
417 
 

 Journal of Chemistry and Technologies, 2024, 32(2), 417-422 

 

 

Journal of Chemistry and Technologies 
 

pISSN 2663-2934 (Print), ISSN 2663-2942 (Online).  
 

journal homepage: http://chemistry.dnu.dp.ua 
editorial e-mail: chem.dnu@gmail.com 

 

UDC 604.4:664 

THE CONTENT OF ESSENTIAL AND TOXIC MICROELEMENTS IN NETTLE DIOECIOUS IN 
THE ASPECT OF USING THE PLANT AS A FOOD RAW MATERIAL 

Myroslav Y. Bomba1, Tetyana S. Zazulyak2, Ihor V. Zhytnetskyi3, Larysa O. Fedyna1  
1Ivan Franko Lviv National University, str. 1 University Street, Lviv, 79000, Ukraine 

2Lviv national medical university named after Danylo Halytskyy, str. 69, Pekarska Street, Lviv, 79010, Ukraine 
3National University of Food Technologies, str. 68 Volodymyrska Street, Kyiv, 01033, Ukraine 

Received 24 February 2024; accepted 3 May 2024; available online 10 July 2024 

Abstract 
The problem of the safety of using dicotyledonous nettle as a wild herbal raw material in cooking technology, 
collected in different territories of the Lviv region of Ukraine, is considered. The plants f or analysis were collected 
in an area far enough away from the sources of man-made and anthropogenic pollutants, while in all the studies 
conducted, scientists used a plant that germinated in polluted areas or transplanted it into soil with an increased 
content of Pd or Cd to determine the accumulation and movement of pollutants substances in plant tissues. 
Peculiarities of the nutritional value of stinging nettle were studied according to literature sources. Experimental 
studies of the content of trace elements in three series of 5 plants of dioecious nettle were carried out. The aerial 
part of the plants (not lower than 10 cm above the soil surface) was selected for research. The plants were analyzed 
freshly collected - to avoid moisture loss, the time period between the moment of collection and the start of sample 
analysis did not exceed 2 hours. The measurement data were presented as the average value of the result in the 
series and indicated the total expanded uncertainty in absolute units (coverage rati o equal to 2 at confidence 
probability P = 0.95). The content of zinc, copper, manganese, cobalt, nickel, lead and cadmium was determined by 
the method of atomic absorption spectrophotometry; arsenic content – photometrically. The ability of nettle 
dicotyledons to actively absorb toxic elements was confirmed, and an elevated lead content was recorded in two 
samples from the soils of ecologically safe areas. For the first time, the issue of systematic quantitative 
determination of the content of toxic elements in wild raw materials, which will be used for cooking in the future, 
was raised and substantiated, which will make it possible to assess the risks of its consumption.  
Keywords: food safety; wild plant; stinging nettle; nutritional value; toxic microelements. 

 

ВМІСТ ЕСЕНЦІАЛЬНИХ ТА ТОКСИЧНИХ МІКРОЕЛЕМЕНТІВ У КРОПИВІ ДВОДОМНІЙ 
В АСПЕКТІ ВИКОРИСТАННЯ РОСЛИНИ ЯК ХАРЧОВА СИРОВИНА 
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Анотація 
Розглядається проблема безпечності використання кропиви дводомної, зібраної на різних територіях 
Львівської області України, як дикорослої трав’яної сировини у технології приготування їжі. Рослини для 
аналізу збирали на місцевостях, достатньо віддалених від джерел техногенних та антропогенних 
забруднювачів, а в усіх проведених дослідженнях науковці використовували рослини, які проростали на 
забруднених ділянках, або пересаджували її у ґрунт з підвищеним вмістом Pd чи Cd для визначення 
накопичення та переміщення забруднюючих речовин у тканинах рослини. Особливості поживної цінності 
кропиви дводомної вивчали за даними літературних джерел. Проведено експериментальне визначення 
вмісту мікроелементів у трьох серіях по 5 рослин кропиви дводомної. Для досліджень відбирали надземну 
частину рослин (не нижче 10 см над поверхнею ґрунту). Рослини аналізували свіжозібраними – для 

уникнення втрат вологи період часу між моментом збору та початком аналізу проб не перевищував 2 год. 
Дані вимірювань представляли як середнє значення результату у серії та зазначали сумарну розширену 
невизначеність в абсолютних одиницях (коефіцієнт охоплення дорівнює 2 за довірчої ймовірності Р = 0.95). 
Методом атомно-абсорбційної спектрофотометрії визначено вміст цинку, міді, мангану, кобальту, нікелю, 
свинцю та кадмію; вміст арсену – фотометрично. Підтверджено здатність кропиви дводомної активно 
поглинати токсичні елементи та зафіксовано підвищений вміст свинцю у двох зразках з грунтів екологічно 
безпечних територій. Вперше піднято та обґрунтовано питання системного кількісного визначення вмісту 
токсичних елементів у дикорослій сировині, яку в подальшому використовуватимуть для приготування 
страв, що дасть можливість оцінити ризики її споживання. 
Ключові слова: безпека харчування; дикоросла сировина; кропива дводомна; токсичні мікроелементи. 
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Вступ 
Використання дикорослих трав здавна 

було харчовою культурою багатьох народів. 
Рослини споживались як окрема страва, як 
сировина для приготування чаїв, а також як 
добавка для покращення якості та збагачення 
смакових властивостей продуктів [1–4]. До 
числа таких рослин відноситься кропива 
дводомна (Urtica dioica L.) – однорічна трава, 
яка характеризується високою поживною 
цінністю [5; 6]. Кропива дводомна містить 
різноманітні класи хімічних сполук, таких як 
жирні кислоти (особливо домінуючі цис-9,12-
лінолева та α-ліноленова кислоти), 
каротиноїди, поліфенольні сполуки та 
мінерали (Na, K, Ca, Mg, Fe, Mn і Zn), що вказує 
на ймовірний фізіологічний ефект і дає 
можливість використовувати рослину, 
зокрема, як дієтичну добавку [7–10]. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Більшу частину кропиви дводомної збирають 
у дикорослому вигляді, однак спостерігається 
тенденція до підвищення запасів 
культивованої культури, що вказує на 
підвищення інтересу до цього виду рослин 
[11]. Слід відмітити, що подразнююча дія 
окремих компонентів трави здебільшого або 
повністю нівелюється під час термічної 
обробки [12]. У харчовій промисловості 
різноманітне поєднання і комбінування 
дикорослинної сировини (корень бадату, 
солодки, ревеню, листя бадату, чорниці, 
брусниці, смородини, шипшини, чабрецю, 
ромашки аптечної, тисячолісник, череди, 
звіробою, донника, пустирника, толокнянки і 
кропиви) з пшеничними висівками стало 
основою розробки технології нових сухих 
сніданків. Широко використовується кропива 
у кондитерській промисловості, а саме у 
виробництві мармеладу, пастили, цукрового 
печива та помадних і пралінових цукерок. 
Фахівцями розроблена технологія отримання 
консервів пюре-напівфабрикату з кропиви. 
Запропоновано використання кропиви в 
якості піноутворювачів у складі 
композиційних сумішей білкововуглеводного 
напівфабрикату на основі молочної 
сироватки. Розроблена технологія 
комбінованих таблеток кропиви зі сухими 
соками капусти та буряку та технологія 
вітамінізованого молочного коктейлю з 
кропивним соком [13; 14]. У роботі [15]. 
авторами запропоновано рецептури та 
технології отримання майонезних соусів, 
стійких до термоокислювальної дії з 

використанням кропиви дводомної. 
Досліджено можливість застосування 
порошку кропиви дводомної як 
функціонального збагачувача для 
виробництва житньопшеничного хліба 
оздоровчого спрямування. Розраховано 
харчову та біологічну цінність хліба, 
збагаченого порошком кропиви дводомної. 
Встановлено, що кількість білка підвищилась 
на 5…7 %, а клітковини у 1.5…2.0 рази [16]. 
Відмічено істотне збільшення кількості 
вітамінів у збагаченому хлібі. Зазначено, що 
порошок кропиви дводомної є джерелом 
природних харчових сорбентів – вміст 
комплексу харчових волокон у отриманих 
зразках порошку кропиви складає 18.3 % [17]. 
Також досліджено фітокомпозиції з м’яти, 
кропиви дводомної, ромашки аптечної та 
розроблено режими отримання екстрактів із 
обраної сировини. Показано, що отримані 
екстракти мають антиоксидантні властивості, 
які знижується у ряді: екстракт кропиви → 
екстракт м’яти → екстракт ромашки. 
Використання отриманої фітокомпозиції у 
виробництві йогуртів дає можливість 
розширити асортимент кисломолочних 
напоїв антиоксидантного спрямування [18]. 

Разом з тим сьогодні виявлено близько 450 
видів рослин, здатних накопичувати у своїх 
органах токсичні елементи, і серед них 
згадується кропива дводомна [19–22]. Однак 
особливості акумуляції кропивою дводомною 
певних видів хімічних сполук, зокрема 
есенціальних і токсичних елементів, та 
ступінь потенційної небезпеки їх передачі до 
харчового ланцюга людини є недостатньо 
вивченими, що і визначило мету та завдання 
даної роботи. 

Мета роботи: аналіз особливостей 
поживної цінності кропиви дводомної та 
експериментальні дослідження вмісту 
есенціальних та токсичних елементів у 
кропиві дводомній, зібраній на територіях 
Львівської області України, достатньо 
віддалених від джерел техногенних та 
антропогенних забруднювачів. 

 

Матеріали та методи дослідження 
Особливості поживної цінності кропиви 

дводомної вивчали за даними літературних 
джерел. Експериментальні дослідження 
вмісту есенціальних та токсичних елементів у 
рослині проводили фізико-хімічними 
методами, а саме: вміст арсену – 
фотометрично (ДСТУ ISO 6634:2005), вміст 
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цинку, міді, мангану, кобальту, нікелю, 
свинцю та кадмію – методом атомно-
абсорбційної спектрофотометрії (ДСТУ EN 
14082:2019) [23; 24]. Зразки для аналізу 
підготовлені відповідно до ДСТУ 7670:2014 
[25] методом сухої мінералізації, який полягає 
у повному розкладанні органічної речовини 
шляхом спалювання зразка в електропечі. 
Всього було проаналізовано три серії по 5 
рослин, що проростали поряд, які зібрані на 
різних територіях Львівської області України. 
Для досліджень відбирали надземну частину 
рослин (не нижче, ніж 10 см над поверхнею 
ґрунту) та поміщали в пластикові контейнери 
для транспортування. Рослини аналізували 
свіжозібраними, для уникнення втрат вологи 
період часу між моментом збору та початком 
аналізу проб не перевищував 2 годин. 

Дані вимірювань представляли як середнє 
значення результату у серії та зазначали 
сумарну розширену невизначеність в 
абсолютних одиницях (коефіцієнт охоплення 
дорівнює 2 за довірчої ймовірності Р = 0.95). 

 

Результати та їх обговорення 
Кропиву дводомну – потужний резервуар 

поживних речовин і мінеральних елементів – 
використовують в якості компоненту страви і 
як окремий харчовий продукт у багатьох 
країнах світу [26; 27]. Листя кропиви, 
незважаючи на низький вміст олії, є багатим 
джерелом незамінних жирних кислот, таких 
як α-ліноленова та лінолева кислоти [28]. 
Також до біоактивних хімічних складових 
листя кропиви відносяться флавоноїди 
(аmentoflavone, apiin, apigenin, apigenin 7-O-β-
D-glucoside, baicalin, baicalein, catechin, 
epicatechin, epigallocatechingallate, chrysoeriol, 
genestein, isorhamnetin, kaempferol, keampferol 
3-O-β-D-glucoside, luteolin, luteolin 7-O-β-D-
glucoside, myrecetin, naringenin, quercetin, 
quercetin 3-O-βD-glucoside, quercetin 3-O-β-D-
galactoside, rutin, vitexin), фенольні кислоти 
(Phenolic acids, Hydroxybenzoic acid, derivatives 
Gallic acid, vanillic acid, syringic acid, 
protocatechuicacid, gentisic acid, Cinnamic acid, 
derivatives Cinnamic acid, caffeic acid, p-
coumaric acid, ferulic acid, chlorogenic acid, 
sinapic acid), амінокислоти (Alanine, γ-
aminobutyric acid (GABA), glutamic acid, 
isoleucine, leucine, phenylalanine, proline, 
tyrosine, valine), каротиноїди (β-Carotene, 
lutein isomers, neoxanthin, violaxanthin), 
органічні кислоти (Acetic acid, citric acid, 
formic acid, malic acid, succinic acid), жирні 

кислоти (Arachidic acid, arachidonic acid, 
behenic acid, dodecendioic acid, euric acid, 
palmitic acid, palmitolic acid, stearic acid, 
tricosanoic acid, lauric acid) [29]. Також до 
основних хімічних компонентів кропиви 
відносяться дубильні речовини, полісахариди, 
терпени, протеїни, вітаміни (Vitamin K, 
Vitamin A, Vitamin B2, Vitamin B6). На 
мінеральні речовини припадає близько 20 % 
сухої маси, і серед них значний відсоток 
становить Кальцій, меншою мірою Манган, 
Магній, Ферум, Калій, Купрум, Цинк, Селен, 
також Кобальт і Молібден [30]. 

Порошок кропиви містить більшу, 
порівняно з борошном злаків, кількість білка 
(33.8 %), клітковини (9 %), загальної золи 
(16.2 %), кальцію (0.17 %), заліза (0.23 %), а 
також більшу кількість усіх незамінних 
амінокислот за винятком лейцину та лізину. 
Низький вміст вуглеводів (37 %), порівняно зі 
звичайними злаками, наприклад, пшеницею 
(86.5 %) і ячменем (81.8 %), свідчить про 
низьку калорійність порошку кропиви 
(307.2 ккал/100 г). Для порівняння, 
калорійність пшеничного та ячмінного 
борошна становить 381.9 ккал/100 г та 
369.7 ккал/100 г відповідно. Рівень кальцію 
(169 мг/100 г) і заліза (277 мг/100 г) знову ж 
таки вищий, ніж у пшеничного та ячмінного 
борошна [31–34]. 

Попри високу поживну цінність, кропива 
дводомна, згідно з даними деяких наукових 
джерел, здатна накопичувати йони важких 
металів [35; 36]. У зразках Urtica dioica, 
зібраних на екологічно чистих ділянках та 
пересаджених у забруднений свинцем ґрунт, 
зафіксовано приблизно в 100 разів вищий 
вміст свинцю, ніж у ненакопичувальних 
рослинах [20]. Вміст свинцю у наземних 
частинах копиви, зібраної на території Польщі 
подалі від промислових об’єктів та населених 
місць, становив 23.8 мг/кг, кадмію – 1.51 
мг/кг [37]. 

Результати проведених нами вимірювань 
вмісту есенціальних мікроелементів у кропиві 
дводомній, наведені у табл 1. Як видно з 
табл. 1, накопичення окремих мікроелементів 
в кропиві є нерівномірним. Так, вміст цинку 
та мангану у складі різних серій 
досліджуваних зразків кропиви відрізняється 
приблизно у десять разів, міді – у три рази, 
вміст кобальту знаходиться в межах від 2.1 до 
3.04 мг/кг. 

Вміст свинцю та кадмію у кропиві 
дводомній меншою мірою залежить від 
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території проростання, є більш стабільним, 
разом з тим вміст нікелю у кропиві, що 
проростала в Дублянах, значно відрізняється 
від інших проб, а саме – вищий приблизно у 
чотири рази. Арсену не виявлено у жодному з 
досліджених зразків (табл. 2). 

Відмінності між ступенем накопичення 
однакових елементів зразками кропиви, яка 
зібрана в різних місцевостях Львівської 

області, можна пояснити різними видами 
ґрунтів, на яких проростали рослини [38]. Це 
корелює з висновками про те, що 
накопичення важких металів у наземних 
частинах кропиви можна оцінювати як 
функцію географічного розташування 
місцевостей її проростання, які відрізняються 
за типом ґрунтів [39]. 

 

Table 1 
The content of essential trace elements in nettle is dioecious  

Таблиця 1  
Вміст есенціальних мікроелементів у кропиві дводомній  

Назва показника 

Визначений вміст та  
невизначеність результату вимірювання, U, мг/кг 

Cерія 1 
(село Солонка) 

Серія 2 
(село Давидів) 

Серія3 
(місто Дубляни) 

Цинк 0.30 (0.08) 0.22 (0,06) 3.1 (0.78) 

Мідь 0.23 (0.06) 0.26 (0,07) 0.89 (0.22) 

Манган 0.41 (0.10) 
не виявлено 

(< 0.03)* 
3.9 (0.98) 

Кобальт 2.1 (0.53) 2.7 (0,68) 3.04 (0.76) 
Примітка. * – нижче межі кількісного визначення (LOQ) методики 

Table 2 
The content of toxic elements in nettle is dioecious 

Таблиця 2 
Вміст токсичних елементів у кропиві дводомній 

Назва показника 

Визначений вміст та  
невизначеність результату вимірювання, U, мг/кг 

Серія 1 
(село Солонка) 

Серія 2 
(село Давидів) 

Серія 3 
(місто Дубляни) 

Свинець 4.1 (1.03) 2.34 (0.59) 3.2 (0.8) 

Кадмій 0.59 (0.15) 0.20 (0.05) 0.22 (0.06) 

Нікель 0.54 (0.14) 0.32 (0.08) 2.3 (0.58) 

Арсен 
не виявлено 

(< 0.05)* 
не виявлено 

(< 0.05)* 
не виявлено 

(< 0.05)* 

Примітка. * – нижче межі кількісного визначення (LOQ) методики 
 

Відповідно до наказу Міністерства охорони 
здоров’я України № 1073 від 03.09.2017 року, 
добова потреба дорослого населення у 
мінеральних речовинах становить саме: 
цинку 10–12 мг в залежності від статі людини, 
міді – 1.0 мг, мангану – 2.0 мг, кобальту – 0.05–
0.1 мг [40]. Порівнюючи отримані дані з 
наведеними цифрами слід вказати, що 
кропива дводомна не може бути ефективним 
джерелом збагачення організму цинком, 
міддю та манганом. 

Враховуючи, що кропива не є традиційним 
харчовим продуктом, вміст контамінантів у 
кропиві не нормується. Найближчими 
аналогами в цьому випадку за способом 
споживання людиною та призначенням є 
дієтичні добавки. Вимогами наказу МОЗ 
України у дієтичних добавках 
регламентується допустимий вміст свинцю 
(на рівні 3.0 мг/кг) та кадмію (на рівні 

1.0 мг/кг). Отримані нами значення вмісту 
цих елементів (кількості свинцю 
перевищують, кадмію – є близькими до 
допустимого рівня), вказують на здатність 
кропиви до їх накопичення та на потенційну 
небезпеку споживання цієї рослини у складі 
харчових продуктів, що корелює з попередньо 
наведеними даними [19–22; 36]. 

 

Висновки та перспективи 
досліджень 

Кропива дводомна – дикоросла трава, яка 
містить велику кількість поживних речовин 
(білків, незамінних амінокислот, жирів, 
поліненасичених жирних кислот, вітамінів, 
мінералів), що дає можливість 
використовувати її у харчуванні населення. 

Однак підтверджена здатність кропиви 
дводомної до акумулювання токсичних 
елементів, а саме свинцю та, меншою мірою, 
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кадмію, що може призвести до небезпеки 
передачі їх до харчового ланцюга людини.  

Вперше піднято питання системного 
кількісного визначення вмісту токсичних 
елементів у дикорослій сировині, що дасть 
можливість оцінити ризики її споживання. 
Тому одним із запобіжних заходів безпеки у 
використанні кропиви дводомної в 
харчуванні населення є посилений контроль 
за вмістом свинцю та кадмію у наземних 
частинах рослини. 

Щодо перспектив, дослідження 
проводяться в напрямку розробки технологій 
та створення нових рецептур бісквітів із 
включенням у різних поєднаннях пюре 
кропиви, в результаті чого виріб збагачується 
макро- та мікроелементами (магній, цинк, 
фосфор, залізо, манган, кремній) та 
вітамінами (В1, В2 , В3, В6, Е, Н, РР). 
Проведено гранулометричний аналіз 
порошку, розділено різні фракції та обрано 
оптимальний розмір фракції для подальших 
досліджень. 
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