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жирных кислот в составе СО2-экстрактов семян амаранта обеспечивает его высокую антиоксидантную активность. Цель 
исследования заключалась в определении антиоксидантной активности СО2-экстрактов семян амаранта. В результате 
сверхкритической CO2-экстракции из различных сепараторов были получены разные фракции масла амаранта. 
Оценивали влияние на антиоксидантные свойства экстрактов условий процесса CO2-экстракции, включая условия 
сепарирования масла, а также влияние условий хранения масла амаранта. Антиоксидантную активность определяли с 
помощью анализа способности экстрактов поглощать радикалы DPPH и по способности ингибировать процесс 
окисления олеиновой кислоты. Наилучшую антиоксидантную активность показал экстракт, полученный при условиях: 
самое меньшее давление на выходе из сепаратора (45 атм) и самое большее время экстракции (240–330 мин). Данный 
экстракт содержит большее количество сквалена и ненасыщенных жирных кислот. Меньшую активность показал 
экстракт, полученный при самом высоком давлении (70 атм) и меньшем времени выдержки (0–120 мин). В данных 
условиях экстрагируется меньше сопутствующих биологически активных компонентов, включая сквален, изменяется 
соотношение содержания ненасыщенных жирных кислот к насыщенным. Результаты показали снижение антиоксидант-
ной активности экстракта амаранта на 3,8% при хранении на свету в течение двух месяцев. Результаты исследований 
представляют ценность для оценки потенциальных источников антиоксидантных соединений, влияния условий 
экстракции и времени хранения экстрактов на антиоксидантные свойства, а также с целью получения функциональных 
продуктов, обогащенных биологически активными соединениями. 
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оксидом углерода // Химия растительного сырья. 2026. №3. Online First. https://doi.org/10.14258/jcprm.20260317414. 

Введение 

В современном мире наблюдается повышенное внимание к содержанию антиоксидантных веществ в 
растительном сырье с целью создания биологически активных добавок или внесения биоактивных веществ 
в продукты питания. Антиоксиданты представляют собой класс биологически активных соединений, спо-
собных нейтрализовывать свободные радикалы, предотвращать окисление липидов, а также образование 
нежелательных продуктов окисления. В организме имеется собственная система борьбы с излишним коли-
чеством свободных радикалов, но она ослабляется под воздействием неблагоприятных факторов окружаю-
щей среды. Неправильное питание, стрессы и другие факторы негативно влияют на антиоксидантную си-
стему организма. Употребление в пищу «правильных» продуктов может восстанавливать антиоксидантную 
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систему и значительно улучшать общее состояние организма: самочувствие, настроение и многое другое, 
поэтому исследовательское сообщество, как в Российской Федерации, так и за ее пределами, уделяет зна-
чительное внимание изучению антиоксидантов природного происхождения. Такая тенденция обусловлена 
не только способностью антиоксидантов противодействовать вредному воздействию избытка свободных 
радикалов и связанных с ними патологий, но и восприятием потребителями натуральных антиоксидантов 
как более безопасных и благоприятных для здоровья, в сравнении с синтетическими аналогами. 

Амарант (Amaranthus) рассматривается как многообещающая альтернатива традиционным зерновым 
культурам. В отличие от большинства традиционных зерновых культур, амарант характеризуется сбалан-
сированным аминокислотным составом, включающим все незаменимые аминокислоты, отсутствием глю-
тена в зерне и высоким содержанием пищевых волокон, антиоксидантов (полифенолов, сквалена, α-токофе-
рола), макро- и микроэлементов (железа, кальция, магния, цинка), фитохимических соединений и биоактив-
ных пептидов [1–3]. 

На рисунке 1 представлена подробная схема химического состава зерна амаранта, на которой выде-
лены основные группы питательных веществ и биологически активные соединения [4]. На иллюстрации 
четко показаны белковые, липидные, углеводные, витаминные и минеральные компоненты, а также широ-
кий спектр биологически активных веществ, таких как фенольные соединения, флавоноиды и сквален. 

Антиоксидантные свойства амаранта можно объяснить наличием таких соединений, как фитосте-
ролы, полифенолы, витамины, сквален и биоактивные пептиды [5, 6]. К фенольным соединениям относятся 
фенольные кислоты, флавоноиды и дубильные вещества, которые оказывают широкий спектр физиологи-
ческих воздействий на растение, особенно связанных с защитой от ультрафиолетового излучения, патогенов 
и травоядных животных [7]. Полифенолы обладают противовоспалительными, противомикробными, сер-
дечнососудистыми и антиканцерогенными свойствами, поскольку они действуют как доноры и акцепторы 
электронов, нейтрализуя пероксиды и гидропероксиды, а также активируя и деактивируя металлы [8]. В 
амаранте были обнаружены фенольные соединения, такие как галловая, ванилиновая, феруловая кислоты и 
их производные, а также флавоноиды, такие как кемпферол, кверцетин, рутин и их гликозиды и танины, 
которые в основном обладают антиоксидантными, противовоспалительными, противодиабетическими и 
противораковыми свойствами [9–11]. Вышеупомянутые соединения могут быть важны для разработки 
функциональных продуктов питания, улучшающих здоровье человека [12]. 

Исследование [13] выявило несколько фенольных соединений, в том числе флавоноиды, такие как 
кверцетин, изокверцетин и кемпферол, а также фенольные кислоты, такие как п-кумаровая кислота и 4-
гидроксибензойная кислота [14]. Связанные феруловые кислоты, такие как транс-феруловая кислота 
(620 мг/кг) и цис-феруловая кислота (203 мг/кг), были обнаружены в семенах амаранта после щелочного и 
ферментативного гидролиза [15]. По сравнению с другими фенольными кислотами, обнаруженными в се-
менах A. viridis, феруловая кислота (11.46 мг/100 г) и п-гидроксибензойная кислота (10.92 мг/100 г) содер-
жались в наибольших количествах [16]. Кроме того, были обнаружены ванилиновая, кофейная, синаповая и 
коричная кислоты, но в меньших концентрациях. 

 

Рис. 1. Химический состав и биологически активные соединения зерна амаранта. Цитируется из [4], 
опубликовано под лицензией открытого доступа Creative Commons CC BY license 
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Липидная фракция семян амаранта содержит до 11% сквалена, ключевого предшественника тритер-
пенов и стероидов, в том числе стеролов и их производных, которые используются для лечения атероскле-
роза [17]. Амарант является одним из богатейших растительных источников сквалена. Сквален оказывает 
значительное кардиопротекторное действие, снижая уровень холестерина липопротеинов низкой плотности 
и триглицеридов, а также обладает мощными антиоксидантными и противовоспалительными свойствами 
[18]. Кроме того, он поддерживает правильный обмен веществ, снижая уровень глюкозы в крови и тригли-
церидов в печени, стимулируя выработку инсулина [19]. 

В [20] отмечено наличие несколько насыщенных (13) и ненасыщенных (10) углеводородов с одной 
двойной связью (C21–C33) в экстракте A. Cruentus с концентрациями в диапазоне от 1.91 до 64.9 частей на 
миллион. Общее содержание полициклических ароматических углеводородов в амарантовом масле холодного 
отжима составило 101.6 мг/кг, при этом наиболее значимыми были фенантрен, антрацен, флуорен и пирен. 

Масло амаранта содержит примерно 20% свободных стеролов, при этом 80% стеролов являются эте-
рифицированными [20]. В масле A. Cruentus было обнаружено 15 стеролов, наиболее важными из которых 
являются 24-метилхолестерин, кампестерин, стигмастерин, D7-кампестерин, клеростерин, β-ситостерин, 
D5-авенастерин, D7-стигмастерин и D5-авенастерин. 

Семена амаранта также содержат каротиноиды, такие как лютеин (0.355–0.444 мг/100 г) и зеаксантин 
(0.014–0.030 мг/100 г), которые являются незаменимыми питательными веществами, не синтезируемыми 
организмом человека [21]. 

Таким образом, амарант представляет собой многообещающий источник биоактивных антиоксидан-
тов, которые можно использовать при разработке функциональных пищевых продуктов [22]. 

Антиоксидантную способность можно количественно оценить с использованием различных методов, 
каждый из которых имеет свой специфический механизм действия: перенос атома водорода, перенос одного 
электрона, целенаправленное поглощение активных форм кислорода (АФК) и другие. Эти методы различа-
ются по способу действия антиоксиданта, типу субстрата, инициатору окисления, достигаемому эффекту и 
простоте использования [23]. Методы исследования общей антиоксидантной активности различаются по 
типу источника окисления, окисляемого соединения и способа измерения окисленного соединения. Эти ме-
тоды дают широкий набор результатов, которые нельзя использовать по отдельности, – они должны быть 
интерпретированы с осторожностью. Сравнительные исследования антиоксидантных анализов убедительно 
доказывают, что различные общепринятые методы значительно отличаются друг от друга, поэтому антиок-
сидантную активность следует проверять с помощью нескольких методов. Так, авторы [24] указывают на 
такие методы: анализ DPPH (2,2-дифенил-1-пикрилгидразилгидрата), анализ FRAP (ферритин-восстанавли-
вающая антиоксидантная способность), анализ H2O2 (активность пероксида водорода по связыванию сво-
бодных радикалов) – как надежные, простые и недорогие. 

Авторами [25] отмечено, что DPPH в основном используется для тестирования антиоксидантной ак-
тивности in vitro, в то время как перекисное окисление липидов используется in vivo. 

Метод DPPH [26] не является специфичным для какого-то одного антиоксиданта, поэтому с его по-
мощью можно определить общую антиоксидантную способность образца. 

Метод FRAP, основанный на процессе восстановления железа (II) полифенолами в присутствии ли-
гандов R, дающих окрашенные комплексы с ионами Fe(2+) [27], имеет некоторые ограничения, поскольку 
в окислительно-восстановительную реакцию с ионами железа могут вступать не только вещества, проявля-
ющие антиоксидантные свойства. С помощью FRAP трудно определять липофильные антиоксидантные ве-
щества, он не позволяет обнаружить инертные фенольные соединения и тиолы. Тем не менее метод FRAP 
является недорогим, чувствительным и воспроизводимым, а также совместим с широким спектром биоло-
гических материалов. 

Определение антиоксидантной активности с помощью ABTS широко применяется для оценки анти-
оксидантной активности различных веществ, тест напрямую связан с активность экстрактов удалять ради-
калы, и соответственно, ингибировать окислительные процессы [28]. 

В методах, основанных на способности ингибировать образование ТБК-активных продуктов 
(TBARP), за интенсивностью окислительного процесса следят по накоплению тиобарбитуровой кислоты 
(ТБК) [29], образующей с малоновым диальдегидом (МДА, продуктом распада в реакции Фентона) окра-
шенный в розовый цвет комплекс [30]. Описан модифицированный метод аскорбатзависимого окисления, 
основанный на способности к окислению кислородом воздуха в разбавленных водных растворах остатков 
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олеиновой кислоты в присутствии кофакторов окисления – ионов железа (II) и аскорбиновой кислоты. Ан-
тиоксидантную активность оценивают по степени уменьшения концентрации комплекса МДА (продукта 
окисления) с ТБК по сравнению с контролем [29]. 

Цель настоящего исследования – определение антиоксидантной активности СО2-экстрактов семян 
амаранта. 

Экспериментальная часть 

Объектом исследования являются пищевые семена растения рода Amaranthus, сорта «Кинес», отече-
ственной селекции, Курская область, Крестьянское (фермерское) хозяйство Гандзюк А.П., ТУ 01.11.99-001-
0086728806-2019, семейство амарантовых род Amaranthus вид hypochondriacus L. 

Перед экстракцией проведена подготовка сырья. Предварительная обработка семян амаранта вклю-
чала очистку от примесей, измельчение в жерновой мельнице. Экстракция проводилась на установке СО2-
экстракции «ЭЗТ-10/2-1/1-3-ВА» (производитель ООО «ЦНР», Россия), представленной на рисунке 2. 

В результате сверхкритической CO2-экстракции из различных сепараторов были получены разные 
фракции масла семян амаранта [31]. 

Условия получения образцов. 
Образцы экстрактов для исследования антиоксидантной активности получены при следующих пара-

метрах (давление, температура и время экстракции): 
1 образец – давление в рабочей колонке 100 атм, сепаратор 1 (S1) – давление 70 атм, температура 

35 °С, время экстрагирования 0–120 мин. 
2 образец – давление в рабочей колонке 100 атм, сепаратор 1 (S1) – давление 70 атм, 35 °С, время 

экстрагирования 120–240 мин. 
3 образец – давление в рабочей колонке 100 атм, сепаратор 2 (S2) – давление 60 атм, 35 °С, время 

экстрагирования 120–240 мин. 
4 образец – давление в рабочей колонке 100 атм, сепаратор 2 (S2) – давление 50 атм, 35 °С, время 

экстрагирования 240–330 мин. 
5 образец – давление в рабочей колонке 100 атм, сепаратор 3 (S3) – давление 45 атм, 35 °С, время 

экстрагирования 240–330 мин.  
Определение антиокислительной активности образцов по задержке окисления олеиновой кислоты. 
В опытные пробирки, содержащие по 400 мкл олеиновой кислоты, последовательно вносили по 

200 мкл исследуемых образцов, 0.8 мМ аскорбиновой кислоты, и 1×10-5 свежеприготовленного раствора 
FeSO4. После добавления ионов железа (II) пробы инкубировали при 37 °С в течение 40 мин в термостате 
при постоянном перемешивании с использованием ротатора. После окончания инкубации к пробам добав-
ляли 200 мкл ортофосфорной кислоты и 1.5 мл 0.8% раствора ТБК. Смесь нагревали на водяной бане в 
течение 25 мин. После этого добавляли 2 мл воды бидистиллированной и 3 мл н-бутанола. Тщательно пере-
мешав содержимое пробирок, систему подвергали центрифугированию при 3000 об./мин в течение 10 мин. 
Органическую фазу подвергали спектрофотометрированию на СФ-2000 (ОКБ Спектр, Россия) в кварцевых 
кюветах 1×1 см при 532 нм [30]. 

 
Рис. 2. Установка сверхкритической СО2-
экстракции «ЭЗТ-10/2-1/1-3-ВА» 
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Расчет антиоксидантной активности (AOA) осуществляли по формуле (где ОПк – оптическая плот-
ность контрольного образца, ОПоб – оптическая плотность исследуемого образца): 

%100⋅
−

=
ОПк

ОПобОПкАОА . 

В качестве образца сравнения (стандарта антиоксидантной активности) использовали раствор α-то-
коферола (Zentiva, Чехия) в количестве 0.2 мл. Образцом сравнения служила пробирка (№1) с окисляемым 
субстратом без добавления антиоксиданта. Кювета сравнения содержала раствор ТБК, аскорбиновой кис-
лоты и сульфата железа (II). 

Исследования проводили на базе научно-исследовательской лаборатории Единого лабораторного 
комплекса Уральского государственного экономического университета (НИЛ ЕЛК ФГБОУ ВО «УрГЭУ»). 

Оценка антиоксидантной активности с помощью DPPH-радикалов [26]. 
Образцы экстрактов для исследования антиоксидантной активности с использованием DPPH полу-

чены при следующих параметрах (давление, температура и время экстракции): 
Образец 1: давление в рабочей колонке 100 атм, сепаратор 1 (S1) – давление 70 атм, температура 

35 °С, время экстрагирования 0–120 мин. Образец 1 дополнительно хранился в течение 2-х месяцев на свету 
температуре 25±5 °С. 

Образец 5: давление в рабочей колонке 100 атм, сепаратор 3 (S3) – давление 45 атм, температура 
35 °С, время экстрагирования 240–330 мин. При этом образец 5 также дополнительно хранился в течение 2 
месяцев на свету температуре 25±5 °С. 

Для определения антиоксидантной активности исследуемые образцы смешивали с раствором 2,2-
дифенил-1-пикрилгидразилгидрата (DPPH) (0.079 г сухого реактива DPPH растворяли в 1 л 96% этилового 
спирта) в соотношении 1 : 3, перемешивали и оставляли на 30 мин в темном месте. Далее полученные рас-
творы центрифугировали в течение 5 мин при скорости вращения 7500 об./мин. В качестве положительного 
контроля использовали 1 М раствор аскорбиновой кислоты. Далее смешивали с раствором DPPH в соотно-
шении 1 : 3, перемешивали и оставляли на 30 мин в темном месте. Определение оптической плотности по-
лученных образцов (ОПоб) осуществляли при длине волны 517 нм на спектрофотометре в кюветах толщи-
ной 10 мм. Исследование проводили в трехкратной повторности на спектрофотометре двухлучевом UV-
1800 (Shimadzu), Япония. В качестве контроля использовали раствор DPPH (ОПк). Расчет антиоксидантной 
активности (AOA) осуществляли по формуле: 

%1001 ⋅





 −=

ОПк
ОПобАОА  

Результаты представлены с использованием среднего значения величины АОА и средней величины 
ошибки. 

Обсуждение результатов 

Исследование антиоксидантной активности проводили по задержке процесса окисления олеиновой 
кислоты. В основе метода лежит реакция между малоновым диальдегидом (МДА) и тиобарбитуровой кис-
лотой (ТБК), которая в кислой среде приводит к формированию триметинового комплекса, содержащего 
одну молекулу МДА и две молекулы ТБК с максимумом поглощения при 532 нм. Результаты исследования 
CO2-экстрактов представлены в таблице 1. 

Известно, что сверхкритическая СО2 экстракция имеет два периода: быстрый и короткий период, в 
ходе которого извлекается основное количество липофильных веществ, находящихся на поверхности сырья, 
и медленный – более длительный, когда извлекается оставшееся количество вещества, содержащихся в мик-
рокапиллярах и внутри неразрушенных клеток [32]. 

CO2 экстракты семян амаранта содержат: парафиновые углеводороды, сквален, сложные эфиры жир-
ных кислот (ЖК) с фитостеролами и жирными спиртами, триацилглицерины, токоферолы, свободные ЖК, 
свободные фитостеролы, каротиноиды. Методом высокоэффективной жидкостной хроматографии 
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установлен жирнокислотный состав экстрактов и содержание сквалена. На рисунке 3 представлена дина-
мика изменения содержания ненасыщенных жирных кислот и скалена в CO2-экстрактах исследуемых об-
разцов. 

Содержание сквалена в масле колеблется от 5.4 до 16.7%. При повышении давления увеличивается 
выход масла [31], снижается содержание в экстракте сквалена, но одновременно с этим экстрагируется 
больше сопутствующих биологически активных компонентов, изменяется соотношение содержания нена-
сыщенных жирных кислот к насыщенным. 

Наилучшую антиоксидантную активность показал образец №5, превосходящий по антиоксидантной 
активности в эквивалентных объемах стандарт антиоксиданта α-токоферол. Экстракт, полученный при ука-
занных условиях, а именно самое меньшее давление на выходе из сепаратора и самое большее время экс-
тракции, содержит большее количество сквалена и ненасыщенных жирных кислот. Далее по убывающей 
активности образцы: №2, №4, №3, причем антиоксидантная активность данных экстрактов составила в сред-
нем 60%. И меньшую активность относительно всех исследуемых систем показал образец №1 – экстракт, 
полученный при самом высоком давлении и меньшем времени выдержки. 

Антиоксидантная способность, определяемая с помощью анализа способности поглощать ради-
калы DPPH. 

Для анализа антиоксидантной активности были взяты образцы большим и меньшим временем вы-
держки, это образец 1 и образец 5.  

Анализ стабильного 1,1-дифенил-2-пикрилгидразил-радикала (DPPH) использован для оценки спо-
собности антиоксидантов поглощать стабильный радикал DPPH•. В случае проявления антиоксидантной 
способности экстракта при взаимодействии исследуемых веществ с DPPH наблюдается снижение содержа-
ния свободных радикалов DPPH• в системе [33]. Поскольку концентрация DPPH уменьшается на количество 
антиоксидантов, присутствующих в образце, по ослаблению окраски исследуемого раствора можно судить 
о содержании антиоксидантов в экстрактах. В ходе данного исследования оценивали влияние времени и 
условий хранения на антиоксидантные свойства масла амаранта. Результаты исследования представлены в 
таблице 2. 

Таблица 1. Результаты исследования антиоксидантной активности экстрактов 
№ Исследуемая система АОА, % 
1 Образец контроля: субстрат окисления без антиоксидантов – 
2 1 образец  48.43±0.10 
3 2 образец 64.80±0.21 
4 3 образец 59.73±0.26 
5 4 образец 61.41±0.11 
6 5 образец 90.30±0.32 
7 Образец контроля: субстрат окисления с антиоксидантом α-токоферолом 88.46±0.24 

 

 

Рис. 3. Содержание ненасыщенных жирных кислот и сквалена в CO2-экстрактах семян амаранта 
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Таблица 2. Антиоксидантная активность CO2-экстрактов семян амаранта 

Вид экстракта Условия хранения Антиоксидантная актив-
ность (АОА), % 

Образец 1 без хранения 53.33±0.08 
в течение 2 месяцев на свету при температуре 25±5 °С 49.52±0.07 

Образец 5 без хранения 85.23±0.06 
в течение 2 месяцев на свету при температуре 25±5 °С 81.43±0.05 

 
Результаты показали снижение антиоксидантной активности экстракта амаранта на 3.8% при хране-

нии. Причем даже несмотря на то, что данный образец проявил меньшую по сравнению с α-токоферолом 
антиоксидантную активность, сверхкритическая флюидная экстракция способствует получению масла ама-
ранта с большим содержанием биоактивных компонентов. Так, в работе [34] была исследована антиокси-
дантная активность различных частей растения амаранта по способности поглощать свободные радикалы и 
по способности восстанавливать ионы железа, антиоксидантная способность экстрактов семян амаранта, 
измеренная с помощью анализов DPPH и FRAP, в сравнении с витамином Е составила 28.4±1.3 и 55.3±1.6 
соответственно. В работе [35] с помощью анализа DPPH был изучен антиоксидантный потенциал масла, 
полученного из семян амаранта простым методом мацерации трехступенчатой последовательной экстрак-
цией циклогексаном с последующим центрифугированием и отделением органического растворителя. В ка-
честве контроля процесса ингибирования DPPH была взята аскорбиновая кислота. Жировые фракции, экс-
трагированные циклогексаном, содержащие от 5.3 до 7.7% скалена, показали очень низкую антиоксидант-
ную активность по сравнению с аскорбиновой кислотой (44.5%). 

Заключение 

Уникальный состав липофильных соединений, наличие сквалена, каротиноидов, токоферолов и не-
насыщенных жирных кислот в составе СО2-экстрактов семян амаранта обеспечивает его высокую антиок-
сидантную активность. Результаты исследований представляют ценность для оценки потенциальных источ-
ников антиоксидантных соединений, влияния условий экстракции и времени хранения экстрактов на анти-
оксидантные свойства, а также с целью получения функциональных продуктов, обогащенных биологически 
активными соединениями. Биоактивные компоненты амаранта являются одними из ключевых соединений, 
определяющих их биологические эффекты и значительную потенциальную пользу для здоровья человека, 
заключающуюся в способности защищать компоненты клеток от окислительного повреждения и, следова-
тельно, ограничивать риск различных дегенеративных заболеваний, связанных с окислительным стрессом, 
таких как рак, сердечнососудистые заболевания и другие. 
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Salishcheva O.V.1*, Petrova A.A.1, Kotova T.V.2,3, Yustratov V.P.1 AMARANTHUS AS A SOURCE OF BIOACTIVE 

COMPONENTS: ANTIOXIDANT ACTIVITY OF AMARANTHUS SEEDS EXTRACTS OBTAINED BY SUPERCRITI-
CAL CARBON DIOXIDE EXTRACTION 

1 Kemerovo State University, st. Krasnaya, 6, Kemerovo, 650000, Russia, salishchevaov@mail.ru 
2 Kemerovo State Medical University, st. Voroshilova, 22а, Kemerovo, 650056, Russia 
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The unique composition of lipophilic compounds, the presence of squalene, carotenoids, tocopherols, and unsaturated 

fatty acids in the CO2 extracts of amaranth seeds provide its high antioxidant activity. The aim of the study was to determine the 
antioxidant activity of CO2 extracts of amaranth seeds. As a result of supercritical CO2 extraction, different fractions of amaranth 
oil were obtained from different separators. The effect of the CO2 extraction process conditions, including oil separation condi-
tions, on the antioxidant properties of the extracts, as well as the effect of amaranth oil storage conditions, was assessed. Antiox-
idant activity was determined by analyzing the ability of extracts to absorb DPPH radicals and by the ability to inhibit the oxida-
tion of oleic acid. The best antioxidant activity was shown by the extract obtained under the following conditions: the lowest 
pressure at the separator outlet and the longest extraction time. This extract contains more squalene and unsaturated fatty acids. 
The extract obtained at the highest pressure and shorter exposure time showed lower activity. Under these conditions, fewer 
accompanying biologically active components are extracted, including squalene, and the ratio of unsaturated to saturated fatty 
acids changes. The results showed a decrease in the antioxidant activity of the amaranth extract by 3.8% when stored in the light 
for two months. The results of the studies are valuable for assessing potential sources of antioxidant compounds, the effect of 
extraction conditions and storage time of extracts on antioxidant properties, and for the purpose of obtaining functional products 
enriched with biologically active compounds. 

Keywords: amaranthus, supercritical CO2 extraction, bioantioxidants, antioxidant activity. 
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