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ИССЛЕДОВАНИЕ ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА СЕМЯН, 
ИСПОЛЬЗУЕМЫХ В ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ 

ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ

Аннотация. В статье представлены результаты исследования семян, используемых в каче-
стве продуктов здорового питания. Установлено, что содержание белка в семенах киноа, 
горчицы, канихуа и конопли составило 14,2 %, 16,3 %, 20,3 % и 30,7 %, соответственно. 
Высоким содержанием жира отличались семена конопли (32,5 %) и горчицы (36,0 %), его 
количество в семенах киноа и канихуа было гораздо ниже, всего 3,8 % и 7,4 %, соответ-
ственно. Семена могут быть источником минеральных веществ: горчицы — кальция, магния, 
фосфора и марганца; конопли — магния, фосфора, марганца и железа; киноа — марганца; 
канихуа — марганца и железа.
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RESEARCH OF THE CHEMICAL COMPOSITION OF SEEDS USED  
IN THE PRODUCTION TECHNOLOGY OF HEALTHY FOOD PRODUCTS

Abstract. The article presents the results of a study of seeds used as healthy food products. It was 
found that the protein content in quinoa, mustard, canihua and hemp seeds was 14,2 %, 16,3 %, 
20,3 % and 30,7 %, respectively. Hemp seeds (32,5 %) and mustard (36,0 %) had a high fat content, 
while its amount in quinoa and canihua seeds was much lower, only 3,8 % and 7,4 %, respectively. 
The seeds can be a source of minerals: mustard — calcium, magnesium and phosphorus, manganese; 
hemp — magnesium, phosphorus, manganese and iron; quinoa — manganese; canihua — manganese 
and iron.
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Введение. В настоящее время в связи с растущей популярностью здорового питания пер-
спективным направлением является использование в пищу продуктов, содержащих ингре-
диенты, обладающие биологической активностью. Приобретает популярность употребление 
различных семян, таких как горчица, конопля, киноа и канихуа.

Горчица (лат. Sinбpis) — род растений семейства Капустные (Brassicaceae) [1].
Общее производство горчичных семян в мире в 2022 году превысило 850 тысяч тонн, ос-

новными производителями являются Непал, Россия, Канада и Малазия [2].
Семена горчицы являются одной из древнейших приправ, кроме того они обладают рядом 

полезных свойств. Доказано противовоспалительное и антимикробное свойство семян гор-
чицы [3]. Содержащиеся в семенах горчицы глюкозинолаты и Омега-3 жирные кислоты 
оказывают положительное действие при рассеянном склерозе [4], сердечно-сосудистых за-
болеваниях, гипертонии [5,6].

Применяются семена горчицы для профилактики и лечения диабета, онкозаболеваний, 
нарушениях сна, тревоге. Они являются сильными актиоксидантами и подавляют рост саль-
монеллы и кишечной палочки [7].
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Конопля (лат. Cannabis) — род растений семейства Коноплевые (Cannabaceae), культиви-
ровалась в Китае еще 4800 лет назад. Выращивание ее в большинстве стран мира строго 
регламентируется с целью предотвращения распространения наркотиков [8].

Cемена конопли, в отличие от соцветий и листьев, не содержат психотропное вещество 
тетрагидроканнабинола (ТГК), которое оказывает наркотическое действие.

Конопля (лат. Cannabis sativa Linn) с низким содержанием ТГК выращивается повсемест-
но для получения волокна и семян. Крупнейшими производителями технической конопли 
и продукции из нее являются Китай, Франция, Канада, Египет, Австралия и Чили [9].

В Российской Федерации разрешены к возделыванию сорта с низким содержанием в сухой 
массе листьев ТГК (не более 0,1 %) [10-12].

Очищенные семена конопли являются источником незаменимых аминокислот, полине-
насыщенных жирных кислот, минералов и витаминов [13-15].

Киноа (лат. Chenopodium quinoa) — псевдозерновая культура, которая изначально выращи-
валась в Андах, преимущественно в Боливии и Перу. В настоящее время киноа выращива-
ется более чем в 120 странах. Продовольственная и сельскохозяйственная организация Объ-
единенных Наций (ФАО) объявила 2013 год — Международным годом киноа [16].

Семена киноа обладают онкопротекторными [17] и гепатопротекторными свойствами [18], 
укрепляют иммунную систему [19, 20].

Канихуа (лат. Chenopodium pallidicaule) — так же представляет собой псевдозерновую культуру, 
является родственником киноа. Тысячелетия выращивается в Андах, преимущественно Южном 
Перу и Боливии. Культура очень неприхотлива в выращивании, устойчива к засухе [21].

Канихуа считается забытой культурой, однако в последние годы спрос на нее существен-
но вырос, в первую очередь потому, что ее семена являются хорошим источником белка, 
жира, минералов и витаминов. В отличии от киноа семена канихуа мельче и содержат мень-
ше сапонинов [22].

Самым популярным способом приготовления канихуа в Южной Америке по настоящее 
время является обжаривание семян и измельчение их в муку, которая используется в качестве 
гарнира, каш, супов и напитков [23].

Целью исследований являлось исследование химического состава семян, используемых 
в технологии производства продуктов здорового питания.

Объекты и методы исследований. Исследования проводились в Республиканском контроль-
но-испытательном комплексе по качеству и безопасности продуктов питания РУП «Науч-
но-практический центр Национальной академии наук Беларуси по продовольствию».

Объектом исследования являлись образцы семян горчицы, конопли, киноа белого, кани-
хуа, представленные в торговой сети г. Минска.

В образцах исследовали содержание жира по ГОСТ 26183-84 [24], белка по  
ГОСТ 13496.4-2019 [25].

Минеральный состав определяли методом атомной эмиссионной спектрометрии с индук-
тивно связанной аргоновой плазмой по МУК 4.1.1482-2003 [26].

Результаты исследований и их обсуждение. Внешний вид и органолептические показатели 
исследуемых семян представлены на рис 1 и в табл. 1.

Т а б л и ц а  1. Органолептические показатели образцов исследуемых семян 
T a b l e  1. Organoleptic characteristics of the studied seed samples

Наименование 
показателя

Наименование семян
горчица конопля киноа канихуа

внешний вид мелкие круглые, 
размер 1-2 мм

форма овальная, 
ребристые, размер 
2-5 мм

мелкие круглые, 
размер — 2-4 мм

форма овальная, 
очень мелкие, раз-
мер 0,5-1,5 мм

цвет от желтого до свет-
ло-коричневого, 
иногда с сизым на-
летом

от темно-коричне-
вого до серо-зеле-
ного

светло-бежевый, 
с блестящей глад-
кой поверхностью

от темно-коричне-
вого с краснова-
тым оттенком до 
черного

запах Свойственный данным семенам, без посторонних запахов, не затхлый, не плесне-
вый

вкус пряный, слегка жгу-
чий, с легким оре-
ховым или сладко-
ватым привкусом

приятный орехо-
вый с легкой гор-
чинкой

крупяной с орехо-
вым оттенком 
и легкой горчин-
кой

тонкий ореховый, 
сладковатый
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Рис. 1. Внешний вид исследуемых образцов семян: а) горчицы, б) конопли, в) киноа белое, г) канихуа 
Fig. 1. Appearance of the studied seed samples: a) mustard, b) hemp, c) white quinoa, d) canihua

Органолептические характеристики являются важными показателями семян, определя-
ющими способы их использования в пищу.

Семена горчицы используются в качестве приправы, для приготовления соусов и подлив, 
маринадов к овощам, мясу и рыбе, а так же для производства горчичного масла [27, 28]

Ядра семян конопли применяются в качестве растительных добавок при производстве 
мясных и хлебобулочных изделий, в практике здорового питания, для приготовления каш 
и гарниров [29-31].

Семена киноа и канихуа преимущественно используются в качестве гарниров, каш, а так-
же для приготовления продуктов здорового питания, употребляются сырыми после прора-
щивания [32-34].

Анализ пищевой ценности исследованных образцов семян представлен на рис. 2.

Рис. 2. Содержание белка и жира в исследованных образцах семян, % 
Fig. 2. Protein and fat content in the studied seed samples, %

Результаты исследований показали, что все семена отличались высоким содержанием 
белка. Максимальное его количество отмечено в семенах конопли (30,7 %) и канихуа (20,3 %).

Содержание жира сильно отличалось от вида семян — от 6,2 % до 36,0 %. Более 30 % жира 
установлено в семенах конопли (32,5 %) и горчицы (36,0 %).

На рис. 3 представлены результаты по содержанию макро- и микроэлементов в исследо-
ванных семенах.
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Рис. 3. Минеральный состав исследованных образцов семян 
Fig. 3. Mineral composition of the studied seed samples

Результаты исследования минерального состава, представленные на рис. 3 показали, что 
максимальным содержанием кальция отличались семена горчицы, употребление 100 г кото-
рых обеспечивает среднесуточную суточную потребность (ССП) в данном элементе на 44,3 %. 
Наименьшее количество кальция установлено в семенах киноа и канихуа, 22,1 мг/100 г и 47,8 
мг/100 г, соответственно.

Наибольшее содержание магния установлено в семенах конопли и горчицы, так средне-
суточную потребность в этом элементе удовлетворяет употребление 100 г семян: конопли — 
на 96 %, горчицы — на 67 %. Семена киноа и канихуа могут быть источниом магния.

Содержание фосфора имело сильные различия в зависимости от вида семян — от 209,5 
мг/100 г у киноа, что составляет более 25% от среднесуточной потребности до 1360,0 мг/100 г у се-
мян конопли, что почти в два раза выше суточной потребности в этом элементе. 

Анализ данных минерального состава семян показал, что практически все исследованные 
семена содержали достаточное количество марганца для обеспечения суточной потребности. 
Максимальное количество его отмечено в ядрах конопли (8,2 мг/100 г), канихуа (6,0 мг/100 г). 
В 100 г таких семян содержится марганца в 4 раза (конопля), в 3 раза (канихуа) больше от 
среднесуточной потребности.

Максимальное содержание железа установлено в семенах канихуа (15,0 мг/100 г) и ядрах 
конопли (12,1 мг/100 г), что позволяет покрыть суточную потребность на 107% и 86%, со-
ответственно (согласно ТР ТС 022/2011). Количество железа в остальных исследованных 
семенах было невысоким — 3,5-15,0 мг/100 г. 

Заключение. В семенах горчицы установлено содержание белка 16,3 %, жира — 36,0 %. 
Семена отличались высоким содержанием кальция (443,0 мг/100г, что обеспечивает более, 
чем на 40 % среднесуточную потребность (ССП), магния (268,0 мг/100 г или 67% ССП), 
фосфора (809,5 мг/100 г или 101% ССП). 

Семена конопли отличались максимальным содержанием белка (30,7 %) и жира (32,5 %). 
Установлено высокое содержание в семенах магния (383,5 мг/100 г, что позволяет обеспечить 
суточную потребность в данном элементе на 96 %), фосфора (1360,0 мг/100 г или 170% ССП), 
марганца (8,2 мг/100 г или 410 % ССП) и железа (12,1мг/100 г или 86% ССП).

Семена киноа содержали достаточно высокое содержание белка — 14,2% и небольшое 
количество жира — 3,75%. Семена характеризуются достаточно содержанием марганца — 1,8 
мг/100 г, что обеспечивает 90% среднесуточной потребности в этом элементе.

В семенах канихуа установлено содержание белка более 20%, жира всего 7,36%. Отмечено 
большое количество марганца (6,0 мг/100 г или в 3 раза больше среднесуточной потребности) 
и железа (15,0 мг/100 г, что позволяет покрыть суточную потребность на 107%.
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