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Введение.‌ ‌Аргания‌ ‌колючая‌ ‌(‌Argania‌ ‌spinosa‌)‌ ‌из‌ ‌семейства‌ ‌сапотовые‌‌               
(‌Sapotaceae‌)‌ ‌является‌ ‌эндемическим‌ ‌растением‌ ‌и‌ ‌произрастает‌ ‌в‌ ‌южной‌ ‌части‌‌                 
Атласских‌‌гор.‌‌Это‌‌дерево‌‌с‌‌тернистыми‌‌ветвями,‌‌достигающее‌‌8–10‌‌м‌‌в‌‌высоту‌‌                       
и‌ ‌живущее‌ ‌150–200‌ ‌лет.‌ ‌Листья‌ ‌маленькие,‌ ‌2–4‌ ‌см‌ ‌длиной,‌ ‌овальные,‌ ‌с‌‌                     
обогнутым‌ ‌концом.‌ ‌Цветки‌ ‌маленькие,‌ ‌с‌ ‌пятью‌ ‌бледными‌ ‌жёлто-зелёными‌‌               
лепестками,‌ ‌расцветают‌ ‌в‌ ‌апреле.‌ ‌Плод‌ ‌–‌ ‌2–4‌ ‌см‌ ‌длиной‌ ‌и‌ ‌1,5–3‌ ‌см‌ ‌шириной.‌‌                         
Внутри‌ ‌плода‌ ‌содержится‌ ‌твёрдое‌ ‌ядро‌ ‌с‌ ‌2–3‌ ‌богатыми‌ ‌жирами‌ ‌семенами,‌‌                   
окружённое‌ ‌слоем‌‌неприятно‌‌пахнущей‌‌мякоти.‌‌Плоду‌‌аргании‌‌для‌‌созревания‌‌                 
требуется‌ ‌один‌ ‌год.‌ ‌В‌ ‌плодах‌ ‌аргании‌ ‌содержатся‌ ‌жирное‌ ‌масло,‌ ‌терпены,‌‌                   
фенольные‌‌и‌‌другие‌‌соединения.‌‌Из‌‌семян‌‌растения‌‌получают‌‌‌аргановое‌‌масло‌,‌‌                   
которое‌ ‌используется‌ ‌в‌ ‌пищевой‌ ‌и‌ ‌косметической‌ ‌промышленности.‌‌Из‌‌100‌‌кг‌‌                   
плодов‌ ‌аргании‌ ‌получают‌ ‌5‌ ‌кг‌ ‌косточек,‌ ‌которые‌ ‌дают‌ ‌до‌ ‌2‌ ‌литров‌ ‌масла.‌‌                       
Проведенные‌ ‌исследования‌ ‌показали,‌ ‌что‌ ‌масло‌ ‌обладает‌ ‌антиоксидантным,‌‌             
гиполипидемическим,‌ ‌гипохолестеринемическим,‌ ‌гипогликемическим,‌‌     
кардиопротекторным‌ ‌и‌ ‌антигипертензивным‌ ‌эффектами‌ ‌[2,‌ ‌3].‌ ‌ 

Целью‌‌исследования‌‌‌являлось‌‌изучение‌‌летучих‌‌веществ‌‌семян‌‌аргании‌‌               
колючей.‌ ‌ 

Методы‌ ‌исследования‌.‌ ‌Летучие‌ ‌вещества‌ ‌в‌ ‌семенах‌ ‌аргании‌ ‌колючей,‌‌               
заготовленных‌ ‌в‌ ‌окрестностях‌ ‌города‌ ‌Агадир‌ ‌(Марокко),‌ ‌определяли‌ ‌на‌‌               
хроматографе‌ ‌Agilent‌ ‌Technologies‌ ‌6890‌ ‌N‌ ‌с‌ ‌масс-спектрометрическим‌‌             
детектором‌ ‌5973 N.‌ ‌Образец‌ ‌для‌ ‌анализа‌ ‌летучих‌ ‌веществ‌‌подготавливали,‌‌как‌‌                 
указано‌ ‌в‌ ‌[1].‌ ‌Для‌ ‌идентификации‌ ‌компонентов‌ ‌использовали‌ ‌библиотеку‌‌               
масс-спектров‌ ‌NIST05‌ ‌и‌ ‌WILEY‌ ‌2007‌ ‌с‌ ‌общим‌ ‌количеством‌ ‌спектров‌ ‌более‌‌                   
470000‌ ‌в‌ ‌сочетании‌ ‌с‌ ‌программами‌ ‌для‌ ‌идентификации‌ ‌AMDIS‌ ‌и‌ ‌NIST.‌ ‌Для‌‌                     
расчетов‌ ‌применяли‌ ‌метод‌ ‌внутреннего‌ ‌стандарта.‌‌ ‌  

Основные‌ ‌результаты.‌ ‌‌В‌ ‌семенах‌ ‌аргании‌ ‌колючей‌ ‌методом‌ ‌ГХ–МС‌‌               
идентифицировано‌ ‌17‌ ‌терпенов,‌ ‌из‌ ‌которых‌ ‌преобладают‌ ‌метилэвгенол,‌‌             
сквален,‌ ‌циннамилацетат,‌ ‌эвгенол,‌ ‌‌транс‌-лимоненоксид‌ ‌и‌ ‌элемицин.‌ ‌В‌ ‌сырье‌‌               
также‌ ‌были‌ ‌обнаружены‌ ‌жирные‌ ‌кислоты,‌ ‌альдегиды,‌ ‌кетоны‌ ‌и‌ ‌алканы.‌‌ ‌  

Выводы.‌‌ ‌Исследование‌ ‌семян‌ ‌аргании‌ ‌колючей‌ ‌будет‌ ‌продолжено.‌ ‌ 
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