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Перспективным направлением исследований является применение растительного сырья для получения функциональных продуктов в пищевой промышленности, животноводстве, кормопроизводстве  [44-49, 53-54]. К такому растительному сырью относятся в первую очередь тыква [11, 12, 40, 43], кукуруза [14, 42] и люцерна [41, 50], как широко выращиваемые в условиях Юга России культуры. Эти культуры завоевали широкое признание и для получения продуктов на их основе разработаны [4, 18-24] и запатентованы [6, 25-37] множество технологий.
В последние годы во всем мире ведутся поиски новых видов масличного сырья [38-39]. К таким видам можно отнести семена тыквы.
Урожайность семян различных сортов тыквы с 1 га составляет до 5 центнеров. Количество семян в одном плоде будет зависеть от вида тыквы. Так, у твердокорого вида тыквы оно составляет до 150 г, а у крупноплодного – до 250 г [5, 7, 10].

Разные сорта плодов тыквы дают различный процент выхода масла. Самое большое содержание отмечено у голосеменных сортов до 15%. Некоторые дикие виды тыквы дают более высокий процент выхода масла до 30% [15-17].
Семена тыквы имеют высокую биологическую ценность. Они являются источником тыквенного масла, содержащего в своем составе большое количество полиненасыщенных жирных кислот. В сухих семенах тыквы находится также до 30% сырого белка, 25% сырого жира, на долю углеводов приходится 10%, 20% целлюлозы и 4% золы [1].

Жирнокислотный состав семян тыквы представлен следующими кислотами: олеиновая (до 40%), линоленовая (до 50%). Из насыщенных кислот – пальмитиновая и стеариновая кислоты, которые в основном содержатся в ядре семян [3].

Селекционная работа ведущих ученых России позволила вывести гибридные сорта тыквы. Их семена содержат в своем составе до 70% белка и триглицеридов [8] в состав которых входят насыщенные жирные кислоты, их количественное содержание у разных сортов колеблется от 40 до 50 %. Основным белком семян тыквы является кукурбитин, который содержит ряд как заменимых, так и незаменимых аминокислот: триптофан, тирозин и др. Глобулины составляют большую часть белков, входящих в состав семян тыквы. 

Для нормальной жизнедеятельности организма человека крайне необходимы жирные кислоты, подразделяющиеся на насыщенные и ненасыщенные. Наиболее полезны ненасыщенные жирные кислоты, которые принимают активное участие в синтезе биологически активных веществ – простагландинов. Синтез жирных кислот происходит в печени, в жировой и легочной ткани, в кишечнике, в костном мозге и других тканях человеческого организма. Состоят жирные кислоты из восков, холестерина, фосфатидов, глицеридов.
При недостаточном поступлении в организм человека с пищей линолевой и линоленовой кислот в первую очередь нарушаются функции центральных и периферических нейронов (например, сетчатки глаза).

Это может проявляться разнообразными неспецифическими признаками нарушения управления в разных системах. Однако чаще всего эти нарушения остаются незамеченными. Это не отменяет их негативного влияния, как на физическое, так и на психическое состояние индивида.
Изучение химического  состава масла  семян тыквы показало, что оно относится к жирным маслам, состоит из триглицеридов жирных кислот и сопутствующих веществ (фосфатиды, стерины, витамины, токоферолы, пигменты и др.). Последние повышают биологическую ценность масла, его стойкость при хранении, обусловливают органолептические свойства (окраску, ароматические и вкусовые особенности).
В наших исследованиях нами был изучен состав жирных кислот в семенах плодов тыквы различных сортов, районированных в Краснодарском крае. Данные по содержанию  жирных кислот в масле семян тыквы представлены в таблице 1 и 2.

Таблица 1 – Жирнокислотный состав  масла семян тыквы различных сортов, % от суммы кислот, 2010-2011 гг.

	Жирная кислота
	Сорт

	
	Дружелюбная
	Прикубанская
	Прикорневая

	Миристиновая
	0,05±0,014
	0,12±0,008
	0,16±0,003

	Пальмитиновая
	13,96±0,09
	12,97±0,007
	14,81±0,07

	Пальмитолеиновая
	0,04±0,007
	0,06±0,006
	0,12±0,002

	Стеариновая
	5,92±0,009
	8,71±0,004
	7,03±0,015

	Олеиновая
	20,63±0,012
	47,10±0,006
	26,18±0,005

	Линолевая
	58,21±0,008
	29,54±0,07
	50,57±0,015

	Линоленовая
	0,18±0,009
	0,14±0,001
	0,10±0,06

	Арахиновая
	0,37±0,012
	0,63±0,005
	0,45±0,006

	Эйкозеновая
	0,10±0,008
	0,16±0,004
	0,07±0,03

	Бегеновая
	0,10±0,007
	0,14±0,012
	0,11±0,08

	Лигноцериновая
	0,10±0,001
	0,12±0,008
	0,12±0,006

	Селахолевая
	0,34±0,008
	0,30±0,007
	0,28±0,06


Как видно из представленных данных, семена тыквы содержат большой спектр жирных кислот. Содержание линолевой кислоты, являющейся одной из основных незаменимых жирных кислот, составляет в изученных плодах тыквы 29,54-58,21 %. Линоленовая кислота подавляет механизм образования подкожного жира и стимулирует организм к использованию жиров в качестве энергетического сырья. Также обладает антитератогенным и антиканцерогенным свойствами, стимулирует иммунитет, снижает вязкость крови и предупреждает атеросклероз благодаря участию в метаболизме липопротеинов, препятствует развитию онкологических заболеваний.

Таблица 2 – Жирнокислотный состав  масла семян тыквы различных сортов, % от суммы кислот, 2010-2011 гг.

	Жирная кислота
	Сорт

	
	Столовая

Зимняя А-5
	Лазурная
	Мраморная

	Миристиновая
	0,21±0,01
	0,18±0,007
	0,16±0,040

	Пальмитиновая
	14,50±0,001
	12,78±0,008
	14,32±0,007

	Пальмитолеиновая
	0,13±0,006
	0,10±0,004
	0,11±0,004

	Стеариновая
	8,70±0,041
	7,98±0,006
	7,12±0,005

	Олеиновая
	34,46±0,051
	28,97±0,014
	32,17±0,024

	Линолевая
	40,53±0,003
	47,94±0,022
	51,13±0,056

	Линоленовая
	0,15±0,013
	0,16±0,008
	0,17±0,003

	Арахиновая
	0,64±0,004
	0,38±0,004
	0,54±0,004

	Эйкозеновая
	0,09±0,009
	0,08±0,003
	0,07±0,024

	Бегеновая
	0,12±0,015
	0,11±0,002
	0,13±0,005

	Лигноцериновая
	0,12±0,003
	0,12±0,013
	0,12±0,026

	Селахолевая
	0,36±0,009
	0,32±0,005
	0,33±0,076


Самой ценной жирной мононенасыщенной кислотой является олеиновая кислота, ее содержание в изученных плодах составляет 20,63-47,10 %. Именно она участвует в построении биологических мембран человека. Замена этой мононенасыщенной кислоты резко меняет биологическое свойство мембран – их проницаемость. Жиры, содержащие эту уникальную кислоту, отличаются наибольшей усвояемостью. Она часто применяется в медицинских  и ветеринарных препаратов.
При всей возможности замены данной кислоты в пищевом рационе, именно ее содержание наиболее благоприятно для поддержания иммунитета организма. Оптимальное поступление ненасыщенных жирных кислот, в частности олеиновая, достигается путем сбалансированности питания, при котором треть поступающих с пищей жиров должна быть растительного происхождения и две трети животного. Необходимый для нормальной жизнедеятельности человека и животных рацион питания должен содержать приблизительно 40% олеиновой кислоты.

Термическая обработка масел содержащих достаточное количество этой кислоты, не оказывает вредного разрушающего влияния на ее качество и необходимые для организма человека полезные свойства. Окислению и порче данная кислота, например, входящая в оливковое масло, не подвергается.

Довольно часто применяется олеиновая кислота в составе различных косметических средств, предназначенных для ухода за кожей лица, рук, ног, тела. Это уникальное по своим свойствам кислота входит в декоративные косметические средства, мыло. Кремы для проблемной или стареющей кожи, изготовленные с включением в их состав олеиновой кислоты, способствуют процессу восстановления мембранной структуры клеток кожи, помогает удерживать влагу, значительно улучшают эстетический вид проблемной кожи лица. Именно поэтому применение в косметологии оливкового масла, как продукта, имеющего самое большое количество входящей в него этой мононенасыщенной кислоты, так широко распространено в разработках известных фирм. Парфюмеры всего мира используют эту кислоту в качестве пластического вещества. Ее соли – необходимый ингредиент большого количества широко известных моющих средств.

Применяют олеиновую кислоту и в промышленности. Она является постоянной основой для производства лаков, разнообразных покрытий, красок, олиф. Промышленное получение данной кислоты происходит путем многократной кристаллизации после расщепления липидов из растительных масел.

В семенах плодов тыквы отмечено высокое содержание витамина Е-токоферола (150 мг/100г сырого вещества). Его биологическая роль сводится к тому, что он является биокатализатором и является одним из сильных антиоксидантов, предохраняя от окисления полиненасыщенные жирные кислоты, ретинол и каротиноиды. Огромная роль этому витамину отводится в процессе клеточного дыхания. Он активирует активность некоторых ферментов, защищает от деструкции мембраны клеток, митохондрий микросом [50-52].
Нами было изучено количественное содержание витамина Е  в семенах тыквы различных сортов, районированных в Краснодарском крае. Данные по качественному составу витамина Е в семенах тыквы изученных сортов представлены на рисунке 1.
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Рисунок – Содержание токоферолов в семенах тыквы изученных сортов

Свойства жиров определяется качественным составом жирных кислот, их количественным соотношением, процентным содержанием свободных жирных кислот. Основными константами для определения качества масла служат кислотное число, число омыления, йодное число. По этим показателям оно не уступает лучшим сортам столового масла, выработанного из подсолнечника, кукурузы и других масличных культур. Кроме того, тыквенное масло широко используют в фармацевтической промышленности для стабилизации препаратов, в состав которых входит каротин.

Таким образом, тыквенное масло является перспективным сырьем для получения комплексных фармацевтических препаратов, кормовых добавок для сельскохозяйственных животных и птицы. Входящие в его состав биологически активные соединения оказывают благотворное влияние функциональное состояние организма человека и животных.
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