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Аннотация. Представлены результаты экспериментальных исследований физико-химического, жирно-кислотного состава 
масла семян винограда (Vitis vinifera L.), полученного экстракцией и прессованием. Методом экстракции получено масло из 
семян винограда без нежировых примесей, с низким значением кислотного числа до 0,8 мг NaОН/г, перекисного числа 1,0-2,5 
ммоль/кг ½ О, йодное число составило 127-129 гJ2/100. Установлено содержание компонентов масла семян винограда (полине-
насыщенных жирных кислот, сквалена, стеринов, токоферолов), определяющих его антиоксидантные и биологически активные 
свойства. В качестве контроля было взято облепиховое масло, полученное экстракционным способом. Приведены результаты 
измерений антиоксидантной способности (АС) масла из семян винограда и облепихового масла в пересчете на тролокс и –то-
коферол. Показатель АС составлял от 62-82 мг% в пересчете на стандартный антиоксидант тролокс–C и 107-140 мг% в пересчете 
на –токоферол. Причем для масла из семян белых сортов винограда показатель АС в пересчете на -токоферол, составлял в 
среднем 117,6 мг %; для масла из семян красных сортов винограда – 139,7 мг %, что на 9,2 % – 23,5 % ниже показателя анти-
оксидантной способности облепихового масла. 
Ключевые слова: прессование; фторпроизводные предельные углеводороды; масло; жирно-кислотный состав; анти-
оксидантная способность. 
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Abstract. The results of experimental studies of physicochemical, fatty acid composition of grape seed oil (Vitis vinifera L.), obtained by 
extraction and pressing, are presented. Grape seed oil was received using the extraction method without nonoleaginous impurities, with 
a low acid value of up to 0.8 mg NaOH/g, peroxide value of 1.0-2.5 mmol/kg ½ O, iodine value of 127-129 gJ2/100. The content of grape 
seed oil components (polyunsaturated fatty acids, squalene, sterols, tocopherols), determining its antioxidant and biologically active 
properties, was established. Sea buckthorn oil obtained by extraction was taken as a control. Measuring results of antioxidant capacity 
(AC) of grape seed oil and sea buckthorn oil in equivalent of trolox and α-tocopherol are presented. The AC indicator ranged from 62-82 
mg% in equivalent amount of the standard antioxidant trolox–C, and 107-140 mg% – of –tocopherol. Moreover, for oil from the seeds 
of white grape varieties, the AC indicator in equivalent of –tocopherol averaged 117.6 mg%; for oil from seeds of red grape varieties - 
139.7 mg%, which was 9.2 % – 23.5 % lower than the antioxidant capacity indicator of sea buckthorn oil.
Key words: pressing; fl uorinated saturated hydrocarbons; oil; fatty acid composition; antioxidant capacity.
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Введение
Семена винограда (Vitis vinifera L.) являются ис-

точником виноградного масла. Румянцев и др. [1-6] 
показали, что масло виноградных семян содержит 
комплекс биологически активных веществ, среди ко-
торых ведущее место занимают ненасыщенные жир-
ные кислоты – линолевая и линоленовая кислоты, 
известные как витамин F. Его суточная потребность 
составляет 5 мг, витамин F необходим для нормаль-
ного роста и регенерации эпителия кожи, сохраняет 
запасы витамина А, снижает уровень холестерина 
в крови, за счет содержания в нем фитостеринов [7-
10]. Кроме того, масло виноградных семян содержит 
также витамин Е (токоферол), который является си-
нергистом витаминов Р-группы и оказывает моди-

фицирующее действие на фосфолипиды мембран, 
ингибирует окисление полиненасыщенных жирных 
кислот. Растительный пигмент хлорофилл, определя-
ющий зеленый цвет масла, оказывает тонизирующее 
действие, повышает основной обмен, стимулирует 
грануляцию и эпителизацию пораженных тканей 
[11-12]. Благодаря наличию комплекса биологиче-
ски активных веществ (полиненасыщенные жирные 
кислоты, токоферолы, стеролы) масло из семян вино-
града воспринимается как один из природных анти-
оксидантов, занимая достойное место в производ-
стве фармацевтических препаратов, косметических 
средств, а также как диетический и пищевой продукт. 
Получение масла из растительного сырья для пище-
вой и косметической промышленностей заставля-
ет химиков-технологов искать условия экстракции, 
при которых выход биологически активных веществ 
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максимален, а их разрушение под действием темпе-
ратуры и растворителей минимально [13]. В связи с 
очевидным высоким потенциалом биологической ак-
тивности масла виноградных семян необходимо осу-
ществить исследования биологической активности 
виноградного масла in vitro, полученного разными 
способами, – прессованием и экстракцией. В нашей 
работе использовали метод экстракции фторпроиз-
водными предельными углеводородами. Указанные 
сжиженные газы, находящиеся под давлением, пред-
ставляют собой бесцветные легкоподвижные жидко-
сти. Вязкость сжиженных газов значительно меньше 
вязкости обычных растворителей, что характеризуют 
их как экстрагенты с наилучшими диффузионными 
свойствами. В процессе экстракции проницаемость 
и растворимость материала значительно улучша-
ются, что облегчает экстракцию соединений [14]. В 
химическом отношении они являются инертными 
веществами, проявляющими химическую индиффе-
рентность по отношению к извлекаемым из перера-
батываемого сырья веществам. Они не токсичны, не 
образуют взрывоопасных смесей с воздухом, пожаро- 
и взрывобезопасны (исключение составляет пропан, 
бутан). Известны и другие методы экстракции. Так, в 
работе А.Ш. Рамазанова, К.Ш. Шахбанова [15] опре-
делены оптимальные условия для получения высо-
кокачественного нерафинированного виноградного 
масла для пищевой и фармацевтической промышлен-
ности из косточек винограда сорта Ркацители СО2-
экстракцией: температура 30°С, давление диоксида 
углерода 350 атм., время 60 мин. В этих оптимальных 
условиях выход масла составил 13,5 %. Показано, что 
в условиях CO2-экстракции получено масло из косто-
чек винограда сорта Ркацители с высоким содержа-
нием незаменимых ненасыщенных жирных кислот – 
более 88 %, токоферолов (витамина Е) 292 мг %, каро-
тиноидов (витамина А) 4,4 мг %, хлорофилла 5,9 мг %.

Целью наших исследований является обоснова-
ние технологии получения масла виноградных семян 
экстракционным способом с использованием фтор-
производных предельных углеводородов и оценка ор-
ганолептических, физико-химических показателей, 
жирно-кислотного состава масла, а также его антиок-
сидантных свойств in vitro. 

Материалы и методы
Материалами исследований служили семена, по-

лученные из выжимки технических сортов виногра-
да Ркацители, Алиготе, Каберне Совиньон, Мерло, 
полученные на винзаводе им. П. Осипенко (г. Сева-
стополь, Крым). Предварительно семена винограда 
подсушивали при температуре 40-45оС до влажно-
сти не менее 10 %, измельчали до размера частиц не 
менее 1 мм. Масло из семян винограда получали на 
установке экстракции натуральных веществ из рас-
тительного сырья с использованием в качестве хла-
дагента (фреон) – тетрафторэтана (R134а) при дав-
лении газа 0,9-1,0 МПа, температуре экстракции не 
более 18оС, и времени экстрагирования с учетом на-
сыщения газом 3 ч. Жидкий фреон под давлением 5 
кгс/см3 и температурой 25оС подавался в экстрактор. 

Соотношение твердой фазы и экстрагента составляло 
1:10. После окончания экстракции жирорастворимые 
вещества вместе с экстрагентом поступали в испари-
тель. В испарителе давление снижали до атмосферно-
го, повышали температуру до 40оС, фреон испаряли 
и направляли в конденсатор и далее в хранилище для 
вторичного использования. Экстракт, содержащий 
следы жиросодержащего комплекса и фреона, из ис-
парителя направляли на дегазацию. Полное удаление 
фреона из экстракта производилось под вакуумом в 
дегазаторе в течение 2 ч при температуре 50оС и дав-
лении вакуума 50 мБар. Способ экстракции масла из 
виноградных семян с использованием хладагентов 
описаны в работе [6]. Контролем служили образцы 
масла из виноградных семян, полученного прессова-
нием, и облепихового масло, полученного экстракци-
онным способом.

Определение физико-химических показателей 
Определение основных параметров масел прово-

дили в соответствии с нормативной документацией: 
определение запаха, цвета и прозрачности – по ГОСТ 
5472; определение кислотного числа – по ГОСТ 
31933; определение массовой доли нежировых при-
месей – по ГОСТ 5481; определение массовой доли 
неомыляемых веществ – по ГОСТ 5479; определение 
массовой доли влаги и летучих веществ – по ГОСТ 
11812; определение перекисного числа – по ГОСТ 
26593; определение йодного числа – по ГОСТ 5475.

Определение жирно-кислотного состава
Приготовление образцов. Для анализа жирных 

кислот с помощью ГХ-МС (газовая хромато-масс-
спектрометрия) необходимо было приготовить их 
аналоги метиловых эфиров (МЭЖК). Образцы ма-
сел объемом 10 мкл растворяли в 200 мкл н-гексана, 
переносили в другой стеклянный флакон и смешива-
ли с 50 мкл толуола, а затем добавляли 100 мкл BCl3 
в метаноле (Sigma-Aldrich; Supelco 33033; трихлорид 
бора в метаноле 12 %). Смесь нагревали на водяной 
бане при температуре 80°С в течение 60 мин. После 
охлаждения добавляли 200 мкл дистиллированной 
воды. Затем органическую и водную фазы разделяли 
и 100 мкл верхней органической фазы, содержащей 
сложные эфиры жирных кислот, использовали для 
дальнейшего анализа ГХ-МС.

ГХ-МС анализ жирнокислотного состава
Для анализа жирных кислот использовали газо-

вый хроматограф (Agilent 6890N), оснащенный де-
тектором МС (масс-спектрометрия, Agilent 5973N). 
Для анализа МЭЖК МС работал в режиме положи-
тельной электронной ионизации (EI); диапазон ска-
нирования 33–420 а. е. м. (относительные единицы 
массы) и скорость сканирования – 2 скан/с. Колон-
ку Agilent J&W HP-5ms длиной 30 м, внутренним 
диаметром 0,25 мм, толщиной пленки c 0,25 мкм ис-
пользовали с гелием 1 мл/мин в качестве газа-носи-
теля. Градиент температуры начинался с 50°C, затем 
увеличивался со скоростью 4 °C/мин до 150°C, затем 
от 150°C до 280 °C со скоростью 8 °C/мин., что дало 
общее время работы 41,25 мин. Инжекцию 1 мкл осу-
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ществляли с делением потока 1:80 и температурой 
на входе испарителя 220°C. Стандарт смеси 37-ком-
понентных МЭЖК Supelco (Supelco, Беллефонте, 
Пенсильвания, США) использовали для идентифи-
кации МЭЖК в маслах виноградных семян. МЭЖК 
в образцах определяли по времени их удерживания 
и сравнению спектров с библиотекой масс-спектров 
NIST 2020. Количества жирных кислот выражали в 
относительных процентах по отношению к общему 
содержанию жирных кислот.

Определение в образцах масла фитостеринов, 
токоферолов и летучих соединений

Приготовление образцов. Для изучения состава сте-
ринов, токоферолов и летучих соединений, получен-
ных из липидного комплекса, был использован метод 
определения состава неомыляемых веществ расти-
тельных масел Черноусова, Королесова [17]. Перед 
процессом омыления в липидный комплекс вводили 
раствор внутреннего стандарта тридекана (С13Н28) в 
количестве 1 мг/г. Отобранные образцы липидного 
комплекса (5 г) омыляли 2N спиртовым раствором 
гидроксида калия в колбе с водяной баней, снабжен-
ной обратным холодильником. К охлажденному рас-
твору добавляли дистиллированную воду и количе-
ственно переносили в делительную воронку. Неомы-
ляемые вещества экстрагировали несколькими пор-
циями петролейного эфира. Объединенный экстракт 
промывали водой до нейтральной реакции и удаляли 
остаточную влагу безводным сульфатом натрия. Рас-
творитель отгоняли, а неомыляемые вещества рас-
творяли в 5 мл петролейного эфира. Содержание 
фитостеролов, токоферолов и летучих соединений 
определяли методом ГХ-МС.

ГХ-МС анализ
Для анализа фитостеринов, токоферолов и ле-

тучих соединений использовали газовый хромато-
граф (Agilent 6890N), оснащенный детектором МС 
(масс-спектрометрия, Agilent 5973N). МС работала 
в режиме положительной электронной ионизации 
(EI); диапазон сканирования 33–420 m/z и скорость 
сканирования два сканирования/с. Колонку Agilent 
J&W HP-5ms длиной 30 м, внутренним диаметром 
0,25 мм, толщиной пленки c 0,25 мкм использовали с 
гелием 1,2 мл/мин в качестве газа-носителя. Темпера-
турный градиент начинался при 50°C, затем увеличи-
вался со скоростью 4°C/мин до 120 °C, затем от 120°C 
до 280°C со скоростью 8°C/мин и выдерживался в те-
чение 10 мин., в результате чего общее время работы 
составило 47,5 мин. Ввод 1 мкл осуществлялся без 
деления пробы при температуре на входе испарителя 
220°C. Соединения в образцах определялись путем 
сравнения их спектров с библиотекой масс-спектров 
NIST 2021. Количества соединений выражали отно-
сительно по содержанию внутреннего стандарта – 
тридекана (С13Н28).

Определение антиоксидантной способности 
масла из семян винограда

Антиоксидантную способность жирораствори-
мых антиоксидантов определяли с использованием 

прибора Photochem (Analytik Jena AG). Метод осно-
ван на фотохимической люминесценции. Суперок-
сидные анионные радикалы образуются при облуче-
нии светочувствительного вещества УФ-излучением, 
что приводит к ускорению окислительных реакций. 
Радикалы, образующиеся в измерительной ячейке, 
частично ингибируются за счет реакции с антиокси-
дантами, присутствующими в определяемой пробе, 
при этом снижается люминесценция светочувстви-
тельного вещества. Подавление реакции люминес-
ценции позволяет определить общую антиоксидант-
ную способность образца. В качестве калибровочных 
стандартов использовали тролокс и α-токоферол.

Результаты и их обсуждение
Результаты исследования химического состава 

масла из семян винограда Ркацители, полученного 
способами экстракции и прессованием представлены 
в табл. 1. 

Методом экстракции получено масло из семян ви-
нограда, в отличие от прессового способа без жиро-
вых примесей, с низким значением кислотного числа 
0,80 мг NaОН/г, как показателя скорости и глубины 
гидролиза масла, перекисного числа 1,83 ½ О милли-
моль/кг, как показателя окисленности масла. Йодное 
число как показатель чистоты, натуральности и содер-
жания в масле непредельных жирных кислот находит-
ся для виноградного масла в пределах 125-145 гJ2/100 
[17], в нашем случае значение йодного числа состави-
ло 127-129 гJ2/100. 

В жирно-кислотном составе виноградного масла, 
полученного разными способами, особых различий 
не наблюдалось. Масло из семян винограда, как и об-
лепиховое масло, характеризовались высоким значе-
нием ненасыщенных жирных кислот 86-89 % в случае 
виноградного масла и 79 % – в облепиховом масле 
Таблица 1. Органолептические и физико-химические 
показатели масла из семян винограда сорта Ркацители
Table 1. Organoleptic and physicochemical indicators of 
oil from grape seeds of ‘Rkatsiteli’ variety

Имя параметра
Характеристика масла из семян 
винограда сорта Ркацители
способ 
экстракции

способ 
прессования

Прозрачность прозрачное непрозрачное

Цвет
желтый с 
зеленоватым 
оттенком

зеленовато-
желтый

Вкус и аромат
свойственный маслу из вино-
градных семян, мягкость во 
вкусе 

Кислотное число, мг NaОН/г 
масла 0,80±0,05 1,14±0,03

Перекисное число, ½ О 
миллимоль/кг 1,83±0,05 6,60±0,04

Нежировые примеси, % не обнаружено 8,8±0,3
Влага и летучие вещества, % 0,18±0,04 0,57±0,02
Йодное число (гJ2/100 г масла) 129,1±1,5 128,0±2,4
Неомыляемые вещества, % 0,80±0,05 0,99±0,05
Пр и м е ч а н и е :  значения представлены как среднее ± стан-

дартное отклонение, n = 3
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(табл. 2, рис. 1-3).
Растительные масла, содержа-

щие ненасыщенные жирные кисло-
ты, окисляются кислородом возду-
ха. Первыми продуктами окисления 
являются разнообразные по стро-
ению гидропероксиды. За показа-
тель окисленности масел отвечает 
перекисное число, чем выше дан-
ный показатель, тем продукт более 
окисленный. Направление и глубина 
окисления масел зависит от их ацил-
глицеринового состава: с увеличени-
ем степени непредельности жирных 
кислот, входящих в состав ацил-
глицеридов, скорость окисления их 
возрастает. В ряду жирных кислот – 
олеиновой, линолевой, линоленовой 
соотношение скорости окисления 
1:27:77. В масле из виноградных се-
мян количество полиненасыщенных 
кислот составляет свыше 68 %, поэто-
му возрастает вероятность быстрого 
окисления. Ингибировать процессы 
окисления могут только те вещества, 
которые в своей формуле содержат 
систему сопряженных двойных свя-
зей, такие вещества легко отдают 
электрон свободным радикалам, вос-
станавливая их до стабильных про-
дуктов [18]. К таким известным со-
единения относятся токоферол и 
его изомеры, сквален, именно эти ве-
щества обнаружены в неомыляемой 
части растительных масел [19, 20]. 

С целью определения количе-
ственного соотношения веществ (не-
омыляемых веществ, в том числе то-
коферолов), определяющих стабиль-
ность масла против окисления, были 
определены компоненты неомыляе-
мой части исследуемых масел. В ка-
честве контроля был взят образец 
облепихового масла (производство 
института «Магарач»). Как показа-
ли результаты, приведенные в табл. 
3, в неомыляемой части содержится 
α-токоферолацетат, один из компо-
нентов, отвечающих за биологиче-
скую ценность и стабильность про-
тив окисления растительных масел 
[21, 22]. Среди сопутствующих маслу 
неомыляемых веществ важное место 
занимают циклические спирты и их 
эфиры – стеролы (табл. 3). В неомы-
ляемой части масла из семян вино-
града, полученного экстракционным 
способом, установлены биологически 
активные вещества: сквален – 311 мг/
кг, сумма стеролов – 1538 мг/кг; ди-

Таблица 2. Жирно-кислотный состав масла из семян винограда и 
облепихового масла
Table 2. Fatty acid composition of grape seed oil

Жирно-кислотный состав, %
Масло из семян винограда, 
полученное

Облепиховое 
масло, 
полученное 
экстракциейэкстракцией прессованием

Пальмитиновая (C16:0) 7,4±0,2 7,9±0,5 18,5±0,2
Пальмитоолеиновая (C16:1) не обнаружено 8,0±0,2
Стеариновая (C18:0) 4,1±0,1 4,2±0,2 3,0±0,09
Олеиновая (C18:1 cis n-9) 18,8±0,3 20,2±0,4 15,4±0,2
транс-Олеиновая (C18:1 trans n-9) 0,7±0,03 0,6±0,03 4,1±0,2
Линолевая (C18:2 n-6) 69,0±0,7 67,1±0,8 47,7±0,7
Линоленовая (C18:3) 0,3±0,02 0,3±0,02 3,3±0,2
Сумма насыщенных жирных кислот, % 11,5-12,6 12,1±0,2 21,5±0,3
Сумма мононенасыщенных жирных 
кислот, % 17,3-18,8 20,8±0,4 19,5±0,5

Сумма полиненасыщенных жирных 
кислот, % 69,1-70,0 67,4±0,4 59,0±0,2

Рис. 1. ГХ-МС полная ионная хроматограмма жирно-кислотного состава 
масла семян винограда сорта Ркацители, полученного экстракцией
Fig 1. GC-MS total ion-chromatogram of fatty acid composition of ‘Rkatsiteli’ 
grape seed oil obtained by extraction

время, 
мин.

Рис. 2. ГХ-МС полная ионная хроматограмма жирно-кислотного состава 
масла из семян винограда сорта Ркацители, полученного прессованием
Fig 2. GC-MS total ion-chromatogram of fatty acid composition of ‘Rkatsiteli’ 
grape seed oil obtained by pressing

время, 
мин.
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терпеновые и тритерпеновые спирты 
в количестве 317 мг/кг масла, опреде-
ляющие цвет и вкусовые качества мас-
ла. Концентрация стеролов в образ-
це виноградного масла, полученного 
прессовым способом, ниже на 96 %.

Биологическую активность вино-
градного масла определяют не только 
вещества неомыляемой части, но и 
вещества и соединения, обладающие 
антиоксидантной способностью [19]. 
В табл. 4 приведены результаты изме-
рений антиоксидантной способности 
масла из семян винограда и облепи-
хового масла в пересчете на тролокс и 
токоферол. 

Высокой антиоксидантной спо-
собностью обладает масло из семян 
винограда данный показатель состав-
ляет 62,1–81,5 мг % в пересчете на 
стандартный антиоксидант тролокс 

и 107–140 мг % в пересчете на токоферол. Анти-
оксидантная способность масла из семян виногра-
да в пересчете на α-токоферол составляет в среднем 
для белых сортов винограда 117,6 мг %; для масла из 
красных сортов винограда – 139,7 мг %, что на 9,2 % 
– 23,5 % ниже показателя антиоксидантной способ-
ности облепихового масла. По химическому составу 
исследуемые образцы масла практически не отлича-
ются, но есть различия по цвету и по концентрации 
неомыляемых веществ. Данный показатель составля-
ет (0,92–0,98) % в образцах масла из семян красных 
технических сортов винограда и (0,72–0,89) % – в 
масле из семян белых сортов винограда (табл. 5). Цвет 
виноградного масла определяет зеленый пигмент 
хлорофилл C20H39OH – сложный эфир дикарбоновой 
хлорофиллиновой кислоты двух спиртов фитола [11]. 
Фитол можно обнаружить в неомыляемой части масла 
из семян винограда и, по-видимому, в масле из семян 

Рис. 3. ГХ–МС полная ионная хроматограмма жирно-кислотного состава 
облепихового масла, полученного экстракцией
Fig 3. GC–MS total ion-chromatogram of fatty acid composition of sea 
buckthorn seed oil obtained by extraction

время, 
мин.

Таблица 3. Содержание биологически активных 
компонентов в масле из семян винограда 
Table 3. Content of biologically active components in 
grape seed oil and sea-buckthorn seed oil

Неомыляемые 
вещества, 
мг/кг масла

Масло из семян 
винограда сорта 
Ркацители, 
полученное

Облепиховое 
масло, 
полученное 
экстракциейэкстрак-

цией
прессо-
ванием

Этиловые эфиры жирных 
кислот (этилпальмитат, 
этилстеарат, этиллиноле-
ат, этилолеат)

123 12 не обнаружено

Дитерпеновые и тритер-
пеновые спирты, 

в том числе:
фитол 71 8 23
амирин 108 2 не обнаружено
лупеол 28 не обнаружено

гераниллиналоол 110 6
Ациклические насыщен-
ные углеводороды

Сквален 311 3 не обнаружено
Гексадекан, гексакозан, 
пентакозан, гептакозан 144 не обна-

ружено 742

Стеролы
Кампестерол 186 10 не обнаружено
Стигмастерол 170 26 не обнаружено
Ситостерол 211 5 не обнаружено
Ситостерол 916 39 161
Циклоартенол 87 3 не обнаружено
Ланостерол не обнаружено 34

Смесь стеролов не обнаружено 370
Токоферол 44 1 37
Токоферол 11 не обнаружено

Таблица 4. Антиоксидантная способность исследуе-
мых масел, полученных экстракцией
Table 4. Antioxidant capacity of the studied oils obtained 
by extraction

Наименование масла
Неомы-
ляемые 
вещества, 
%

В пересчете 
на антиок-
сидант тро-
локс, мг % 

В пересчете 
на токо-
ферол, мг %

Масло из семян 
винограда сорта

Рислинг рейнский 0,89 62,2±2,6 106,9±4,5
Алиготе 0,72 63,9±2,4 110,0±4,2
Ркацители 0,80 78,8±2,8 135,7±4,9
Каберне Совиньон 0,98 80,8±3,7 139,1±6,3
Мерло 0,92 81,5±3,1 140,3±5,3

Облепиховое масло 
(контроль) нет данных 89,3±3,9 153,8±6,7

Пр и м е ч а н и е :  значения представлены как среднее ± стандарт-
ное отклонение, n = 3
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винограда красных сортов концентрация хлорофилла 
выше, чем в масле из семян винограда белых сортов, 
что определяет его цвет – зелено-желтый, и более вы-
сокое процентное содержание неомыляемых веществ. 

Выводы
Методом экстракции получено масло из семян 

винограда без нежировых примесей, с низким значе-
нием кислотного числа до 0,8 мг NaОН/г как показа-
теля скорости и глубины гидролиза масла, с низким 
значением перекисного числа (1,0–2,5) ммоль/кг ½ О 
как показателя окисленности масла. Данный образец 
масла характеризуется высоким содержанием нена-
сыщенных жирных кислот – 86 % – 88 %, сквалена 
– 311 мг/кг, стеролов – 1538 мг/кг, обладает высокой 
антиоксидантной способностью (АС). Показатель 
АС в пересчете на токоферол, составляет в среднем 
для белых сортов винограда 117,6 мг %; для масла из 
красных сортов винограда – 139,7 мг %, что на 9,2 % 
– 23,5 % ниже показателя антиоксидантной способ-
ности облепихового масла. 
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