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Стремежът на хората към здравословен начин 
на живот и хранене става все по-актуален през по-
следните години. Значението на даден продукт, из-
ползван за храна, се определя по балансираното 
съотношение на основните хранителни елементи, 
както и по съдържанието му на антиоксиданти, по-
лифеноли, витамини и др.

Сусамът е маслодайното растение на древния 
свят. В Средния Изток сусамът се консумира най-
вече като тахан. В Китай, Корея и Индия сусамът 
се използва за производството на олио за кулина-
рията (Namiki, 1995; Xiurong, et al., 1999). В Япония 
установяват и определят медицинските качества 
на сусама (Kang, 2001; Morris, 2002). На Запад той 
се използва главно в сладкарската и хлебопекар-
ната промишленост (Hoffman et al., 1949). След из-
вличане на мазнините шротът съдържа 30 - 50% 
протеин и пълноценен триптофан и метионин. 
Химическият състав на маслото в разпростране-
ните в България сортове е следният: мазнини (49 
- 57%), общ протеин (17,06 - 21,44%), въглехидрати 
(16,22 - 21,98%) и пепелни вещества (3,19 - 4,21%) 
(Попов, Димитров, 1962; Георгиев, 2002). Тези и 
други показатели варират в зависимост от генотипа 
и екологогеографското разположение на вида: общ 
протеин от 19 до 30% (Ashri, 1998), мазнини от 34,4 до 
59,8% (Ashri, 1998), мастни киселини от 32,7 до 58,2% 
(Yermanos et al., 1972; Japanese germplasm database), 
линолова киселина от 27,3 до 59,0% (Yermanos et 
al., 1972; Japanese germplasm database; Димитрова, 
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1996) и по 40% между линоловата и олеиновата ки-
селина (Liu et al., 1992), сезамин от 1,6 до 11,3 mg/g 
от маслото (Namiki, 1995) и сезамол от 0,1 до 8,6 
mg/g от маслото (Beroza et al., 1955).

МАТЕРИАЛ И МЕТОДИ
На шест български сорта сусам са определени 

съдържанието на суров протеин, мазнини, общи по-
лифеноли в маслото и антиоксидантна активност.

Определяне съдържанието на протеин – оп-
ределя се чрез измерване съдържанието на общ 
азот по метода на Келдал (Pearson, 1970). Съдър-
жанието на протеин се определя с използване на 
фактор 6.25.

Съдържание на мазнини – определя се чрез ек-
стракция на мазнините с безводен петролеов етер 
по метода на Сокслет ( Manirakiza et al., 2001).

Съдържание на общи полифеноли в сусамо-
вото масло – сусамовото масло се екстрахира от 
суровото семе чрез екстракция по Сокслет с помо-
щта на диетилов етер. Около 0,5 g претеглени с 
точност до 0,0001 g от екстрахираното и изсуше-
но масло се разтварят в 10 ml хексан. Разтворът 
се екстрахира трикратно с екстракционна смес 
метанол/вода в съотношение 60/40. Обемът на 
екстракта се довежда до 25 ml (Satue et al., 1995). 
Съдържанието на общи фенолни съединения се 
определя чрез метода на Folin-Ciocalteu ( Singleton 
and Rossi, 1965). 

Определяне на антиоксидантната актив-
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Таблица 1. Съдържание на мазнини, белтъчини и общи полифеноли
Table 1. Content of fats, proteins and polyphenols

Сорт Съдържание 
на белтъчини, %

Съдържание 
на мазнини, %

Съдържание на 
общи полифеноли 
в екстрахираната 
мазнина, mg/100 g

Съдържание на 
полифеноли в 

сусамовото семе, 
mg/100 g

Жълт Садовски 19,38 49,32 247 122

София 21,62 51,24 143 73

Милена 20,80 51,40 456 234

Садово 1 23,65 40,36 242 98

Виктория 24,00 39,05 525 205

Елена 24,21 34,75 535 186

ност – сусамовото масло се екстрахира от сурово-
то семе чрез екстракция по Сокслет с помощта на 
диетилов етер. Около 0,5 g претеглени с точност 
до 0,0001 g от екстрахираното и изсушено масло 
се разтваря в 10 ml хексан. Разтворът се екстрахи-
ра трикратно с екстракционна смес метанол/вода 
в съотношение 60/40. Обемът на екстракта се до-
вежда до 25 ml (Satue et al., 1995).

Антиоксидантната активност се определя чрез 
измерване понижението на концентрацията на сво-
бодни радикали под въздействие на изследваната 
проба. Като източник на свободни радикали се из-
ползва 2,2-дифенил-1-пикрилхидразил (съкратено 
DPPH). Измерването на понижението на концен-
трацията се извършва чрез определяне понижени-
ето на специфичната абсорбция при дължина на 
вълната 515 nm (Brand-Williams et al., 1995).

РЕЗУЛТАТИ И ОБСЪЖДАНЕ
Резултатите от анализите са представени в 

табл. 1. При анализа на антиоксидантната актив-
ност не беше открито забележимо понижение в кон-
центрацията на свободни радикали в изследваните 
екстракти. Резултатите потвърждават предишни из-
следвания, намиращи ДППХ метода неефективен 
при изследване антиоксидантната активност на 
проби, чиито антиоксидантни качества се дължат 
основно на съдържанието на полифеноли.

Според съдържанието на мазнини сортовете се 
разделят ясно на две групи. Сортовете Жълт Садо-
вски, София и Милена със съдържание около 50% 
мазнини и сортовете Садово, Виктория и Елена със 
съдържание на мазнините около 40%. Съдържание-
то на полифеноли в сусамовото семе варира в гра-
ниците 73 – 234 mg/100 g, докато съдържанието му 
в сусамовото масло варира в границите 143 – 535 
mg/100 g. Сортовете с високо съдържание на маз-
нини съдържат ниска концентрация на полифеноли. 
Изключение прави сорт Милена, който се характе-
ризира едновременно с най-високо съдържание на 
мазнини (51,4%) и с относително високо съдържа-
ние на полифеноли както в мазнините, така и общо 
за сусамовото семе. Сортовете Виктория и Елена са 
с най-ниско съдържание на мазнини от изследваните, 

но за сметка на това съдържащите се в тях мазнини 
са с най-високо съдържание на полифеноли.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Българските сортове сусам притежават високо 

съдържание на полифеноли.
Методът за определяне на антиоксидантна ак-

тивност не е достатъчно ефективен.
Според съдържанието на мазнини изследвани-

те сортове се разделят ясно на две групи – Жълт 
Садовски, София и Милена със съдържание около 
50% мазнини, и Садово, Виктория и Елена със съ-
държание на мазнините около 40%.

Сорт Милена се характеризира с най-високо съ-
държание на мазнини и относително високо съдър-
жание на полифеноли.
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