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Аннотация. Семена кунжута (Sesamum indicum L.) культивируются на протяжении тысячелетий и ши-

роко используются в пищевой промышленности, кулинарии и различных отраслях сельского хозяйст-

ва. Цель настоящей статьи – исследовать жирнокислотный состав и физико-химические свойства масла 

семян кунжута, выращенного в Йеменской Республике. В работе описана методика подготовки семян 

кунжута, экстракция масла, жирнокислотный состав и физико-химические свойства масла семян кун-

жута, выращенного на территории Йемена. Проведенное исследование показывает, что кунжутное 

масло играет значительную роль в традиционной кухне и культуре Йемена, а также широко применя-

ется в современной пищевой индустрии. Масло используется в технологиях приготовления широкого 

спектра продуктов питания, таких как хлебобулочные изделия, десерты и кондитерские изделия. Жир-

нокислотный состав и полезные свойства обусловливают перспективность применения масла, полу-

ченного из семян Sesamum indicum, в качестве функционального пищевого ингредиента в рационе на-

селения арабских государств и компонента рецептурных композиций традиционных и современных 

кулинарных изделий, а также эффективного технологического ресурса в процессе переработки и изго-

товления продукции пищевых предприятий. Качественный и количественный профиль липидных ком-

понентов свидетельствует о потенциальной роли кунжутного масла в обеспечении рационального пи-

тания населения республики. 
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Abstract. Sesame seeds (Sesamum indicum L.) have been cultivated for thousands of years and are widely used 
in the food industry, cooking and various agricultural industries. The purpose of this article is to study the fatty 
acid composition and physicochemical properties of sesame seed oil grown in the Republic of Yemen. The 
paper describes the methodology for preparing sesame seeds, oil extraction, fatty acid composition and 
physicochemical properties of sesame seed oil grown in the Republic of Yemen. The study shows that sesame 
oil plays a significant role in the traditional cuisine and culture Republic of Yemen, and is also widely used in 
the modern food industry. The oil is used in technologies for preparing a wide range of food products, such as 
bakery products, desserts and confectionery. The fatty acid composition and properties determine the prospects 
of using oil obtained from Sesamum indicum seeds as a functional food ingredient in the diet of the population 
of the Arab states and a component of recipe compositions of traditional and modern culinary products, as well 
as an effective technological resource in the process of manufacturing food products. The qualitative and 
quantitative profile of lipid components testifies to the potential role of sesame oil in ensuring the rational 
nutrition of the population of the republic. 
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Введение. Семена кунжута (Sesamum 

indicum L.) культивируются на протяжении 

тысячелетий и широко используются в пище-

вой промышленности, кулинарии и различ-

ных отраслях АПК [1]. Помимо восхититель-

ного вкуса и характерной текстуры, семена 

кунжута имеют сложный химический состав 

пищевых и биологически активных соедине-

ний. Фитохимический состав семян представ-

лен углеводами, азотсодержащими соедине-

ниями, витаминами, липидами и антиокси-

дантами различной структуры, которые обла-

дают физиологической активностью и приме-

няются для профилактики заболеваний раз-

личной этиологии. Биоактивные полипепти-

ды, выделенные из семян кунжута, являются 

перспективными источниками пищевых до-

бавок, нутрицевтиков и функциональных ин-

гредиентов [2]. Применение кунжута в здоро-

вом питании в различных странах мира ста-

новится все более актуальным. Пищевая цен-

ность, химический состав, фармакологиче-

ские и функциональные свойства зависят от 

условий хранения и способов переработки 

кунжута [3, 4].  

Многочисленные исследования подчерки-

вают разнообразные полезные свойства семян 

кунжута для здоровья: антиоксидантное, про-
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тивораковое, противовоспалительное, гепато-

протекторное, нефропротекторное и нейро-

протекторное [5]. Высокое содержание масла 

(50%) и благоприятный баланс моно- и поли-

ненасыщенных жирных кислот и биологиче-

ски активных соединений, а также устойчи-

вость к водному стрессу делают кунжут пер-

спективной сельскохозяйственной культурой 

для глобального расширения сельского хо-

зяйства [6]. Растительные масла, получаемые 

из различных источников (семена, орехи, 

фрукты и другое сырье), играют важную роль 

в рационе населения различных стран и под-

держании здоровья с помощью правильного 

питания. Потребление растительных масел 

оказывает положительное воздействие на 

здоровье, в том числе благодаря ненасыщен-

ным жирным кислотам и эссенциальным 

компонентам [7, 8]. 

Кунжутное масло – один из самых попу-

лярных продуктов из кунжута среди потреби-

телей, используется для приготовления раз-

личных блюд путем термической обработки. 

В научных публикациях отмечается влияние 

температуры и времени обжаривания на сен-

сорные характеристики, летучие компоненты, 

состав жирных кислот и окислительную ста-

бильность масла [9, 10]. Спрос на кунжутное 

масло растет благодаря его питательным и 

профилактическим свойствам, а также пер-

спективам промышленного применения в ка-

честве альтернативного источника топлива 

[11, 12]. В доступной научной литературе 

практически отсутствует информация о хи-

мическом составе семян кунжута, выращен-

ного в Республике Йемен. 

Цель исследования – изучить жирнокис-

лотный состав и физико-химические свойства 

масла семян кунжута, выращенного в Респуб-

лике Йемен. 

Материалы, методы и объекты исследо-

вания. Семена кунжута были отобраны в ес-

тественных условиях выращивания при тем-

пературе 35 °C на территории центра сель-

скохозяйственных исследований, располо-

женного в Вади Хадрамаут (округ Аль-

Сувейри, Йемен). Перед дальнейшей обра-

боткой семена в течение трех дней высуши-

вали в естественных условиях. Затем они 

подвергались очистке от шелухи с после-

дующей дополнительной сушкой при темпе-

ратуре от 100 до 105 °C в течение тридцати 

минут. Высушенные измельченные семена 

использовали для экстракции масла гексаном 

методом Сокслета.  

Для определения характеристик кунжут-

ного масла были использованы аналитиче-

ские приборы и лабораторные установки: 

экстрактор Сокслета [13]; вискозиметр 

(Brookfield RV DV-I+), рефрактометра (TAGO 

Co. Ltd.); цифровой анализатор влажности 

(MX-50); плотномер (DMA 35, Anton Paar); 

спектрофотометр Bruker Tensor 27 FT-IR; га-

зовый хромато-масс-спектрометр Shimadzu 

GC-17A. Процентное содержание свободных 

жирных кислот масла из семян было опреде-

лено по методике [14]. Степень омыления оп-

ределяли с использованием стандарта [15]. 

Показатель преломления определен в соот-

ветствии с официальными методами [16].  

Влажность была измерена с помощью ана-

лизатора в течение 30 мин при температуре 

105 °C [17]. Вязкость полученного образца 

измеряли с помощью вискозиметра [18]. 

Плотность и жирнокислотный состав кун-

жутного масла анализировали по методике 

C. Omonhinmin с соавт. [19]. Обработка ста-

тистической информации была выполнена с 

применением пакета прикладных программ 

STATISTICA. 

Результаты исследования. Извлечение 

кунжутного масла проводили с использовани-

ем гексана на аппарате Сокслета. Выход кун-

жутного масла составил 49±3%, что согласу-

ется с опубликованными ранее данными и 

указывает на эффективность применяемого 

метода экстракции. Следует отметить, что ап-

парат Сокслета – прибор, эффективно исполь-

зуемый для непрерывной экстракции трудно-

растворимых веществ из растительного сырья. 

Принцип, основанный на многократном про-

ходе чистого растворителя через образец в 

определенных условиях, позволяет раствори-

телю извлекать целевые компоненты.  

Кунжутное масло имеет ряд уникальных 

характеристик и физико-химических свойств, 

которые позволяют использовать данный 

продукт в различных отраслях – пищевой, 

фармацевтической, косметической и химико-

технологической. Общеизвестно, что цвет 

кунжутного масла существенно изменяется в 

диапазоне оттенков – от светлого золотисто-

желтого до насыщенно-темного коричневато-

го цвета – в зависимости от условий предва-



Izvestiya of Kabardino-Balkarian State Agrarian  

University named after V.M. Kokov                                                                                      2(52) 2026 
  

 

132 

рительной подготовки и способа последую-

щей обработки семян кунжута. В наших ис-

следованиях использовали рациональный 

способ термической обработки семян кунжу-

та, поэтому цвет масла имел светло-желтый 

оттенок (рис. 1). Органолептическая оценка 

выявила наличие приятного, характерного 

аромата и мягкого вкуса. Наиболее выражен-

ные органолептические показатели были от-

мечены у масла, полученного из обжаренных 

семян кунжута. 

 

 

   

 

Рисунок 1. Визуализация этапов выделения кунжутного масла из семян Sesamum indicum  

и внешний вид готового продукта (Йемен) 

Figure 1. Visualization of the stages of extracting sesame oil from Sesamum indicum 

 seeds and the appearance of the finished product (Yemen) 

 

Процент свободных жирных кислот в 

кунжутном масле составил 3,3±0,5%, что яв-

ляется одним из показателей качества и све-

жести растительного масла. Высокое содер-

жание свободных кислот влияет на техноло-

гичность масла в производстве пищевых про-

дуктов и полуфабрикатов. Процент свобод-

ных жирных кислот в растительном (кунжут-

ном) масле представляет собой количествен-

ный показатель содержания в свободной 

форме органических кислот в процессе гид-

ролиза сложноэфирных связей в молекулах 

триглицеридов.  

Свободные жирные кислоты образуются 

вследствие гидролиза сложноэфирных связей 

триглицеридов, который протекает во время 

хранения масла и активизируется при небла-

гоприятных условиях производства и транс-

портировки. Данный показатель является 

критерием стабильности растительного мас-

ла, пищевой ценности и сохранности продук-

та. Кислотность кунжутного масла является 

ключевым показателем его качества и техно-

логических характеристик, усложняет про-

цессы очистки и рафинирования масла, со-

кращает срок хранения. Масло с низкой ки-

слотностью целесообразно использовать при 

производстве кондитерских изделий, марга-

ринов, майонезов и других продуктов, а с по-

вышенной – для технических целей (напри-

мер, химико-технологических и фармацевти-

ческих).  

Йодное число – важнейший физико-

химический показатель качества любого мас-

ла, отражающий степень ненасыщенности 

жирных кислот, входящих в состав масла. 

Высокое йодное число указывает на значи-

тельное количество двойных связей в остат-

ках ненасыщенных жирных кислот, с кото-

рыми вступают в реакцию присоединения 

молекулы йода. Безусловно, ненасыщенные 

жирные кислоты играют важную роль в об-

мене веществ, функционировании клеточных 

мембран, выработке гормонов и поддержании 

общего здоровья организма, поэтому кунжут-

ное масло является продуктом, обладающим 

профилактическими свойствами. Следует от-

метить, что в кулинарии арабских стран, в 

том числе Республики Йемен, кунжутное 

масло используется в салатах и холодных за-

кусках (рис. 2). 

Показатель преломления кунжутного мас-

ла составил 1,48±0,01, что свидетельствует о 

высоком содержании атомов углерода в жир-

но-кислотном составе. Данный показатель 

характеризует угол отклонения луча света 

при переходе из воздуха в среду масла и рас-

считывается относительно эталонного мате-



Известия Кабардино-Балкарского государственного  

2(52) 2026                                                                   аграрного университета им. В. М. Кокова                                           
  

 

133 

риала (воздуха). Технологические значения 

показателя преломления – критерий при про-

верке фальсификации, при регистрации изме-

нений, происходящих в ходе рафинации, 

фильтрации и упаковки масла. Плотность 

масла (0,84±0,02 г/мл при 25 °C) является 

важным физическим параметром, характери-

зующим массу единицы объема масла при 

определенной температуре. Плотность зави-

сит от химического состава, природы исход-

ного сырья и особенностей технологического 

процесса изготовления масла.  

 

 
 

Рисунок 2. Примеры использования кунжутного масла из семян Sesamum indicum  

для приготовления блюд арабской кухни 

Figure 2. Examples of using sesame oil made from Sesamum indicum  

seeds in Arabic cuisine 

 

Контроль плотности при стандартизации и 

сертификации позволяет убедиться в соблю-

дении технологий производства и избежать 

подделок. Вязкость масла достигла максиму-

ма при 25 °C, составив 29,86 сПз, что харак-

теризует сопротивление жидкости течению 

под действием приложенной силы. Вязкость 

масла зависит от множества факторов, вклю-

чая температуру, степень очистки и т. д. Дан-

ный показатель учитывается при процессах 

фильтрации, транспортировании и упаковы-

вании, а также позволяет выбрать оптималь-

ные режимы нагрева с целью энергосбереже-

ния и сохранения ценных компонентов. Фи-

зико-химические показатели кунжутного 

масла представлены в таблице 1. 

Жирнокислотный состав кунжутного 

масла – важнейший показатель, определяю-

щий его качество, пищевую ценность, функ-

циональные   и   технологические    свойства.  

Таблица 1. Свойства масла из семян кунжута, 

выращенного в Йемене 

Table 1. Properties of sesame oil from seeds grown  

in Yemen 

 

Параметры Единицы Результаты 

Содержание масла % 49 

СЖК (в виде олеи-

новой кислоты) 
% 3,3±0,5 

Кислотное число  мг NaOH/г 7,2±0,1 

Йодное число  г/100 г 101,2±0,1 

Число омыления  мг КОН/г 187,0±0,1 

Показатель пре-

ломления 
– 1,48±0,01 

Содержание влаги % 0,06±0,03 

Плотность г/мл 0,84±0,02 

Вязкость сПз 29,86 
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Салат Хульба (Ful medames) – блюдо готовится из тушѐных бобов фава 
(нут), приправленных чесноком, лимонным соком, солью и острым 

красным перцем. Иногда добавляется мелко нарезанная зелень петрушки 
или кинзы. Кунжутное масло по вкусу добавляют сверху для придания 

блюду нежного аромата и характерного орехового вкуса.

Салат Арамби (Araby salad) – свежий летний салат из листьев салата, 
огурца, редиса, лука, помидоров и свежей мяты. Заправляют кунжутным  
и оливковым маслом, лимоном для придания аромата и дополнительного 

слоя вкусов.

Салат Фаттула (Fattoula) – легкий овощной салат, состоящий из свежих 
помидоров, огурцов, зелени, оливкового масла и лимона. Часто дополняется 

кусочками хлеба, пропитанного маслом. Добавляется кунжутное масло 
вместе с оливковым маслом, придавая дополнительный тонкий аромат.

Махаши (Mahashi fish salad) – маленькие кусочки рыбы, слегка 
приготовленные на гриле, посыпанные зеленью и свежими овощами. 

Заправляется каплями кунжутного масла перед подачей                                                
для усиления вкуса и аромата.
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Состав, содержание жирных кислот и количе-

ственное их соотношение непосредственно 

влияют на его назначение, способы обработки 

и оценку с точки зрения питания и безопасно-

сти. Структурные и физико-химические осо-

бенности жирных кислот позволяют прово-

дить селективную очистку масла и получать 

фракции для конкретных продуктов (марга-

рины, кондитерские изделия, корма для жи-

вотных). Знание жирнокислотного состава 

масел позволяет целенаправленно создавать 

специализированные масла с заданными 

свойствами и выбирать оптимальные способы 

экстракции, рафинации и дезодорирования, 

позволяя минимизировать отходы и повысить 

выход готового продукта. 

В следующей серии экспериментов опреде-

лѐн жирнокислотный состав йеменского кун-

жутного масла с богатым содержанием жир-

ных кислот, среди которых доминируют важ-

ные для человека ненасыщенные соединения 

(рис. 3). Практически 85% всех жирных кислот 

составляют моно- и полиненасыщенные ки-

слоты, что позволяет отнести кунжутное масло 

к ценной части рациона человека, поскольку 

эти соединения являются важными структур-

ными компонентами мембран и участвуют в 

различных метаболических процессах клетки.  

 
 

Рисунок 3. Состав жирных кислот масла семян кунжута, выращенного в Йемене 

Figure 3. Fatty acid composition of sesame seed oil produced in Yemen 

 

Кроме того, ненасыщенные кислоты при-

дают маслу специфический приятный орехо-

вый аромат и тонкий пикантный вкус, что 

объясняет популярность кунжутного масла в 

традиционной арабской кухне. Насыщенные 

жирные кислоты присутствуют в количестве 

около 15%. Благодаря физическим и химиче-

ским свойствам кислот кунжутное масло яв-

ляется важным пищевым ингредиентом ре-

цептур. Растительное масло используют в ку-

линарной обработке – для жарки, приготов-

ления холодных соусов и маринадов. Таким 

образом, содержание в кунжутном масле по-

лезных жирных кислот определяет его широ-

кое применение как полезного компонента 

питания, незаменимого помощника кулинара 

и надежного сырья для пищевой промышлен-

ности. 

Жирнокислотный профиль кунжутного 

масла сильно зависит от генетических, агро-

номических и экологических факторов. Из-

менчивость температуры, количества осад-

ков, химического состава почвы, сорта и ме-

тодов экстракции значительно влияет на со-

отношение и количественное содержание 

жирных кислот в растительном масле [20]. 

Эти естественные различия объясняют не-

значительные отклонения, наблюдаемые 

между нашими результатами и данными о 

составе масла из семян кунжута, выращенно-

го в других странах – Индии, Эфиопии и 

Бразилии. 
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В последние годы с повышением уровня 

интереса населения к здоровому питанию и 

ростом осведомленности о здоровье потреб-

ление кунжута и продуктов его переработки 

становится все более актуальным. На между-

народном рынке резко вырос спрос на семена 

кунжута, причем основными странами-

потребителями являются страны Азии и Вос-

тока. Кунжут – один из самых популярных 

продуктов среди потребителей, входит в со-

став рецептур различных арабских блюд.  

На рынке можно приобрести традицион-

ные продукты, которые пользуются большой 

популярностью у потребителей, включая 

кунжутное масло, кунжутную пасту, кунжут-

ные конфеты, кунжутные пирожные и другую 

выпечку, а также пельмени с кунжутной на-

чинкой. Традиционная йеменская кухня из-

вестна своими уникальными вкусовыми соче-

таниями и использованием различных специй 

и растительных масел, которые придают вкус 

и аромат блюду.  

Среди традиционных блюд, содержащих 

кунжут и кунжутное масло, особое внимание 

заслуживает выпечка – хлебобулочные и кон-

дитерские изделия: Малауах (Malawah);    

Маамуль (Ma'amoul); Манакиш (Manakish); 

Bint Al sahn (Bint as-Saḥn); Баразек (Barazek). 

Использование масличных семян в хлебобу-

лочных изделиях в последние годы приобре-

ло популярность благодаря их органолепти-

ческим, текстурным и питательным свойст-

вам. Добавление масличных семян изменяет 

реологию теста, объем изделий и их текстуру, 

влияя на их органолептические характеристи-

ки и привлекательность для потребителя [21].  

Хлебобулочные изделия входят в число 

наиболее широко потребляемых продуктов 

питания в мире, однако в их традиционных 

рецептурах часто отсутствуют необходимые 

питательные вещества, такие как высококаче-

ственные белки, пищевые волокна и биологи-

чески активные соединения. Для решения 

этой проблемы было проведено множество 

исследований по использованию семян раз-

личных сельскохозяйственных культур для 

обогащения мучных и сахаристых изделий.  

Семена кунжута используются при приго-

товлении кулинарных блюд и кондитерской 

продукции в качестве пищевого и вкусового 

ингредиента, в том числе с целью увеличения 

сроков хранения за счет антиокислительной 

активности [22–24]. Так, кунжут и масло из 

него входят в рецептуру популярной йемен-

ской выпечки Bint Al sahn (Bint as-Saḥn): мука 

450 г (+50 г на «подпыл» лепѐшек); дрожжи 

сухие 1 ч. л.; вода 150 мл; сахар 1 ст. л.; яйца 

3 шт.; масло сливочное 150 г (75 г – в тесто, 

75 г – для смазки); масло кунжутное 2 ст. л.; 

кунжут для посыпки 1 ст. л.; соль 1 ч. л.; мѐд 

2 ст. л. (для подачи). 

Кухня Йемена – богатое наследие кули-

нарных традиций, сформировавшееся под 

влиянием географического расположения 

страны, природно-климатических условий и 

национально-исторических связей со страна-

ми Ближнего Востока и Аравийского полу-

острова. Кухня Йемена характеризуется раз-

нообразием блюд, основанных на зерновых 

культурах, мясе, овощах и специях, отра-

жающих богатство природы, национальное и 

религиозное многообразие населения Ближ-

него Востока.  

Кунжут в йеменской кухне используют в 

качестве текстурного ингредиента или в виде 

кунжутного масла для приготовления разных 

блюд: салатов, выпечки, соусов и халвы. 

Большинство хлебобулочных изделий из ме-

стных зерновых культур отличается по ин-

гредиентному составу и технологии приго-

товления (Рашуш – Rashoosh; Джахнун – 

Jachnun; Малавах – Malawach). Хлеб всегда 

считался популярным продуктом питания в 

Йемене, он является важной составляющей 

культуры страны [25]. 

Выводы. Проведенное исследование пока-

зывает, что кунжутное масло играет значи-

тельную роль в традиционной кухне и куль-

туре Йемена, а также широко применяется в 

современной пищевой индустрии. В про-

мышленном секторе оно находит применение 

в технологиях приготовления широкого спек-

тра продуктов питания, таких как хлебобу-

лочные изделия, мясные и рыбные блюда, 

десерты и кондитерские изделия. В настоя-

щей статье представлена методика экстрак-

ции масла из семян кунжута, выращенного в 

Республике Йемен. Проведен анализ ключе-

вых физико-химических показателей и пред-

ставлена качественная характеристика жир-

но-кислотного профиля. Результаты исследо-

вания подтвердили перспективность приме-

нения масла, полученного из семян Sesamum 

indicum, в качестве функционального пище-
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вого ингредиента в рационе населения араб-

ских государств и компонента рецептурных 

композиций традиционных и современных 

кулинарных изделий, а также эффективного 

технологического ресурса в процессе перера-

ботки и изготовления продукции пищевых 

предприятий. Качественный и количествен-

ный профиль липидных компонентов свиде-

тельствует о потенциальной роли кунжутного 

масла в обеспечении рационального питания 

населения республики. 
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