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ВСТУП 

 

Збалансоване за необхідними нутрієнтами харчування є однією з 

найбільш актуальних проблем людства в третьому тисячолітті. На сьогодні у 

всьому світі має місце гострий дефіцит повноцінних білків, поліненасичених 

жирних кислот, вітамінів, мінеральних речовин, харчових волокон та інших 

нутрієнтів.  

Дуже цінним джерелом цих речовин є горіхоплідні. Але їх можливості ще 

не використано повною мірою для виробництва продуктів здорового 

харчування. Перспективною сировиною для розширення асортименту таких 

продуктів є арахіс. Найбільш важливою з точки зору харчової цінності в арахісі 

є олія, у якій переважають ненасичені кислоти, що робить цей горіх важливим 

продуктом у боротьбі з атеросклерозом та іншими серцево-судинними 

захворюваннями, а також сприяє зменшенню рівня зайвого холестерину в крові. 

Білки арахісу характеризуються високим вмістом незамінних амінокислот, що 

наближає їх до тваринних. Арахіс є джерелом вітамінів і мінеральних речовин, 

що позитивно впливає на діяльність нервової системи, серця, печінки та інших 

органів, прискорює ріст клітин. Волокниста структура арахісу, робить його 

корисним у профілактиці та запобіганні деяких форм ракових пухлин. 

У запропонованій монографії велика увага приділяється аналізу 

хімічного складу та харчової цінності арахісу різних господарсько-ботанічних 

сортів; особливостям їх компонентного складу; теоретичним основам 

накопичення контамінантів. Експериментально встановлено закономірності 

хімічного складу сортів арахісу, поширених в Україні, їх стероїдного 

комплексу, а також аміно- та жирнокислотного складу; детально досліджено 

сортові особливості арахісу до накопичення токсичних та анти поживних 

речовин та розроблено безпечний спосіб їх зниження; подано комплексну 

оцінку якості досліджуваних сортів арахісу. 

В основу монографії покладено матеріали дисертаційної роботи 

О.О. Хоменко, що виконана на кафедрі товарознавства та експертизи товарів 

Харківського державного університету харчування та торгівлі (ХДУХТ). 
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РОЗДІЛ 1 

АНАЛІЗ ЧИННИКІВ, ЩО ФОРМУЮТЬ СПОЖИВНІ  

ВЛАСТИВОСТІ АРАХІСУ 

 

1.1. Морфологічні ознаки та біологічні особливості арахісу 

 

Арахіс − однорічна невисока трав’яниста рослина сімейства бобових, має 

кущові і сланкі форми. Вона різко відрізняється від інших видів сімейства 

бобових (сої, квасолі або гороху) пристроєм квітки і особливістю утворення 

плоду. Біологічною особливістю культурного арахісу, або земляного горіха, є 

те, що після запилення його зав’язь розростається і перетворюється в 

плодоносний пагін − гінофор, який спочатку росте вгору, а потім змінює 

напрямок до ґрунту. Досягнувши його і заглибившись до вологого шару, 

гінофор формує плід, який розвивається в ґрунті [1]. Плоди арахісу − боби 

різної форми і величини (рис. 1.1).  

 

 

 

Рисунок 1.1 – Рослина з коренем, квітами та підземними плодами (бобами): 1 – стебло 

(надземна частина); 2 – квітка в поперечному розрізі; 3 – стиглий плід (боб); 4 – плід у 

поперечному розрізі; 5 – насіння; 6 – зародок (вид ззовні та після видалення сім’ядолі) 

 

 

Плодова оболонка бобу жовтувато-коричнева, пухка, ламка, з 

внутрішньої сторони гладка, із зовнішньої − сітчаста. У бобі міститься насіння 
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1−5, частіше 2−3. Вміст плодової оболонки 21−25%. Насіння арахісу 

подовженої або дещо округлої форми, іноді циліндричні, покриті тонкою 

насіннєвою оболонкою, жовтуватою або яскраво-червоною. Вміст насінної 

оболонки становить 3−4% маси насіння [2]. 

Арахіс − дуже тепло- та вологолюбна, вимоглива до ґрунтової родючості 

культура. Зниження температури до -1°С викликає загибель сходів. 

Вегетаційний період 120−150 днів. Пізня просапна культура, сходи спочатку 

розвиваються дуже повільно, легко заглушаються бур’янами, тому під арахіс 

відводять чисті від бур'янів ділянки. Ґрунт ретельно обробляють, так як для 

кращого проникнення запліднених зав’язей і розвитку плодів необхідний його 

пухкий і вологий шар. Насіння арахісу сіють лущеним або цілими бобами, коли 

ґрунт прогріється до 14…15°С. Прибирання бобів проводять при пожовтінні 

гички і хорошої виповненості [3−4]. 

У промисловому виробництві культивуються чотири основних сорти 

арахісу: Спеніш, Раннер, Вірджинія і Валенсія. Вони можуть називатися по-

іншому в різних країнах − виробниках арахісу [5].  

Спеніш − має невеликі ядра, покриті рожево-коричневою оболонкою, 

використовується в основному для приготування арахісу в цукрі, солоних 

горішків і арахісової пасти (масла). У ядрах цього сорту міститься найбільший 

відсоток жиру, в порівнянні з іншими сортами. Сорт Спеніш має безліч 

похідних сортів в різних країнах: в Південній Африці − Натал і Селлі, в Китаї − 

Гуан Донг, в Парагваї − Парагвай Кенеля, в Аргентині − Лайтскін і Манфреді,  

в Індії − Ява. 

Ядра Вірджинії мають найбільший розмір і використовуються в 

основному цілими. Цей сорт дуже широко поширений по всьому світу, в Єгипті 

його називають «Егіптіан Гіаіт», в Китаї − «Ладж Сайз».  

Раннер − це гібрид Спеніш і Вірджинії, ядра його більше ніж ядра Спеніш 

і більш довгасті. Арахіс цього сорту широко використовують для приготування 

арахісового масла (пасти). В Індії похідні цього сорту називаються «Бомбей 

болд», в Китаї − «Хсю-джі», в Судані «Ашфорд».  

Спеніш, Раннер і Вірджинія мають світлу оболонку. На відміну від них 

сорт Валенсія має яскраво-червону оболонку, за що його називають ще 

«Редскін». Цей сорт широко поширений в Аргентині, Бразилії, Мексиці і Китаї.  

Сортам Вірджинія і Спеніш потрібно близько 150 днів для повного 

дозрівання, завдяки досить короткому періоду росту і дозрівання ці сорти добре 

приживаються в областях, схильних до заморозків. Раннеру ж потрібно близько 

200 днів для повного дозрівання, у зв'язку з чим, Раннер культивується в 
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областях несхильних заморозків. Чотири основних сорти арахісу 

підрозділяються також на кілька типів залежно від калібру ядер (кількість ядер 

на 1 унцію, 28,3 г). Так Спеніш і Валенсія мають максимальний калібр 50/60 

ядер на унцію, Раннер − 38/42, Вірджинія − 21/25 ядер на унцію [6]. 

Світове виробництво арахісу на сьогодні становить більше 35 млн т на 

рік. Основним його постачальником є Китай (більше 45% загальносвітового 

врожаю). Друге місце займає Індія (майже 14% загальносвітового урожаю). У 

першу четвірку виробників також входять Нігерія й США. У сукупності всі 

чотири країни вирощують 70% світового врожаю арахісу. Наступні за ними 

М’янма, Аргентина, Індонезія, Сенегал збирають більше 1 млн т кожна [6; 7]. 

У Європі арахіс мало поширений, його вирощують в Іспанії (особливо 

Валенсії), на півдні Франції та Італії. 

Український ринок горіхів сьогодні недостатньо насичений, але арахіс за 

частотою споживання серед них є лідером. Йому належить 80% всіх 

імпортованих горіхів. Орієнтиром розвитку горіхового ринку в Україні може 

слугувати максимальне наближення до європейських стандартів їх споживання 

(1,5 кг на рік) за нинішніх 0,36–1,36 кг на рік. 

Із початку 60-х років і фактично до наших днів вирощуванням арахісу у 

фермерських господарствах майже ніхто не займається [8], а потреба населення 

в такій цінній сировині задовольняється лише за рахунок імпорту з Китаю, Індії 

та Узбекистану. У зв’язку із цим розвиток вітчизняного виробництва арахісу 

набуває особливої актуальності. 

 

1.2. Хімічний склад, харчова та біологічна цінність арахісу 

 

Арахіс вирощують у всьому світі в першу чергу як олійну культуру. Він 

має високу поживну цінність, пов’язану з наявністю високого рівня білків та 

жирів, що легко засвоюються. Слід зазначити, що жир арахісу містить близько 

20% насичених жирних кислоті 80% ненасичених, серед яких найбільшу частку 

займають олеїнова і лінолева [9; 10]. 

Білковий склад ядер арахісу представлений глобулінами, а саме арахіном 

і конарахіном та глютенінами. Біологічна цінність білків арахісу пов’язана з 

вмістом у них незамінних амінокислот, які необхідні для життєдіяльності 

людини, але не можуть бути синтезовані самим організмом. Літературні дані 

свідчать, що амінокислотний склад білка арахісу здебільшого представлений 

такими амінокислотами, як аргінін, гліцин, лейцин, аланін і метіонін. Інші 

амінокислоти наявні в невеликих кількостях [11].  
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У світовому промисловому виробництві культивуються чотири основних 

сортотипи арахісу (Спеніш, Валенсія, Вірджинія та Раннер), які мають різні 

типи та підвиди. Але їх назви в деяких країнах можуть варіюватись. Ці 

сортотипи відрізняються за будовою, хімічним складом, харчовою та 

біологічною цінністю, а також напрямами використання. 

На хімічний склад арахісу впливає сорт, ступінь зрілості, місце та умови 

вирощування, сезон, обробка та умови зберігання, зараженість хворобами тощо [12–14]. 

Вивченням хімічного складу бобів арахісу та кількості їх околоплідної 

оболонки займалися російські вчені [11; 15; 16], які встановили кількісне 

співвідношення основних речовин у сортах арахісу Краснодарець 13 і 

Краснодарець 14 (табл. 1.1), районованих в Краснодарському краї, та сортів 

Калина й Росиця.  

 

Таблиця 1.1 – Характеристика бобів арахісу сортів Краснодарець 13     і 

Краснодарець 14 

 

Показник 

Значення показника для насіння 

арахісу сорту 

Краснодарець 13 Краснодарець 14 

Маса 1000 насінин, г 

Лузжистість,% 

Масова частка, вологи і летких 

речовин (%) 

ліпідів 

білків 

Вуглеводів, у тому числі: 

редукуючих цукрів 

дисахаридів 

крохмалю 

пентозанів 

целюлози 

пектинової кислоти 

мінеральних речовин 

500–540 

21–24 

 

6,8–7,5 

50,6–50,8 

24,0–24,3 

16,1–16,2 

0,1–0,2 

4,7–4,8 

4,1–4,2 

1,7–1,8 

2,0–2,1 

3,1–3,5 

1,8–1,9 

541–576 

20,8–22,7 

 

6,0–6,8 

50,3–50,4 

24,5–24,6 

16,8–17,3 

0,06–0,1 

5,0–5,1 

4,6–4,7 

2,0–2,1 

2,2–2,3 

2,9–3,0 

1,6–1,7 

 

Так, кількість околоплідної оболонки бобів арахісу цих сортів становить 

2,0–3,5%,масова частка вологи в ядрі – 6,0–7,5%, білків – 15,4–30,2%, ліпідів – 
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48,0–50,8%, дисахаридів – 4,7–5,1%, крохмалю – 4,1–4,7%, клітковини –       

1,3–2,3%, пектинової кислоти – 2,9–3,5%, пентозанів – 1,7–2,1%, золи – 2,0–

2,2%. Причому ліпіди та білки більшою мірою локалізовані в ядрі, хоча 

ліпідний комплекс оболонки характеризується високим вмістом вільних 

жирних кислот. Амінокислотний склад білка містить 8 незамінних і 10 замінних 

амінокислот, що наближає його до тваринного. В ядрах містяться деякі 

мінерали й вітаміни В1 та Е. 

Аналіз основних характеристик насіння арахісу нових сортів 

Краснодарець 13 і Краснодарець 14 показує, що вони відрізняються від інших 

сортів досить високим вмістом високоякісного харчового невисихаючого 

масла, яке є одним з найбагатших рослинних джерел ненасичених жирних 

кислот. З погляду на це їх доцільно рекомендувати для виробництва 

хлібобулочних виробів функціонального призначення  

Хімічний склад різних сортів арахісу, вирощеного в Гані, має значні 

відмінності. Арахіс сортотипу Вірджинія підвиду Hypogaea характеризується 

підвищеним вмістом жиру (49,7%)та низьким вмістом білка (22,78%) порівняно 

з арахісом сортотипів Іспанський і Валенсія (підвид Fastigiata), які містять 

47,3% жиру та 25,69% білка. Сорт арахісу Bronifufuo іспанського типу 

відзначився високим вмістом білка (30,53%) та найменшим вмістом жиру 

(33,60%) [17]. Інші чотири сорти арахісу, а саме: Sinkarzie, F-mix, JL 24 і 

Manipintar, характеризувалися діапазоном мінливості білка від 23,62 до 28,88%, 

жиру – від 38,11 до 48,79%, вуглеводів – від 11,54 до19,65% [18]. 

Учені Musa Özcan і Serap Seven дослідили сорти арахісу з Туреччини 

ÇOM та NC-7. Установлено, що вміст білка та жиру сорту ÇOM були вищими 

порівняно з NC-7, а саме: жиру – 44,09 і 31,52%, білка –36,93 і 35,97% 

відповідно. Досліджено також жирнокислотний склад жиру, у якому 

ідентифіковано та кількісно визначено такі жирні кислоти: міристинова (0,13–

0,33%), пальмітинова (8,70–13,03%), пальмітолеїнова (0,23–0,47%), стеаринова 

(3,77–4,53%), олеїнова (43,13–55,10%), лінолева (25,13–35,20%), ліноленова 

(0,20–0,30%), арахідонова (1,53–1,90%), гадолеїнова (0,40–1,37%) і бегенова 

(2,40–3,47%). У цих сортах також було вивчено вміст мінеральних елементів. 

Доведено, що ядра бобів арахісу сортів ÇOM і NC-7 багаті на такі мінеральні 

речовини, як Na, K, Ca, P, Fe, Zn, Cu, Mg, Mn, Al, B. Вміст мінералів (за винятком 

Cu, Al, Pb, Cr, і В) у ядрах сорту NC-7 був вищим порівняно з ÇOM [19]. 

Аргентинський учений N.R. Grosso зі співавторами займався 

комплексними дослідженнями хімічного складу сортів арахісу, що 

культивуються в Південній Америці. Досліджено сортотипи Нypogaea L. та 
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Тiirsuta Kohler (Уругвай), Correntina, Durannensis, Monticola, Batizocoi і 

Cardenasii та ще 46 сортів (Болівія, Аргентина), Hypogaea, Fastigiata, Peruviana, 

Aequatoriana (Перу), Hypogaea, Hirsuta, Fastigiata, Peruviana (Еквадор). 

Установлено діапазони вмісту основних речовин: волога – 5,5–5,7%; білок – 

25,9–31,3%; жир – 44,0–54,7%; вуглеводи – 8,6–35,5%; зола – 2,4–2,7%. 

Найбільший вміст жиру було виявлено в арахісі сорту Batizocoi, білка – в 

сортах Monticola і Durannensis. Найбіднішим на білок є арахіс сортотипу 

Hypogaea. Також вивчено жирнокислотний склад жиру арахісу з Уругваю 

сортів 1Uv, 2Uv, 5Uv, 6Uv, 7Uv, 8Uv, 9Uv. Так, сорт 7Uv характеризується 

більш високим вмістом олеїнової кислоти (42,53%), а в сортах 2Uv та 5Uv був 

вищим відсоток лінолевої кислоти (43,67 і 43,40%, відповідно). Зразок 2Uv 

містив найменше пальмітинової кислоти − 9,33%, а більше всього виявлено її у 

зразку 1Uv (10,43%). Вміст інших кислот був таким: пальмітинова – (9,33–

10,43%), бегенова – (2,23–3,40%), стеаринова – (2,33–2,60%), арахідонова – (1,0–

1,17%) [10; 20–23]. 

Дослідженнями хімічного складу сирого, сушеного та смаженого арахісу 

займалися вчені з Нігерії [24]. Результати їх досліджень засвідчили, що вміст 

вологи в сирому арахісі становив 7,4%, сушеному – 3,4%, смаженому – 1,07%. 

Зольність досліджених зразків становила 1,48, 1,38 та 1,41% відповідно. 

Кількість білка у сирому арахісі більше, ніж у сушеному та смаженому, а саме 

24,7, 21,8 та 18,4% відповідно. Така ж тенденція прослідковується й з вмістом 

жиру: 46,1, 43,8 та 40,6% відповідно. Натомість теплова обробка на вміст 

вуглеводів впливає навпаки: сирий арахіс містить вуглеводів менше, ніж після 

теплової обробки (17,41, 27,19 та 36,11%). Вміст клітковини значно не 

відрізняється і становить 2,83, 2,43 та 2,41% відповідно.  

Дослідження жиру арахісу інших сортів з Нігерії (Boro Red, Boro Light, 

Mokwa, Ela, Campala і Guta) засвідчили досить високу концентрацію в ньому 

олеїнової та лінолевої кислот. Найвищим вмістом лауринової (8,1%), 

пальмітинової (4,85%), олеїнової (41,67%), лінолевої (19,58%), арахідонової 

(1,18%) і бегенової (1,14%) кислот характеризується сорт Mokwa [25]. 

Дослідженням арахісу, вирощеного в Судані, займався вчений 

M.A.Y. Abdualrahman [26]. У ядрах бобів установлено вміст вологи − 

5,90±0,01%, білка − 28,97±0,03%, золи −3,64±0,01%, жиру − 47,94±0,01%, сирої 

клітковини − 3,17±0,02%, вуглеводів − 10,38±0,01%. Засвоюваність білка 

становила 92,65±0,02%. Основними амінокислотами арахісу, вирощеного в 

Судані, є глутамінова й аспарагінова кислоти (19,68 і 10,07 г/100 г білка 

відповідно), а амінокислотний склад білка за вмістом таких незамінних 
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амінокислот, як фенілаланін, лейцин, ізолейцин і валін перевищує склад 

ідеального білка ФАО/ВООЗ. Із мінеральних речовин було досліджено вміст 

натрію (2,1мг/100 г), кальцію (59 мг/100 г), фосфору (254,5 мг/100 г), заліза (2,3 

мг/100 г) і цинку (3,7 мг/100 г). 

Група авторів [27–29] дослідила нові сорти арахісу, районованого в 

Мексиці (Col-24-Gro, Col-61-Gto, VA-81-B, Ranferi Díaz, NC-2 і Florunner) та 

виявлено, що арахіс містить 50–55% жиру, у якому загальна кількість 

насичених і ненасичених жирних кислот у середньому становить 17 і 79% 

відповідно, останні містять приблизно 30% лінолевої і 45% олеїнової кислоти. 

Особливий інтерес представляє О/L-відношення (співвідношення олеїнової та 

лінолевої кислот), яке у цей час використовується як індекс стабільності, що 

впливає на термін придатності продуктів із арахісу. Чим вищий цей індекс, тим 

стабільніше жир. Дослідження довели, що О/L-відношення залежить від таких 

факторів: тип ґрунту та вмісту ньому поживних речовин, кількість опадів, 

температура повітря, вегетаційний період. Амінокислотний склад цих сортів 

здебільшого містив глутамінову кислоту (177 мг/г білка), аспарагінову кислоту 

(114 мг/г білка) і аргінін (125 мг/г білка).Високий рівень лізину (43,5 мг/г білка) 

і треоніну (21 мг/г білка) було виявлено в сорті арахісу VA-81-B.  

За допомогою газорідинної хроматографії вченими із США було 

визначено вміст жирних кислот у жирі арахісу сорту NC2, вирощеного на 

різних ґрунтах Північної Кароліни, східної частини Карибського басейну та 

Ямайки. Доведено, що важливим фактором, який впливає на вміст лінолевої та 

стеаринової кислот у жирі арахісу є тип ґрунту. Жир арахісу із Сент-Вінсенту 

містить більше лінолевої кислоти порівняно з тим, який вирощений у Північній 

Кароліні та Ямайці. Арахіс, що культивується в Сент-Вінсенті на вулканічних 

суглинках, містить більшу частку насичених жирних кислот, зокрема 

стеаринової кислоти, та менше ненасичених жирних кислот, зокрема лінолевої 

кислоти, ніж зразки з вулканічних супісків. На відміну від цього, кількість 

олеїнової кислоти, незалежно від типу ґрунту та року вирощування, становила 

57,4±0,77% [30]. 

Під час вивчення арахісу сортів Florunner, Sunrunner, GK-7, Southern 

Runner, Sunbelt Runner, Okrun і Langley (США) були виявлені значні сортові 

відмінності в їх жирнокислотному складі. Так, вміст олеїнової кислоти у всіх 

зразках коливався від 49,2 до 56,3%, лінолевої − від 24,1 до 30,6%, стеаринової 

− від 1,4 до 1,9% [31]. 



 12 

Останнім часом спостерігається збільшення селекціонування високо-

олеїнового арахісу, у складі жиру якого вміст олеїнової та лінолевої кислот 

становить близько 80 і 2% відповідно, порівняно зі звичайним (52 і 27%) [32]. 

Високоолеїновий арахіс має високий спектр поживних речовин та 

покращені сенсорні й технологічні властивості (особливо підвищений термін 

придатності). Це пов’язано з О/L-індексом, який приблизно в 10 разів вищий, 

ніж у звичайних сортів. Із точки зору біологічної цінності високоолеїновий 

арахіс може бути навіть менш алергенним, ніж звичайний. Відомо також, що 

регулярне вживання високоолеїнового арахісу може поліпшити ліпідний 

профіль і маркери контролю глікемії [33] та допомогти у боротьбі з ожирінням [34]. 

Результати досліджень восьми сортів арахісу (KKU72-1, KKU40, KKU1, 

Tainan9, Khonkaen5, Khonkaen6, Khonkaen60-1 і Khonkaen60-3) з Таїланду 

засвідчили, що жирнокислотний склад жиру сорту КК60-3 містив найбільшу 

кількість олеїнової кислоти (60,3%), вміст лінолевої, пальмітинової, 

стеаринової, бегенової, ліноленової, арахідонової був меншим. Високе          

O/L-відношення виявлено в сортах KK6 (3,83%) і KK60-3 (3,66%) [35]. 

У Флориді проводилися дослідження арахісу 6-ти високоолеїнових       

(79-82% олеїнової кислоти) і 10-ти звичайних сортів на вміст жирних кислот і 

амінокислот. Як довели дослідження, масова частка глутамінової та 

аспарагінової кислот у білку арахісу цих сортів становить 36–40% від 

загального вмісту амінокислот, у меншій кількості наявні сірковмісні (цистеїн і 

метіонін) амінокислоти, а також треонін і лізин [36].  

Авторами [37] досліджено амінокислотний склад арахісу сорту JL-24, 

адаптованого для вирощування в Індії, та виявлено, що його білок має 

найбільший вміст проліну (6,412 г/100 г білка), аспарагінової кислоти 

(3,459 г/100 г білка), аргініну (2,795 г/100 г білка). Кількість глутамінової 

кислоти, гліцину, аланіну, валіну, ізолейцину, лейцину, фенілаланіну 

коливалась у межах 1,792–1,001 г/100 г білка, а кількість треоніну, цистину, 

тирозину, гістидину, лізину, триптофану була незначною. Серин не був 

виявлений.  

Учені [38] дослідили хімічний склад, зокрема й вміст амінокислот, в білку 

арахісу сортів Suwon 88, Daewon, Daekwang, Seonan, Saedeul, Satonoka і Pungan, 

вирощених в Кореї. Вміст білка та олії варіювалися в діапазоні 21,4–32,0% і 

41,7–47,2%, відповідно. 

Вітаміни − важливі поживні речовини необхідні для життя. Це природні 

органічні сполуки, які регулярно потрібні організму в малих дозах для 

підтримки нормальної життєдіяльності. Існують 13 вітамінів, необхідних для 
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нормального зростання, розвитку і функціонування організму. Літературні дані 

та результати наукових досліджень свідчать, арахіс і масло з нього містить 

майже половину з 13 необхідних вітамінів. В насінні бобів арахісу міститься 

значна кількість вітаміну В1, вітаміну Е і невеликі кількості вітамінів РР і С, їх 

співвідношення наведено в табл. 1.2. 

 

Таблиця 1.2 – Вміст вітамінів у арахісі 

 

Вітамін Вміст у арахісі, мг, 

Холін 52,5 

Вітамін PP 18,9 

Вітамін E (токоферол) 10,1 

Вітамін C 5,3 

Вітамін B9 (фолієва) 240 

Вітамін B6 (піридоксин) 0,348 

Вітамін B3 (пантотенова кислота) 1,767 

Вітамін B2 (рибофлавін) 0,11 

Вітамін B1 (тіамін) 0,74 

 

Вітамінний склад арахісу характеризується наявністю в ньому вітаміну Е 

та вітамінів групи В, кількісний вміст яких в середньому такий: Е − 

6,93 мг/100 г, В1 − 0,438 мг/100 г, В2 – 0,098 мг/100 г, В3 – 13,5 мг/100 г, В5 –

1,4 мг/100 г, В6 – 0,256 мг/100 г та В9 – 145 мкг/100 г [2; 39; 40]. 

У працях [41-45] доведено, що на рівень вмісту вітаміну Е в арахісі 

впливає сорт, генотип, умови й регіон вирощування, а також технологічна 

обробка й умови зберігання. 

Основні токофероли представлені в арахісі α-, β- і γ-токоферолами. 

Зниження рівня α-токоферолу й підвищення рівня γ-токоферолу пов’язано зі 

зрілістю арахісу. Дослідження арахісу нових сортів (Туреччина) засвідчили, що 

найвищий вміст α-токоферолу був виявлений в сортотипі Col-61-Gto – 

15,5 мг/100 г, а найнижчий – у VA-81-B − 9,3 мг/100 г. Кількість γ-токоферолу 

коливалась від 27,3 мг/100 г у сорті Ranferi Díaz до 56,8 мг/100 г у сорті 

Florunner. Вміст β-токоферолу у всіх сортах був незначний (0,5−2,0 мг/100 г). 

Визначення зміни вмісту вітаміну Е під час обсмаження й зберігання арахісу з 

Кореї засвідчило таке: середній вміст α-токоферолу для сирого арахісу 

становив 8,2 мг/100 г, смаженого − 4,1 мг/100 г, арахісової олії – 9,4 мг/100 г. 
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Причому під час обсмажування протягом 20 хв за температури 140°С 

втрачається тільки 10% α-токоферолу, а за 160°С – 84%. Але ця термічна 

обробка значно зменшує окисну стабільність арахісу. Установлено, що 

ефективним засобом збереження вітаміну Е (особливо α-токоферолу) є 

вакуумна упаковка. 

Одним із функціональних компонентів арахісу, який володіє потужними 

антиоксидантними, антиканцерогенними, гепатопротекторними й протизапаль-

ними властивостями, сприяє зниженню ризику онкологічних, серцево-судинних 

захворювань і хвороби Альцгеймера та затримує старіння, є ресвератрол. Це 

природна біологічно активна речовина групи поліфенолів, яка спочатку була 

виділена з винограду темних сортів і виноградних кісточок. Також було 

встановлено, що ресвератрол міститься в арахісі (у всіх його частинах, особливо в 

оболонці), какао-бобах, деяких ягодах і в корі сосни [46−48]. 

За даними американських учених [49], арахіс сортотипів Вірджинія, 

Раннер та Спеніш, вирощений у різних місцях, містить 0,02−1,79 мкг/г 

ресвератролу. Учені V.S. Sobolev та R.J. Cole проводили дослідження впливу 

термічної обробки на вміст ресвератролу. У сирому арахісі виявлено близько 

0,01 мкг/г ресвератролу, у смаженому − 0,06 мкг/г, а у вареному − 5,14 мкг/г [50]. 

Доведено, що кількість ресвератролу в арахісі може збільшуватися під 

впливом зовнішніх факторів: ушкодження рослини (мікробне та механічне), 

УФ-опромінення світлом, ультразвук. Також установлено, що цей фітоалексин 

міститься в більшій кількості в незрілому арахісі [51]. 

Досить значущою групою речовин хімічного складу арахісу є 

поліфеноли, які представлені здебільшого п-кумаровою, феруловою кислотами, 

етерифікованими похідними п-кумарової та гідроксибензойної кислот [52]. 

Дослідження [53–59] засвідчили залежність вмісту фенольних сполук і 

антиоксидантної активності не тільки від сорту арахісу, але й від його 

анатомічних частин. Так, вміст поліфенолів у ядрі становив 1,0−2,1 мг GAE/г 

сухої речовини, тоді як у оболонці середнє значення поліфенолів склало 8,6±1,3 

мг GAE/100 г. Значення антиоксидантної активності в ядрі коливалося на рівні 

550−1550 мкг/мл IC50. Також у ядрі було виділено та ідентифіковано такі 

сполуки, як кавова кислота (1,22−4,00%), дигідроксифенол (1,67−5,43%), 

бузкова кислота (0,93−1,86%), п-кумарова кислота (2,18−6,35%), рутину 

тригідрат (2,29−6,79%), дигідратукверцетин (5,4%), а також етиловий ефір     

3,4-дигідроксибензойної кислоти, хлорогенова таферулова кислоти, 

епігалокатехін, епікатехін, катехінгалат і епікатехінгалат. 



 15 

В арахісі містяться фітостероли – група вторинних одноатомних 

циклічних спиртів рослинного походження. Вони мають ту ж структурну 

циклічну основу, що й наявний в організмі людини холестерин, але відмінність 

полягає лише в будові кінцевих ланцюгів. Завдяки подібності хімічної 

структури фітостероли можуть заміщувати холестерин у міцелах, що 

утворюються під час всмоктування жирів у ентероцитах. Крім того, 

фітостероли володіють імуномодулюючою, протизапальною, протидіабетич-

ною та антиоксидантною дією [60–67]. Також існує думка [68–70], що вони 

відіграють важливу роль у профілактиці онкологічних захворювань.  

Середній рівень споживання рослинних стеринів у європейських країнах 

становить 150−450 мг на добу. Фізіологічна потреба у фітостеринах у Росії 

визначена методичними рекомендаціями «Норми фізіологічних потреб в енергії 

та харчових речовинах для різних груп населення РФ» у кількості 300 мг на 

добу. В Україні такої норми не встановлено [71]. 

Світовими дослідженнями встановлено, що надходження фітостеринів у 

організм у кількості від 1 до 3 г у складі продуктів сприяє зниженню рівня 

загального холестерину на 10−20%, холестерину ліпопротеїнів низької 

щільності – на 14−16%, а в поєднанні з низькожировою й низько-

холестериновою дієтою – на 24% [72–74]. 

Одним із основних джерел фітостеролів є рослинна олія, зокрема 

соняшникова, соєва, кукурудзяна, ріпакова, оливкова [75–80], а також горіхи, 

які містять їх у кількості 30−220 мг/100 г [81; 82]. 

У дослідженнях [10; 20–22] арахісу з Болівії, Аргентини та Уругваю 

визначено його стероловий склад, у якому превалює β-ситостерин (55,4−63,7%). 

У меншій кількості містяться кампестерол (13,9−18,3%), Δ5-авенастерол 

(8,6−13,8%), стигмастерол (8,2−13,0%), Δ7-стигмастерол (0,7−1,6%), Δ7-

авенастерол (0,6−1,0%). Загальний вміст стеринів у арахісі сортотипів 

Іспанський, Раннер, Вірджинія, Tamspan-90 та OLIN (США) становив 

127,5−138,5 мг/100 г [83].  

Таким чином, установлено, що хімічний склад арахісу був добре 

вивчений закордонними дослідниками. Проте інформації стосовно сортів, 

придатних до вирощування в Україні, виявлено не було. Аналіз загального 

хімічного складу арахісу засвідчує, що він багатий на біологічно активні 

речовини, що дає підставу рекомендувати його для використання під час 

виробництва продуктів здорового харчування. Але разом із поживними 

речовинами він має здатність до накопичення токсикантів, і цей факт необхідно 

враховувати під час його переробки. 
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1.3. Моніторинг сортового впливу накопичення токсичних речовин             

у арахісі 

 

Усі харчові речовини корисні здоровому організму в оптимальних 

кількостях і оптимальному співвідношенні. Але в їжі завжди наявні 

мікрокомпоненти, які у відносно підвищених кількостях спричинюють 

негативний ефект. До них належать, по-перше, так звані природні токсиканти – 

натуральні, притаманні цьому виду продукту біологічно активні речовини, які 

можуть за певних умов споживання викликати токсичний ефект, по-друге, 

«забруднювачі» – токсичні речовини, що потрапляють у їжу з навколишнього 

середовища внаслідок порушення технології вирощування, виробництва або 

зберігання продуктів чи з інших причин. 

До природних токсикантів у складі арахісу можна віднести щавлеву 

кислоту та її солі (оксалати), алергени та антипоживні речовини. 

Щавлева кислота (Н2С2О4) – двохосновна насичена карбонова кислота, 

здебільшого міститься в продуктах рослинного походження. Вона впливає на 

формування смаку продукту, відповідає за біологічну стабільність клітинних 

мембран, але, разом із цим, здатна спричиняти токсичну й антипоживну дію на 

організм людини. Щавлева кислота всмоктується через стінки тонкого 

кишечнику та проникає в кров. ЇЇ надлишок утворює нерозчинні солі (оксалати) 

кальцію й магнію, що формують ниркові камені. Оксалати кальцію можуть 

осідати в сітчатці ока, кістковому мозку, суглобах, спричиняючи захворювання 

на оксалоз [8486]. Літературні дані свідчать про отруєння щавлевою кислотою 

не тільки людей, а й тварин [87; 88].  

Оксалати в сечі походять із трьох джерел: 40–50% метаболізується з 

гліцину, 40–50% − з аскорбінової кислоти, а решта 10–20% залежить від 

раціону харчування [89; 90]. 

Дослідження [91; 92] засвідчили, що низький вміст кальцію та водночас 

підвищений вміст щавлевої кислоти в продуктах сприяє високій її 

біодоступності та призводить до більшого утворення й всмоктування оксалатів 

(до 80%), а за високих рівнів кальцію в продуктах біодоступність оксалатів 

знижується. Таким чином, для зменшення утворення оксалатів в організмі 

людини продукти харчування слід комбінувати з молочною сировиною, що є 

джерелом кальцію. 

Високі дози солей щавлевої кислоти можуть викликати головний біль, 

судоми в м’язах, слабке й нерегулярне серцебиття, падіння артеріального тиску 
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й ознаки серцевої недостатності. Смертельна доза для дорослої людини 

становить від 5 до 30 г [89]. 

Найвищим вмістом щавлевої кислоти характеризуються шпинат (до 

1330 мг/100 г ), щавель, петрушка (до 500 мг/100 г), ревінь (765 мг/100 г) та 

карамболь (1000 мг/100 г) [93]. У горіхоплідних вміст цієї кислоти відносно 

високий [94]. Відомі результати досліджень її вмісту в мигдалі 

(447−491 мг/100 г), кеш’ю (260−263 мг/100 г), фундуці (221−223 мг/100 г), 

горіхах пекан (62−66 мг/100 г), фісташках (46−51 мг/100 г) і волоських горіхах 

(70−77 мг/100 г) [95].  

За даними [96–99] арахіс також належить до продуктів із високим 

вмістом щавлевої кислоти, який варіюється в межах від 131 мг/100 г до 

160 мг/100 г та навіть досягає 250 мг/100 г, що може призвести до нефропатії. 

A.M. Finch зі співавторами [100] встановили, що у продуктів, які мають 

високий вміст жиру, середнє поглинання оксалатів було відносно високим (для 

арахісу й шоколаду 8,5 і 9,0% відповідно) порівняно зі шпинатом (середнє 

поглинання оксалатів 1,5%). Це пояснюється тим, що жири взаємодіють із 

кальцієм у шлунково-кишковому тракті, тим самим зменшуючи кількість 

кальцію, доступного для зв’язування з оксалатом. Таким чином, більше 

оксалатів усмоктується в організм. 

Відомо, що на зниження вмісту щавлевої кислоти в рослинній сировині 

впливає попередня волого-теплова обробка, а саме замочування, варіння, 

бланшування. Установлено, що після бланшування загальна кількість оксалатів 

зменшується на 9−19%, під час варіння – до 50%, а також їхній вміст значно 

менший у консервованій продукції [101–105]. Це відбувається за рахунок того, 

що щавлева кислота має високу розчинність у воді й дифундує в розчин.  

Автори [97] дослідили вплив обсмажування на зміну вмісту щавлевої 

кислоти в арахісі. Доведено, що цей вид обробки незначно знижує її вміст (до 

7%). Це пояснюється частковим видаленням оболонки, яка містить незначну 

кількість цього токсиканту. 

Арахіс є одним із найпоширеніших харчових алергенів. Він входить до 

переліку продуктів, перерахованих у Додатку III законодавства Європейської 

комісії як алергенний інгредієнт, наявність якого обов’язково повинна 

вказуватися на етикетці [106]. Практично будь-яка їжа може викликати алергію, 

але більше 90% харчової алергії ініціює вісім продуктів: молоко, яйця, арахіс, 

горіхи, молюски, риба, пшениця і соя [107].  

Алергія на арахіс проявляється у багатьох людей, і її поширеність швидко 

зростає. У західних країнах і США у дітей вона збільшилася з 0,4% в 1997 році 
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до 1,4% в 2008 році [108]. Фізичні симптоми алергічної реакції можуть 

включати: свербіж, кропив’янку, екзему, набряки обличчя, астму, біль у животі, 

зниження артеріального тиску, зупинку серця й анафілаксію [106; 109; 110]. 

На сьогодні ідентифіковано 13 алергенів арахісу (Ara h 1−Ara h 13), які 

зафіксовано в номенклатурі алергенів підкомітету Міжнародного союзу 

імунологічних товариств (International Union of Immunological Societies). Ці 

алергени походять із 7 сімейств білків [111]. Установлено, що основними 

алергенами арахісу, які несуть найбільшу загрозу, є Ara h 1, Ara h 2 і Ara h 3 

[112–114]. 

Ara h 1 являє собою глікопротеїн, що належить до сімейства біциліну 

(7S), становить 12−16% від загального білка арахісу та викликає алергічні реакції у 

35−95% сенсибілізованих до арахісу пацієнтів [110; 115; 116]. 

Ara h 2 також є глікопротеїном, який становить 5,9−9,3% від загального 

білка арахісу [117]. Це альбумін 2S, відомий також як конглутин, функціонує як 

інгібітор трипсину [118]. Понад 95% страждаючих на алергію на арахіс у США 

мають непереносимість цього алергену. Також установлено, що Ara h 2 більш 

потужний, ніж Ara h 1 [119–121].  

Ara h 3 – глобулін, що належить до сімейства легуміну (11S) та є також 

інгібітором трипсину. Антитіла до цього алергену проявляються у 50% 

пацієнтів [122–125].  

Ara h 4 є ізоформою алергену Ara h 3. На сьогодні він більше не 

вважається окремим алергеном і перейменований на Ara h 3.02 [111; 126]. 

Ara h 5 належить до сімейства профіліну й регулює полімеризацію актину 

[111; 127]. В арахісі його вміст низький і провокує алергію у 13% пацієнтів 

[127; 128].  

Ara h 6 − білок, що належить до сімейства конглутину і має схожу 

алергенність з Ara h 2. Він стійкий до теплової обробки та протеолітичних 

ферментів [129–132]. 

Ara h 7 належить до сімейства конглутину (2S) [133]. Він найменш 

вивчений алерген, хоча дослідження [127] засвідчили, що 43% пацієнтів з 

алергією на арахіс були чутливими до цього алергену [127]. 

Ara h 8 належить до сімейства білків PR-10. Він термолабільний та не 

стійкий до протеолітичного розщеплення [125; 134; 135]. 

Ara h 9 – неспецифічний білок, переносник ліпідів [136]. Ara h 10 і Ara h 

11 належать до сімейства олеозину. Ara h 12 і Ara h 13 − до сімейства 

дефенсину [111]. 
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Учені плідно працюють над способами зниження алергенності арахісу. 

Було встановлено, що за допомогою теплової обробки (варіння, смаження) 

можна знизити його алергенний вплив. Але в працях [128; 137] виявлено 

посилення алергенних властивостей горіху під час високотемпературної 

термічної обробки за рахунок перебігу реакції Майєра. Дослідження in vivo на 

мишах довели, що арахіс сухого обсмаження, ймовірно, більш алергенний, ніж 

сирий (сухе обсмаження викликає хімічну модифікацію білків арахісу, які 

активізують імунну систему) [138]. Тим не менше, Vissers зі співавторами [139] 

виявили, що після нагрівання протягом 20 хв за 145°С алерген Arah 2/6 

дегранулює.  

Автоклавування арахісу за 2,56 атм. протягом 30 хв також значно 

зменшує його алергенність [140]. Але для цього методу витрачається велика 

кількість енергії та потрібне дороге обладнання.  

Імпульсне ультрафіолетове світло є ще одним ефективним методом для 

зниження алергенності арахісу. Опромінення УФ-променями призводить до 

зниження рівня Arah 1, Arah 2 та Arah 3 на 6,7–12,9% [141]. Також установлено, 

що ступінь скорочення алергічного потенціалу (тобто зв’язування 

імуноглобуліну Е (IgE) алергенів) обробленого ядра арахісу імпульсним 

світлом склав 80% порівняно з необробленим [142]. Але, як і всі інші технології 

опромінення, цей метод не сприймається як абсолютно безпечний. 

Також можна зменшити алергенність арахісу за допомогою магнітних 

гранул, що створюють алерген-Fe
3+

-комплекси, та їх відокремлення на 

магнітному пристрої [143]. 

Селекційні методи сприяють виведенню нових малоалергенних сортів 

арахісу [144], але, ураховуючи велику кількість алергенів, прогрес цього методу 

дуже повільний. 

Мутаційна селекція (опромінення важкими іонами (НІВІ))є потужним 

засобом отримання гіпоалергенного арахісу. Ця технологія призводить до 

інактивації одного або декількох генів в рослині, тим самим утворюючи стійкі 

мутанти, та має низку переваг: низький рівень радіаційного випромінювання, 

висока швидкість мутації, практична відсутність клітинних пошкоджень     

[145–147]. Однак використання НІВІ в харчовому виробництві є досить 

небезпечним. 

Великих успіхів у видаленні алергенів з арахісу було досягнуто за 

допомогою генної інженерії [148; 149], хоча ця технологія має свої недоліки. До 

них належать, по-перше, неоднозначне ставлення до генної інженерії у 
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людства, по-друге, видалення всіх алергенів може змінити смак арахісу, 

оскільки вони становлять 20−30% від загального білка. 

Використання ферментів (пероксидази, трансглутамінази) для зшивання 

алергенів білків знищує їх епітопи (частини макромолекули, що розпізнаються 

імунною системою) [150]. Авторами [151; 152] запропоновано також 

використання алкалази, що дає неоднозначний результат.  

Установлено, що ультразвукова обробка з подальшою ферментацією 

значно збільшує розчинність білка арахісу і знижує в ньому концентрацію 

алергенів Ara h 1 і Ara h 2 [153].  

Ученими з США [154] запропоновано метод десенсибілізації арахісу, що 

зменшує його алергенність при прямому застосуванні ферментативного розчину 

під час обсмаження чи бланшування [155]. 

У працях [155–157] доведено, що ферментація арахісу може знижувати 

його алергенність майже на 70%. Цей напрям досліджень все ще знаходиться на 

ранній стадії розвитку, хоча вже успішно зарекомендував себе під час 

зменшення алергенності соєвого шроту та сироваткових білків великої рогатої 

худоби.  

Рафінування арахісової олії дозволяє позбутися алергенних білків [158], 

тим самим роблячи її безпечною для споживання.  

Олійні рослини сімейства бобових, до якого належить арахіс, 

відрізняються високим вмістом інгібіторів трипсину й хімотрипсину. Загалом 

інгібітори ферментів складають близько 6% від вмісту білків. Арахіс містить як 

високомолекулярні (інгібітор Кунітца з масою 21,5 кДа), так і 

низькомолекулярні інгібітори (інгібітори Баумана-Бірк, С-П, Д-П, Е-1 з 

молекулярною масою 12−14 кДа) [5].  

Із трипсином і хімотрипсином інгібітори Баумана-Бірк і Д-П утворюють 

потрійний комплекс: хімотрипсин-інгібітор-трипсин. Інгібітор Кунітца утворює 

з трипсином подвійний комплекс: інгібітор-трипсин. У складі таких комплексів 

протеолітичні ферменти повністю позбавлені каталітичної активності, тому 

засвоєння білків арахісу організмом різко знижується. Інактивацію зазвичай 

проводять шляхом теплової денатурації білків-інгібіторів.  

У дослідженні [159] описано проведення різних видів обробки ядер 

арахісу (варіння, мікрохвильове випромінювання, автоклавування й 

обсмажування) та порівняно їх ефективність. Установлено, що всі види 

теплової обробки дозволяють знизити вміст фітинової кислоти на 3,8–24,7%, 

танінів – на 6,7−68,5%, лектинів – на 75−100% і покращення перетравності 
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білка на 21,4–100%. Автоклавування, варіння, обсмаження із засолюванням і 

обсмаження у фритюрі виявилися найбільш ефективними. 

Ядра бобів арахісу містять активні ліпоксигеназу, пероксидазу, 

поліфенолоксидазу, уреазу [160]. Наявність активної ліпоксигенази небажана 

насамперед тому, що вона викликає окиснювальне псування продуктів, 

призводить до втрати каротиноїдів у складі олії і окиснення лінолевої кислоти. 

Інтенсивний розвиток різних галузей промислового виробництва, засобів 

пересування призводить до значного забруднення середовища хімічними 

речовинами. Найбільш розповсюдженими контамінантами, що потрапляють у 

продукти в результаті впливу забрудненого навколишнього середовища, за 

умови порушення норм вирощування рослин, їх технологічної обробки або 

умов зберігання, є важкі метали, радіонукліди, нітрати та мікотоксини. 

Найбільш небезпечним джерелом забруднення є важкі метали. 

Кумулятивний характер їх накопичення призводить до того, що з кожним 

роком зростає шкідливий ефект на навколишнє середовище. Надмірне 

потрапляння важких металів до організму людини може спричиняти хворобу 

нирок, ураження нервової системи, онкологічні захворювання та розумову 

відсталість [161]. Найбільш шкідливими для організму людини є солі свинцю, 

кадмію, цинку та міді.  

На сьогодні актуальною для всього світу є проблема накопичення важких 

металів арахісом. Так, учені N. Rahbar та Z. Nazari проводили дослідження 

щодо накопичення арахісом, який вирощується в Ірані, солей свинцю і кадмію. 

Результати засвідчили досить високу їх кількість. Середній рівень солей кадмію 

становив 0,015−0,16 мг/кг, солей свинцю – 0,012−0,384мг/кг [162]. 

Результати досліджень арахісу із Судану, Китаю, Ірану та Іраку [163] 

довели, що найвищий вміст солей кадмію в арахісі з Ірану (0,07 мг/кг), а 

найнижчий – 0,025 мг/кг – в арахісі з Іраку. Найнижчий вміст солей свинцю 

зареєстровано в зразках арахісу з Ірану (0,48 мг/кг). В арахісі із Судану 

виявлено 0,98 мг/кг солей свинцю, китайський арахіс містив 1,0 мг/кг цього 

елемента, іракський – 1,19 мг/кг. 

Австралійські вчені, що досліджували арахісове масло, сирі, обсмажені та 

подрібнені ядра арахісу різних виробників, встановили, що вони містять в 

цілому низький рівень кадмію − 0,013−0,031 мг/кг. Ці значення нижчі за 

гранично допустиму норму, встановлену в Австралії (0,05 мг/кг) [164]. 

Учені виявили, що рН ґрунту впливає на надходження мікроелементів до 

рослини арахісу. Так, рН ґрунту від 5,7 до 6,0 є оптимальним для мінерального 

живлення арахісу. Низьке значення рН ґрунту може призвести до молібденової 
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недостатності та накопичення Mn, Zn в арахісі, а дуже високе рН (>6,5) – до 

недостачі останніх [165]. 

У сільськогосподарському університеті міста Пловдив (Болгарія) вченими 

було досліджено хімічний розподіл Pb, Cd і Zn в різних промислово 

забруднених ґрунтах та центри їх накопичення у вегетативних і 

репродуктивних органах арахісу. Мобільність і біологічну доступність цих 

металів можна розподілити в такій послідовності: Cd>Pb>Zn. Результати 

засвідчили, що їх накопичення в коренях арахісу й насіннєвій оболонці 

залежить здебільшого від вмісту металів у ґрунті. Основна частина Pb, Cd і Zn 

накопичувалась у підземних органах арахісу (коренях і насіннєвій оболонці), у 

стеблах ця кількість була значно нижчою, що є доказом обмеженої рухливості 

важких металів по рослині. Вміст Zn в оболонці і в ядрах був практично 

однаковий, на відміну від Pb і Cd. Більше Pb містилося в насіннєвій оболонці, а 

Cd − навпаки. Це доводить, що насіннєва оболонка діє як селективний фільтру 

разі накопичення солей важких металів в ядрі арахісу [166]. 

У дослідженнях [167; 168] встановлено, що вирощування арахісу на 

ґрунтах, забруднених важкими металами, призводить до значного зменшення 

вмісту білка в ядрі. Такі елементи, як Cr, Cu іZn накопичуються більше в 

коренях і листі арахісу. 

Доведено [169], що вапнування ґрунтів зменшує надходження Cd до 

рослини. Так, сорт арахісу Florunner є найбільш чутливим до накопичення Cd. 

Вибір сорту, типу ґрунту, місця вирощування та внесення добрив є 

ефективними шляхами зведення до мінімуму кількості Cd в ядрі арахісу. 

Найкращим способом зниження рівня важких металів у рослинній 

сировині є гідротермічна обробка (варіння, бланшування, припускання). У 

результаті втрати цих мінеральних речовин можуть досягати 60% [170–175].  

Вивчення здатності рослини до накопичення важких металів з огляду на 

сорт є важливим завданням для виявлення сортів, які меншою мірою 

акумулюють важкі метали. На жаль, в Україні ця проблема досі не 

досліджувалась.  

Аварії на атомних об’єктах і випробування ядерної зброї призвели до 

радіоактивного забруднення значних територій земної кулі. Радіоактивні 

речовини, що надійшли в навколишнє середовище після аварії на ЧАЕС, 

представлені ізотопами цезію-137 і стронцію-90, які знаходяться в глибокому 

шарі ґрунту й надходять у рослини кореневим шляхом. Характер і ступінь їх 

нагромадження в рослинах залежать від багатьох факторів, у тому числі рівня 

забруднення ґрунту, його типу й біологічних особливостей культури (сорту), 
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тривалості вегетаційного періоду, морфологічної частини рослини [176]. 

Установлено також, що внесення мінеральних добрив може призводити до 

збільшення у землях сільськогосподарського використання хімічних елементів 

з природною радіоактивністю. У ґрунт із простим суперфосфатом надходить 

значна кількість стабільного стронцію [177]. 

Так, в південній частині Туреччини вчені проводили вимірювання 

концентрації природної радіоактивності в зразках арахісу з використанням 

гамма-спектрометрії. У складі досліджених зразків ідентифіковано такі 

радіоактивні ізотопи: 
40

K, 
226

Ra і 
232

Th [178]. 

Знизити вміст радіоактивних ізотопів найкраще можна за допомогою 

варіння. При цьому значна частина радіонуклідів (10−60%) залишається у 

відварі [179−182].  

Досліджень щодо вмісту радіоактивних ізотопів у вітчизняному арахісі 

знайдено не було, тому необхідним є вивчення цього питання задля доцільності 

подальшого використання арахісу в продуктах здорового харчування. 

Одним із видів забруднювачів харчових продуктів є грибкові метаболіти. 

Пліснява вражає продукти як рослинного, так і тваринного походження на 

будь-якому етапі їх отримання, транспортування та зберігання, у виробничих і 

домашніх умовах. Несвоєчасний збір врожаю, недостатнє сушіння, зберігання й 

транспортування продуктів за неповного захисту від вологи призводять до 

розмноження мікроміцетів і утворення токсичних речовин.  

Серед мікотоксинів, що є небезпечними для здоров’я людини і тварин, 

найбільш поширені афлатоксини, що володіють сильними канцерогенними 

властивостями. Це токсичні вторинні метаболіти, що продукуються 

здебільшого Aspergillus flavusі A. Parasiticus [183]. Їх токсичність зумовлена 

взаємодією з нуклеофільними ділянками ДНК, РНК і білків, що призводить до 

порушення проникності мембран субклітинних структур і придушення синтезу 

ДНК і РНК [184]. Найтоксичнішим є афлатоксин В1, який у кількості 1,7 мг/кг за 

короткий період часу може призвести до незворотних пошкоджень печінки й 

раку, а за 75 мг/кг – до летального результату [185; 186]. 

Афлатоксинами забруднюються здебільшого зерно, кукурудза, соя, 

пшениця, рис і горіхи, такі як арахіс, мигдаль, бразильські горіхи, фундук, 

волоський горіх, кеш’ю, пекан і фісташки [187−191]. Саме арахіс є хорошим 

субстратом для росту Aspergillus і продукування афлатоксинів [192]. 

Факторами, що спричиняють високий рівень забруднення, є недосконалі 

сільськогосподарські засоби садіння, збирання, сушіння, транспортування та 

зберігання продукту [193].  
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Кодекс Аліментаріус (ФАО/ВООЗ) регламентує допустиму межу 

загального афлатоксину в арахісі – 5 мкг/кг [194]. Огляд наукової літератури 

засвідчив, що арахіс і продукти з нього мають високий ступінь зараження 

афлатоксинами у всьому світі.  

Так G. Yentür зі співавторами проаналізували 20 зразків арахісового 

масла в Туреччині і виявили, що всі вони містять афлатоксину кількості 

2,06…63,72 мкг/кг [195].  

C.A.F. Oliveira зі співавторами встановили, що 44,2% зразків арахісу з 

Бразилії містили афлатоксини у межах від 0,5 до 103,8 мкг/кг [193].  

Учений з Кореї J.W. Park проаналізував 40 зразків арахісу і 30 зразків 

арахісового масла. Афлатоксин B1 у кількості 12 мкг/кг було знайдено в 5 

зразках арахісового масла, а 19…32 мкг/кг – у 10 зразках арахісу [196].  

За результатами досліджень 1260 продуктів з арахісу (Кенія), було 

відзначено, що 38% всіх випробуваних зразків були безпечними відповідно до 

нормативних обмежень ЄС. Найбільш забрудненим продуктом було арахісове 

борошно, рівень афлатоксину якого складав більше 10 мкг/кг [197].  

Арахіс із Македонії містив сумарну кількість афлатоксинів у межах 

1,5−289,2 мкг/кг, закуски з арахісу – 16,3 мкг/кг, арахісові палички – 8,0 мкг/кг. 

В арахісовому маслі афлатоксинів виявлено не було [198].  

У Пакистані дослідження засвідчили, що афлатоксини були наявні в 

більшості дослідних зразків (82%) в концентраціях від 14,25 до 98,80 мкг/кг 

[199].  

Під час дослідження вчені із Республіки Конго виявили, що рівні 

афлатоксину В1 коливаються від 1,5 до 390 мкг/кг в суху погоду і від 12 до 

937 мкг/кг – у дощову. Але 70% зразків арахісу з обох сезонів перевищили 

максимальну межу афлатоксину (5 мкг/кг), встановлену ВООЗ [200]. 

Найкращими шляхами запобігання розвитку плісняви на всіх стадіях 

заготівлі рослинної сировини є контроль вологості під час висушування та 

використання антигрибкових препаратів [201]. 

Ще одним контамінантом, що забруднює рослинну сировину, є нітрати – 

солі азотної кислоти, що знаходяться в ґрунті, воді та є хімічною складовою 

частиною рослин, продуктами обміну речовин в організмі людини й тварин. 

Нітрати є обов’язковою частиною продуктів харчування, але кількість їх 

має бути в допустимих межах концентрацій. До факторів, які можуть призвести 

до підвищеного накопичення нітратів у рослинних сільгосппродуктах, 

належать: дефіцит світла, спека й холод у період вегетації рослин, засуха й 

постійне перезволоження, велика та недостатня кількість таких елементів як 
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азот, калій, фосфор у ґрунті, біологічна активність ґрунту, кислотність ґрунту, 

захворювання ґрунту та інші. Проте головним чинником є нераціональне 

застосування азотних добрив, порушення агротехніки обробки 

сільськогосподарських культур [202–205]. 

Нітрати у великих кількостях у травному тракті частково 

відновлюються до нітритів, які за умови потрапляння в кров можуть 

спричиняти метгемоглобінемію; з нітритів за наявності амінів можуть 

утворюватися N-нітрозаміни, що володіють канцерогенною активністю [206; 

207].  

Усі рослинні продукти, залежно від здатності накопичувати нітрати, 

поділяються на три групи: низько-, середньо- та високонітратні. До 

високонітратних рослин (700–2000 мг/кг) належать коренеплоди (морква, 

столові буряки, редька, редис), а також городня зелень: салат, шпинат, селера, 

петрушка, ревінь; до середньонітратних (від 180 до 700 мг/кг) – картопля, 

томати, баклажани, цибуля, часник, цвітна капуста, квасоля, огірки; до 

низьконітратних (до 180 мг/кг) – фрукти й ягоди.  

Відомо, що горіхи у своєму складі практично не містять нітратів [208] і на 

сьогодні випадків отруєнь нітратами з горіхоплідних не виявлено. Проте в 

науковій літературі не знайдено даних про їх кількість в арахісі. У зв’язку з 

тим, що боби арахісу вирощуються в землі, є загроза накопичення в них 

токсичних речовин, зокрема нітратів, що потрапляють разом із добривами. 

Тому актуальним є вивчення цього питання. 

Таким чином, огляд літератури засвідчив, що ядра бобів арахісу можуть 

містити як природні токсиканти (щавлева кислота та її солі, алергени, 

інгібітори ферментів), так і контамінанти, які потрапляють у рослину під час 

вирощування, збирання врожаю, зберігання й переробки та є потенційною 

небезпекою для здоров’я (солі важких металів, радіонукліди, афлатоксини, 

нітрати). 

Учені продовжують працювати над розробкою способів вилучення 

токсикантів із рослинної сировини, але варто враховувати специфічність цих 

методів для кожного виду продукту, зокрема арахісу. На сьогодні в науковій 

літературі не знайдено даних про вміст токсичних речовин у арахісі, який 

вирощується в Україні. Тому доцільним є дослідження цього питання для 

виявлення сортів, здатних до мінімальної їх акумуляції та розробки способів 

зниження їх кількості.  
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Висновки за розділом 1 

 

1. У світі арахіс займає практично половину площі насаджень 

горіхоплідних культур та є другою за важливістю після сої бобовою культурою. 

Сьогодні арахіс росте на всіх континентах у тропічному, субтропічному й 

помірному поясах. Провідні країни-виробники арахісу – Китай, Індія, Нігерія, 

США, М’янма, Аргентина, Індонезія, Сенегал.  

В Україні попит на арахіс задовольняється здебільшого імпортом із 

Китаю, Індії та Узбекистану, адже вирощуванням арахісу в українських 

господарствах майже ніхто не займається. 

2. Дослідження закордонних учених дали можливість установити, що 

багатий хімічний склад і висока поживна цінність арахісу пов’язана, у першу 

чергу, з високим вмістом легкозасвоюваних жирів (близько 50%) та більше 20% 

білків. Жирнокислотний склад жиру арахісу характеризується підвищеним 

вмістом ненасичених жирних кислот, а якісний амінокислотний склад білка 

наближає його до тваринного.  

Крім того, арахіс є джерелом вітамінів, мінеральних речовин, 

поліфенолів, фітостеринів, ресвератролу та інших БАР, що робить його 

незамінним продуктом для повноцінного й здорового харчування. На сьогодні 

практично немає інформації щодо хімічного складу та вмісту БАР сортів 

арахісу, адаптованих до вирощування в Україні.  

3. До складу арахісу також входять шкідливі речовини, які здатні 

проявляти антипоживну та токсичну дію. Це такі речовини, як щавлева кислота 

та її солі, алергени, інгібітори ферментів, нітрати, солі важких металів, 

радіонукліди, мікотоксини.  

Аналіз літератури щодо їх вмісту в арахісі, що вирощується в Україні, 

вказує на недостатню повноту таких досліджень, що не дає можливості 

безпечного використання вітчизняного арахісу в продуктах здорового 

харчування та потребує пошуку шляхів його деконтамінації. 
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РОЗДІЛ 2 

ТОВАРОЗНАВЧА ОЦІНКА ЯКОСТІ СОРТІВ АРАХІСУ, 

АДАПТОВАНИХ ДО ВИРОЩУВАННЯ В УКРАЇНІ  

 

Аналіз наукової літератури засвідчив, що вивченням хімічного складу 

арахісу займалися вчені багатьох країн світу та дослідження у цьому напрямі 

продовжуються. Поява нових видів сортів та їх генотипів, а також нових 

технологій, що активно впроваджуються в сільське господарство, вимагає 

встановлення особливостей хімічного складу саме тих сортів, які адаптовані до 

конкретних ґрунто-кліматичних умов України. Усе це дасть змогу сформувати 

оптимальні напрями використання вітчизняних сортів для виробництва 

екологічно безпечної продукції здорового харчування з високими біохімічними 

показниками. 

 

2.1. Визначення органолептичних показників якості сортів арахісу 

 

Товарознавча оцінка органолептичних показників дає змогу виявити 

навіть незначні зміни якості продуктів. Порівняння одержаних результатів під 

час аналізу даних із вимогами стандартів дозволяють зробити висновки про 

дотримання параметрів зберігання, транспортування продукції. 

Боби арахісу повинні мати зовнішній вигляд, форму характерні для 

даного виду. Боби мають бути чистими, світло-коричневими, кремово-

коричневими або червоно-коричневими. Смак – чистий, солодкий, без 

сторонніх присмаків, запах – приємний, чистий, відповідний арахісу. Колір 

однорідний, відповідний сорту. 

Під час проведення експертизи бобів арахісу треба ураховувати, що за 

даними нормативної документації не допускається до реалізації арахіс усіх 

видів з дефектами смаку, аромату та смітною домішкою.  

Результати органолептичної оцінки досліджуваних зразків бобів арахісу 

наведені в табл. 2.1. 
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Таблиця 2.1 – Органолептична оцінка бобів арахісу 

Сорт бобів арахісу 

Показник 

Зовнішній вигляд Смак і запах 
Колір 

насіннєвої 
оболонки 

Смітна 
домішка, 

% 

Мінеральна, 
органічна 
домішка 

Насіння 
дикорослих 
культурних 

рослин 

1 2 3 4 5 6 7 
Краснодарець 13 Боби валькувато-циліндричні, середнього 

розміру, зі слабким перехватом, 
двонасіннєві. Поверхня бобів 
слабокомірчаста, кіль сильно виражений. 
Розташування бобів компактне, 
прикріплення до гінофор середньої 
міцності 

Не солодкий смак, 
з добре 

вираженим гірким 
після смаком. 

Запах властивий 

Рожевий 0,4 0,2 - 

Краснодарець 14 Боби середнього розміру та великі, 
валькувато-циліндричні та горбато-
валькуваті, зі слабким, перехватом, дво- та 
тринасіннєві. Поверхня бобів комірчаста, 
кіль добре виражений. Розташування бобів 
компактне, прикріплення до гінофор 
середньої міцності 

Солодкий, ледь 
помітний гіркий 
після смак. Запах 

властивий 

Блідо-
рожевий 

0,4 0,3 - 

Краснодарський 14 Боби середньої величини та великі, 
валькувато-циліндричні, зі слабко 
вираженим перехватом, переважно 
двонасіннєві, рідше зустрічаються 
тринасіннєві. Поверхня бобів 
слабокомірчаста, кіль невиражений 

Ніжно-солодкий. 
Запах властивий 

Блідо-
рожева 

0,6 0,2 - 

Краснодарський 15 Боби середньої величини, валькувато-
циліндричні, двонасіннєві. Поверхня бобів 
слабокомірчаста зі слабким перехватом. 
Кіль слабко виражений. Розташування 
бобів компактне, прикріплення до гінофор 
міцне 

Слабо виражений 
гіркуватий смак. 
Запах властивий, 

горіховий 

Блідо-
рожевий, 

неоднорід-
ний 

0,1 0,03 - 
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Продовження табл. 2.1 
1 2 3 4 5 6 7 

AR 1 Боби великі і дуже великі, здуті, деякі горбато-

валькуваті, з сильним перехватом, двонасіннєві. 

Поверхня бобів комірчаста, кіль слабко 

виражений. Розташування бобів близьке до 

компактного, прикріплення до гінофор середньої 

міцності 

Солодкий, добре 

виражений. Запах 

властивий даному 

насінню без 

сторонніх араматів 

Блідо-

рожевий 

0,6 0,2 - 

AR 2 Боби середньої величини та дрібні. 

Коконоподібні без перехвату, але зустрічаються й 

горбато-валькуваті з сильним перехватом, 

двонасіннєві. Поверхня бобів майже гладка, кіль 

слабко виражений. Розташування бобів рихле, 

прикріплення до гінофор середньої міцності 

Властивий з ледь 

помітним 

солодкуватим 

відтінком. Запах 

горіховий 

Блідо-

рожевий 

0,6 0,1 - 

AR 3 Боби середньої величини, циліндричні та 

валькувато-циліндричні, зі слабким перехватом, 

дво-, рідше тринасіннєві. Поверхня бобів 

комірчаста, кіль слабко виражений. Розташування 

бобів компактне, прикріплення до гінофор 

середньої міцності 

В міру солодкий, з 

гірчинкою. Запах 

солодко – гіркий 

Рожевий 0,4 0,2 - 

AR 4 Боби циліндричні або коконо-подібні зі слабким 

перехватом, дво-, і рідше однонасіннєві. 

Поверхня бобів гладка, кіль середньо і сильно 

виражений. Розташування бобів рихле, 

прикріплення до гінофор середнє  

Легко виражений 

гіркий смак, не 

солодкий. Запах 

властивий, без 

сторонніх включень 

Блідо-

рожевий, 

майже білий 

0,1 0,07 - 

AR 5 Боби циліндричної форми, великі, зі слабким 

перехватом, дво- та тринасіннєві. Поверхня бобів 

слабокомірчаста, кіль сильно виражений. 

Розташування бобів компактне, прикріплення до 

гінофор міцне  

Чітко виражений 

солодкий смак, без 

гіркоти. Запах 

властивий 

Блідо-

рожевий. 

0,4 0,2 - 

2
9
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Продовження табл. 2.1 
1 2 3 4 5 6 7 

AR 6 Боби середні та великі, циліндричної (іноді 

коконоподібної) форми, з невираженим 

перехватом, дво- та тринасіннєві. Поверхня бобів 

слабокомірчаста, кіль слабко виражений. 

Розташування бобів компактне, прикріплення до 

гінофор середнє  

Солодкий смак, 

без сторонніх 

включень. Запах 

властивий 

солодкий 

Червоно-

коричневий 

0,3 0,2 - 

ВНДІОК 14 Боби великі, циліндричні і валькувато-

циліндричні, з середнім чи слабко вираженим 

перехватом, дво- та тринасіннєві. Поверхня бобів 

слабокомірчаста, кіль сильно виражений. 

Розташування бобів компактне, прикріплення до 

гінофор середньої міцності  

Ледь помітний 

гіркий смак, з 

солодким після 

смаком. Запах 

відповідний 

Блідо-

рожевий 

0,3 0,03 - 

ВНДІОК 15 Боби середньої величини та дрібні, 

коконоподібні, зі слабко вираженим перехватом, 

двонасіннєві. Поверхня бобів комірчаста, кіль 

слабко виражений. Розташування бобів 

компактне, прикріплення до гінофор середньої 

міцності  

Відразу помітний 

гіркий присмак. 

Запах чистий 

Світло-

коричневий 

0,6 0,2 - 

Рожевий великий Боби середнього розміру, коконоподібні, з 

невираженим перехватом, двонасіннєві. Поверхня 

слабокомірчаста, кіль слабко вира-жений. 

Розташування бобів рихле, прикріплення до 

гінофор слабке 

Ніжний та 

приємний смак з 

арахісовим 

запахом 

Рожевий 0,3 0,05 - 

Малиновий Боби великі за розміром, циліндричні, без 

перехвату, три- та чотиринасіннєві. Поверхня 

бобів слабокомірчаста, кіль не виражений. 

Розташування бобів компактне, прикріплення до 

гінофор середньої міцності  

Солодкий, добре 

відчутний смак. 

Запах чистий, 

властивий арахісу 

Червоний 0,4 0,2 - 

 

 

 

3
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Продовження табл. 2.1 
1 2 3 4 5 6 7 

Блідо-рожевий 1 Боби валькувато-циліндричні переважно середнього 

розміру (іноді зустрічаються великі), з середнім 

перехватом, двонасіннєві. Поверхня бобів 

слабокомірчаста, кіль слабко виражений. 

Розташування бобів близьке до компактного, 

прикріплення до гінофор сильне  

Чистий солодкий, 

без сторонніх 

включень. Запах 

властивий даному 

виду горіха 

Блідо-

рожевий 

0,3 0,05 - 

Блідо-рожевий 2 Боби середнього розміру та дрібні, валькувато-

циліндричніі, зі слабким перехватом (іноді 

зустрічаються з сильним перехватом), двонасіннєві. 

Поверхня бобів комірчаста, кіль слабко виражений. 

Розташування бобів близьке до компактного, 

прикріплення до гінофор сильне  

Смак 

притаманний, 

солодко – 

гіркуватий. Запах 

чистий, 

відповідний 

Блідо-

рожевий 

0,1 0,08 - 

Блідо-рожевий 3 Боби середньої величини та дрібні, коконоподібні без 

перехвату та горбато-валькуваті з сильним 

перехватом, дво-, рідше тринасіннєві. Поверхня бобів 

комірчаста, кіль слабко виражений. Розташування 

бобів хаотичне, прикріплення до гінофор середнє 

Дещо виражений 

гіркуватий 

присмак. Запах 

приємний, чистий 

Блідо-

рожевий 

0,6 0,3 - 

Темно-червоний Боби середнього розміру, циліндричні, зі слабко 

вираженим перехватом, двонасіннєві. Поверхня бобів 

гладка, кіль слабко виражений. Розташування бобів 

компактне, прикріплення до гінофор середньої 

міцності 

Не солодкий, різко 

гіркий. Запах 

властивий 

Рожево-

червоний 

0,4 0,2 - 

Клинський 

(різновидність 

anthocyanica Z. Lus 

(тип валенсія) 

Боби видовжено-циліндричної форми, зустрічаються 

горбато-валькуваті, гладкі, великі, дво-, три- та 

чотиринасіннєві. Кіль сильно виражений. 

Розташування бобів компактне, прикріплення бобів 

міцно  

Солодкий, ледь 

помітний гіркий 

після смак. Запах 

властивий 

Буро-

червоний 

0,1 0,1 - 

Вимоги ДСТУ Боби великі, круглі циліндричної форми, без 

перехоплень і майже без кіля 

Злегка солодкий, з 

невираженою 

гіркотою 

Від світло- 

до темно-

червоного 

1,0 0,5 Не допус 

кається 

 

3
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Боби різних розмірів: дрібні, великі, середнього розміру, циліндричної та 

коконоподібної форм. У сорті AR 1 перехват виражений сильно, у всіх інших 

сортах він слабий. А у таких як AR 2, AR 6, Рожевий великий, Блідо-рожевий 3 

та Малиновий перехвату взагалі виявлено не було. Боби в основному 

двонасіннєві, рідше тринасіннєві, а у сортах Малиновий та Клинский відмічені 

чотиринасіннєві. Розташування бобів на кореневищі компактне або близьке до 

компактного, іноді рихле (боби сортів AR 2, AR 4, Рожевий великий) іноді 

хаотичне (Краснодарский 14, Блідо-рожевий 3). Прикріплення бобів всіх 19 

сортів міцне, та середньої міцності. 

Смак та запах досліджуваних зразків, характерні, без сторонніх запахів, 

без затхлості та прогіркання і відповідають вимогам ГОСТ 27988–88. Такі 

сорти, як Краснодарський 14, АR 1, AR 2, AR 5, AR 6, Блідо-рожевий 1 та 

Малиновий мали солодкий смак без гіркоти, у зразках як Блідо-рожевий 3, 

ВНДІОК 15, Краснодарський 15, АR 4 відчувайся гіркий смак. Всі інші сорти 

мали солодко-гіркий чи гіркувато-солодкий присмак. Колір був відзначений від 

блідо-рожевого (Краснодарець 14, Краснодарський 14, AR 1, AR 2, AR 5, 

ВНДІОК 14, Блідо-рожевий 1, Блідо-рожевий 2, Блідо-рожевий 3) майже білого 

(сорт АR 4) до рожевого (сорти Краснодарець 13, AR 3, Рожевий великий), а 

також від червоного (сорт Малиновий) до буро-червоного (сорт Клинский). В 

одному із зразків відмічено світло-коричневий колір (ВНДІОК 15). 

Боби арахісу містять смітну домішку, яка коливається в межах від 0,1 до 

0,6%, що не перевищує вимоги стандарту – не більше 1,0%. Також було 

перевірено вміст мінеральної (пісок, грудочки землі, пил) та органічної 

домішок (подові та насіннєві оболонки, плодоніжки, частини стеблин, пил), які 

були в межах від найменшого, сорти ВНДІОК 14, Краснодарский 15 – 0,03% до 

найбільшого, сорт Блідо-рожевий 3 – 0,3%. 

Органічна домішка є носієм величезної кількості мікрофлори і, як 

правило, має вологість і інтенсивність дихання більшу, ніж основна маса 

насіння арахісу. Наявність смітної органічної домішки також веде до 

виникнення вогнищ самозігрівання, запліснявіння і призводить до псування 

насіння. Насіння дикорослих і культурних рослин в 19-ти досліджуваних 

зразках відмічено не було. 

В цілому з проведених досліджень можна зробити висновки, 

невідповідностей виявлено не було, тому усі зразки за органолептичними 

показниками відповідають вимогам ДСТУ 4822–2007 «Боби арахісу. Технічні 

умови». 
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2.2. Дослідження загального хімічного складу ядер бобів арахісу 

 

Відсутність інформації стосовно хімічного складу сортів арахісу, 

адаптованих до вирощування в Україні, вимагає вирішення цього завдання на 

даному етапі досліджень. 

Об’єктами досліджень були 19 сортів арахісу колекції Інституту олійних 

культур УААН (м. Запоріжжя) урожаю 2011–2013 років (додаток А): 

Краснодарець 13, Краснодарець 14, Краснодарський 14, Краснодарський 15, AR 

1, AR 2, AR 3, AR 4, AR 5, AR 6, ВНДІОК 14, ВНДІОК 15, Рожевий великий, 

Блідо-рожевий 1, Блідо-рожевий 2, Блідо-рожевий 3, Темно-червоний, 

Малиновий, Клинський, які відрізняються між собою формою та розміром 

бобів та ядер, кольором насіннєвої оболонки. Зразки вирощувалися на Півдні 

України, у степовій посушливій зоні на нейтральних ґрунтах. На етапі 

вирощування всі об’єкти знаходилися в однакових кліматичних і агротехнічних 

умовах. 

У таблицях 2.2, 2.3 наведено усереднені дані хімічного складу дослідних 

зразків. 

Аналіз таблиць засвідчив, що здебільшого арахіс містить невелику 

кількість вологи, яка коливається в межах від 3,0 до 9,6%. Завдяки цьому арахіс 

відносять до продуктів тривалого терміну зберігання.  

Прослідковується залежність вмісту основних харчових речовин від 

сорту дослідних зразків арахісу. Так, у середньому вміст білка в більшості 

сортів арахісу коливається в межах 21,2–24,7%. Найбільшим вмістом (26,8%), 

характеризується сорт Темно-червоний, найменшим відзначилися сорти 

Краснодарський 14, AR 2 та Рожевий великий (20,0, 19,6 та 17,6% відповідно). 

Із дослідних сортів найбільший вміст жиру, а саме 56–59% характерний 

для сортів Краснодарський 14, AR 1, Рожевий великий, AR 2, ВНДІОК 15, AR 6 

та Блідо-рожевий 2. Сортами із середнім вмістом жиру є Краснодарець 14, 

AR 3, AR 4, AR 5, Блідо-рожевий 3, Темно-червоний, Малиновий, Клинський та 

Краснодарський 15 – 52–55%. Найменше жиру знайдено в сортах арахісу 

ВНДІОК 14, Краснодарець 13 та Блідо-рожевий 1 (48, 35 та 34% відповідно). 
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Таблиця 2.2 – Характеристика хімічного складу арахісу різних сортів, % (n = 3, P ≥ 0,95, ε ≤ 5) 

Cорт Волога Білок Жир Цукри Крохмаль Клітковина 
Пектинові 

речовини 
Зола 

Краснодарець 13 9,6 23,8 35 6,7 9,8 4,3 6,4 3,2 

Краснодарець 14 3,3 22,5 54 3,0 5,9 3,2 4,3 2,8 

Краснодарський 14 3,3 20,0 59 2,6 4,6 2,9 4,1 2,6 

Краснодарський 15 3,6 23,0 52 3,0 7,1 3,3 4,0 2,9 

AR 1 3,0 22,5 58 4,2 3,7 2,5 2,7 2,5 

AR 2 3,0 19,6 57 2,3 7,8 3,4 3,0 2,8 

AR 3 3,3 22,3 53 3,8 7,8 2,8 3,2 2,7 

AR 4 3,3 24,1 54 3,7 5,8 2,3 3,1 2,8 

AR 5 3,3 21,9 55 3,2 6,2 2,5 4,3 2,6 

AR 6 3,5 24,7 56 2,8 3,9 3,3 2,0 2,8 

ВНДІОК 14 6,7 24,2 48 4,1 5,6 3,2 4,6 2,7 

ВНДІОК 15 3,0 22,1 57 3,1 6,1 2,8 2,3 2,6 

Рожевий великий 3,0 17,6 58 3,6 6,9 3,6 3,1 3,0 

Блідо-рожевий 1 9,4 24,2 34 8,0 9,7 4,2 6,3 3,1 

Блідо-рожевий 2 3,1 23,4 56 2,6 4,3 3,2 3,9 2,5 

Блідо-рожевий 3 3,6 21,2 54 4,5 5,6 3,5 3,8 2,8 

Темно-червоний 3,6 26,8 54 2,0 3,8 2,9 3,1 2,9 

Малиновий 6,3 24,2 55 3,8 2,9 2,2 1,9 2,7 

Клинський 3,2 23,4 54 3,9 4,3 3,2 4,3 2,7 
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Таблиця 2.3 – Вітамінний і мінеральний склад арахісу, мг/100 г (n = 3, P ≥ 0,95, ε ≤ 5) 

Сорт 

Вітаміни Мінеральні речовини 

В1 В2 РР Е β-каротин С Na K Ca Р Mg Mn Fe 

Краснодарець 13 0,58 0,07 14,22 6,21 – 5,3 26 736 100,0 360 175 1,94 4,01 

Краснодарець 14 0,64 0,12 13,87 7,72 0,03 4,2 22 650 99,0 356 182 2,20 5,02 

Краснодарський 14 0,74 0,08 12,89 9,45 – 4,7 21 694 86,4 358 152 1,77 3,60 

Краснодарський 15 0,82 0,09 12,70 6,87 – 5,8 23 658 75,0 354 154 1,99 3,49 

AR 1 0,75 0,13 13,67 7,88 0,02 5,3 23 660 98,0 347 174 1,93 2,18 

AR 2 0,62 0,14 13,75 7,32 0,01 5,7 24 702 98,0 398 161 2,55 4,08 

AR 3 0,60 0,08 13,82 6,42 – 4,9 23 656 98,0 388 178 2,02 3,90 

AR 4 0,74 0,11 14,84 7,34 0,04 4,2 23 730 85,0 302 172 2,28 2,50 

AR 5 0,68 0,14 14,39 7,04 – 5,6 25 732 75,0 325 172 2,07 3,25 

AR 6 0,80 0,15 12,66 7,68 0,02 4,3 23 700 89,0 380 171 1,74 2,59 

ВНДІОК 14 0,88 0,09 13,19 6,34 0,02 5,7 20 694 102,0 386 185 2,42 4,12 

ВНДІОК 15 0,79 0,14 14,82 8,95 0,04 6,0 19 674 90,0 336 184 1,98 2,09 

Рожевий великий 0,72 0,09 13,22 9,05 – 4,4 25 734 62,0 322 152 1,73 2,68 

Блідо-рожевий 1 0,60 0,10 12,41 6,00 0,05 4,2 23 722 87,0 357 180 1,76 3,21 

Блідо-рожевий 2 0,68 0,15 14,22 7,90 – 4,5 21 698 106,0 388 188 2,65 3,91 

Блідо-рожевий 3 0,76 0,13 13,20 7,66 0,01 4,0 18 705 92,9 345 170 1,69 4,02 

Темно-червоний 0,78 0,10 13,63 7,58 0,03 5,5 20 687 86,0 333 188 2,27 3,00 

Малиновий 0,75 0,08 14,28 7,87 – 5,7 22 683 65,4 340 164 2,41 2,74 

Клинський 0,65 0,09 13,60 6,12 – 5,3 20 702 92,0 376 168 1,93 4,54 

3
5
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Вміст вуглеводів у досліджених сортах арахісу коливався: цукрів – від 2,0 

до 8,0%, крохмалю – від 2,9 до 9,8%, клітковини – від 2,2 до 4,3%, пектинових 

речовин – від 1,9 до 6,4%. 

За вмістом золи сорти арахісу значно не відрізняються один від одного. 

Так, найбільший вміст золи характерний для сорту Краснодарець 13 і становить 

3,2%. Найменше золи знайдено в сортах AR 1 та Блідо-рожевий 2 – по 2,5%. 

Значення цього показника дає уявлення про загальну кількість мінеральних 

речовин, які надходять із ґрунту.  

Щодо вітамінного складу арахісу, то найбільша питома вага припадає на 

жиророзчинний вітамін Е. Він належить до групи антиоксидантів та сповільнює 

старіння клітин, спричинене згубною дією вільних радикалів. Добова потреба в 

цьому вітаміні для дорослої людини становить 15–20 мг. За даними наших 

досліджень, найбільша кількість його міститься в сортах Краснодарський 14 та 

Рожевий великий – 9,45 та 9,05 мг/100 г. У інших сортах вміст коливається в 

межах від 6,0 мг/100 г (сорт Блідо-рожевий 1) до 8,95 мг/100 г (сорт 

ВНДІОК 15). Тобто 100 г арахісу може задовольнити добову потребу в цьому 

вітаміні на 40–60%. 

Іншим, не менш вагомим вітаміном в арахісі є вітамін В1, найбільшим 

вмістом якого відзначилися сорти ВНДІОК 14 (0,88 мг/100 г), Краснодарський 15 

(0,82 мг/100 г), AR 6 (0,80 мг/100 г). У всіх інших зразках вітаміну В1 виявлено 

в межах від 0,58 мг/100 г (сорт Краснодарець 13) до 0,79 мг/100 г (сорт ВНДІОК 15), 

тобто ця кількість вітаміну може задовольняти добову потребу на 40–50%. 

Із водорозчинних вітамінів арахіс також багатий на вітамін РР. Його 

вміст у дослідних сортах коливався в межах від 12,41 мг/100 г (сорт Блідо-

рожевий 1) до 14,84 мг/100 г (сорт AR 4), задовольняючи добову потребу в 

середньому на 50%. 

У невеликій кількості в складі арахісу міститься вітамін В2. Його вміст 

коливався від 0,07 мг/100 г (сорт Краснодарець 13) до 0,15 мг/100 г (сорт AR 6 

та Блідо-рожевий 2). Очевидно, що арахіс не є джерелом вітаміну В2, оскільки 

задовольняє потребу організму лише до 5–10%. 

Вітамін С був виявлений також у невеликій кількості, усього від 4,0 до 

6,0 мг/100 г. Ця кількість не має вагомого впливу на задоволення потреб у 

цьому вітаміні. β-каротин у досліджених сортах арахісу виявлено в незначній 

кількості (від 0,01 до 0,05 мг/100 г), а в таких сортах, як Краснодарець 13, 

Краснодарський 14, Краснодарський 15, AR 3, AR 5, Рожевий великий, Блідо-

рожевий 2, Малиновий та Клинський він зовсім відсутній. 
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Із мінеральних речовин в арахісі у великій кількості міститься магній, 

який відіграє значну роль в організмі − він необхідний для нормального 

функціонування близько 300 ферментів. Разом із кальцієм і фосфором магній 

бере участь у формуванні здорових кісток. Найбільшим вмістом цього елемента 

(188 мг/100 г) відзначаються сорти Темно-червоний та Блідо-рожевий 2. Також 

багато Магнію містять сорти ВНДІОК 14, ВНДІОК 15 та Краснодарець 14 

(185 мг/100 г, 184 мг/100 г та 182 мг/100 г відповідно). Найменше магнію 

виявлено в сорті Краснодарський 14 та Рожевий великий – по 152 мг/100 г. 

Відомо, що добова потреба в магнії – 350–400 мг. Таким чином, порція арахісу 

у кількості 100 г може задовольнити потребу організму в цьому мінералі на 40–

50%. 

Добова потреба в кальції становить 800–1000 мг. Здебільшого цей 

мінерал міститься в молочних продуктах, але він також є і в арахісі. Результати 

наших досліджень засвідчують, що вміст кальцію в дослідних сортах лежить у 

межах від 62,0 мг/100 г (сорт Рожевий великий) до 106,0 мг/100 г (сорт Блідо-

рожевий 2), забезпечуючи тим самим добову потребу в кальції на 7–13%. 

Вміст фосфору в зразках арахісу коливається у межах від 302 до 

398 мг/100 г. Найбільший його вміст у сорті AR 2, найменший – в AR 4. Добова 

потреба в цьому елементі – 1200 мг, вживання арахісу задовольняє її на 30%. 

До переліку продуктів, багатих на марганець, можна віднести й арахіс, 

вміст марганцю в якому варіюється від 1,69 до 2,65 мг/100 г. Найбільшим 

вмістом марганцю характеризуються сорти Блідо-рожевий 2, AR 2, ВНДІОК 14, 

Малиновий, Темно-червоний, AR 4, Краснодарець 14. Добова потреба в 

марганці (5–10 мг) за рахунок арахісу задовольняється в середньому на 40–50%. 

Найбільше заліза містить сорт арахісу Краснодарець 14 – 5,02 мг/100 г, а 

найменше – арахіс сорту ВНДІОК 15 – 2,09 мг/100 г. За рахунок вмісту цього 

металу в кількості майже 50% від добової потреби організму, арахіс також 

можна вважати джерелом цього мінерального елемента. 

Натрій в арахісі міститься в невеликій кількості, тому добову потребу в 

Натрії (400–600 мг) він покриває лише на 4,5–6,5%. Найбільше його виявлено в 

сорті Краснодарець 13 (26 мг/100 г), а найменше – у сорті Блідо-рожевий 3 

(18 мг/100 г).  

На відміну від натрію, вміст калію в досліджених зразках більш значний. 

Найбільше його виявлено в сортах Краснодарець 13, AR 4, AR 5, Блідо-

рожевий 1 (736, 730, 732 та 722 мг/100 г відповідно). Узагалі всі досліджені 

сорти арахісу забезпечують організм калієм на 26–30%.  
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Таким чином, арахіс має високий вміст поживних та біологічно активних 

речовин, зокрема, таких як білок, жир, вітаміни та мінерали, що робить цей 

горіх перспективною сировиною для використання в продуктах оздоровчого 

харчування.  

 

2.3. Дослідження стероїдного комплексу арахісу 

 

На сьогодні перспективним є виробництво функціональних харчових 

продуктів, збагачених фітостеринами, завдяки низці їх лікувально-

профілактичних властивостей, наведених у розділі 1. До складу продуктів їх 

вводять як у вигляді рецептурних компонентів, які багаті на фітостероли, так і у 

формі препаратів фітостеролів. Тому актуальним є пошук рослинної сировини, 

яка може слугувати джерелом фітостеролів. 

Відомо, що найбільш багаті на фітостероли жировмісні продукти, до 

яких належить і арахіс. У цьому блоці досліджень нами було вивчено 

кількісний вміст стероїдів у ядрах бобів арахісу на прикладі 5-ти сортів арахісу 

з найбільшим вмістом жиру (Краснодарський 14), із середнім (AR 6, Темно-

червоний, ВНДІОК 14) та найменшим (Блідо-рожевий 1). Газові хроматограми 

визначення стероїдних сполук з дослідних зразків наведено в додатку Б. 

Стероїдний комплекс арахісу представлений такими стеринами 

(табл. 2.4): холестерин, кампестерин, стигмастерин, β-ситостерин, Δ5-

авеностерин, Δ7-стигмастерин, Δ7-авеностерин. 

Найвищим вмістом фітостеролів характеризується сорт арахісу AR 6 – 

604,6 мг/100 г. Найменшу кількість фітостеролів зафіксовано в сорті арахісу 

Краснодарський 14–172,7 мг/100 г.  

Установлено, що основним компонентом фітостеролів арахісу є             

β-ситостерин, що становить 66–78% від їх сумарної кількості. Найвища його 

кількість установлена в арахісі сорту AR 6 – 472,2 мг/100 г.  

У всіх сортах арахісу зафіксовано також високий вміст кампестерину 

(6,5–14,7%) та Δ5-авеностерину (3,9–14,9%). Найбільшу кількість кампестерину 

містить сорт арахісу AR 6 та ВНДІОК 14 (89 та 62,1 мг/100 г відповідно), а     

Δ5-авеностерину – сорти ВНДІОК 14 та Блідо-рожевий 1 (51,9 та 61,4 мг/100 г 

відповідно). 
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Таблиця 2.4 – Стероїдний комплекс арахісу, мг/100 г (n = 3, P ≥ 0,95, ε ≤ 10) 

Стероїди 
Красно-

дарський 14 
AR 6 

ВНДІОК 

14 

Блідо-

рожевий 1 

Темно-

червоний 

Холестерин 0,06 – – – – 

Кампестерин 21,4 89,0 62,1 26,9 55,6 

Стигмастерин 13,9 18,5 26,7 18,9 23,8 

β-ситостерин 115,6 472,2 366,1 289,1 283,4 

Δ5-авеностерин 18,9 23,6 51,9 61,4 40,2 

Δ7-стигмастерин 2,4 – 9,7 5,6 7,4 

Δ7-авеностерин 0,5 1,3 5,6 8,9 – 

Сумарний вміст, 

мг/100 г 172,7 604,6 522,1 410,8 410,4 

 

Вміст стигмастерину становить від 3 до 8% від загальної кількості 

фітостеролів в арахісі. Найбільша його кількість зафіксована в сорті 

ВНДІОК 14 – 26,7 мг/100 г. 

Такі стероли, як Δ7-стигмастерин та Δ7-авеностерин, серед загальної 

кількості фітостеролів складають не більше ніж 2%. У сорті арахісу AR 6 не 

було виявлено Δ7-стигмастерину, а в сорті Темно-червоний був відсутній       

Δ7-авеностерин. 

На відміну від інших, сорт арахісу Краснодарський 14 у незначній 

кількості містить холестерин (0,06 мг/100 г). 

Таким чином, результати досліджень зразків арахісу підтверджують дані 

наукової літератури щодо високого вмісту фітостеролів у цих горіхах. 

Включення в щоденний раціон харчування українців продуктів із арахісу, 

багатих на фітостерини, сприятиме зниженню розвитку захворювань, 

пов’язаних із підвищеним рівнем холестерину. 

 

2.4. Дослідження амінокислотного складу білка ядер бобів арахісу       

та оцінка його біологічної цінності 
 

За кількісним вмістом білок є другим компонентом хімічного складу 

арахісу. Відомо, що амінокислотний склад білків арахісу дуже багатий та 

складається з 18 амінокислот. Таку кількість можна порівнювати тільки з 

білком продуктів тваринного походження [11; 15; 16]. 

У 19 досліджених сортах арахісу було ідентифіковано та кількісно 

визначено 8 незамінних (валін, лейцин, ізолейцин, лізин, метіонін, фенілаланін, 
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триптофан, треонін) та 10 замінних амінокислот: аспарагінова кислота, цистин, 

серин, тирозин, аргінін, глутамінова кислота, гліцин, пролін, гістидин та аланін 

(табл. 2.5). 

Аналізуючи таблицю, можна зробити висновок, що найбільшу кількість 

незамінних амінокислот містять сорти арахісу AR 1 (33,6 г/100 г білка), AR 6 

(30,5 г/100 г білка) та AR 4 (30,2 г/100 г білка), в інших зразках вона коливалася 

в межах від 27,8 (сорт ВНДІОК 15) до 20,8 г/100 г білка (сорт Темно-червоний). 

За вмістом замінних амінокислот лідирують сорти арахісу AR 3 та Блідо-

рожевий 1 – по 78,3 г/100 г білка. В інших сортах цей показник складав від 77,3 

(сорт Краснодарський 14) до 64,8 г/100 г білка (сорт AR 1). 

Переважною кількістю в складі замінних амінокислот білка арахісу 

відрізняється глутамінова кислота, вміст якої коливається від 14,4 до 

21,0 г/100 г білка. Також в арахісі міститься багато аргініну (8,7–17,7 г/100 г 

білка) та аспарагінової кислоти (7,3–13,0 г/100 г білка). Дещо менше арахіс містить 

проліну (4,2–11,9 г/100 г білка), гістидину (1,5–4,8 г/100 г білка), аланіну (3,2…7,6 

г/100 г білка), гліцину (4,4–7,5 г/100 г білка) та серину (2,8–6,4 г/100 г білка). 

Білок арахісу містить амінокислоти, кожна з яких в організмі людини 

відіграє важливу роль [208]. Для оцінки якісного складу білка за біологічною 

цінністю було розраховано амінокислотний скор, який дозволяє отримати дані 

за кожною амінокислотою, коефіцієнт розбіжності амінокислотного скору 

(КРАС) і величину біологічної цінності (БЦ) кожного з досліджених сортів 

арахісу. При цьому враховувалася сума сірковмісних амінокислот, оскільки 

метіонін в організмі перетворюється на цистин, і сума ароматичних 

амінокислот, так як фенілаланін трансформується в тирозин. Результати 

наведено у табл. 2.6–2.7. 

Розрахований амінокислотний скор засвідчує, що білки всіх сортів 

арахісу є цінним джерелом фенілаланіну та тирозину. Тирозин – антидепресант, 

сприяє функціонуванню надниркової та щитоподібної залози, бере участь у 

біосинтезі адреналіну. Фенілаланін стимулює ЦНС, покращує пам’ять і увагу, 

підвищує працездатність, знижує апетит. Значення скору за цими 

амінокислотами наближається до «ідеального білка» в сортах AR 3, AR 2 та 

Блідо-рожевий 1 – 95, 93 та 75% відповідно, а в інших сортах арахісу навіть 

його перевищує, у тому числі в сорті AR 1 – майже в 2 рази.  
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Таблиця 2.5 – Амінокислотний склад білка досліджуваних зразків арахісу, г/100 г білка (n = 3, P ≥ 0,95, ε ≤ 10) 

Амінокисло

та 

К
р

ас
н

од
ар

ец
ь
 1

3 

К
р

ас
н

од
ар

ец
ь
 1

4 

К
р
ас

н
од

ар
сь

к
и
й
 1

4 

К
р
ас

н
од

ар
сь

к
и
й
 1

5 

A
R

 1
 

A
R

 2
 

A
R

 3
 

A
R

 4
 

A
R

 5
 

A
R

 6
 

В
Н

Д
ІО

К
 1

4
 

В
Н

Д
ІО

К
 1

5
 

Р
ож

ев
и
й
 в

ел
и
к
и
й
 

Б
л
ід

о-
р
ож

ев
и
й
 1

 

Б
л
ід

о-
р
ож

ев
и
й
 2

 

Б
л
ід

о-
р
ож

ев
и
й
 3
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н
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ч
ер

в
он

и
й
 

М
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л

и
н

о
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и
й

 

К
л

и
н
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к

и
й

 

Незамінні амінокислоти 

Валін 4,2 4,9 3,2 3,0 5,8 6,0 4,2 6,4 3,2 5,0 3,1 4,8 2,0 3,7 5,1 3,0 3,5 5,0 5,4 

Лейцин 4,6 5,3 6,5 6,1 8,9 5,4 4,2 5,8 5,4 9,3 4,9 5,4 7,4 4,3 5,1 4,4 5,1 5,7 4,3 

Ізолейцин 2,9 2,5 1,5 3,0 4,4 1,2 2,7 2,0 1,1 4,9 2,6 2,9 3,2 2,2 2,3 2,1 1,5 2,6 2,7 

Лізин 5,3 2,5 1,3 3,0 3,5 1,6 1,5 4,6 2,7 2,2 5,0 3,9 4,0 2,7 2,3 3,4 1,8 2,3 2,7 

Метіонін 0,8 1,4 1,0 1,5 0,6 0,8 1,1 1,8 1,1 1,3 0,6 1,0 2,4 0,5 1,4 0,7 0,8 1,4 1,6 

Фенілаланін 4,2 3,2 3,9 4,4 7,0 3,2 3,1 5,8 4,8 4,7 3,5 3,9 4,4 2,7 2,8 3,7 3,8 5,4 3,8 

Триптофан 1,1 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,1 1,0 1,0 

Треонін 4,8 4,6 3,5 1,7 2,4 2,8 3,1 2,9 3,2 2,2 2,0 4,8 2,0 3,7 2,8 3,0 3,5 1,4 4,3 

Усього 27,9 25,4 21,9 23,7 33,6 22,0 20,9 30,3 22,5 30,6 22,7 27,7 26,4 20,8 22,8 21,3 21,1 24,8 25,8 

 Замінні амінокислоти 

Аспарагінова 

кислота 
9,1 9,3 12,5 10,2 8,4 9,6 13,0 7,3 10,5 7,7 8,6 9,7 11,1 12,4 10,1 9,6 12,7 8,8 12,4 

Серин 6,4 5,8 5,2 5,1 3,9 6,0 4,04 2,9 4,7 2,8 4,9 4,4 3,2 4,4 4,3 4,7 5,0 3,6 5,4 

Глутамінова 

кислота 
16,7 14,4 21,0 19,0 17,9 19,0 19,2 15,7 21,0 16,4 17,8 17,0 17,2 21,0 18,3 19,5 19,0 20,9 17,2 

Пролін 6,9 7,1 9,5 8,0 4,2 11,5 10,9 6,6 9,0 10,0 11,9 8,2 11,9 10,8 10,1 10,8 10,6 9,8 8,1 

Гліцин 9,1 7,1 6,5 5,1 7,0 6,8 7,2 6,3 6,4 4,4 6,2 6,3 6,3 6,2 5,6 6,6 7,5 6,2 5,4 

Аланін 6,4 5,0 4,5 4,0 5,0 4,0 7,6 6,6 4,3 3,8 3,8 4,8 3,2 3,8 5,6 4,0 4,9 4,5 5,4 

Гістидин 2,3 1,8 2,6 2,1 3,9 4,8 1,5 4,6 2,7 2,2 2,2 1,9 3,2 2,5 1,7 3,0 2,2 2,6 4,6 

Аргінін 10,9 17,7 9,4 15,0 9,5 12,0 11,2 13,3 11,0 15,7 16,0 14,0 11,9 14,4 11,3 11,9 10,9 9,7 8,7 

Цистин 1,4 2,5 2,7 1,1 1,0 1,2 1,0 1,1 1,2 1,3 1,1 2,4 1,0 1,0 3,1 1,1 1,0 1,1 2,7 

Тирозин 2,6 2,8 3,5 3,2 4,0 2,4 2,7 4,6 4,3 4,4 3,1 3,4 4,4 1,9 4,7 3,4 3,3 4,5 2,7 

Усього 71,8 73,5 77,4 72,8 64,8 77,3 78,34 69,0 75,1 68,7 75,6 72,1 73,4 78,4 74,8 74,6 77,1 71,7 72,6 

4
1
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Відомо, що триптофан регулює функції імунної та центральної нервової 

системи, сприяє хорошому сну, стимулює ріст волосся, покращує травлення. 

Амінокислотний скор за триптофаном у всіх сортах арахісу відповідає 

«ідеальному білку» і коливається від 100 до 105%.  

Валін необхідний організму для підтримки потрібного рівня обміну азоту. 

Він метаболізується в м’язову тканину, стимулює розумову діяльність. 

Амінокислотний скор цієї амінокислоти перевищує «ідеальний білок» у сортах 

арахісу AR 4 – 127, AR 2 – 119,6, AR 1 – 115, Клинський – 108, Блідо-рожевий 2 

– 102%. У сортах арахісу Краснодарець 14, AR 6, ВНДІОК 15, Малиновий вміст 

цієї амінокислоти наближається до вмісту в «ідеальному білку». В арахісі сорту 

Рожевий великий ця амінокислота є лімітуючою, її амінокислотний скор 

становить 39%. 

Лейцин є джерелом енергії, сприяє відновленню м’язів та кісток, знижує 

підвищений рівень цукру в крові при діабеті. У сортах арахісу AR 1, AR 6 та 

Рожевий великий амінокислотний скор цієї амінокислоти перевищує 

«ідеальний білок». Розрахований амінокислотний скор лейцину в сортах AR 3, 

Блідо-рожевий 1, Блідо-рожевий 3, Клинський засвідчив, що вміст цієї 

амінокислоти найменший (60–62,1%). 

Ізолейцин регулює рівень цукру в крові, бере участь у синтезі гемоглобіну, 

підвищує витривалість організму, розщеплює холестерин. Найбільший скор за 

ізолейцином зареєстровано в сортах AR 1 та AR 6 – 110 та 121% відповідно, 

найменший – у сортах Краснодарський 14 (37,5%), Темно-червоний (37%), 

AR 2 (29%), AR 5 (26%). Вміст ізолейцину в сортах AR 4 та AR 5 є лімітуючим. 

Лізин необхідний для росту кісткової тканини, підтримки жіночої статевої 

функції. Він бере участь в обміні азоту в організмі, має противірусну дію, 

стимулює розумову діяльність. Найбільший скор за лізином відзначено в сортах 

Краснодарець 13 (96,3%) та ВНДІОК 14 (90,7%). Лізин у сортах 

Краснодарець 14, Краснодарський 14, AR 2, AR 3, AR 6, ВНДІОК 15, Блідо-

рожевий 2, Темно-червоний та Клинський є лімітуючим. 

Відомо, що метіонін покращує травлення, сприяє засвоєнню жиру, 

розщеплює холестерин, запобігає випадінню волосся. Цистин, у свою чергу, 

активізує імунну систему, покращує мозкову діяльність, виконує роль 

антиоксиданту. Амінокислотний скор метіоніну та цистину в досліджених 

сортах арахісу коливається від 45,1 (Блідо-рожевий 1) до 130,2% (сорт Блідо-

рожевий 2).  
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Таблиця 2.6 – Оцінка якості білка (за амінокислотним скором і КРАС) і біологічна цінність білка арахісу 

Незамінна  

амінокислота 
Е

та
л
он

 

Ф
А

О
/В

О
З
 Краснода-

рець 13 

Краснода-

рець 14 

Красно-

дарський 14 

Красно-

дарський 15 

AR 1 AR 2 AR 3 AR 4 AR 5 AR 6 

С
 

∆
Р

А
С

 

С
 

∆
Р

А
С

 

С
 

∆
Р

А
С

 

С
 

∆
Р

А
С

 

С
 

∆
Р

А
С

 

С
 

∆
Р

А
С

 

С
 

∆
Р

А
С

 

С
 

∆
Р

А
С

 

С
 

∆
Р

А
С

 

С
 

∆
Р

А
С

 

Валін 5,0 83,2 21,8 97,8 52 64 41 59 16 115 68,7 119,6 91,6 84 57 127 77 63 37 99 60 

Лейцин 7,0 65,7 4,3 76,1 31 93 70 87 44 127,1 80,8 77,1 49,1 60 33 82 32 76,8 50,8 133 94 

Ізолейцин 4,0 72,2 10,8 62,3 17 37,5 14,5 75 32 110 63,7 29 1 66 39 50* 0 26* 0 121 82 

Лізин 5,5 96,3 34,8 45,3* 0 23* 0 54 11 63 16,7 28* 0 27* 0 82 32 48 22 39* 0 

Метіонін + 

цистин 

3,5 61,4* 0 111,4 66 105,7 82,7 73,4 30,4 46,3* 0 57,7 29,7 62 35 80,8 30,8 65,1 39,1 73,7 34,7 

Фенілаланін+ 

тирозин 

6,0 113,5 52,1 100,7 55 123 100 126 83 183,3 137 93 65 95 68 173 123 150 124 150 111 

Триптофан 1,0 105 43,6 102 57 100 77 100 57 102 55,7 102 74 103 76 104 54 100 74 101 62 

Треонін 4,0 118,7 57,3 115,5 70 87 64 43* 0 61 14,7 69 41 76 49 71 21 79 53 54 15 

∑∆РАС   224,7  348  449,2  273,4  437,3  351,4  357  369,8  399,9  458,7 

КРАС   28,0  43,5  56,1  34,2  54,6  43,9  44,6  46,2  49,9  57,3 

БЦ   72,0  56,5  43,9  65,8  45,4  56,1  55,4  53,8  50,1  42,7 

Примітки: 

* – перша лімітуюча кислота; 

С – амінокислотний скор, %; 

∆РАС – розбіжність амінокислотного скору, %; 

КРАС – коефіцієнт розбіжності амінокислотного скору, %; 

БЦ – біологічна цінність. 
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Таблиця 2.7 – Оцінка якості білка (за амінокислотним скором і КРАС) і біологічна цінність білка арахісу 

Незамінна  

амінокислота 

Е
та

л
он

 

Ф
А

О
/В

О
З
 ВНДІОК 

14 

ВНДІОК 

15 

Рожевий 

великий 

Блідо-

рожевий 1 

Блідо-

рожевий 2 

Блідо-

рожевий 3 

Темно-

червоний 

Малиновий Клинський 

С
 

∆
Р

А
С

 

С
 

∆
Р

А
С

 

С
 

∆
Р

А
С

 

С
 

∆
Р

А
С

 

С
 

∆
Р

А
С

 

С
 

∆
Р

А
С

 

С
 

∆
Р

А
С

 

С
 

∆
Р

А
С

 

С
 

∆
Р

А
С

 

Валін 5,0 62 13,4 96 26 39* 0 74 28,9 102 61 60 10 70 38 99 64 108 59 

Лейцин 7,0 69,3 20,7 77 7 105 66 61 15,9 72 31 62,1 12,1 72 40 80 45 61 12 

Ізолейцин 4,0 64,3 15,7 73 3 79 40 54 8,9 56 15 52,5 2,5 37 5 64 29 67 18 

Лізин 5,5 90,7 42,1 70* 0 72 33 49,0 3,9 41* 0 61 11 32* 0 41 6 49* 0 

Метіонін + 

цистин 

3,5 48,6* 0 95,4 25,4 98 59 45,1* 0 130,2 89,2 50* 0 52,2 

 

20,2 71,1 7 123 74 

Фенілаланін + 

тирозин 

6,0 110 61,4 121 51 145 106 75 29,9 125 84 118 68 117 85 165 130 108 59 

Триптофан 1,0 103 54,4 104 34 102 63 103 57,9 103 62 104 54 105 73 103 68 103 54 

Треонін 4,0 50 1,43 121 51 49 10 92 46,9 70 29 75 25 87 55 35* 0 108 59 

∑∆РАС   209,1  197,4  377  192,3  371,2  182,6  316,2  349  335 

КРАС   26,1  24,7  47,1  24,0  46,4  22,8  39,5  43,6  41,9 

БЦ   73,9  75,3  52,9  76,0  53,6  77,2  60,5  56,4  58,1 

Примітки: 

* – перша лімітуюча кислота; 

С – амінокислотний скор, %; 

∆РАС – розбіжність амінокислотного скору, %; 

КРАС – коефіцієнт розбіжності амінокислотного скору, %; 

БЦ – біологічна цінність. 
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Найбільший амінокислотний скор метіоніну та цистину мають сорти 

Блідо-рожевий 2, Клинський, Краснодарець 14, Краснодарський 14, що 

перевищує «ідеальний білок». Метіонін і цистин є лімітуючими біологічну 

цінність білка в зразках Краснодарець 13, AR 1, ВНДІОК 14, Блідо-рожевий 1, 

Блідо-рожевий 3, Темно-червоний. 

Треонін є однією з незамінних амінокислот, яка активізує імунну систему, 

сприяє росту тканин, допомагає засвоювати харчовий білок. Розрахований 

амінокислотний скор треоніну засвідчив, що вміст цієї амінокислоти 

лімітуючий у сортах Краснодарський 15 (43%) та Малиновий (35%). Білок 

арахісу сортів Краснодарець 13, Краснодарець 14, ВНДІОК 15 та Клинський за 

вмістом треоніну перевищує «ідеальний білок». 

Таким чином, встановлено сортові особливості якісного та кількісного 

амінокислотного складу білка арахісу. Із 19 досліджених сортів помітно 

вирізняються за вмістом окремих амінокислот такі: Краснодарець 13 – за 

лізином (5,3 г/100 г білка) та треоніном (4,8 г/100 г білка); AR 1 – за лейцином 

(8,9 г/100 г білка) та фенілаланіном (7,0 г/100 г білка); AR 6 – за лейцином 

(9,3 г/100 г білка), ізолейцином (4,9 г/100 г білка); ВНДІОК 15 – за треоніном 

(4,8 г/100 г білка). Можна зробити припущення, що ці сорти арахісу свідомо 

були селекціоновані на високий вміст даних амінокислот за принципами 

біофортифікації, стратегія якої полягає у створенні рослин з підвищеним рівнем 

вмісту певних елементів та сполук, що поглинаються з ґрунту або синтезуються в 

рослині. В основі реалізації цієї стратегії є гібридизація, радіаційний та хімічний 

мутагенез, селекція, методи молекулярної генетики [209].  

Під час оцінювання біологічної цінності білка арахісу важливим є не 

тільки наявність в ньому всіх незамінних амінокислот та їх високий вміст, а й 

кількісна збалансованість відповідно до фізіологічної норми ФАО/ВОЗ у 

вигляді амінокислотної шкали ідеального білка.  

Було визначено, що досить високою БЦ білка володіють сорти арахісу 

Блідо-рожевий 3 – 77,2, Блідо-рожевий 1 – 76,0, ВНДІОК 15 – 75,3, ВНДІОК 14 

– 73,9 та Краснодарець 13 – 72,0%. Найменшою біологічною цінністю білка 

відзначилися сорти AR 1 – 45,4, Краснодарський 14 – 43,9 та AR 6 – лише 

42,7%. Таку низьку БЦ можна пояснити дуже великою розбіжністю значень 

амінокислотного скору за деякими амінокислотами, зокрема, в сорті AR 6 

перша лімітуюча кислота лізин становить 39%, а амінокислотний скор 

фенілаланіну та тирозину – 150%. Сорт арахісу Краснодарський 14 

характеризується низьким вмістом лізину (23%) і одночасно високим вмістом 
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фенілаланіну та тирозину (123%). У сорті AR 1 сірковмісних амінокислот 

(метіонін + цистин) найменше – 46,3%, у той час як фенілаланін і тирозин 

наявні в дуже великій кількості – 183,3%. 

Досить високий показник біологічної цінності білка арахісу наближає 

його до тваринного (БЦ білка яловичини становить 87%, свинини – 84% [210]), 

що має велике значення, зокрема, для вегетаріанців, які не вживають білків 

тваринного походження і мають більш зважено ставитися до вибору його 

джерел, щоб отримати комбінований білок із достатньо високою БЦ.  

Таким чином, завдяки високій біологічній цінності білків вищевказаних 

сортів арахісу, їх можна запропонувати використовувати в харчуванні 

населення як альтернативу білку тваринного походження, що за собівартістю в 

2–3 рази дорожчий за рослинний. Сорти арахісу з меншою БЦ доречно 

використовувати для створення комбінованих продуктів здорового харчування 

із заданим амінокислотним складом.  

 

2.5. Визначення жирнокислотного складу жиру ядер бобів арахісу 

 

Біологічна цінність жирів для людського організму значною мірою 

визначається вмістом у них поліненасичених жирних кислот: лінолевої і 

арахідонової (ω-6) та ліноленової (ω-3). Відомо, що вони ефективно 

забезпечують засвоєння організмом білкових речовин, мінеральних солей 

(особливо кальцієвих), вуглеводів, а також регулюють водний обмін [211]. 

Узагальнюючи вищезазначене, доцільним було вивчення фракційного 

складу жирних кислот жиру арахісу для подальшого використання його у 

виробництві продуктів здорового харчування. Результати досліджень наведено 

в табл. 2.8. Газові хроматограми жирнокислотного складу жиру досліджених 

зразків наведені в додатку В. 

З отриманих даних видно, що жирнокислотний склад жиру арахісу 

досліджених сортів характеризується високим вмістом ненасичених жирних 

кислот, а саме олеїнової та лінолевої. 

За кількістю олеїнової кислоти сорти AR 2 (30,57 г/100 г), AR 4 

(29,59 г/100 г), Краснодарський 14 (29,44 г/100 г), ВНДІОК 15 (27,78 г/100 г) та 

Краснодарський 15 (26,2 г/100 г) перевищують усі інші сорти, у яких вміст 

олеїнової кислоти коливається в межах від 14,08 до 25,5 г/100 г. Найменшим 

вмістом олеїнової кислоти (15,35–14,08 г/100 г) характеризуються сорти арахісу 

AR 6, Краснодарець 13 та Блідо-рожевий 1.    
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Таблиця 2.8 – Жирнокислотний склад жиру досліджених сортів арахісу (n = 3, P ≥ 0,95, ε ≤ 10) 

Сорт Назва та вміст жирних кислот, г/100 г 

Лауринова 

(С12:0) 

Міристинова 

(С14:0) 

Пальмітинова 

(С16:0) 

Пальмітоолеїнова 

(С16:1) 

Стеаринова 

(С18:0) 

Олеїнова 

(С18:1) 

Лінолева 

(С18:2) 

Ліноленова 

(С18:3) 

Краснодарець 13 сліди сліди 1,95 0,07 0,84 15,24 12,81 0,04 

Краснодарець 14 0,05 0,25 2,50 0,10 1,29 22,09 25,10 0,05 

Краснодарський 14 0,09 0,22 2,69 0,11 1,42 29,44 23,73 0,06 

Краснодарський 15 0,06 0,30 2,40 0,10 1,25 26,20 18,10 0,05 

AR 1 сліди 0,70 3,85 0,12 1,39 22,79 25,65 0,06 

AR 2 0,17 0,76 2,67 0,11 1,37 30,57 17,83 0,06 

AR 3 сліди сліди 4,20 0,11 1,27 23,87 19,89 0,05 

AR 4 сліди сліди 6,47 0,11 1,30 29,59 12,95 0,05 

AR 5 0,39 0,14 3,65 0,11 1,32 24,74 21,08 0,06 

AR 6 0,10 0,17 2,0 0,11 1,34 15,35 33,38 0,06 

ВНДІОК 14 сліди сліди 2,88 0,10 1,15 22,63 17,49 0,05 

ВНДІОК 15 0,06 0,24 2,78 0,11 1,37 27,78 21,14 0,06 

Рожевий великий 0,23 0,76 4,58 0,12 1,39 22,91 24,44 0,06 

Блідо-рожевий 1 сліди сліди 2,13 0,07 0,79 14,08 12,79 0,03 

Блідо-рожевий 2 0,10 0,27 2,73 0,11 1,34 25,50 23,23 0,06 

Блідо-рожевий 3 0,10 0,33 2,85 0,11 1,30 23,05 22,63 0,05 

Темно-червоний 0,26 1,22 8,08 0,11 1,30 25,28 14,16 0,05 

Малиновий 0,11 0,47 3,03 0,11 1,32 21,78 24,62 0,06 

Клинський 0,06 0,27 2,49 0,11 1,30 21,29 24,89 0,05 

 

4
7
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Із мононенасичених кислот у складі жиру досліджених сортів арахісу 

також присутня пальмітоолеїнова кислота. У найбільшій кількості (0,12 г/100 г) 

вона міститься в сортах арахісу AR 1 та Рожевий великий, у найменшій 

(0,07 г/100 г) – в арахісі сортів Краснодарець 13 та Блідо-рожевий 1. 

Високим вмістом лінолевої кислоти характеризуються сорти арахісу 

AR 6 (33,38 г/100 г), AR 1 (25,65 г/100 г) та Краснодарець 14 (25,1 г/100 г). 

Найменший вміст (12,79–19,89 г/100 г) виявлено в сортах AR 3, 

Краснодарський 15, AR 2, ВНДІОК 14, Темно-червоний, AR 4, Краснодарець 13 

та Блідо-рожевий 1. У незначній кількості арахіс містить ліноленову кислоту 

(0,03–0,06 г/100 г арахісу).  

Із насичених жирних кислот переважає пальмітинова, але її вміст 

незначний і коливається в межах від 1,95 (Краснодарець 13) до 8,08 г/100 г 

(Темно-червоний). 

Вміст стеаринової кислоти в досліджених сортах арахісу знаходиться в 

діапазоні 0,79 (Блідо-рожевий 1) – 1,42 г/100 г (Краснодарський 14). 

Також у складі досліджених сортів арахісу було ідентифіковано такі 

насичені жирні кислоти, як лауринова та міристинова. Показано, що їх вміст не 

перевищує 1,22 г/100 г, а в деяких сортах вони містяться в слідовій кількості. 

Відомо, що за рахунок жиру в їжі потрібно забезпечити 30% добової 

енергетичної цінності раціону. Згідно з рекомендаціями Європейського бюро 

ВООЗ, співвідношення НЖК:МНЖК:ПНЖК в ньому має становити 1:1:1 [208]. 

Характеризуючи жирнокислотний склад жиру досліджених сортів 

арахісу, можна стверджувати, що за умови вживання в їжу 100 г бобів (залежно 

від сорту) задовольняється добова потреба організму в середньому в НЖК – на 

9–33%, МНЖК – на 43–93%, ПНЖК – на 39–100%. 

 

Висновки за розділом 2 

 

1. Під час дослідження якості арахісу було відмічено, що боби мали 

задовільні органолептичні показники і за всіма критеріями відповідали вимогам 

ДСТУ 4822:007 «Боби арахісу. Технічні умови». 

2. Вивчено загальний хімічний склад арахісу різних сортів, 

адаптованих до вирощування в Україні. Основною його частиною є жир –     

34–59% та білок – 17,6–26,8%. Вуглеводи представлені моно- і дицукрами    

(2,0–8,0%), крохмалем (2,9–9,8%), клітковиною (2,2–4,3%) та пектиновими 

речовинами (1,9–6,4%). Вміст вологи незначний і становить 3,0–9,6%.  
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Особливістю вітамінного складу є високий вміст жиророзчинного 

вітаміну Е (6,0–9,45 мг/100 г) та водорозчинних В1 (0,58–0,88 мг/100 г) та РР 

(12,41–14,84 мг/100 г). Мінеральні речовини здебільшого представлені калієм 

(650–736 мг/100 г), магнієм (152–188 мг/100 г), фосфором (302–398 мг/100 г), 

марганцем (1,69–2,65 мг/100 г) та залізом (2,09–5,02 мг/100 г). Також у 

невеликій кількості містяться натрій та кальцій. 

3. Установлено, що досліджені сорти арахісу є джерелом фітостеролів, 

серед яких переважаючим є β-ситостерин. Також в їх складі ідентифіковано 

кампестерин, стигмастерин, Δ5-авеностерин, Δ7-стигмастерин, Δ7-авеностерин 

та в одному зразку у мізерній кількості холестерин. Сумарний вміст стероїдів 

коливається в межах 172,7–604,6 мг/100 г та є найвищим у сорті AR 6. Вміст 

фітостеролів у досліджених сортах арахісу на 58–202% задовольняє добову норму. 

4. Досліджено амінокислотний склад білка арахісу, у якому переважну 

більшість займає глутамінова кислота (14,4–21,0 г/100 г білка). Найменше білок 

арахісу містить метіоніну (0,5–2,4 г/100 г білка) та цистину (1,0–3,1 г/100 г 

білка). В амінокислотному складі білка досліджених сортів простежується 

значне розходження (у 3–4 рази) за вмістом деяких амінокислот, а саме за 

ізолейцином, лізином та треоніном, що можна пояснити сортовою 

специфічністю їх біохімічного складу. 

Розраховані амінокислотний скор, коефіцієнт розбіжності 

амінокислотного скору й величина біологічної цінності засвідчують, що 

найвищу біологічну цінність, а саме 72–77,2% мають сорти Блідо-рожевий 1, 

Блідо-рожевий 3, ВНДІОК 14, ВНДІОК 15 та Краснодарець 13. Ці сорти 

найбільш збалансовані за амінокислотним складом порівняно з іншими. 

5. У жирнокислотному складі жиру арахісу залежно від сорту 

ідентифіковано гліцериди восьми жирних кислот: лауринової, міристинової, 

пальмітинової, пальмітоолеїнової, стеаринової, олеїнової, лінолевої та 

ліноленової і встановлено суттєві відмінності за кількістю насичених і 

ненасичених жирних кислот. Визначено, що основними компонентами 

жирнокислотного складу жиру є пальмітинова, олеїнова та лінолева кислоти, 

які представляють основу біологічної цінності цих сортів арахісу. Лідируючим 

за вмістом олеїнової кислоти є сорт арахісу AR 2 (30,57 г/100 г), лінолевої – 

AR 6 (33,38 г/100 г). Найменший вміст цих кислот характерний для сорту 

Блідо-рожевий 1 (14,08 та 12,79 г/100 г відповідно). 
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РОЗДІЛ 3 

CОРТОВІ ОСОБЛИВОСТІ АРАХІСУ ДО НАКОПИЧЕННЯ 

ТОКСИЧНИХ РЕЧОВИН 

 

3.1. Аналіз забруднення арахісу важкими металами 

 

Акумуляція арахісом солей важких металів може бути зумовлена різною 

реакцією культури на умови навколишнього середовища, режимом 

мінерального харчування та сортовою специфікою [165–169]. Ураховуючи те, 

що арахіс дозріває безпосередньо в землі, вважали необхідним дослідити 

здатність до накопичення ним солей важких металів. 

Аналіз результатів дослідження вмісту солей важких металів в арахісі, 

наведений на рис. 3.1, свідчить про те, що кількість солей свинцю в усіх сортах 

значно менша за ГДК (0,5 мг/кг) і коливається від 0,1 (Краснодарський 15, 

Блідо-рожевий 2, Темно-червоний) до 0,15 мг/кг (Краснодарець 13 та 

Клинський). 

Солі кадмію в арахісі також містяться в кількостях, значно менших 

гранично допустимих концентрацій (0,1 мг/кг). Найбільше солей кадмію 

містять такі сорти арахісу, як Краснодарський 14, Малиновий та Клинський – 

по 0,03 мг/кг. Інші сорти мали однакову їх кількість – 0,01–0,02 мг/кг.  

Результати досліджень свідчать про те, що солей міді найбільше 

накопичують такі сорти: Блідо-рожевий 2 (19,47 мг/кг), AR 2 (18,45 мг/кг) та 

AR 4 (17,60 мг/кг). Ці значення перевищують гранично допустиму її 

концентрацію, яка становить 15 мг/кг. Вміст солей міді в усіх інших зразках 

коливається від 11,12 (AR 6) до 14,28 мг/кг (Краснодарський 15). 

Здатність до накопичення солей цинку у арахісі значно різниться залежно 

від сорту. Так, найменшу кількість накопичують сорти Блідо-рожевий 2 

(21,22 мг/кг), AR 1 (24,54 мг/кг) та Темно-червоний (25,7 мг/кг). Найбільшим 

вмістом цинку відзначилися такі сорти: AR 6 (44,35 мг/кг), Рожевий великий 

(42,50 мг/кг), Краснодарський 14 (42,0 мг/кг) та Малиновий (40,0 мг/кг). Отже, 

досліджені сорти арахісу не перевищують рівень ГДК (100 мг/кг) за цинком. 
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Рисунок 3.1 – Загальний вміст солей важких металів у сортах арахісу: 

а) свинцю; б) кадмію; в) міді; г) цинку 
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Узагальнюючи вищевикладене, слід зазначити, що більшою мірою 

арахіс здатен до накопичення солей цинку та міді. Меншою мірою арахіс 

акумулює солі кадмію та свинцю, але ці ксенобіотики мають виражені 

мембранотоксичні властивості, впливають на активність ферментів і перебіг 

біохімічних процесів, здатні до накопичення в тканинах і за тривалої дії 

спричинюють негативні ефекти. Тому ризик для здоров’я людини зростає 

навіть у разі надходження їх в організм у незначній кількості.  

 

3.2. Дослідження активності радіонуклідів 
137

Cs та 
90

Sr в арахісі 

 

У рослини радіонукліди надходять в результаті безпосереднього 

забруднення і з ґрунту. За ступенем вмісту радіонуклідів рослини можуть бути 

розташовані в ряд: капуста – буряк – картопля – пшениця – природна трав’яна 

рослинність.  

За швидкістю листової абсорбції водорозчинні радіонукліди можна 

розташувати в ряд: Cs–Ba–Sr–Pu. З ґрунту рослини поглинають ті радіонукліди, 

які розчиняються у воді. За ступенем надходження з ґрунту радіонукліди можна 

розташувати в ряд: Sr–I–Ba–Cs–Pu–Ce–Zn–Nb–Po.  

Радіоактивні речовини вражають імунну систему, що призводить до 

слабкості й підвищеної схильності до захворювань організму людини. 

Іонізуюча радіація може викликати злоякісні пухлини в людини. Радіонукліди 

концентруються переважно в коренеплодах, кореневих і прикореневих 

частинах рослин [51].  

В Україні вміст радіонуклідів в усіх харчових продуктах, у тому числі і 

ядрах бобів арахісу, суворо нормується, і для виявлення їх забрудненості 

досліджують вміст нестабільних ізотопів цезію-137 та стронцію-90. Саме для 

них і встановлені відповідні нормативи. 

Питома активність радіонуклідів 
137

Cs та 
90

Sr у досліджених сортах 

арахісу, показник відповідності, а також значення абсолютної похибки 

визначення наведені у табл. 3.1. 

Видно, що всі сорти арахісу накопичують стронцію більше, ніж цезію. 

Найчистішими сортами за вмістом радіонуклідів є Краснодарець 14, AR 1, AR 3 

та Клинський. Найбільшою питомою активністю радіонуклідів 
137

Cs та 
90

Sr 

характеризуються такі сорти арахісу: AR 2, AR 4, Блідо-рожевий 1, Блідо-

рожевий 2, Блідо-рожевий 3, Малиновий. Слід відзначити, що вміст 

радіонуклідів у всіх досліджених зразках менше гранично допустимих 
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концентрацій і критерій оцінки на предмет їх придатності до використання 

знаходиться у межах від 0,57 до 0,97 (за вимоги ≤ 1). 

 

Таблиця 3.1 – Радіологічні показники досліджених сортів арахісу  

(n = 3, P ≥ 0,95, ε ≤ 40) 

Сорт 

Питома 

активність
 

137
Cs, Бк/кг 

Питома 

активність
 

90
Sr, Бк/кг 

Показник 

відповідності В, 

відн. од. 

Похибка 

ΔВ, відн. 

од. 

Критерій 

оцінки 

Краснодарець 13 4,3 5,8 0,64 0,25 0,79 

Краснодарець 14 2,5 5,0 0,53 0,21 0,66 

Краснодарський 14 5,0 6,0 0,67 0,27 0,83 

Краснодарський 15 3,0 5,7 0,61 0,24 0,75 

AR 1 2,2 4,3 0,46 0,19 0,57 

AR 2 5,4 7,2 0,79 0,30 0,97 

AR 3 2,4 4,9 0,52 0,21 0,64 

AR 4 6,3 7,0 0,79 0,30 0,96 

AR 5 5,3 6,2 0,69 0,27 0,85 

AR 6 3,3 6,4 0,68 0,26 0,84 

ВНДІОК 14 4,4 6,3 0,69 0,28 0,85 

ВНДІОК 15 3,3 6,4 0,68 0,28 0,85 

Рожевий великий 3,0 5,9 0,63 0,25 0,78 

Блідо-рожевий 1 5,8 6,6 0,74 0,29 0,91 

Блідо-рожевий 2 5,1 6,9 0,76 0,30 0,94 

Блідо-рожевий 3 5,3 6,8 0,75 0,30 0,93 

Темно-червоний 3,3 6,5 0,69 0,29 0,86 

Малиновий 5,0 6,9 0,76 0,30 0,94 

Клинський 2,3 4,8 0,51 0,21 0,63 

Допустимі рівні та 

умови за ГН 

6.6.1.1-130-2006 70 10 –- ΔВ ≤ 0,4 В+0,6ΔВ≤1,0 

 

Отже, усі досліджені сорти арахісу за радіологічними показниками 

відповідають Державним гігієнічним нормативам «Допустимі рівні вмісту 

радіонуклідів 
137

Cs і 
90

Sr у продуктах харчування та питній воді» [212]. 

 

3.3. Моніторинг вмісту афлатоксину В1 в арахісі 

 

На здатність до контамінації арахісом афлатоксинів впливає безліч 

факторів, зокрема умови навколишнього середовища, місце вирощування, пора 

року, кількість разів вирощування арахісу на одній і тій самій ділянці, склад 

ґрунту, якість води для поливу, щільність насадження, хвороби, терміни  та 

умови збирання врожаю, транспортування, зберігання тощо [213]. Тому, 
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безперечно, актуальним є визначення культурних сортів арахісу, перспективних 

для вирощування саме в умовах кліматичних зон України, що 

характеризуються стійкістю до ушкодження бактеріями та грибами, які можуть 

здійснювати вплив на безпеку та якість арахісу. 

Для дослідження здатності до ураження афлатоксином В1 арахісу залежно 

від сорту нами були використані такі сорти: Краснодарський 14, AR 6, 

ВНДІОК 14, Блідо-рожевий 1, Темно-червоний, які вирощені в однакових 

кліматичних умовах, на однакових ґрунтах та крапельному зрошенні. 

Критерієм відбору цих сортів була їх «чистота» стосовно акумуляції токсичних 

речовин, що були досліджені вище.  

Результати довели, що в усіх зразках вміст афлатоксину В1 був менший, 

ніж 0,001 мг/кг (межа чутливості методу), при ГДК = 0,005 мг/кг. Це свідчить 

про те, що були дотримані всі вимоги щодо вирощування, збирання та 

зберігання ядер арахісу. 

 

3.4. Накопичення нітратів арахісом залежно від сорту 

 

Під час проведення досліджень здатності до накопичення нітратів 

арахісом нами виявлене значне коливання за цим показником в окремих сортах, 

що різниться в 1,2–3,6 разів. 

Отримані результати досліджень вмісту нітратів в арахісі наведено на 

рис. 3.2. 
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Рисунок 3.2 – Вміст нітратів у різних сортах арахісу 
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Видно, що найбільшу кількість нітратів містить сорт Блідо-рожевий 3 – 

110,8 мг/кг. Сорти AR 1, ВНДІОК 14 та AR 5 накопичують найменшу їх 

кількість (до 50 мг/кг). Діюча нормативна документація на ядра бобів арахісу 

(ДСТУ 4504:2005 «Ядра бобів арахісу. Технічні умови») чітких норм щодо 

вмісту нітратів не встановлює [214], тому за результатами досліджень можемо 

стверджувати, що арахіс належить до низьконітратних продуктів (до 

180,0 мг/кг) і не несе загрози нітратного отруєння.  

 

3.5. Дослідження вмісту щавлевої кислоти в сортах арахісу 

 

У процесі обміну речовин, будови проміжних продуктів окиснення та 

гідролізу в рослині можуть утворюватися шкідливі сполуки, які називають 

природними токсикантами. До них належить щавлева кислота та її солі 

(оксалати). Вміст щавлевої кислоти в рослинній продукції може значно 

варіюватися в рослинах одного виду та залежить від клімату, якості ґрунту, 

ступеня зрілості або навіть від анатомічних частин [96]. 

За результатами досліджень вмісту щавлевої кислоти та оксалатів в 

арахісі встановлено, що їх кількість коливається залежно від сорту і 

знаходиться в межах від 139 до 252 мг/100 г (табл. 3.2). 

Так, сортова специфічність значно впливає на вміст оксалатів в арахісі. 

Сорти Блідо-рожевий 2, Малиновий, Краснодарський 14, Краснодарський 15, 

AR 6, AR 5, AR 4 мають у своєму складі найвищий вміст щавлевої кислоти 

(201–252 мг/100 г). Сорти арахісу Краснодарець 13, Краснодарець 14, AR 1, AR 

2, AR 3, ВНДІОК 14, ВНДІОК 15, Рожевий великий, Блідо-рожевий 1, Блідо-

рожевий 3, Темно-червоний та Клинський відзначилися найнижчою кількістю 

щавлевої кислоти та оксалатів, яка коливалася від 139 (сорт Клинський) до 179 

мг/100 г (сорт AR 2). 

Із даних дослідження видно, що кількість щавлевої кислоти в арахісі 

перевищує загальну допустиму норму для пацієнтів, які хворіють на 

нирковокам’яну хворобу ( >10 мг оксалату на порцію, із загальним споживанням 

не більше 50–60 мг на добу) [215]. Згідно із цим жоден з горіхів [94; 95], у тому 

числі й арахіс, не може бути рекомендований для хворих із проблемою каменів 

у нирках. 

Щавлева кислота здатна проявляти як токсичну, так і антипоживну дію на 

організм людини. Вона створює дефіцит необхідних для організму речовин, 

тим самим знижуючи харчову цінність продукту. Антипоживну дію оксалатів 
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можна передбачити, з огляду на співвідношення оксалат/кальцій (оксалатний індекс). 

Якщо воно більше одиниці, то продукт має антипоживні властивості [216]. 

 

Таблиця 3.2 – Вміст щавлевої кислоти та оксалатів у різних сортах арахісу 

(n = 3, P ≥ 0,95, ε ≤5 ) 

 

Сорт 
Вміст щавлевої кислоти  

та оксалатів, мг/100 г 

Оксалатний індекс 

 

Краснодарець 13 174 174/100,0 = 1,7 

Краснодарець 14 173 173/99,0 = 1,7 

Краснодарський 14 245 245/86,4 = 2,8 

Краснодарський 15 239 239/75,0 = 3,2 

AR 1 170 170/98,0 = 1,7 

AR 2 179 179/98,0 = 1,8 

AR 3 166 166/98,0 = 1,7 

AR 4 220 220/85,0 = 2,6 

AR 5 201 201/75,0 = 2,7 

AR 6 232 232/89,0 = 2,6 

ВНДІОК 14 175 175/102,0 = 1,7 

ВНДІОК 15 159 159/90,0 = 1,7 

Рожевий великий 151 151/62,0 = 2,4 

Блідо-рожевий 1 143 143/87,0 = 1,6 

Блідо-рожевий 2 252 252/106,0 = 2,4 

Блідо-рожевий 3 159 159/92,9 = 1,7 

Темно-червоний 146 146/86,0 = 1,7 

Малиновий 208 208/65,4 = 3,2 

Клинський 139 139/92,0 = 1,5 

 

Результати наших досліджень засвідчили, що найменший оксалатний 

індекс має сорт Клинський (1,5). Зважаючи на те, що оксалатний індекс усіх 

сортів арахісу становить більше 1 (1,5–3,2), їх можна віднести до 

високооксалатних продуктів, які мають антипоживні властивості. Це потребує 

пошуку технологічних прийомів переробки арахісу, здатних знижувати вміст у 

них оксалатів. 
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Висновки за розділом 3 

 

1. Доведено, що найменшою мірою накопичують солі важких металів 

сорти арахісу Краснодарець 14, Краснодарський 15, AR 1, AR 3, AR 4, AR 5, 

Блідо-рожевий 3 та Темно-червоний. Сорти арахісу Блідо-рожевий 2, AR 2 та 

AR 4 за вмістом солей міді перевищують гранично допустимі концентрації.  

2. Установлено, що вміст радіонуклідів 
137

Cs та 
90

Sr в арахісі значно 

менший гранично допустимих концентрацій, і критерій оцінки на предмет його 

придатності до використання коливається в межах від 0,57 до 0,97 (за вимоги 

≤ 1). При цьому загальним для всіх сортів є накопичення стронцію більше, ніж 

цезію.  

3. Визначено, що вміст афлатоксину В1 в арахісі не перевищує гранично 

допустимих концентрацій, і небезпеки отруєння мікотоксинами немає. 

4. Визначено, що кількість нітратів в арахісі не перевищує 110,8 мг/кг, що 

дозволяє віднести цю культуру до низьконітратних продуктів. 

5. Установлено, що всі дослідні сорти арахісу характеризуються 

підвищеною здатністю до накопичення щавлевої кислоти та її солей –           

139–252 мг/100 г та високим оксалатним індексом (1,5–3,7), що свідчить про 

антипоживні властивості арахісу та обмежує коло його споживачів.  
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РОЗДІЛ 4 

РОЗРОБКА СПОСОБУ ЗНИЖЕННЯ ТОКСИЧНИХ  

ТА АНТИПОЖИВНИХ РЕЧОВИН В АРАХІСІ 

 

Для зниження токсичних речовин у продуктах рослинного походження 

застосовують багато способів, зокрема миття, очищення, вимочування, 

бланшування, варіння, консервування тощо. За рахунок цих операцій можна 

знизити вміст токсикантів до 90% [104; 175; 217–222]. 

Як довели результати наших досліджень, арахіс у своєму складі містить 

досить високу кількість щавлевої кислоти та солей міді. Для створення на 

основі арахісу продуктів високої якості необхідно звести до мінімуму вміст у 

ньому цих токсичних та антипоживних речовин. 

Для вирішення цього завдання нами було обрано фізичний метод – 

гідротермічну обробку, а саме варіння з наступним обсмажуванням. Цей вибір 

зумовлено результатами попередніх досліджень учених (підрозділ 1.2). 

Гідротермічна обробка одночасно впливає на зменшення щавлевої кислоти та її 

солей, солей важких металів за рахунок дифузії у розчин. До того ж теплова 

обробка призводить до інактивації інгібіторів трипсину та хімотрипсину, за 

рахунок чого білок арахісу легше засвоюється. Разом із цим обсмажування 

впливає на покращення органолептичних показників якості горіху. 

Для проведення досліджень був обраний сорт арахісу Блідо-рожевий 2, 

який порівняно з іншими містить найбільше токсичних речовин. 

Метою цього блоку досліджень було встановлення оптимальної 

тривалості гідротермічної обробки задля кращого вилучення токсикантів із 

плоду горіху. Для цього нами був обраний інтервал тривалості обробки, який 

становив 10–60 хв. Вміст токсичних речовин фіксували кожні 10 хв. 

Ядра бобів арахісу разом з насіннєвою оболонкою відварювали у 

дистильованій воді (співвідношення арахіс:дистильована вода становило 1:3). 

Для оцінки ефективності запропонованих способів вивчали зміни вмісту 

щавлевої кислоти та солей міді після варіння оброблених зразків. Як контроль 

був обраний арахіс без гідротермічної обробки. Результати проведеного 

експерименту наведені на рис. 4.1. 
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Рисунок 4.1 – Залежність вмісту щавлевої кислоти та оксалатів (а)  

і солей міді (б) в ядрах бобів арахісу від тривалості гідротермічної обробки 

 

Видно, що процес варіння значно впливає на зниження вмісту щавлевої 

кислоти та солей міді в арахісі. Під час гідротермічної обробки протягом 

перших 10 хв вміст щавлевої кислоти та її солей знижується на 34,0–40,3%, а 

солей міді – на 16,4–24,4%. Тривалість гідротермічної обробки (20 хв) дає 

можливість зменшити вміст токсикантів на 58,1–62,1% і 25,6–32,7% відповідно, 

через 30 хв – на 67,2–70,3% та 28,8–35,6%, а через 40 хв – на 73,5–76,0% та 

31,5–38,0%. Кількість щавлевої кислоти та солей міді під час подальшої 

теплової обробки має також тенденцію до зниження, але дещо з меншою 

швидкістю. Досягнення концентрації солей міді в дослідному зразку, нижчої за 

Вміст щавлевої кислоти та оксалатів, мг/кг 

Вміст солей Міді, мг/кг 
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ГДК (15 мг/кг), спостерігалося вже після 20 хв обробки, а зниження вмісту 

щавлевої кислоти до рівня оксалатного індексу ≤1 досягається через 30 хв. Але 

для сортів арахісу з високим вмістом щавлевої кислоти та низьким вмістом 

кальцію цієї тривалості обробки може бути недостатньо для усунення 

антипоживної дії. Тому раціональна тривалість гідротермічної обробки –30–

40 хв, під час якої знижується вміст щавлевої кислоти та її солей на 67,2–76,0%, 

а солей міді – на 28,8–38,0%. Тривалість гідротермічної обробки більше 40 хв є 

недоцільною, оскільки є енерговитратною та сприятиме втраті біологічно 

активних речовин, що містяться в арахісі. 

Однією з найважливіших технологічних операцій під час приготування 

продуктів з арахісу є його обсмаження у духовій шафі з конвекцією повітря за 

температури 120ºС. Така температура обсмаження обумовлена попередніми 

дослідженнями авторів, які встановили, що обсмаження за температури 

120…145ºС сприяє підвищенню гіпоалергенних властивостей арахісу, а 

обсмаження за більш високих температур (150…170°С), навпаки, підвищує 

алергенність арахісу за рахунок перебігу реакції Майяра [139; 352]. Під час цієї 

операції з арахісу видаляють насіннєву оболонку, при цьому покращуються 

органолептичні показники та знижується загроза розвитку мікробіального 

псування. 

Тривалість обсмаження арахісу контролювали візуально та за кількісними 

характеристиками кольору зразків. Був використаний метод МКО. Спектральні 

характеристики отримували в діапазоні 380–780 нм з кроком у 10 нм та з 

кількістю циклів накопичення – 20.  

За допомогою вбудованого програмного забезпечення SFScan визначали 

кольорові характеристики дослідних зразків у системах CIE XYZ. Отримані 

питомі координати x і y за допомогою кольорового графіку у вигляді одиничної 

площини (х + у + z = 1) тривимірного колірного простору дозволяють 

визначити такі показники – домінуючий тон (домінуючу довжину хвилі λ), 

чистоту кольору Р,%; яскравість Т,% (табл. 4.1). 

Як свідчать отримані дані, параметри «домінуюча довжина хвилі», 

«чистота кольору» і «яскравість» зразка, термін обсмаження якого становить 

25 хв, суттєво не впливає на зміну кольору порівняно з контролем (без 

обсмаження). Зростання терміну обробки зразків до 30–35 хв характеризується 

зсувом параметру (λ, нм) у червону область спектру з 573,0 для контролю до 

581,3 нм і 582,5 нм для зразків № 2 і № 3 відповідно, колір яких візуально 

характеризується як жовто-оранжевий із коричневим відтінком. 
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Таблиця 4.1 – Вплив тривалості обсмаження на кольоропараметричні 

характеристики арахісу (n = 3, P ≥ 0,95, ε ≤ 5) 

 

Дослідний зразок 

Домінуюча 

довжина хвилі 

Чистота 

кольору 
Яскравість Візуальна оцінка 

кольору зразків 
λ, нм Р, % Т, % 

Контроль (без 

обсмаження) 573,0 19,9 40,4 

Світло-сірий із 

жовтим відтінком 

№1 (обсмаження 

протягом 25 хв) 573,5 21,3 38,9 

Сірий із жовтим 

відтінком 

№2 (обсмаження 

протягом 30 хв) 581,3 36,0 38,1 

Жовто-оранжевий із 

коричневим відтінком 

№3 (обсмаження 

протягом 35 хв) 582,5 35,9 37,1 

Жовто-оранжевий із 

коричневим відтінком 

№4 (обсмаження 

протягом 40 хв) 590,9 25,4 23,3 
Темно-коричневий 

 

Подальше зростання терміну обробки призводить до суттєвого 

потемніння зразка № 4, що негативно впливатиме на формування кольору 

готового продукту. Утім, зменшення параметра «чистота кольору» для зразка 

№ 4 до 25,4% та параметра «яскравість» до 23,3% дозволяє зробити висновок, 

що відбувається потемніння кольору вказаного зразка і він наближається до 

ахроматичних кольорів за рахунок внесення чорного кольору. Візуальна оцінка 

характеризує колір вказаного зразка як темно-коричневий. За смаковими 

характеристиками зразку № 1 був притаманний злегка бобовий присмак, що 

характеризує недостатню тривалість обсмаження. Зразок № 4 мав гіркуватий 

присмак за рахунок надмірного обсмаження та пригорілості. Найкращі смакові 

характеристики визначені у зразків № 2 та № 3 (обсмаження протягом 30 та 

35 хв): відчувався приємний присмак смаженого горіху. 

Таким чином, отримані дані дозволили встановити раціональний режим 

обсмаження арахісу – за температури 120ºС протягом 30–35 хв. При цьому 

кольоропараметричні характеристики обсмажених ядер арахісу мали такі 

значення: домінуюча довжина хвилі – 581,3–582,5 нм, чистота кольору – 35,9–

36,0%, яскравість – 37,1–38,1%. 

За даними, наведеними в розділі 1, теплова обробка також значно 

покращує перетравність травними ферментами білків арахісу за рахунок 

інактивації інгібіторів трипсину та хімотрипсину, тому нами було досліджено 

вплив гідротермічної обробки на перетравність білків арахісу. Результати 

досліджень наведено в табл. 4.2.  
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Таблиця 4.2 – Перетравність білків in vitro контрольного і дослідних зразків 

арахісу (n = 3, P ≥ 0,95, ε ≤ 5) 

 

Зразок 

Кількість розчинних продуктів гідролізу білка, 

мг тирозину на 1 г білка в продукті 

пепсиноліз трипсиноліз 
пепсиноліз + 

трипсиноліз 

Арахіс до гідротермічної 

обробки (контроль) 0,0 39,6 39,6 

Арахіс після гідротермічної 

обробки протягом 30–40 хв 3,3 48,7 52,0 

Арахіс після гідротермічної 

обробки протягом 30–40 хв та 

обсмажування (30–35 хв) 6,6 53,0 59,6 

 

Як свідчать дані таблиці, перетравність білка арахісу, що піддавали 

гідротермічній обробці протягом 30–40 хв, зросла на 12,4 мг тирозину, а під час 

додаткового обсмажування протягом 30–35 хв зросла до 20 мг тирозину на 1 г 

білка. Усе це свідчить про покращення ферментативної атакованості білків і 

засвоюваності поживних речовин. 

Оскільки з літературних джерел [223–227] відомо, що варіння арахісу у 

воді (100…110°С) і обсмажування (120…145°С) приводить також до втрати 

алергенних білків Ara h 1, Ara h 2, Ara h 3, Ara h 6 і Ara h 7 і зменшення 

реактивності імуноглобуліну (lgE) до арахісу, можна припустити, що 

запропонований нами вид обробки ядер арахісу дозволить не тільки підвищити 

перетравність білків, знизити вміст щавлевої кислоти та її солей, а також солей 

міді до рівня, нижчого за ГДК, а й знизити алергенність цього горіху. Це дасть 

змогу використовувати арахіс для подальшої переробки, тим самим підвищити 

рівень якості продуктів із нього.  

 

Висновки за розділом 4 

 

Із метою зниження вмісту токсичних та антипоживних речовин 

запропоновано спосіб теплової обробки арахісу (гідротермічна обробка 

протягом 30–40 хв з наступним обсмажуванням за температури 120ºС протягом 

30–35 хв), який забезпечує зниження вмісту щавлевої кислоти та її солей на 

67,2–76,0%, а солей міді – на 28,8–38,0%. Перетравність білка підвищується на 

20 мг тирозину. 
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РОЗДІЛ 5 

РОЗРОБКА КРИТЕРІЇВ ЯКОСТІ АРАХІСУ ДЛЯ ВИБОРУ НАПРЯМУ 

ВИКОРИСТАННЯ 

 

За результатами комплексного дослідження хімічного складу та здатності 

до накопичення токсичних речовин арахісом різних сортів нами було 

встановлено, що вихідний матеріал за цими показниками характеризується 

різноманітністю й потребує узагальнення та систематизації для пошуку шляхів 

його раціонального використання в харчовій промисловості. Для різних 

технологічних цілей до сировини висуваються й різні вимоги. Тому наступним 

етапом роботи була розробка критеріїв якості арахісу для вибору напряму 

використання. 

За напрямом використання арахіс поділено на 3 групи, а саме для 

виробництва олії; для переробки в арахісову пасту; для халви, цукерок, тортів 

та снекової продукції. 

Для оброки інформації, отриманої за результатами досліджень, 

застосовували метод кластерного аналізу. 

Загальний алгоритм розподілу дослідних сортів арахісу на 

функціонально подібні групи, які передбачаються для подальшого 

використання шляхом технологічної переробки, може бути представлений 

таким чином. Створюється й вводиться в ПК інформація про «ідеальні 

показники» груп, на які треба поділити загальний масив даних. Потрібна 

кількість груп визначається шляхом попереднього аналізу. Також вводяться 

дані про реальні показники сортів, що були отримані в процесі дослідження, які 

передбачається поділити на групи з метою подальшого дослідження. 

Для кожного «ідеального» представника групи також було визначено 

допустиме максимальне значення відхилення 
max,i  від «ідеального» значення: 
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2

max, , 

 

де max,5,0 jj  , 
max,j − максимальна межа відхилення j-го «ідеального» 

показника, що аналізується.  

Таким чином, коли виконується умова max,ii   , то і-й представник 

може бути включений у цю групу для продовження досліджень.  
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Аналізуючи вираз, можна бачити, що допустиме значення i  

знаходиться у межах max0  . Таким чином, чим менше значення i , тим об’єкт 

дослідження ближче наближається до сукупності показників, які вважаються 

«ідеальними». 

Аналіз об’єктів дослідження за наведеною формулою виконується 

програмою Mathcad з використанням відповідних програм [227–229]. 

Згідно із цим, для кожного класифікаційного угрупування були 

розроблені власні критерії. 

Для угрупування сортів арахісу за напрямом використання висувалися 

такі вимоги: 

– для виробництва олії: вміст жиру та олеїнової кислоти має коливатися в 

межах від середнього до максимального за сортом; вміст солей важких металів, 

радіонуклідів, афлатоксину В1 – менше ГДК; 

– для виробництва арахісової пасти: вміст білка – в межах від середнього 

до максимального за сортом; біологічна цінність білка – середня за сортом (до 

рецептур цих продуктів входять ще інгредієнти, що містять у своєму складі 

білок та можуть підвищити біологічну цінність кінцевого продукту); вміст солей 

важких металів має коливатися в межах від найнижчого за сортом до такого, який 

перевищує ГДК на 30% (оскільки запропонований спосіб теплової обробки 

знижує вміст цих контамінантів на 28,8–38,0%); вміст радіонуклідів, афлатоксину 

В1 – менше ГДК; оксалатний індекс – не більше 3,2 (під час гідротермічної 

обробки запропонованим способом втрата щавлевої кислоти досягає 67,2–76,0%, 

що дає змогу зменшити оксалатний індекс до рівня ≤ 1);  

– для виробництва халви, цукерок, тортів, драже, снеків: вміст білка – у 

межах від середнього до максимального за сортом; біологічна цінність білка – 

від середньої до максимальної за сортом; вміст солей важких металів має 

коливатися в межах від найнижчого за сортом до такого, який перевищує ГДК 

на 30%; вміст радіонуклідів, афлатоксину В1 – менше ГДК; оксалатний індекс – 

не більше 3,2. 

Значення вмісту нітратів не враховували, оскільки арахіс – 

низьконітратний продукт і цей показник для нього не нормується. 

Усі перелічені критерії та їх значення були обрані, з огляду на вимоги, які 

висуваються до сировини під час її переробки [230–232].  

Критерії якості для вибору сортів арахісу щодо їх подальшої переробки 

наведено у вигляді таблиці (табл. 5.1).  
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Таблиця 5.1 – Критерії якості арахісу для вибору напряму 

використання 

 

Критерій Виробництво 

олії арахісової 

пасти 

халви, цукерок, 

тортів, драже, 

снеків 

Вміст білка, % – 22,7–26,8 22,7–26,8 

Вміст жиру, % 53–60 – – 

Вміст олеїнової кислоти, % 21,2–30,6 – – 

Біологічна цінність білка, % – 54–64 59,2–77,2 

Оксалатний індекс – 1,5–3,2 1,5–3,2 

Радіонукліди, 

Бк/кг 

137
Cs < 70 < 70 < 70 

90
Sr < 10 < 10 < 10 

Солі важких 

металів, мг/кг 

цинк < 100 < 130 < 130 

кадмій < 0,1 < 0,13 < 0,13 

свинець < 0,5 < 0,65 < 0,65 

мідь < 15 < 19,5 < 19,5 

Афлатоксин В1, мг/кг < 0,005 < 0,005 < 0,005 

 

За допомогою методу кластерного аналізу було розподілено досліджені 

сорти за напрямом використання (табл. 5.2). 

 

Таблиця 5.2 – Розподіл досліджених сортів арахісу за напрямом 

використання 

 

Напрям 

використання 
Сорт 

Олія 

Краснодарець 14, Краснодарський 14, Краснодарський 15, AR 

1, AR 3, AR 5, ВНДІОК 15, Рожевий великий, Блідо-рожевий 3, 

Темно-червоний, Малиновий, Клинський 

Арахісова паста 
Краснодарець 14, AR 3, AR 4, Блідо-рожевий 2, Темно-

червоний, Малиновий, Клинський 

Халва, цукерки, 

торти, драже, снеки 

Краснодарець 13, Краснодарський 15, ВНДІОК 14, ВНДІОК 15, 

Блідо-рожевий 1, Темно-червоний, Клинський 

 

Таким чином, розроблені критерії якості є базисом для визначення та 

розробки принципів цілеспрямованого використання арахісу у відповідності з 



 

 66 

їх специфічними властивостями фахівцями різних інших сфер, зокрема 

селекціонерами, генетиками, фармакологами, медиками.  

Прецизійне використання сортів арахісу сприятиме отриманню 

конкурентоздатних продуктів високої якості та підвищенню рентабельності 

виробництва.  

 

Висновки за розділом 5 

 

Розроблено критерії якості арахісу для вибору напряму використання, а 

саме: вміст білка та його біологічна цінність, вміст жиру та олеїнової кислоти, 

оксалатний індекс, вміст контамінантів (радіонуклідів, солей важких металів, 

афлатоксину В1), за якими його поділено на 3 групи: для виробництва олії; для 

переробки в арахісову пасту; для халви, цукерок, тортів та снекової продукції. 
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ВИСНОВКИ 

 

1. На основі аналізу вітчизняної та закордонної наукової літератури 

встановлено, що ядра бобів арахісу мають багатий хімічний склад і високий 

вміст біологічно активних речовин і разом із цим можуть накопичувати 

антипоживні та токсичні речовини. Розкрито проблему практичної відсутності 

інформації про хімічний склад, біологічну цінність і безпечність сортів арахісу, 

найбільш продуктивних і придатних до вирощування в Україні. Показано 

відсутність цілеспрямованих досліджень щодо визначення напрямів 

раціонального використання арахісу в різних технологіях залежно від сортових 

особливостей і хімічного складу. 

2. Установлено сортову специфіку вмісту основних харчових речовин у 

ядрах бобів арахісу 19 сортів, придатних до вирощування в Україні. У ядрах 

бобів арахісу основну частину займають білки та жири. У більшості 

досліджених сортів арахісу вміст білка коливається в межах 21,2–24,7%. 

Найбільшим вмістом білка (26,6%) характеризується сорт Темно-червоний. За 

розрахованими амінокислотним скором, коефіцієнтом розбіжності 

амінокислотного скору і величиною біологічної цінності білка встановлено, що 

сорти арахісу Блідо-рожевий 1, Блідо-рожевий 3, ВНДІОК 14, ВНДІОК 15 та 

Краснодарець 13 є найкращими. Найбільший вміст жиру (56–59%) характерний 

для сортів арахісу Краснодарський 14, AR 1, Рожевий великий, AR 2, 

ВНДІОК 15, AR 6 та Блідо-рожевий 2. Жирнокислотний склад жиру арахісу 

містить ненасичені жирні кислоти, такі як олеїнову (29–59%) та лінолеву      

(26–64%).  

3. Уперше якісно та кількісно вивчено стероїдний комплекс ядер бобів 

арахісу, придатних до вирощування в Україні залежно від сорту. Установлено, 

що сумарний вміст фітостеролів у досліджених сортах коливається від 

172,7 мг/100 г в сорті Краснодарський 14 до 604,6 мг/100 г в сорті AR 6. 

Ідентифіковано в ядрах бобів арахісу вміст семи видів стероїдів, а саме: 

холестерину, кампестерину, стигмастерину, β-ситостерину, Δ5-авеностерину, 

Δ7-стигмастерину, Δ7-авеностерину. Найвищий вміст у всіх вивчених сортах 

арахісу зафіксовано β-ситостерину (66–78% від загального вмісту стероїдів). 

Вміст фітостеролів у дослідних сортах арахісу на 58–202% задовольняє добову 

норму.  

4. Підтверджено вибіркову здатність арахісу до накопичення токсичних 

речовин. Показано, що всі дослідні сорти за вмістом радіонуклідів, солей 
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важких металів, афлатоксину В1 не перевищують ГДК та мають знижену 

здатність до накопичення нітратів. Більшою мірою вивчені сорти арахісу 

накопичують оксалати (139–252 мг/100 г) та мають антипоживні властивості за 

рахунок високого оксалатного індексу (1,5–3,7). Доведено також, що вміст 

солей міді в сортах арахісу Блідо-рожевий 2, AR 2 та AR 4 перевищує рівень 

ГДК у 1,2–1,3 рази.  

5. Розроблено критерії якості арахісу для вибору подальших напрямів 

його використання, а саме: вміст білка та його біологічна цінність, вміст жиру 

та олеїнової кислоти, оксалатний індекс, вміст контамінантів (радіонуклідів, 

солей важких металів, афлатоксину В1), за якими його поділено на 3 групи: для 

виробництва олії; для переробки в арахісову пасту; для халви, цукерок, тортів 

та снекової продукції. Із метою досягнення безпечності продуктів показана 

доцільність гідротермічної обробки арахісу впродовж 30–40 хв з наступним 

обсмажуванням за температури 120ºС протягом 30–35 хв. Установлено, що цей 

процес дає можливість знизити вміст щавлевої кислоти та її солей на 67,2–

76,0%, а солей міді – на 28,8–38,0%, при цьому перетравність білка 

підвищується на 20,0 мг тирозину на 1 г білка. 
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Додаток А 

Коротка агробіологічна характеристика об’єктів досліджень 

Сорт Агробіологічна характеристика 

Краснодарець 13 

 

Країна походження – Росія. Боби валькувато-циліндричні, 

середнього розміру, зі слабким перехватом, двонасіннєві. 

Поверхня бобів слабокомірчаста, кіль сильно виражений. 

Розташування бобів компактне, прикріплення до гінофор 

середньої міцності. Колір насіннєвої оболонки рожевий 

Краснодарець 14 

 

Країна походження – Росія. Боби середнього розміру та 

великі, валькувато-циліндричні та горбато-валькуваті, зі 

слабким, іноді з сильним перехватом, дво- та тринасіннєві. 

Поверхня бобів комірчаста, кіль добре виражений. 

Розташування бобів компактне, прикріплення до гінофор 

середньої міцності. Колір насіннєвої оболонки блідо-

рожевий 

Краснодарський 14 

 

Країна походження – Росія. Боби середньої величини та 

великі, валькувато-циліндричні, зі слабко вираженим 

перехватом, переважно двонасіннєві, рідше зустрічаються 

тринасіннєві. Поверхня бобів слабокомірчаста, кіль 

невиражений. Розташування бобів хаотичне, прикріплення 

до гінофор середньої міцності. Оболонка насіння блідо-

рожева 

Краснодарський 15 

 

Країна походження – Росія. Боби середньої величини, 

валькувато-циліндричні, двонасіннєві. Поверхня бобів 

слабокомірчаста зі слабким перехватом. Кіль слабко 

виражений. Розташування бобів компактне, прикріплення 

до гінофор міцне. Насіння блідо-рожевого неоднорідного 

кольору 

AR 1 

 

Країна походження – Україна. Боби великі і дуже великі, 

здуті, деякі горбато-валькуваті, з сильним перехватом, 

двонасіннєві. Поверхня бобів комірчаста, кіль слабко 

виражений. Розташування бобів близьке до компактного, 

прикріплення до гінофор середньої міцності. Насіннєва 

оболонка блідо-рожева 
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AR 2 

 

Країна походження – Україна. Боби середньої величини та 

дрібні. Коконоподібні без перехвату, але зустрічаються й 

горбато-валькуваті з сильним перехватом, двонасіннєві. 

Поверхня бобів майже гладка, кіль слабко виражений. 

Розташування бобів рихле, прикріплення до гінофор 

середньої міцності. Оболонка насіння блідо-рожева 

AR 3 

 

Країна походження – Україна. Боби середньої величини, 

циліндричні та валькувато-циліндричні, зі слабким 

перехватом, дво-, рідше тринасіннєві. Поверхня бобів 

комірчаста, кіль слабко виражений. Розташування бобів 

компактне, прикріплення до гінофор середньої міцності. 

Колір насіннєвої оболонки рожевий 

AR 4 

 

Країна походження – Україна. Боби циліндричні або 

коконоподібні зі слабким перехватом, дво-, і рідше 

однонасіннєві. Поверхня бобів гладка, кіль середньо і 

сильно виражений. Розташування бобів рихле, 

прикріплення до гінофор середнє. Насіннева оболонка 

блідо-рожева, майже біла 

AR 5 

 

Країна походження – Україна. Боби циліндричної форми, 

великі, зі слабким перехватом, дво- та тринасіннєві. 

Поверхня бобів слабокомірчаста, кіль сильно виражений. 

Розташування бобів компактне, прикріплення до гінофор 

міцне. Оболонка насіння блідо-рожева 

AR 6 

 

Країна походження – Україна. Боби середньої величини та 

великі, циліндричної (іноді коконоподібної) форми, з 

невираженим перехватом, дво- та тринасіннєві. Поверхня 

бобів слабокомірчаста, кіль слабко виражений. 

Розташування бобів компактне, прикріплення до гінофор 

середнє. Оболонка насіння червоно-коричнева 

ВНДІОК 14 

 

Країна походження – Росія. Боби великі, циліндричні і 

валькувато-циліндричні, з середнім чи слабко вираженим 

перехватом, дво- та тринасіннєві. Поверхня бобів 

слабокомірчаста, кіль сильно виражений. Розташування 

бобів компактне, прикріплення до гінофор середньої 

міцності. Насіннєва оболонка блідо-рожева 
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ВНДІОК 15 

 

Країна походження – Росія. Боби середньої величини та 

дрібні, коконоподібні, зі слабко вираженим перехватом, 

двонасіннєві. Поверхня бобів комірчаста, кіль слабко 

виражений. Розташування бобів компактне, прикріплення 

до гінофор середньої міцності. Оболонка насіння світло-

коричнева 

Рожевий великий 

 

Країна походження – Україна. Боби середнього розміру, 

коконоподібні, з невираженим перехватом, двонасіннєві. 

Поверхня слабокомірчаста, кіль слабко виражений. 

Розташування бобів рихле, прикріплення до гінофор 

слабке. Колір насіннєвої оболонки рожевий 

Блідо-рожевий 1 

 

Країна походження – Україна. Боби валькувато-

циліндричні переважно середнього розміру (іноді 

зустрічаються великі), з середнім перехватом, 

двонасіннєві. Поверхня бобів слабокомірчаста, кіль слабко 

виражений. Розташування бобів близьке до компактного, 

прикріплення до гінофор сильне. Оболонка насіння блідо-

рожева 

Блідо-рожевий 2 

 

Країна походження – Україна. Боби середнього розміру та 

дрібні, валькувато-циліндричні та горбато-валькуваті, зі 

слабким перехватом (іноді зустрічаються з сильним 

перехватом), двонасіннєві. Поверхня бобів комірчаста, кіль 

слабко виражений. Розташування бобів близьке до 

компактного, прикріплення до гінофор сильне. Колір 

насіннєвої оболонки блідо-рожевий 

Блідо-рожевий 3 

 

Країна походження – Україна. Боби середньої величини та 

дрібні, коконоподібні без перехвату та горбато-валькуваті з 

сильним перехватом, дво-, рідше тринасіннєві. Поверхня 

бобів комірчаста, кіль слабко виражений. Розташування 

бобів хаотичне, прикріплення до гінофор середнє. 

Оболонка насіння блідо-рожева 

Темно-червоний 

 

Країна походження – Україна. Боби середнього розміру, 

циліндричні та валькувато-циліндричні, зі слабко 

вираженим перехватом, двонасіннєві. Поверхня бобів 

гладка, кіль слабко виражений. Розташування бобів 

компактне, прикріплення до гінофор середньої міцності. 

Насіннєва оболонка рожево-червона 
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Малиновий 

 

Країна походження – Індія. Боби великі за розміром, 

циліндричні, без перехвату, три- та чотиринасіннєві. 

Поверхня бобів слабокомірчаста, кіль не виражений. 

Розташування бобів компактне, прикріплення до гінофор 

середньої міцності. Колір насіннєвої оболонки червоний 

Клинський 

 

Країна походження – Україна. Боби видовжено-

циліндричної форми, зустрічаються горбато-валькуваті, 

гладкі, великі, дво-, три- та чотиринасіннєві. Кіль сильно 

виражений. Розташування бобів компактне, прикріплення 

бобів міцне. Насіннєва оболонка буро-червона. Сорт 

занесено до Державного реєстру сортів рослин 

придатних до поширення в Україні 
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Додаток Б 

Газові хроматограми визначення стероїдних сполук з ядер бобів арахісу 

 

 

Рисунок Б.1 – Газова хроматограма визначення стероїдних сполук із ядер бобів арахісу 

сорту AR 6 

 

Рисунок Б.2 – Газова хроматограма визначення стероїдних сполук із ядер бобів арахісу 

сорту ВНДІОК 14 
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Рисунок Б.3 – Газова хроматограма визначення стероїдних сполук із ядер бобів арахісу 

сорту Блідо-рожевий 1 

 

Рисунок Б.4 – Газова хроматограма визначення стероїдних сполук із ядер бобів арахісу 

сорту Краснодарський 14 
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Рисунок Б.5 – Газова хроматограма визначення стероїдних сполук із ядер бобів арахісу 

сорту Темно-червоний 
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Додаток В 

Газові хроматограми жирнокислотного складу жиру ядер бобів арахісу 
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Наукове електронне видання 

комбінованого використання 

Можна використовувати в локальному та мережному режимах 
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