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СРАВНИТЕЛЬНЫЙ АНАЛИЗ И ОЦЕНКА СОСТАВА  
КИСЛОТНЫХ КОМПОНЕНТОВ В РАСТИТЕЛЬНЫХ МАСЛАХ 

Введение. Предмет настоящих сравнительных экспериментальных ис-
следований обусловлен сходством масел авокадо и тыквы по химическому 
составу и доступности способов получения. Оба продукта содержат ряд 
жирных кислот, включая ненасыщенные, что делает их полезными для че-
ловеческого организма как в качестве компонентов косметики, так и для 
применения как биологически активных добавок. Представляет интерес 
сравнение этих масел по составу насыщенных и ненасыщенных жирных 
кислот. 

Авокадо (или «крокодилову грушу») культивировали племена индей-
цев Центральной Америки еще более десяти тысяч лет назад, выращивая 
плоды вечнозелёного дерева семейства лавровых, обладающие особенным 
маслянистым вкусом и ореховым ароматом [Слободская, 2015; Гамаюрова, 
и др., 2018]. Древние индейцы использовали плоды авокадо как в есте-
ственном виде, так и изготавливая из них масло, которое называли «лесное 
масло» – по-индейски «аукатль» [Гамаюрова, 2015; Лавренов и др., 2007]. 
Сейчас масло авокадо – густую зеленоватую жидкость с мягким приятным 
вкусом и оригинальным пикантным запахом получают как методом «хо-
лодного» отжима, так и способом рафинирования. В России этот продукт 
появился сравнительно недавно, что и представляет научный интерес к его 
сравнительному анализу с нашими традиционными, сходными по составу 
маслами, в частности – с тыквенным. 

Авокадо имеет высокую пищевую ценность и превосходные вкусо-
вые качества, содержит много легко усвояемых жиров (калорийность 
авокадо составляет 884,5 Ккал/100г), разнообразных витаминов (К, А, 
С, В5, В6, В9, Е, РР, D) углеводов 15,9 г %, белков 2,1 г %, это пита-
тельный и очень полезный продукт [Слободская, 2015; Орасмяэ-Медер 
и др., 2016; Корнена, 2009], но весьма калорийный. Помимо этого, в мя-
коти авокадо содержится значительное количество макро- и микро-
элементов – кальций, кремний, калий, натрий, фосфор, железо,  
магний, медь цинк, кобальт [Гамаюрова и др., 2018, Корнена, 2009]. 
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В плодах содержится алкалоид теобромин, применяемый при изготовле-
нии лекарств. 

Масло авокадо, получаемое методом «холодного» отжима, по своему 
витаминному составу не уступает полезным свойствам необработанного 
плода (в отличие от рафинированного масла).  

Основное достоинство масла авокадо – высокое содержание жирных 
кислот. Это олеиновая кислота – до 60%, пальмитиновая – до 25%, лино-
левая – около 40%, пальмитолеиновая кислота, фитостероиды, эфирные 
масла, хлорофилл. В состав масла входит сквален, уникальное вещество-
промежуточный углеводород-участник биологического синтеза стерои-
дов. Сквален участвует в процессе метаболизма, регулирует процент 
усвояемости и степень всасываемости пищевых продуктов [Оресмяэ-
Медер и др., 2016], что отражено также в нормативах («Масло авокадо, 
жировой состав, 100 г. Национальная база данных по питательным веще-
ствам США, выпуск 28, Министерство сельского хозяйства США. 2016»). 
Сквален в составе масла авокадо является иммуностимулятором и анти-
оксидантом. 

При наружном применении масло авокадо легко впитывается кожей 
благодаря высокому содержанию в нем лецитина. Лецитин – эмульгатор 
при биохимическом расщеплении которого образуется холин – жизненно 
важный элемент метаболизма. Лецитин восстанавливает баланс кишечной 
микрофлоры, защищает организм от патологий сердца и сосудов, улучшает 
деятельность эндокринной, нервной и мочеполовой систем организма. 
Также наличие этого соединения в масле авокадо способствует поглоще-
нию кожей витаминов А и Е, предотвращая возникновение избыточной су-
хости и шелушения. По составу комплекс жирных кислот, содержащихся в 
масле авокадо, сходен с жирными кислотами, составляющими основу ли-
пидо-эпидермального барьера кожного покрова человека. Использование 
масла авокадо в косметических средствах помогает восстановить ее за-
щитные функции [Гамаюрова и др., 2018; Пучкова, 2015; Семенова и 
др., 2019].  

Тыква не является столь экзотическим продуктом, как авокадо. Пло-
ды тыквы выращивают повсеместно в нашей стране, тыква является более 
доступным продуктом. Тыквенное масло получают из предварительно 
очищенных тыквенных семян путем холодного прессования [Касьянов и 
др., 2010]. Однако выход тыквенного масла не большой из-за сравнитель-
но малого количества семян в тыкве по массе относительно массы самой 
тыквы.  
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Тыквенное масло характеризуется высоким содержанием жирных 
кислот различной природы как насыщенных, так и ненасыщенных. Кало-
рийность его составляет 896 Ккал/100 г. Масло семян тыквы – одно 
из самых сбалансированных растительных масел. Благодаря уникально-
му составу его компоненты благоприятно влияют на процессы жиз-
недеятельности организма как в отдельности, так и в сочетании друг 
с другом.  

Помимо собственно жирных кислот, тыквенное масло содержит зна-
чительное количество жирорастворимых витаминов (мг/100 г): А (и кара-
тиноиды) – 0,031–0,034; Е (α – токоферол) – 3,62–6,13; К (филлохинон) – 
0,021. Входят в его состав и водорастворимые витамины: С (аскорбиновая 
кислота) – 3,1; В1 (тиамин) – 0,06; В2 (рибофлавин) – 0,056; В4 (холин) – 1,8; 
В9 (фолиевая кислота) – 0,014; РР (никотиновая кислота) – 0,65. Каратино-
иды (А) и токоферолы (Е) обладают мощным иммуностимулирующим и 
мембраностабилизирующим эффектом. Витамин К (антигеморрагический) 
влияет на свертываемость крови, способствует превращению фибриногена 
(неактивного белка плазмы крови) в активный фибрин. Содержание в тык-
венном масле растительного гемоглобина – хлорофилла, участвующего в 
процессах окисления-восстановления кислорода, способствует процессам 
оксигенизации, насыщая ткани организма кислородом, что делает это мас-
ло мощным антиоксидантом [Гамаюнова и др., 2018; Крецу и др., 1989; 
Ковалев и др., 2015].  

Помимо основного компонента (полинасыщенных и ненасыщенных 
жирных кислот) и витаминов, в масле семян тыквы содержится значитель-
ное количество макро- и микроэлементов (мг/100г): калий – 205,1; каль-
ций – 27,6; фосфор – 25; сера – 19; хлор – 15,9; железо – 13–15; магний – 
13,9; натрий – 3,9; медь – 0,76; цинк – 0,008; селен – 0,08; фтор – 0,0086; 
марганец – 0,02; йод – 0,0013; кобальт – 0,0013 [4, 8, 10]. Масло семян 
тыквы активно применяется в качестве биологически активной добавки 
как источник жирных кислот и полезных компонентов – витаминов, мик-
ро- и макроэлементов [Оресмяэ-Медер и др., 2016; Пучкова, 2015; Касья-
нов, 2010]. Высокое содержание токоферолов (витамина Е), имеющиеся в 
составе масла каротиноиды, фосфолипиды, витамины В1, В2 и др., С, Р, К 
[Гамаюрова и др., 2018; Крецу и др., 1989; Ковалев и др., 2015], флавонои-
ды так же, как ненасыщенные и полиненасыщенные жирные кислоты поз-
воляют активно использовать масло в качестве антиоксиданта, предотвра-
щая повреждение клеток свободными радикалами [Крецу и др., 1989; 
Новокрещенова и др., 2017].  
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Используют это масло и как средство для снижения риска сердечно-
сосудистых заболеваний поскольку его компоненты обладают способно-
стью снижать концентрацию вредного холестерина крови, а также повы-
шать эластичность сосудов и оказывать антисклеротическое действие. 
Доказана эффективность воздействия его компонентов для уменьшения 
рисков возникновения хронических заболеваний органов пищеварения и 
печени.  

Также тыквенное масло, как и масло авокадо, используется в качестве 
косметического агента и входит в состав косметических средств как ис-
точник насыщенных и полиненасыщенных жирных кислот, витаминов, 
микро- и макроэлементов, что стимулирует выработку коллагена и препят-
ствует разрушению структурных элементов дермы и предотвращает про-
цессы увядания кожи [Новокрещенова и др., 2017].  

Цель данных экспериментальных исследований – сравнение каче-
ственного и количественного состава исследуемых масел путем изучения 
содержания в их образцах основных компонентов – полиненасыщенных и 
насыщенных жирных кислот и оценка эффективности воздействия обоих 
масел на организм человека. 

Материалы и методика исследования. Установление достоверной 
структуры жирных кислот успешно осуществляется хроматографическими 
методами анализа. Анализ образцов масла авокадо и тыквенных семян на 
содержание жирных кислот осуществляли на газовом хроматографе моде-
ли «Кристалл» 5000.2 с капиллярной ГХ-колонкой DB-FFAP/YP-FFAP/ZB-
FFAP [Лакиза, 2015]. Образцы для анализа были подготовлены согласно 
ГОСТ 31663-2012 «Масла растительные и масла животные. Определение 
методом газовой хроматографии массовой доли метиловых эфиров жир-
ных кислот». Анализ осуществляли также в соответствии с методикой 
ГОСТ 31663-2012, используя для сравнения в качестве стандартных образ-
цов смесь метиловых эфиров 37 жирных кислот. 

Результаты исследования. Основными компонентами масла авокадо и 
тыквенного масла являются насыщенные и полиненасыщенные жирные кис-
лоты (ПНЖК). В маслах обнаружено 14 видов триглицеридов (табл. 1 и 2).  

Обсуждение. Результаты эксперимента показывают, что в исследуе-
мых образцах обоих масел содержатся жирные предельные (насыщенные) 
кислоты. В частности, пальмитиновая кислота, обеспечивающая энергоба-
ланс организма, нормализующая деятельность мембран нервных клеток и 
клеток мозга, а также способствующая сохранению здорового эпидермиса 
и устранению признаков старения кожи.  
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Таблица 1 
Жиронокислотный состав образцов масла авокадо 

Fatty acid composition of avocado oil samples 

Название кислоты Жиронокислотный состав триглицеридов, 
% к сумме кислот 

С14 Миристиновая 0,18
С16 Пальмитиновая 6,26
С16:1 Пальмитолеиновая 0,19
С18:1 Гептадекановая 0
С18:1 n1 Вакценовая 1,65
С18 Стеариновая  2,81
C18:2 n9 С18: 1 t-9 Олеиновая  45,64
С18:2 сn6 Линолевая 41,77
С18:3 сn3 α-Линоленовая 0,39
С20:1 Арахиновая 0,22
С20: 1n9 Гондоиновая 0,3
С20: 1n11 Гадолеиновая 0
С22:0 Бегеновая 0,42
С24:0 Лигноцериновая 0,12

 
Таблица 2 

Жиронокислотный состав образцов масла из семян тыквы 

Fatty acid composition of pumpkin seed oil samples 

Название кислоты Жиронокислотный состав триглицеридов, 
% к сумме кислот 

С14 Миристиновая 0,11
С16 Пальмитиновая 11,2
С16:1 Пальмитолеиновая 0,19
С18:1 Гептадекановая 0.11
С18:1 n1 Вакценовая 1,18
С18 Стеариновая  5,39
C18:2 n9 С18: 1 t-9 Олеиновая  36,30
С18:2 сn6 Линолевая 47,48
С18:3 сn3 α-Линоленовая 0,19
С20:1 Арахиновая 0,40
С20: 1n9 Гондоиновая 0,00
С20: 1n11 Гадолеиновая 0,21
С22:0 Бегеновая 0,29
С24:0 Лигноцериновая 0,11
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В образцах обоих масел есть стеариновая кислота, которая являет-
ся профилактическим средством естественной защиты организма, спо-
собствует эффективному усвоению витаминов и ценных минеральных 
веществ. Установлено содержание в исследуемых продуктах и ми-
ристиновой кислоты, способствующей улучшению памяти и укрепляю-
щий кожные барьеры. Также обнаружено в обоих маслах достаточное 
к личество бегеновой кислоты, которая помогает организму в борьбе 
с воспалительными процессами, снижает риск развития некоторых онко-
логических заболеваний, снижает уровень холестерина крови и улучшает 
функционирование сердечно-сосудистой системы. На долю этих соеди-
нений приходится в масле авокадо 9,9% в сумме, а в тыквенном масле – 
18,6%.  

В итоге в разумных пределах насыщенные жирные кислоты обеспечи-
вают организм энергией, служат материалом для построения мембран кле-
ток, необходимы для работы мозга, участвуют в усвоении жирораствори-
мых витаминов А, Е, D, К. Но крайне важно учитывать, что избыток 
жирных кислот в организме может нарушать равновесие естественных фи-
зиологических процессов в организме человека и привести к некоторым 
нарушениям, что особенно необходимо учитывать при приеме тыквенного 
масла. Содержание подобных кислот в суточном рационе не должно пре-
вышать 10% [Швейнов, 2017], т. е. по содержанию жирных кислот более 
диетическим является масло авокадо. 

В соответствии с нормативными документами («Нормы физиологи-
ческих потребностей в энергии и пищевых веществах для различных 
групп населения Российской Федерации. Методические рекомендации: 
М.: Федеральный центр гигиены и эпидемиологии Роспотребнадзора, 
2009. 36 с). потребность в ПНЖК составляет для взрослых 6–10%, а для 
детей – 5–10% от калорийности суточного рациона. ПНЖК, необходимые 
человеку, но не синтезируемые в их организмах, называют незаменимыми 
(эссенциальными). С целью профилактики риска онкологических, сер-
дечно-сосудистых заболеваний, сахарного диабета, укрепления иммуни-
тета в пожилом возрасте целесообразно включать из полиненасыщенных 
кислот в состав рациона в основном мононенасыщенные кислоты, в част-
ности олеиновую, гондоиновую (ω-9) и пальмитолеиновую (ω-7) кислоты 
[Швейнов, 2017]. 

В масле семян тыквы ω- кислот – 10–32,1%, а в масле авокадо – 
46,8%, что показывает преимущество последнего для потребления в по-
жилом возрасте. Также важным фактором поддержания нормального 
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функционирования организма является потребление ненасыщенных жир-
ных кислот групп ω-6 и ω-3 [Волгарев и др., 2003; Уколова и др., 2018]. 
Омега-6 кислоты (линолевая, арахидоновая) способствуют стабилизации 
обменных процессов в организме, потенциируют синтез гормоноподоб-
ных веществ, снижают психоэмоциональное напряжение, улучшают 
функционирование эпидермиса. Полиненасыщенные жирные кислоты 
группы омега-3 (α-линеленовая), обладают противовоспалительным эф-
фектом, укрепляют суставы, снимают синдром хронической усталости, 
способствуют метаболизму эссенциальных веществ [Волгавев и др., 2003; 
Уколова и др., 2018]. 

Целесообразность и эффективность использования масел авокадо и 
семян тыквы для поддержания сбалансированного количества незамени-
мых кислот при приеме в виде масла существенно облегчает процесс 
усвоения всех полезных компонентов организмом как при применении 
жидкого масла, так и при использовании его в виде капсулированного 
продукта. 

Заключение. Результаты проведенных исследований доказывают, 
что в образцах масел авокадо и тыквы присутствует значительное содер-
жание насыщенных и ненасыщенных жирных кислот различной приро-
ды, что позволяет обеспечить физиологические потребности человека 
в соответствии с «Нормами физиологических потребностей в энергии 
и пищевых веществах для различных групп населения Российской Феде-
рации».  

Ненасыщенные кислоты преобладают в масле семян тыквы, где их со-
держание составляет 81%, а насыщенных – около 18%. В масле авокадо 
содержание ненасыщенных кислот превышает 86%. Следовательно, оба 
масла являются ценнейшими источниками полиненасыщенных жирных 
кислот для организма человека. Содержание пальмитиновой и пальмито-
леиновой кислот в масле авокадо более 6,3%, тогда как в тыквенном мас-
ле – 12,9%. Масло авокадо превышает тыквенное масло по количеству 
олеиновой кислоты – 45,64%, что является высоким показателем. Линоле-
вой кислоты в тыквенном масле больше, чем в масле авокадо. Линолевая 
(ω-6) и линоленовая (ω-3) кислоты являются незаменимыми, так как в че-
ловеческом организме эти кислоты не синтезируются и поступают в орга-
низм исключительно извне.  

Входящие в состав масел исследованные компоненты оказыва-
ют чрезвычайно благотворное разностороннее влияние на функцио-



Известия Санкт-Петербургской лесотехнической академии. 2024. Вып. 250 

400 

нирование организма человека в целом. Установлено некоторое преиму-
щество масла авокадо как более диетического продукта с наиболее  
сбалансированным количеством насыщенных и ненасыщенных жирных 
кислот. 

Конфликт интересов. Авторы заявляют об отсутствии конфликта интересов.  
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Фомичева Т.И., Колужникова Е.В. Сравнительный анализ состава 
кислотных компонентов в растительных маслах // Известия Санкт-
Петербургской лесотехнической академии. 2024. Вып. 250. С. 393–404. 
DOI: 10.21266/2079-4304.2024.250.393-404 

В качестве предмета сравнения выбраны образцы масел авокадо и семян 
тыквы, которые при различиях в способах получения и происхождения имеют 
схожий состав. Целью исследования является сравнение состава жирных 
кислот масел авокадо и семян тыквы для оценки преимуществ и недостатков их 
использования в качестве биологически активных веществ для внутреннего и 
наружного применения. Масла характеризуются высоким содержанием 
жирных кислот различного химического состава как насыщенных, так и 
ненасыщенных. В статье имеется обзор сведений об авокадо и тыкве на основе 
литературных источников, содержится информация о составе масел авокадо и 
тыквенного. Хроматографический метод анализа позволяет оценить 
количественные соотношения исследуемых для сравнения компонентов. 
Установлено, что содержание стеариновой, пальмитиновой и миристиновой 
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(жирных) кислот в 1,9 раза больше в масел семян тыквы по сравнению с 
маслом авокадо, что показывает преимущества масла авокадо, как менее 
калорийного продукта. Определено особенно высокое содержание 
«незаменимых» ненасыщенных жирных кислот: в масле семян тыквы – 81%, в 
масле авокадо – 86%. Установлена целесообразность применения обоих масле 
и для наружного использования, и в качестве лечебного средства для 
внутреннего применения, в частности, для снижения риска онкологических и 
сердечно-сосудистых заболеваний. 

Ключе вые  с л о в а :  масло авокадо и тыквы, полиненасыщенные жирные 
кислоты, хроматографический анализ.  

Fomicheva T.I., Koluzhnikova E.V. The avocado oil and pumpkin seed oil may 
be used as the source of the fatty acids. Izvestia Sankt-Peterburgskoj Lesotehniceskoj 
Akademii, 2024, iss. 250, pp. 393–404 (in Russian with English summary). 
DOI: 10.21266/2079-4304.2024.250.393-404 

Avocado and pumpkin seed oils have different origin and methods of production 
and are characterized by similar content. The purpose of the study is the fatty acids 
composition research in order to evaluate their advantages and disadvantages and 
beneficial qualities of this oil’s usage as biologically active additives and the part of 
cosmetic. The oils are characterized by a high content of fatty acids of various types, 
both saturated and unsaturated. In the article the overview of information about 
avocado and pumpkin origin and production based on literary sources is included, 
the composition of avocado and pumpkin oils is described. The chromatographic 
method of analysis allows to evaluate the quantitative ratios of the components. 
The content of stearic, palmitic and myristic (fatty) acids was determined is 2 times 
higher in pumpkin seed oil compared to avocado oil, it means the advantages 
of avocado oil as a low-calorie product. The analysis revealed especially high 
content of «essential» unsaturated fatty acids: in pumpkin seed oil it is 80%, in 
avocado oil it is 87%. Therefore, these oils show the expediency of using as a 
therapeutic agent for external and internal use particularly to reduce the risk of 
cardiovascular diseases.  

K e y w o r d s :  avocado oil, pumpkin seed oil, unsaturated fatty acids, 
chromatographic analysis. 
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