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ABSTRACT______________________________________
The main physicochemical properties of Cyperus esculentus L., 

variety Pharaoh were determined. Dried tubers of Cyperus escu- 
lentus L. have a hard shell, a crispy interior, a sweetish, pleasant 
almond taste. The length of one tuber was from 8 to 18 mm, 
thickness — 5—8 mm; the mass of 1000 tubers was 416 g. A 
qualitative analysis of the edible part of this raw material was 
carried out for the content of biologically active compounds. 
According to the results of the reactions, the presence of lipids, 
polysaccharides: starch, inulin, pectins, fiber; protein substan­
ces — amino acids, phenolic compounds, in particular, flavono- 
ids, was noted. The amino acid composition of chufa tubers was 
studied. It was found that the total amount of amino acids was 
6078 mg per 100 g of Cyperus esculentus L.; all essential amino 
acids — 22.1% of the total amount. The biological value of 
proteins of this raw material was analyzed using the SCOR 
method. Limited amino acids were leucine, isoleucine, valine. 
The fatty acid composition of Cyperus esculentus L. nodules was 
studied, the ratio of higher fatty acids was established. The ratio 
of saturated: monounsaturated: polyunsaturated fatty acids was 
27.45%:56.18%: 16.37%. A high content of oleic (omega-9) and 
linoleic (omega-6) acids was noted, respectively, 55.7% and 
15.7% of the total amount. Omega-3 fatty acids made up about 
1% of the total.

The content of important components of the dietary fiber 
complex: fiber and pectin substances in the tubers of the Cyperus 
esculentus L. was determined.

It has been proven that the Cyperus esculentus L. is a valu­
able source of important nutrients: lipids, essential amino acids, 
dietary fiber, etc. The use of this raw material in the creation of 
health-improving food products will allow enriching them with 
essential fatty acids, vegetable protein, natural food sorbents, and 
increasing their biological value.
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ХАРЧОВА ЦІННІСТЬ СМИКАВЦЮ ЇСТІВНОГО

С. А. Бажай-Жежерун, А. О. Башта
Національний університет харчових технологій 
Д. Б. Рахметов
Національний ботанічний сад імені М. М. Гришка НАН України

Визначено основні фізико-хімічні властивості смикавцю їстівного (Cyperus 
esculentus L.) сорту Фараон. Висушені бульби смикавцю їстівного мають тверду 
оболонку, хрустку внутрішню частину, солодкуватий, приємний мигдальний смак. 
Довжина однієї бульби від 8 до 18 мм, товщина — 5—8 мм, маса 1000 бульб 
становить 416 г. Проведено якісний аналіз їстівної частини сировини щодо 
вмісту біологічно активних сполук. Відмічено наявність ліпідів, полісахаридів: 
крохмалю, інуліну, пектинів, клітковини; білкових речовин — амінокислот, фе­
нольних сполук, зокрема, флавоноїдів. Визначено амінокислотний склад бульб чу­
фи. Встановлено, що загальна кількість амінокислот становить 6078 мг на 100 г 
смикавцю їстівного, всіх незамінних амінокислот — 22,1% від загальної кількості. 
Методом СКОР здійснено аналіз біологічної цінності білків сировини. Лімітова­
ними амінокислотами є лейцин, ізолейцин, валін. Визначено жирокислотний склад 
бульб смикавцю їстівного, встановлено співвідношення вищих жирних кислот. 
Співвідношення насичені:мононенасичені:поліненасичені жирні кислоти складає 
27,45%:56,18%:16,37%. Відмічено високий вміст олеїнової(омега-9) талінолевої 
(омега-6) кислот, відповідно, 55,7% та 15,7% від загальної кількості. Омега-3 
жирні кислоти складають близько 1% від загалу.

Визначено вміст важливих компонентів комплексу харчових волокон: клітко­
вини та пектинових речовин у  бульбах смикавцю їстівного. Доведено, що смика­
вець їстівний є цінним джерелом важливих нутрієнтів: ліпідів, незамінних аміно­
кислот, харчових волокон тощо. Застосування цієї сировини при створенні оздо­
ровчих харчових продуктів дасть змогу збагатити їх есенціальними жирними 
кислотами, рослинним білком, природними харчовими сорбентами, підвищити їх 
біологічну цінність.

Ключові слова: смикавець їстівний (Cyperus esculentus L.), незамінні аміноки­
слоти, ліпіди, поліненасичені жирні кислоти, біологічна цінність, природні харчо­
ві сорбенти.

Постановка проблеми. Біорізноманіття харчових рослин надає можливість 
створювати нові продукти оздоровчого спрямування з підвищеною харчовою цін­
ністю, які відіграють важливу роль у забезпеченні здорового життя та сприяють 
активному довголіттю населення.

Однією з таких рослин є смикавець їстівний (чуфа, земляний мигдаль, тигро­
вий горіх) — Cyperus esculentus L. Це багаторічна бульбоплідна рослина родини 
осокових. Її вирощують в Африці, Бразилії, Іспанії, Португалії, Нігерії. В Україні 
смикавець культивують на дослідних і присадибних ділянках, фермерських госпо­
дарствах. Рослини смикавцю мають тригранне трав’яне стебло висотою 30—60 см.
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У ґрунті на глибині 20—25 см залягають кореневища, на яких формуються подов- 
жено-овальні, поперечносмугасті, жовто-бурі бульби, які досягають 1,0—2,5 см 
довжини і 0,5— 0,7 см товщини. Листки лінійні, вузькі, зібрані в основі пучками. 
Квітки дрібні, без оцвітини, зібрані в зонтикоподібне суцвіття. Плід — горішок, 
маса 1000 бульб — 400 г (Рахметов, Рахметова, & Миколайчук, 2008).

Бульби збирають восени, у вересні-жовтні. Пожовтілі стебла скошують, ряди 
підкопують, далі струшують бульби від ґрунту. Оскільки сирі бульби під час 
зберігання легко самозігріваються та піддаються псуванню, після збирання їх 
висушують на сонці чи в сушарках до вологості 10— 15% (Миколайчук, 2010). 
Потім очищені висушені бульби сортують. Зберігати бульби смикавцю їстівного 
краще за температури від 4 до 8 °С, але можна і за кімнатної температури. Схо­
жість бульб добре зберігається протягом багатьох років (понад 10). Бульби збері­
гають цілющі властивості та смакові якості протягом 2— 3 років.

Солодкі світло-жовті чи темно-коричневі з білою м’якоттю бульби смикавцю 
їстівного за смаком нагадують мигдаль. Поживні та смачні бульби використову­
ють як ласощі, у сирому вигляді. Їх також доцільно застосовувати підсушені, цілі 
чи подрібнені, як горіховий компонент, при виробництві цукерок, тортів, халви, 
печива та інших кондитерських виробів. Смикавець їстівний може слугувати ін­
гредієнтом для салатів з овочами чи рибою, для приготування напоїв. Подрібнені 
висушені бульби також можна використовувати як збагачувач при виробництві 
хлібобулочних виробів (Бажай-Жежерун, & Рахметов, 2019).

Завдяки своїм корисним властивостям смикавець їстівній користується вели­
кою популярністю, тому зріс відсоток його промислового перероблення, особливо 
серед середземноморських споживачів. Бульби чуфи реалізують як продукти для 
перекусу, борошно з них успішно використовується у хлібопеченні, у виробництві 
м’ясних і молочних продуктів, безалкогольних напоїв, у закладах громадського 
харчування для приготування гарніру, запіканок тощо. Однак в Україні чуфа поки 
не знайшла широкого використання. Хоча, як відомо, погодні умови України спри­
ятливі для вирощування цієї врожайної культури. Перші випробування смикавця 
як нової культури в Україні проводилися у першій половині ХХ століття. Вирощу­
вання культури у виробничих умовах на значних площах у той час проводилося 
на Херсонщині. Бульби використовували на Одеській кондитерській фабриці. На­
тепер невеликі насадження смикавцю їстівного мають поодинокі виробники в Ки­
ївській, Полтавській, Тернопільській та інших областях (Рахметов, 2011; Осадчий, 
2019).

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Бульби смикавцю використовують 
для отримання цінної харчової олії, яка загусає за кімнатної температури. Основні 
жирні кислоти олії є мононенасиченими (>60%), домінуючими компонентами в 
олії є олеїнова, пальмітинова та лінолева кислоти; олія смикавцю їстівного має схо­
жий профіль жирних кислот з оливковою олією, олією авокадо та фундука (Ezeh, 
Gordon, & Niranjan, 2014). Олія смикавцю містить значну кількість фітостеролів, 
речовин, які мають широкий спектр фармакологічних властивостей, зокрема про­
тизапальні та протиракові ефекти. Загальний вміст фітостеролів в олії становить 
171,42— 685,68 мг на 100 г-1, що є вищим, ніж у деяких рослинних оліях (оливкова 
олія 107,5—427,6 мг на 100 г-1, арахісова олія 190,4—281,6 мг на 100 г-1, соняш­
никова олія 221,2— 414,6 мг на 100 г-1 і соєва олія 150,0— 432,8 мг на 100 г).
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(Zhang та ін., 2022). Основним фітостеролом олії смикавцю є в-ситостерин — 
112,43— 518,26 мг 100 г-1, що перевищує його вміст у зазначених вище оліях 
(Zhang, & Sun, 2023). Також в олії смикавцю виявлено 2,78% сквалену — аци­
клічного тритерпену, який належить до групи каротиноїдів і має високу антиокси­
дантну активність, насичує клітини киснем і підтримує захисний бар’єр шкіри, 
вміст його в олії смикавцю є вищим, ніж в оливковій олії (2,40%) і соєвій олії 
(1,41%) (El-Naggar, 2016).

Бульби смикавцю їстівного містять цінні нутрієнти — ліпіди, крохмаль, харчо­
ві волокна, білки, цукри, вітаміни групи В, Е, С, фенольні сполуки, мінеральні ре­
човини тощо.

Вміст основних енергогенних речовин у бульбах смикавцю залежить від виду 
рослини та сортових особливостей — кількість ліпідів і білка складає, відповідно, 
25,35— 35,21 і 3,28— 8,45%, крохмалю — 25-30%, енергетична цінність сировини 
становить 400—450 ккал/100 г. Основною білковою фракцією (82,23—91,93%) 
бульб смикавцю є альбуміни, глобуліни, проламіни та глютеліни, представлені 
рештою — 3—7,5%. Альбуміни характеризуються широким спектром поліпептидів 
різної молекулярної маси (Codina-Torrella, Guamis, & Trujillo, 2014). Тигровий го­
ріх містить усі незамінні амінокислоти, окрім триптофану Кількість гістидину, 
ізолейцину, лейцину, лізину, метіоніну, фенілаланіну, треоніну і валіну в тигро­
вому горіху в мг/16 г N становить: 4,43, 4,84, 8,03, 6,50, 11,83, 4,27, 3,59 і 5,93 
відповідно (Adeniyi, & Anam, 2023).

Вміст важливих мінеральних елементів Fe, Zn і Mn у бульбах смикавцю їсті­
вного складає, відповідно, 21,0 мг/кг, 8,3 мг/кг і 1,67 мг/кг, сировина також містить 
Na, Ca, Mg тощо (Imam, Aliyu, & Umar, 2013). Також відмічено, що бульби сми­
кавцю їстівного містять багато клітковини та аргініну, нутрієнтів, які сприяють 
зниженню цукру у крові (Ezeh, Gordon, & Niranjan, 2014). Фітохімічний скринінг 
показав, що тигровий горіх містить флавоноїди, таніни, сапоніни, глікозиди та фе­
ноли (Kingsley, 2018).

Науковці зазначають, що споживання смикавця їстівного має позитивний вплив 
на діяльність серцево-судинної системи та кровообігу, є профілактикою тромбозу, 
онкологічних захворювань. Чуфа є корисною в діабетичному харчуванні, сприяє 
поліпшенню обміну речовин, має антиоксидантний потенціал (Bilikis, & Olanre- 
waju, 2015). Наявність у бульбах смикавцю природних харчових сорбентів — кліт­
ковини, пектинів, геміцелюлоз тощо покращує діяльність травної системи. Фер­
менти, наявні в сировині (каталази, амілази, ліпази), сприяють перетравленню їжі 
в кишківнику, зменшують утворення газів, запобігають розладу травлення та діа­
реї (Ezeh, Gordon, & Niranjan, 2014). Споживання смикавцю їстівного сприяє зни­
женню холестерину ліпопротеїнів низької щільності, що добре для чоловіків і жі­
нок, які займаються спортом, а також тих, хто має намір схуднути (Bamishaiye, & 
Bamishaiye, 2011). Сировина смикавцю має здатність поглинати радикали, in vitro 
пригнічує перекисне окислення ліпідів, має протизапальну дію та проявляє ліку­
вальні властивості (Yu та ін., 2022). Наукові дослідження показали придатність 
бульб чуфи для харчування діабетиків і людей з розладами травлення, а також для 
профілактики серцевих захворювань (Codina-Torrella, Guamis, & Trujillo, 2014). 
Цінний хімічний склад і неповторний смак тигрового горіха надає можливість
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ширшого використання сировини і окремих її компонентів, зокрема ароматичної 
олії, у харчовій індустрії (Zhang, & Sun, 2023).

Як свідчить аналіз наукової літератури, хімічний склад бульб смикавцю їстів­
ного певних сортів, а також сировини, вирощеної у ряді країн, за різних кліма­
тичних умов та особливостей обробітку, суттєво відрізняється. Тому актуальним 
є дослідження харчової цінності смикавцю їстівного, який вирощено в умовах 
України, для подальшого використання цієї сировини у харчовій індустрії.

Мета дослідження: оцінка харчової та біологічної цінності бульб смикавцю 
їстівного (Cyperus esculentus L.) на рівні сорту української селекції та розкриття 
потенціалу маловивченої рослини для введення в широке застосування у харчо­
вих технологіях в Україні.

Матеріали і методи. Під час проведення експериментальних досліджень ви­
користовували смикавець їстівний (Cyperus esculentus L.) сорту Фараон селекції 
Національного ботанічного саду імені М. М. Гришка НАН України. Сировина 
була вирощена на експериментальній базі НАН України (Дослідне господарство 
«Глеваха»).

Визначення фізико-хімічних властивостей бульб смикавцю їстівного, а також 
якісний аналіз сировини здійснювали за стандартними методиками (Вакал, & 
Литвиненко, 2021; Abubakar, & Haque, 2020).

Амінокислотний склад визначали методом іонообмінної рідинно-колоночної 
хроматографії згідно з методикою (Csapo, Albert, Loki, & Csapo-Kiss, 2008). Визна­
чення проводили на автоматичному аналізаторі амінокислот Т 339, виробництва 
«Мікротехніка», Чехія.

У процесі підготовки зразків до аналізу застосовували метод гідролізу хлорис­
товодневою (соляною) кислотою. Для вимивання амінокислот використовували 
п’ять етапів зміни елюентів. Для реєстрації амінокислот у елюатах застосовували 
метод детекції нінгідрином.

Жирнокислотний склад визначали методом газової хроматографії на хромато- 
графі HRGC (Італія). Екстрагування ліпідів з рослинної сировини здійснювали 
сумішшю хлороформ — метанол (1:2). Проводили омилення жирів. Метилові ефі­
ри жирних кислот (МЕЖК) отримували екстрагуванням неомилених залишків 
жиру гексаном. МЕЖК розчиняли в гексані та хроматографували; ідентифікацію 
проводили за стандартами (Seppanen-Laakso, Laakso, & Hiltunen, 2002). Визна­
чення масової частки клітковини базувалось на розкладанні всіх інших органічних 
речовин концентрованою азотною кислотою у суміші з оцтовою й трихлороцто- 
вою кислотами (Moller, 2008).

Для визначення вмісту пектину використовували ваговий кальцієво-пектатний 
метод, який базується на гідролізі пектинових речовин до пектових кислот, їх 
осадженні у формі кальцієвих солей, висушуванні і зважуванні (Chandel та ін., 
2022).

Оброблення результатів дослідів проводили з використанням методів матема­
тичної статистики. Визначення фізико-хімічних показників об’єкта дослідження 
здійснювали у 2—4 повторах, на основі яких отримували усереднені значення. 
Визначали абсолютну та відносну похибки результатів дослідів. Допустимим вва­
жали значення відносної похибки не більше 3%.
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Викладення основних результатів дослідження. Смикавець їстівний комп­
лексно досліджується у Національному ботанічному саду імені М. М. Гришка 
НАН України, зокрема щодо біології розвитку, продукційного потенціалу рослин, 
створення високопродуктивних сортів і розробки технології вирощування та особ­
ливостей використання фітосировини.

Їстівною частиною рослин чуфи є солодкі світло-жовті чи темно-коричневі з 
білою м’якоттю бульби, які за смаком нагадують мигдаль (див. рис.).

Рис. Смикавець їстівний (Cyperus esculentus L.)

Поживні та смачні бульби і продукти їх перероблення (порошок, екстракт то­
що) доцільно використовувати в технології оздоровчих продуктів. З метою ви­
вчення харчової цінності смикавцю їстівного ми дослідили вміст важливих нутрі- 
єнтів сировини смикавцю.

На початковому етапі визначили основні фізико-хімічні властивості смикавцю 
їстівного, які мають важливе значення у процесі його перероблення (табл. 1).

Таблиця 1. Фізико-хімічні властивості смикавцю  їстівного

Показник Смикавець їстівний (Cyperus esculentus L.) 
(сорт Фараон)

Вид Бульби
Форма Видовжено-яйцеподібна

Стан поверхні Мають тверду оболонку, хрустку внутрішню частину, на 
поверхні бульб наявна горбкуватість

Запах Легкий трав’яний
Колір Коричневий
Смак Солодкуватий, приємний мигдальний присмак
Лінійні розміри, мм 

довжина 13— 18
товщина 5— 8

Вологість, % 8,51
Об’ємна маса, г/л 576
Маса 1000 бульб, г 416
Зараженість шкідниками Не виявлено
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За органолептичними показниками сировина є прийнятною до використання у 
харчових технологіях — бульби мають легкий трав’яний аромат, солодкуватий 
смак з приємним мигдальним присмаком.

Бульби смикавцю не є однорідними за розмірами. Дослідний зразок містив ве­
лику фракцію — довжина бульб 16— 18 мм, середню — 13— 15 мм і дрібну — 
8— 10 мм. За потреби, при технологічному перероблені, сировину можна фракціо­
нувати за крупністю.

Об’ємна маса, тобто насипна щільність, дає змогу оцінити густину сировини, 
це показник, який досить повно відображає якість і добротність. Відмічено, що 
значення об’ємної маси є досить високими.

У досліджуваних зразках бульб смикавцю їстівного не було виявлено жодних 
видів шкідників. Для виявлення біологічно активних сполук (БАС) у бульбах 
смикавцю їстівного проведено якісний аналіз сировини з використанням водних і 
водно-спиртових витягів (табл. 2).

Таблиця 2. Ідентифікація біологічно активних сполук у бульбах см икавця їстівного

Біологічно активні 
сполуки Реакції ідентифікації Результат реакції

Ліпіди Лізохромний діазобарвник 
судан ІІІ (C22H16N4O)

Оранжево-червоний колір 
(жирна олія)

Полісахариди

Розчин Люголю (0,5- 
відсотковий розчин І2 в 1 - 
відсотковому розчині КІ)

Синьо-фіолетове забарвлення 
(крохмаль)

Йод і кислота сульфатна 
(І2  і H 2 SO4)

Синій колір (клітковина)

Реакція Моліша (спиртовий 
розчин а-нафтолу і кислота 
сульфатна концентрована, 
(C10H 8 O і H2 SO4))

Темно фіолетове забарвлення 
(інулін)

Розчин перманганату калію 
(KMnO4)

Золотистий колір зі слабкою 
зеленуватою флуоресценцією 
(пектин)

Амінокислоти Нінгідринова реакція (розчин 
нінгідрину, C9H6O4)

Синьо-фіолетове забарвлення 
(а-амінокислоти)

Фенольні сполуки Ферум (ІІІ) хлорид (FeCl3) Синьо-фіолетове забарвлення

Флавоноїди Розчин аміаку (NH3) Жовте забарвлення (флавони, 
флавоноли, флавонони)

Результати досліджень показали наявність у бульбах смикавцю їстівного наяв­
ність ліпідів, полісахаридів: крохмалю, інуліну, пектинів, клітковини; білкових 
речовин — амінокислот, фенольних сполук, зокрема флавоноїдів.

З метою визначення кількісного вмісту важливих нутрієнтів проведено дослі­
дження вмісту загальної суми амінокислот і всіх незамінних амінокислот (табл. 3).

Установлено, що сума усіх амінокислот становить 6078 мг на 100 г бульб сми­
кавця; незамінних — 1342 мг/100 г; тобто незамінні амінокислоти складають 22,1 % 
від загальної кількості амінокислот. Аналіз біологічної цінності білків смикавця 
їстівного методом СКОР показав, що білок є лімітованим за амінокислотами лей­
цином, ізолейцином, валіном (СКОР, відповідно, 55%, 35% та 55%).
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Таблиця 3. Амінокислотний склад бульб см икавця їстівного, мг на 100 г сировини

№
п/п Амінокислота Кількість, мг % до загалу Добова 

потреба, мг
Незамінні

1. Лізин 286 4,71 3000—4000
2. Валін 166 2,73 3000—4000
3. Ізолейцин 84 1,39 3000—4000
4. Лейцин 236 2,88 5000—8000
5. Треонін 194 3,18 2000— 3000
6. Метионін 73 1,2 2500— 3000
7. Фенілаланін 160 2,64 2500— 3000
8. Цистин 143 2,35 4000— 5000

Замінні
1. Гістидин 120 1,98 2000
2. Аргінін 1801 29,62 —

3. Аспарагінова кислота 768 12,63 —

4. Серин 235 3,87 —

5. Глутамінова кислота 928 15,27 —

6. Пролін 174 2,86 —

7. Гліцин 246 4,04 —

8. Тирозин 176 2,89 —

9. Аланін 289 4,75 —

Білки смикавця містять значну кількість аргініну та гістидину, які вважаються 
умовно незамінними амінокислотами. Вміст аргініну та гістидину складає, відпо­
відно, 1801 та 120 мг/100 г. Відомо, що амінокислоти мають широкий спектр фар­
макологічної дії. Деякі амінокислоти надають мікроелементам та іншим речови­
нам легкозасвоюваної форми, потенціюючи їх дію, інші — регулюють рівень глю­
кози в крові, беруть участь у регенерації тканин тощо. Амінокислоти аргінін і глю­
тамінова кислота, які у значній кількості знаходяться в досліджуваній сировині, 
мають антиоксидантні та гепатопротекторні властивості, мембраностабілізуючий 
ефект (Бобкова, & Варлахова, 2018). Глутамінова кислота, яка також міститься у 
значній кількості у бульбах смикавцю (928 мг/100 г сировини), входить до складу 
багатьох біологічно активних сполук, є попередником синтезу орнітину і проліну, 
сприяє тимчасовому знешкодженню аміаку з утворенням нетоксичного глютамі­
ну (Вороніна, Борзенко, Макої, Бондарчук, & Скоробогатова, 2014).

Жирокислотний склад бульб смикавцю їстівного наведено в табл. 4.

Таблиця 4. Ж ирокислотний склад ліпідів бульб смикавцю їстівного

№ п/п Назва t, хв А, м В хв Н, нВ С, %
1. Ундецилова 9,637 0,01105 0,02703 0,004221
2. Міристинова 21,238 0,02733 0,04597 0,10437
3. Пальмітинова 30,113 5,91801 8,29903 22,60190
4. Пальмітолеїнова 31,727 0,12194 0,15863 0,46571
5. Маргаринова 34,568 0,01922 0,03170 0,07341
6. Г ептадеценова 36,097 0,01982 0,02934 0,07568
7. Стеаринова 39,015 0,89160 1,13573 3,40516
8. Олеїнова 40,363 14,58694 11.66031 55,71008
9. Лінолева 42,710 4,11245 5,90265 15,70616
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Продовження таблиці 4
10. Ліноленова 45,283 0,07701 0,11433 0,29413
11. Арахінова 47,238 0,14022 0,19650 0,53554
12. Г ондова 48,648 0,07044 0,10449 0,26903
13. Арахідонова 53,308 0,09745 0,09034 0,37217
14. Бегенова 55,092 0,04420 0,4495 0,16880
15. Лігноцеринова 64,292 0,04599 0,4852 0,17566

Разом: 26,18367 27,88951 100,0000

Основними компонентами жирних кислот в олії смикавцю їстівного є олеїнова 
(омега-9) — 55,71%, пальмітинова — 22,60% і лінолева (омега-6) — 15,71% кисло­
ти. Дані щодо домінуючих жирних кислот у загальному комплексі ліпідів, подібні 
до результатів отриманих у (Yeboah, Mitei, Ngila, Wessjohann, & Schmidt, 2012) 
згідно з якими вміст зазначених компонентів у бульбах смикавцю, вирощеного в 
Гані, складає: олеїнова (65,55%), пальмітинова (16,32%) і лінолева (12,13%) ки­
слоти.

У результаті дослідження жирнокислотного складу смикавця їстівного встано­
влено співвідношення вищих жирних кислот (табл. 5). Омега-3 жирні кислоти 
складають близько 1% від загалу.

Таблиця 5. Жіірокис. іо'їніій склад олії бульб смикавцю їстівного

Досліджуваний показник Масова частка, %
Насичені жирні кислоти 27,45
Ненасичені жирні кислоти 72,55
Мононенасичені жирні кислоти 56,18
Поліненасичені жирні кислоти 16,37
ю-6:ю-3 52

Цінності олії смикавцю їстівного надає значна кількість поліненасичених жир­
них кислот (4,6 г на 100 г сировини), які входять до складу клітинних мембран та 
інших структурних елементів тканин. Відомо, що лінолева та ліноленова кислоти 
не синтезуються в організмі, а арахідонова кислота може утворюватися в орга­
нізмі з лінолевої. Ці кислоти необхідні для росту й обміну речовин, для еласти­
чності судин, вони сприяють виведенню холестерину з організму.

Дані щодо вмісту білка та жиру у смикавці їстівному, вирощеному в Україні, є 
близькими щодо вмісту цих нутрієнтів в африканських бульбах смикавцю, виро­
щених у Буркіна-Фасо та Нігері (від 25,35 до 28,19% жиру і 3,28—7,32% білка), і 
суттєво відрізняються від вмісту зазначених речовин в іспанських бульбах сми­
кавцю (35,21 жиру і 8,45% білка) (Codina-Torrella, Guamis, & Trujillo, 2015). Ці ре­
зультати свідчать про те, що хімічний склад бульб смикавцю є досить мінливим і 
в основному залежить від сорту та географічного походження сировини.

Харчові волокна є важливою складовою рослинної сировини. Вміст кліткови­
ни та пектинових речовин у бульбах смикавцю їстівного наведено в табл. 6.

Наявність харчових волокон у раціоні людини є важливим фактором зниження 
ризику ряду захворювань шлунково-кишкового тракту та серцево-судинної систе­
ми. Клітковина та пектинові речовини є природними харчовими сорбентами, які 
здатні сорбувати токсичні речовини, зокрема іони важких металів, радіонукліди
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тощо в шлунково-кишковому тракті, здійснюючи захист людини від гострих і хро­
нічних отруєнь. Харчові волокна відіграють значну роль у формуванні мікрофло­
ри кишечника, вирівнюванні рівня глюкози в крові, зниженні ризику розвитку пу­
хлин верхніх травних і дихальних шляхів.

Таблиця 6. Вміст харчових волокон у бульбах смикавцю їстівного

Компоненти харчових волокон Вміст, %

Клітковина 15,21+0,11
Пектинові речовини 8,14+0,02

Загальний вміст харчових волокон 23,35+0,12

У бульбах смикавцю їстівного вміст загальної кількості харчових волокон ста­
новить 23,35 г на 100 г, що сприяє позитивній дії цієї сировини та продуктів її 
перероблення на організм людини. Отримані дані щодо вмісту клітковини в до­
сліджуваній сировині корелюють з даними, наведеними у (Ogunlade, Bilikis, & 
Olanrewaju, 2015) згідно з якими вміст цього полісахариду складає 16,14— 17,14%, 
та даними, наведеними у (Mohdaly, Awad, Mohamed, & Svoren, 2015), згідно з яки­
ми вміст клітковини складав 15,47%.

Висновки
Смикавець їстівний (Cyperus esculentus L.) є цінним джерелом рослинного біл­

ка, есенціальних жирних кислот, полісахаридів, вітамінів, флавоноїдів, мінераль­
них сполук тощо. Включення сировини смикавцю до рецептурного складу харчо­
вих продуктів оздоровчого спрямування підвищить їх харчову та біологічну цін­
ність, збагатить важливими нутрієнтами, зокрема незамінними амінокислотами, 
ліпідами, які багаті поліненасиченими жирними кислотами, харчовими волокна­
ми — клітковиною та пектиновими речовинами. Наявність смикавцю у складі 
різних продуктів (на борошняній і зерновій основі, а також на молочній та м’яс­
ній) покращить їх органолептичні показники і надасть унікальності та неповтор­
ності виробам, оскільки ця сировина не розповсюджена у харчовому виробництві 
України.

Подальші наші дослідження спрямовано на визначення вітамінного складу 
смикавцю їстівного, вмісту фенольних сполук, антиоксидантної активності, а та­
кож розроблення способів його підготовки для виробництва продуктів оздоров­
чого призначення, збагачених біологічно активними сполуками цієї сировини.
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