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В работе изучен химический, в частности аминокислотный, состав зерна Amaránthus 
paniculatus. С помощью бумажной хроматографии в семенах амаранта были обнаружены 
следующие аминокислоты: цистеин, лизин, аспарагиновая кислота, глутаминовая кисло-
та, аланин, пролин, валин, метионин и лейцин.  
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Введение. В настоящее время на фарма-

цевтическом рынке наметилась тенденция к 

использованию лекарственных препаратов 

природного происхождения, которые в отли-

чие от синтетических обладают более мягким 

действием и не вызывают побочных эффек-

тов. Особая роль при этом отводится амино-

кислотам. Поэтому поиск нового, более де-

шевого сырья для выделения аминокислот 

представляется актуальным [8]. 

Аминокислоты, являясь основным строи-

тельным материалом для синтеза специфиче-

ских тканевых белков, ферментов, пептидных 

гормонов и других физиологически активных 

соединений [3], жизненно необходимы всем 

организмам. Специфической особенностью 

амаранта является значительное количество 

белка (11–19 %), большее, чем в зерне тради-

ционных злаковых культур, в частности пше-

ницы, ржи, кукурузы, риса. Белок амаранта 

относят к лучшим белкам растительного 

происхождения. У него наибольший коэффи-

циент приближенности к животному белку. 

Растения рода Амарант содержат большое 

количество аминокислот [1]. Данные по со-

держанию аминокислот в основных продо-

вольственных культурах приведены в табл. 1. 

Как видно из табл. 1, амарант превосхо-

дит традиционные зерновые культуры по со-

держанию незаменимых аминокислот: лизи-

на, метионина, валина, изолейцина и трипто-

фана. В зерне амаранта важнейшей незаме-

нимой аминокислоты лизина содержится в 

2,5 раза больше, чем в зерне пшеницы, и в  

3 раза больше, чем в зерне кукурузы. Если 

биологическую ценность идеального белка 

принять за 100 баллов, то биологическая 

ценность белка амаранта составит 75 баллов, 

белка коровьего молока – 72, сои – 68, пше-

ницы – 57, кукурузы – 44 [2]. 

Кроме незаменимых аминокислот в бел-

ке амаранта много глутамина, аспарагиновой 

кислоты, гистидина, серина. При изучении 

биологической активности некоторых от-

дельных аминокислот было обнаружено, что 

глутаминовую кислоту можно использовать 

для лечения болезней ЦНС, метионин – для 

предупреждения токсических поражений пе-

чени, гистидин – при язвенной болезни, аспа-

рагиновую кислоту – для нормализации ко-

ронарного кровообращения, серин – для нор-

мализации жирового обмена, поддержания 

иммунитета и т.д. [1]. Кроме основных функ-

ций аминокислоты оказывают позитивное 

действие на организм человека, выступая  

в качестве субстанций, способствующих  

усиленному росту бифидобактерий и лакто-

бацилл. 

http://ru.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%90._paniculatus&action=edit&redlink=1
http://ru.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%90._paniculatus&action=edit&redlink=1
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Таблица 1 

Сравнительное содержание аминокислот в семенах  

Amaranthus hypochondriacus и зерновых, мг/100 г 

Аминокислота Амарант Пшеница Кукуруза Рис 

Изолейцин 4,86,2 4,05,7 3,54,6 3,03,5 

Лейцин 7,59,2 7,68,9 11,313,0 5,76,5 

Лизин 7,09,1 2,93,7 1,92,7 2,73,0 

Метионин 5,97,5 4,25,3 2,93,3 2,12,7 

Фенилаланин 9,612,5 9,011,5 8,310,6 6,47,2 

Треонин 4,05,8 3,23,8 3,44,0 2,63,1 

Триптофан 1,42,2 1,41,6 0,50,7 0,71,0 

Валин 5,77,2 5,26,2 4,65,1 4,35,2 

 
Амарант – это культура, которая приспо-

соблена к российскому климату, не требует 

особенных условий для выращивания, по-

этому интерес к амаранту возрастает с каж-

дым годом. В перспективе амарант имеет все 

шансы стать одной из основных пищевых и 

кормовых культур нашей страны [4, 8]. 

Конкурентные преимущества белковых 

концентратов из амаранта – натуральность и 

сбалансированный аминокислотный состав – 

позволяют успешно применять их как в жи-

вотноводстве, так и в пищевой промышлен-

ности [4, 8]. Благодаря выращиванию ама-

ранта и дальнейшему его использованию мо-

жет быть восполнен дефицит пищевого белка 

[4, 5, 9]. Белок семян амаранта в смеси с дру-

гими зерновыми культурами может стать 

ценным пищевым продуктом, покрывающим 

дефицит белка и повышающим их физиоло-

гическую и питательную ценность за счет 

взаимного обогащения белков. 

Цель исследования. Выделение и изу-

чение химического, в частности аминокис-

лотного, состава зерна амаранта. 

Материалы и методы. Эксперимен-

тальная часть работы выполнена в лаборато-

рии ФГБОУ ВПО «Ульяновский государст-

венный университет». Исследования прово-

дились в 2013–2014 гг. Для эксперимента бы-

ли взяты семена амаранта сорта Amaránthus 

paniculatus, выращенного в экологически 

чистом районе на садовом участке г. Улья-

новска. 

Результаты и обсуждение. Разделение 

смеси аминокислот проводили методом хро-

матографии на бумаге [6, 10]. Для этого на 

бумажном диске на расстоянии 2 см от цен-

тра провели простым карандашом круг – ли-

нию старта и отметили на ней 4 точки А, Б, 

В, Г на равном расстоянии друг от друга. В 

центре диска сделали небольшое отверстие. 

На точку А нанесли стеклянным капилляром 

0,5 %-й раствор исследуемых аминокислот, а 

на точки Б, В, Г – 0,5 %-е растворы соответ-

ствующих аминокислот-«свидетелей»: гли-

цина, лейцина, пролина и аспарагиновой ки-

слоты. Затем бумажный диск высушили над 

электроплиткой. В отверстие диска вставили 

трубочку длиной 1,5 см, сделанную из хро-

матографической бумаги. Бумажный диск 

поместили на край чашки Петри, в которую 

предварительно налили растворитель, со-

стоящий из бутанола, уксусной кислоты и 

воды в соотношении 8:3:1. Бумажная трубоч-

ка при этом погружалась в растворитель. 

Чашку Петри накрыли крышкой и оставили 

при комнатной температуре на 30–50 мин. 

Затем отметили карандашом расстояние, на 

которое продвинулся фронт растворителя. 

Диск высушили над электроплиткой. На хро-

матограмму нанесли 0,25 %-й раствор нин-

гидрина в ацетоне в горизонтальном положе-

http://ru.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%90._paniculatus&action=edit&redlink=1


 

Ульяновский медико-биологический журнал. № 4, 2014   
 

 

100 

нии с помощью пульверизатора и опять вы-

сушили над электроплиткой. 

Проявились окрашенные пятна, которые 

соответствовали нанесенным на хромато-

грамму аминокислотам. Идентифицировали 

неизвестные аминокислоты, которые были 

нанесены в точку А, по окрашенным пятнам 

аминокислот-«свидетелей» [6]. 

На рис. 1 приведена хроматограмма гли-

цина. Наиболее яркое пятно соответствует 

аминокислоте-«свидетелю» глицину.  

 

 
 

Рис. 1. Хроматограмма глицина 
 
 

В ходе работы мы получили несколько 

хроматограмм с различными аминокислота-

ми. Идентификацию аминокислот провели по 

совпадению на хроматограмме положения 

анализируемых аминокислот и аминокислот-

«свидетелей». Таким образом в семенах ама-

ранта нами были обнаружены следующие 

аминокислоты: цистеин, лизин, аспарагино-

вая кислота, глутаминовая кислота, аланин, 

пролин, валин, метионин, лейцин. 

Заключение. В ходе проделанной рабо-

ты был изучен химический, в частности ами-

нокислотный, состав семян амаранта. В ре-

зультате были обнаружены следующие ами-

нокислоты: цистеин, лизин, аспарагиновая 

кислота, глутаминовая кислота, аланин, про-

лин, валин, метионин, лейцин. Особое значе-

ние в медицинской практике имеют смеси 

аминокислот, используемые в качестве 

средств для парентерального питания. По-

этому дальнейшие исследования в этой об-

ласти являются перспективными. 
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CHROMATOGRAPHIC DETERMINATION OF AMINO ACID COMPOSITION 
OF SEED PLANTS OF AMARANTH 

 
L.A. Mikheeva, G.T. Brynskih, N.V. Terehina, S.S. Bezrukova 

 
Ulyanovsk State University 

 
In this paper we studied the chemical, in particular amino acid, the composition of grain 
Amaranthus hypochondriacus. By means of paper chromatography in the seeds of amaranth 
were detected following amino acids: cysteine, lysine, aspartic acid, glutamic acid, alanine, 
proline, valine, methionine, and leucine. 
 
Keywords: Amaranthus hypochondriacus, protein, amino acids, paper chromatography. 

 
 


