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АНАЛІЗ МІНЕРАЛЬНОГО СКЛАДУ АРАХІСУ, ЩО РЕАЛІЗУЄТЬСЯ  
В ТОРГОВЕЛЬНИХ МЕРЕЖАХ УКРАЇНИ

Анотація. Сьогодні у більшості українців спостерігається дисбаланс раціонів за білками, мінерала-
ми, поліненасиченими жирними кислотами, вітамінами та іншими поживними речовинами. Кожного дня 
людина, ураховуючи її вік, рівень фізичної активності та вплив низки інших чинників, потребує деякої 
кількості калорій, які може отримати завдяки вживанню корисних харчових продуктів. Разом з енергі-
єю через їжу в організм надходять також важливі речовини: жири, білки, вуглеводи, вітаміни, харчові 
волокна, мінерали, пробіотики, біофлавоноїди. Перспективною сировиною для поповнення організму 
всіма необхідними поживними речовинами, які необхідні для підтримки здоров’я, є арахіс. У статті пред-
ставлено результати дослідження мінерального складу арахісу виробників Felix Peanuts, Козацька Слава, 
Big Boв, що реалізуються в торговельних мережах України. Дослідження проводилися в умовах лабора-
торії ДНДКІ ветпрепаратів та кормових добавок (м. Львів). Уміст NH4, K, Na, Mg, Са, S, Р визначали за 
допомогою методики, викладеною у рекомендаціях за редакцією І.Я. Коцюмбаса за допомогою капіляр-
ного електрофорезу. Виявлено, що у складі арахісу жареному солоному міститься Амонію від 557,4 до  
946,7 мг/100 г, Калію – від 816,8 до 877,6 мг/100 г, Натрію – від 33,0 до 59,0 мг/100 г, Магнію – від 203,6 
до 225,2 мг/100 г, Кальцію – від 68,1 до 96,6 мг/100 г, Сульфуру – від 490,0 до 560,0 мг/100 г, Фосфору – 
від 270,0 до 290,0 мг/100 г. Перспективними дослідженнями є вивчення амінокислотного складу в арахісі 
жареному солоному різних виробників.

Ключові слова: арахіс смажений солоний, мінеральний склад, дослідні зразки, харчовий продукт, вироб-
ники арахісу, здоров'я. 

Постановка проблеми. Раціон людини сьогодення представлений багатогранним різнома-
ніттям продуктів харчування рослинного походження (зернових, злакових та бобових, овочі та 
фрукти, спеції та приправи, горіхи та насіння), тваринного походження (молоко, м'ясо, яйця та 
продукти їх переробки) та гідробіонтів (риба, морепродукти, водорості тощо).

Останнім часом спостерігається зростання тенденції до здорового харчування, вегетаріан-
ства, веганства та вживання різних органічних і безглютенових продуктів [1–3]. 

У населення час від часу змінюються харчові вподобання, але все більше спожива-
чів вибирають якісні та безпечні продукти, які позитивно впливають на їхнє здоров’я. 
А тому виникає потреба у дослідженнях харчової цінності популярних продуктів. Одним 
із таких продуктів є арахіс, який найчастіше вживають у смаженому та підсоленому 
вигляді [4; 5].

Арахіс відноситься до родини бобових, насіння якого вирощують переважно для харчу-
вання. Його плоди містять у своєму складі велику кількість білків, вуглеводів, жирів, клітко-
вини, мінералів різного характеру та певну кількість вітамінів різних груп завдяки основним 
властивостям у багатьох країнах світу використовується в приготуванні різних страв. 
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Проте арахіс є ще й алергеном для деяких людей, через що його слід уживати з обережністю, 
ураховуючи індивідуальні реакції, а тому дорослим рекомендується з'їдати трохи більше 30 г 
плодів на день [6–8]. 

Натомість, незважаючи на популярність даного продукту, існує недостатня кількість 
наукових досліджень щодо впливу термічної обробки та додавання солі на мінеральний 
склад ядер арахісу. Мінеральні речовини позитивно впливають на нормальне функціону-
вання організму людини, а їх певний уміст виокремлює біологічну цінність самого харчо-
вого продукту.

Таким чином, аналіз мінерального складу смаженого солоного арахісу є актуальним із 
погляду його поживності та визначає можливі зміни, що відбуваються у процесі технологічної 
обробки. Це дає змогу поглибити наукові уявлення про якість даного продукту та сприятиме 
формуванню рекомендацій для споживачів і виробників [9; 10].

Аналіз останніх досліджень. Сьогодні арахіс є однією з найбільш поширених та улюблених 
культур, яку культивують по всьому світі: урожайність варіюється приблизно від 2 до 4 т/га (в 
Україні – від 0,5 до 1 т/га) [9; 11; 12].

За обсягом світового виробництва за період 2023–2024 рр. вирощування арахісу стано-
вило 51,318 млн т, де найбільші країни-виробники: США (2,9 млн т), Індія (7,1 млн т), Китай 
(19 млн т), Нігерія (4,3 млн т), Судан (2 млн т) та інші регіони (рис. 1) [13; 14].

 Рис. 1. Світове виробництво арахісу

У 2023–2024 рр. світовий попит на арахіс зріс порівняно з попередніми роками. Україна не 
забезпечує свої потреби, а тому імпортує здебільшого з країн Південної Америки.

Наукові дані, отримані впродовж останніх років, підтверджують, що арахіс, оброблений 
шляхом смаження та соління, зберігає значну частину мікро- і макроелементів, проте зазнає 
змін у своєму складі. Зокрема, вміст таких мінеральних елементів, як магній, фосфор, калій 
і цинк, залишається на відносно високому рівні навіть після термічної обробки [13; 15; 16].

Інформація, оприлюднена у Nutridex та FoodData Central, указує на те, що у 100 г смаженого 
солоного арахісу міститься у середньому така кількість мінеральних елементів: калій – 810 мг, 
фосфор – 410 мг, магній – 180 мг, кальцій – 37 мг, натрій – понад 400 мг, цинк – 2,9 мг, мідь – 
0,54 мг, марганець – 1,9 мг, селен – 4 мкг [16; 17].

Наявність високих концентрацій мікроелементів, таких як цинк, мідь та марганець, свід-
чить про потенційну антиоксидантну активність арахісу та його сприятливий вплив на імунну 
систему й метаболічні процеси. У дослідженнях, опублікованих у журналі Biomedical and 
Chemical Research Journal, відзначено, що процес смаження може спричинити незначне зни-
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ження концентрації окремих елементів, зокрема заліза та магнію, унаслідок дії високої темпе-
ратури та окислювальних реакцій [18].

Додавання кухонної солі значно підвищує уміст натрію, що має значення під час оцінки 
харчової безпеки для осіб із серцево-судинними захворюваннями, гіпертензією або хронічною 
нирковою недостатністю [19]. Таким чином, хоча смажений солоний арахіс зберігає високу 
біологічну цінність, його вживання повинно бути поміркованим, особливо для людей групи 
ризику.

Порівняльний аналіз з іншими горіхами (волоський горіх, мигдаль, кеш’ю) свідчить, що 
арахіс займає провідні позиції за вмістом магнію, фосфору та марганцю, що дає змогу класи-
фікувати його як функціональний харчовий продукт із вираженим мінеральним потенціалом 
[20].

Формування мети статті. Метою дослідження є встановлення мінерального складу ара-
хісу, що реалізується в торговельних мережах України.

Для дослідження були придбані зразки арахісу смаженого солоного, які продаються в різ-
них торговельних мережах таких виробників: Felix Peanuts, Козацька Слава, Big Boв (рис. 2).

 

Рис. 2. Дослідні зразки арахісу

Лабораторні дослідження проводили в Державному науково-дослідному контрольному 
інституті ветпрепаратів та кормових добавок (м. Львів). 

Уміст мінеральних елементів у 100 г арахісу визначали за описаною методикою у рекомен-
даціях за редакцією І.Я. Коцюмбаса за допомогою капілярного електрофорезу [21; 22].

Основна частина. Арахіс є багатим джерелом різних мінералів, які безпосередньо відігра-
ють важливу роль у підтримці здоров’я. 

Магній (Mg) відіграє багатогранну роль та є ключовим для роботи м'язів і нервів, а також 
підтримки імунної системи. Дефіцит магнію виражається у розширенні периферичних судин, 
прискореному пульсі та гіперемії. 

Фосфор (Р) важливий для формування кісток та зубів, а також для енергетичних перетво-
рень в організмі. Він є частиною нуклеїнових кислот, ліпідів, протеїнів, гормонів, вітамінів, 
вуглеводів, ензимів. Нестача фосфору сприяє зменшенню концентрації неорганічного фос-
фору в сироватці крові.

Калій (K) сприяє регулюванню артеріального тиску, рівновазі рідини та діяльності м'язів, 
передаванню нервових імпульсів. Він головний катіон у внутрішньоклітинному просторі. 
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За дефіциту калію сповільнюється розвиток, фіксуються збої у роботі серця, погіршується 
бажання їсти, з'являється слабкість у тілі та інші негативні наслідки [23–26].

Кальцій (Ca) важливий для міцності кісток і зубів, а також для функціонування серця та 
м'язів. Майже третина всіх мінеральних елементів організму належить кальцію, який є одним 
із найпоширеніших мінералів у природі. За дефіциту кальцію виникає багато захворювань.

Амоній (NH4) є позитивно зарядженою іонною формою аміаку і важливим постачальником 
азоту для рослин. В організмах амоній може утворюватися під час розпаду білків та амінокис-
лот. Він є джерелом нітрогену, який забезпечує існування амінокислот.

Сульфур (S) є важливим елементом для всіх живих організмів, бо входить до складу аміно-
кислот та вітамінів. Також відіграє ключову роль у метаболізмі й синтезі білків. Сульфур при-
сутній у багатьох природних формах (сульфіди, сульфати, органічні сполуки). Дефіцит Суль-
фуру має великий вплив на метаболічні процеси.

Натрій (Na) – важливий електроліт, який регулює баланс рідини в організмі та бере участь 
у передачі нервових імпульсів. До організму натрій здебільшого потрапляє у вигляді хлориду 
натрію. За нестачі елемента відбувається зниження буферності крові, а також відбуваються 
окислювальні процеси [25; 27–29].

Усі ці мінеральні елементи мають велике значення як для рослин, так і для тварин і людей, 
оскільки вони беруть участь у великій кількості біохімічних процесів.

Результати досліджень умісту мінеральних речовин в арахісі смаженому солоному різних 
виробників наведено в табл. 1.

Таблиця 1
Уміст мінеральних речовин в арахісі смаженому солоному, мг/100 г, М±m, n = 3
№ 
п/п Показники Виробники арахісу

Felix Peanuts Козацька Слава Big Boв
1 NH4 (амоній) 557,4 ±0,23 675,1 ±0,21 916,7 ±0,19*
2 K (калій) 877,6 ±0,04 816,8 ±0,05 850,8 ±0,04
3 Na (натрій) 37,0 ±0,05 59,0 ±0,05* 33,0 ±0,03
4 Mg (магній) 228,5 ±0,03 203,6 ±0,04 225,2 ±0,02
5 Ca (кальцій) 96,6 ±0,18 68,1 ±0,17 71,2 ±0,16
6 S (сульфур) 510,0 ±0,02 490,0 ±0,01 560,0 ±0,04
7 Р (фосфор) 270,0 ±0,04 280,0 ±0,05 290,0 ±0,05

Примітка: *Р ≤ 0,05

Експериментально встановлено, що арахіс смажений солоний має дуже великий мінераль-
ний склад. 

Найбільший уміст амонію виявлений у зразках арахісу Big Boв, який становить 916,7 мг/100 г.  
Також виявлено, що у зразках арахісу Felix Peanuts уміст цього елемента найменший порівняно 
з іншими дослідними зразками і становив 557,4 мг/100 г, що на 39,2% менше, ніж у арахісу Big 
Boв. Установлено, що вміст амонію арахісу Козацька Слава на 26,4% менший, аніж у Big Boв.

Необхідно відзначити, що вміст калію був найбільший у дослідних зразках горіхів фірми 
Felix Peanuts і становив 877,6 мг/100 г, що на 6,9% більше за показник в арахісі Козацька 
Слава. Також було встановлено, що вміст калію у продукті Big Boв був нижчим, аніж у Felix 
Peanuts, на 3,1%.

Також експериментально встановлено, що в арахісі смаженому солоному знаходиться вели-
кий уміст натрію. В арахісі Козацька Слава була найбільша кількість елемента, цей показник 
становив 59,0 мг/100. Порівнюючи з продукцією Felix Peanuts та Big Boв, показник був біль-
шим відповідно у 1,6 та 1,8 рази. 
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Дослідження показали, що вміст магнію на 100 г продукту був найбільший у зразках горіш-
ків Felix Peanuts та становив 228,5 мг. Відповідно горішки Козацька Слава на 10,9% мали 
нижчий уміст елемента порівняно з арахісом Felix Peanuts – 203,6 мг. Аналогічно на 1,5% 
установлено нижчий уміст магнію у продукті Big Boв. 

Виявлено, що вміст кальцію був найбільший у зразках арахісу Felix Peanuts і становив 
96,6 мг/100 г. Показник переважав результати, отримані у зразках виробників Козацька Слава 
і Big Boв, відповідно 29,5% та 26,3%.

Уміст Сульфуру на 100 г продукту був найбільший у зразках арахісу фірми Big Boв – 560,0 мг. 
Найнижчий показник результатів досліджень був у горішках Козацька Слава – 490,0 мг, різ-
ниця між ними становила 12,5%. Відповідно показник Сульфуру в арахісі фірми Felix Peanuts – 
510 мг, що на 8,9% був менший, аніж в арахісі Big Boв.

Експериментально встановлено, що найбільша кількість фосфору була в арахісі смаженому 
солоному Big Boв, яка становила 290,0 мг мг/100. Показник переважав горішки зразків фірми 
Felix Peanuts та Козацька Слава на 6,9% і 3,5%.

Також було проведено графічний опис згідно з установленими результатами (рис. 3).
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Рис. 3. Мінеральний склад арахісу смажено солоного, %

За візуальними даними з діаграми можна виділити такі елементи: арахіс смажений солоний 
виробництва Big Boв за вмістом Амонію (NH4), Сульфуру (S), Фосфору (P) значно перевищує 
своїх конкурентів; за вмістом Магнію (Mg) знаходиться майже на рівні з виробником Felix 
Peanuts; арахіс виробництва Козацька Слава за кількістю Натрію (Na) перевищує інші тор-
говельні марки, але має у своєму складі майже подібний уміст, а тому приваблює споживачів 
більш солонішим смаком.

Визначений мінеральний склад може змінюватися залежно від умов вирощування арахісу, 
обробки, зберігання, а також технологічного процесу виготовлення готового продукту. Тому 
рекомендуємо проводити регулярні дослідження для визначення точного вмісту мінералів.

Висновки. 
1. Арахіс є дуже цінним компонентом, який має дуже високу харчову цінність, містить 

велику кількість вітамінів, мінералів, ненасичених кислот та інші не менш важливі елементи, 
що позитивно впливають на людський організм. 

2. Також установлено, що арахіс смажений солоний різних виробників, що реалізується 
в торговельних мережах України, містить у своєму складі на 100 г продукту Амонію – від 
557,4 до 946,7 мг, Калію – від 816,8 до 877,6 мг, Натрію – від 33,0 до 59,0 мг, Магнію – від 203,6 
до 225,2 мг, Кальцію – від 68,1 до 96,6 мг, Сульфуру – від 490,0 до 560,0 мг та Фосфору – від 
270,0 до 290,0 мг. 
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Перспективним дослідженням є вивчення амінокислотного складу в арахісі жареному соло-
ному різних виробників.
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ANALYSIS OF MINERAL STOCK OF PEANUTS SOLD  
IN UKRAINIAN RETAIL NETWORKS

Summary
Today, most Ukrainians have an imbalance in their diets for proteins, minerals, polyunsaturated fatty acids, 

vitamins and other nutrients. Along with energy, important substances also enter the body through food, namely: 
fats, proteins, carbohydrates, vitamins, dietary fiber, minerals, probiotics, bioflavonoids. Consumers also acquire 
certain knowledge thanks to carefully developed information about the composition, action and properties of various 
products. Peanuts are a promising raw material for replenishing the body with all the necessary nutrients needed 
to maintain health. Peanuts are a source of vitamins and minerals that have a good effect on the functioning of the 
heart, liver, nervous system, and other organs. Due to its fibrous structure, the nut is useful for some types of cancer. 
However, large amounts of peanut consumption can cause allergic reactions, gastrointestinal disorders, and obesity. 
The article presents the results of a study of the mineral composition of peanuts from manufacturers Felix Peanuts, 
Kazatskaya Slava, Big Boв, sold in retail chains in Ukraine. The studies were conducted in the laboratory of the SRСI 
of Veterinary Preparations and Feed Additives (Lviv). The content of NH4, K, Na, Mg, Ca, S, P was determined 
using the method described in the recommendations edited by I.Ya. Kotsumbas using capillary electrophoresis. 
It was found that salted peanuts contain ammonium from 557,4 to 946,7 mg/100 g, potassium from 816.8 to  
877.6 mg/100 g, sodium from 33,0 to 59,0 mg/100 g, magnesium 2,0, calcium from 68,1 to 96,6 mg/100 g, sulphur 
from 490,0 to 560,0 mg/100 g, and phosphorus from 270,0 to 290,0 mg/100 g. Promising research is the study of the 
amino acid composition in peanuts coated with salt from different manufacturers. 

Keywords: roasted salted peanuts, mineral composition, experimental samples, food product, peanut 
manufacturers, health.


