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ABSTRACT
The lipid composition of cypress (Cupressus) seeds was investigated. 

The seeds contain 27.3% glyceride oil. The total quantity of phospholipids 
was 0.9%. Sterols general amounts 2.2% were found to be. In the tocopherol 
fraction (328 mg/kg) γ-tocopherol predominated (91.3%). Fatty acid 
composition of triacylglycerols was identifi ed. In the triacylglycerols the 
main component were oleic, linoleic, linolenic and palmitic acids. The oxi-
dation stability of cypress seeds oil was 3.5 h.

Key words: Cypress seeds, glyceride oil, fatty acids, phospholipids, 
sterols, tocopherols.

ВЪВЕДЕНИЕ
Кипарисът представлява вечно зелено дърво, което е широко раз-

пространено както в северното, така и в южното полукълбо. У нас рас-
тат шест вида от рода Juniperus (хвойна), два от които са защитени. 
Използва се основно като декоративен вид в парковете и градините [4].
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Листата на кипариса се използват за извличане на екстракти с про-
тивовъзпалително действие, които намират приложение в рецептури 
на пасти за зъби и някои други продукти [14,17]. Глицеридното масло 
от семената на кипариса също има противовъзпалително и противопа-
разитно действие, поради което то намира приложение във фармаце-
втиката [14,17]. Съдържанието на глицеридно масло в семената дости-
га до 40.0%, но информацията за състава му е оскъдна [15,17]. Според 
Aitzetmüller [5] основните компоненти в мастнокиселинния състав 
на кипарисовото глицеридно масло са: линолова (24.0%), линолено-
ва (33.6%), олеинова (15.4%), палмитинова (6.7%), стеаринова (4.1%) 
и сциадонова киселина (7.9%). Според други автори количеството на 
рядко срещаната сциадонова киселина (С20:3), която има качества, ана-
логични на арахидоновата киселина (С20:4) е в количество 3.0 – 3.5%. 
[15,17].

Цел на настоящата работа е да се изследва липидния състав на се-
мена от кипарис, отглеждан у нас, по отношение на неговия мастноки-
селинен състав и съдържанието на биологичноактивни вещества в тях.

МАТЕРИАЛИ И МЕТОДИ
За провеждане на изследванията са използвани семена от кипарис 

(род Juniperus) от региона на Южна България, реколта 2010 година.
Общото количество на липидите е определено тегловно, след ек-

стракция с n-хексан в апарат на Соксле [1]. За охарактеризиране на 
глицеридното масло са използвани стандартни методики за анализ на 
липиди.

Общото количество на фосфолипиди е определено спектрофото-
метрично при 700 nm, след минерализиране на маслото [2]. Съдържа-
нието на стеролите е определено спектрофотометрично, след осапун-
ване на маслото и последващо им изолиране чрез тънкослойна хрома-
тография [13].

Количеството и индивидуалният състав на токофероловата фрак-
ция са установени директно в маслото чрез високоефективна течно-
течна хроматография с флуоресцентна детекция [8], а мастнокиселин-
ният състав – чрез газова хроматография [9,10].



215 

Липиден състав на семена от...

Оксидантната стабилност е определена кондуктометрично на база 
индукционния период с апарат „Rancimat“ при температура 100°С и 
скорост на продухване с въздух 20 dm3/h [7].

РЕЗУЛТАТИ И ДИСКУСИЯ
Съдържанието на глицеридно масло в семената от кипарис и на 

основните биологичноактивни компоненти в него – фосфолипиди, 
стероли и токофероли, които определят хранителната му стойност и 
биологична ценност са представени в Таблица 1.

Таблица 1. Съдържание на глицеридно масло и на 
биологичноактивни компоненти в маслото от кипарисови семена.

Компоненти Съдържание
Масло в семената, % тегл. 27.3
Фосфолипиди в маслото, % тегл. 0.9
Стероли в маслото, % тегл. 2.2
Токофероли в маслото, mg/kg 328

Изследваните семена са сравнително богати на глицеридно мас-
ло (27.3%), което е близко до това в други видове растителни масла 
– слънчогледово, соево, рапично, където количеството му съответно 
е – 35.0 – 45.0%, 18.0 – 20.0% и 40.0 – 45.0% [16].

Съдържанието на фосфолипиди в масло от семената на кипарис 
(0.9%) съответства на това в други видове растителни масла, където то 
е в рамките на 0.8 – 2.0% [6,11].

Количеството на стеролите в изследваното масло (2.2%) е значи-
телно по-високо от това в други растителни масла (0.3 – 1.0%) [11,12].

Токоферолите в анализираното масло са сравнително малко – 328 
mg/kg, докато в слънчогледовото масло са около 600 – 1000 mg/kg, а в 
соевото 650 – 1300 mg/kg [11,16].

Мастнокиселинният състав на глицеридно масло от семена на ки-
парис показва, че олеиновата (25.7%), линоловата (20.1%), линолено-
вата (20.2%) и палмитиновата (19.7%) киселини са основни компонен-
ти в триацилглицероловата фракция (Фигура 1).
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Фигура 1. Мастнокиселинен състав на глицеридно масло 
от семена на кипарис

За разлика от други растителни масла, където една мастна кисе-
лина е преобладаваща, в състава на изследваното масло количествата 
на палмитинова (С16:0), олеинова (С18:1), линолова (С18:2) и линоленова 
(С18:3) киселини са от еднакъв порядък, около 20.0%. В мастнокиселин-
ният състав е установено наличието на сциадонова киселина (С20:3) – 
2.8%, което е по-ниско от това при предишни изследвания на този вид 
масла – 3.0 – 7.9% [5,15,17].

В изследваното глицеридно масло съдържанието на ненаситени-
те мастни киселини преобладава (71.5%), като в най-голям процент 
са полиненаситените киселини (43.1%). Количеството на наситените 
(28.5%), главно палмитинова и стеаринова киселина и мононенасите-
ните (28.4%), основно олеинова киселина са от еднакъв порядък. Уста-
новено е наличието на значителен процент палмитолеинова киселина 
(С16:1) – 2.7% при 0.1 – 1.2% в други растителни масла [11,16].

Съставът на токофероловата фракция на изследваното масло е 
представен в Таблица 2. Идентифицирани са основните класове то-
кофероли, като преобладаващ е γ-токоферол – 91.3%. Това определя 
кипарисовото масло като гама-тип, подобно на сусамовото масло [11].
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Таблица 2. Индивидуален състав на токофероловата 
фракция на кипарисово масло.

Токофероли Съдържание, %
α – Токоферол 5.8
α-3 – Токотриенол 0.2
β – Токоферол сл.
γ – Токоферол 91.3
δ – Токоферол 2.7

Оксидантната стабилност на кипарисовото масло е 3 h 50 min, кое-
то показва, че тя е два – три пъти по-ниска, в сравнение с тази на други 
сурови растителни масла, като слънчогледово, соево и др. (12 – 24 h) 
[3]. Ниската стабилност е резултат от наличието на висок процент 
полиненаситени мастни киселини (главно линолова и линоленова) в 
триацилглицероловата фракция и сравнително ниското съдържание на 
токофероли в маслото.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Изследваните кипарисови семена са богати на глицеридно масло 

(27.3%), като съставът му е различен от този на други растителни мас-
ла. То е специфично по отношение на своя мастнокиселинен състав, 
от една страна поради съотношението между ненаситени и наситени 
мастни киселини (71.5% : 28.5%) и от друга страна поради еднаквото 
съотношение между моно-, ди – и триненаситените мастни киселини. 
В мастнокиселинния състав на изследваните семена от кипарис е ус-
тановено и наличието на есенциалната мастна киселина – сциадонова 
(С20:3) в количество 2.8%. Оксидантната стабилност на глицеридното 
масло е сравнително ниска, поради ненаситения му характер и ниското 
съдържание на токофероли.
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