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Постановка проблеми. Нут є цінною рослиною, 
яка забезпечує продукти харчування високої якості для 
зростаючого населення світу, і набуватиме дедалі біль-
шого значення зі зміною клімату через його природну 
посухостійкість і здатність витримувати спекотні пері-
оди. Водночас, це найважливіша продовольча бобова 
культура, яка культивується серед бобових прохолод-
ної пори року в посушливих і напівпосушливих регіонах 
світу в умовах богарного живлення [13, 15, 18].

Нут вважається багатою на поживні речовини бобо-
вою культурою, яка містить різноманітні корисні та 
багаті сполуки, включаючи вуглеводи, білки, ненасичені 
жирні кислоти, мінерали, вітаміни, харчові волокна та 
низку ізофлавонів. Нут є хорошим джерелом вугле-
водів і білка, і якість білка в нуті вважається кращою, 
ніж в інших бобових. Він містить 18 типів амінокислот, 
з яких 8 є незамінними. Він також має більший вміст 
жиру, золи та клітковини. Вміст жиру в нуті вище, ніж 
в інших бобових, таких як сочевиця, червона квасоля, 
квасоля і горох, а також у злакових, таких як пшениця 
та рис [7, 14].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Після 
зернових бобові є найпоживнішою їжею і в усьому світі 
вважаються альтернативою м’ясу через їх низьку ціну та 
екологічність. Нут містить високоякісний білок з більш 
високою біодоступністю [8]. Серед бобових культур нуту 
належить 3 місце по вирощуванню. Культура є відносно 
холодостійкою та посухостійкою, що надає йому пере-
ваг у вирощуванні за ряду несприятливих чинників, які 
можуть виникнути у процесі вегетації. Він є гарним попе-
редником: не виснажує та рано звільняє ґрунт під посів 
інших культур залишаючи по собі частинку біологічно 
накопиченого азоту [19, 22]. 

Цінність культур та харчових продуктів які з них виро-
бляють можна визначити за їх амінокислотним складом. 
Низька вартість, високий вміст білка та висока засвою-

ваність білка роблять нут популярним харчовим інгреді-
єнтом. Крім того, білок нуту може служити життєздатною 
заміною білка тваринного походження (наприклад, яєць 
і молока) у харчових продуктах, що може збільшити рин-
ковий попит на білкові продукти рослинного походження 
та сприяти більш здоровим і стійким варіантам харчу-
вання [6]. Вміст білка в нуті коливається від 20,90 до 
25,27 %, і він складається з альбуміну (8,39–12,31 %), 
глобуліну (53,14–60,29 %), глютеніну (3,12–6,89 %) 
і проламіну (19,38–24,40 %) [1]. Вміст незамінних амі-
нокислот у борошні нуту значно вищий (39,89 г/100 г 
білка) порівняно з пшеничним борошном (32,20 г/100 г 
білка). Борошно з нуту має більший вміст аргініну, аспа-
рагінової кислоти та глутамінової кислоти і за деякими 
дослідженнями сума цих трьох амінокислот склала 
36,85 г/100 г білка для сорту Кабулі та 34,53 г/100 г білка 
для сорту Дезі [10]. 

Дезі та Кабулі – це два різних види нуту [20]. Типи 
Дезі мають пігментовані вегетативні частини та рожеві 
квіти, а насіння, як правило, дрібне та кольорове 
(переважно темне) з товстою насіннєвою оболонкою. 
Оболонка насіння зазвичай містить 14 % від загальної 
маси зерна. Чиста маса насіння для сорту Дезі колива-
ється від 0,1 г до 0,3 г. Загальна площа виробництва 
нуту охоплена сортом Дезі (80–85 %), а основними кра-
їнами-виробниками є напівпосушливі території, тобто 
Африка та Азія [3]. Тип Кабулі має тонку оболонку 
насіння, квітки білі, поверхня насіння гладка, колір 
насіння білий або кремовий, відносно великий розмір 
насіння, маса якого варіює від 0,2 г до 0,6 г. Оболонка 
насіння містить 5 % від загальної маси насіння. Сорти 
Кабулі переважно вирощують у регіонах з помірним 
кліматом, тобто в Європі, Північній Африці, Північній 
Америці та Західній Азії [5, 11]. 

Дані типи також відрізняються за якістю насіння. 
У деяких іноземних дослідженнях порівнювали хімічний 
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Таблиця 1
Вплив сортових особливостей на вміст білка в насінні нуту в умовах Лівобережного Лісостепу України 
(середнє за 2020–2022 рр.), %

Сорт
Вміст білка, %

2020 2021 2022 Середнє
Аргумент 19,53 18,78 19,50 19,27
Адмірал 21,91 20,95 21,48 21,45
Буджак 21,20 20,33 20,95 20,83
Тріумф 21,90 20,61 22,08 21,53
Пам'ять 23,31 21,21 22,92 22,48
Красень 23,15 22,67 23,26 23,03
Іордан 20,67 19,61 20,39 20,22
Скарб 22,40 21,57 22,43 22,13
Одісей 22,53 21,69 22,19 22,14
Ярина 21,61 20,28 21,23 21,04
Середнє 21,82 20,77 21,64 21,41
Duncan test 0,5 0,74

склад 16 сортів нуту (Кабулі та Дезі). За їх результатами 
встановлено, що середній вміст сирого протеїну в нуті 
Кабулі (226 г/кг) був нижчим, ніж у нуті Дезі (235 г/кг). 
У нуті Дезі було більше клітковини (145 г/кг) і нейтраль-
ної клітковини (264 г/кг), ніж у нуті Кабулі. Коефіцієнти 
перетравності сухої речовини (83,1 проти 72,5 %), вало-
вої енергії (83,5 проти 74,8 %) і сирого протеїну (83,7 
проти 79,4 %) були вищими у нуту Кабулі, ніж для нуту 
Дезі. Виходячи з хімічного аналізу та засвоюваності 
поживних речовин, нут Кабулі має більший потенціал як 
джерело білка та енергії для використання, ніж нут Дезі 
[9]. Українські вчені у своїх дослідженнях встановили, 
що на рівень нагромадження білка в насінні нуту досто-
вірно впливав як генотип форм нуту які вивчалися, так 
і умови його вирощування [21]. 

Метою дослідження є вплив сортових особливостей 
нуту на хімічний склад насіння в умовах Лівобережного 
Лісостепу України. 

Матеріали і методика досліджень. Дослідження 
проводили в умовах навчально-науково-виробничого 
комплексу (ННВК) Сумського національного аграрного 
університету впродовж 2020–2022 рр. Ґрунт дослідної 
ділянки – чорнозем типовий глибоко середньо-гумусо-
вому крупнопилувато-середньосуглинковий на лесових 
породах із вмістом гумусу за Тюріним – 3,8–4,1 %; рН 
сольовим 6,0–6,2; вмістом легкогідролізованого азоту 
за Корнфілдом – 120 мг/кг, рухомих сполук P2O5 і K2О за 
Чириковим – 195,1 мг/кг та 72,4 мг/кг відповідно. 

Об’єкт дослідження – процес формування вмісту 
білка, жиру та амінокислот в насінні нуту залежно від 
сортових особливостей. 

Предмет дослідження – сорти нуту Аргумент, 
Адмірал, Буджак, Тріумф, Пам’ять, Красень, Іордан, 
Скарб, Одісей, Ярина.

Схема досліду передбачає вирощування 10 різ-
них сортів нуту: Аргумент, Адмірал, Буджак, Тріумф, 
Пам’ять, Красень, Іордан, Скарб, Одісей, Ярина. 

Облікова площа ділянки – 21 м2. Повторність 
досліду – трикратна. Варіанти в повтореннях було роз-
міщено рандомізованим методом. 

Статистичну обробку отриманих результатів дослі-
джень проводили методом дисперсійного аналізу за 
Б. О. Доспєховим із використанням комп’ютерних про-
грам Microsoft Office Excel та Statistica 10.

Основні метеорологічні дані надані Інститутом сіль-
ського господарства Північного Сходу НААН України 
(с. Сад – 5 км від дослідного поля). 

Для оцінки умов зволоження року було викори-
стано загально прийнятий гідротермічний коефіці-
єнт Селянінова. Так, найбільш посушливі умови були 
в 2020 році, про що свідчить ГТК = 0,8. Нормальними 
за зволоженням були 2020 (сума активних темпера-
тур – 2096,2 оС, сума опадів – 214,1 мм за вегетацій-
ний період) та 2021 роки (сума активних темпера-
тур – 2685,6 оС, сума опадів – 277,2 мм за вегетаційний 
період) – ГТК=1,02–1,03. А от 2022 рік був вологим, що 
підтверджує розрахований ГТК=1,32 (сума активних 
температур – 2598,1 оС, сума опадів – 342,3 мм за веге-
таційний період), що обумовлено надмірною кількістю 
опадів у квітні та червні. 

Результати досліджень. Нут є відносно не дорогим 
джерелом високоякісного білка в збалансованому раці-
оні мільйонів людей, які не можуть дозволити собі тва-
ринний білок [16]. За результатами досліджень протя-
гом 2020–2022 рр. (табл. 1) встановлено, що найбільш 
сприятливим для формування вмісту білка в зерні нуту 
серед досліджуваних років був 2020 рік, і в середньому 
вміст білка в зерні становив 21,82 %. Меншим вмістом 
білка характеризувався 2022 рік – 21,64 %. Найменший 
вміст білка сформовано за погодних умов 2021 року – 
20,77 %. Таку тенденцію могли обумовити вища серед-
ньомісячна температура повітря у 2020 та 2022 роках 
в останні місяці вегетації нуту – липні та серпні порів-
няно із 2021 роком. 

В ході досліджень встановлено, що серед дослі-
джуваних сортів найбільший вміст білка мав сорт 
Красень – 23,03 %, Пам’ять – 22,48 %, Скарб 
та Одісей – 22,13–22,14 %. Менший вміст білка 
сформувався у насінні сорту Тріумф – 21,53 %, 
Адмірал – 21,45 % та Ярина – 21,04 %. Дункан тест 
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Таблиця 2
Вплив сортових особливостей на вміст жиру в насінні нуту в умовах Лівобережного Лісостепу України 
(середнє за 2020–2022 рр.), %

Сорт
Вміст жиру, %

2020 2021 2022 Середнє
Аргумент 7,81 8,12 7,65 7,86
Адмірал 6,89 7,35 6,93 7,06
Буджак 6,79 7,18 7,23 7,07
Тріумф 6,77 7,15 6,88 6,93
Пам'ять 7,01 7,26 7,12 7,13
Красень 7,04 7,55 7,17 7,25
Іордан 7,14 7,70 7,22 7,35
Скарб 7,08 7,37 7,15 7,20
Одісей 6,92 7,35 7,06 7,11
Ярина 7,57 7,90 7,53 7,67
Середнє 7,10 7,49 7,19 7,26
Duncan test 0,5 0,74

Таблиця 3
Вплив сортових особливостей на вміст незамінних амінокислот в насінні нуту в умовах 
Лівобережного Лісостепу України (середнє за 2020–2022 рр.), г/100 г

Сорт
Незамінні амінокислоти

Лізин Треонін Метіонін Валін Ізолейцин Лейцин Фенілаланін
Аргумент 1,55 0,90 0,26 0,82 0,78 1,47 1,31
Адмірал 1,52 0,94 0,26 0,85 0,81 1,51 1,43
Буджак 1,57 0,97 0,25 0,82 0,79 1,50 1,45
Тріумф 1,65 1,01 0,23 0,86 0,83 1,57 1,49
Пам'ять 1,64 1,03 0,27 0,88 0,87 1,63 1,46
Красень 1,69 1,08 0,22 0,91 0,83 1,56 1,55
Іордан 1,61 0,99 0,22 0,80 0,73 1,48 1,39
Скарб 1,55 0,98 0,25 0,84 0,80 1,36 1,26
Одісей 1,65 1,02 0,17 0,74 0,78 1,54 1,51
Ярина 1,60 0,98 0,24 0,85 0,81 1,52 1,42
Середнє 1,60 0,99 0,24 0,84 0,80 1,51 1,43

(Duncan test 0,5) розрахований дисперсійним аналізом 
дорівнюється 0,74 %. 

В насінні нуту міститься від 4 до 7 % олії. Ліпіди нуту 
багаті на лінолеву (43,29 %) та олеїнову (21,84 %) жирні 
кислоти, наявні також і насичені жирні кислоти, зокрема 
пальмітинова (9,22 %) [17].

На відміну від вмісту білка, найбільш олійним для 
нуту видався 2021 рік (табл. 2), де вміст жиру становив 
в середньому 7,49 %. Дещо менше жиру в насінні вста-
новлено для 2022 року – 7,19 %. Найменшим вмістом 
жиру в насінні нуту характеризувався 2020 рік – 7,10 %.

Серед досліджуваних сортів найбільшим вмістом 
жиру характеризувалися сорти Аргумент – 7,86 %, 
Ярина – 7,67 % та Іордан – 7,35 %. Посередні показ-
ники жиру мали сорти Красень, Скарб, Пам’ять, 
Одісей – 7,11–7,25 %. Найменшими показниками вмісту 
жиру характеризувалися сорти нуту Адмірал, Буджак, 
Тріумф – 6,93–7,07 %. 

У насінні нуту міститься значна кількість усіх неза-
мінних амінокислот [12]. Білок нуту має такі переваги, як 
високі обсяги виробництва, низька вартість, відмінний 

баланс у складі незамінних амінокислот, висока біодоступ-
ність і низька алергенність порівняно з насінням сої [2]. 

За результатами досліджень встановлено, що серед 
досліджуваних сортів нуту у середньому найбільший 
вміст лізину (1,69 г/100 г), треоніну (1,08 г/100 г), валіну 
(0,91 г/100 г) та фенілаланіну (1,55 г/100 г) було сфор-
мовано сортом Красень (табл. 3). Найбільший вміст 
метіоніну, ізолейцину та Лейцину мало насіння сорту 
Пам’ять – 0,27; 0,87 та 1,63 г/100 г відповідно. 

Аспарагін, глутамін, глутамінова кислота, аланін, 
серин, цистеїн, тирозин, гліцин, аргінін, пролін, аспара-
гінова кислота вважаються замінними амінокислотами 
і мають свої функціональні переваги та вирішальне зна-
чення для метаболізму людини [4].

В ході досліджень (табл. 3) встановлено вплив сорто-
вих особливостей на вміст замінних амінокислот в насінні 
нуту. Серед досліджуваних сортів найвищий вміст ала-
ніну (1,14 г/100 г), глутамінової кислоти (4,37 г/100 г), 
аргініну (2,25 г/100 г), гістидину (0,91 г/100 г) та тиро-
зину (0,71 г/100 г) зафіксовано в сорту Красень, проліну 
(0,97 г/100 г) – у сорту Тріумф та аспарагінової кислоти 
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Таблиця 4
Вплив сортових особливостей на вміст незамінних амінокислот в насінні нуту в умовах 
Лівобережного Лісостепу України (середнє за 2020–2022 рр.), г/100 г

Сорт

Замінні амінокистоти

Аланін Пролін Глютамі-
нова кислота

Аспарагі-
нова 

кислота
Серин Аргінін Гістидин Тирозин

Аргумент 0,97 0,77 3,57 2,2 1,29 2,09 0,86 0,62
Адмірал 1,03 0,87 3,95 2,16 1,45 2,4 0,77 0,65
Буджак 1,04 0,91 3,88 1,99 1,38 2,35 0,75 0,66
Тріумф 1,11 0,97 4,12 2,24 1,48 2,47 0,79 0,70
Пам'ять 1,05 0,96 4,19 2,35 1,58 2,47 0,82 0,68
Красень 1,14 0,86 4,37 2,15 1,51 2,55 0,91 0,71
Іордан 1,01 0,8 4,08 2,12 1,44 2,31 0,85 0,68
Скарб 1,00 0,81 4,00 2,10 1,42 2,37 0,83 0,63
Одісей 1,10 0,84 4,15 2,07 1,45 2,54 0,81 0,67
Ярина 1,06 0,86 4,04 2,26 1,47 2,26 0,82 0,67
Середнє 1,05 0,86 4,04 2,16 1,45 2,38 0,82 0,67

(2,335 г/100 г) та серину (1,58 г/100 г) – у сорту Пам’ять.
Узагальнюючи все вище сказане можна зробити 

висновок, що саме за вирощування середньораннього 
сорту Красень отримано зерно із вищими показниками 
вмісту білка та більшості амінокислот.

Висновки. За результатами проведених досліджень 
встановлено, що в умовах Лівобережного Лісостепу 
України більш сприятливими для формування вмісту 
білка (20,82 %) в насінні нуту були погодні умови, що 
склалися в 2020 році, що обумовлено температурним 
режимом липня і серпня. Найбільшим вмістом білка 
серед сортів був сорт Красень (23,03 %). Така ж тенден-
ція спостерігалася і серед показників більшості незамін-
них та замінних амінокислот. За вмістом жиру лідируючі 
позиції зайняв сорт Аргумент (7,86 %).
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Мельник А.В., Бруньов М.І., Дудка А.А., 
Романько Ю.О., Червона В.О., Червоний Я.М. 
Сортові особливості формування якості зерна нуту 
в умовах Лівобережного Лісостепу України

Нут є цінною рослиною, яка забезпечує продукти 
харчування високої якості для зростаючого населення 
світу, і набуватиме дедалі більшого значення зі зміною 
клімату через його природну посухостійкість і здатність 
витримувати спекотні періоди. У той же час, це най-
важливіша продовольча бобова культура, яка культиву-
ється серед бобових прохолодної пори року в посушли-
вих і напівпосушливих регіонах світу в умовах богарного 
живлення. Дана с.-г. культура містить 18 амінокислот, 
з яких 8 є незамінними. Нут має більший вміст жиру, 
золи та клітковини ніж сочевиця, квасоля та горох.

Дослідження були спрямовані на вивчення особли-
востей формування вмісту білку, жиру та амінокис-
лот в зерні нуту залежно від сортових особливостей 
в Лівобережному Лісостепу України. Вивчення хіміч-
ного складу сортів Аргумент, Адмірал, Буджак, Тріумф, 
Пам’ять, Красень, Іордан, Скарб, Одісей, Ярина прово-
дили в умовах навчально-наукового полігону навчаль-
но-науково-виробничого комплексу (ННВК) Сумського 
національного аграрного університету впродовж 
2020–2022 років. 

За результатами досліджень встановлено, що най-
більш сприятливим для формування вмісту білка 
в зерні нуту серед досліджуваних років був 2020 рік, 
і в середньому вміст білка в зерні становив 21,82 %. 
На відміну від вмісту білка, найбільш олійним для нуту 
видався 2021 рік, де вміст жиру становив в середньому 
7,49 %. Найбільший вміст: лізину (1,69 г/100 г), тре-
оніну (1,08 г/100 г), валіну (0,91 г/100 г) фенілаланіну 
(1,55 г/100 г), аланіну (1,14 г/100 г), глутамінової кислоти 
(4,37 г/100 г), аргініну (2,25 г/100 г), гістидину (0,91 г/100 г) 
та тирозину (0,71 г/100 г) було сформовано сортом 
Красень. Найбільший вміст: метіоніну (0,27 г/100 г), ізо-
лейцину (0,87 г/100 г), лейцину (1,63 г/100 г), аспарагі-
нової кислоти (2,35 г/100 г) та серину (1,58 г/100 г) мало 
насіння сорту Пам’ять; проліну (0,97 г/100 г) – у сорту 
Тріумф. 

Ключові слова: нут, сорт, погодні умови, вміст білка, 
вміст жиру, незамінні амінокислоти, замінні амінокислоти.

Melnyk A.V., Bruniev M.I., Dudka A.A., 
Romanko Yu.O., Chervona V.O., Chervony Ya.M. Varietal 
features of the formation of chickpea grain quality 
under the conditions of the Left Bank Forest-Steppe of 
Ukraine

Chickpea is a valuable plant that provides high-quality 
food for a growing world population. It will become increas-
ingly important with climate change due to its natural 
drought tolerance and ability to withstand hot periods. At 
the same time, it is the most important food leguminous 
crop cultivated among cool-season legumes in arid and 
semi-arid regions of the world under rainfed conditions. 
The given crop contains 18 amino acids, 8 of which are 
essential. Chickpeas have a higher fat, ash, and fiber con-
tent than lentils, beans, and peas. 

The research aimed at studying the peculiarities of the 
formation of the content of protein, fat, and amino acids in 
chickpea grains depending on varietal characteristics in 
the Left Bank Forest-Steppe of Ukraine. The study of the 
chemical composition of the varieties of Argument, Admiral, 
Budzhak, Triumph, Pamyat, Krasen, Iordan, Skarb, Odisey, 
and Yaryna was carried out in terms of the educational-sci-
entific-production complex (ESPC) of the Sumy National 
Agrarian University during 2020–2022. 

The research results showed that 2020 was the most 
favorable year among the studied years for the formation of 
protein content in chickpea grains, and the average protein 
content in the grain was 21.82%. In contrast to the protein 
content, 2021 was the oiliest year for chickpeas, where the 
fat content averaged 7.49%. The highest content: lysine 
(1.69 g/100 g), threonine (1.08 g/100 g), valine (0.91 g/100 g), 
phenylalanine (1.55 g/100 g), alanine (1. 14 g/100 g), glu-
tamic acid (4.37 g/100 g), arginine (2.25 g/100 g), histidine 
(0.91 g/100 g), and tyrosine (0.71 g/100 g) were formed 
by the Krasen variety. The highest content of methio-
nine (0.27 g/100 g), isoleucine (0.87 g/100 g), leucine 
(1.63 g/100 g), aspartic acid (2.35 g/100 g), and serine 
(1.58 g/100 g) was in the seeds of the Pamyat variety, while 
proline (0.97 g/100 g) was in the Triumph variety. 

Key words: chickpea, variety, weather conditions, pro-
tein content, fat content, essential amino acids, replaceable 
amino acids.


