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Растительные масла являются неотъемлемым компонентом полноценного питания человека и широко используются в фармацевтической и косметической отраслях для производства функциональных продуктов. Наиболее распространенным методом установления аутентичности растительных масел является определение их жирнокислотного состава. При этом, однако, в некоторых случаях однозначно подтвердить или опровергнуть классификацию масла невозможно: например жирнокислотные профили оливкового масла и масла лесного ореха практически совпадают. Известно, что кроме основного компонента растительных масел – набора триацилглицеридов, в них  содержится так называемая неомыляемая фракция: стерины, углеводороды, спирты, токоферолы и фенольные соединения. Поэтому нами был изучен другой подход к оценке подлинности аналитов такого рода, в основу которого положеноопределение их стеринового состава.

В качестве объектов исследования нами были выбраны растительные масла граната, оливы, подсолнуха, амаранта, льна, арганы, папайи, жожоба, миндаля, кедра, черного тмина и облепихи, расторопши, пажитника, полученные на Аграрном факультете РУДН доц. Вандышевым В.В. из растительного сырья различными способами (экстракция в аппарате Сокслета гексаном, «холодный отжим», СО2-экстракция). Для установления стеринового состава масел 100 мг образца помещали в стеклянную виалу объемом 5 мл, добавляли 1 мл 2N метанольного раствора KOH и 50 мкл раствора внутреннего стандарта (холестанол, 0,5 мг/мл). Затем образцы выдерживали при температуре 80 ºС в течении часа и после охлаждения реакционной массы добавляли 3 мл бидистиллированной воды. Фракцию, содержащую стерины, экстрагировали тремя порциями по 1 мл диэтилового эфира, экстракты объединяли, пропускали через патрон с сульфатом натрия, отдували досуха под током азота и силилировали перед проведением анализа. Затем 1 мкл экстракта вводили в инжектор хромато-масс-спектрометра JMS GCmate II (JEOL, Япония,  ионизация электронами, энергия ионизации 70 эВ, диапазон измеряемых масс 40-600 Да, 2 скан/сек). Для идентификации стеринов использовали масс-спектральную базу данных NIST 11; в случае отсутствия в ней масс-спектров обнаруженных компонентов приписание структуры проводилось на основе характеристичных процессов фрагментации и данных о хроматографических свойствах изучаемых соединений.
Анализ полученных результатов показал, что основными компонентами неомыляемой фракции подавляющего большинства масел являются свободные жирные кислоты и стерины, однако, профиль стеринов и их количественное содержание в разных объектах существенно различались. Практически во всех исследованных образцах основным компонентом являлся β-ситостерин (за исключением масла арганы, где преобладают ∆7-стерины). Наиболее широкий спектр стеринов обнаружен в масле облепихи (17 идентифицированных  соединений), тогда как в масле жожоба, напротив, содержится всего 4 компонента, а подавляющая часть неомыляемой фракции представлена нормальными спиртами. Для некоторых масел (амаранта, оливкового, арганы и др.) характерным признаком является наличие сквалена – непредельного углеводорода, прекурсора в синтезе стеринов. Накопленные в ходе работы данные позволяют уверенно различать растительные масла со схожими жирнокислотными профилями по их стериновому составу.
