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АННОТАЦИЯ

Введение.	Наряду	с	высокой	пищевой	ценностью	арганового	масла,	 географический	
ареал	произрастания	Аргании	колючей	весьма	ограничен,	вид	плохо	поддается	интро-
дукции,	что	является	ведущей	причиной	завышенной	рыночной	стоимости	масла,	его	
фальсификации	и	ограниченности	круга	реальных	потребителей.	

Цель. Цель﻿статьи﻿—	произвести	поиск	технологических	решений,	позволяющих	обе-
спечить	возможность	включения	арганового	масла	в	рацион	большего	числа	потребите-
лей	и вместе	с	тем	сделать	бессмысленной	саму	идею	фальсификации	этого	продукта.	

Материалы и методы. На	основании	обзора	и	анализа	мирового	опыта	по	получению	
и	пищевому	использованию	масла	Аргании	колючей,	была	рассмотрена	взаимосвязь	
между	технологическими	приемами	выделения	и	очистки	масла	и	 составом	его	био-
логически	 активных	 компонентов:	 полиненасыщенных	 жирных	 кислот,	 токоферолов,	
стеролов,	фенольных	соединений.	Проанализированы	основные	направления	исполь-
зования	арганового	масла	в	диетическом	питании	и	обобщены	результаты	междуна-
родных	клинических	исследований,	основанных	на	включении	арганового	масла	в	ди-
етотерапию	при	метаболических	нарушениях	и	психо-неврологических	расстройствах	
различной	природы.	

Результаты. Отмечена	эффективность	компонентов	арганового	масла	в	экспрессии	
генов	 и	 ремодуляции	 метаболизма	 стероидов	 и	 гормонов.	 Показано,	 что	 при	 регу-
лярном	включении	в	рацион	компоненты	арганового	масла	обеспечивают	желчегон-
ное,	кардио-,	гепато-	и	химиопротекторное	действие,	проявляют	нейропротекторные	
эффекты	 в	 отношении	 причин	 когнитивных	 нарушений	 и	 нервно-психических	 рас-
стройств.	

Выводы. Таким	образом,	включение	арганового	масла	в	рацион	потребителей	и	ис-
ключение	фальсификации	данного	продукта	может	быть	достигнуто	при	научно-обо-
снованном	комбинировании	арганового	масла	с	другими	пищевыми	растительными	
маслами,	имеющими	отличающийся	состав	жирных	кислот	и	сопутствующих	биологи-
чески	активных	компонентов.	Предложены	перспективные	направления	купажирова-
ния	растительных	масел.
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ABSTRACT

Introduction.	Along	with	the	high	nutritional	value	of	argan	oil,	the	geographical	area	of	growth	
of	Argan	tree	(Argania	spinosa)	is	very	limited,	the	species	is	difficult	to	introduce,	which	is	the	
leading	reason	for	the	overestimated	market	value	of	the	oil,	its	adulteration	and	the	restricted	
access	for	its	consumers.

Purpose. The﻿purpose	of	the	article	is	to	search	for	technological	solutions	that	make	it	possi-
ble to include argan oil in the diet of a larger number of consumers and at the same time make 
the	very	idea	of	adulterating	this	product	meaningless.

Materials and Methods.	Based	on	a	review	and	analysis	of	world	experience	in	the	production	
and	food	use	of	Argan	oil,	 the	relationship	between	the	technological	methods	of	extracting	
and	refining	the	oil	and	the	composition	of	its	biologically	active	components:	polyunsaturated	
fatty	 acids,	 tocopherols,	 sterols,	 phenolic	 compounds	was	 considered.	 The	main	 directions	
of	the	use	of	argan	oil	in	dietary	nutrition	are	analyzed	and	the	results	of	international	clinical	
studies	based	on	the	 inclusion	of	argan	oil	 in	diet	 therapy	for	metabolic	disorders	and	psy-
cho-neurological	disorders	of	various	nature	are	summarized.

Results.	The	effectiveness	of	argan	oil	components	 in	gene	expression	and	 remodulation	
of	 steroid	and	hormone	metabolism	has	been	noted.	 It	 has	been	shown	 that	with	 regular	
inclusion	in	the	diet,	the	components	of	argan	oil	provide	a	choleretic,	cardio-,	hepato-	and	
chemoprotective	effect,	and	exhibit	neuroprotective	effects	against	the	causes	of	cognitive	
impairment	and	neuropsychiatric	disorders.	

Conclusions.	 Thus,	 the	 inclusion	 of	 argan	 oil	 in	 the	 diet	 of	 consumers	 and	 the	 exclusion	
of its adulteration can be achieved by combining argan oil with other edible vegetable oils 
that	have	a	different	composition	of	fatty	acids	and	related	biologically	active	components.	
Promising	directions	for	blending	vegetable	oils	are	proposed.

KEYWORDS
Argania spinosa,	argan	oil,	fatty	acid	composition,	tocopherols,	sterols,	diet	food,	combination	of	oils
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ВВЕДЕНИЕ

Актуальность вопроса

Аргания	колючая	(Argania spinosa (L.) Skeels	[Sapotaceae]),	
из	 семян	 которой	 получают	 пищевое	 и	 косметическое	
масло	 (аргановое	 масло,	 масло	 арганы),	 —	 эндемик	
субтропиков,	 произрастающий	 в	 основном	 на	 юго-за-
паде	Марокко,	 где,	 по	разным	оценкам,	 занимает	пло-
щадь	от	800 тыс.	га	(Majourhat,	2007)	до	1 млн	га	(Mounir,	
2015);	встречается	также	в	двух	южных	районах	Алжи-
ра	 (Kechebar,	 2013;	 Kouidri,	 2014).	 Вид	плохо	 поддается	
интродукции,	вследствие	чего	в	значимом	масштабе	за	
пределами	родного	ареала	очень	долго	не	возделывал-
ся	(El	Abbassi,	2014),	хотя	и	предпринимались	многочис-
ленные	попытки	 культивирования	Аргании	 колючей	на	
территории	Туниса,	Испании	и	Израиля.

Из	100 кг	плодов	этого	дерева	при	ручном	способе	по-
лучают	от	1,5	до	2,5	л	масла,	при	механизированном	—	
не	более	4–5	л.	С	1	тонны	в	год	—	в	начале	механизиро-
ванного	производства	—	экспорт	масла,	производимого	
в	 Марокко,	 вырос	 до	 1387	 тонн	 в	 2016	 году	 (Charrouf,	
2018)	и	более	чем	4,4	тысяч	тонн	—	в	последние	 годы.	
Дефицит,	 вызванный	 превышением	 спроса	 на	 масло	
над	 предложением,	 в	 последние	 годы	 перекрывается	
Израилем,	 не	 так	 давно	 все	 же	 реализовавшим	 идею	
направленного	сельхозвозделывания	Аргании	колючей	
и промышленной	переработки	её	плодов.

В	целом,	за	последнее	десятилетие	рыночная	цена	ар-
ганового	 масла	 многократно	 выросла,	 спровоциро-
вав	рост	продаж	разбавленного	продукта	 (Momchilova,	
2016).	 Если	 еще	в	 2012	 году	на	мировом	рынке	1	 литр	
масла	стоил	около	100	€/л	(Ourrach,	2012),	что	соответ-
ствовало	110-120	$/л,	в	2017	году	на	европейском	рынке	
она	составляла	уже,	в	среднем,	150	€/л	(Guillaume,	2019)	
или	165-170	$/л,	то	по	данным	за	2020	год	стоимость	1 л	
арганового	масла	 возросла	до	 300	 $/л1.	 Сегодня	 арга-
новое	масло	можно	найти	на	рынках	Северной	Америки,	
Европы	и	Японии.	Крупнейшими	импортерами	считают-
ся	Франция	и	Германия	 (Roumane,	2017),	в	основном	—	
косметические	концерны.	С	2018	года	рынок	арганового	
масла	оценивается	более,	чем	в	70 млн.	$	с	потенциалом	

1 Argan oil can cost as much as $300 per liter. Why is it so 
expensive?	(2020	).	INSIDER.	https://www.businessinsider.com/
why-argan-oil-is-so-expensive-morocco-goats-trees-beauty-
2020-8?utm_source=feedburner&utm_medium=feed&utm_campaig
n=Feed%3A+typepad%2Falleyinsider%2Fsilicon_alley_insider+%28S
ilicon+Alley+Insider%29

роста	к	2025 году	на	20,7 %2,	а	к	2027	году	прогнозирует-
ся,	что	он	достигнет	507	млн	$3.

Рост	 стоимости,	 при	 выявленных	 в	 последние	 десяти-
летия	 выраженных	 диетотерапевтических	 свойствах	
арганового	масла,	 является	причиной	 его	фальсифика-
ции	и	ограниченности	круга	потребителей.	Вместе	с	тем,	
ежегодный	рост	числа	публикаций	об	аргановом	масле	и	
его	мощных	клинических	эффектах	свидетельствует	об	
обоснованности	интереса	к	этому	продукту	и	актуально-
сти	исследований,	направленных	на	поиск	современных	
технологических	решений,	позволяющих	обеспечить	воз-
можность	включения	арганового	масла	в	рацион	больше-
го	числа	потребителей	и	вместе	с	тем	сделать	бессмыс-
ленной	саму	идею	фальсификации	этого	продукта.

Современное понимание баланса жирных 
кислот в рационе

Растительные	 масла	 являются	 неотъемлемым	 компо-
нентом	 ежедневного	 рациона.	 Однако,	 начиная	 с	 80-х	
годов	 XX	 века,	 наблюдается	 выраженный	 дисбаланс	
потребления	жировых	 продуктов	 с	 преобладанием	 ра-
финированных,	 насыщенных,	 транс-изомер-содер-
жащих	 жиров.	 Длительная	 приверженность	 населения	
к неправильным	пищевым	привычкам,	как	в	России,	так	
и	 в	 странах	 Америки,	 Азии	 и	 Европы,	 спровоцировала	
повсеместный	всплеск	заболеваний,	связанных	с	нару-
шениями	 естественного	 метаболизма,	 —	 сердечно-со-
судистых,	 онкологических,	 метаболического	 синдрома,	
дерматологических	 изменений	 и	 даже	 психо-невроло-
гических	 расстройств,	 зависящих	 от	 эффективности	
усвоения	и	метаболизации	полиненасыщенных	жирных	
кислот	 (ПНЖК)	 и	 жирорастворимых	 антиоксидантов	
(Simopoulos,	2008;	Balić,	2020).

Неоднократно	 отмечалось,	 что	 дисбаланс	 ПНЖК	 в	 ра-
ционе	приводит	к	различным	нарушениям	метаболизма	
(Григорьева,	2020).	Регулярное	недопотребление	жирных	
кислот	ω-6	тесно	взаимосвязано	с	риском	смертности	
от	 сердечно-сосудистых	 заболеваний	 по	 большинству	
основных	причин,	а	недопотребление	кислот	ω-3	—	с об-
щей	 смертностью	 от	 метаболических	 и	 сердечно-со-
судистых	 заболеваний	 (Simopoulos,	 2008;	 Hooper,	 2018;	

2  Morocco Argan Oil Market Size, Share & Trends Analysis Report 
By Type (Natural, Organic), By Form (Absolute, Blend, Concentrate), 
By Application, By Distribution Channel, And Segment Forecasts, 
2019-2025.	(2019).	ID:	GVR-3-68038-982-1.	https://www.grand-
viewresearch.com/industry-analysis/morocco-argan-oil-market

3  Argan Oil Market Size, Share & Trends Analysis Report by Type 
(Conventional, Organic), by Form (Absolute, Concentrate, Blend), by 
Application, by Distribution Channel, by Region, and Segment Fore-
casts, 2020–2027,	Report	ID:	978-1-68038-671-4	(2020 ).https://
www.grandviewresearch.com/industryanalysis/argan-oil-market
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Сметнева,	 2020).	 Являясь	 биохимическими	 предше-
ственниками	длинноцепочечных	жирных	кислот	и	более	
сложных	соединений	—	эйкозаноидов,	ПНЖК	обоих	се-
мейств	регулируют	ход	самых	разных	метаболических	
процессов.	 Поэтому,	 согласно	 современным	 оценкам	
ситуации,	снижение	риска	алиментарнозависимых	забо-
леваний	возможно	только	при	регулярном	поступлении	
в	 рацион	 нерафинированных	 растительных	 масел,	 от	
природы	богатых	ПНЖК,	токоферолами	и	другими	био-
активными	 компонентами.	 Важная	 рекомендация	 со-
стоит	в	том,	что	все	эти	компоненты	должны	поступать	
в	организм	в	рациональном	соотношении.

Вместе	с	тем,	вопрос	об	оптимальном	соотношении	в	ра-
ционе	жирных	кислот	разных	групп	и	семейств	до	сих	пор	
открыт.	 Так,	 существуют	 рекомендации	 по	 оптималь-
ности	соотношения	насыщенных,	моно-	и	полиненасы-
щенных	 жирных	 кислот	 1:1:1	 (Gulla,	 2010;	 Abdel-Razek,	
2011).	В	разные	годы	для	профилактики	и	комплексной	
диетотерапии	 разных	 заболеваний	 предлагались	 со-
отношения	жирных	кислот	семейств	ω-3	и	ω-6	от	1:20	 
до	1:3-5	и	даже	1:1	или	2:1,25	(Simopoulos,	2008;	Gómez	
Candela,	2011).	В	соответствии	с	рекомендациями	Феде-
рального	 исследовательского	 центра	 питания,	 биотех-
нологии	и	безопасности	пищи	(г.	Москва),	соотношение	
жирных	кислот	ω-3:ω-6	в	рационе	здорового	человека	
должно	составлять	1:10,	при	соблюдении	лечебной	ди-
еты	—	1:3-5.	Всё	больше	внимания	уделяется	значению	
жирных	кислот	ω-3,	их	включению	в	профилактическое	
и	специальное	диетическое	питание4.	По	α-линоленовой	
кислоте	и	длинноцепочечным	жирным	кислотам	семей-
ства	ω-3,	естественным	источником	которых	является	
рыбий	жир,	медицинскими	организациями	многих	стран	
установлены	адекватные	уровни	потребления5.

Необходимость	обеспечения	искомого	баланса	в	раци-
оне	 жирных	 кислот	 ω-3	 и	 ω-6,	 отсутствие	 природных	
жиров	 оптимального	 состава	 является	 ведущей	 при-
чиной	разработки	смесевых	растительных	масел	с	оп-
тимизированным	 соотношением	жирных	 кислот	ω-3	 и	
ω-6	(Паршакова,	2017;	Тохириён,	2017;	Voskanyan,	2019;	
Simakova,	2019).	Современные	подходы	к	комбинирова-
нию	 растительных	 масел	 основаны	 преимущественно	
на	 достижении	 рекомендуемого	 соотношения	 ПНЖК.	
Попутно	 оцениваются	 значение	 сопутствующих	 жиро-
растворимых	биологически	активных	компонентов	рас-
тительных	масел	и	перспективы	их	включения	в	состав	
моделируемых	смесевых	композиций.

4 Диагностика и коррекция нарушений липидного обмена с це-
лью профилактики и лечения атеросклероза. Методические 
рекомендации	(2020).	Евразийская	ассоциация	кардиологов.	

5	 	Global Recommendations for EPA and DHA Intake	(2014).	GOED	//	
https://simply4joy.ru/wp-content/uploads/2016/07/Global-Ome-
ga-3-Intake-Recommendations.pdf

Многие	годы	наиболее	ценными	с	позиций	питания,	про-
веренными	 источниками	 незаменимых	 жирных	 кислот	
ω-6	и	ω-3	считалось	масло	орехов	(Ших,	2020)	и	семян	
льна	 (Goyal,	 2014;	 Patel,	 2021).	Льняное	масло	 не	 утра-
тило	 своей	 диетической	 ценности6,	 но	 имеет	 слишком	
специфичный	запах,	 в	 связи	 с	 чем	в	 последнее	 время	
в	 качестве	источника	 кислот	ω-3	 стали	 также	исполь-
зовать	 рыжиковое	 и	 горчичное	 масло	 (Nosenko,	 2017;	
Simakova,	2019).

За	 рубежом	 тема	 купажирования	 масел	 не	 настолько	
популярна,	 как	 в	 России.	 Тем	 не	 менее,	 примеров	 це-
ленаправленного	 смешивания	 пищевых	 растительных	
масел,	как	с	целью	улучшения	баланса	ПНЖК,	так	и	для	
повышения	 устойчивости	 масел	 к	 окислению,	 вполне	
достаточно.	 Так,	 исследовалась	 стабильность	 смесей:	
рафинированного	 подсолнечного	 с	 прессовыми	 олив-
ковым	и	кунжутным	(Hassanien,	2010);	рафинированных	
подсолнечного	 и	 соевого	 масел	 с	 оливковым	 маслом	
первого	отжима	(Abdel-Razek,	2011)	и	кунжутным	маслом	
(Hassanien,	2012);	смеси	соевого	масла	и	пальмового	оле-
ина	с	кунжутным	маслом	(Gulla,	2010);	двухкомпонентных	
композиций	на	основе	соевого	масла	с	добавлением	мас-
ла	облепихи,	 или	камелии,	масла	рисовых	отрубей,	 кун-
жутного,	арахисового	масла	(Li,	2014);	двухкомпонентных	
смесей	из	лидирующих	по	объемам	производства	масел	
—	 пальмового	 олеина	 с	 рапсовым	 или	 подсолнечным	
маслом,	соевого	с	подсолнечным	или	рапсовым	маслом	
(Ahmadi,	2019);	масла	семян	периллы	с	оливковым	мас-
лом	 первого	 отжима	 (Torri,	 2019),	 и	 т.	 д.	 Авторами	 всех	
этих	работ	показано,	 что	 смешивание	рафинированных	
пищевых	растительных	масел	с	маслами,	богатыми	при-
родными	антиоксидантами,	приводит	к	улучшению	дегу-
стационных	 свойств	 получаемых	 жировых	 композиций	
относительно	 некоторых	 из	 них,	 а	 также	 обеспечивает	
повышение	 устойчивости	 этих	 композиций	 к	 окисли-
тельным	 процессам	 по	 сравнению	 с	 исходными	 рафи-
нированными	 маслами,	 в	 том	 числе	 благодаря	 синер-
гетическому	 взаимодействию	 объединяемых	 в	 купаже	
антиоксидантов	разных	видов	масел	(Abdel-Razek,	2011).	
Предполагается,	 что	 получаемые	 таким	 образом	 смеси	
масел	могут	служить	источниками	биоактивных	компо-
нентов,	 необходимых	 для	 профилактики	 хронических	
заболеваний,	препятствующих	развитию	окислительного	
стресса	и	таких	его	последствий,	как	рак	и	ишемическая	
болезнь	сердца	(Hassanien,	2012).	Важным	считается	и	то,	
что	 смешивание	 различных	 видов	 растительных	 масел	
позволяет	не	только	изменить	профиль	жирных	кислот	
и	 повысить	 биодоступность	 антиоксидантов	 липидной	
природы,	но	и	обеспечить	более	широкие	слои	потреби-
телей	качественным	и	полезным	жировым	продуктом	по	
доступной	цене	(Marmesat	Rodas,	2012).

6  Barhum,	L.	(2020).	The	Health	benefits	of	flaxseed	oil	flaxseed	
oil	can	reduce	inflammation	and	promote	heart	and	skin	health.	
VerywellHealth.	https://www.verywellhealth.com
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Аргановое	масло,	как	относительно	новый	на	международ-
ном	рынке	вид	масла,	в	настоящее	время	только	подходит	
к	пику	своего	изучения.	Чрезвычайно	высокая	цена,	 как	
и	 очень	 незначительные	 (в	 мировом	масштабе)	 объемы	
производства	 арганового	масла	 не  способствовали	 раз-
работке	новых	видов	пищевой	продукции	на	его	основе.	
Вместе	с	тем,	периодически	публикуемые	результаты	кли-
нических	исследований	свидетельствуют	о	целесообраз-
ности	расширения	круга	потребителей	этого	продукта.

Целью	представленного	обзора	являлась	систематиза-
ция	научных	данных	о	ключевых	компонентах	в	составе	
масла	Аргании	колючей,	 на	физиологической	активно-
сти	 которых	 базируется	 применение	 арганового	масла	
в	диетическом	питании	при	ведении	комплексной	тера-
пии,	с	обоснованием	перспективных	направлений	полу-
чения	смесевых	жировых	композиций	(купажей)	на	ос-
нове	арганового	масла.

В	 соответствии	 с	 поставленной	 целью,	 при	 написании	
обзора	решались	следующие	задачи:
—	 систематизировать	литературные	данные	о	составе	

жирных	 кислот	 арганового	 масла,	 с	 целью	 оценки	
перспектив	 его	 комбинирования	 с	другими	видами	
пищевых	растительных	масел;

—	 проанализировать	научную	информацию	о	составе	
и	проявляемых	биохимических	свойствах	компонен-
тов	неомыляемой	фракции	арганового	масла;

—	 обобщить	 опубликованные	 результаты	 доклиниче-
ских	и	клинических	исследований	по	оценке	эффек-
тов	арганового	масла	в	диетотерапии	заболеваний;

—	 основываясь	на	систематизированных	данных	о	хи-
мическом	 составе	 арганового	масла	 и	 справочных	
данных	по	составу	промышленно	производимых	ви-
дов	пищевых	растительных	масел,	 предложить	ва-
рианты	купажирования	арганового	масла.

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ

Материалы

В	обзор	 были	 включены	 статьи	 без	 языковых	 ограни-
чений.	 Поиск	 был	 ограничен	 периодом	 с	 1998	 по	 2020	
год;	 дата	 начала	 соответствует	 времени,	 когда	 стали	
появляться	 исследования	 по	 Аргании	 колючей,	 когда	
Арганский	 лес	 был	 объявлен	 биосферным	 заповедни-
ком	ЮНЕСКО	(Charrouf,	2018),	что	послужило	отправной	
точкой	для	развития	научных	проектов	по	аргановому	
маслу,	началом	его	механизированного	производства	и	
активной	популяризации.

В	центре	внимания	были	статьи,	опубликованные	в	на-
учных	 журналах,	 прошедшие	 процедуру	 рецензирова-
ния,	подтверждающую	ее	качество.	В	результате	этого	
итеративного	поиска	было	выделено	69	исследований.

Процедура исследования

Первичное	сканирование	баз	данных	Scopus	и	WoS	по-
могло	 выявить	 при	 помощи	 ключевых	 слов	 «Аргания	
колючая»,	 «аргановое	масло»,	 «состав	жирных	кислот»,	
«токоферолы»,	«стеролы»,	«диетическое	питание»,	«ком-
бинирование	масел»	ряд	исследований,	индекс	цитиро-
вания	 не	 задавался.	 Далее	 источники	 были	 ранжиро-
ваны	 в	 рамках	 исследуемого	 временного	 промежутка.	
На	 следующем	 этапе	 нами	 были	 проанализированы	
пристатейные	 списки	 литературы	 в	 выделенных	 нами	
для	анализа	статьях	с	целью	анализа	современной	ин-
терпретации	оптимального	соотношения	жирных	кислот	
в	 рационе,	 в	 этом	направлении	к	 обзору	привлекались	
публикации	за	последние	5	лет.

На	следующем	этапе	были	систематизированы	научные	
сведения,	 характеризующих	состав	и	клинические	эф-
фекты	арганового	масла.

Авторы	 проводили	 исследование	 независимо	 друг	 от	
друга	 с	 последующим	 совместным	 анализом.	 Анализ	
проводился	вручную	на	основе	кластеров,	выделенных	
в	рамках	ключевых	слов	поля.	Характеристики	отобран-
ных	публикаций	были	тщательно	изучены	и	обобщены	

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ

Особенности состава арганового масла

Получение	 смесевых	 растительных	 масел	 базируется,	
прежде	 всего,	 на	 знании	 профилей	 их	 жирных	 кислот,	
обоснованное	сочетание	которых	дает	возможность	до-
стичь	желаемого	соотношения	кислот	ω-3	и	ω-6.

Как	и	у	других	видов	масличного	сырья,	профиль	жир-
ных	кислот	может	выступать	в	качестве	определяющего	
фактора	происхождения	арганового	масла.	Отмечается,	
что	возраст	деревьев	не	имеет	существенного	влияния	
на	жирнокислотный	состав	масла,	но	на	него	оказыва-
ют	влияние	год	и	место	сбора	семян	(Aithammou,	2019),	
в	 том	 числе	 такие	 климатические	 и	 географические	
признаки	произрастания	Аргании	колючей,	как	долгота	
и	 высота	 над	 уровнем	моря,	 минимальная	 температу-
ра,	влажность	и	расстояние	от	побережья	 (Taous,	2020;	
Elgadi,	2021).	Кроме	выше	перечисленных	факторов,	на	
состав	биологически	активных	компонентов	арганового	
масла	важное	влияние	оказывает	технология	получения	
масла,	выход	которого	из	семян	при	машинном	отжиме	
составляет	 41 %,	 при	 экстракционном	выделении	—	до	
56–59 %	(Belcadi-Haloui,	2015).

Несмотря	 на	 большое	 количество	 проанализирован-
ных	публикаций,	можно	выделить	не	так	много	работ,	
содержащих	значимую	информацию	о	составе	жирных	
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кислот	и	неомыляемых	компонентов	арганового	масла.	
С	учетом	этих	данных,	учитывая	рыночную	стоимость	
и	 высокую	 вероятность	 фальсификации	 арганового	
масла,	 для	 него	 разработан	 нормативный	 документ	
международного	 уровня,	 определяющий	 критерии	 чи-
стоты	 и	 качества7:	 состав	 и	 уровни	 содержания	 по-
линенасыщенных	 жирных	 кислот,	 гомологов	 токофе-
ролов,	 стеролов,	 предельные	 значения	 кислотного	 и	
перекисного	чисел.

7	 	SNIMA	08.5.090	Service	de	Normalisation	Industrielle	Marocaine	
(SNIMA)	Huiles	d’argane.	Specif.	Norme	Marocaine	NM 08.5.090 
Rabat.	2003.	Available	online:	https://www.imanor.gov.ma/Norme/
nm-08-5-090.

Таблица 1
Состав﻿жирных﻿кислот﻿арганового﻿масла

Индексы 
жирных  
кислот

Содержание жирных кислот в аргановом масле, %
Нормы, %,  

по NM 
08.5.090*

из Марокко / литературный источник из Алжира

Rueda, 2014 Belcadi-Haloui, 2015 Elgadi, 2021 Krist, 2020, с. 76 Kouidri, 2015

14:0 0,12 0,13–0,18 — 0,1–0,2 0,15–0,20 —

15:0 — 0,05–0,06 0,05–0,06 до	0,1 — ≤	0,2

16:0 12,70 12,68–13,40 13,83–15,85 11,8–16,5 12,28–13,84 11,5–16,0

16:1 0,08 0,01–0,12 0,09–0,12 до	0,2 0,11–0,12 —

17:0 0,02 0,09–0,12 0,01–0,09 до	0,1 — —

18:0 5,83 5,53–6,46 5,32–6,31 3,6–8,5 4,72–5,68 4,3–7,2

18:1 45,59 44,52–46,05 44,75–48,87 22,9–50,0 45,02–50,30 43,1–49,0

18:2 34,6 32,65–34,07 29,19–35,23 30,0–37,9 28,99–36,80 29,3–36,0

18:3 0,35 0,13–0,16 0,05–0,13 0,1–0,3 0,12–0,23 ≤	0,3

20:0 0,40 0,35–0,39 0,03–0,23 до	0,4 0,27–0,39 ≤	0,5

20:1 0,17 0,29–0,35 0,04–0,24 до	0,5 0,35–0,42 ≤	0,5

20:2 — 0,09–0,14 — — — —

20:3 — 0,11–0,19 — — — —

22:0 0,05 0,04–0,12 — до	0,1 — —

22:1 — 0,03–0,06 — — — —

24:0 0,07 0,03–0,07 — — — —

Примечание:	Прочерк	в	таблице	обозначает	отсутствие	данных	в	источнике.	Данные	по	марокканскому	аргановому	маслу	адаптированы	
из	“Characterization	of	fatty	acid	profile	of	argan	oil	and	other	edible	vegetable	oils	by	gas	chromatography	and	discriminant	analysis”	А. Rueda	et	
al.,	2014,	Journal of Chemistry,	2014 (6),	843908	(http://dx.doi.org/10.1155/2014/843908);	“Effects	of	extraction	methods	on	chemical	composition	
and	oxidative	stability	of	Argan	oil”	R.	Belcadi-Haloui	et	al.,	2015,	Journal of Chemical and Pharmaceutical Research, 7	(6),	518–524;	“Combination	of	
stable	isotopes	and	fatty	acid	composition	for	geographical	origin	discrimination	of	one	argan	oil	vintage”	S.	Elgadi	et	al.,	2021,	Foods,	10	(6),	1274	
(https://doi.org/10.3390/foods10061274)	и	“Argan	oil”	S.	Krist,	2020,	In	S.	Krist	(Ed.), Vegetable Fats and Oils (р. 73–79),	Springer,	Cham.	(https://
doi.org/10.1007/978-3-030-30314-3_9).	Данные	по	алжирскому	аргановому	маслу	адаптированы	из	“The	chemical	composition	of	argan	oil”,	
M.	Kouidri	et	al.,	2015,	International journal of advanced studies in Computer Science and Engineering,	4 (5), 24–28.

* SNIMA	08.5.090	Service	de	Normalisation	Industrielle	Marocaine	(SNIMA)	Huiles	d’argane.	Specif.	Norme	Marocaine	NM	08.5.090	Rabat.	
2003.	Available	online:	https://www.imanor.gov.ma/Norme/nm-08-5-090.

По	составу	жирных	кислот	аргановое	масло	сравнивает-
ся	с	кунжутным	и	высокоолеиновым	подсолнечным	мас-
лами	(Rueda,	2014).	Преобладающими	в	его	составе	жир-
ными	кислотами	являются	 олеиновая	 (см.	 таблицу  1)	 и	
линолевая	—	30–39 %	в	марокканском	масле	(Krist,	2020)	
и	до	36–37 %	в	масле	алжирского	происхождения	(Kouidri,	
2014;	Kechebar,	2017).	Более	высокое	содержание	линоле-
вой	кислоты	выявлено	в	масле	семян	Аргании,	выросшей	
в	прибрежных	регионах	Марокко	(Elgadi,	2021).

Третьей	по	значению	в	составе	арганового	масла	явля-
ется	пальмитиновая	кислота.	По	этим	трем	жирным	кис-
лотам	—	пальмитиновой,	олеиновой	и	линолевой	—	выяв-
лены	наиболее	значительные	различия	между	образцами	
арганового	масла	разных	регионов	(Miklavčič,	2020).
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Для	целей	идентификации	подлинности	и	 географиче-
ского	 происхождения	 арганового	 масла	 предлагается	
использовать	 пределы	 содержания	 характеристичных	
жирных	кислот,	α-линоленовой	кислоты	и	суммарное	со-
держание	насыщенных	и	ненасыщенных	жирных	кислот	
(Elgadi,	2021).	Информацию	о	содержании	транс-изоме-
ров	 жирных	 кислот,	 варьирующем	 от	 следовых	 коли-
честв	(Taous,	2020)	до	0,02–0,03 %	—	в	части	содержания	

транс-изомеров	олеиновой	и	линолевой,	и	0,06–0,09 % —	
в	 части	 содержания	 транс-изомера	 линоленовой	 кис-
лоты	 (Miklavčič,	 2020),	 рекомендовано	 использовать	
в  качестве	 дополнительного	 критерия	 подтверждения	
примеси	 рафинированных	 масел.	 Для	 подтверждения	
географического	 происхождения	 арганового	масла	 ис-
пользуются	 ГЖХ,	 УФ-	 и	 ИК-Фурье-спектроскопия	 со-
става	 жирных	 кислот	 (Kharbach,	 2017;	 Kharbach,	 2019);	
не	 менее	 точным	 признаком	 считается	 соотношение	
изотопного	состава	углерода	и	азота	(Elgadi,	2021).	Не-
смотря	на	то,	что,	в	целом,	спектры	ряда	растительных	
масел	линолевой	группы	очень	близки	по	своим	наибо-
лее	характеристичным	пикам	(рисунок	1),	на	основании	
обобщенных	данных	хроматографического,	 спектраль-
ного	и	химического	анализа	в	качестве	наиболее	важных	
критериев	 идентификации	 способа	 получения	 масла	
и  его	 географического	 происхождения	 рекомендова-
ны	 диапазоны	 спектра,	 подтверждающие	 содержание	
γ-	 и  δ-токоферолов,	 стигмастадиенола,	 стеариновой,	
пальмитиновой	 и	 линолевой	 кислот,	 по	 содержанию	 и	
соотношению	которых	масло	арганы	отличается	от	дру-
гих	масел	(рисунки	2,	3).	Дополнительными	критериями	
служат	 определяемые	 химическими	методами	кислот-
ное	и	перекисное	число	(Kharbach,	2021).

Разные	 технологические	 стадии	 получения	 и	 очистки	
арганового	масла	по	своему	отражаются	на	его	соста-
ве.	Получаемое	после	обжарки	семян	пищевое	аргано-
вое	масло	более	стабильно	при	хранении	по	сравнению	
с	маслом	косметического	назначения,	получаемым	без	
обжарки.	Эта	 устойчивость	 к	 окислению	коррелятивна	
с	 кунжутным	 маслом:	 отжатое	 из	 обжаренных	 семян	

Рисунок 1
ИК-Фурье-спектры﻿арганового﻿масла﻿(синий),﻿соевого﻿масла﻿
(красный)﻿и﻿подсолнечного﻿масла﻿(розовый).﻿Данные﻿заим-
ствованы﻿из﻿“Analysis﻿of﻿argan﻿oil﻿adulteration﻿using﻿infrared﻿
spectroscopy“﻿F.﻿Elabadi﻿et﻿al.,﻿Spectroscopy﻿Letters,﻿2012,﻿45﻿(6),﻿
458-463﻿(DOI:10.1080/00387010.2011.639121)

Рисунок 2
ИК-спектры﻿арганового﻿масла,﻿фальсифицированного﻿подсолнечным﻿маслом﻿в концентрации﻿от﻿0﻿до﻿30 %﻿Данные﻿заимство-
ваны﻿из﻿“Analysis﻿of﻿argan﻿oil﻿adulteration﻿using﻿infrared﻿spectroscopy“﻿F.﻿Elabadi﻿et﻿al.,﻿Spectroscopy﻿Letters,﻿2012,﻿45﻿(6),﻿458-463﻿(DOI:
10.1080/00387010.2011.639121)
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кунжутное	 масло	 также	 более	 устойчиво	 к	 окислению,	
что	 объясняют	 увеличением	 концентрации	 лигнанов	 в	
масле	после	обжарки	(Hassanein,	2010).	В	случае	с	мас-
лом	 арганы	 повышение	 стойкости	 также	 связывают	
с	 отмечаемым	 после	 обжарки	 семян	 повышением	 ко-
личества	 суммы	 фенольных	 веществ	 (Charrouf,	 2018).	
Установлено,	что	обжарка	ядра	не	вызывает	изменений	
в	составе	жирных	кислот	(Belcadi-Haloui,	2018a),	но	вы-
зывает	 потери	 токоферолов,	 более	 значительные	 при	
повышении	 температуры	 и	 увеличении	 продолжитель-
ности	обжарки	(Belcadi-Haloui,	2015).	Обжарка	влияет	и	
на	уровни	содержания	фенольных	веществ	и	фосфоли-
пидов,	 обусловливая	 образование	 компонентов,	 опре-
деляющих	 характерные	аромат,	 вкус	 (Charrouf,	 2018)	 и	
цвет	 пищевого	 арганового	масла,	 связываемый	 с	 уве-
личением	 содержания	фосфолипидов	 и	 образованием	
меланоидинов	(Belcadi-Haloui,	2015).

Фильтрация,	 как	 способ	 очистки	 масла,	 сопровождает-
ся	 ощутимым	 снижением	 содержания	 фосфолипидов,	
практически	не	отражаясь	на	составе	и	содержании	нео-
мыляемых	компонентов.	Однако	нефильтрованное	арга-
новое	масло	более	устойчиво	к	окислению	по	сравнению	
с	фильтрованным	(Kartah,	2015).	Нерафинированное	экс-
тракционное	масло	характеризуется	более	высоким	со-
держанием	фосфолипидов	и	неомыляемых	компонентов	
по	 сравнению	 с	 продуктом,	 полученным	 прессованием	
(Belcadi-Haloui,	2015),	что	является	общей	закономерно-
стью	для	сырых	экстракционных	растительных	масел.

Неомыляемая	фракция	арганового	масла	включает	то-
коферолы,	 тритерпеновые	 спирты,	 стеролы	 и	 ксанто-
филлы.

Профиль	 жирных	 кислот	 арганового	 масла	 находится	
в определенной	корреляции	с	токоферолами	(Aithammou,	
2019).	 В	 составе	 токоферолов	 арганового	 масла	 пре-
обладают	 гомологи	 с	 наиболее	 выраженной	 антиокис-
лительной	 активностью	 (таблица	 2),	 что	 обеспечивает	
повышенную	устойчивость	этого	масла	к	окислению	по	
сравнению	 с	 другими	 маслами,	 например,	 такими,	 как	
рапсовое	и	подсолнечное	 (Belcadi-Haloui,	2018b)	и	объ-
ясняет	возможность	обжарки	семян	при	традиционном	
способе	получения	масла	пищевого	назначения.

При	 суммарном	 содержании	 токоферолов	 в	 аргано-
вом	масле	до	107	мг/100	г	(Aithammou,	2019),	81–92 %	
от	этой	суммы	приходится	на	долю	γ-токоферола	(64–
81	мг/100  г),	 известного	 своей	 ролью	 в	 профилактике	
окислительного	стресса	и	сердечно-сосудистых	заболе-
ваний	(El	Monfalouti,	2010),	и	6–13 %	(или,	соответствен-
но,	5–11	мг/100	г)	—	на	долю	δ-токоферола	(Dhifi,	2018;	
Kouidri,	2015).	Наличие	β-токоферола	анализ	арганового	
масла,	как	правило,	не	показывает.

Масло	 арганы	 обладает	 повышенным	 содержанием	
и  других	 природных	 антиоксидантов	 —	 стеролов,	 на	
соотношение	 и	 антиокислительную	 стабильность	 ко-
торых	 оказывает	 влияние	 способ	 получения	 масла	

Рисунок 3
ИК-спектры﻿арганового﻿масла,﻿фальсифицированного﻿соевым﻿маслом﻿в﻿концентрации﻿от﻿0﻿до﻿30 %﻿Данные﻿заимствованы﻿из﻿
“Analysis﻿of﻿argan﻿oil﻿adulteration﻿using﻿infrared﻿spectroscopy“﻿F. Elabadi﻿et﻿al.,﻿Spectroscopy﻿Letters,﻿2012,﻿45﻿(6),﻿458-463﻿(DOI:10.1080/0
0387010.2011.639121)
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(Kechebar,	2017;	Guillaume,	2019;	Hilali,	2020).	Суммарное	
содержание	стеролов	в	масле	арганы	варьирует	в	пре-
делах	от	200	до	416	мг/100	г	(Charrouf,	2018;	Kharbach,	
2021),	из	6	 дентифицированных	в	их	составе	преобла-
дают	 редко	 встречающиеся	 в	 составе	 масел	 Δ7-сте-
ролы	шоттенол	 и	 спинастерол	 (см.	 таблицу  2).	 Ориги-
нальный	профиль	стеролов	—	преобладание	шоттенола	
и	 спинастерола,	 при	 нехарактерно	 низком	 для	 боль-
шинства	 растительных	 масел	 содержании	 кампесте-
рола	и	β-ситостерола, —	предложено	использовать	для	
подтверждения	 подлинности	 арганового	 масла	 (Hilali,	
2020),	фальсифицируемого	преимущественно	подсол-
нечным	маслом8.

Кроме	 специфичного	 состава	 стеролов,	 еще	 одной	
особенностью	 масла	 арганы	 является	 наличие	 фе-
нольных	соединений,	достаточно	редко	встречающих-

8	 Argan	Oil	Market,	Forecast,	Trend,	Analysis	&	Competition	
Tracking —	Global	Market	Insights	2021	to	2031.	Mar.	2021	(170	р.)	
//	https://www.factmr.com/report/86/argan-oil-market.

ся	в	составе	растительных	масел	—	преимущественно	
в	 маслах	 из	 косточек.	 Методом	 хромато-масс-спек-
троскопии	 в  составе	 образцов	 пищевого	 и	 космети-
ческого	 масла	 арганы	 однозначно	 подтверждено	 на-
личие	 нескольких	 соединений	 фенольной	 природы:	
ванилиновой,	 сиринговой	 и	феруловой	 кислоты	 (бло-
кирует	синтез	тирозиназы,	благодаря	чему	обеспечи-
вает	 косметической	 продукции	 противопигментное	
действие;	 более	 300	 мг/100г),	 производных	 гидрок-
сипиридина	 (мембранопротекторы	 широкого	 спектра	
биологического	действия),	резорцина	(сокращает	уль-
трафиолет-индуцированную	 пигментацию),	 тирозола,	
4-гидроксибензилового	 и	 ванильного	 спирта,	 катехо-
ла,	эпикатехина	и	катехина	(El Abbassi,	2014).	Суммар-
ное	 содержание	фенольных	 компонентов,	 по	 разным	
оценкам,	 составляет	 от	 3,2–3,7	мг/кг	 (Khallouki,	 2003)	
до	 5–10	мг/кг	 (El  Abbassi,	 2014).	 Предполагается,	 что	
именно	 ими	 обусловлены	 специфичный	 горькова-
то-фруктовый	 привкус	 арганового	 масла	 (Kechebar,	
2017)	и	его	повышенная	стойкость	к	окислению	(Gharby,	
2014;	Leiva,	2016).

Таблица 2
Состав﻿неомыляемой﻿фракции﻿арганового﻿масла

Наименование 
компонента

Содержание компонента в аргановом масле

из Марокко / литературный источник из Алжира

Khallouki, 2003 Dhifi, 2018 Hilali, 2020 Kharbach, 2021 Kouidri, 2015

Токоферолы,	мг/100	г:

—	сумма,	в	т.ч. 60,1–66,2 60–90 59,7–77,5 79,8–90,9 65,7–74,9

α-токоферол 3,4–4,8 2,4–6,5* — 3,4–5,3 4,1–9,6

β-токоферол — 0,1–0,3* — 0,2–0,4 —

γ-токоферол 44,4–50,8 81–92* — 65,1–76,0 55,6–69,0

δ-токоферол 10,7–13,2 6,2–12,8* — 9,8–11,2 0,6–1,9

Стеролы,	мг/100	г:

—	сумма,	в	т.ч. 262–380 ≤	220 154 209,3–219,1 —

—	шоттенол 99–160 44–49* 47,7* 47,9–49,3* —

—	спинастерол 130–174 34–44* 36,2* 42,2–44,3* —

Δ7-авенастерол — 4–7* 6,9 5,8–7,0* —

—	кампестерол — — ≤	0,4* 0,3–0,4* —

—	β-ситостерол — — ≤	0,2* — —

—	стигмастадиенол 8–16 — — 5,4–5,9* —

Примечания.	Прочерк	в	таблице	обозначает	отсутствие	данных	в	источнике.	*Значения	приведены	в %	от	суммы.	Данные	по	марок-
канскому	маслу	адаптированы	из	“Consumption	of	argan	oil	(Morocco)	with	its	unique	profile	of	fatty	acids,	tocopherols,	squalene,	sterols	and	
phenolic	compounds	should	confer	valuable	cancer	chemopreventive	effects”	F.	Khallouki	et	al.,	2003, European Journal of Cancer Prevention, 12 
(1),	67–75	(DOI:10.1097/01.cej.0000051106.40692.d3);	“Argan	oil:	extraction,	categories,	chemical	composition	and	health	benefits”	W.	Dhifi	et	
al.,	2018.	In	H. K.	Dieu	Nauven	(Ed.)	Seed oil: production, uses and benefits	(рр. 175–188).	Nova	Science	Publishers,	Inc.;	“Valorization	of	argan	
oil:	all	you	need	to	know	about	argan	oil	from	Morocco”	M.	Hilali	et	al.,	2020,	International Journal of Research in Pharmaceutical Sciences, 11 (4),	
6754–6762	(https://doi.org/10.26452/ijrps.v11i4.3612)	и	“New	insights	into	the	argan	oil	categories	characterization:	Chemical	descriptors,	FTIR	
fingerprints,	and	chemometric	approaches”	M.	Kharbach	et	al.,	2021,	Talanta,	225,	122073	(https://doi.org/10.1016/j.talanta.2020.122073).	Дан-
ные	по	алжирскому	маслу	адаптированы	из	“The	chemical	composition	of	argan	oil”,	M.	Kouidri	et	al.,	2015,	International journal of advanced 
studies in Computer Science and Engineering,	4 (5), 24–28.
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Есть	 информация,	 что	 аргановое	 масло	 содержит	 и	
другие	 антиоксиданты	—	 такие,	 как	 сквален	—	 поряд-
ка	300 мг/100	г	(Khallouki,	2003),	коэнзим	Q10	—	от	1	до	
3	мг/100	г	и	мелатонин	—	до	6 нг/100	г	(Venegas,	2011).	
Наряду	со	всем	выше	сказанным,	для	арганового	масла	
характерно	достаточно	низкое	содержание	каротинои-
дов	и	хлорофиллов,	причем	аргановое	масло	из	Алжи-
ра	еще	менее	богато	хлорофиллами,	чем	марокканское	
(Kechebar,	2017).

Клиническая эффективность 
арганового масла

Как	 и	многие	 другие	 виды	масел	 с	 высоким	 содержа-
нием	ПНЖК	и	природных	антиоксидантов,	при	регуляр-
ном	 включении	 в	 рацион	 аргановое	 масло	 проявляет	
желчегонное,	 кардио-,	 гепато-	 и	 химиопротекторное	
действие,	 смягчая	 негативные	 биохимические	 измене-
ния	 и	 гистопатологические	 повреждения	 почек,	 печени	
и	головного	мозга	 (Bakour,	2018;	Lall,	2019;	Orabi,	2020).	
Предполагается,	что	эти	эффекты	более	выражены,	чем	
у	других	видов	масел,	благодаря	высокому	содержанию	
в  аргановом	масле	 γ-токоферола	 и	 наличию	 сквалена	
(El Monfalouti,	2010).	Вероятно,	эти	же	компоненты	отве-
чают	за	компенсацию	негативных	изменений,	связанных	
с	этанольным	стрессом	и	синдромом	отмены	(El Mostafi,	
2020b),	а	также	нейродегенерацией	мозга,	чем	обуслов-
ливают	нейропротекторные	эффекты	арганового	масла	
не	 только	для	смягчения	 стресса,	 улучшения	памяти	и	
обучаемости,	 но	 и	 в	 отношении	 значительно	 более	 се-
рьезных	 когнитивных	 нарушений	 и	 нервно-психиче-
ских	 расстройств,	 таких	 как	 зависимость,	 депрессии,	
тревожность	 и	 эпилепсия	 (Bousalham,	 2015;	 El	 Mostafi,	
2020a).	В связи	с	отмеченными	диетотерапевтическими	
эффектами	 важное	 значение	 уделяется	 возможности	
использования	арганового	масла	в	диетотерапии	зави-
симостей,	связанных	с	потреблением	алкоголя	и	нарко-
тиков	(Wiss,	2019;	El	Mostafi,	2020a).

Наиболее	 ранними	 клинически	 подтвержденными	 ди-
етотерапевтическими	 эффектами	 арганового	 масла	
являются	 его	 кардиопротекторные	 и	 противодиабети-
ческие	 свойства	 (El	Monfalouti,	 2010).	 Включение	 арга-
нового	масла	в	диетотерапию	представляет	собой	ма-
грибскую	 версию	 средиземноморской	 диеты,	 однако	
механизмы	действия,	 посредством	которых	аргановое	
масло	 оказывает	 липидомодулирующее	 и	 антиатеро-
генное	действие,	до	конца	еще	не	изучены.	Тем	не	менее,	
значительное	 улучшение	 липидного	 профиля	 плазмы	
у  пациентов,	 которые	в	 процессе	 терапии	 употребляли	
аргановое	масло,	—	более	высокие	концентрации	вита-
мина	Е	в	плазме,	более	низкий	уровень	триглицеридов,	
более	низкий	уровень	общего	холестерина	и	холестери-
на	ЛПНП,	улучшенный	профиль	антиоксидантов	в	плаз-
ме	и	клетках	по	сравнению	с	контролем	—	являются	без-

условным	свидетельством	снижения	восприимчивости	
липидов	крови	к	окислению	(Sour,	2012). Отмечено	так-
же,	что	аргановое	масло	ингибирует	агрегацию	тромбо-
цитов,	 не	 вызывая	ни	изменения	 уровня	 тромбоцитов,	
ни	повышения	адгезии	тромбоцитов	и	свертываемости	
крови	(El	Monfalouti,	2010).

Включение	 арганового	 масла	 в	 диетическое	 питание	
считается	 целесообразным	 как	 при	 лечении	 любых	
форм	нарушений	нормального	метаболизма,	связанных	
с	 ожирением,	 диабетом	 либо	 вызванных	 хроническим	
воспалением,	 старением	или	окислительным	стрессом,	
так	и	при	борьбе	с	их	последствиями.	Так,	диетотерапев-
тическая	эффективность	потребления	арганового	мас-
ла,	 путем	 включения	 в	 ежедневный	 рацион	 пациентов	
30 мл	арганового	масла	на	фоне	общей	лекарственной	
терапии,	подтверждена	даже	при	лечении	остеоартрита.	
Через	 2	 месяца	 диетотерапии	 у	 пациентов,	 регулярно	
потреблявших	 аргановое	 масло,	 отмечено	 более	 каче-
ственное	 функциональное	 восстановление	 суставов	
и более	существенное	улучшение	всех	клинических	па-
раметров	по	сравнению	с	контрольной	группой	пациен-
тов	(Essouiri,	2017).

Почти	 всеми	 исследованиями	 зафиксированные	 дие-
тотерапевтические	 эффекты	 объясняются	 действием	
неомыляемых	компонентов	арганового	масла.

Основные	стеролы	арганового	масла	—	шоттенол	и	спи-
настерол	 —	 в	 клинических	 условиях	 проявили	 способ-
ность	 модулировать	 экспрессию	 нескольких	 ведущих	
генов	рецепторов	печени	(El	Kharrassi,	2014),	вследствие	
чего	 эти	 стеролы	 рассматривают	 как	 новые	 агонисты	
LXR,	способные	играть	гепатопротекторную	роль	за	счет	
ремодуляции	 метаболизма	 холестерина	 (Haralampiev,	
2017).	Стеролы	указываются	и	в	качестве	одного	из	ос-
новных	 компонентов,	 обеспечивающих	 репаративную	
ценность	арганового	масла	(Gharby,	2014).

Показано,	 что	 компоненты	 неомыляемой	фракции	 ар-
ганового	 масла	 проявляют	 не	 только	 качественное	
восстановление	 морфологически	 измененных	 тканей,	
но	и	 хорошую	антипролиферативную	активность	в	от-
ношении	 раковых	 клеток	 (Lall,	 2019).	 В	 частности,	 по-
лифенольные	 и	 стероловые	 компоненты	 арганового	
масла	 показали	 дозо-зависимый	 антипролифератив-
ный	эффект	в	 терапии	злокачественных	опухолей,	 су-
щественно	снижая	скорость	образования	новых	клеток	
(El Monfalouti,	2010).

Наиболее	сильными	антиоксидантами	в	составе	арга-
нового	масла	считаются	витамин	Е,	ванилиновая,	фе-
руловая	 и	 сиринговая	 кислоты	 (Bakour,	 2018).	 Вместе	
с тем,	несмотря	на	относительно	невысокое	содержа-
ние	полифенольных	соединений	в	составе	арганового	
масла,	в клинических	условиях	установлено,	что	в	ус-
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ловиях	 окислительного	 стресса	 они	 проявляют	 более	
высокую	антиоксидантную	активность	в	клетках,	 чем	
токоферолы	 (Khallouki,	 2003).	Суммарное	же	проявле-
ние	физиологического	действия	антиоксидантов	арга-
нового	масла	при	окислительном	стрессе	заключается	
в	 том,	 что	 они	 предотвращают	 или	 задерживают	 по-
явление	 активных	форм	 кислорода	 после	 перекисно-
го	 окисления	 липидов,	 наблюдаемого	 в	 плазме	 крови	
(El Monfalouti,	2010).

Фенольные	 компоненты	 арганового	 масла	 участвуют	
в предотвращении	образования	липопротеинов	низкой	
плотности	и	окисления	в	изолированной	плазме	крови	
человека,	способствуя	усилению	обратного	транспорта	
холестерина	 за	 счет	 увеличения	 текучести	 липидного	
бислоя	 липопротеинов	 высокой	 плотности,	 чем	 приня-
то	 объяснять	 антиатерогенный	 потенциал	 арганового	
масла	(Berrougui,	2006).	Антиатерогенные	эффекты	ар-
ганового	 масла	 связывают	 и	 с	 внутриклеточным	 на-
коплением	 сквалена,	 в	 конечном	 итоге	 запускающим	
Х-рецепторы	печени	(El	Monfalouti,	2010).	Однако	наряду	
со	всем	выше	сказанным,	при	лабораторном	моделиро-
вании	 процесса	 переваривания	 установлено,	 что	 лишь	
незначительная	 доля	 полифенолов	 арганового	 масла	
является	 биодоступной	 для	 всасывания	 клетками	 ки-
шечника	(Rueda,	2017),	поэтому	реальные	физиологиче-
ские	эффекты	этой	группы	компонентов	масла	нужда-
ются	в	более	глубоких	исследованиях.

Таким	образом,	накопленные	данные	по	диетотерапев-
тической	 эффективности	 арганового	 масла	 подтвер-
ждают	 перспективность	 и	 целесообразность	 разра-
ботки	на	его	основе	новых	жировых	продуктов,	 более	
сбалансированных	 по	 составу,	 хотя,	 безусловно,	 для	
купажированных	продуктов	также	может	потребовать-
ся	 клиническое	 подтверждение	 их	 биологической	 эф-
фективности.

Проработанность вопроса использования 
арганового масла в современном питании. 
Комбинирование масел как возможность 
расширения аудитории потребителей 
арганового масла

Несмотря	на	подтвержденную	эффективность	аргано-
вого	масла	в	диетотерапии	целого	ряда	заболеваний,	по	
данным	на	2021	год	соотношение	масла,	реализуемого	
в	качестве	пищевого	и	косметического,	составляет	при-
мерно	20 %	:	80 %9.	Такое	смещение	спроса	объясняется,	
прежде	всего,	чрезвычайно	высокой	стоимостью	пище-

9	 	Argan Oil Market, Forecast, Trend, Analysis & Competition 
Tracking — Global Market Insights 2021 to 2031.	(2021).		https://
www.factmr.com/report/86/argan-oil-market

вого	арганового	масла	и	невозможностью	его	потребле-
ния	в	качестве	продукта	ежедневного	рациона	для	пре-
обладающего	числа	потребителей.

Поскольку	комбинирование	пищевых	растительных	ма-
сел	остаётся	наиболее	доступным	и	простым	способом	
получения	 новых	 жировых	 продуктов	 с	 улучшенным	
липидным	и	витаминным	профилем	(Григорьева,	2020),	
для	 арганового	 масла	 получение	 подобных	 смесей	 с	
другими	маслами	является,	пожалуй,	единственной	воз-
можностью	 расширения	 аудитории	 потенциальных	 по-
требителей.

Пищевое	 аргановое	масло	 имеет	 приятный	 запах,	 со-
поставимый	 с	 запахом	 орехового	 масла,	 со	 слабо	
выраженными	 травянистыми	 нотами.	 Поэтому	 с	 по-
зиций	 дегустационной	 сочетаемости	 не	 существует	
препятствий	для	введения	арганового	масла	в	состав	
какой-либо	 рецептурной	 композиции.	 Богатый	 состав	
неомыляемых	компонентов	позволяет	считать	целесо-
образным	комбинирование	арганового	масла	с	други-
ми	видами	растительных	масел	для	получения	новых,	
более	 доступных,	 продуктов	 с	 повышенной	 пищевой	
ценностью.	 Более	 того,	 в	 клинических	 исследованиях	
показана	 более	 высокая	 диетотерапевтическая	 эф-
фективность	масла	арганы	при	внесении	в	его	состав	
ликопина	 томатного	 масла	 (Aidoud,	 2016)	 и	 эфирного	
масла	 гвоздики	 (Bakour,	 2018),	 что	позволяет	предпо-
ложить	 возможность	 проявления	 подобных	 усилений	
физиологических	 эффектов	 и	 при	 других	 сочетаниях	
растительных	 масел	 —	 источников	 антиоксидантов 
липидной	природы.	Тем	не	менее,	ранее	идеи	направ-
ленного	 смешивания	 арганового	масла	 с	 другими	 ви-
дами	пищевых	растительных	масел	учеными	не	пред-
лагались.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Богатый	биохимический	состав	арганового	масла	под-
тверждает	перспективность	разработки	на	его	основе	
пищевых	 смесей	 растительных	 масел	 с	 целью	 полу-
чения	 новых	 функциональных	 продуктов,	 более	 сба-
лансированных	 по	 составу	жирных	 кислот	 и	 вместе	 с	
тем, —	более	доступных	для	массового	потребления.

Поскольку	 преобладающей	 ПНЖК	 арганового	 масла	
является	линолевая	кислота,	его	смешивание	с	целью	
получения	 двухкомпонентного	 продукта	 с	 раститель-
ными	 маслами	 групп	 3,	 5–7	 (классификация	 по	 ГОСТ	
30623-201810)	 практически	не	имеет	 смысла.	Для	обе-
спечения	 рационального	 состава	 жирных	 кислот	 при	

10  ГОСТ	30623-2018.	Масла	растительные	и	продукты	со	сме-
шанным	составом	жировой	фазы.	Метод	обнаружения	фаль-
сификации.
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купажировании	продукт	должен	обогащаться	кислотами	
семейства	ω-3,	то	есть	α-линоленовой	кислотой.

Таким	образом,	идея	купажирования	приобретает	смысл	
в	двух	случаях:

Во-первых,	при	смешивании	масла	арганы	с	раститель-
ными	маслами	8-й	группы	—	льняным,	рыжиковым	или	
горчичным,	 отличающимися	 значимым	 содержанием	
α-линоленовой	кислоты.	Поскольку	эти	масла	обладают	
очень	специфичным	запахом	и	вкусом,	их	доля	в	соста-
ве	 смеси	 не	 может	 превышать	 1/3.	 Такая	 композиция	
может	быть	дополнена	пищевыми	эфирными	маслами,	
содержащими	эффективные	антиоксиданты;

Во-вторых,	при	получении	трехкомпонентных	смесевых	
растительных	масел,	одним	из	которых	будет	то	же	льня-
ное	 либо	 рыжиковое	 масло,	 а	 третий	 компонент	 будет	
содержать	в	своем	составе	каротиноиды	и/или	иные	не	
входящие	в	состав	масла	арганы	в	значимом	количестве	
биологически	активные	компоненты.

Для	 целей	 подтверждения	 подлинности	 купажиро-
ванных	масел	 на	 основе	масла	 арганы	 предполагает-
ся	 использовать	 известные	 методы	 количественного	
анализа	 наиболее	 значимых	 компонентов,	 определя-
ющих	физиологически	функциональные	 свойства	 но-
вого  продукта	—	 хроматографический	 анализ	жирных	
кислот	и токоферолов,	ИК-спектроскопию	состава	сте-
ролов.
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