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ВИВЧЕННЯ ЗМІНИ БІОХІМІЧНИХ ПРОЦЕСІВ У ЗЕРНАХ НУТУ
ПРОРОЩЕНИХ У РОЗЧИНІ ГІДРОСЕЛЕНІТУ НАТРІЮ

Білецька Я. О., к. т. н., доц.
Харківський національний університет імені В. Н. Каразіна,

Сучасна наука про харчування – нутриціологія, показує, що для зростання, розвитку, 
збереження здоров’я, підтримання високої працездатності, можливості організму 
протистояти інфекційним захворюванням та іншим факторам навколишнього середовища 
необхідне фізіологічно-повноцінне харчування. Особливої уваги вимагає дефіцит 
мікроелементів. Селен незамінний мікроелемент у харчуванні людини, який є каталізатором 
біохімічних процесів бере участь у синтезі і метаболізмі гормонів. Дефіцит селену 
спостерігаються у 17 % населення світу [1]. Одним із способів подолання дефіциту селену є 
розробка кулінарних страв та харчових раціонів збагачених органічними формами селену, 
які можливо впроваджувати у закладах масового харчування, на базі санаторіїв, 
профілакторіїв, лікарень. Одним із улюблених рецептурних інгредієнтів у слов’янських 
народів є борошно. Борошно збагачують 30 % країн світу серед яких Сполучені Штати 
Америки, Канада, Бельгія. Українського виробника борошна у 2020 році зобов’яжуть 
додавати в продукцію вітаміни і мінерали. Раціонально під час розробки технології 
збагаченого борошна у якості сировини використовувати зернобобові, а саме нут [2]. 
Рослинний білок, який входить до складу зерен нуту, здатний акумулювати і
біотрансформувати неорганічні форми селену утворюючи його органічні форми під час 
замочування у процесі пророщення [3]. Біологічний синтез органічних форм селену, 
порівняно із іншими методами, потребує мало енергії та економічних витрат, є екологічно 
безпечним та виключає можливість утворення шкідливих побічних продуктів [4].

Метою роботи є вивчення зміни біохімічних процесів у зерні нуту пророщеного у 
розчині гідроселеніту натрію (NaHSeO3). Відповідно до поставленої мети потрібно виконати 
наступні завдання:

– визначити вміст масової частки селену у пророслому зерні нуту замоченому у 
розчині NaHSeO3 (зерні, сім’ядолях, пагоні) та вміст селену у борошні на його основі;

– дослідити зміну амінокислотного складу борошна нуту виготовленого із нативного
та пророщеного зерна.

Об’єктом дослідження є сорт нуту «Краснокутський 195», вміст білка 22,92 %, період 
визрівання 95...105 діб, та середньостиглий сорт нуту «Юго-восток», вміст білка 15,95 %, 
період визрівання 115...125 діб, врожай 2018 року з колекційного розсадника «Агротек» м. 
Київ (Україна). Характеристика розчинів для замочування представлена у табл. 1.

Таблиця 1 – Характеристика розчинів для замочування
Вміст селену в розчинах, (1 г NaHSeO3 є носієм 0,52 мкг/г селену)

Кількість NaHSeO3, г 10,4 26 39
Кількість селену, мкг 20 50 75

Масову частку селену у зерні, сім’ядолях, пагоні визначали за допомогою 
вольтамперометричного аналізатора «АВА-3», який укомплектовано індикаторним 
електродом, допоміжним електродом, електродом порівняння типу.

Аналіз амінокислотного складу досліджуваних зразків проводили методом 
іонообмінной та рідкої хроматографії на амінокислотному аналізаторі ААА Т – 339М (Чехія) 
і рідкому хроматографі ТМ Shimadzu LC-20 (Японія).

Досліджено розподілу селену за анатомічними частинами пророслого зерна. 
Встановлено, що у сім’ядолях зерен сорту «Краснокутський 195» та «Юго-Восток» 
зосереджено 51 та 42 мкг/г селену, тоді як у паростках лише 4 та 7 мкг/г, що говорить про 
біотрансформацію мікроелементу у білкову фракцію.

Встановлено, що вміст селену у борошні із пророщеного зерна через 12 годин 
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замочування у сорті «Краснокутський 195» збільшується до 9, 15, 24 мкг/г, у розчинах з 
концентрацією селену 20, 50, 75 мкг, відповідно. У сорті «Юго-Восток» спостерігається 
збільшення до 6; 12; 19 мкг/г, у розчинах з концентрацією селену 20, 50, 75 мкг, відповідно. 
Тенденція до збільшення вмісту селену у борошні із замоченого зерна спостерігається у всіх 
дослідних зразках, які замочували на 24, 48, 72 години, але при замочуванні на протязі 72 
годин із концентрацією селену 20 мкг і більше, спостерігається погіршення органолептичних 
характеристик зерна з’являються зіпсовані, почорнівші зерна, які впливають на колір 
готового борошна.

Наступним етапом нашої роботи було дослідження залежності зміни амінокислотного 
складу борошна нуту сорту «Краснокуцький 195» виготовленого із нативного зерна та 
пророщеного у розчині NaHSeO3 протягом 48 год., концентрація NaHSeO становила 39 
г/1000 см3 Н2О.

Встановлено, що вміст лейцину, лізину, аргініну, та триптофану збільшується на 87, 
76, 80 % и 55 % відповідно. Основу замінюваних амінокислот складають аспарагінова та 
глютамінова кислоти та їх аміди, на частку яких в не пророщених зернах нуту припадає 
67 %, а в пророщених протягом 48 годин – 70 %.

У результаті проведених досліджень можливо зробити висновки, що на ступінь 
акумуляції селену має вплив вміст білка у нативному зерні. Раціонально використовувати 
розчини для пророщення, які є носіями 75 мкг., селену. 95…99 % селену в пророслому зерні 
акумулюється у сім’ядолі, у білковій фракції.

Під час пророщення зерна амінокислотний склад значно збільшується. Вміст лейцину, 
лізину, аргініну, та триптофану збільшується на 87, 76, 80 % и 55 % відповідно. Основу 
замінюваних амінокислот складають аспарагінова та глютамінова кислоти та їх аміди, на 
частку яких в не пророщених зернах нуту припадає 67 %, а в пророщених – 70 %.
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