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ABSTRACT 
Vegetable seed oils obtained of different varieties of Madia sativa L. (Family As-

teraceae) were investigated. The oil content in the seeds varied from 32.4 % to 36.6%. 
The biological active substances – fatty acids, phospholipids, sterols and tocopherols 
were studied. Fatty acid composition was established by gas liquid chromatography. 
Linoleic acid (47.5% – 50.5%) was the main component in the fatty acid fraction, fol-
lowed by oleic acid (30.2% – 32.4%). Phospholipids were found to be 1.7% – 2.6 % in 
the raw oils. The contents of sterols and tocopherols were 0.21% – 0.23% and 768 – 
856 mg/kg respectively. All of tocopherol derivatives were identified in the tocopherol 
fraction and α-tocopherol (74.4% – 96.2%) predominated in the oils. 
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ВЪВЕДЕНИЕ 
Madia sativa L. произхожда от Латинска Америка. Представлява едного-

дишно тревисто растение с плодове под формата на черни или кафяви ядки с 
размери от 2-5 mm. Плодовете намират приложение като суровина за получава-
не на растително масло за хранителни цели, като храна за птици и дребни бо-
зайници, докато листата се използват в медицината [12]. Отглежда се на полу-
сухи, топли и слънчеви терени до 950 m надморска височина. 

У нас през последните години се провеждат изследвания, свързани с изпол-
зването на семената от различни сортове Madia sativa L. като маслодайна суро-
вина за хранителни и промишлени цели. Растителното масло е изследвано ос-
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новно по отношение на мастнокиселинния състав, в който преобладават линоло-
вата и олеиновата киселина [2,11]. Тези масла могат да се разглеждат като алтер-
натива на класическите за България масла от слънчоглед, соя и рапица.  

Цел на настоящата работа е да се изследват основни физикохимични ха-
рактеристики на растителното масло от Madia sativa L., както и неговия състав 
по отношение на основните биологично активни компоненти (мастни киселини, 
фосфолипиди, стероли и токофероли), които формират качествата му като хра-
нителен продукт. 

 

МАТЕРИАЛИ И МЕТОДИ 
За провеждане на изследванията са използвани семена от различни сортове 

Madia sativa L., осигурени от Института по растителни генетични ресурси 
„К. Малков“, гр. Садово. 

Използвани са стандартни методики по БДС и ISO за анализ на липиди. 
Маслеността е определена тегловно след екстракция с апарат на Соксле [9]; 
мастно киселинният състав – чрез газова хроматография [5,6]; йодното число е 
изчислено на базата на мастно киселинния състав [8]; съдържанието на токофе-
роли – чрез високоефективна течно – течна хроматография [4]; съдържанието 
на стероли [10] и фосфолипиди [7] – спектрофотометрично, след изолиране с 
помощта на тънкослойна хроматография. Оксидантната стабилност е определе-
на с помощта на апарат „Rancimat“ 679 при температура 1000С и продухване с 
20 dm3/h въздух [3].  

 

РЕЗУЛТАТИ И ДИСКУСИЯ 
Данните за съдържанието на масло и на биологично активни вещества 

(фосфолипиди, токофероли, стероли и каротеноиди) в глицеридните масла, 
изолирани от семената на изследваните сортове Madia sativa L., са представени 
в Таблица 1. 

 

Таблица 1. Физикохимична характеристика на семена и глицеридни масла  
от различни сортове Madia sativa L. 

 

Сорт  
Показатели Madia sativa L., 

BGR 459 Molina, 
USA 

Madia sativa L., 
BGR 458 Герма-

ния 

Madia sativa L., 
BGR 457 Герма-

ния 
Масленост, % 35.4 34.2 36.6 
Йодно число, g J2/100g 119.0 115.4 116.4 
Оксидантна стабилност, h 12.5 10.3 9.9 
Стероли, %, 0.21 0.23 0.23 
             в т. ч. % от общото количество стероли 

71.4 78.3 78.3              свободни 
             свързани 28.6 21.7 21.7 
Фосфолипиди, % 2.6 1.7 2.4 
Токофероли, mg/kg 856 795 768 

Съдържанието на сурово масло в изследваните сортове Madia sativa L. ва-
рира от 34.2% до 36.6%. Общото съдържание на фосфолипиди, стероли и токо-
фероли е сходно и близко до данните, съобщени за други растителни масла [1]. 
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Най–високо съдържание на фосфолипиди и токофероли се наблюдава в маслото 
от сорта Madia sativa L., Molina, USA, където то е съответно 2.6% и 856 mg/kg. 
Количеството на стероли и в трите изследвани сорта е от еднакъв порядък, като 
основната част от стеролите е в свободна форма (71.4%-78.3%). 

Йодното число, което е мярка за степен на ненаситеност на мастните кисе-
лини в растителните масла е с високи стойности (ЙЧ>100 gJ2/100g), като резул-
тат от по-голямото съдържание на есенциалната линолова киселина. Йодното 
число е косвен показател и за оксидантната стабилност на маслата. Близките 
стойности за йодните числа на изследваните масла са в съответствие и с еднаква-
та оксидантна стабилност (9.9h – 12.5h). Тези стойности се доближават до окси-
дантна стабилност на слънчогледово масло, линолов тип (8h – 12h).  

Мастнокиселинният състав е един от основните показатели, които служат 
за охарактеризиране качествата на растителните масла както по отношение на 
тяхната хранителна стойност, така и по отношение на тяхната оксидантна ста-
билност при съхранение и термична обработка. Съставът може да варира в из-
вестни граници, в зависимост от климатичните условия, където се отглеждат 
съответните сортове [2]. Съставът на глицеридните масла от семената на изс-
ледваните сортове Madia sativa L. е определен чрез капилярна газово-течна 
хроматография и данните са представени в Таблица 2. 

 

Таблица 2. Мастнокиселинен състав на глицеридни масла от семена  
на различни сортове Madia sativa L. (тегл. %) 

 

Сорт Мастни  
киселини, % Madia sativa L., BGR 

459 Molina, USA 
Madia sativa L., BGR 

458 Германия 
Madia sativa L., BGR 

457 Германия 
C 12:0  0.2 0.2 0.2 
C 14:0  0.1 0.2 0.1 
C 14:1  0.1 0.1 0.1 
C 16:0  13.4 13.0 13.5 
C 16:1 0.2 0.1 0.2 
C 17:0 0.1 0.1 0.1 
C 18:0 4.0 5.2 4.2 
C 18:1 30.2 32.4 32.3 
C 18:2 50.5 47.5 48.1 
C 18:3 0.1 0.1 0.1 
C 20:0 0.4 0.6 0.5 
C 20:1 0.2 0.3 0.2 
C 22:0 0.1 0.1 0.1 
C 22:1 0.4 0.1 0.3 

Наситени 
мастни к-ни 

18.3 19.4 18.7 

Ненаситени 
мастни к-ни 

81.7 80.6 81.3 

* С12:0-лауринова; С14:0-миристинова; С14:1-миристолеинова; С16:0-палмитинова; С16:1-
палмитолеинова; С17:0-маргаринова, С18:0-стеаринова; С18:1-олеинова; С18:2-линолова; 
С18:3-линоленова; С20:0-арахинова; С20:1-гадолеинова; С22:0-бехенова; С22:1-ерукова 
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В растителните масла от различните сортове Madia sativa L. преобладават 

ненаситените мастни киселини, като тяхното количество съответно е от 80.6% 
до 81.7%. При всички изследвани масла доминира линоловата киселина (С18:2) 
(47.5% – 50.5%), следвана от олеиновата киселина (С18:1) (30.2%-32.4%), което 
ги причислява към маслата от линолов тип, в които количеството на линоловата 
киселина е в границите на 48.0%–74.0%, а на олеиновата – 14.0%-39.0% [1]. 
Линоленовата киселина е идентифицирана в количество от 0.1%. От наситените 
мастни киселини преобладава палмитиновата киселина (С16:0) в количество 
13.0% – 13.5%, следвана от стеариновата киселина (4.0% – 5.2%). Мастнокисе-
линният състав на изследваните сортове Madia sativa L. е сходен със състава на 
слънчогледовото масло, линолов тип. 

Токофероловият състав е определен директно в маслото чрез високоефек-
тивна течно-течна хроматография с флуоресцентна детекция, като получените 
резултати са представени в Таблица 3. 

Таблица 3. Токоферолов състав на глицеридни масла от семена  
на различни сортове Madia sativa L. 

Сорт Токофероли (Т)  
и токотриеноли  

(Т-3), % 
Madia sativa L., BGR 

459 Molina, USA 
Madia sativa L., 

BGR 458  
Германия 

Madia sativa L., 
BGR 457  
Германия 

α- Т 74.4 88.3 96.2 
α- Т-3 3.5 - - 
β-Т 5.2 2.8 2.8 
β-Т-3 2.5 0.8 - 
γ-Т 6.0 2.2 1.0 
γ- Т-3 5.1 4.5 - 
 
От индивидуалния състав на токоферолите в маслата са идентифицирани 

основно наситените деривати – α, β и γ- токофероли. От ненаситените произ-
водни на токоферолите са идентифицирани α, β и γ- токотриеноли. Основният 
представител от токоферолите в маслата на всички анализирани проби е α- то-
коферол (74.4%–96.2%).  

 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
Семената от изследваните сортовете Madia sativa L. са сравнително богати 

на глицеридно масло (34.2% – 36.6%). По своя мастнокиселинен състав и по 
оксидантна стабилност маслата от Madia sativa L. са близки до тези на слънчог-
ледовото масло, линолов тип. Високото съдържание на биологично активни 
вещества в изследваните масла обуславя потенциално им използване като ценен 
хранителен продукт. 
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Изследванията са проведени с финансовата подкрепа на Фонд „На-
учни изследвания и мобилни проекти“ към Поделение Научна и Приложна 
Дейност, Пловдивски университет „Паисий Хилендарски“. 
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