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28. ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА БОБОВИХ КУЛЬТУР 

Б.О. Дячук, І.О. Янюк, Г.В. Ляшко, Т.О. Тракало, Т.І. Янюк

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Бобові входять до трійки найбільших родин квіткових рослин. Серед 

квіткових рослин найбільше значення для світового сільського господарства 

мають порядки Gramineae (злаки і трави) і Leguminosae (бобові або родина 

бобових). Бобові складаються з близько 750 родів і 19 000 видів трав, кущів, дерев 

і трав'янистих рослин. Ця велика родина поділяється на три підродини: мімозові, 

цезальпінові і метеликові. Люди вирощують бобові як культуру протягом 6000 

років. Вирощування більшості бобових спрямоване на виробництво сухих круп, 

які споживає людина або корму для тварин. Однак деякі бобові вирощують для 

споживання у свіжому вигляді у вигляді стручків або недозрілого насіння. 

Найважливішими з економічної точки зору бобовими культурами, які 

споживаються як овочі, є зелені стручки квасолі звичайної, вігни, квасолі фаба, 

білого гороху (манжету) і насіння зеленого горошку. Як правило, бобові 

споживають після термічної обробки, і в багатьох країнах вони можуть 

використовуватися для задоволення основних харчових потреб, оскільки вміст 

білка в них високий.

Насіння бобових культур мають відмінні органолептичні властивості, 

вважаються важливими джерелами вуглеводів, необхідних мінералів, вітамінів, 

інших антиоксидантів, а також харчових волокон. З іншого боку, бобові є 

продуктами з низьким вмістом жиру. Вони можуть містити деякі антипоживні 

речовини, зокрема лектини, фітинову кислоту, сапоніни, олігосахариди, що 

належать до родини рафінози, а також віцин і конвіцин.

Розведення є одним із найефективніших інструментів для зменшення 

концентрації антипоживних факторів і підвищення рівнів корисних для здоров’я 

сполук і смаку бобових. Серед видів бобових, які часто споживаються, доступна 

відносно велика кількість місцевих зразків і місцевих сортів, які становлять
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цінний генетичний матеріал для селекційних програм, спрямованих на 

покращення їх якості. Виведення більш стійких сортів до комбінованих стресових 

умов, що характеризуються вищою поживною цінністю, також передбачає краще 

розуміння фізіологічних механізмів, що лежать в основі біосинтезу корисних для 

здоров’я та антипоживних сполук, а також адаптації рослин до несприятливих 

умов навколишнього середовища.

Харчова цінність бобових. Зернові бобові завдяки цінному хімічному складу 

зерна мають велике промислово-сировинне значення. Із зерна їх виробляють 

крупи, борошно, різні кондитерські вироби, харчові й кормові концентрати. Із 

недозрілих плодів і зерна гороху (особливо цукрового), спаржевої квасолі, сої 

виготовляють смачні й поживні консерви. Олія із зерна сої широко 

використовується (особливо у СІЛА) для виробництва високоякісного маргарину.

Кормова цінність бобових культур. Із зоотехнічної літератури відомо, що для 

повноцінної годівлі тварин в одній кормовій одиниці вміст перетравного протеїну 

має становити 110 - 120 г. У зерні зернобобових культур міститься 174 - 276 г 

перетравного протеїну на одну кормову одиницю, в зеленій масі 160 - 205 г. Тому 

вони мають важливе значення у збалансуванні кормових раціонів за білком 

відповідно до зоотехнічних норм. За рахунок зернобобових потреби тваринництва 

у протеїні задовольняються н а 7 0 - 7 5 % [ 1 ] .

Бобові культури мають незамінне значення для сільського господарства та 

раціону людини завдяки їх харчовій, кормовій і промисловій цінності, а також 

здатності покращувати родючість ґрунтів. Агротехнічні прийоми, такі як посів, 

удобрення, зрошення, боротьба з бур’янами, а також час і методи збору врожаю 

відіграють вирішальну роль для якості бобових овочів і заслуговують на особливу 

увагу. У зв'язку з цим розвиток і популяризація вирощування бобових є завданням 

для сучасного сільського господарства.
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