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РЕЗЮМЕ

Приведены результаты исследований по изучению урожайности
семян, содержания белка, аминокислотного состава и биологической
ценности фасоли овощной сортов Иришка, Дубровенская и Чыжовенка.

Содержание незаменимых аминокислот в семенах фасоли овощной
сорта Иришка составило 70,8 г/кг зерна, Дубровенская – 72,0, сорта
Чыжовенка – 71,1 г/кг зерна при содержании незаменимых аминокислот в
белке изучаемых сортов соответственно 316,0, 321,4 и 321,8 мг/г белка.

Белок фасоли овощной сортов Иришка, Дубровенская и Чыжовенка по
содержанию незаменимых аминокислот (99,4–101,3 %) соответствовал
рекомендованным стандартам Комитета по продовольствию ООН и
Всемирной организации здравоохранения (ФАО/ВОЗ).
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ВВЕДЕНИЕ

При возделывании сельскохозяйственных культур, в том числе фасоли
овощной, наряду с показателями урожайности немаловажное значение отво-
дится качеству полученной продукции [1–4]. Среди основных качественных
показателей содержание белка, аминокислотный состав и биологическая цен-
ность являются одними из важнейших показателей качества пищевой про-
дукции [5–9].

Изменить фракционный или аминокислотный состав индивидуальных рас-
тительных белков теми или иными агротехническими приемами практически
невозможно, так как их биосинтез обусловлен генетическими факторами. Одна-
ко можно в определенной степени влиять на количество той или иной фракции или
аминокислоты, в том числе и в зависимости от сортового подбора [2, 10].

Содержание белков и аминокислот в зерне представляет важный показа-
тель его пищевой и кормовой ценности. Однако питательная ценность продук-
та зависит и от того, какая его доля способна усваиваться организмом. Помимо
технологических особенностей, питательная ценность белкового комплекса зерна
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определяется его физико-химическими свойствами, а также соответствием
аминокислотного состава белка составу тех белков, на построение которых
он используется в организме человека или животных. Содержание и степень
использования поступающих в организм аминокислот характеризует их био-
логическую ценность [2, 11, 12].

Для расчета биологической ценности белка применяют биологические и
расчетные методы. Проведение биологических исследований на живых орга-
низмах позволяет наиболее объективно рассчитать биологическую ценность
того или иного продукта. В связи с тем, что проведение биологических ис-
следований на живых организмах в практике не всегда представляется воз-
можным, существуют расчетные методы биологической оценки продукции [11].

Следует учитывать, что расчетные методы дают возможность опреде-
лить лишь относительную биологическую ценность продукта, в то время как
на живых организмах можно получить более объективное представление о
питательности исследуемого продукта. Вместе с тем применение расчет-
ных методов определения биологической ценности белка позволяет эффек-
тивно их использовать как при проведении исследований, так и при практи-
ческом внедрении научных разработок. При расчете биологической ценнос-
ти продуктов питания и кормов сравнивают состав и содержание аминокис-
лот их белков с содержанием аминокислот в эталонных белках (белок кури-
ного яйца – метод «химического числа») или «эталонный белок» ФАО/ВОЗ –
метод «аминокислотного скора») [2, 11, 12].

Цель исследования – установить особенности аминокислотного состава и
биологической ценности белка фасоли овощной различных сортов.

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ

Исследования по изучению особенностей аминокислотного состава и био-
логической ценности белка фасоли овощной различных сортов проводили
в опытах на дерново-подзолистой суглинистой почве в ботаническом саду УО «Бе-
лорусская государственная сельскохозяйственная академия» в 2015–2016 гг.

Агрохимическая характеристика пахотного горизонта исследуемой почвы
имела следующие показатели: pHKCl 6,5–6,8, содержание Р2О5 (0,2 М HCl) –
390–410 мг/кг, К2О (0,2 М HCl) – 370–390 мг/кг, гумуса (0,4 n K2Cr2O7) – 2,9–
3,1 % (индекс агрохимической окультуренности 1,0).

В исследованиях изучали сорта фасоли овощной (Phaseolus vulgaris L.)
белорусской селекции: сорт Иришка (стандарт), а также новые сорта фасоли
овощной Дубровенская и Чыжовенка, которые созданы в УО «Белорусская
государственная сельскохозяйственная академия», включены в Государствен-
ный реестр сортов Республики Беларусь в 2015–2016 гг. и рекомендованы
для приусадебного возделывания [13].

Агротехника возделывания овощной фасоли – общепринятая для Республики
Беларусь [14]. Определение аминокислотного состава проводили на жидкостном
хроматографе «Agilent 1100», белка, биологической ценности и статистическую
обработку данных – согласно утвержденным методикам [11, 12, 15, 16].
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Таблица 1 – Аминокислотный состав различных сортов фасоли овощной
(среднее за 2015–2016 гг.)
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Содержание, г/кг семян
Иришка 12,1 10,1 3,9 10,2 7,6 14,2 2,6 10,1 26,1 70,8
Дубровенская  12,3 10,2 4,1 10,5 7,5 14,5 2,6 10,3 26,6 72,0
Чыжовенка 12,1 10,3 4,0 10,3 7,5 14,2 2,6 10,1 26,4 71,1
НСР05 0,5 0,4 0,2 0,5 0,3 0,7 0,1 0,4 – –

Содержание, мг/г белка
Иришка 54,0 45,1 17,4 45,5 33,9 63,4 11,6 45,1 116,5 316,0
Дубровенская  54,9 45,5 18,3 46,9 33,5 64,7 11,6 46,0 118,7 321,4
Чыжовенка 54,8 46,6 18,1 46,6 33,9 64,3 11,8 45,7 119,5 321,8
НСР05 2,5 2,1 0,8 2,3 1,5 3,1 0,5 2,2 – –

* Критические аминокислоты.

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ

В наших исследованиях на дерново-подзолистой суглинистой почве сортовые
особенности фасоли овощной оказали определенное влияние на содержание
важнейших аминокислот в семенах (табл. 1).

Содержание критических аминокислот (лизин, треонин, метионин) в семе-
нах фасоли овощной Иришка составило 26,1 г/кг зерна, незаменимых амино-
кислот (лизин, треонин, метионин, валин, изолейцин, лейцин, триптофан, фени-
лаланин) – 70,8 г/кг; в семенах фасоли овощной сорта Дубровенская – соот-
ветственно 26,6 и 72,0; в семенах фасоли овощной сорта Чыжовенка – 26,4 и
71,1 г/кг зерна. При этом следует отметить несущественную разность меж-
ду содержанием отдельных незаменимых аминокислот в семенах исследуе-
мых сортов фасоли овощной.

Содержание аминокислот в белке семян фасоли овощной изучаемых сор-
тов несколько отличалось от содержания аминокислот в пересчете на семе-
на, что связано непосредственно с содержанием белка в семенах.

Содержание белка в семенах фасоли овощной сорта Иришка составило
22,4 % при средней урожайности семян 32,5 ц/га, у сорта Дубровенская –
соответственно 22,4 и 37,4, у сорта Чыжовенка – 22,1 % и 38,6 ц/га (табл. 2).

Урожайность семян у новых сортов фасоли овощной Дубровенская и Чы-
жовенка на 4,9–6,1 ц/га превысила урожайность семян у стандартного сорта
Иришка, в то время как по содержанию белка в семенах существенного от-
личия между изучаемыми сортами не отмечено.

В пересчете на содержание незаменимых аминокислот в белке их коли-
чество у сорта Иришка составило 316,0 мг/г, у сорта Дубровенская – 321,4
и у сорта Чыжовенка – 321,8 мг/г белка.
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Таблица 2 – Биологическая ценность белка семян различных сортов фасоли
овощной (среднее за 2015–2016 гг.)

Сорт Семена, ц/га Белок, %

Биологическая ценность белка, %

Химическое число Аминокислотный
скор

АКкр АКн АКкр АКн
Иришка 32,5 22,4 71,6 74,6 94,5 99,4
Дубровенская 37,4 22,4 73,0 75,7 96,6 100,9
Чыжовенка 38,6 22,1 73,6 76,0 97,2 101,3
НСР05 1,8 0,8 – – – –

Примечание. АКкр – критические аминокислоты (лизин, треонин, метионин); АКн –
незаменимые аминокислоты (лизин, треонин, метионин, валин, изолейцин, лейцин,
триптофан, фенилаланин).

Сортовые отличия оказали также определенное влияние на биологичес-
кую ценность белка фасоли овощной, рассчитанную методами «химического
числа» и «аминокислотного скора».

По содержанию незаменимых аминокислот белок семян фасоли овощной
сорта Иришка на 74,6 % соответствовал стандартному белку куриного яйца
(метод «химического числа»)  и на 99,4  %  –  «эталонному белку»  ФАО/ВОЗ
(метод «аминокислотного скора»), по содержанию критических аминокислот –
соответственно 71,6 и 94,5 %.

У сортов фасоли овощной Дубровенская и Чыжовенка биологическая цен-
ность белка, рассчитанная методом «химического числа» для критических ами-
нокислот, возросла до 73,0–73,6 %, для незаменимых аминокислот – до 96,6–97,2 %.

По содержанию критических аминокислот белок семян фасоли овощной
сорта Дубровенская на 96,6 % соответствовал «эталонному белку» ФАО/ВОЗ,
а по содержанию незаменимых аминокислот даже несколько превышал реко-
мендованные показатели (100,9 %).

Для сорта фасоли овощной Чыжовенка по содержанию критических ами-
нокислот белок семян на 97,2 % соответствовал «эталонному белку» ФАО/
ВОЗ, по содержанию незаменимых аминокислот – также несколько превы-
сил рекомендованные показатели (101,3 %).

Показатели биологической ценности белка изучаемых сортов фасоли овощ-
ной свидетельствуют о их высокой пищевой ценности и способности удовлетво-
рять потребности населения в требуемых незаменимых аминокислотах [17, 18].

Лимитирующей аминокислотой в белке фасоли овощной сортов Иришка,
Дубровенская и Чыжовенка оказался метионин, количество которого соста-
вило 72,5–76,3 % от рекомендованных нормативов ФАО/ВОЗ. Наибольшее
содержание в семенах отмечено для фенилаланина – 128,9–131,4 % от реко-
мендованных норм ФАО/ВОЗ.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

В исследованиях на дерново-подзолистой суглинистой почве сортовые
отличия оказали определенное влияние на урожайность, содержание белка,
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аминокислотный состав и биологическую ценность белка семян сортов фа-
соли овощной Иришка, Дубровенская и Чыжовенка.

Урожайность семян у новых сортов фасоли овощной Дубровенская и Чыжо-
венка составила 37,4–38,6 ц/га, что на 4,9–6,1 ц/га превысило урожайность се-
мян у стандартного сорта Иришка (32,5 ц/га) при содержании белка в семенах
изучаемых сортов 22,1–22,4 %.

Содержание незаменимых аминокислот в семенах фасоли овощной сорта
Иришка составило 70,8 г/кг зерна, Дубровенская – 72,0, сорта Чыжовенка –
71,1 г/кг зерна при содержании незаменимых аминокислот в белке изучае-
мых сортов соответственно 316,0, 321,4 и 321,8 мг/г белка.

Белок фасоли овощной сортов Иришка, Дубровенская и Чыжовенка по
содержанию незаменимых аминокислот (99,4–101,3 %) соответствовал реко-
мендованным стандартам Комитета по продовольствию ООН и Всемирной
организации здравоохранения (ФАО/ВОЗ).
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 BIOLOGICAL VALUE AND AMINO ACID COMPOSITION
OF VARIOUS VARIETIES OF GREEN BEAN

 SUMMARY

 The research results of seed yield, protein content, amino acid composition
and biological value of green beans of Irishka, Dubrovenskaya and
Chyzhovenka varieties were presented.

The content of essential amino acids in the seeds of green bean of the
Irishka variety was 70.8 g/kg of grain, the Dubrovenskaya variety – 72.0 g/kg,
the Chyzhovenka variety – 71.1 g/kg with the content of essential amino acids
in the protein of the studied varieties – 316.0, 321.4 and 321.8 mg/g of protein,
respectively.

The protein of green beans of the Irishka, Dubrovenskaya and Chyzhovenka
varieties conformed to the recommended standards of FAO/WHO on the content
of essential amino acids (99.4–101.3 %).
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