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ВСТУП 

 

Обґрунтування вибору теми дослідження. Олійні культури мають 

важливе значення, оскільки використовуються в багатьох галузях 

виробництва [1]. Арахіс (Arachis hypogaea L.) вирощують майже у всіх 

тропічних і субтропічних країнах. Найбільшими виробниками насіння 

арахісу є Індія, Китай, США та Західна Африка [2]. 

Фітостероли та тритерпени складають найбільшу частку неомильних 

компонентів рослинних олій. Вони мають протизапальні, антибактеріальні, 

антиартеросклеротичні, антиоксидантні, противиразкові та протипухлинні 

властивості, а також мають окиснювальну та термічну стабільність [3]. 

Насіння арахісу має високу харчову і комерційну цінність завдяки високому 

вмісту білка, жирних кислот, вуглеводів і клітковини, а також вітамінів, 

кальцію і фосфору. Арахісова олія використовується в кулінарії, а також у 

виробництві маргаринів, косметичних виробів, фармацевтичних препаратів і 

поверхнево-активних речовин [4]. 

Мета і завдання дослідження. Мета дослідження – вивчити питання 

щодо формування біохімічної складової насіння арахісу різних сортів. Для 

цього вирішували наступні завдання: 

– вивчити формування вмісту макро- та мікроскладової насіння; 

– визначити жирно кислотний склад олії арахісової. 

Об’єкт дослідження. Біохімічні процеси у насінні арахісу. 

Предмет дослідження. Вміст біохімічних складових у насінні арахісу. 

Методи дослідження. У дослідженнях використано хімічні методи, 

статистичні, аналізування, порівняння, економіки. 

Наукова новизна одержаних результатів. Насіння сортів арахісу 

Валенсія українська, Валенсія 433 і Степняк є джерелом вітамінів – В6, В5, В9, 

В1, Е, В3 та мінеральних елементів – Mn, Se, Zn, Fe, Сu, Р, Mg, оскільки 

мають найвищий інтегральний скор. Зерно сортів Вірджинія 936 і Періс 
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поступаються іншим сортам за одним або кількома складовими. 

Основною жирною кислотою в насінні арахісу є олеїнова (С18:1), частка 

якої становить 46,5–52,0 % залежно від сорту. Частка МНЖК в насінні 

арахісу найвища – 47,7–53,1 %, частка ПНЖК становить 32,6–36,9, а частка 

НЖК найнижча – 13,9–15,5 % залежно від сорту арахісу. У складі НЖК 

найбільше міститься пальмітинової (С16:0) – 78,0–80,3 % від їх суми, МНЖК – 

олеїнової (С18:1) – 97,4–97,6 від їх суми, ПНЖК – лінолевої (С18:2) – 99,7–

99,8 % від їх суми. 

Практичне значення одержаних результатів. Для виробництва 

насіння арахісу з високим вмістом жиру та вітамінів – В6, В5, В9, В1, Е, В3 

рекомендується використовувати сорти Валенсія українська, Валенсія 433 і 

Степняк. 

Публікації. Основні результати проведених досліджень доповідались і 

обговорювались на студентських конференціях Уманського НУС (м. Умань, 

2023–2024 рр.). 
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РОЗДІЛ 1 

ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

 

Арахіс вирощується більше, ніж у 20-ти країнах на всіх материках, 

загальна площа його посівів у світі становить близько 19 млн га (Індія – 7,2 

млн га, країни Африки – 6 млн га). Батьківщина арахісу – Південна Америка 

(Аргентина і Болівія). Іспанські завойовники привезли його в Європу, потім 

португальці завезли його в Африку. З Африки работорговці завезли арахіс у 

Північну Америку. У 1530-х роках португальці завезли його в Індію, іспанці 

– на Філіппіни і далі в Китай. На територію нинішньої України арахіс 

потрапив з Туреччини у 1792 році, а в 1825 році була проведена його 

акліматизація в Одеському біологічному саду. 

Сьогодні арахіс широко використовується в якості сировини в багатьох 

галузях промисловості, але в першу чергу – у харчовій і комбікормовій. 

Арахіс, як і всі бобові культури, у симбіозі з азотфіксуючими бактеріями 

після збирання залишає у полі невикористану частину органічного азоту, що 

сприяє підвищенню врожайності наступних культур (пшениця, кукурудза, 

сорго тощо). 

Збалансоване харчування з основними поживними речовинами є однією 

з найактуальніших проблем людства в третьому тисячолітті. У наш час у 

всьому світі спостерігається гостра нестача повноцінного білка, 

поліненасичених жирних кислот, вітамінів, мінеральних речовин, харчових 

волокон та інших поживних речовин. А арахіс є дуже хорошим джерелом цих 

елементів. Жир арахісу містить близько 20 % насичених жирних кислот і 

80 % ненасичених кислот, причому найбільша частка належить олеїновій і 

лінолевій кислотам [1]. 

Білковий склад ядер арахісу представлений глютенінами і глобулінами, 

а саме арахіном та сонарахином. Біологічна цінність білка арахісу пов’язана з 

вмістом незамінних амінокислот, які необхідні людині для життєдіяльності, 
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але не можуть синтезуватися організмом самостійно. Згідно з літературними 

даними, амінокислотний склад білка арахісу представлений переважно 

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

амінокислоти зустрічаються в невеликих кількостях [2]. 

Крім того, арахіс є джерелом вітамінів, мінералів, поліфенолів, 

фітостеролів та інших біологічно активних речовин, які роблять арахіс 

незамінним продуктом для правильного і здорового харчування. 

Разом з тим арахіс містить деякі шкідливі речовини, що мають 

антихарчову та токсичну дію (щавлева кислота та її солі, алергени, інгібітори 

ферментів, нітрати, солі важких металів, радіонукліди, мікотоксини). 

Існує чотири основних сорти арахісу, які культивуються у всьому світі в 

сільськогосподарській промисловості (Іспанський, Валенсія, Вірджинія та 

Раннер). Вони бувають різних видів і підвидів. Однак у деяких країнах їх 

назви можуть відрізнятися. Ці сорти відрізняються будовою, хімічним 

складом, харчовою та біологічною цінністю, сферами використання. 

Хімічний склад арахісу залежить від сорту, ступеня зрілості, місця та 

умов вирощування, пори року, умов обробки та зберігання, а також від 

хвороб і зараженості. Оскільки арахіс є улюбленим сортом у багатьох країнах 

світу, ці проблеми добре досліджені вченими [3–5]. На жаль, в Україні арахіс 

не використовується повною мірою, але селекціонери провели величезну 

роботу, щоб адаптувати цей корисний сорт для вирощування на українських 

полях. Необхідно відзначити, що сорти української селекції занесені до 

Державного реєстру. 

Хімічний склад бобів арахісу, що використовуються в Україні, 

досліджували різні дослідники [2, 6, 7], які встановили кількісне 

співвідношення основних речовин у таких сортах арахісу, як Краснодарець 

13, Краснодарець 14, Калина та Росиця. Кількість амніотичної оболонки 

бобів арахісу для цих сортів становить 2,0–3,5 %, вміст вологи в ядрі – 6,0–

7,5 %, вміст білка – 15,4–30,2 %, вміст ліпідів – 48,0–50,8 %, вміст 
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дисахаридів. становить 4,7–5,1 %, вміст крохмалю – 4,1–4,7 %, вміст 

клітковини – 1,3–2,3 %, вміст пектинової кислоти – 2,9–3,5 %, вміст 

пентозану – 1,7–2,1 %, зольності – 2,0–2,2 %. Ліпіди і білки здебільшого 

локалізовані в ядрах, хоча ліпідний комплекс шкаралупи характеризується 

високим вмістом вільних жирних кислот. Амінокислотний склад білків 

містить 8 незамінних і 10 незамінних амінокислот, що наближає його до 

білка тварин. Ядра містять деякі мінеральні речовини і вітаміни (В1 і Е). 

Близько 40 % світового врожаю арахісу переробляється на пасту 

(арахісове масло), 20 % використовується для кондитерських виробів, 10 % 

йде на арахісову олію, 10 % використовується для снеків, а решта 

переробляється в інші продукти. 8]. 

Існує два основних види пасти: однорідна кремоподібна маса і паста з 

додаванням шматочків арахісу (хрустка арахісова паста). Крім того, цей 

продукт може мати різну калорійність і вміст арахісу. Загалом він містить 

90 % арахісу та 10 % підсолоджувачів (цукор, мед, сироп), ароматизаторів, 

консервантів, емульгаторів та/або стабілізаторів (гідрогенізованих рослинних 

жирів), які дозволяють запобігти його розшарування. та збільшити термін 

його зберігання [9]. Нині арахісове масло дуже популярно в англомовних 

країнах та їхніх колишніх колоніях: Канаді, США, Австралії, Великобританії, 

Південній Африці, Новій Гвінеї, Новій Зеландії, Багамах, Філіппінах та 

Нідерландах. Зазвичай типовий американський сніданок включає арахісове 

масло в чистому вигляді, намазане на скибочку білого хліба або на бутерброд 

з варенням. Також він широко використовується в хлібопекарській 

промисловості як напівпродукт для виготовлення крекерів і кондитерських 

виробів зі смаком арахісу. 

У кондитерській промисловості арахіс є сировиною для виготовлення 

шоколадних цукерок, халви, карамельних топінгів, морозива, східних 

цукерок, вафельних рулетів, тортів [10–13]. 
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Ядро арахісу з оболонкою мають широку популярність у всьому світі. 

Для покриття можна використовувати різноманітні компоненти: цукрову 

пудру, мед, сухе молоко, какао-порошок, карамель тощо [14–16]. 

В якості закусок арахіс доступний смажений з додаванням рослинної 

олії або обсмажений у фритюрі в хрусткій оболонці. До складу оболонки 

може входити борошно (пшеничне, кукурудзяне, рисове), модифіковані 

крохмалі, сіль, цукор, барвники, спеції, ферментована соєва паста, 

антиоксиданти, підсилювачі смаку [17–19]. Завдяки своїм ефективним 

властивостям арахісове масло широко використовується в косметиці, 

медицині та харчовій промисловості. 

Також арахіс використовують як багатофункціональну добавку до 

випічки, безлактозних молочних напоїв, сирних виробів, молочних десертів, 

солодких згущених молочних продуктів. Проте створення 

поліфункціональної продукції з арахісу в Україні є досить обмеженим і 

орієнтирів раціонального використання арахісу в конкретних технологіях 

харчової промисловості, які б враховували його сортові властивості та 

специфічний хімічний склад, немає. Вирішення цієї проблеми дасть змогу 

розширити асортимент арахісу. 

Для здорового харчування та підвищення економічної ефективності його 

переробки на харчові цілі за рахунок раціонального використання сировини 

проаналізовано дев’ятнадцять сортів арахісу з колекції Інституту олійних 

культур НААН України (м. Запоріжжя) (Краснодарець 13, Краснодарець 14, 

Краснодарський 14, Краснодарський 15, AR 1, AR 2, AR 3, AR 4, AR 5, AR 6, 

UNDOC 14, UNDOC 15, Рожевий великий, Блідо-рожевий 1, Блідо-рожевий 

2, Блідо-рожевий 3, Темно-червоний, Малиновий і Клинський) в 

дослідженнях [32]. 

Для обробки інформації, отриманої в результаті досліджень, та 

розподілу сортів арахісу за використанням використано метод кластерного 

аналізу [26, 27]. Загальний алгоритм поділу досліджуваних сортів арахісу на 
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функціонально подібні групи за умовами технологічної обробки можна 

представити таким чином. Інформація про «ідеальні характеристики» груп, 

на які повинна бути розділена вся база даних, була зібрана та введена в ПК. 

Необхідна кількість груп визначається пілотним аналізом. Також вводяться 

дані про реальну продуктивність сортів, отримані в процесі досліджень. Для 

подальшого вивчення дані необхідно розділити на групи. 

Основними складовими арахісу є жир (34–59 %) і білок (17,6–26,8 %). 

Вуглеводи представлені моно- і дисахаридами (2,0–8,0 %), крохмалем (2,9–

9,8 %), клітковиною (2,2–4,3 %), пектиновими речовинами (1,9–6,4 %). 

Вологість незначна і становить близько 3,0–9,6 %. 

Особливістю вітамінного складу є високий вміст жиророзчинного 

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

(12,41–14,84 мг/100 г). Мінеральні речовини в основному 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) і залізо (2,09–5,02 мг/100 г). Також є 

невелика кількість натрію і кальцію. 

Досліджувані сорти арахісу є джерелом фітостеролів, серед яких 

переважає β-ситостерин. Також було виявлено кампестерол, стигмастерол, 

5-авенастерол, 7-стигмастерол, 7-авенастерол, а в одному зразку 

виявлено невелику кількість холестерину. Загальний вміст стероїдів 

коливається в межах 172,7–604,6 мг/100 г і є найвищим для сорту АР 6. Вміст 

фітостеролів у досліджуваних сортах арахісу відповідає добовій нормі 58–

202 %. 

В амінокислотному складі білка арахісу переважає глютамінова кислота 

(14,4–21,0 г/100 г білка). Найменшу частку в білку арахісу мають метіонін 

(1,0–3,1 г/100 г білка) і цистин (0,5–2,4 г/100 г білка). Що стосується 

амінокислотного складу білка досліджуваних сортів, то відмічається суттєва 

(у 3–4 рази) розбіжність вмісту деяких амінокислот (ізолейцину, лізину, 

треоніну), яка може бути пояснюється сортовою специфікою їх біохімічного 
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складу. Розрахований амінокислотний бал, його коефіцієнт розбіжності та 

біологічна цінність показали, що найвищу біологічну цінність (72–77,2 %) 

мають сорти Блідо-рожевий 1, Блідо-рожевий 3, ВНДІОК 14, ВНДІОК 15, 

Краснодарець 13. Ці сорти є найбільш збалансованими за амінокислотним 

складом порівняно з іншими. 

Основними компонентами жирнокислотного складу є пальмітинова, 

олеїнова та лінолева кислоти, що лежить в основі біологічної цінності цих 

сортів арахісу. Найбільший вміст олеїнової кислоти має сорт арахісу АР 2 

(30,57 г/100 г). АР 6 має найбільший вміст лінолевої кислоти (33,38 г/100 г). 

Найнижчий вміст цих кислот зафіксований у Pale Pink 1 (14,08 г/100 г і 

12,79 г/100 г відповідно). 

Вміст токсичних речовин (солей важких металів), радіонуклідів цезію та 

стронцію, афлатоксинів, нітратів у досліджуваних сортах арахісу знаходиться 

в межах допустимих концентрацій. 

Усі досліджувані сорти арахісу характеризуються підвищеною здатністю 

накопичувати щавлеву кислоту та її солі (139–252 мг/100 г) і високим 

оксалатним індексом (1,5–3,7), що свідчить про антипоживні властивості 

арахісу та обмежує коло їх споживачів. Для зниження вмісту токсичних і 

антипоживних речовин авторами запропоновано спосіб термічної обробки 

арахісу (гідротермічна обробка протягом 30–40 хв з наступним 

обсмажуванням при температурі 120 °С, протягом 30–35 хв), що знижує 

вміст щавлевої кислоти та її солей на 67,2–76,0 % і вміст солей міді на 28,8–

38,0 %. Засвоюваність білка підвищує 20 мг тирозину. 

Отже, насіння арахісу має низку переваг за вмістом його складових. При 

цьому вчені відзначають про значний діапазон вмісту основних складових. 

Тому вивчення питання щодо формування показників біохімічного складу є 

необхідним. При цьому анти поживні складові насіння арахісу мають нижчий 

вплив за технологічного перероблення. 
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РОЗДІЛ 2 

УМОВИ, СХЕМА ТА МЕТОДИКА ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

Експериментальну частину роботи щодо вирощування різних сортів 

сорго зернового виконано в Інституті біоенергетичних культур і цукрових 

буряків. У досліді після пшениці озимої вирощували сорти арахісу Валенсія 

українська, Валенсія 433, Степняк, Вірджинія 936, Періс. 

Технологічне оцінювання проводили у навчально-науковій лабораторії 

Уманського НУС «Оцінювання якості зерна і продуктів його перероблення» 

упродовж 2024 р. 

Вміст жирних кислот, вітамінів і мінеральних елементів визначали 

методом рідинної хроматографії на аналізаторі Хромос-301, а інтегральний 

скор – за такою формулою: 

 

де І – інтегральний скор, %; Ф – фактичний вміст складника, мг/100 г; Д 

– добова потреба складника організмом здорової людини, мг. 

Вважали, що добова потреба організму людини у жирах становить 100 г. 

Оптимальне відношення насичених жирних кислот (НЖК), мононенасичених 

жирних кислот (МНЖК) і поліненасичених жирних кислот (ПНЖК) 

становить 30 : 60 : 10. 

Статистичну обробку даних проводили дисперсійним аналізом. 

Дисперсійним аналізом підтверджували або спростовували «нульову 

гіпотезу». Для цього визначали значення коефіцієнта «р», який показував 

ймовірність відповідної гіпотези. У випадках коли p < 0.05 «нульова 

гіпотеза» спростовувалась, а вплив чинника був достовірним. 

 

  

,100=
Д

Ф
І
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Основною жирною кислотою в насінні арахісу є олеїнова (С18:1), частка 

якої становить 46,5–52,0 % залежно від сорту. Частка МНЖК в насінні 

арахісу найвища – 47,7–53,1 %, частка ПНЖК становить 32,6–36,9, а частка 

НЖК найнижча – 13,9–15,5 % залежно від сорту арахісу. У складі НЖК 

найбільше міститься пальмітинової (С16:0) – 78,0–80,3 % від їх суми, МНЖК – 

олеїнової (С18:1) – 97,4–97,6 від їх суми, ПНЖК – лінолевої (С18:2) – 99,7–

99,8 % від їх суми. За умови споживання 100 г насіння арахісу можна на 

44,7–45,3 % забезпечити добову потребу організму людини жирами. Частка 

НЖК на 46,3–51,7 %, а МНЖК – на 79,5–88,8 % відповідає оптимальній 

кількості цих груп жирних кислот. Проте частка ПНЖК на 326,0–369,0 % 

перевищує оптимальний їх вміст у жиру арахісу. Рекомендується вирощувати 

сорти арахісу Валенсія українська, Валенсія 433, Степняк, Вірджинія 936, 

Періс, оскільки насіння має високий вміст жиру та найвищий інтегральний 

скор. 
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РОЗДІЛ 4 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

Добування олії з насіння арахісу включає проведення низки 

технологічних операцій (рис. 4.1). 

 

Рис. 4.1 Принципова схема переробки насіння арахісу в олію 

 

Технологічна схема включає проведення відокремлення насіння від 

бобу, потім очищення насіння від домішок. За умови перевищення вологості 

насіння його необхідно сушити до базисних кондицій. Після цього насіння 

подрібнюють, проводять водотеплове оброблення. Добування олії можливе 
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за двома схемами: лише пресування, лише екстрагування та пресування з 

екстрагуванням макухи. У результаті пресування отримують олію та макуху, 

а після комплексного перероблення – олію та шрот. 
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РОЗДІЛ 6 

ЕКОНОМІЧНА ЕФЕКТИВНІСТЬ 

 

Враховуючи невеликі площі та волове виробництво арахісу в Україні, 

економічну ефективність розраховано на перероблення 10 т насіння. Основні 

показники економічної ефективності наведено в табл. 6.1. 

Таблиця 6.1 

Показник Значення 

Насіння арахісу, т 10,0 

Вихід олії, т 3,0 

Вихід макухи, т 6,8 

Вартість олії, тис. грн 450,0 

Вартість макухи, тис. грн 680,0 

Вартість всього, тис. грн 1130,0 

Витрати на сировину та переробку, 

тис. грн 
880,0 

Прибуток, тис грн 250,0 

Рівень рентабельності, % 28,4 

 

Виходили з того, що насіння арахісу переробляли на діючому 

підприємстві або цеху. Вихід олії при цьому був 30 %, макухи – 68 % з 

урахуванням домішок і усушки. Вартість 1 кг олії була 150,0 грн., 1 кг 

макухи – 100,0 грн, 1 кг насіння – 85 грн. 

Економічні розрахунки свідчать, що переробка насіння арахісу масою 

10 т є ефективною, оскільки прибуток становить 250,0 тис грн. за рівня 

рентабельності 28,4 %. 
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ВИСНОВКИ 

 

Встановлено, що макроскладник мало змінюється залежно від сорту 

арахісу, проте мікроскладова насіння змінюється у великому діапазоні. 

Встановлено, що вміст жиру в насінні арахісу може становити 45,4–48,6 %, 

білка – 25,0–26,5, вуглеводів – 2,1–3,3, клітковини – 7,8–8,3 % за вологості 

6,9–7,8 %. 

Насіння сортів арахісу Валенсія українська, Валенсія 433 і Степняк є 

джерелом вітамінів – В6, В5, В9, В1, Е, В3 та мінеральних елементів – Mn, Se, 

Zn, Fe, Сu, Р, Mg, оскільки мають найвищий інтегральний скор. Зерно сортів 

Вірджинія 936 і Періс поступаються іншим сортам за одним або кількома 

складовими. 

Основною жирною кислотою в насінні арахісу є олеїнова (С18:1), частка 

якої становить 46,5–52,0 % залежно від сорту. Частка МНЖК в насінні 

арахісу найвища – 47,7–53,1 %, частка ПНЖК становить 32,6–36,9, а частка 

НЖК найнижча – 13,9–15,5 % залежно від сорту арахісу. У складі НЖК 

найбільше міститься пальмітинової (С16:0) – 78,0–80,3 % від їх суми, МНЖК – 

олеїнової (С18:1) – 97,4–97,6 від їх суми, ПНЖК – лінолевої (С18:2) – 99,7–

99,8 % від їх суми. 

За умови споживання 100 г насіння арахісу можна на 44,7–45,3 % 

забезпечити добову потребу організму людини жирами. Частка НЖК на 46,3–

51,7 %, а МНЖК – на 79,5–88,8 % відповідає оптимальній кількості цих груп 

жирних кислот. Проте частка ПНЖК на 326,0–369,0 % перевищує 

оптимальний їх вміст у жиру арахісу. Рекомендується вирощувати сорти 

арахісу Валенсія українська, Валенсія 433, Степняк, Вірджинія 936, Періс, 

оскільки насіння має високий вміст жиру та найвищий інтегральний скор. 
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РЕКОМЕНДАЦІЇ ВИРОБНИЦТВУ 

 

Для виробництва насіння арахісу з високим вмістом жиру та вітамінів – 

В6, В5, В9, В1, Е, В3 рекомендується використовувати сорти Валенсія 

українська, Валенсія 433 і Степняк. 
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