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Пищевая ценность, качество 
сырья и продовольственное 
значение культуры гороха 
овощного (Pisum sativum L.)
Резюме

Горох овощной на сегодняшний день – наиболее широко используется среди основных овощ-

ных бобовых культур. Благодаря высокой пищевой ценности он имеет важное продоволь-

ственное значение и возделывается практически повсеместно. Высокие пищевые качества

гороха овощного определяются содержанием белка, углеводов, пищевых волокон, витаминов,

а также макро– и микроэлементов. Белок гороха популярен благодаря доступной цене по

сравнению с белком животного происхождения. Ценность белка гороха определяет его амино-

кислотный состав и его высокая сбалансированность, особенно ценны аминокислоты, кото-

рые не синтезируются в организме животных и человека. В статье рассматривается пищевая

ценность гороха овощного (зеленых бобов; свежего, замороженного и консервированного

гороха овощного; сухих семян); содержание водорастворимого белка, аминокислотный

состав, содержание макро- и микроэлементов в семенах гороха овощного сортов селекции

ФГБНУ ФНЦО; качество свежего гороха овощного как сырья для консервирования в зависимо-

сти от типа семян и структуры крахмального зерна; требования к качеству сырья гороха овощ-

ного для консервирования; проростки и микрозелень как полезные и питательные продукты

для свежего потребления; лечебные свойства гороха овощного; сорта гороха овощного для

различного направления использования.
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Nutritional value, quality 
of raw materials and food value
of vegetable pea culture 
(Pisum sativum L.)
Abstract

Vegetable peas are by far the most widely used among the main vegetable legumes. Due to its high nutri-

tional value, it has an important food value and is cultivated almost everywhere. High nutritional qualities

of vegetable peas are determined by the content of protein, carbohydrates, dietary fiber, vitamins, as well

as macro– and microelements. Pea protein is popular due to its affordable price compared to animal pro-

tein. The value of pea protein is determined by its amino acid composition and its high balance, especial-

ly valuable amino acids that are not synthesized in animals and humans.The article discusses the nutri-

tional value of vegetable peas (green beans; fresh, frozen and canned vegetable peas; dry seeds); the

content of water-soluble protein, amino acid composition, the content of macro- and microelements in

the seeds of vegetable peas of  FSBSI FSVC selection varieties; the quality of green peas as raw materi-

als for canning, depending on the type of seeds and the structure of starch grains; requirements for the

quality of raw vegetable peas for canning; seedlings and microgreens as useful and nutritious products

for fresh consumption; medicinal properties of vegetable peas; varieties of vegetable peas for various

uses.

Keywords: vegetable peas (Pisum sativum L.), nutritional value, water-soluble protein, amino acid com-

position, macro- and microelements, seed types, starch grains, seedlings, microgreens, varieties
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BREEDING, SEED PRODUCTION AND PLANT BIOTECHNOLOGY

Горох овощной относится к виду горох посевной
(Pisum sativum L.). Во времена Средневековья горох

являлся важной частью питания большинства людей на
Ближнем Востоке, в Северной Африке и Европе [1]. К XVII
и XVIII векам стали употреблять в пищу «зелёный горо-
шек», то есть незрелый горох сразу после сбора.
Употребление в пищу зелёного горошка во Франции и
Англии характеризовалось высказыванием «и мода, и без-
умие» [2]. В этот период англичанами были выведены
новые культурные сорта гороха, которые стали известны
как «садовый» (англ. garden pea) или «английский» (English
pea) горох. Далее популярной культурой горох овощной
стал и в Северной Америке. С изобретением процесса
консервирования и замораживания продуктов горох
овощной стал доступным круглый год, а не только в лет-
ний период, как прежде.

Горох овощной на сегодняшний день наиболее широко
используется среди основных овощных бобовых культур.
Благодаря высокой пищевой ценности он имеет важное
продовольственное значение и возделывается практиче-
ски повсеместно. Производство гороха овощного (peas
green) по данным ФАО (2020 год) в мире составило более
19,87 млн тонн, производственные посевы располагались
на площади более 2,53 млн га. Лидерами по производству
гороха в 2019 году являлись: Китай (11,25 млн т/1,40 млн
га), Индия (5,70 млн т/0,56 млн га), США (279,34 тыс.
т/52,89 тыс. га), Франция (265,42 тыс. т/45,51 тыс. га) и
Пакистан (218,64 тыс. т/31,13 тыс. га) [3]. Посевные пло-
щади в Российской Федерации незначительны, более
27,71 тыс. га, производство – 116,12 тыс. т. Основные
посевные площади, около 14,00 тыс. га, расположены в
Южном Федеральном округе (Краснодарский край,
Республика Адыгея, Ростовская область) и Северо-
Кавказском ФО – 5,0 тыс. га (Ставропольский край,
Республика Кабардино-Балкария).

Возделывают в основном горох овощной мозговых сор-
тов, имеющие крахмальные зерна особой структуры (P.

sativum convar. medullare). Горох овощной свежий (зеле-
ный горошек) убирают в фазе технической спелости (рис.
1а), что соответствует XI этапу органогенеза [4]. У «сахар-
ных» или десертных сортов, не имеющих пергаментный
слой в плодах (P. sativum convar. axiphium), употребляют в
пищу молодые бобы с семенами. Сбор таких бобов (лопа-
ток) осуществляют в начале технической спелости, когда
семена не полностью сформированы, что соответствует X
этапу онтогенеза (рис. 1б).

Горох овощной употребляют в свежем виде, заморажи-
вают и готовят консервы «зеленый горошек».
Замороженный – широко используется в кулинарии для
приготовления салатов, супов, лапши, каши, запеканки и
других блюд. При производстве консервов «зеленый горо-
шек» также используют сублимированное сырье. Для
этого уборку горошка производят в биологической стадии
спелости семян, подвергают сублимации (испарению
влаги без перехода в жидкое состояние), хранят и в тече-
ние календарного года консервируют. Для сублимации
как правило, используют гладкозерные сорта.

Благодаря высокой биологической ценности гороху
свойственны следующие лечебные воздействия на орга-
низм: снижается уровень холестерина [5]; контролируется
количество сахара в крови [6]; расщепляются и синтези-
руются аминокарбоновые кислоты; предотвращается воз-
никновение онкологических образований [7]; стимулиру-
ется функциональность органов пищеварительной систе-
мы [8]; понижается кислотность в желудке [9]; осуществ-
ляется профилактика сердечно – сосудистых заболеваний
[10-12]. Употребление гороха овощного стимулирует рост
мышечной ткани у подростков и способствует удержанию
правильного тонуса, оказывает благоприятное воздей-
ствие на умственные способности, а у людей старших воз-
растов блокирует процессы старения [13].  

Высокие пищевые качества гороха овощного опреде-
ляются содержанием белка, углеводов, пищевых волокон,
а также макро- и микроэлементов (табл. 1).

а. лущильный (a. husking) б. «сахарный» (b. «sugar»)

Рис. 1. Типы гороха овощного
Fig. 1. Types of vegetable peas
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Энергетическая ценность гороха овощного в зависимо-
сти от направления использования и способов переработки
составляет (40-250 ккал/100 г или 167-1046 кДж/100 г).
Энергетическая ценность сухих семян составляет 250
ккал/100 г, содержание белка – 20,6-28,1%, углеводов – 38,2-
61,6%, пищевых волокон – 15,9-26,4% и жиров – 1,5-2,5%.
Содержание воды на уровне 80-90% содержится практиче-
ски во всех категориях сырья, кроме семян (до 8,7%). В све-
жем горохе содержится 5,4% белка и 14,5% углеводов, в
консервированном и замороженном горохе их немного
ниже, а в свежих зеленых бобах эти показатели снижаются в
два раза – 2,8% и 7,8%, соответственно. Содержание сахара
в зеленых бобах около 6%, в свежем горохе до 8%, а в сырье
количество сахара снижается.

Высокая концентрация минеральных веществ содер-
жится в сухих семенах, так как уборку такого сырья про-
изводят в более поздние сроки, и наблюдается более
значительное накопление этих веществ. Также достаточ-
но высокое содержание элементов содержит свежий
горох. Так, калия в горохе овощном накапливается от 106
мг/100 г до 244 мг/100 г, в семенах 414-1040 мг/100 г;

фосфора от 63 мг/100 г до 108 мг/100 г, в семенах 163-390
мг/100 г; магния от 19 мг/100 г до 33 мг/100 г, в семенах
47-135 мг/100 г; кальция от 11 мг/100 г до 25 мг/100 г, в
семенах 41-157 мг/100 г; железа от 1,3 мг/100 г до 2,1
мг/100 г, в семенах 0,6-9,7 мг/100 г; цинка от 0,3 мг/100 г
до 1,2 мг/100 г, в семенах 0,7-5,7 мг/100 г; марганца от 0,3
мг/100 г до 2,1 мг/100 г; меди от 0,1 мг/100 г до 0,9 мг/100
г. Во всем мире в рамках программы биофортификации
ученые проводят исследования по обогащению урожая и
увеличению концентрации питательных микроэлементов
(например, йода и цинка) в бобовых культурах [19-20].

При изучении питательных веществ гороха овощного уче-
ные подчеркнули его значение в питании человека благода-
ря широкому витаминному составу [21]. Витаминов в горохе
насчитывается более 15 видов. Из жирорастворимых вита-
минов в свежем зелёном горошке присутствуют A, E и K. Из
водорастворимых – витамины C, B1, B2, B3 (PP), B4, B6 и B9.
Важен не только качественный, но и их количественный
состав. Горох овощной имеет различное соотношение вита-
минов, которое изменяется в зависимости от направления
использования и способов переработки (табл. 2).

Таблица 1. Пищевая ценность гороха овощного в зависимости от направления использования и способов переработки [14-18]
Table 1. Nutritional value of vegetable peas depending on the direction of use and processing methods [14-18]

Состав

Техническая спелость Продукт после переработки Биологическая спелость

зеленые
бобы

горох овощной 
свежий

горох овощной
замороженный

горох овощной 
консервированный

семена 
(воздушно-сухие)*

кКал/100 г (кДж/100 г)

Энергетическая ценность 40 (167) 81 (339) 77(322) 69 (289) 250 (1046)
г/100 г продукта

Вода 88,9 78,9 80,0 89,3 4,2-8,7
Белок 2,8 5,4 5,2 4,4 20,6-28,1
Жиры 0,2 0,4 0,4 0,4 1,5-2,5
Углеводы: 7,8 14,5 13,6 12,6 38,2-61,6
сахара 5,8 5,7-7,9 5,0 4,2 3,2
клетчатка 3,0 5,7 4,5 4,1 7,5
крахмал 0,4 н/д 4,2 н/д 39,5
Зола 0,2 0,9 0,8 1,0 2,8-3,9
Пищевые волокна 6,75 5,70 13,30 3,10 15,9-26,4

мг/100 г

Калий (K+) 200,0 244,0 192,0 106,0 414-1040
Фосфор (P) 53,0 108,0 51,0,0 63,0 163-390
Магний (Mg2+) 24,0 33,0 23,0 19,0 47-135
Кальций (Ca2+) 11,2 25,0 22,0 20,0 41-157
Железо (Fe) 2,1 1,5 2,0 1,3 0,6-9,7
Цинк (Zn2+) 0,3 1,2 0,4 0,7 0,7-5,7
Марганец (Mn2+) 0,3 0,4 0,3 0,3 1,1-2,1
Медь (Cu2+) 0,1 0,2 0,1 0,1 0,2-0,9

* Содержание в семенах макро- и микроэлементов валовое

Таблица 2. Содержание витаминов в горохе овощном в зависимости от направления использования и 
способов переработки, на 100 г продукта [14; 22]

Table 2. Vitamin content in vegetable peas, depending on the direction of use and processing methods, per 100 g of product [14; 22]
Наименование

витамина
Зеленые

бобы
Горох 

овощной свежий
Горох овощной
замороженный

Горох овощной
консервированный

Витамин С, мг 60,0 40,0 18,0 9,6

Витамин А, мкг 326,0 230,0 42,0 23,0

Витамин Е, мг 0,39 0,13 0,00 0,02

К (филлохинон), мкг 18,6 24,8 27,9 21,4

B1 (тиамин), мг 0,08 0,27 0,06 0,08

B2 (рибофлавин), мг 0,15 0,13 0,10 0,02

В3 (РР, ниацин), мг 0,6 2,1 0,5 1,0

В4, (холин), мг 20,0 28,4 27,0 -

B6 (пиридоксин), мг 0,16 0,17 0,15 0,07

В9 (фолиевая к-та), мкг 48,0 65,0 53,0 44,0
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BREEDING, SEED PRODUCTION AND PLANT BIOTECHNOLOGY

Высокое содержание витамина С находится в свежих
зеленых бобах (60 мг/100 г) и свежем горохе (40 мг/100 г).
В два раза снижается уровень витамина С при консерви-
ровании и значительно теряется при заморозке. С помо-
щью сублимации удается сохранить высокий уровень
этого витамина (28,8 мг/100 г), но нужно иметь в виду, что
при восстановлении продукта – уровень витамина С также
снижается [14; 22].

Высокая концентрация витамина А, (в том числе альфа-
и бета-каротинов) находятся в свежих зеленых бобах и в
свежем горохе (326-230 мкг/100 г), в других видах гороха
содержание этого витамина незначительное (23-42
мкг/100 г).

Витамина Е в свежих бобах гороха овощного накаплива-
ется 0,39 мг/100 г, в свежем горохе этот показатель сни-
жается в три раза (0,13 мг/100 г). А в переработанном
виде в горохе витамина Е практически не содержится. 

Витамин В1 (тиамин) входит в состав важнейших фер-
ментов углеводного и энергетического обмена, а также
метаболизма разветвленных аминокислот. Недостаток
этого витамина ведет к серьезным нарушениям со сторо-
ны нервной, пищеварительной и сердечно-сосудистой
систем. Больше всего его находится в свежем горохе
овощном (0,27 мг/100 г).

Витамин В2 (рибофлавин) встречается в продуктах в
диапазоне от 0,02 мг/100 г (замороженный горох) до 0,15
мг/100 г (свежие бобы). 

Витамин РР больше содержится в свежем горохе (2,1
мг/100 г), тогда как в зеленых бобах, замороженном и кон-
сервированном горохе его немного (0,6/0,5/1,0 мг/100 г,
соответственно).

Витамина В4 (холин) накапливается в зеленых бобах до
20 мг/100 г, тогда как в свежем и замороженном горохе –
27-28 мг/100 г.

Больше всего витамина B6 (пиродиксина) содержится в
свежей продукции (0,16-0,17 мг/100 г). Такой же уровень
этого витамина сохраняется при консервировании (0,14
мг/100 г, но он значительно снижается в процессе замо-
розки (0,07 мг/100 г).

Фолиевая кислота (В9) – в свежем горохе её содержит-
ся 65 мкг/100 г. Самое низкое значение этого витамина
находится в замороженном сырье – 44 мкг/100 г.

В горохе также накапливается витамин В5 (пантотено-
вая кислота), который участвует в белковом, жировом,
углеводном обмене, синтезе ряда гормонов, гемоглоби-
на, способствует всасыванию аминокислот и сахаров в
кишечнике. Содержание этого витамина в горохе овощ-
ном менее 0,1 мг/100 г.

Биохимический состав семян гороха овощного.
Содержание белка и его способность усваиваться орга-
низмом это важный показатель пищевой ценности гороха
овощного [23]. На содержание белка в горохе влияют как
условия окружающей среды, так и генетические факторы
[24-27]. Содержание белка по литературным данным в
семенах гороха колеблется от 21% до 30%, в среднем
23%, в зависимости от генотипа, условий выращивания и
сопутствующих факторов [28]. В местных сортах Эфиопии
водорастворимого белка обнаружено 21,6-28,1% [18].
Причем отмечается, что более высокое содержание белка
наблюдалось в урожае гороха, выращенном в засушливом
месте, с меньшим количеством осадков [29]. Кроме того,
известно, что урожайность семян отрицательно коррели-
рует с содержанием белка, и такие выводы были сделаны
различными независимыми исследованиями, проведен-
ными в разные годы и в различных местах [30-32]. Белки
гороха классифицируются на основе фракционирования
Осборна [33] на две разные категории, то есть глобулины,
растворимые в соли, и альбумины, растворимые в воде,

Таблица 3. Содержание водорастворимого белка в семенах гороха овощного, 2018-2020 годы
Table 3. The content of water-soluble protein in vegetable pea seeds, 2018-2020

Сорта
Группа

спелости1

Содержание
белка2, %

TDS3, %
Масса 1000

семян, г

Джоф 6 17,0±0,9b 1,83±0,08a 180±5a

Викинг 7 32,0±2,0a 1,67±0,15ab 180±4a

Барин 5 30,4±2,5a 1,68±0,06ab 170±2b

Неистощимый 195 4 30,2±2,4a 2,03±0,10a 190±5b

Совинтер 5 30,1±2,3a 1,94±0,03a 170±6ab

Дарунок 6 29,8±2,8a 1,66±0,09ab 160±4b

Каира 5 28,8±2,6a 1,76±0,06a 200±5b

Фрагмент 5 28,2±1,2a 1,79±0,19a 120±5c

Корсар 3 28,0±2,1a 1,80±0,06a 160±3b

Егорка 5 28,0±1,5a 1,46±0,02b 140±4c

Триумф 6 27,8±1,7ab 1,67±0,12ab 210±5c

Виола 5 27,8±1,5ab 1,94±0,05a 170±4b

Великан 5 27,8±1,1ab 2,17±0,01a 180±5a

Геркулес 4 25,9±1,9b 1,84±0,05a 170±4b

Смайлик 3 25,7±2,0b 1,96±0,08a 85±2c

Среднее – 27,83 1,81 165,67

SD – 2,00 0,14 21,78

Cv, % – 7,19 7,48 13,15

НСР05 – 1,85 0,11 16,72

Значения в столбцах для каждого сорта с одинаковыми индексами статистически не различаются согласно теста
Дункана при р<0,05.
1 Группы спелости обозначены согласно Государственному реестру селекционных достижений, 2021 год [34]
2 Содержание белка определяли по Бредфорду [35], белок экстрагировали буферным раствором (pH 8,0), с небольшой
модификацией. Калибровку осуществляли по бычьему сывороточному альбумину (99%) фирмы «Диаэм» (Россия)
3 TDS (total dissolved solids) – водорастворимые соединения
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которые в совокупности составляют 80% белка семян
гороха. Так, например, у адаптированных сортов селекции
ФНЦО концентрация водорастворимого белка в семенах
варьирует от 26% до 32%, тогда как у интродуцированно-
го сорта Джоф иностранной селекции содержание белка
17%, что ниже отечественных сортов на 9-15% (табл. 3). 

Анализ проведен на семенах, полученных в разные
годы (2018-2020 годы); при этом, содержание белка изме-
нялось не значительно по сортам, так как возделывание
было в условиях одного региона. Также длина вегетацион-
ного периода и масса 1000 семян не оказывали влияния
на накопление белка.

Существует множество исследований, в которых
сообщается, что добавление горохового белка в зерновые
продукты может повысить пищевую ценность продукта,
поскольку гороховый белок обеспечивает незаменимые
аминокислоты и улучшает текстуру зернового продукта
[36-40]. Растительный белок может использоваться в

качестве заменителя животного белка для удовлетворе-
ния пищевых потребностей лакто-вегетарианцев и, таким
образом, может сделать пищу более здоровой.
Исследователи работают над частичной или полной заме-
ной молочных белков гороховым белком и влиянием на
вкус и структуру этих продуктов [41-46]. В работе
Amagliani [47] обсуждаются исследования ученых белка
гороха в качестве инкапсулирующего материала, который
является безопасным для здоровья человека, благодаря
отсутствию генетических модификаций и не вызывающих
аллергических реакций у человека. Так, в пищевой про-
мышленности для обогащения белком широко использу-
ется метод экструдированных продуктов (экструзии).
Экструзию с низким содержанием влаги (LME, 40%) обыч-
но используют для приготовления закусок, а экструзию с
высоким содержанием влаги (HME,> 40%), в основном
используют для приготовления аналогов мяса.
Применение экструдированных продуктов на основе горо-
хового белка в настоящее время очень распространены,
например, гороховый белок добавляют в рисовый крах-
мал [48-50], пшеничный крахмал [51] и кукурузную крупу
[52] для приготовления продуктов, обогащенных белком.
Экструдированные продукты, обогащенные гороховым
белком, не только характеризуются высоким содержани-
ем белка, но и обладают сбалансированным аминокислот-
ным профилем по сравнению с чистыми экструдатами
крахмала. Биоактивные пептиды бобовых также популяр-
ны благодаря доступной цене по сравнению с животным
белком [53].

Благодаря высокому содержанию белка употребление
гороха оказывает положительное влияние на сердечно-
сосудистую систему и способствует снижению веса [10].
Биологически активные пептиды, образующиеся во время

гидролиза, обладают антигипертензивным действием и
антиоксидантной активностью [54]. Высокий уровень
антиоксидантов в натуральных продуктах может быть
даже более полезным, чем синтетические аналоги [53;
55]. 

Ценность белка гороха определяет его аминокислот-
ный состав и его высокая сбалансированность [54; 56].
Белок гороха содержит меньшее количество аминокислот
серы, то есть метионина и цистина, и более низкие уровни
триптофана, тогда как высокие уровни лизина [57].
Особенно ценны аминокислоты, которые не синтезируют-
ся в организме животных и человека. К ним относят:
лизин, треонин, метионин, валин, изолейцин, лейцин,
триптофан, фенилаланин. Содержание незаменимых ами-
нокислот составило – 73,7 г/кг, из них критических (лизин,
треонин, метионин) – 27,3 г/кг семян. В пересчете на
содержание белка, их количество составило 336,7 мг/г и
124,7 мг/г, соответственно (табл. 4).

Биологическая ценность белка, рассчитанная методом
«химического числа», для незаменимых аминокислот
составила 79,3%, методом «аминокислотного скора» –
105,5%. По содержанию незаменимых аминокислот белок
гороха овощного полностью соответствовал «эталонному
белку» ФАО/ВОЗ [26]. Благодаря этому, горох овощной
имеет перспективы более широкого использования для
оптимизации химического состава мясных полуфабрика-
тов [58]. Сравнение аминокислотного профиля муки, изо-
лятов и концентратов белка гороха, сои и люпина было
проведено Tomoskozi с коллегами. Они пришли к выводу,
что состав аминокислот был одинаковым во всех соедине-
ниях с наибольшим количеством глутамина и сравнитель-
но меньшими количествами аспарагиновой кислоты,
лизина и аргинина и наименьшими показателями метио-
нина, цистеина и триптофана [59]. В исследовании
Amarakoon [60] аминокислотный профиль гороха показал,
что горох, выращенный в Центральной Европе, богат лей-
цином, лизином и аргинином, которых достаточно для
нормального питания.

Горох овощной помимо содержания белка ценится за
содержание углеводов, клетчатки и пищевых волокон [61-
68]. Углеводы и пищевые волокна в семенах в среднем
составляют 10-20% и 50-64% от сухой массы, соответ-
ственно [25; 69-71]. В местных сортах гороха в Эфиопии
содержится 16-26% волокна и 38-47% углеводов [18].

Учеными отмечено сильное влияние содержания крах-
мала на накопление белка [15]. Исследования в Канаде
показали, что у лущильного сорта гороха была обнаруже-
на значительная вариация содержания белка в зависимо-
сти от местоположения – 14,5%, 18,3%, 24,3% и 28,5%.
Также сообщалось, что синтез крахмала является критиче-
ским фактором в определении содержания белка в горо-

Таблица 4. Аминокислотный состав белка гороха овощного [26]
Table 4. Amino acid composition of vegetable pea protein [26]

Единицы
измерения

Лизин Треонин Метионин Валин Изолейцин Лейцин Триптофан Фенилаланин
Сумма

незаменимых*
аминокислот

г/кг семян 12,7 10,5 4,1 7,9 9,5 15,9 2,6 10,5 73,7

мг/г белка 58,0 48,0 18,7 36,1 43,4 72,6 11,9 48,0 336,7

* Незаменимые аминокислоты (лизин, треонин, метионин, валин, изолейцин, лейцин, триптофан, фенилаланин)
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хе, поскольку горох с гладкими семенами имеет более
высокое содержание амилопектина, а крахмал демон-
стрирует более низкие уровни белка (23-31%), чем семена
гороха морщинистые (26-33%) [72]. Рецессивный ген объ-
ясняет более высокий уровень белка в морщинистых
семенах гороха.

Подробный анализ химических свойств и функциональ-
ных характеристик углеводов, в первую очередь крахмала
и клетчатки, был изучен исследователями Hoover [7] и
Tosh, Yada [62]. Крахмал состоит из амилозы, линейного
глюкана с несколькими ветвями, и амилопектина, более
разветвленной и крупной молекулы. Соотношение амило-
зы и амилопектина влияет на усвояемость крахмала.
Крахмал гороха содержит промежуточный уровень амило-
зы, что отражает его уникальную функциональность и
более высокий уровень ферментативной устойчивости и
медленного его усваивания, что влияет на уровень глюко-
зы в крови [73]. Ученые имеют схожие мнения о концент-
рации амилозы и резистентного крахмала у разных видов
гороха, в том числе овощного [7; 74], но одни отмечают
влияние среды на его накопление [68], другие – его отсут-
ствие [24].

Пищевые волокна в горохе находятся как в семенной
оболочке, так и в семядолях. Оболочка содержит в основ-
ном клетчатку, тогда как семядольное волокно состоит в
основном из полисахаридов с различной степенью рас-
творимости, включая пектины [15; 62; 74]. Свойства крах-
мала и клетчатки делают горох пищей с низким гликемиче-
ским индексом и полезным для профилактики и лечения
диабета второго типа [75]. Кроме того, клетчатка может
снизить уровень холестерина в крови за счет уменьшения
реабсорбции желчных кислот [5].

Калий является ценным элементом для организма, так
как соли калия нормализуют деятельность сердечной
мышцы, уменьшают способность тканевых белков удер-
живать воду. При определении его концентрации в семе-

нах гороха овощного было обнаружено, что калий пре-
обладает среди других макроэлементов и его содержание
зависит от сорта и зоны выращивания. В различных мест-
ных сортах гороха в Эфиопии калия обнаружено суще-
ственно меньше, от 414 до 742 мг/100 г [18], чем в семе-
нах гороха из Турции (562,8-937,8 мг/100 г) [28]. По дру-
гим исследованиям содержание калия в высушенных
семенах гороха может достигать 1040 мг/100 г сухой
массы [15-16].

Вторым макроэлементом по накоплению следуют фос-
фор, содержание которого в семенах по данным разных
авторов может составлять 163-390 мг/100 г в [15; 16; 28].
Соединения этого элемента включены во все процессы
жизнедеятельности организма. Особое значение они
имеют для обмена веществ и функций печени и почек.
Благоприятно влияют на нервную систему, ткани мозга и
мышц.

Достаточно высокие показатели накопления кальция в
горохе овощном – 41,1-157,4 мг/100 г [15; 16; 18]. Он
также является важным для организма человека элемен-
том. В составе костной ткани его сосредоточено 99% от
общего количества, а еще он участвует в процессе свер-
тывания крови, нормализует возбудимость нервной ткани
и сокращение мышц.  

В семенах накопление магния по разным данным может
быть в пределах 47,3-135,0 мг/100 г [15; 16; 18; 60].
Причем минимальное содержание магния обнаружено в
семенах местных сортов Эфиопии, а максимальное – у
сортов, выращенных в Северной Дакоте, США. Магний
нормализует деятельность мышц сердца и его кровоснаб-
жение, участвует в энергическом обмене углеводов, вхо-
дит в состав костей, укрепляет слизистые оболочки и
кожу.  

В ФГБНУ ФНЦО была изучена биологическая аккумуля-
ция некоторых значимых микроэлементов в семенах 12
генотипов гороха овощного (табл. 5).

Таблица 5. Валовое содержание микроэлементов в семенах гороха овощного селекции ФГБНУ ФНЦО, 2018-2019 годы
Table 5. Gross content of trace elements in seeds of vegetable peas of FSBSI FSVC selection, 2018-2019

Сорт Fe, мг/100 г Zn, мг/100 г Mn, мг/100 г Cu, мг/100 г ТDS*, %

Викинг 7,08±0,10b 1,96±0,07a 0,74±0,01a 0,64±0,01a 1,67±0,15a

Дарунок 7,42±0,21b 2,03±0,10b 0,74±0,02a 0,68±0,01a 1,66±0,09a

Смайлик 7,66±0,15a 1,81±0,11a 0,82±0,03b 0,57±0,02b 1,96±0,08bc

Корсар 6,93±0,16c 2,01±0,04b 0,67±0,01b 0,52±0,01b 1,80±0,06b

Барин 9,99±0,22c 2,19±0,14b 0,80±0,02b 0,75±0,03b 1,68±0,06a

Каира 7,64±0,15a 1,81±0,15a 0,73±0,03a 0,63±0,02a 1,76±0,06ab

Чика 7,95±0,10a 1,99±0,10ab 0,96±0,05c 0,53±0,02b 2,03±0,10c

Триумф 8,51±0,10b 1,69±0,09b 0,62±0,02b 0,65±0,03a 1,67±0,12a

Егорка 8,01±0,20a 2,08±0,12b 0,92±0,01c 0,49±0,02c 1,46±0,02c

Совинтер 9,33±0,13c 2,22±0,14c 0,82±0,01b 0,62±0,01a 1,94±0,03bc

Жегаловец 7,39±0,11b 1,91±0,11a 0,83±0,01b 0,61±0,02a 1,79±0,19ab

Геркулес 8,82±0,10b 2,22±0,18bc 0,89±0,03bc 0,53±0,01b 1,84±0,05b

Среднее 8,06 1,99 0,80 0,60 2,21

SD 0,73 0,13 0,08 0,06 0,76

Cv, % 9,11 6,61 9,96 10,20 34,39

НСР05 0,55 0,11 0,05 0,05 0,66

Значения в столбцах для каждого сорта с одинаковыми индексами статистически не различаются согласно теста
Дункана при р<0,05
*TDS (total dissolved solids) – водорастворимые соединения 
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Железо – незаменимая составная часть гемоглобина
крови и мышц, а также дыхательного пигмента. Около 60%
его сосредоточено в красных кровяных тельцах, а недо-
статок его может привести к развитию малокровия.
Особенно это касается детей, у которых запас железа в
организме ограничен. Оно способно накапливаться в
организме человека и 30% или 300 мг сосредоточено в
костном мозге, помимо этого, железо входит в состав
окислительно-восстановительных ферментов. В семенах
гороха овощного селекции ФГБНУ ФНЦО отмечен высо-
кий уровень накопления железа 6,93-9,99 мг/100 г, а в
отдельные годы он достигал 10,2 мг/100 г [17], это объ-
ясняется высоким содержанием железа в почве и воде на
участках выращивания гороха овощного в условиях опыт-
ного поля ФГБНУ ФНЦО. Полученное содержание железа
в семенах согласуется с некоторыми литературными дан-
ными – 9,7 мг/100 г [15] и 7,8 мг/100 г [16], но в США в
Северной Дакоте этого элемента в семенах гороха содер-
жится в два раза меньше – 4,6-5,4 мг/100 г [60]. В сортах
Эфиопии уровень железа в семенах был минимальным и
составил 0,6-2,3 мг/100 г [18].

Цинк входит в структуру фермента, обеспечивающего
процессы дыхания. Он необходим для нормальной функ-
ции желез внутренней секреции, предупреждает ожире-
ние печени, нормализует жировой обмен. В зарубежных
исследованиях приводятся данные по содержанию цинка
в семенах гороха на уровне 4,1 мг/100 г [15]; 3,4 мг/100 г
[16]; 3,9-6,3 мг/100 г [60] и 2,1-5,7 мг/100 г [28]. Самое
малое накопление в местных сортах гороха в Эфиопии –
0,7-3,1 мг/100 г [18]. Содержание этого элемента в иссле-
дуемых образцах ФГБНУ ФНЦО находилось в пределах
1,69-2,22 мг/100 г (табл. 5). 

Марганец является одним из незаменимых микроэле-
ментов, принимает участие в ко-стеобразовании, крове-
творении, влияет на рост, половое развитие, размноже-
ние, иммунитет и обмен веществ, предупреждает ожире-
ние печени. По количеству марганца сорт Чика на 11%
превышал средний уровень значений и на 35% минималь-
ный показатель. Содержание этого элемента по сортам
было 0,62-0,96 мг/100 г. По литературным данным содер-
жание марганца в семенах гороха составляет 1,1 мг/100 г
[15], что немного выше показателей у сортов селекции
ФГБНУ ФНЦО выращенных в условиях Московской обла-
сти. По данным эфиопских исследователей этого элемен-
та в горохе обнаружено 0,2 мг/100 г [18].

Медь имеет важное значение в процессах костеобразо-
вания и пигментации волос. Содержание меди изменя-
лось в диапазоне от 0,49 мг/100 г (сорт Егорка) до 0,75
мг/100 г (Барин). Другие авторы приводят показатели
содержания меди на уровне 0,9 мг/100 г [15] и 0,7 мг/100
г [16]. По данным эфиопских исследователей этого эле-
мента в горохе обнаружено 0,2 мг/100 г [18].

В исследованиях Ушаковой [17] в других сортах гороха
овощного селекции ФГБНУ ФНЦО содержание цинка
может достигать до 2,4 мг/100 г, марганца – до 3,2 мг/кг.

Помимо перечисленных элементов, в горохе овощном
содержится еще свыше 20 микроэлементов, таких как:
молибден (1,2 мг/100 г), бор (0,4 мг/100 г), ванадий, крем-
ний, кобальт, никель и другие [15]. Содержание некото-
рых в 100 граммах продукта значительно превосходит
суточную потребность человека в этих элементах [76].

По данным Amarakoon [60], содержание микроэле-
ментов в разных генотипах гороха, возделываемого в

Северной Дакоте, США, было непостоянным и колеба-
лось от 4,6 до 5,4 мг/100 г для железа (Fe), от 3,9 до 6,3
мг/100 г для цинка (Zn), и 13,5 мг/100 г для магния (Mg).
Согласно их исследованиям, горох является хорошим
источником железа, цинка и магния, но плохим источни-
ком кальция. Семена гороха помимо минеральных эле-
ментов содержат фитаты (инозитолгексафосфат). Эти
соединения обладают антипитательными свойствами,
поскольку они снижают доступность основных минералов,
особенно железа, цинка и кальция [77]. Они образуют ком-
плексы с железом и цинком, что в некоторых случаях
может вызвать дефицит этих элементов в рационе челове-
ка [78]. Фитаты являются основной причиной накопления
фосфора в тканях растений [79]. Они синтезируются во
время созревания семян и составляют от 60 до 90% обще-
го фосфора [80]. С другой стороны, фитаты проявляют
некоторые полезные эффекты, поскольку они снижают
риск развития ишемической болезни сердца, атероскле-
роза и диабета, а также проявляют антиоксидантные свой-
ства [79]. Исследования, проведенные в Люблине, показа-
ли накопление фитата фосфора в сорте гороха Богун на
уровне 17,7 мг/100 г [16]. 

Содержание водорастворимых элементов (TDS) варь-
ировало значительно, от 1,46% до 2,03%, в зависимости
от генотипа. В зарубежных исследованиях в семенах
содержалось больше золы – 2,94% [16] и 2,76-3,95% [18].

По данным эпидемиологических исследований в
странах с высоким потреблением овощей и фруктов
частота сердечно-сосудистых и раковых заболеваний на
порядок ниже [81]. Защитные свойства связаны, прежде
всего, с антиоксидантными свойствами их компонентов
и одним из таких компонентов является селен [82],
необходимый уровень которого для суточного потреб-
ления человеком составляет 70 мкг [83]. Россия отно-
сится к странам с низким селеновым статусом, а лиде-
ром по производству сельскохозяйственных продуктов
с высоким содержанием селена считается Канада [84].
Исследования, проведенные на сортах гороха овощного
селекции ФГБНУ ФНЦО, показали наличие селена в
среднем 12,3 мкг/100г сухих семян [17], тогда как
накопление селена в горохе, выращенном в Канаде
содержит 4,2 мг/100г. Ученые из Канады предположили,
что горох, произведенный там, может быть полезен для
некоторых стран, где дефицит селена является значи-
тельным [15].

Характеристика семян. Важными сортовыми призна-
ками семян гороха овощного являются такие как – круп-
ность семян (определяется по признаку масса 1000
семян: от очень мелких, менее 50 г до очень крупных,
более 350 г) и окраска зрелых семян: от светло-желтой
до изумрудной [85] (рис. 2).

В консервной промышленности наиболее востребо-
ваны сорта имеющие зеленую окраску семян и семядо-
лей у биологически спелых семян. Для сублимации
должны использоваться сорта с массой 1000 семян
менее 180 грамм и стойкой зеленой окраской семядо-
лей. Для заморозки используют сорта с более крупными
семенами массой 1000 штук – 180-220 грамм с ярко-
зеленой или темно-зеленой окраской.

Семена гороха овощного в зависимости от поверхности
семян подразделяются на следующие типы: 1. округлые
или гладкие; 2. округлые с мелкой ячеистостью или с мел-
ким вдавлением; 3. морщинистые (мозговые) (рис. 2).  
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У большинства овощных лущильных сортов семена по
форме квадратно- или плоско-сдавленные, у сахарных
сортов – округлые или угловатые. Мозговые сорта отли-
чаются по степени морщинистости семян, которая напря-
мую связана с накопление крахмала в период технической
спелости и содержанием амилозной фракции [86]. У сор-
тов, пригодных для консервирования, с морщинистыми
семенами крахмал содержит 70-90% амилозы и 10-30%
амилопектина [87]. К высокоамилозным относят сорта с
содержанием амилозы в крахмале 80% и выше. Таким
образом, показатель «содержание амилозы» в крахмале
семян может быть использован в качестве объективного
критерия при оценке сортов на качество.

Также, по структуре крахмальных зерен в семенах горо-
ха овощного можно оценить сорта на пригодность для кон-
сервирования зеленого горошка. Крахмальные зерна
отличаются по размеру и имеют простую или сложную
структуру – в зависимости от количества сегментов, на
которые они распадаются. Крахмальные зёрна можно
классифицировать на три типа: 1. простые с радиальными

щелями или с двумя сегментами (рис. 4а); 2. сложные,
распадающиеся на три и более сегмента (рис. 4б) и 3. про-
стые угловатые – полуразрушенные сегменты сложных
крахмальных зерен с мелкими осколками в виде пыли
(рис. 4в).

Семена округлые или гладкие в настоящее время не
используются в консервной промышленности, так как
содержание сахара у них не превышает 6%, период техни-
ческой спелости 1-2 суток, а главное – содержания амило-
зы 20-38%. Крахмальное зерно у таких сортов простое и
крупное в виде шариков неправильной формы.

Зеленый горошек из семян округлой с мелкой ячеи-
стостью, или с мелким вдавлением формой, можно квали-
фицировать как переходные, характеризуются они корот-
ким периодом технической спелости (до двух суток),
содержанием сахара до 7%, амилозы от 30% до 60%.
Размер крахмального зерна у них большой, форма имеет
сложную структуру с разделением на две–три крупные
части. Такой горошек можно использовать для сублима-
ции и заморозки. 

а. желтые семена б. желто-зеленые в. зеленые семена

г. мелкосемянные д. крупносемянные

Рис. 2. Окраска и размер семян гороха овощного
Fig. 2. Color and size of vegetable pea seeds

а. б. в.

Рис. 3. Типы семян гороха овощного
Fig. 3. Types of vegetable pea seeds
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Мозговые сорта отличаются удлиненным периодом тех-
нической спелости и значительно превосходят гладкосе-
мянные образцы по содержанию сахара (7-10%). Лучшие
по качеству зеленого горошка сорта характеризуются
меньшим диаметром сложных крахмальных зерен и боль-
шим количеством осколков – крахмальных зерен третьего
типа [88-879].

Например, семена сорта Изумруд (селекции ФГБНУ
ФНЦО) имеют размер крахмальных зёрен – 16,8 мкм,
среднее число сегментов – 5,4 шт. и темнозелёную «изум-
рудную» окраску зерна в технической и в биологической
стадии спелости [90]. Зеленый горошек данного сорта
пригоден для консервирования.

Семена с крахмальными зернами преимущественно
третьего типа имеют наиболее длительный переход поли-
меризации сахаров в крахмал. Эти сорта относятся к мел-
косемянным, также из них готовят консервы премиум
класса. Такие сорта наиболее ценятся на рынке зеленого
горошка [91].

У мозговых округлых, практически гладких семян раз-
мер крахмальных зерен составил – 55,4 мкм2, у морщини-
стых – 16,8 мкм2, у мелкоморщинистых – 11,8 мкм2; у бара-
банчиковидных – от 4,8 мкм2 (мелкосемянные) до 15,2
мкм2 (крупносемянные). Для предварительной оценки гиб-
ридных потомств на пригодность для консервной про-

мышленности можно использовать различия мозговых
сортов по степени морщинистости и по размеру и строе-
нию крахмальных зерен в биологически спелых семенах.

Требования к качеству сырья гороха овощного для кон-
сервирования. Горох убирают в период технической спе-
лости при содержании сухого вещества от 19%. В этой
фазе свежий горох содержит максимальное количество
полезных веществ. Горох овощной свежий – продукт ско-
ропортящийся, в обычных условиях после обмолота он
хранится не более двух часов (в бобах – 10-12 часов). В
дальнейшем начинается быстрое размножение микро-
организмов, сопутствующее порче сырья. Промывание и
последующее хранение при пониженной температуре поз-
воляют удлинить это время до 7-8 часов. Быстрое пере-
зревание гороха и снижение при этом его пищевых
качеств, ставит задачу регулирования сроков созревания
и равномерного поступления сырья на перерабатываю-
щие предприятия. Поэтому производственные посевы
гороха овощного размещаются, как правило, вокруг пред-
приятий по переработке сырья для оперативной доставки
свежего сырья на переработку.

Вкусовые качества свежего гороха определяются соот-
ношением содержания сахара и крахмала, причем повы-
шение крахмала (свыше 3%) влечет за собой резкое их
снижение [92-100]. Для сохранения качества зерна,

а. крахмальные зерна гладких и переходных семян (1 тип)

б. крахмальные зерна мозговых сортов (2 тип)

в. крахмальные зерна мозговых мелкосемянных сортов (3 тип)

Рис. 4. Типы крахмальных зерен
Fig. 4. Types of starch grains 
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период физиологической активности во время созрева-
ния гороха, т.е. период технической спелости, должен
быть продолжительным и составлять 5-7 суток, независи-
мо от погодных условий [101-102]. На длительность перио-
да технической спелости и качество гороха оказывают
влияние: форма семян [101], их размер [91], содержание
сахара [104] и количество амилозной фракции в крахмале
[105-106].

В настоящее время для производства консервов «зеле-
ный горошек» используют горох овощной мозговых сор-
тов со средним размером массы 1000 семян – 170-200
грамм. Однако установлено, что мелкосемянные сорта
обладают высоким содержанием амилозы в крахмале и
более продолжительным периодом технической спелости
[86; 91]. Путина в своем исследовании доказала обратную
взаимосвязь массы 1000 семян и числа семян в бобе,
бобов на растении и прямую – концентрации крахмала с
более высоким содержанием амилозы [86]. В связи с
этим, для производства консервов премиум класса, акту-
ально возделывание сортов с массой 1000 семян менее
150 г.

Уборка свежего гороха овощного производится в фазе
технической спелости при 75-90% выполненных бобов, в
этот период сырье пригодное для консервирования и
имеет соответствующую плотность (финометров, матюро-
метров). Технологическую оценку и биохимический ана-
лиз свежего гороха проводят согласно требованиям
ГОСТа (ГОСТ 5312-2014) по консервам «зеленый горошек»
[107]. При определении качества большое внимание уде-
ляется «товарному» виду и органолептической оценке
[108-110]. Используют такие показатели как: внешний
вид, цвет, прозрачность заливочной жидкости, консистен-
ция зерна, вкус и химический состав (содержание сухого
вещества, сахара, крахмала, белка, клетчатки, витамина
С). В консервах зерно должно быть выровненное, средне-
го размера, диаметром до 9 мм; при калибровке фракция
7-8 мм должна составлять более 75% общей массы. Цвет –
однородный, интенсивно–зеленый, устойчивый к темпе-
ратурным воздействиям в процессе переработки и хране-
нии. Окраска зерна определяется яркостью и насыщен-
ностью цвета семядолей [112]. Консистенция должна
быть нежная, горох с тонкой не грубой кожицей, неотде-
ляющейся при консервировании. Вкус – приятный, сладко-
ватый, с выраженным ароматом. Качество консервов
тесно связано с химическим составом зеленого горошка.
Зерно горошка высшего сорта должно содержать: спирто-

нерастворимых веществ не более 18%, сахаров – не
менее 7,5%, крахмала – не более 2,5% (амилозы – не
менее 84% от общего количества), витамина С – не менее
50мг/100г, белка – не менее 7%, отношение сахара/крах-
мал – не менее трёх [87].

Проростки и микрозелень гороха овощного. В послед-
нее время эксперты, занимающиеся исследованием здо-
рового питания, все больше и больше акцентируют внима-
ние на биологической ценности новых свежих продуктов
питания – овощных проростков и микрозелени [113]. Они
обладают колоссальной пищевой ценностью, так как
содержат высокую концентрацию витаминов, минералов,
белков, ферментов и антиоксидантов [114-115].

Проростки и микрозелень это современный функцио-
нальный органический продукт, полученный из семян
(рис. 5). 

Сегодня эти продукты – одни из самых интересных
новинок на рынке свежих овощей, их также называют
«функциональными продуктами» или «суперпродуктами»
[116], поскольку, помимо питательных веществ, они могут
содержать биоактивные соединения, способные улучшить
некоторые функции организма и снизить риск заболева-
ний.

Овощные проростки – это семена на стадии прораста-
ния с длиной корешка 0,25–0,5 см. Достоинствами проро-
стков являются: простота выращивания, дешевое про-
изводство, свежесть продукции, разнообразие, подще-
лачивающий эффект, легкая усвояемость, высокое содер-
жание растительного белка [117].

Микрозелень гороха – это молодые побеги и имеющие
не менее 2-3 настоящих листьев, высотой 12-15 см. На
этой стадии развития в них сконцентрировано максималь-
ное количество витаминов, минералов и других питатель-
ных веществ (табл. 6). 

В 100 грамм свежих проростках микрозелени гороха
содержится витамина С 25,1 мг, витамина Е – 4,9 мг, вита-
мина К – 0,7 мкг. Для удовлетворения суточной потребно-
сти в витаминах С и Е взрослому человеку необходимо
употребить около 250 г свежей микрозелени, а витамина К
– 100 г. Свежий бобовый продукт богат минералами, осо-
бенно калием (436 мг/100 г). Также, в 100 граммах микро-
зелени содержится кальций, фосфор и магний (106,0; 54,4
и 26,4 мг, соответственно). Молодые растения также бога-
ты другими питательными веществами: золой (0,36 г/100
г), углеводами (3,39 г/100 г) и белками (3,73 г/100 г);
содержит воду и небольшое количество жиров, имеет

Рис. 5. Проростки и микрозелень гороха овощного
Fig. 5. Sprouts and microgreens of vegetable peas
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энергетическую ценность около 30 ккал на 100 г-1. Однако,
как и другие листовые овощи, микрозелень может содер-
жать высокое количество нитратов, которые считаются
антипитательными факторами [120-121]. В микрозелени
гороха их содержится 127 мг/100 г свежего продукта.

По вкусовым качества, микрозелень – нежная, сочная,
имеет слегка сладковатый вкус с неярко выраженным
оттенком ореха. Микрозелень гороха часто используют в
разных блюдах, среди самых популярных: фитнес салаты,
диетические супы и овощные смузи; также ею украшают
готовые блюда.

Достоинство проростков и микрозелени: 
– биологическая ценность белка и углеводов – изме-

няется количественный состав аминокислот, часть из них
расщепляется на более простые, которые легко усваи-
ваются [122-123], отмечено увеличение содержания саха-
розы, глюкозы и фруктозы [124].

– подщелачивающий эффект – хлорофилл в проростках
помогает поддерживать рН крови при изменении кислот-
ности и оксигенизировать клетки человека;

– биодоступное питание – при прорастании семян сни-
жаются ингибиторы, а ферменты активизируются, что поз-
воляет пище легко усваиваться организмом при большом
содержании питательных веществ;

– свежесть и доступность – проростки можно выращи-
вать круглый год, что не требует высоких капиталовложе-
ний.

В проростках содержание фитохимических соединений
выше, чем в растениях в состоянии технической спелости
[125-126]. Они являются источником белка, полисахари-
дов, витаминов, минералов, пищевых волокон и антиокси-
дантов, обладают антигенотоксичным эффектом [127],
богаты фитоэкстрогенами (изофлавоникуместан) [128-
129]. При содержании жира около 1%, среди жирных кис-
лот преобладает линолиевая кислота – 40,6% [130].
Вещества с фитохимическими свойствами (природные
антиоксиданты и глюкозинилатвы), образующиеся при
прорастании, защищают ДНК от повреждения, индуциро-
ванного Н2О2, и играют значительную роль в профилакти-
ке рака [131-133].

Проростки гороха синтезируют фитохимические
фенольные соединения, которые действуют как ингибито-
ры на патогенные микроорганизмы. В сочетании с ацетил-

салициловой кислотой проростки эффективны против
бактерий вида Helicobacter Pylori [127].

Обогащение проростков гороха селеном является пер-
спективным направлением получения функциональных
продуктов питания с повышенным содержанием антиокси-
дантов. По исследованию ученых нашего центра обогаще-
ние селенатом натрия приводит к увеличению содержа-
ния селена с 0,2 до 53,0 мг/г [134]. Продукт становится
еще более антиканцерогенным, что является одной из
немаловажных особенностей – противостояние процессу
старения кожи и человеческого организма в целом [6; 135-
136].

В основном микрозелень производят в промышленных
условиях. Но получить ее можно легко и в домашних усло-
виях. Срезанную микрозелень горошка можно хранить 2-3
суток, поместив ее в плотно закрытом пластиковом кон-
тейнере на нижнюю полку холодильника.

При всей пользе, которую несет горох овощной челове-
ческому организму, им не следует злоупотреблять, так как
может возникнуть повышенное газообразование, особен-
но у пожилых людей, у кормящих женщин и маленьких
детей. 

Сорта гороха овощного селекции ФГБНУ ФНЦО раз-
личного направления использования. Федеральный
научный центр овощеводства более 100 лет занимается
селекцией гороха овощного. На сегодняшний день в
Государственном реестре селекционных достижений
2021 года зарегистрировано 45 сортов гороха овощного
селекции нашего учреждения [34].

Сорта гороха овощного имеют различные морфотипы,
которые различаются по типу листа (усатые и обычные),
по размеру семян и по группам спелости. Согласно груп-
пам спелости из лущильных сортов, для удобства перера-
ботки на консервных заводах выстраивают конвейер посе-
ва и поступления свежего гороха на переработку от ран-
них сортов до более поздних [137-138]. Таким же образом,
можно выращивать в приусадебных хозяйствах несколько
сортов разных групп спелости для получения более про-
должительного времени свежего и полезного продукта.

Широкое распространение в Российской Федерации
имеют такие сорта селекции ФГБНУ ФНЦО как: Корсар,
Викинг, Барин, Совинтер которые используют в консерв-
ной промышленности (рис. 6).

Таблица 6. Пищевая ценность свежей микрозелени гороха овощного [118-119]
Table 6. Nutritional value of fresh microgreens of vegetable peas [118-119]

Пищевая ценность

г/100 г
ккал/100 г

зола углеводы белок вода жиры

0,36 3,39 3,73 92,37 0,15 29,83

Содержание витаминов

Содержание в 100 г продукта
Количество продукта для удовлетворения 

суточной потребности взрослого человека, г

Витамин С, мг Витамин Е, мг Витамин К, мкг Витамин С Витамин Е Витамин К

25,1 4,9 0,7 239 265 100

Содержание химических элементов (мг/100 г свежего продукта)

Магний (Mg2+)
Натрий (Na+) Калий (K+)

Кальций (Ca2+)
Фосфор (Р) Нитраты (NO3

-)

26,4 7,9 436 106 54,4 127

ISSN 2618-7132 (Online)   Овощи России №3  2022 Vegetable crops of Russia №3  2022     ISSN 2072-9146 (Print)[  26 ]

VNII_3-65-2022_3_'20'_2012.qxd  20.06.2022  21:17  Страница 26



BREEDING, SEED PRODUCTION AND PLANT BIOTECHNOLOGY

а. Корсар (растение, семена, бобы) б. Викинг

Рис. 6. Сорта консервной промышленности
Fig. 6. Varieties of the canning industry

Мелкосемянные сорта Смайлик и Егорка созданы селекционерами для выращивания и приготовления консервов
премиум класса (рис. 7).

а. Смайлик (растения, семена) б. Егорка (бобы в технической стадии спелости)

Рис. 7. Мелкосемянные сорта для консервной промышленности
Fig. 7. Small-seeded varieties for the canning industry

Сорта с усатым типом листа Дарунок и Триумф используют для выращивания микрозелени (рис. 8).

а. Дарунок б. Триумф в. семена Триумф, Дарунок

Рис. 8. Востребованные сорта гороха овощного селекции ФГБНУ ФНЦО для выращивания микрозелени
Fig. 8. Popular varieties of vegetable peas of FSBSI FSVC selection for growing microgreens
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Заключение
Высокие пищевые качества гороха овощного опреде-

ляются содержанием белка, углеводов, пищевых волокон,
а также макро- и микроэлементов. На содержание белка в
горохе влияют условия окружающей среды и генетиче-
ские факторы. У адаптированных сортов селекции ФГБНУ
ФНЦО концентрация водорастворимого белка в семенах
варьирует от 26% до 32%, а у интродуцированного сорта
Джоф иностранной селекции содержание белка состави-
ло всего 17%, что ниже отечественных сортов на 9-15%.
Углеводы и пищевые волокна в семенах в среднем состав-
ляют 10-20% и 50-64% от сухой массы, соответственно.
Энергетическая ценность гороха овощного в зависимости
от направления использования и способов переработки
составляет (40-250 ккал/100 г или 167-1046 кДж/100 г). 

Наиболее высокой концентрацией минеральных
веществ отличаются сухие семена, так как уборку их как
сырья проводят в более поздние сроки, в период макси-
мального накопления этих веществ. Оценка биоаккумуля-
ции некоторых значимых микроэлементов в семенах горо-
ха овощного селекции ФГБНУ ФНЦО показала широкие
диапазоны их варьирования: железа – от 6,93 до 9,99
мг/100 г, цинка – от 1,69 до 2,22 мг/100 г, марганца – от
0,62 до 0,96 мг/100 г, меди – от 0,49 до 0,75 мг/ 100 г, что
в целом согласуется с литературными данными. В техни-
ческой стадии спелости зеленые семена гороха (свежий
зеленый горошек) также богаты различными макро- и мик-
роэлементами, которые могут сохраняться и после пере-
работки.

Горох овощной имеет огромное значение в питании
человека благодаря широкому витаминному составу,
которых в горохе насчитывается более 15 видов. Из жиро-
растворимых витаминов в свежем зелёном горохе присут-
ствуют A, E и K. Из водорастворимых – витамины C, B1, B2,
B3 (PP), B4, B6 и B9. Важен не только качественный, но и их
количественный состав. Горох овощной имеет различное
соотношение витаминов, которые также изменяются в

зависимости от направления использования и способов
переработки. 

Семена гороха овощного в зависимости от типа поверх-
ности подразделяют на следующие типы: округлые или
гладкие; округлые с мелкой ячеистостью или с мелким
вдавлением и морщинистые (мозговые). Характеристика
семян гороха овощного позволяет оценить их пригод-
ность для различных направлений использования.
Оценить сорта на пригодность для консервирования
также можно по структуре крахмальных зерен в сухих
семенах гороха овощного, которые отличаются по разме-
ру, имеют простую или сложную структуру в зависимости
от количества сегментов. Крахмальные зёрна можно клас-
сифицировать на три основных типа: простые с радиаль-
ными щелями или с двумя сегментами; сложные, распа-
дающиеся на три и более сегмента и простые угловатые –
полуразрушенные сегменты сложных крахмальных зерен
с мелкими осколками в виде пыли. Для консервной про-
мышленности необходимо создавать мозговые сорта со
сложными крахмальными зернами второго и третьего
типа в биологически спелых семенах. Для сублимации
больше подходят сорта с гладким типом семян и крах-
мальными зернами первого типа.

Проращивая семена гороха овощного, получают совре-
менный функциональный органический продукт – проро-
стки и микрозелень. Это новое направление использова-
ния этой культуры для получения свежих продуктов пита-
ния, обладающих высокой биологической ценностью, так
как содержат высокую концентрацию витаминов, минера-
лов, белков, ферментов и антиоксидантов, имеют энерге-
тическую ценность около 30 ккал на 100 г-1 [114-115].

Федеральный научный центр овощеводства более 100
лет занимается селекцией гороха овощного. На сегодняш-
ний день в Государственном реестре селекционных
достижений 2021 года зарегистрировано 45 сортов горо-
ха овощного селекции нашего учреждения. Широкое рас-
пространение в Российской Федерации имеют такие

Сорта селекции ФГБНУ ФНЦО Сахарный 2 и Великан – десертные сорта для свежего потребления бобов в техниче-
ской стадии спелости (рис. 9).

а. Сахарный 2 б. Великан (растение, семена)

Рис. 9. Сахарные сорта для свежего потребления бобов
Fig. 9. Sugar varieties for fresh consumption of beans

ISSN 2618-7132 (Online)   Овощи России №3  2022 Vegetable crops of Russia №3  2022     ISSN 2072-9146 (Print)[  28 ]

VNII_3-65-2022_3_'20'_2012.qxd  20.06.2022  21:17  Страница 28



BREEDING, SEED PRODUCTION AND PLANT BIOTECHNOLOGY

сорта селекции ФГБНУ ФНЦО как: Корсар, Викинг, Барин,
Совинтер, которые используют в консервной промыш-
ленности; мелкосемянные сорта Смайлик и Егорка соз-
даны селекционерами для выращивания и приготовле-
ния консервов премиум класса; сорта с усатым типом
листа Дарунок и Триумф используют для выращивания
микрозелени; сорта селекции ФГБНУ ФНЦО Сахарный 2
и Великан – десертные сорта для свежего потребления

бобов в технической стадии спелости. В последние годы
особое внимание уделяется качеству продукции и ведет-
ся работа по созданию сортов гороха овощного различ-
ного направления использования с высоким содержани-
ем биологически активных соединений и высокой аккуму-
лирующей способностью микронутриентов, например
селена, магния, цинка и других важных для здоровья
человека элементов.
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