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В статье приведены результаты исследования липидов и жирных кислот семян Punica granatum L. сорта Каюм, 

произрастающего в Кувинском районе Ферганской области Республики Узбекистан. Жирнокислотный состав липидов 

семян граната определяли после перевода выделенных из липидов жирных кислот в метиловые эфиры на газовом хро-

матографе Agilent 6890 N с пламенно-ионизационным детектором, используя капиллярную колонку с неподвижной фа-

зой HP–5. Нейтральные липиды экстрагировали из воздушно-сухих измельченных семян экстракционным бензином в 

аппарате Сокслета. Хроматографический анализ позволил установить наличие 18 насыщенных и ненасыщенных высших 

жирных кислот. По сравнению с зарубежными сортами масло семян Punica granatum L. сорта Каюм содержит наиболее 

богатый набор ненасыщенных (сумма 94%) и насыщенных (сумма 6%) жирных кислот. Основным компонентом масла 

семян граната этого сорта является пуниковая кислота (51.3%). Наряду с пуниковой кислотой обнаружены α-

элеостеариновая (13.1%), β-элеостеариновая (10.5%) и катальповая (4.7%) кислоты, которые относятся к конъюгирован-

ным α-линоленовым кислотам. Среди ненасыщенных жирных кислот также обнаружены α-линолевая (7.2%) и олеиновая 

(6.5%). Насыщенные жирные кислоты в основном представлены пальмитиновой (3.2%), стеариновой (2.2%) и арахино-

вой (0.6%) кислотами. Определен состав жирных кислот полярных глико- и фосфолипидов. В полярных липидах конъ-

югированные α-линоленовые кислоты не обнаружены. Таким образом, результаты исследования дают ценную инфор-

мацию для разработки лекарственных препаратов и пищевых добавок на основе масла семян граната сорта Каюм. 

Ключевые слова: Punica granatum L., липиды, полярные липиды, жирные кислоты, газовая хроматография, конъ-

югированные α-линоленовые кислоты, пуниковая кислота. 

Введение 

Гранат (Punica granatum L.) представляет собой плодоносящий лиственный кустарник из семейства 

Punicaceae Bercht. et J. Presl [1]. Кустарник с древних времен культивируется в Средиземноморском регионе, 

Азии, Африке и Европе. Наиболее важными регионами выращивания являются Египет, Китай, Афганистан, 

Пакистан, Бангладеш, Иран, Ирак, Индия, Бирма и Саудовская Аравия [2]. Растение Punica granatum L. из-

давна используется в традиционной медицине. Так, 

в аюрведической медицине кора граната применя-

ется в качестве противопаразитарного средства [3], 

как кроветворное средство [4], в народной меди-

цине Южной Америки – для лечения афтозного 

стоматита, диареи и язв [5]. 

Разнообразные терапевтические свойства 

Punica granatum L. связывают с наличием биологи-

чески активных веществ во всех частях растения, в 

частности, эллаготаннинов, галлотаннинов и их про-

изводных, флавоноидов, лигнанов, тритерпеноидов, 

фитостеринов, алкалоидов и индоламинов, липидов 

и их жирных кислот органических и фенольных кис-
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лот [6]. Зерна плодов Punica granatum L. благодаря высокой антиоксидантной активности, благотворному вли-

янию гранатового сока на здоровье, а также высокому уровню питательных веществ являются уникальным 

фруктом. Семена граната представляют большой интерес, так как масло семян имеет богатый состав биологи-

чески активных липофильных компонентов (токоферолы, фитостеролы, каротиноиды) и специфический набор 

жирных кислот (ЖК). Имеются сообщения о наличии в гранатовом масле эстрона – женского полового гормона 

[7]. 

Уникальный жирнокислотный состав гранатового масла объясняется высоким содержанием в нем 

конъюгированных α-линоленовых кислот (КЛеК), которые являются объектом изучения исследователей 

всего мира. Конъюгированные α-линоленовые кислоты – это геометрические изомеры с системой сопряжен-

ных двойных связей α-линоленовой кислоты С18:3 – цис-9, цис-12, цис-15, относящейся к группе ненасы-

щенных эссенциальных жирных кислот. В масле семян граната обнаружены следующие КЛеК: пуниковая 

(C18:3 – цис-9, транс-11, цис-13) (доминирующий изомер), α-элеостеариновая (C18:3 – цис-9, транс-11, 

транс-13), β-элеостеариновая (C18:3 – транс-9, транс-11, транс-13), катальповая (C18:3 – транс-9, транс-

11, цис-13) кислоты [8]. В последние годы проводятся многочисленные исследования по выявлению биоло-

гической активности масла семян граната и КЛеК. Установлено, что масло оказывает значительное влияние 

на ингибирование жизнеспособности раковых клеток пищевода, а также на снижение их способности к ми-

грации [9].Обнаружено, что неомыляемые вещества гранатового масла участвуют в модуляции метаболизма 

холестерина [10], а само масло влияет на иммунную функцию и метаболизм липидов экспериментальных 

животных [11], предотвращая их ожирение, вызванное высокожировой диетой, и снижая инсулинорези-

стентность независимо от изменений в диете или в расходе энергии [8]. 

Кроме указанных, гранатовое масло обладает и другими фармакологическими свойствами: антиокси-

дантным, противовоспалительным, нефропротекторным, гепатопротекторным, нейропротекторным, проти-

вораковым, укрепляющим иммунную систему, усиливающим углеводный обмен [12]. В ряде исследований 

показано, что КЛеК обладают цитотоксическим действием на культурах раковых клеток человека [13–15], 

ингибируют канцерогенез [16–18] и изменяют метаболизм липидов у животных [11, 19, 20]. Предложен ме-

ханизм противоопухолевого действия КЛеК, по которому они индуцируют апоптоз раковых клеток посред-

ством перекисного окисления липидов [13, 18, 21]. 

Содержание отдельных изомеров КЛеК в масле и их суммы варьирует в зависимости от места произ-

растания граната и от сорта растения. В литературе имеются сообщения о составе ЖК масла семян более 70 

сортов Punica granatum L., произрастающих в 10 странах мира. Анализ этих данных показывает, что наряду 

с КЛеК масло семян граната содержит широкий спектр ненасыщенных и насыщенных ЖК. 

Так, в масле, экстрагированном гексаном из семян Punica granatum L., произрастающего в Пакистане, 

наряду с пуниковой и катальповой найдены олеиновая, стеариновая, пальмитиновая, линолевая и арахиновая 

кислоты [22]. Среди ЖК масла семян 25 сортов Punica granatum L. индийского происхождения, полученного 

экстракцией бензином (Ткип. 75–80 °С), обнаружены кроме КЛеК линолевая, олеиновая, стеариновая, пальми-

тиновая, миристиновая и бегеновая [23]. В составе гранатового масла, полученного экстракцией гексаном из 

семян 15 сортов Punica granatum L., произрастающих в Турции, найдены пуниковая, α-элеостеариновая, -

элеостеариновая, катальповая, линолевая, олеиновая, гадолеиновая, стеариновая, пальмитиновая, арахиновая 

и бегеновая кислоты [24]. В масле, полученном экстракцией гексаном из семян 4 сортов Punica granatum L., 

произрастающих в Иране, обнаружены пуниковая кислота, а также олеиновая, линолевая, пальмитиновая, сте-

ариновая, эйкозеновая, арахиновая и линолэлаидиновая ЖК. Кроме них в минорных количествах найдены ла-

уриновая, миристиновая, пальмитолеиновая, маргариновая, цис-9-гептадеценовая кислота, эладиновая, α-ли-

ноленовая, гадолеиновая и бегеновая [25]. При исследовании масла, полученного экстракцией петролейным 

эфиром из семян 3 сортов Punica granatum L., произрастающих в Китае, обнаружены пуниковая, олеиновая, 

линолевая, пальмитиновая, стеариновая, арахиновая, гадолеиновая, 13,16-октадекадиеновая, докозатетраено-

вая и гептадекановая ЖК [26]. В масле, полученном экстракцией гексаном из семян 15 сортов Punica granatum 

L., произрастающих в Тунисе, и 6 видов, произрастающих в Китае, обнаружены пуниковая, α-элеостеариновая, 

-элеостеариновая, катальповая, олеиновая, линолевая, стеариновая, пальмитиновая, арахиновая, гадолеино-

вая, миристиновая или гноцериновая кислоты [27]. Жирные кислоты масла, выделенного гексаном из семян 6 

сортов Punica granatum L., произрастающих в Грузии, содержали пуниковую, олеиновую, линолевую, пальми-
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тиновую, стеариновую, лигноцериновую, арахиновую, миристиновую, нервоновую, α-линоленовую и пальми-

толеиновую [28]. В гранатовом масле из Бразилии найдены пуниковая, линолевая, олеиновая, пальмитиновая, 

стеариновая, гадолеиновая и арахиновая кислоты [29]. 

По данным работы [30], в составе ЖК масла граната сорта Гюловша, растущего в Азербайджане, 

найдены пальмитиновая, стеариновая, олеиновая, линолевая, линолэлаидиновая, арахиновая, эйкозеновая, 

лигноцериновая, пуниковая, α- и β-элеостеариновая и катальповая кислоты. 

Исходя из вышеизложенного, следует, что в зависимости от эколого-географических условий места 

произрастания растения, сорта граната и от использованного экстрагента, масло семян граната имеет раз-

личный качественный и количественный составы жирных кислот. Кроме того, существенное влияние на ко-

личественное содержание отдельных изомеров КЛеК оказывает метод получения их метиловых эфиров. По-

казано, что в условиях кислого метанолиза из-за быстрой геометрической изомеризации цис-связей пунико-

вой кислоты в транс-конфигурацию образуются другие КЛеК и содержание отдельных изомеров меняется, 

хотя общее их количество остается постоянным [31]. 

В доступной литературе мы не нашли данных о полярных липидах гранатовых семян. 

Цель настоящего исследования – изучение нейтральных липидов (масло), полярных липидов, а также 

жирных кислот семян Punica granatum L. сорта Каюм, произрастающего в Узбекистане. 

Материалы и методы 

Плоды Punica granatum L. сорта Каюм были собраны в сентябре 2020 года в Кувинском районе 

Республики Узбекистан. Семена Punica granatum L. Получали путем ручного удаления околоплодника с 

остальной частью плода, выделения эндокарпа и очистки покровной мякоти, окружающей семена. Затем 

семена промывали водой и сушили при комнатной температуре. В высушенных семенах определяли 

содержание влаги, нейтральных и полярных липидов. 

Для определения влажности пробу семян рассыпали тонким слоем на доске и из разных мест отбирали 

около 5 г. Далее их измельчали в кофемолке, переносили в предварительно высушенный и взвешенный бюкс 

и, закрыв крышками, взвешивали на аналитических весах. Высушивание пробы семян производили в су-

шильном шкафу при 100–105 °С сначала 2 ч, а затем по 30 мин до постоянного веса. Постоянный вес считали 

достигнутым в том случае, когда разница между взвешиваниями не превышала 0.001 г. Анализ проводили в 

двукратной повторности. 

Нейтральные липиды выделили из воздушно-сухих измельченных семян экстракционным бензином 

(Ткип. 72–80 °С) в аппарате Сокслета в течение 20 ч. Полученный экстракт упаривали на роторном 

испарителе. Остатки бензина удаляли высушиванием масла в сушильном шкафу при температуре 100–

105 °С до постоянного весаи хранили в эксикаторе. Содержание масла определяли в процентах к весу 

экстрагированного образца с учетом его влажности. 

Далее определили показатель преломления масла на рефрактометре модели «PAL-BX/RI» (Япония), 

его кислотное число, характеризующее содержание свободных ЖК в масле, методом, описанным в [32]. Со-

держание в масле неомыляемых веществ (концентрат липофильных компонентов) установили после гидро-

лиза масла 10%-ным раствором едкого калия в метаноле, как описано в [33]. В неомыляемых веществах 

фотоэлектрокалориметрией определили содержание каротиноидов. 

Полярные липиды извлекали из высушенного шрота, оставшегося после удаления нейтральных липи-

дов, трехкратной экстракцией при комнатной температуресмесью хлороформа с метанолом (2 : 1) по методу 

Фолча [34]. Из объединенных экстрактов обработкой водным раствором хлористого кальция удалили 

нелипидные примеси, очищенный экстракт упарили на роторном испарителе. Далее полярные липиды раз-

делили на группы колоночной хроматографией на силикагеле, при этом остатки нейтральных липидов элю-

ировали хлороформом, гликолипиды вымывали ацетоном, фосфолипиды – метанолом. Выход групп липи-

дов установили гравиметрически. 

Для анализа состава ЖК нейтральные липиды, гликолипиды и фосфолипиды масла гидролизовали 

спиртовым раствором щелочи [35], выделенные ЖК переводили в метиловые эфиры свежеприготовленным 

диазометаном [36]. Метиловые эфиры ЖК (МЭЖК) анализировали ИК-спектрометрией на ИК-Фурье спек-

трометре фирмы PerkinElmer, модель 2000, в пленке. Анализ состава МЭЖК гранатового масла проводили 

на хроматографе Agilent 6890 N с пламенно-ионизационным детектором, используя капиллярную колонку 
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30 м × 0.32 мм с неподвижной фазой HP-5, газ-носитель – гелий, температура программирования 150–270 °С. 

Идентификацию метиловых эфиров жирных кислот проводили согласно [37]. 

Обсуждение результатов 

Содержание нейтральных и полярных липидов, а также показатели нейтральных липидов семян 

Punica granatum L. сорта Каюм приведены в таблице 1. 

Из данных таблицы 1 видно, что нейтральные липиды содержатся в семенах этого сорта в количестве 

14.4% (на сухое вещество), хотя из семян граната, растущего в Азербайджане, и граната неустановленного 

происхождения выделено 22.4–29.1% нейтральных липидов [7, 30]. 

Показатель преломления масла семян граната практически соответствует таковому (1.5138), приве-

денному в работе [30], установленному на рефрактометре ИРФ-454Б2М. 

Масло исследованного образца имеет слабо-желтую окраску и содержит каротиноиды. Учитывая не-

высокое содержание неомыляемых веществ (3.2%), каротиноиды присутствуют в минорных количествах. 

Содержание полярных липидов в гранатовых семенах невелико (0.5%) и, как и следовало ожидать, в них 

доминируют фосфолипиды. 

Метиловые эфиры ЖК (см. аббревиатуру в разделе «Материалы и методы») анализировали ИК-спек-

трометрией. ИК-спектр МЭЖК был типичен для этой группы соединений и содержал интенсивную полосу 

транс-этиленовых связей при 988.89 см-1 [33]. Затем методом ГХ определили качественный и количествен-

ный составы ЖК. Следует отметить, что в использованных нами условиях ГХ анализа пара кислот 18:1 и 

18:3 не разделяется и выходит на хроматограмме одним пиком. 

Обобщенные литературные данные по составу жирных кислот нейтральных липидов масла граната 

зарубежных сортов и сорта Каюм из Узбекистана показаны в таблицах 2 и 3. 

Таблица 1. Нейтральные и полярные липиды семян Punica granatum L. сорта Каюм из Узбекистана 

Показатель Содержание 

Влага и летучие вещества, % от массы семян 6.7 

Нейтральные липиды (НЛ, масличность) при фактической влажности, % от массы семян 13.5 

Нейтральные липиды на сухое вещество, % от массы семян 14.5 

Показатель преломления масла, [α]D20 1.5123 

Кислотное число масла, мг КОН/г 1.4 

Неомыляемые вещества в масле, % 3.2 

Каротиноиды в неомыляемых веществах, мг% 78.8 

Полярные липиды (ПЛ), % от массы семян, в том числе: 0.5 

гликолипиды 0.2 

фосфолипиды 0.3 

Таблица 2. Состав жирных кислот масла семян зарубежных сортов Punica granatum L. 

Жирная кислота 
Пакистан,  

1 сорт 

Индия,  

25 сортов 

Турция,  

15 сортов 

Иран,  

4 сорта 

Тунис  

и Китай,  

15 сортов 

Миристиновая, 14:0 – 0.1–4.7 – – 0.11–0.85 

Пальмитиновая, 16:0 2.88 0.3–3.9 2.10–2.77 4.04–4.46 3.13–11.82 

Олеиновая, 18:1-цис-9 3.85 0.4–17.4 3.20–5.28 8.31–9.77 3.03–12.88 

α-Линоленовая, 18:3-цис-9,цис-12,цис-15 – – – 3.06–4.40 – 

α-Линолевая, 18:2-цис-9,цис-12 2.67 0.7–24.4 3.44–5.27 8.11–9.03 3.57–13.92 

Стеариновая, 18:0 3.57 2.8–16.7 1.35–2.01 2.81–3.00 1.68–15.64 

Линолэлаидиновая, 18:2-цис(тр.)-9,транс(цис)-12 – – – 0.30–0.35 – 

Эйкозеновая, 20:1-цис-9 – – – 0.90–1.08 – 

Гадолеиновая, 20:1-цис-11 – – 0.42–0.75 0.42–0.75 0.50–9.94 

Арахиновая, 20:0 1.22 – 0.33–0.48 0.60–0.64 0.42–1.70 

β-Элеостеариновая, 18:3-транс-9, транс-11,транс-13 – 31.8–86.6 0.73–1.35 72.07–73.31 1.47–17.83 

α-Элеостеариновая, 18:3-цис-9, транс-11,транс-13 –  5.94–6.85  5.91–22.53 

Пуниковая, 18:3-цис-9,транс-11,цис-13 84.68  70.42–76.17  12.45–55.45 

Катальповая, 18:3-транс-9,транс-11,цис-13 1.13  3.06–4.40  5.05–20.53 

Бегеновая, 22:0 – 0.01–3.9 0.16–0.22 0.16–0.22 – 

Лигноцериновая, 24:0 – – – – 0.67–8.10 
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Из обобщенных данных таблиц 2 и 3 можно сделать следующие выводы. В масле граната зарубежных 

сортов обнаружено разное количество компонентов ЖК: от 6 (Индия) до 12 (Тунис и Китай), а у сорта Каюм 

– 20. Кислоты 10:0, 12:0 и элаидиновая идентифицированы только в сорте Каюм; 16:1 и 26:0 – в сорте Каюм 

и сортах Грузии; 17:0 – в сорте Каюм и в сорте Х; линолэлаидиновая – в сортах Ирана и Азербайджана. 

Изомернаяα-линолевая кислота С18:2-13,16 и докозатетраеновая кислота С22:4-цис-7,цис-10,цис-13,цис-16 

идентифицированы в гранатовом масле только авторами работы [26]. Во всех образцах преобладали КлеК с 

содержанием пуниковой кислоты от 39.9% (Азербайджан) до 86.6% (Индия), у сорта Каюм – 51.3%. Масло 

семян Punica granatum L. сорта Каюм (Узбекистан) содержит наиболее богатый набор жирных ненасыщен-

ных (сумма 94%) и насыщенных (сумма 6%) жирных кислот. 

Состав жирных кислот полярных глико- (ГЛ) и фосфолипидов (ФЛ) приведен в таблице 4. 

Таблица 3. Состав жирных кислот масла семян зарубежных сортов и сорта Каюм из Узбекистана Punica 

granatum L. 

Жирная кислота 
Грузия,  

6 сортов 

Бразилия, 

1 сорт 

Китай,  

3 сорта 

Азербайджан,  

1 сорт 

Сорт 

Каюм 

Каприновая, 10:0 – – – – Сл. 

Лауриновая, 12:0 – – – – Сл. 

Миристиновая, 14:0 0.2–0.5 – – – 0.02 

Пентадекановая, 15:0 – – – – 0.01 

Пальмитиновая, 16:0 2.8–4.8 4.04 3.06–6.12 7.34 3.2 

Пальмитолеиновая, 16:1 0.1–0.2 – – – 0.01 

Маргариновая, 17:0 – – 0.07–0.09 – 0.01 

Олеиновая, 18:1- цис-9 3.6–7.7 5.29 – 12.04 – 

Олеиновая, 18:1-цис-9 + α-Линоленовая,18:3-9,12,15 – – – – 6.5 

α-Линоленовая, 18:3-цис-9,цис-12,цис-15 0.1–0.3 – – – – 

α-Линолевая, 18:2-цис-9,цис-12 3.2–5.8 6.05 4.92–7.43 8.76 7.2 

Элаидиновая, 18:1- транс-9 – – – – 0.5 

Стеариновая, 18:0 2.1–3.6 2.30 2.56–3.86 5.73 2.2 

Линолэлаидиновая, 18:2 цис(тр.)-9,транс(цис)-12 – – – 0.61 – 

Эйкозеновая, 20:1-цис-9 – – – 1.98 0.7 

Гадолеиновая, 20:1-цис -11 – 0.61 0.65–1.32 – – 

Арахиновая, 20:0 0.3–0.8 0.50 0.61–0.62 3.13 0.6 

β-Элеостеариновая, 18:3-транс-9,транс-11, транс-13 – – – 6.65 10.5 

α-Элеостеариновая, 18:3-транс-9,транс-11, транс-13 – – – 7.68 13.1 

Пуниковая, 18:3- цис-9,транс-11,цис-13 78.3–83.4 58.14 71.85–77.8 39.87 51.3 

Катальповая, 18:3-транс-9,транс-11,цис-13 – – – 5.98 4.7 

Бегеновая, 22:0 – – – – 0.1 

Нервоновая, 24:1-цис-15 0.2–0.4 – – – 0.03 

Лигноцериновая, 24:0 0.6–1.3 – – 0.23 0.1 

Таблица 4. Состав жирных кислот гликолипидови фосфолипидовмасла семян Punica granatum L. сорта 

Каюм, ГХ, % от массы кислот 

Жирная кислота ГЛ ФЛ 

1 2 3 

Каприновая, 10:0 Следы 0.5 

Лауриновая, 12:0 1.4 0.1 

Миристиновая, 14:0 1.6 0.3 

Пентадекановая, 15:0 – 0.3 

Пальмитиновая, 16:0 31.0 37.9 

Пальмитолеиновая, 16:1 – 0.3 

Маргариновая, 17:0 0.8 0.8 

Стеариновая, 18:0 6.0 8.3 

Олеиновая, 18:1-цис-9 22.5 14.2 

Элаидиновая, 18:1-транс-9 2.2 3.1 

α-Линолевая, 18:2-цис-9,цис-12 31.2 25.8 

Арахиновая, 20:0 1.6 4.2 

Эйкозеновая, 20:1-цис-9 – 1.1 

Бегеновая, 22:0 1.7 2.2 



Х.Н. САМИНОВ, А.А. ИБРАГИМОВ, Н.К. ЮЛДАШЕВА И ДР. 212 

Окончание таблицы 4 

1 2 3 

Лигноцериновая, 24:0 – 0.7 

Гексакозановая 26:0 – 0.2 

∑насыщенных ЖК 44.1 55.5 

∑ненасыщенных ЖК 55.9 44.5 

Как следует из данных таблицы 4, в ГЛ найдено 11, в ФЛ – 16 ЖК. Конъюгированные α-линоленовые 

кислоты в полярных липидах отсутствуют. Суммарная ненасыщенность ЖК выше в ГЛ (55.9%)В ГЛ и ФЛ 

преобладают ненасыщенные жирные кислоты с доминированием линолевой (31.2 и 25.8%) и олеиновой (22.5 

и 14.2% соответственно). Основной насыщенной кислотой в двух группах полярных липидов является паль-

митиновая. 

Выводы 

Определено содержание нейтральных и полярных липидов, а также состав жирных кислот семян Puni-

cag ranatumL. сорта Каюм, произрастающего в Узбекистане. Установлено, что семена сорта имеют среднее 

содержание масла (14.4%) и полярных липидов (0.5%). По результатам сравнительного анализа жирных кис-

лот семян сорта Каюм с таковыми более 70 сортов граната, произрастающего в 10 зарубежных странах, уста-

новлено, что содержание суммы конъюгированных α-линоленовых кислот в сорте Каюм из Узбекистана 

(79.3%) коррелирует с таковым одного из сортов Грузии (78.3%) и сорта, растущего в Китае (77.8%). У сорта 

Каюм набор насыщенных жирных кислот более разнообразный. В полярных липидах семян граната конъ-

югированные α-линоленовые кислоты не обнаружены. Учитывая растущую популярность гранатового масла 

из-за широкого спектра его фармакологической активности, сорт Каюм из Узбекистана является перспек-

тивным лекарственным сырьем для получения ряда известных и новых медицинских препаратов. 
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GRANATUM L. CULTIVAR "KAYUM", GROWING IN UZBEKISTAN 
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This article presents the results of a study of the fatty acid composition of lipids of Punica granatum L. variety "Kayum", 

growing in the Kuva district of the Fergana region of the Republic of Uzbekistan. The fatty acid composition of pomegranate 

seed lipids after conversion of the corresponding fatty acids into methyl esters was determined on an Agilent 6890 N gas chro-

matograph with a flame ionization detector using an HP-5 capillary column with a stationary phase. Neutral lipids were extracted 

from air-dried crushed seeds in gasoline using a Soxhlet apparatus. Chromatographic analysis of the oil made it possible to es-

tablish the presence of 18 saturated and unsaturated higher fatty acids. Seed oil of Punica granatum L. variety "Kayum" contains 

the richest set of unsaturated (total 94%) and saturated (total 6%) fatty acids. The main component of pomegranate seed oil is 

punicic acid (51.25%). Along with punicic acid, α-eleostearic (13.09%), β-eleostearic (10.36%) and catalpic acids (4.55%) were 

found, which belong to conjugated α-linolenic acids. Among unsaturated fatty acids, α-linoleic (7.15%) and oleic (6.51%) acids 

were also found. Saturated fatty acids are mainly represented by palmitic (3.11%), stearic (2.10%) and arachidonic (0.58%) acids. 

The remaining saturated and saturated fatty acids were characterized by a low content. The composition of fatty acids of polar 

glyco- and phospholipids was determined. Thus, the results of the study can provide valuable information for the development of 

drugs and nutritional supplements based on pomegranate seed oil of the variety"Kayum". 

Keywords: Punica granatum L., lipids, polar lipids, fatty acids, gas chromatography, conjugated α-linolenic acids, punicic acid. 
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