 
sativum L.). Комплексната оценка от количествена, 
качествена и мирисова оценка на плодове и ете-
рично масло показва, че най-добър в показателите 
е образец КП 7 със съдържание на масло 1,13%, 
химичен състав, отговарящ на стандарта и най-ви-
сок бал в олфактивния модел.
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α-пинен / α-pinene/ (3 – 7) 0,84 0,37 0,46 0,23 0,3 1,62

мирцен /mircene/ (0,5 – 1,5) 0,24 0,12 0,18 0,12 0,11 0,49

лимонен /limonene/ (2 – 5) 0,72 0,30 0,45 0,32 0,25 1,17

γ-терпинен /γ-terpinene/ (2 – 7) 3,22 1,24 1,90 1,70 1,34 3,49

линалол /linalool/ (65 – 78) 74,62 82,05 74,73 75,11 82,04 76,27

камфор /camphor/ (4 – 6) 3,35 1,84 2,35 1,55 1,77 3,65
α-терпинеол/ α-terpineole/ 
(0,3 – 1,5) 0,32 0,26 0,36 0,32 0,26 0,35

гераниол /geraniol/ (0,5 – 3,0) 4,11 3,75 5,14 7,56 3,71 2,32
геранил ацетат/geranyl acetate/
(1,0 – 3,5) 4,43 1,72 4,17 3,65 2,10 2,55
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