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Работа посвящена нахождению наиболее оптимального метода получения масла из се-
мян амаранта и дальнейшему изучению его свойств. В ходе работы предполагается выяс-
нить физические, химические и фармакологические свойства амарантового масла и рас-
смотреть перспективы внедрения продукта в область косметологии и медицины (при ле-
чении онкологических заболеваний). 
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Введение. Растительные масла, являю-

щиеся высококалорийными продуктами по-

вседневного питания, имеют большое физио-

логическое значение. Они используются в 

различных отраслях промышленного произ-

водства, включая пищевую и фармацевтиче-

скую промышленность, в частности для при-

готовления кулинарных блюд, выработки 

консервов, непосредственно в пищу. В фар-

мацевтической промышленности из расти-

тельных масел готовят масляные эмульсии, 

включают их в состав мазей, линиментов и 

суппозиториев. Ассортиментное наполнение 

масличного сегмента постоянно расширяется. 

Производители освоили выпуск масел из раз-

личных сортов плодов, семян, орехов и зла-

ков. При этом особое внимание уделяется 

экспертизе растительных масел, показателям 

их качества и безопасности. 

В последние годы большой интерес у 

специалистов вызывает амарант, имеющий 

давние традиции использования в пищевой и 

медицинской практике [8, 12]. Анализ хими-

ческого состава основных продовольствен-

ных культур показывает, что зерно амаранта 

содержит в среднем 14,0–20,0 % белка, 5,8–

9,7 % липидов и 3,9–16,5 % пищевых воло-

кон, что выше, чем у большинства зерновых 

культур [11]. 

Амарантовое масло, полученное из мел-

ких семян амаранта различных сортов, соче-

тается с любым медикаментозным лечением. 

Оно ликвидирует побочные явления после 

применения медикаментов или других мето-

дов активной терапии; улучшает функцию 

почек, печени; уменьшает проявление токси-

козов; нормализует показатели мочи и крови; 

мягко воздействует на слизистую оболочку 

желудка и кишечника; восстанавливает рабо-

ту клеток эпителия; подавляет развитие пато-

генных микроорганизмов микрофлоры, вы-

водя из организма их токсичные продукты; 

помогает восстановлению работы желез 

внутренней секреции, кровеносной системы; 

предупреждает и защищает от развития эро-

зивных процессов. Кроме того, масло семян 

амаранта само по себе или в сочетании с дру-

гими средствами является эффективным дие-

тическим продуктом, способствующим 

укреплению иммунной и гормональной си-

стем, устранению нарушения обмена ве-

ществ, выводу шлаков, радионуклидов и со-

лей тяжелых металлов из организма, улучше-

нию состояния при анемии, нормализации 

работы желудочно-кишечного тракта и дру-

гих функций организма [10]. 

Главной особенностью амарантового 

масла, отличающей его от всех известных 

масел, является высокое содержание в нем 

таких физиологически активных компонен-

тов, как фитостеролы и сквален [7]. Фитосте-

ролы обладают свойством снижать содержа-

ние холестерина в крови. Содержание сква-

лена в амарантовом масле доходит до 8 % 

(оливковое масло содержит 0,7 % сквалена, 

масло из рисовых отрубей – 0,3 %, масло  
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из пшеничных зародышей и кукурузное – 

0,1 %). 

Сквален (С30Н50) – природный ацикличе-

ский тритерпен с шестью двойными связями, 

а именно 2,6,10,15,19,23-гексаметил-2,6,10, 

14,18,22-тетракозагексаен. В настоящее вре-

мя сквален в чистом виде получают из пече-

ни глубоководных акул, где в зависимости от 

вида акул его содержание может доходить до 

90 %.  

В амарантовом масле также присутству-

ют производные сквалена – фитостеролы, со-

держание которых достигает 2 %. 

Сквален выполняет в организме роль ре-

гулятора липидного и стероидного обмена, 

являясь предшественником целого ряда сте-

роидных гормонов, холестерина и витамина 

Д. Сквален – обязательный компонент саль-

ных желез подкожной клетчатки человека, 

при повреждении которой его концентрация 

резко возрастает, что свидетельствует о его 

защитной роли [11]. 

Важнейшим компонентом амарантового 

масла является токоферол (витамин Е). В ама- 

рантовом масле содержится до 10 % фосфо-

липидов, преобладающим компонентом ко-

торых является лецитин. Биологическая роль 

лецитина общеизвестна [7].  

Амарантовое масло относится к груп- 

пе линолевой кислоты, которая составляет до 

50 % от суммы жирных кислот, содержащих-

ся в масле [6].  

Содержание липидов в зерне амаранта в 

зависимости от его вида и сорта колеблется 

от 2,0 до 17,0 % в пересчете на сухое веще-

ство. При светлой окраске зерен амаранта их 

масличность составляет в среднем 7,5–9,7 %, 

при темной окраске – меньше – 5,8–6,8 %. 

Масло, выделенное из зерна амаранта, имеет 

желтый цвет и характеризуется специфиче-

ским составом.  

Жирные кислоты липидов зерна амаран-

та представлены насыщенными кислотами: 

миристиновой С14:0 – 0,4–0,6 %, пальмитино-

вой С16:0 – 20,0–27,0 %, стеариновой С18:0 – 

0,5–1,0 %, арахиновой (эйкозановой) С20:0 – 

0,4–0,8 %, бегеновой С22:0 – 0,1–0,2 %; мононе-

насыщенной олеиновой кислотой С18:1-9-цис – 

2,1–3,9 %; полиненасыщенными: линолевой 

С18:2-9-цис, 12-цис – 21,8–23,3 %, линоленовой 

С18:3-9-цис, 12-цис, 15-цис – 44,1–51,4 %; не-

идентифицированными – 14,5–17,1 % [7, 11].  

Извлечение растительных масел прово-

дят методами прессования и экстрагирования 

(экстракции) органическими жирораствори-

телями [9]. 

Цель исследования. Получение амаран-

тового масла и изучение его физико-хими- 

ческих характеристик. 

Материалы и методы. Для извлечения 

масла были использованы семена амаранта 

вида Amaranthus caudatus, выращенного в 

Новоспасском районе Ульяновской области 

(рис. 1).  

 

 
 

Рис. 1. Amaranthus caudatus 

 

Экстракцию проводили по методу, заре-

гистрированному в патенте RФ 2109038 

«Способ получения масляных экстрактов из 

растительного сырья» [9]. Данный способ 

предусматривает применение в качестве экс-

трагента любого рафинированного или дез-

одорированного растительного масла. Нами 

было использовано оливковое масло. 

Перед получением масла семена предва-

рительно очищались от шелухи и примесей, 

высушивались и измельчались (получили 

мятку). 

Мятку перед экстрагированием подверга-

ли гидротермической обработке, т.е. увлажня-

ли и прогревали в термостате при температуре 
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90 ºС. В результате из мятки получили мезгу, 

из которой легче извлекается масло. 

Через полученную мезгу пропускали ра-

финированное оливковое масло и экстрагиро-

вали при температуре 22±2 °С в течение 15– 

25 дней при различном соотношении сырья и 

масла. Выделение осуществляли отжимом из 

проэкстрагированного материала. После от-

жима определяли практический выход масла.  

Для определения физико-химических ха-

рактеристик полученного масла было ис-

пользовано несколько методов: хроматогра-

фический, метод определения влаги и лету-

чих веществ, метод определения массовой 

доли золы и неомыляемых веществ, методы 

определения кислотного, перекисного и йод-

ного чисел, а также метод определения числа 

нейтрализации [1–5]. Параллельно с этим 

проводился анализ амарантового масла, за-

купленного в аптеке.  

Результаты и обсуждение. Результаты 

экстракции приведены в табл. 1. 
 

Таблица 1 

Экстракция амарантового масла при различных условиях 

Соотношение количеств мезги и оливкового масла 

Время выдержки, сут 

15 20 25 

Выход масла, % 

1,0:0,5 67 70 73 

1,0:0,75 69 75 77 

1,0:1,0 84 94 93 

1,0:1,5 90 91 92 

1,0:2,0 89 93 91 

 

Из полученных данных видно, что 

наибольший выход масла возможен при сле-

дующих условиях: соотношение мезги к 

оливковому маслу – 1,0:1,0, температура  

экстракции – 24 °С, время выдержки –  

20 дней.  

Результаты сравнения показателей при-

ведены в табл. 2. 

Таблица 2 

Сравнение характеристик амарантового масла 

Характеристика 
Амарантовое масло, полученное  

в условиях эксперимента 

Амарантовое масло,  

закупленное в аптеке 

Цвет Желтый разной интенсивности Желтый разной интенсивности 

Запах Орехово-травянистый Орехово-травянистый 

Массовая доля влаги, % 0,23±0,02 0,06±0,02 

Массовая доля  

летучих веществ, % 
0,120±0,005 0,062±0,003 

Массовая доля золы, % 43,84±1,004 45,960±1,005 

Кислотное число, мг KOH/г 3,45±0,01 2,70±0,01 

Перекисное число, ммоль О2/кг 7,50±0,01 8,1±0,1 

Плотность при 20 °С, г/см
3 

0,923±0,001 0,921±0,001 

Йодное число, г I2/100 г 140 137 

Массовая доля  

неомыляемых веществ, % 
1,000±0,001 2,000±0,002 
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Число нейтрализации, мг KOH/г 38,56 40,24 

Из данных, приведенных в табл. 2, вид-

но, что физико-химические характеристики 

амарантового масла, полученного в условиях 

эксперимента, ничем не уступают показате-

лям амарантового масла, закупленного в ап-

теке. Это позволяет нам рекомендовать про-

изводство данной культуры в условиях Сред-

него Поволжья, что приведет к большой эко-

номической выгоде, так как в настоящее вре-

мя амарантовое масло завозится с Украины.  

Далее был проведен хроматографический 

анализ амарантового масла, полученного в 

ходе эксперимента, масла, закупленного в ап-

теке, и оливкового масла. Результаты пред-

ставлены на рис. 2.  

Из результатов анализа полученного 

нами амарантового масла видно, что оно 

имеет в своем составе 9 насыщенных, 3 мо-

ноненасыщенные и 2 полиненасыщенные 

жирные кислоты. 

На рис. 3–5 приведены хроматограммы 

оливкового, амарантового масла из аптеки и 

полученного нами в условиях эксперимента. 

 

 
Время выхода, мин. 

Концентрация, % 

Рис. 2. Сравнение содержания кислот в различных маслах 
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Рис. 3. График хроматограммы оливкового масла 

 
 

Рис. 4. График хроматограммы амарантового масла, закупленного в аптеке 

 

 

 
 

Рис. 5. График хроматограммы амарантового масла, полученного нами 

 

 

Как видно из приведенных данных, хро-

матограммы амарантового масла из аптеки и 

полученного нами практически совпадают по 

содержанию ненасыщенных жирных кислот. 

В оливковом масле содержание этих кислот 

несколько выше, также в нем в большем ко-

личестве присутствуют гондоиновая и паль-

митиновая кислоты. 

Заключение. В ходе проделанной рабо-

ты определены оптимальные условия полу-

чения амарантового масла, исследованы фи-

зико-химические показатели полученного 

амарантового масла. 

Из полученных физико-химических ха-

рактеристик видно, что полученное нами 

амарантовое масло по всем показателям не 

уступает маслу, закупленному в аптеке.  

В связи с вышеизложенным можно сделать 

Концентрация, % 

Концентрация, % 

Время выхода, мин. 

Время выхода, мин. 
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вывод, что полученное нами амарантовое 

масло можно использовать в качестве лечеб-

но-профилактического и лечебно-косметиче- 

ского средства, так как содержание в нем ви-

таминов, макро- и микроэлементов является 

наиболее сбалансированным. Высокое со-

держание сквалена позволяет рекомендовать 

амарантовое масло в качестве вещества, об-

ладающего бактерицидным, антигематомным 

и другими свойствами. 
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The work is devoted to finding the best method of obtaining oil from the seeds of amaranth and 
further study of its properties. The work poses to the physical, chemical and pharmacological 
properties of amaranth oil and consider the prospects for the introduction of the product in the 
area of cosmetology and medicine (treatment of cancer). 
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