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це національна страва. У Німеччині нут вперше почав вирощувати доктор А. Брем, автор книги «Життя 

тварин». Тут його називають кавовим горохом, справедливо вважаючи найкращим замінником кави. 

Ця давня однорічна культурна рослина районів з посушливим кліматом. Здавна її вирощували у 

Південно-Західній Азії, у посушливих країнах Середземномор‘я, в Індії, Пакистані, Ефіопії, у Середній Азії. В 

дикому вигляді нут не трапляється. 

Нут в Росію потрапив із Кавказу, а в Україну одночасно зі Сходу і з Заходу. 

В Україні ця рослина більш розповсюджена та особливо відома у південному та південно-східному 

регіонах під місцевими назвами баранячий горох, волохатий горох, римський горох, турецький горох, 

волохатка, нагут та ін. Латинська назва нуту Cicer arietinum L. 

Дуже важливими властивостями нуту є його посухостійкість, і те, що він не пошкоджується брухусом 

та довгоносиком. Завдяки цьому поряд із чиною він є цінною зернобобовою культурою для степової зони. Як 

посухостійка рослина, нут легко витримує нестачу вологи. За надмірного зволоження різко зменшується 

кількість зав‘язей, боби ростуть, але насіння в них не розвивається. 

У Державному реєстрі 6 сортів нуту селекції СГІ-НЦНС. Серед форм із середнім розміром насіння 

(маса 1000 насінин – близько 300 г) найбільше розповсюджений сорт Розанна, який вирощується приблизно на 

половині площ нашої країни, зайнятих під цією культурою. 

Світова і вітчизняна проблема в рослинному білку постійно зростає. Вона значною мірою 

задовольняється за рахунок білка однорічних зернобобових культур. Однак дефіцит харчового білка становить 

29%. Для поповнення ресурсів рослинного білка у світовому   зерновому   господарстві   вирощують 

близько 60 видів зернобобових культур, зокрема чину та нут. У світі серед зернових і зернобобових культур 

зернобобові займають близько 9%, в Україні зернобобові у посівах зернових становлять близько 5%. 

Насіння цих рослин містить у 2,2…2,5 рази більше білка, ніж злаки. У складі зерна бобових 

вуглеводи, жир, вітаміни А, В1, В2, с, що підвищує поживну цінність цих рослин. Білок зернових бобових 

рослин легко засвоюється та багатий на незамінні амінокислоти. Саме ця особливість хімічного складу 

зернобобових культур зумовила можливість застосування їх у харчових цілях. 

Нут дешева сировина для одержання високобілкових харчових продуктів, що високо цінуються в світі. 

Недарма з грецької мови це слово українською перекладають як «сила», «міць». Нут вважається культурою 

унікальною і цінною як для хлібороба, так і для ґрунту. 

За харчосмаковими якостями нут подібний до гороху, але його зерно розварюється важче. Для харчування 

використовуються сорти з білим насінням. Високі смакові якості має засмажене зерно. Його широко 

використовують як сировину для консервної та харчової промисловості. 

З нуту готують дуже смачні страви – супи, пюре, гарніри, начинки для пирогів і вареників, паштети, 

салати. Діти особливо люблять недостигле або підсмажене на сковорідці насіння. 

За 10-бальною шкалою індійського вченого К.Р. Пола нут має харчову цінність на 8 балів, сочевиця і 

соя на 6, горох на 3. 

Нами проведено балову оцінку досліджуваного зразка нуту ботанічного сорту Розанна, вирощеного в 

Полтавській області за розробленою 5-баловою шкалою. Досліджуваними органолептичними показниками в 

зернах нуту були: зовнішній вигляд, колір, запах, смак і консистенція. Оцінка якості проводилась після 

вологотермічної обробки попередньо замочених та не замочених зерен нуту. Також дослідження якості 

проводилось після варіння зерен нуту протягом 10, 20, 30, 40, 50 та 60 хв. 

Дегустаторами було відзначено, що достатнім часом для варіння замочених зерен нуту було 40 хв; 

середня балова оцінка вже після 40 хв, а також після 50 та 60 хв була однаковою та склала 5 балів. Запах 

досліджуваних зразків був приємний, відповідний; смак відповідний, злегка солодкуватий; зерна цілі, м‘які, але 

не розварені. 

Після такої обробки нут можна використовувати для подальшої переробки. 
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ОСОБЛИВОСТІ НАКОПИЧЕННЯ ОЛІЇ ТА БІЛКА В СОЇ, ВИРОЩЕНІЙ У ПОЛТАВСЬКІЙ ОБЛАСТІ 

 

В останні 20 років фахівці постійно вивчають споживні властивості продуктів переробки соєвих бобів і 

доводять, що їх можна з успіхом застосовувати для профілактики порушень ліпідного, вуглеводного і 

мінерального обміну, а також імунного статусу. Соя – універсальна рослина, вона має багатоцільове 

призначення: продовольче, кормове, технічне і агротехнічне. Сою, завдяки унікальному хімічному складу та 

поживній цінності, називають «чудо-рослиною»: більшість її сортів містить високу кількість протеїну (40% і 

більше), який за амінокислотним складом наближений до протеїну тваринного походження. Рослина не має 

конкурентів серед інших зернових за вмістом лізину. 

У соєвих бобах містяться вітаміни А, B1, B2, B3, B6, P, K, E, C, провітамін PP. Тільки одного вітаміну B1 

у соєвому зерні втроє більше, ніж у сухому коров'ячому молоці. 
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Насіння сої багате на мінеральні речовини. Вміст сирої золи в насінні сої складає 5,5…6,0% від маси 

насіння. До складу золи сої входять макроелементи (у мг на 100 г насіння): калій – 1607, фосфор – 603, кальцій 

– 348, магній – 226, сірка – 214, кремній – 177, хлор – 64, натрій – 44, а також мікроелементи (у мкг на 100 г): 

залізо – 9670, марганець – 2800, бор – 750, алюміній – 700, мідь – 500, нікель – 304, молібден – 99, кобальт – 

31,2, йод – 8,2. 

Характерна риса сої – невисокий вміст вуглеводів. Завдяки цьому її рекомендують хворим на цукровий 

діабет. В останні роки в Полтавській області почали успішно вирощувати сою ботанічних сортів Юг-30, Алмаз. 

Ці сорти добре зарекомендували себе на місцевих ґрунтах, у них є перспектива не лише для подальшого 

вирощування, але й для  використання для  переробки 

Сорт Юг-30. Різновидність – лутеа. Стебло зелене 100 см заввишки, облиствленість добра – 70%, 

Квітки білі, по 6-8 в китиці. Боби слабо зігнуті, з рідким опушенням, 3-насінні. Вегетаційний період 114-

116 днів. 

Насіння овальне, жовте з слабою світло-коричневою пігментацією. Маса 1000 насінин 195 г. Рубчик 

світлий, лінійний. Стійкість до осипання зерна і посухи на рівні стандарту – 5 балів. Нижні боби кріпляться на 

висоті 13-15 см. Стійкість до вилягання 4 бали. Хворобами уражується на рівні стандарту. Урожайність висока 

до 35,7 ц/га. 

Сорт Алмаз. Гіпокотиль з антоціаном. Тип росту – індетермінантний. Форма куща проміжна. Рослина 

за висотою (від поверхні ґрунту до верхівки) від низької до середньої (51–70 см), з сірим опушенням. Листок 

помірно-зелений, пухирчастість помірна. Стебло за товщиною тонке. середній листочок овальний, за формою 

верхівки заокруглений, середній за розміром. Квітка фіолетова. Біб світлий, за довжиною середній 

(40,1…50,0 мм) вузький, серпоподібний. 

Насінина овально-видовжена, жовта, рубчик світло-коричневий, овальний. Маса 1000 насінин – 180-

200 г. 

Середня урожайність за роки випробування: у зоні Лісостепу – 23,7 ц/га. Висота прикріплення 

нижнього бобу – 12,5 см. Напрям використання – зерновий. Сорт належить до групи ранньостиглих. Стійкий 

щодо посухи, вилягання, осипання. Рекомендований для Лісостепу. 

Було проведено дослідження вмісту протеїну і олії в сої сортів Юг-30 і Алмаз протягом 4 років. 

Отримані дані наведено в табл. 1. 

 

Таблиця – Вміст олії та протеїну в ботанічних сортах сої, вирощених у Полтавській області, % 

 
Сорт Рік 

2007 2008 2009 2010 

олія протеїн олія протеїн олія протеїн олія протеїн 

Алмаз 29,0 36,1 29,3 36,0 32,7 37,9 30,6 30,6 

Юг-30 30,7 33,6 29,7 36,6 28,8 38,3 29,4 29,4 

 

За результатами досліджень вміст олії   в ботанічному сорті сої   Юг-30   коливається в межах 

28,8… 30,7%, а вміст протеїну – від 29,4 до 38,3%. В сорті Алмаз   олії міститься від 29,0 до 32,7%, протеїну – 

від 30,6 до 37,9%. 

Найбільший вміст протеїну в сої сортів Алмаз та Юг-30 накопичувався в 2009 році. 

Найбільший вміст олії в сої сорту Алмаз накопичувався в 2009 році, а в сорті Юг-30 – в 2007 році. 


