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Масс-спектрометрия является одним из наиболее важных и надежных современных методов анализа органических соединений, поскольку она отличается экспрессностью, высокой чувствительностью и информативностью при установлении строения органических веществ и анализе реакционных смесей. В последнее время в области анализа сложных многокомпонентных смесей все большую популярность приобретают мягкие десорбционные методы ионизации, к которым, в частности,  относится масс-спектрометрия МАЛДИ (матрично-активированная лазерная десорбция/ионизация). Основное преимущество этого метода при установлении триглицеридного состава различных объектов заключается в отсутствии трудоемких и времязатратных стадий пробоподготовки (например, ацидолиза ТАГ с одновременным метилированием) и хроматографирования образцов, которые необходимы при использовании общепринятых подходов при анализе объектов такого рода [1]. Поэтому нами было предпринято масштабное изучение возможностей применения масс-спектрометрии МАЛДИ для установления жирнокислотного состава различных образцов масел.
В качестве объектов исследования использовались 60 образцов растительных масел, полученных различными методами (экстракция гексаном в аппарате Сокслета, СКФ-экстракция, методом прямого отжима). Жирнокислотный состав образцов устанавливался двумя методами: газовой хроматографией/масс-спектрометрией (ГХ/МС) и масс-спектрометрией МАЛДИ. Для анализа методом ГХ/МС 10 мг образца помещали в стеклянную виалу объемом 5 мл, добавляли 900 мкл абсолютизированного метанола (Merck), 100 мкл раствора маргариновой кислоты (С17:0, внутренний стандарт) и 50 мкл ацетилхлорида (Merck). Полученную смесь выдерживали при температуре 70 ºС до полного растворения образца. Метиловые эфиры жирных кислот экстрагировали 1 мл гексана, и 1 мкл экстракта вводили в хроматограф. Анализ методом МАЛДИ проводили с использованием четырех матриц-2,4-дигидроксибензойной кислоты (DHB), 3-индолакриловой кислоты (IAA), 1,8,9-антрацентриола (Dithranol) и 2-(4'-гидроксифенилазо)бензойной кислоты (HABA). 2 мг масла растворяли в 1 мл гексана, отбирали 20 мкл раствора и смешивали с 20 мкл раствора матрицы (50 мг/мл); 1 мкл смеси наносили на мишень. Анализ отношений сигнал/шум пиков ионов в масс-спектрах МАЛДИ показал, что наилучшие результаты достигаются при использовании в качестве матрицы DHB. 

Основные пики ионов в масс-спектрах МАЛДИ изученных образцов соответствовали аддуктам молекул триглицеридов c натрием. Массовые числа этих ионов позволили рассчитать массы жирнокислотных остатков в них и, следовательно, определить жирнокислотный состав масел. Сравнение результатов такого расчета с результатами полученными методом ГХ/МС показало их хорошую согласованность. Отмечено, что масс-спектры МАЛДИ позволяют дифференцировать объекты, весьма схожие по ЖК составу, а непосредственно масс-спектры МАЛДИ можно рассматривать как «отпечатки пальца».
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