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Сравнительный анализ антибактериальной активности масел 

из плодов унгураху, семян чёрного тмина и ореха кукуи 
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Исследования выполнены с целью определения антимикробной активности масел из плодов унгураху, семян 

чёрного тмина и ореха кукуи. Антимикробную активность масел оценивали с использованием лабораторных тест-

штаммов Pseudomonas aeruginosa, Bacillus cereus, Escherichia coli, Staphylococcus aureus. В основу экспериментального 

метода положен стандартный алгоритм посева в соответствии с модификацией, предполагающей замену дисков на 

пустотелые цилиндры объёмом 0,2 мл и внутренним диаметром 5 мм при тестировании жидких антимикробных 

средств (ОФС.1.2.4.0010.18 «Определение антимикробной активности антибиотиков методом диффузии в агар»). 

Установили, что масла из плодов унгураху, семян чёрного тмина и ореха кукуи обладают антибактериальным эффек-

том в отношении Pseudomonas aeruginosa, диаметры зон подавления роста микроорганизмов: 11,4±0,14; 14,1±0,11  

и 13,2±0,07 мм соответственно. В отношении остальных тест-штаммов бактерицидный эффект проявили масла 

ореха кукуи и унгураху, подавляя размножение Bacillus cereus и Escherichia coli локально только под цилиндром.  

На рост Staphylococcus aureus незначительное подавляющее действие оказало масло ореха кукуи (под цилиндром).  

Таким образом, масло ореха кукуи проявляет в разной степени выраженную антимикробную активность в отношении 

всех четырёх тест-штаммов. При этом ингибирование размножения Pseudomonas aeruginosa в наибольшей степени 

обеспечивает масло семян чёрного тмина. Бактерицидные свойства масла черного тмина обусловлены высокой  

концентрацией биологически активных веществ (тимола, карвакрола, п-цимена, α-туйена, α-пинена, β-пинена,  

t-анетола и других ароматических углеводородов). В целом, изученные масла могут быть использованы в качестве 

натуральных биологически активных добавок в медицине, ветеринарии и кормопроизводстве.  

Ключевые слова: растительные масла, бактерицидный эффект, Pseudomonas aeruginosa, Bacillus cereus, 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus  
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The research was carried out to analyze the antimicrobial activity of oils from ungurahui fruit, kukui nut, and black 

cumin seeds. The antimicrobial activity of the oils was evaluated using standard laboratory test strains of Pseudomonas aeru-

ginosa, Bacillus cereus, Escherichia coli, Staphylococcus aureus. The experimental method was based on a standard seeding 

algorithm in accordance with a modification involving the replacement of discs with hollow cylinders with a volume of 0.2 ml 

and an inner diameter of 5 mm when testing liquid antimicrobials (OFS.1.2.4.0010.18 "Determination of antimicrobial activity 

of antibiotics by diffusion into agar"). It has been established that oils from ungurahui fruit, black cumin seeds and kukui nut 

have an antibacterial effect on Pseudomonas aeruginosa, the diameters of the growth suppression zones of microorganisms are 
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11.4±0.14; 14.1±0.11 and 13.2±0.07 mm, respectively. For the remaining test strains, ungurahui and kukui nut oils had a 

bactericidal effect, suppressing the growth of Bacillus cereus and Escherichia coli locally only under the cylinder. The growth 

of Staphylococcus aureus was slightly suppressed by kukui nut oil (under the cylinder). Thus, kukui nut oil exhibits varying 

degrees of pronounced antimicrobial activity against all four test strains. At the same time, the inhibition of the reproduction 

of Pseudomonas aeruginosa is provided to the greatest extent by black cumin seed oil. The bactericidal properties of black 

cumin oil are due to the high concentration of biologically active substances (thymol, carvacrol, p-cymene, α-thuyene, α-pinene, 

β-pinene, t-anethole and other aromatic hydrocarbons). In general, the studied oils can be used as natural biologically active 

additives in medicine, veterinary, and forage production. 

Keywords: vegetable oils, bactericidal effect, Pseudomonas aeruginosa, Bacillus cereus, Escherichia coli, Staphylococcus 

aureus 
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В последние годы усиливается тенденция 

к использованию натуральных продуктов  

в медицине, косметологии, пищевой промыш-

ленности, животноводстве, что связано с глобаль-

ной переоценкой взглядов на применение синте-

тических ингредиентов с точки зрения ущерба, 

наносимого здоровью людей и окружающей 

среде [1]. Стремление сохранить здоровье 

и нормализовать состояние организма приводит 

потребителей к выбору продукции, изготов-

ленной с применением «зелёных» технологий, 

добавок на основе натурального сырья [2]. 

Эфирные масла и экстракты многих 

растений, применяемых при производстве 

лекарств, косметических средств и пищевых 

продуктов, содержат фитонциды и обладают 

выраженной бактерицидной активностью [3, 4, 5]. 

В выполненных авторами исследованиях ранее 

установлена антимикробная активность жид-

кого экстракта алое вера (Aloe vera L.) [6], сока 

и масла мелисы лекарственной (Melissa offici-

nalis L.) [7], масла пихты (Abies alba Mill.) [3]. 

Масла семян чёрного тмина (Nigella 

sativa L.), ореха кукуи (Aleurites moluccanus (L.) 

Willd.) и плодов унгураху (Oenocarpus bataua 

Mart.) обладают уникальными биоактивными 

свойствами, используются в составе лекарст-

венных препаратов, кремов, масок для лица, 

пищевых добавок [8, 9, 10, 11]. 

Масло ореха кукуи в мировой практике 

применяется в комплексной терапии нейро- 

аллергодерматозов, атопического дерматита, 

псориаза, акне, экземы и других кожных забо-

леваний. Благодаря высокой концентрации 

ретиноидов и токоферолов оно способствует 

регенерации тканей, позволяет уменьшить 

негативные последствия, связанные с появле-

нием «растяжек» и рубцов [9, 10]. Комплекс 

ненасыщенных жирных кислот масла ореха  

кукуи позволяет поддерживать естественный 

липидный барьер эпидермиса, хорошо абсор-

бируется, способствует обновлению клеток кожи. 

Обладая лёгким солнцезащитным эффектом 

(SPF 10), масло является основой космети- 

ческих средств и лекарственных препаратов для 

лечения ран и ожогов [12].  

Масло унгураху, получаемое из плодов 

пальмы Oenocarpus bataua, обладает антиокси-

дантными, солнцезащитными и регенерирую-

щими свойствами благодаря высокому содержа-

нию токоферолов. Высокая биологическая 

и пищевая ценность масла унгураху обеспе- 

чивается заменимыми (аспарагин, глутамин, 

пролин, глицин, аланин, аргинин, серин)  

и незаменимыми (лейцин, треонин, валин,  

лизин, изолейцин и тирозин) аминокислотами. 

Плоды унгураху используются в пищевой 

промышленности для приготовления соков  

и кондитерских изделий, на основе масла про-

изводят отхаркивающие средства [13]. 

Масло семян чёрного тмина характери-зу-

ется высокой концентрацией биологически ак-

тивных веществ: тимохинона и дигидроти-мохи-

нона (антиоксидантный и нейропротекторный 

эффекты), тимола и карвакрола (антибактериаль-

ный, иммуномодулирующий, гепатопротектор-

ный и кардиопротекторный эффекты), параци-

мена, α-туйена, α-пинена, β-пинена, 

t-анетола и других ароматических углеводоро-

дов. Масло семян чёрного тмина широко приме-

няется в пищевой промышленности, ветеринарии 

и медицине при лечении респира-торных заболе-

ваний и гипертензии [8, 11].  

Антимикробные свойства масла чёрного 

тмина, полученного из специально выведенных 

https://doi.org/10.30766/2072-9081.2026.27.1.190-197
https://ru.wikipedia.org/wiki/Mill.
https://ru.wikipedia.org/wiki/L.
https://ru.wikipedia.org/wiki/Willd.
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культур с повышенной концентрацией ключе-

вого активного компонента тимохинона (TQ), 

изучены в отношении патогенных грибов и стафи-

лококков [14]. При выполнении диффузионных 

тестов для оценки воздействия масла на микро-

организмы установлено, что масло с концен-

трацией TQ 3 % и свободных жирных кислот 

(FFA) 2 % показало антимикробную актив-

ность против Malassezia furfur, Candida albicans 

и Staphylococcus aureus. При разбавлении  

до концентрации 0,002 % масло ингибировало 

рост M. furfur более чем на 30 % и S. aureus 

почти на 20 %. Даже при низкой концентрации 

TQ (0,00006 %) наблюдалось значительное 

сдерживание роста микроорганизмов. 

Компоненты, подавляющие размножение 

микроорганизмов, присутствуют в той или иной 

степени в маслах практически всех растений. Од-

нако в научной литературе отсутствуют сведения 

об антибактериальных и антимикотических свой-

ствах масел из плодов унгураху и ореха  

кукуи, несмотря на их широкое применение. 

Важно понимать, являются ли используемые по-

требителем масла средой для размножения 

условно патогенных бактерий (синегнойной па-

лочки, золотистого стафилококка и др.). 

Цель исследования – определение воз-

можности размножения различных видов грам-

положительных и грамотрицательных бактерий 

в коммерческих образцах масел из плодов унгу-

раху, семян чёрного тмина и ореха кукуи  

в условиях in vitro. 

Научная новизна – определение способно-

сти к размножению лабораторных штаммов не-

споробразующих грамотрицательных бактерий 

Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli  

и грамположительных Staphylococcus aureus,  

а также спорообразующих грамположительных 

бактерий Bacillus cereus в условиях диффузии 

масел из плодов унгураху, семян чёрного тмина 

и ореха кукуи в питательный агар, проведение 

сравнительной оценки возможности масел по-

давлять рост микроорганизмов. 

Материал и методы. Исследования вы-

полнены в 2024 году на базе кафедры микро-

биологии ФГБОУ ВО «Рязанский государст-

венный медицинский университет имени акаде-

мика И. П. Павлова» Министерства здравоохра-

нения Российской Федерации. Изучали  

антибактериальную активность масел из плодов 

унгураху, семян чёрного тмина и ореха кукуи 

в отношении стандартных лабораторных тест-

штаммов P. aeruginosa, B. cereus, E. coli,  

S. aureus из музея кафедры микробиологии.  

Использованы масла производства ООО 

«Косметика Спивак», Московская область, 

г. Балашиха. Жирнокислотный состав масел 

указан в сертификатах соответствия. 

Исследования выполняли по методике из 

общей фармакопейной статьи ОФС.1.2.4.0010.18 

«Определение антимикробной активности 

антибиотиков методом диффузии в агар» (Госу-

дарственная фармакопея Российской Феде- 

рации, XIV издание, том I).  

В чашки Петри размером 100×20 мм 

разливали расплавленный до 49±1 °C мясо-

пептонный агар, предварительно засеянный 

суспензией вегетативных клеток тест-штаммов. 

Посевная доза составляла 109 КОЕ/мл. 

Одинаковые стерильные цилиндры из не-

ржавеющей стали высотой 10,0±0,1 мм 

и внутренним диаметром 5,0±0,1 мм расставляли 

по 3 экземпляра в каждую чашку на поверхности 

засеянной среды на равном расстоянии друг  

от друга и от края чашки. Цилиндры изготовлены 

в лаборатории ФГБНУ «Федеральный научный 

агроинженерный центр ВИМ». 

Для каждого тест-штамма в цилиндры вно-

сили по 100 мкл масел в трехкратной  

повторности. После этого засеянные чашки 

Петри выдерживали при комнатной температуре 

в течение 1 часа, затем инкубировали в термо-

стате при температуре 37 °C на протяжении 18 ч. 

Диаметры зон угнетения роста микроор-

ганизмов (d) измеряли линейкой после извле-

чения цилиндров. 

Интерпретация результатов: 

D = 0 мм – антибактериальный эффект 

отсутствует; 

D = 5 мм – антибактериальный эффект 

локально под цилинром; 

D > 5 мм – выраженный антибакте-

риальный эффект. 

Статистическую обработку полученных 

результатов проводили стандартными методами 

с использованием программного обеспечения 

Microsoft Excel 2013 и сайта medstatistic.ru. 

Средние значения количественных переменных 

с нормальным распределением представлены 

в виде M±m (M – среднее арифметическое 

значение показателя, выраженное в абсо-

лютных цифрах; m – ошибка среднего арифме-

тического). Расчитывали t-критерий Стьюдента 

при сравнении средних величин. Статисти-

ческую достоверность гипотезы принимали 

при уровне значимости p<0,05; p<0,01; p<0,001. 
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Результаты и их обсуждение. Поскольку 

масла из плодов унгураху, семян чёрного тмина и 

ореха кукуи в последние годы все чаще  

используются для наружного применения, очень 

важно обеспечить сохранение бактериальной чи-

стоты продукта в течение всего срока использо-

вания, чтобы  масло не  служило  средой  для  

размножения  микроорганизмов  и источником 

возбудителей бактериальных инфекций,  

способных вызвать гнойно-воспалительные 

процессы на коже человека и животных. 

Биологически активные свойства масел, 

обусловливающие их применение в косметоло-

гических и лечебных целях, зависят от входя-

щих в их состав жирных кислот (табл. 1). 

 

Таблица 1 – Жирнокислотный состав масел из плодов унгураху, ореха кукуи и семян чёрного тмина, % /  

Table 1 – Fatty acid composition of oils from ungurahui fruit, kukui nut and black cumin seeds, % 
 

Жирная кислота / Fatty acid 

Масло / Oil 

плодов унгураху / 

ungurahui fruit 

ореха кукуи / 

kukui nut 

семян чёрного тмина / 

black cumin seed  

Арахиновая / Arachic  0,07 0,60 12,10 

Линолевая / Linoleic  1,93 6,40 59,60 

Линоленовая / Linolenic  0,79 33,20 0,30 

Олеиновая / Oleic  72,69 13,90 3,10 

Пальмитиновая / Palmitic  18,12 43,60 23,30 

Пальмитолеиновая / Palmitoleic  0,89 0,20 0,20 

Стеариновая / Stearic  1,74 1,60 0,20 

Гадолеиновая / Gadoleic  0,11 - 0,40 

Маргариновая / Margarine  0,07 - - 

Лауриновая / Lauric  0,01 - - 

Лигноцериновая / Lignoceric  - - 0,30 

Миристиновая / Myristic  0,09 - - 

Пентадекановая / Pentadecanoic  0,27 - - 

Цис-вакценовая / Cis-vaccenic  2,28 - - 

Примечание: «-» – жирная кислота в составе масла не регистрируется /  

Note: «-» – the fatty acid is not registered in the composition of the oil 
 

Основу жирнокислотного состава изучае-

мых масел составляют арахидоновая, линоле-

вая, линоленовая, олеиновая, пальмитиновая, 

пальмитолеиновая и стеариновая кислоты. Мак-

симальным разнообразием жирных кислот ха-

рактеризуется масло из плодов унгураху, среди  

которых преобладают олеиновая (72,69 %)  

и пальмитиновая (18,12 %) кислоты.  

Ряд кислот (лауриновая, маргариновая, 

миристиновая, пентадекановая, цис-вакценовая) 

регистрируется не во всех маслах. По содержа-

нию пальмитиновой кислоты лидирует масло 

ореха кукуи (43,60 %), в составе которого 

также отмечается большая массовая доля лино-

леновой кислоты (33,20 %). 

В масле семян чёрного тмина преоб- 

ладают линолевая (59,60 %), пальмитиновая 

(23,30 %) и арахидоновая (12,10 %) кислоты. 

Арахиновая, пальмитиновая, стеариновая, мар-

гариновая, лауриновая, миристиновая, пентаде-

кановая, лигноцериновая и другие ненасыщенные 

жирные кислоты отличаются высокой гидро-

фобностью. При введении этих жирных кислот 

в состав кремов и мазей наблюдается положи-

тельный эффект сохранения влаги в эпидермисе. 

При этом необходимо отметить, что моно-

ненасыщенные жирные кислоты (олеиновая, 

пальмитолеиновая, гадолеиновая, цис-вакцено-

вая) обладают высокой проникающей способно-

стью и часто входят в состав смягчающих 

средств для кожи, а полиненасыщенные жирные 

кислоты (линолевая, линоленовая), предот- 

вращают фотостарение кожи и обладают проти-

вовоспалительными свойствами, являясь фото-

протекторами [2, 9, 12, 15]. 

Результаты определения возможности 

размножения бактерий P. aeruginosa, B. cereus, 

E. coli и S. aureus на питательной среде в усло-

виях диффузии масел в агар представлены  

в таблице 2.  
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Таблица 2 – Оценка влияния масел из плодов унгураху, семян чёрного тмина и ореха кукуи на размножение 

бактерий /  

Table 2 – Assessment of the influence of oils from ungurahui fruit, kukui nut, and black cumin seeds on the 

proliferation of bacteria 
 

Масло / Oil 
Pseudomonas 

aeruginosa 

Bacillus 

cereus 

Escherichia 

coli 

Staphylococcu

s aureus 

Диаметр зоны задержки роста (d, мм) / Diameter of the growth inhibition zone (d, mm) 

Ореха кукуи / Kukui nut  13,2±0,07* 5,0±0,14 5,0±0,07 5,0±0,07 

Плодов унгураху / Ungurahui fruit    11,4±0,14** 5,0±0,07 0 0 

Семян черного тмина / Black cumin seed  14,1±0,11* 0 0 0 

*  p<0,01; ** p<0,001  
 

Анализ полученных результатов пока-

зывает, что масла из плодов унгураху, семян 

чёрного тмина и ореха кукуи обладают выра-

женной способностью подавлять размножение 

только P. aeruginosa. В отношении других опыт-

ных тест-штаммов эффект сдерживания роста и 

размножения проявляется слабо или  

отсутствует. Максимальную подавляющую  

способность на P. aeruginosa среди исследуемых 

образцов проявило масло семян чёрного тмина.  

Масло ореха кукуи повлияло на размно-

жение B. cereus, E. coli, S. aureus локально под 

цилиндром. Такой же эффект в отношении  

B. cereus показало масло из плодов унгураху. 

Размножению E. coli и S. aureus масла из пло-

дов унгураху и семян черного тмина не препят-

ствуют. Масло черного тмина не влияло на 

размножение бактерий B. cereus. 

Насыщенность масел растений летучими 

компонентами, ароматическими веществами, 

жирными кислотами, стеролами и токофе- 

ролами обусловливает их применение в кули-

нарии, фармацевтике и косметологии [15].  

Исследователями установлено, что тимол, 

эфирные масла и олеорезины чёрного тмина 

являются натуральными антимикробными 

агентами, подавляющими размножение бактерий 

[16]. Бактерицидные свойства масел из плодов 

унгураху и ореха кукуи ранее не изучали.  

В результате выполненных нами исследо-

ваний установлено, что масло семян черного 

тмина оказало бактериостатическое воздей-

ствие только на P. aeruginosa, при этом подав-

ляющее действие на грамположительные бак-

терии не выявлено. Подавление роста и размно-

жения грамположительных и грамотрица-

тельных бактерий обеспечивало масло ореха 

кукуи, максимально выраженное в отношении 

синегнойной палочки. 

Угнетение размножения тест-штаммов 

активными веществами в составе масел из 

плодов унгураху, семян чёрного тмина и ореха 

кукуи в нашем опыте, по-видимому, связано  

с нарушением метаболизма жирных кислот  

у бактерий. Жирные кислоты входят в состав 

клеточных структур грамположительных и 

грамотрицательных бактерий, включаются в их 

метаболизм, являются биомаркерами патоге-

нетического и адаптационно-персистентного 

потенциала микроорганизмов [17, 18]. Входящие 

в состав клеточной стенки бифидобактерий 

насыщенные жирные кислоты (лауриновая,  

миристиновая, пентадекановая, пальмитиновая, 

гептадекановая, стеариновая, эйкозановая) 

обеспечивают их адгезивный потенциал [17]. 

Бактерии с толстой пептидогликановой клеточной 

стенкой характеризуются наличием насыщенных 

жирных кислот с нечётным числом атомов 

углерода. Обязательным компонентом клеточ-

ной стенки грамотрицательных бактерий явля-

ются циклопропановые жирные кислоты, транс-

изомеры ненасыщенных жирных кислот и 

жирные кислоты, содержащие гидроксильные 

группы [18].  

Заключение. В отношении P. aeruginosa 

антибактериальный эффект показали все расти-

тельные масла, использованные в опыте:  

из плодов унгураху, семян чёрного тмина и 

ореха кукуи (диаметры зон подавления роста – 

11,4±0,14; 14,1±0,11 и 13,2±0,07 мм соответ-

ственно). Ингибирование размножения B. cereus 

и E. coli локально под цилиндром обеспечивали 

масла ореха кукуи и плодов унгураху, S. aureus – 

только масло ореха кукуи.  

В целом масла из плодов унгураху, семян 

чёрного тмина и ореха кукуи могут быть ис-

пользованы в качестве натуральных биологиче-

ски активных добавок на масляной основе для 

наружного и внутреннего применения не 

только в медицине, но и ветеринарии за счет 

богатого жирнокислотного, аминокислотного и 

витаминного состава.  
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Масла ореха кукуи и плодов унгураху, ак-

тивно используемые в косметологии при кожных 

заболеваниях человека, можно вводить в состав 

мазей и эмульсий для наружного применения жи-

вотным при аналогичных проблемах (дерматиты 

разного генеза, травмы, ожоги, расчесы при уку-

сах членистоногих). Кроме того, растительные 

масла являются ценной кормовой добавкой для 

домашней птицы и млекопитающих. 

Масло семян черного тмина производи-

тели кормов и биодобавок для животных реко-

мендуют вводить в рацион при аллергии, про-

блемах с пищеварением, болезнях респиратор-

ного тракта, кожных заболеваниях. Масло ока-

зывает общеукрепляющее и мягкое имму-ности-

мулирующее действие, нормализует метабо-

лизм. Фитонутриенты масла черного тмина 

(нигеллин, сапонин, тимохинон) обладают 

антиоксидантным действием, защищают клетки 

от свободных радикалов1. 

Присутствие E. coli и S. aureus в маслах 

недопустимо, строго контролируется на произ-

водстве, но контаминация ими не исключается 

при несоблюдении правил асептики потребите-

лем. P. aeruginosa и B. cereus часто загрязняют 

масла при длительном использовании,  

попадая в открытые емкости с пылью. В связи 

с этим, необходимо проводить регулярный  

бактериологический контроль при длительном 

использовании масел потребителями, так как 

бактерицидные свойства биологически актив-

ных компонентов масел незначительны и про-

являются в отношении ограниченного круга 

микроорганизмов.  
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