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ABSTRACT 
Vegetable seed oils obtained from seeds of Bulgarian varieties of safflower were 

investigated. The oil content in the seeds varied between 31.2% tо 32.9%. Phospholip-
ids were found to be 1.0 – 1.7% in the raw oils. The quantity of sterols and tocopherols 
were 0.3% and 544–673 mg/kg respectively. Linoleic acid (40.2 – 76.6%) was the 
main component in the fatty acid fraction, followed by oleic acid (12.1 – 48.8%). 
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ВЪВЕДЕНИЕ 
Сафлорът е маслодайна култура, известна още от древността. Родина на 

сафлора са Етиопия и Афганистан, а в Европа и Русия става известен през 18 
век [1]. Семената му съдържат средно от 25.0 до 37.0% масло, като при някои 
форми достига и до 60.0%. Съвременните сравнителни проучвания върху ка-
чеството на маслото за хранителни цели, добито от сафлор, му отреждат едно 



М. Златанов, Г. Антова, М. Ангелова-Ромова, Б. Дамянова,  
С. Момчилова, И. Мареков, М. Марчева, О. Тенева  
 

 150

от първите места сред всички отглеждани маслодайни култури по света. Освен 
в хранителната индустрия − получаване на маргарин, като добавка към различ-
ни дресинги и като изходна суровина за хидрогениране, маслото се използва и 
за редица технически цели, в медицината и козметиката [1,2,15]. 

Цел на настоящите изследвания е да се охарактеризират някои български и 
интродуцирани у нас сортове сафлор по отношение на съдържанието на глице-
ридно масло в семената, на биологичноактивни вещества (стероли, фосфолипи-
ди и токофероли) в него, както и на оксидантната му стабилност, с оглед въз-
можностите за неговото съхранение и приложение. 

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

осигурени от Института по растителни генетични ресурси „К. Малков“, гр. Са-
дово, реколта 2008 г. 

За извършване на изследванията са използвани стандартни методики по 
БДС и ISO за анализ на липиди. Маслеността е определена тегловно след екст-
ракция с апарат на Соксле, коефициентът на рефракция – съгласно ISO 6320 [9], 
плътността – съгласно ISO 6320 [10], йодното число – на базата на мастнокисе-
линния състав, мастнокиселинният състав – чрез газова хроматография [7,8], 
съдържанието на токофероли – чрез високоефективна течно - течна хроматог-
рафия [5], съдържанието на стероли [6] и фосфолипиди [11] – спектрофотомет-
рично, след изолиране с помощта на тънкослойна хроматография. Оксидантна-
та стабилност е определена с помощта на апарат „Rancimat“ 679 при темпера-
тура 100oС и продухване с 20 dm3/h въздух [4]. 

 
РЕЗУЛТАТИ И ДИСКУСИЯ 
Количеството на масло в семената и на основните му физикохимични по-

казатели са представени в Таблица 1. 
 

Таблица 1. Физикохимични показатели на сафлорово масло 
 
Физикохимични показатели 

Сорт Масленост, 
% 

Плътност, 
g/cm3 

Коеф. на 
рефракция 

Йодно число, 
g I2/100g 

Carth. tinct. L. № 105  31.2 0.898 1.475 138.8 
Carth. tinct. L. № 198  32.4 0.948 1.475 142.1 
Carth. tinct. L. Ринконада 32.9 0.914 1.473 117.4 
Carth. tinct. L. Карнобат 32.2 0.918 1.476 150.9 

 
Изследваните семена по отношение на глицеридно масло имат сходно съ-

държание с досега изследвани други сортове, от порядъка на 30.0 – 35.0% [1,2]. 
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Докато относителната плътност и коефициента на рефракция са с близки стой-
ности, то йодното число на различните глицеридни масла варира в по-широки 
граници, което се дължи на различния им мастнокиселинен състав. 

Съдържанието на основните биологичноактивни компоненти в маслото 
(стероли, фосфолипиди и токофероли), които определят неговата хранителна 
стойност и оксидантна стабилност е представено в Таблица 2. 

 
Таблица 2. Съдържание на биологичноактивни вещества в сафлорово масло 

 
Компонент 

Сорт Стероли,  
% 

Фосфолипиди, 
% 

Токофероли, 
mg/kg 

Carth. tinct. L. № 105  0.3 1.0 553 
Carth. tinct. L. № 198  0.3 1.2 673 
Carth. tinct. L. Ринконада 0.3 1.7 564 
Carth. tinct. L. Карнобат 0.3 1.1 544 

 
Общото съдържание на стероли в анализираните сортове е от еднакъв по-

рядък (0.3%). Направените изследвания показват високо съдържание на фосфо-
липиди, особено в маслото от сорт Ринконада – 1.7%. Стойностите за съдържа-
нието на тези компоненти са сходни с данните от по-ранни изследвания [3,15]. 
Най-високо съдържание на токофероли е установено в сорт №198 (673 mg/kg), 
което е близко до това в други сортове сафлор [14,15]. 

Индивидуалният състав на мастните киселини от глицеридните масла е 
определен с помощта на капилярна газова хроматография, след предварително 
метилиране на триацилглицеролите, съгласно методиката на Christie [13] и пос-
ледващо пречистване чрез тънкослойна хроматография [7]. Данните от изслед-
ването са представени в Таблица 3. 

Основните компоненти в мастнокиселинния състав на изследваните масла 
са ненаситени мастни киселини, главно линолова (40.2–76.6%) и олеинова ки-
селина (12.1–48.8%). Докато първите два сорта (№105 и №198) са със сходен 
индивидуален мастнокиселинен състав, в които линоловата киселина е съот-
ветно 63.8% и 66.6%, то другите два сорта се различават значително. В маслото 
от сорт Ринконада, преобладава олеиновата киселина (48.8%), за сметка на по-
ниското съдържание на линолова киселина (40.2%). В маслото от сорт Карно-
бат, обратно, има изключително високо съдържание на линолова киселина 
(76.6%) за сметка на олеиновата киселина (12.1%). Във всички проби е иденти-
фицирано и наличието на вакценова киселина (0.6 – 0.7%), която е позиционен 
изомер на олеиновата киселина (С18:1 (11)). От наситените мастни киселини ос-
новен представител е палмитиновата киселина (6.2 – 6.7%). 

 



М. Златанов, Г. Антова, М. Ангелова-Ромова, Б. Дамянова,  
С. Момчилова, И. Мареков, М. Марчева, О. Тенева  
 

 152

Таблица 3. Мастнокиселинен състав на триацилглицеролите от сафлорово масло 
 

Сорт Мастни  
киселини*, % Carth. tinct. L. 

№ 105 
Carth. tinct. L. 

№ 198 
Carth. tinct. L. 
Ринконада 

Carth. tinct. L. 
Карнобат 

С 14:0 0.1 0.1 0.1 0.1 
С 16:0 6.7 6.6 6.2 6.5 
С 16:1 0.1 0.1 - 0.1 
С 18:0 2.3 2.2 3.1 2.8 
С 18:1 (9) 25.4 23.0 48.8 12.1 
С 18:1 (11) 0.7 0.7 0.6 0.7 
С 18:2 63.8 66.6 40.2 76.6 
С 18:3 0.1 - - 0.2 
С 20:0 0.3 0.3 0.5 0.4 
С 20:1 0.2 0.2 0.2 0.2 
С 20:2 - - - - 
С 22:0 0.3 0.2 0.3 0.3 
Насит. МК 9.7 9.4 10.2 10.1 
Ненасит. МК 90.3 90.6 89.8 89.9 

 
*С14:0 - Миристинова; С16:0 - Палмитинова; С16:1 - Палмитолеинова; С18:0 - Стеаринова; 

С18:1 - Олеинова; С18:2 - Линолова; С18:3 - Линоленова; С20:0 – Арахинова; С20:1 - Ейкозенова; 
С20:2 – Ейкозадиенова; С 22:0 - Бехенова 

 
Оксидантната стабилност на изследваните масла от различни сортове саф-

лор, определена кондуктометрично, на базата на електропроводимостта на раз-
падните им продукти е представена в Таблица 4. 

 
Таблица 4. Оксидантна стабилност на масла от сафлор 

 
Сорт Индукционен период, h 

Carth. tinct. L. № 105  10.1 
Carth. tinct. L. № 198  11.0 
Carth. tinct. L. Ринконада 15.7 
Carth. tinct. L. Карнобат 12.3 

 
Оксидантната стабилност на изследваните масла варира в границите от 

10.1 h до 15.7 h, като разликата може да се обясни с различния мастнокисели-
нен състав на глицеридните масла и съдържание на токофероли в тях. Най-
стабилно е маслото от сорт Ринконада (15.7 h), което има високо съдържание на 
стабилната спрямо окисление олеинова киселина (48.8%) и ниско съдържание 
на нестабилната линолова киселина (40.2%). По своята оксидантна стабилност 
сафлоровото масло е близко до слънчогледовото масло, линолов тип, чиято ок-
сидантна стабилност е в рамките на 8 – 12 h [12,14]. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
От изследваните сортове сафлор, маслото от сорт Ринконада се характери-

зира с най-високо съдържание на биологичноактивни вещества и най-добър ба-
лансиран мастнокиселинен състав, съгласно последните тенденции в селекция-
та на маслодайни култури, според които количеството на олеиновата и линоло-
вата киселини трябва да е от еднакъв порядък. 

 
Изследванията са проведени с финансовата подкрепа на Фонд „Науч-

ни изследвания“ към МОН (договор ВУ АН 203) и Дирекция „Научно про-
изводствена дейност“ към ПУ „П. Хилендарски“. 
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