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Вступление. Сбалансированное по необходимым нутриентами питание является одной 

из наиболее актуальных проблем человечества в третьем тысячелетии. Сегодня во всем мире 

имеет место острый дефицит полноценных белков, полиненасыщенных жирных кислот, 

витаминов, минеральных веществ, пищевых волокон и других нутриентов. Очень ценным 

источником этих веществ является орехоплодные. Но возможности еще не использованы в 

полной мере для производства продуктов здорового питания [1]. Перспективным сырьем для 

расширения ассортимента таких продуктов является сельскохозяйственная культура – 

арахис, принадлежащий к семейству бобовые (Fabaceae). Его мировое использование 

составляет около 45 тыс. тонн в год. Арахис относится к числу ценных масличных культур, 

поскольку бобы содержат до 60% жира и более 30% белка. Поэтому основная масса урожая 

перерабатывается на масло. При холодном прессовании получают высшие сорта почти 

бесцветного масла – превосходного пищевого продукта без запаха, своим приятным вкусом 

почти не уступающего оливковому маслу. Оно идет в пищу, но главным образом для 

приготовления лучших сортов рыбных консервов, маргарина, кондитерских (шоколада) и 

хлебобулочных изделий. Используется оно также в фармакологии. Низшие сорта масла идут 

на мыловарение, при этом получают высококачественное, так называемое марсельское мыло. 

Жмых и шрот представляют собой прекрасный концентрированный белковый корм, идущий 

для откорма птицы и рогатого скота, особенно молодняка. Ботва, как и сено из нее, охотно 

поедается скотом и по питательности почти не уступает люцерновому сену. Створки бобов 

используют в качестве мульчирующего материала для улучшения состава почв, подстилки в 

птицеводстве и в строительстве. Из белка арахиса изготовляют лучшую растительную 

шерсть – ардил, а также используют его при производстве пластмасс, клея и многих других 

продуктов. В то же время, будучи бобовым растением, арахис является хорошим 

мелиоратором почвы и так же, как и люцерна, обогащает ее азотом. Семена арахиса в 

раздробленном виде подмешиваются ко многим кондитерским изделиям. Из них готовят 

кофе, различные кремы и пасты, напитки, всевозможные кондитерские изделия, в том числе 

халву. Орехи эти очень калорийны. Один килограмм бобов арахиса дает 5960 калорий. 

Материалы и методы исследования. Систематический поиск литературы по 

происхождению, ботаническому описанию, истории применения, фармакологическому 

действию и химическому составу арахиса проводили с помощью баз данных: NCBI-PubMed, 

Web of Knowledge, Science direct, Wiley online library, DOAJ и библиотеки. 

Результаты и обсуждения. Этимология названия «арахис» происходит от греческого 

слова «паук», очевидно, из-за сходства рисунка околоплодника с паутиной. Родина арахиса – 

Южная Америка (Аргентина и Боливия), откуда он попал в Индию и Японию, на 

Филиппинские острова и на Мадагаскар. В Китай арахис привезли португальцы, которые в 

1560 г. основали в Кантоне свою колонию. В Африку завезен в XVI в. на американских 

рыботорговых судах. Полагают, что впервые бобы арахиса завезены в Гвинею из Бразилии. 

Сенегал, Нигерия, Конго считаются вторичными генетическими центрами арахиса [2]. 

Местные жители научились извлекать пищевое масло из семян арахиса, и площади посева 

его стали быстро увеличиваться. Первой страной по возделыванию арахиса как экспортной 

культуры является Сенегал. В 1840 г. из района Рюфиска было вывезено 10 мешков (722 кг) 

арахиса в Руан (Франция) для переработки его на масло. С этого времени установился 

регулярный экспорт арахиса из стран Западной Африки. Из Индии и Китая арахис попал в 
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Испанию, Францию, Италию, где получил название «китайский орешек». В США арахис 

распространился лишь в середине XIX в. после Гражданской войны между Севером и Югом. 

Хлопчатник в то время сильно поражался хлопковым долгоносиком, и фермеры стали 

заменять хлопчатник посевами арахиса. В Россию арахис завезли в 1792 г. из Турции. 

Первые попытки его акклиматизации были предприняты в 1825 г. в Одесском ботаническом 

саду В настоящее время арахис на небольших площадях высевают в республиках Средней 

Азии и Закавказья, на юге Украины и на Северном Кавказе. 

В последние годы производство арахисовых бобов в мире постоянно возрастает за счет 

увеличения посевных площадей, использования высокоурожайных сортов, удобрений, 

химикатов, орошения, а также совершенствования уборочных машин. Посевы арахиса в 

мире занимают около 19 млн. га. [3]. Лидирующие страны по производству арахиса: Индия 

(примерно 7,2 млн. га), Китай, Индонезия, Мьянма. Второе место в мировом производстве 

арахиса принадлежит странам Африки (примерно 6 млн. га). В экономике Сенегала, 

Нигерии, Танзании, Мозамбика, Уганды, Нигерии и ряда других стран арахис имеет 

первостепенное значение. На Американском континенте наибольшие площади в Бразилии, 

Аргентине, Мексике, США.  

Арахис имеет много сортов, но в процессе его разведения выводились новые 

разновидности. И вот уже сам культурный арахис насчитывает сотни видов. К особо 

популярным сортам относятся Испанский, Раннер, Вирджиния, Валенсия, Теннеси и т. д. В 

названиях сортов встречаютя названия штатов потому, что в отдельных регионах США 

производство арахисового масла, пасты и конфет достигает фантастических размеров. И 

специально выведенные для этих нужд сорта отличаются не только формой и размерами, но 

и ароматом, оттенками вкуса и содержанием масла [4]. Украинский рынок орехов сегодня 

недостаточно насыщен, но арахис по частоте потребления среди них является лидером. Ему 

принадлежит 80% всех импортируемых орехов. Ориентиром развития орехового рынка в 

Украине может служить максимальное приближение к европейским стандартам их 

потребления (1,5 кг/год) в нынешних 0,36-1,36 кг/год. С начала 60-х годов и фактически до 

наших дней выращиванием арахиса в фермерских хозяйствах почти никто не занимается [5], 

а потребность населения в такой ценном сырье удовлетворяется только за счет импорта из 

Китая, Индии и Узбекистана. В связи с этим развитие отечественного производства арахиса 

приобретает особую актуальность. 

Род Arachis относится к семейству Бобовые (Fabaceae). Арахис культурный (Arachis 

hypogaea) делится на 2 подвида. Подвид A. hypogaea (Arachis asiatica) включает 2 

разновидности: hypogaea представлена сортотипами Бразильский и Вирджиния, a hirzuta 

представлена сортотипом Перуанский. Подвид характеризуется стелющимися стеблями, 

периодом покоя семян до 2 лет, периодом вегетации 5-10 месяцев. Подвид A. fastigiata 

(Arachis americana) включает также 2 разновидности: fastigiata – сортотип Валенсия и 

vulgaris – сортотип Испанский. Подвид характеризуется мало- и многоветвистыми 

прямостоячими стеблями, периодом вегетации 3-5 месяцев, в тропиках может дать 2 урожая 

в год.  

Разнообразие арахиса, возникшее в результате мутаций, гибридизации и отборов, очень 

велико. Только в Сенегале насчитывают до 550 разновидностей арахиса, в Конго – 200.  

Арахис – однолетнее травянистое растение. Листья очередные, парно-перистосложные 

с двумя парами эллиптических листочков 1–7 см длиной, 1–3 см шир. Цветки в коротких 

малоцветковых кистях, находящихся в пазухах листьев, мотыльковые, желтые (парус с 

красноватыми прожилками), 2–4 см длиной. Арахис – одно из немногих культурных 

растений, обладающих геокарпией – развитием плодов в земле. У арахиса, как 

самоопылителя, перекрестное опыление незначительно, достигает 1-6% и возможно только 

за счет трипсов и других мелких насекомых. Цветение начинается снизу [6, 7]. 

Нижняя часть завязи после опыления и оплодотворения разрастается и превращается в 

плодоносный побег гинофор, который вначале растет вверх, а затем меняет свое направление 

к почве, достигнув ее и углубившись до влажного слоя, формирует плод– морщинистый боб. 
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Гинофоры, не достигшие почвы или не проникшие в нее, погибают вместе с завязью. Как 

правило, цветки, расположенные на высоте более 20 см, плодов не дают. Агротехнические 

приемы (удобрения, стимулирующие вещества и др.), которые могут ускорить темпы роста 

гинофора, сокращают количество недоразвитых бобов и увеличивают урожай. В симбиозе с 

арахисом на оболочке плода развивается грибной мицелий, который передается при посеве 

бобами или частями боба. Отмечено, что он способствует росту боба. 

Бобы по длине 1-6 см, однокамерные, количество семян в бобах 1-6 (чаще 1-3). 

Плодовая оболочка боба желтовато-коричневая, рыхлая, ломкая, с внутренней стороны 

гладкая, с внешней – сетчатая. Содержание плодовой оболочки 21-25%. Семена арахиса 

удлиненной или несколько округлой формы, иногда цилиндрические, покрытые тонкой 

семенной оболочкой, желтоватой или ярко-красной. Окраска семенной оболочки также 

может быть коричневая, реже белая или других оттенков. Содержание семенной оболочки 

составляет 3-4% массы семян [7, 8]. 

Химический состав. Арахис выращивают во всем мире в первую очередь как 

масличную культуру. Он обладает высокой питательной ценностью, связанную с наличием 

высокого уровня белков и жиров: белки (26,3 г/100 г), жиры (45,2 г/100 г), углеводы (9,9 

г/100 г). Следует отметить, что жир арахиса содержит около 20% насыщенных жирных 

кислот, 80% ненасыщенных, среди которых наибольшую долю занимают олеиновая и 

линолевая [2, 4, 9]. Белковый состав ядер арахиса представлен глобулинами, а именно 

арахином, конарахином и глютенином. Биологическая ценность белков арахиса связана с 

содержанием в них незаменимых аминокислот, которые необходимы для жизнедеятельности 

человека, но не могут быть синтезированы самим организмом. Литературные данные 

свидетельствуют, что аминокислотный состав белка арахиса в основном представлен такими 

аминокислотами, как аргинин, глицин, лейцин. Витаминный состав характеризуется 

наличием витамина Е (6,93 мг/100 г) и витаминов группы В (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 и В9 - 145 мкг / 100 г) 

[1, 8, 10]. Основные токоферолы представлены α-, β- и γ-токоферолами. Снижение уровня α-

токоферола и повышение уровня γ-токоферола связано со зрелостью арахиса. Среди микро- 

и макроэлементов : магний – 180 мг/100 г; железо – 5,0 мг/100 г; кальций – 75 мг/100 г; 

фосфор – 350 мг/100 г; натрий – 22 мг/100 г; калий – 650 мг/100 г; селен – 7,2 мкг/100 г. 

Достаточно значимой группой веществ в арахисе являются полифенолы, которые 

представлены в основном п-кумаровой, феруловой кислотами, этерифицированными 

производными п-кумаровой и гидроксибензойной кислот [3, 11]. Одним из функциональных 

компонентов арахиса, который обладает мощными антиоксидантными, 

антиканцерогенными, гепатопротекторными и противовоспалительными свойствами, 

способствует снижению риска онкологических, сердечно-сосудистых заболеваний является 

ресвератрол (вещество из группы полифенолов). Его содержание в арахисе 0,02-1,79 мкг/г 

[11]. 

Арахис относится к распространенным бобовым культурам, завоевавшим свою 

популярность среди населения за счет своих полезных качеств. Он одинаково подходит 

вегетарианцам и любителям мясной продукции, поставляя в организм необходимое 

количество витаминно-минеральных элементов. Его используют в сыром и жареном виде, 

соленым, покрытым глазурью, в виде арахисового масла. Из-за высокой питательной 

ценности арахис считается очень полезным продуктом для беременных и кормящих женщин, 

детей, истощѐнных и больных людей, а также для тех, кто подвергается чрезмерным 

физическим нагрузкам. Белки и жиры арахиса довольно легко усваиваются, а богатое 

содержание множества витаминов и микроэлементов способствует повышению 

концентрации внимания и улучшению памяти. В семенах, а особенно в жареных, содержится 

очень много антиоксидантов, которые замедляют процессы старения, препятствуют 

возникновению раковых клеток, оказывают положительное воздействие на работу сердца 

[12, 13]. Присутствие натуральной клетчатки улучшает пищеварение, а также помогает 

выведению токсинов и болезнетворных бактерий. Употребление арахиса снижает риск 
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развития склероза, способствует снижению уровня холестерина в крови, благодаря 

присутствию в продукте линолевой кислоты. Арахис рекомендуется для больных 

гемофилией, так как способен повышать свѐртываемость крови; также борется с 

инфекционными заболеваниями, укрепляет иммунную систему. В состав арахиса входит 

триптофан –аминокислота, благодаря которой, в организме человека вырабатывается гормон 

серотонин, помогающий противостоять стрессам и способствующий нормальной 

деятельности нервной системы [14]. При чрезмерном употреблении, индивидуальной 

непереносимости или неправильном хранении продукта, арахис может негативно влиять на 

самочувствие человека. Семена арахиса и оболочка могут вызвать аллергические реакции. 

Так как продукт содержит белок в большом количестве, его нельзя употреблять людям с 

заболеваниями суставов и пищеварительной системы. Частое употребление орехов в 

большом количестве грозит значительной прибавкой в весе. При варикозном расширении 

вен арахис тоже не рекомендуется, так как вызывает сгущение крови [10]. Если арахис был 

обработан или хранился неправильно, в нѐм могут накапливаться токсические вещества, 

которые вызывают отравление организма. Поэтому перед употреблением нужно обязательно 

убедиться, что продукт является свежим. Специалисты по диетическому питанию 

рекомендуют употреблять бобовые после обжаривания. В процессе обработки на ядрах 

появляется внешняя оболочка, препятствующая быстрому разрушению токоферола. 

Максимально полезными считаются семена арахиса подсушенные, без использования 

поваренной соли. В приготовленных ядрах увеличивается количество полифенола – на 25%, 

что позволяет усилить антиоксидантные, противоварикозные свойства. Тепловая обработка 

улучшает вкусовые качества, но приводит к повышению показателей калорийности. Однако, 

жареный арахис может быть вреден: при заболеваниях желудочно-кишечного отдела – 

провоцируемое им раздражение способно привести к обострению хронических патологий; 

запрещается использование пациентам с сахарным диабетом, различными видами 

аллергических реакций [15]. 

Выводы. Украинский рынок орехов на сегодня недостаточно насыщенный, но арахис 

по частоте потребления среди них является лидером. Ему принадлежит 80% всех 

импортируемых орехов. В Украине в Херсонской, Одесской, Николаевской и частично 

Запорожской областях практикуют выращивание следующих высокопродуктивных сортов 

арахиса: Валенсия 433, Валенсия украинская, Степняк. Клинский, Местный, Краснодарец 13, 

Краснодарец 14, Степняк украинский, Л-3, AR-5, Темно-красный, Розовый крупный, Бело-

розовый 1, Бело-розовый 2, Бело-розовый 3, AR-2, AR-4, ВНИИМК 15, AR-1, AR-3. Однако, 

в реестре сортов растений Украины зарегистрирован только один сорт – Клинский [16]. В 

соответствии с литературными данными установлено, что химический состав семян арахиса 

достаточно хорошо изучен. Однако информации о химическом составе травы обнаружено не 

было. 

Анализ общего химического состава арахиса показывает, что он богат биологически 

активными веществами, что дает основание рекомендовать его для использования при 

производстве продуктов здорового питания. Арахис является источником витаминов и 

минеральных веществ, что положительно влияет на деятельность нервной системы, сердца, 

печени и других органов. Волокнистая структура арахиса делает его полезным в 

профилактике и предотвращении некоторых форм раковых опухолей. Употребление арахиса 

в пищу полезно для профилактики и лечения нарушений работы сердечно-сосудистой, 

пищеварительной системы, атеросклероза, половой дисфункции и других патологий. 

Установлено, что обжаренный или подсушенный в духовке арахис считается более 

полезным, чем сырой. Но вместе с тем, арахис обладает способностью к накоплению 

токсинов, и этот факт необходимо учитывать при его переработке. Также употреблять арахис 

все же не рекомендуется тем, кто страдает артритами, артрозами и подагрой. Применение 

земляного ореха в больших количествах может стать причиной аллергических реакций, 

нарушений работы желудочно-кишечного тракта и ожирения.  
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ДУРНАМОИ ИСТИФОДАИ ARACHIS HYPOGAEA 
Натиҷаҳои шарҳи адабиѐти илмӣ оид ба пайдоиш, паҳншавӣ, морфология, таркиби химиявӣ ва 

истифодаи ARACHIS HYPOGAEA гирд оварда шудааст. Таҳлили сарчашмаҳои илмӣ нишон медиҳад, ки 

арахис аз моддаҳои фаъоли биологӣ бой буда, имкон медиҳад, ки он барои истеҳсоли маҳсулоти ғизоӣ тавсия 

карда шавад.  

Калидвожаҳо: Аrachis hypogaea, морфология, таркиби химиявӣ, истифода. 

 

ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ АРАХИСА КУЛЬТУРНОГО 
Представлены результаты обзора литературы по происхождению, распространению, морфологии, 

химическому составу и использованию арахиса. Анализ литературных данных показывает, что арахис богат 

биологически активными веществами, что дает основание рекомендовать его для использования при 

производстве продуктов здорового питания. Употребление арахиса в пищу полезно для профилактики и 

лечения нарушений работы сердечно-сосудистой, пищеварительной системы, атеросклероза, половой 

дисфункции и других патологий. Но вместе с тем, арахис обладает способностью к накоплению токсинов, и 

этот факт необходимо учитывать при его переработке.  

Ключевые слова: Арахис культурный, морфология, химический состав, применение. 

 

THE PROSPECT FOR PEANUT APPLICATION 

The review on the origin, distribution, morphology, chemical composition and use of peanut are presented. The 

literature data show that peanuts are rich in biologically active substances, which gives reason to recommend it for the 

production of healthy food. The peanut consumption is useful for the prevention and treatment of disorders of the 

cardiovascular, digestive systems, atherosclerosis, sexual dysfunction and other pathologies. But at the same time, 

peanuts have the ability to accumulate toxins and this fact needs to be taken into account in processing it. 

Key words: peanut, morphology, chemical composition, application. 
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