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12. Дослідження хімічного складу порошку керобу різних сортів

Божко А.Ю., Усатюк С.І.

Національний університет харчових технологій

Порошок керобу є нетрадиційною рослинною сировиною, що 
використовується у виробництві кондитерських виробів як замінник какао - 
порошку та цукру. Порошок керобу отримують із стручків ріжкового дерева 
(Ceratonia siliqua), батьківщиною якого є країни Середземномор’я.

Метою дослідження є аналіз хімічного складу різних сортів порошку 
керобу.

У стручках ріжкового дерева досить різноманітний склад хімічних 
компонентів (рис.), що впливає на його функціональні властивості [1].
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Рис. Основні хімічні компоненти стручків ріжкового дерева

У м’якоті стручків ріжкового дерева містяться поліфеноли, амінокислоти, 
мінерали, вітаміни групи В та вуглеводи, що сприяє його використанню у 
виробництві кондитерських виробів для підвищення харчової цінності. Насіння 
містить білок, поліфеноли та камедь, що дозволяє використовувати його у 
якості стабілізатора Е410.

Різні сорти порошку керобу відрізняються (табл.) за хімічним складом [2].

Таблиця. Хімічний склад різних сортів порошку керобу
Х ім ічний склад, г  на 100 г

П оказник Tylliria SFax A aronsohn Santa Fe

В ологість,% 9,27 9,56 9,29 8,91
В углеводи 90,69 89,57 90,79 91,12

Ц укор 54,74 40,69 50,55 45,61
С ахароза 45,9 33,70 40,41 42,02
Глю коза 4,92 3,54 4,95 1,79
Ф руктоза 4,73 3,45 5,19 1,80
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Продовження таблиці
Х арчові волокна 31,47 36,07 33,35 35,85

Б ілок 3,57 4,42 3,07 3,26
П оліф еноли 2,65 2,87 3,08 2,58

Ж ир 0,71 0,45 0,74 0,86
Зола 2,37 2,69 2,31 2,17

А м інокислот ний склад, м г на 100 г
А спарагінова кислота 260 770 270 220
Глутам інова кислота 330 420 250 240

Серин 520 53 450 440
Гліцин 20 20 40 40

Гістидін 60 80 40 70
А ргінін 70 190 40 90
Треонін 620 550 540 520
А ланін 120 220 130 110

Тирозин 140 140 100 100
В алін 390 330 200 180

П ролін 450 370 220 410
М етіонін 10 40 20 20
Ізолейцин 200 180 110 100

Л ейцин 210 290 50 40
Ц истин 10 10 10 10

Ф енілаланін 40 70 30 30
Л ізин 260 270 190 220

М інеральний склад, м г на 100 г
К альцій 135,67 302,67 301,67 297,33
Ф осфор 77,00 92,33 62,33 77,00

К алій 1065,33 1091,33 995,56 852,33
М агній 66,00 92,00 99,00 91,67
Н атрій 4,41 14,45 7,24 9,73

М арганець 0,59 0,99 1,23 1,09
Залізо 0,73 0,75 0,47 0,98
М ідь 0,20 0,15 0,16 0,23
Ц инк 0,67 0,69 0,67 0,11

Жир в порошку керобу міститься в кількості близько 1 г на 100 г порошку, тоді 
як вміст вуглеводів становить 90 г (найбільша кількість сахарози). Сорт «SFax» 
має вдвічі більшу кількість аспарагінової кислоти, аргініну та метіоніну, ніж 
«TylKria», «Aaronsohn» та «Santa Fe». Сорт «TylKria» містить вдвічі більше валіну, 
ніж «Aaronsohn» та «Santa Fe».

Згідно проведеного літературного аналізу хімічного складу порошку керобу 
встановлено, що порошок містить велику кількість аспарагінової та глутамінової 
кислоти, а також валіну, лізину та треоніну. Мінеральний склад порошку керобу 
містить велику кількість калію та кальцію.
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