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: 0,02  5 ;  0,2  
.  Shimadzu G -2010 plus -

.  
:  370 ,  0,75 ,  

33 ,  10. :  SE-30 « »,  15 ,  
 0,3 ,  0,25 ,  – ,  

:  4  160 ,  
 365  8 ,  15 .  44 . 

: ,  380 ,   400 ,  -
 40 ,  30 ,  – . 

 SUPELCO Cat. No. 1787-
1AMP; MDT12-1KT. 

,  
. -

 1.  1. 

.1.  « » 

 1. ,  

, % 
 (100%) 

  
» 

  
» 

  
» 

  
» 

  
»  « » 

 – – – – – – 
 – – – 0,02 ± 0,01 – – 
 – – – 0,01 ± 0,003 – – 

 – – – – – 0,02 ± 0,01 
 0,65 ± 0,13 2,56 ± 0,04 0,69 ± 0,14 0,24 ± 0,04 0,16 ± 0,02 0,40 ± 0,06 

 0,03 ± 0,01 – – – – – 
 1,83 ± 0,03 0,81 ± 0,12 – – 0,37 ± 0,06 – 

 0,07 ± 0,01 0,21 ± 0,03 0,20 ± 0,04 – – 0,06 ± 0,02 
 1,57 ± 0,03 0,55 ± 0,08 0,74 ± 0,15 0,30 ± 0,05 0,14 ± 0,02 0,18 ± 0,03 

 – – – 0,02 ± 0,01 – 0,01 ± 0,003 
 38,46 ± 0,40 43,56 ± 0,40 38,16 ± 0,40 32,47 ± 0,33 33,39 ± 0,50 44,70 ± 0,67 

 7,48 ± 0,11 7,86 ± 0,12 9,71 ± 0,15 13,16 ± 0,20 8,63 ± 0,13 8,20 ± 0,12 
 1,02 ± 0,15 0,81 ± 0,12 0,53 ± 0,1 – 0,16 ± 0,02 – 

 – – 7,67 ± 0,15 18,81 ± 0,28 9,20 ± 0,14 0,07 ± 0,02 
* 32,34 ± 0,48 35,14 ± 0,5 31,28 ± 0,5 28,63 ± 0,43 29,06 ± 0,43 36,67 ± 0,55 
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. -
.  

 « -4000». 
: 0,02  

 100 , ,  1 , 3 -
 1 .  

.  0,2  1  
-

:  – FFAP 50 ,  0,32 ;  – 
. :  180  (  

 1 )  210  2 ° ,  30  210 . 
 250 .  

 SUPELCO Cat. No. 07631-1 .  2. 

 2.  

, % 

 (100%) 

  
» 

  
» 

  
» 

  
» 

  
 

» 

  
» 

 
 ( 14:0)  0,57 ± 0,11  0,76 ± 0,15  0,87 ± 0,17  0,32 ± 0,05  0,41 ± 0,06  0,38 ± 0,06  
 ( 16:0)  36,11 ± 0,54  34,52 ± 0,52  36,65 ± 0,55  24,51 ± 0,37  31,15 ± 0,47  34,83 ± 0,52  

 ( 18:0)  1,11 ± 0,11  1,24 ± 0,12  1,27 ± 0,13  2,34 ± 0,23  1,46 ± 0,15  1,29 ± 0,13  
 ( 20:0)  0,25 ± 0,05  0,42 ± 0,08  0,34 ± 0,07  0,29 ± 0,06  0,83 ± 0,17  0,20 ± 0,04  

 ( 22:0)  0,23 ± 0,05  0,61 ± 0,12  0,17 ± 0,03  0,33 ± 0,07  0,57 ± 0,11  0,35 ± 0,07  
  38,27  37,55  39,3  27,79  34,42  37,05  

 
 ( 16:1)  35,98 ± 0,54  34,57 ± 0,52  34,45 ± 0,52  22,38 ± 0,33  30,83 ± 0,46  35,33 ± 0,53  

 ( 18:1)  4,34 ± 0,22  3,04 ± 0,15  5,78 ± 0,29  13,21 ± 0,26  12,93 ± 0,26  4,19 ± 0,21  
 ( 18:1)  5,64 ± 0,28  6,81 ± 0,34  5,76 ± 0,29  4,74 ± 0,24  5,19 ± 0,26  7,56 ± 0,38  

  45,96  44,42  45,99  40,33  48,95  47,08  
 

 ( 18:2)  11,54 ± 0,23  12,65 ± 0,25  12,12 ± 0,24  27,89 ± 0,42  13,80 ± 0,28  11,78 ± 0,24  
 ( 18:3)  0,82 ± 0,16  1,09 ± 0,22  0,57 ± 0,11  1,04 ± 0,10  1,59 ± 0,16  0,96 ± 0,19  

  12,36  13,74  12,69  28,93  15,39  12,74  

 
 ( . 1),  

.  32  
44%.  0,02%  0,01% -

 « ».  
 « »,  –  « ». , , , 

, . , -
,  « »  ( .  

, ),  « -
»  – . -
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, -
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. 2.  
 

 3.  
 

  
, % 

 (100 %) 
  

» 
  

» 
  

» 
  
» 

  
» 

  
» 

 38,47 43,56 38,16 32,47 33,39 44,70 
 36,11 34,52 36,65 24,51 31,15 34,83 

 32,34 35,14 31,28 28,63 29,06 36,67 
 35,98 34,57 34,45 22,38 30,83 35,33 
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 – , ,  
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 –  « »  « » 
, , -
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Goremykina N.V., Vereshchagin A.L.*, Koshelev Yu. ., Pershin N.S., Petrov A.S. GLYCERIDE COMPOSITION OF 
SEA BUCKTHORN OIL ALTAI KRAI 

Biysk institute of technology (branch) of The Altay state technical university of I.I. Polzunova, ul. Trofimova, 27, Biisk, 
659305, Altay (Russia), e-mail: val@bti.secna.ru 
It was studied composition of sea buckthorn oil glycerides of different manufacturers Altai Krai by gas chromatog-

raphy. It was shown the possibility of direct differentiation of mono-, di-, triglycerides. It was found that the ratio of individual 
species of sea buckthorn oil glycerides may be the most important, virtually forgery-proof characteristic.   

Keywords: sea buckthorn oil , glycerides , GLC fatty acid composition 
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