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Аннотация: Ушбу илмий хабарномада Amarantus  [Amaranthaceae] 

турига кирувчи ўсимликларни фойдаланиш тарихи, кимёвий таркиби, 

тиббиётда ва озиқ-овқат саноатида кўлланилиши хақида маълумотлар тахлил 

килинган. Амарант ўсимлиги таркибида биологик актив моддалар борлиги, 

махсус ва умумий озиқ-овқат махсулотларини ишлаб чикаришда 

кўлланилишида, шунингдек биологик актив моддаларни ажратиб олиш учун 

хомашё сифатида фойдаланилиши унинг самарадорлигини белгилаб беради. 

Калит сўзлар: амарант, биологик актив моддалар, амарант ёғи, 

сквален, антиоксидант фаоллик. 

Аннотация: В следующем научном сообщение был проведен обзор 

материалов по истории развития использования амаранта, химическому 

составу, использованию в медицине и пищевой промышленности 

представителей рода Amarantus  [Amaranthaceae]. Наличие в амаранта ценных 

биологических активных веществ определяет перспективность его 

использования в производстве пищевых продуктов специального и общего 

назначения, а также в качестве сырья для получения биологических активных 

добавок.  

Ключевые слова: амарант, биологические активные вещества, масло 

амаранта, сквален, антиоксидантная активность. 

Abstract: The following scientific report reviewed the materials on the history 

of the development of using amaranthus, chemical composition, using of 

representatives of the genus Amarantus [Amaranthaceae] in the medicine and food 

industry. The presence of valuable biological active substances in the amaranthus 
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determines the prospects of its use in the production of special and general food 

products, as well as raw materials for the production of biological active additives. 

Key words: amaranthus, biological active substances, amaranth oil, pectin, 

amino acids, squalene, antioxidant activity. 

В  связи  с проблемой  обеспечения  человечества  пищей,  во  всем  мире  

ведутся поиски  путей  повышения  продуктивности растений и выявления 

новых культур, способных быть как источником качественных продуктов 

питания, так и сырьем для создания новых лекарственных препаратов. 

Наиболее  перспективным  среди  других  растений является амарант.  

Род Amarantus L.- амарант [сем. Amarantceae] содержит около 75 видов, 

произрастающих в теплых и умеренных зонах земного шара [1]. Амарант – 

ценная культура многоцелевого использования: зерновая, овощная, кормовая, 

декоративная и техническая. Центром происхождения амаранта является 

Южная Америка, где растет большое количество его видов, разновидностей и 

форм. Множество представителей рода обитает в Северной Америке, Индии, 

Китае, но это вторичные центры распространения амаранта [2]. В 

доколумбовые  времена  зерновой  амарант  был  одной из основных пищевых 

культур Нового Света, почти такой же важной, как кукуруза и бобы.  Амарант – 

древняя культура с тысячелетней историей, известная со времен древних инков, 

ацтеков и майя. Его называли «пшеницей ацтеков» или «хлебом инков». 

Помимо  употребления  в пищу,  ацтеки  и инки  использовали  амарант  как  

источник пурпурной краски в языческих обрядах.  С приходом  испанских  

конкистадоров и внедрением  христианства  языческие ритуалы  стали  

вытесняться,  в том  числе и имеющий к ним отношение амарант. Основными  

продовольственными  культурами остались кукуруза и фасоль, а амарант был 

почти забыт. Так испанские завоеватели положили конец использованию 

амаранта как основной продовольственной культуры Нового Света, что 

значительно замедлило его распространение  в мировом  сельском  хозяйстве 

как высокопитательного продукта. 
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Возобновление интереса к амаранту относится уже к ХХ веку. В 

настоящее  время  он  широко  распространен  в Северной  и Южной  Америке, 

Азии  [Индия,  Китай],  Африке.  Его  стали возделывать и использовать в пищу 

и в Европе. Более того, во многих странах мира: США, КНР, Индии, Мексике, 

странах Южной Америки и др. из амаранта производят тысячи качественных 

диетических продуктов  питания  для  профилактики  различных болезней.  

Амарант  стали  называть  культурой 21 века!  

Значительный вклад в возрождение амаранта  внес  Роберт  Родейл,  

который  создал в США  Институт  Амаранта  и способствовал интродукции 

этой культуры во многих странах мира. [3]. 

По  данным  ряда  исследователей [4-6],  амарант –  уникальная  культура 

многопланового  использования.  Он  пригоден  для  возделывания  как  

кормовое,  зерновое, овощное,  лекарственное  и  декоративное  растение.  

Обладает  высокой  продуктивностью, засухо- и  солеустойчивостью,  высоким  

содержанием  белка  и  других  биологически  активных веществ. 

В Европе амарант выращивали как декоративное растение и только 

вначале XVIII в. Стали возделывать на зерно. В Азии амарант стал популярным 

как зерновая культура среди горных племен Индии, Пакистана, Непала, Китая. 

Широколиственные формы используются населением этих стран как овощные 

растения для приготовления салатов, богатых каротином, витамин С, кальцием, 

железом и другими микроэлементами [2]. В 30-е годы прошлого века Н.И. 

Вавилов [7] настоятельно рекомендовал внедрение амаранта в народное 

хозяйство России. В результате испытаний были отмечены большая 

урожайность, засухоустойчивость, быстрый рост, высокая питательная 

ценность зерна и зеленой массы и другие достоинства амаранта. 

Амарант как зерновая культура 

В  ряде  стран  из  зерна  амаранта  получают  муку,  которая  идет  на  

производство продуктов  детского  питания,  хлебобулочных изделий, 

кондитерских изделий, получают  также,  хотя  и в очень  ограниченных 
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количествах, масло, остаток после отжима которого (шрот) используется на 

корм животных.  

Весьма  перспективно  использование амаранта  как  белкового  

обогатителя  при производстве  хлебобулочных  изделий. Опытные выпечки 

дали очень хорошие результаты: хлеб обладал прекрасными вкусовыми 

качествами, был пышным и долго не черствел. Анализ аминокислот показал, 

что при добавках амаранта хлеб приобретал  улучшенный  аминокислотный  

состав. Установлена также возможность и целесообразность использования 

амаранта в производстве кондитерских диетических продуктов, а также в 

детском питании [8]. 

Амарант как кормовая культура 

Установлено,  что  63 г  зеленой  массы амаранта  по  количеству  белка  

эквивалентны  10 г  зерна  сои.  В производственных условиях показано, что в 

России даже на уровне 60 ° северной широты можно  получать  до  300 ц  

зеленой  массы амаранта  с га,  а в средней  полосе –  до 1000 ц,  соя  же  в этих  

условиях,  как  указано выше, вообще не возделывается. Зеленая масса 

амаранта – прекрасный корм для свиней и птиц, а также для крупного рогатого 

скота [8-9]. 

Амарант как овощная культура 

Во многих странах Латинской Америки, Азии  и Африки  амарант  

используется  как овощная  культура.  Учитывая  питательную ценность и 

высокое содержание витаминов в листьях амаранта, из них можно готовить 

салаты,  супы,  гарниры.  Их  также  сушат, маринуют для использования в 

зимнее время. Из листьев получают белковые концентраты, пектин, а также 

краску – амарантин [9–10]. 

Вместе  с тем,  известно,  что  в листьях амаранта  в значительном  

количестве  образуется  щавелевая  кислота,  накопление  которой  в организме  

человека  нежелательно. Поэтому,  помимо  научного  интереса,  выяснение  

регулирования  обмена  щавелевой кислоты  привлекает  внимание  
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специалистов,  занимающихся  вопросами  питания, диетологии  и 

токсикологии. 

Амарант как источник ценного масла и сквалена 

Зерно  амаранта  превосходит  традиционные  зерновые  и зернобобовые  

культуры не только по содержанию белка, минеральных веществ и витаминов. 

Весьма ценным оказывается и липидный состав его семян. 

Характерной  особенностью  липидов амаранта  является  высокое  

содержание сквалена  [5–7 %],  фосфолипидов  и других  веществ,  обладающих  

высокой  биологической  активностью.  Разработана технология получения из 

семян амаранта масла путем холодного отжима, обеспечивающая выход 

высококачественного масла  с максимальным  содержанием  физиологически  

активных  соединений [11-13]. 

Семена амаранта имеют высокую питательную ценность. Из них можно 

получать муку, крахмал, отруби, масло. В зависимости от вида они содержать 

14-20% легкоусвояемого белка, 6-8% растительного масла с высокой 

концентрацией полиненасышенных жирных кислот и биологически активных 

компонентов, 60% крахмала, витамины А, В, С, Е, Р, каротиноиды, пектин, в 

значительных количествах макро- и микроэлементы, особенно кальций и 

железо. Доля триглицеридов в липидах колеблется от 77 до 83% [14-16]. 

Амарант содержит уникальный по составу белок со сбалансированным 

аминокислотным составом, основной ценностью которого являются 

незаменимые аминокислоты. Более половины белка составляет альбумины и 

глобулины. В состав жира входят олеиновая, линоленовая, линолевая жирные 

кислоты; в липидной фракции – до 10% углеводорода сквалена, основного 

предшественника тритерпенов и стероидов, в том числе стеролов и их 

производных, используемых для лечения атеросклероза [2,16-19].  
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Формула 1. Сквален [2,6,10,15,19,23-гексаметилтетракоза-

2,6,10,14,18,22-гексаен] — углеводород тритерпенового ряда природного 

происхождения. Принадлежит к группе каротиноидов. 

По результатам медицинских исследований, сквален признан важнейшим 

компонентом, выполняющим в организме человека роль регулятора липидного 

и стероидного обмена и обладающим антиоксидантными свойствами [20]. 

Высокое содержание сквалена является уникальной особенностью масло 

амаранта, позвроляющей рассматривать его как промышленный источноик 

получения этого углеводорода[21]. 

Надземная часть некоторых видов амаранта содержит до 4-6% калия и 

может обеспечить 1,0-1,5 т/га перевариваемого протеина, в связи с чем 

используется в сельском хозяйстве для кормления скота [22]. В надземной 

части – до 10% пектина, в зерне присутствуют нерастворимый пропектин. Эти 

вещества применяют в пищевой промышленности и медицине для выведения 

из организма тяжелых металлов и радионуклеидов[23].  

 

 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A3%D0%B3%D0%BB%D0%B5%D0%B2%D0%BE%D0%B4%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%B4
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A2%D1%80%D0%B8%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%BF%D0%B5%D0%BD%D1%8B
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B0%D1%80%D0%BE%D1%82%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D0%B8%D0%B4%D1%8B
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Формула 2. Строение пектина 

Содержание белка в листьях амаранта составляет 15%, причем этот 

белок входит в число лучших белков растительного происхождения по 

соотношению незаменимых аминокислот. Он содержит также вдвое больше 

серосодержащих аминокислот, отличается хорошей растворимостью и легко 

экстрагируется. В листьях амаранта обнаружено высокое содержание пектина 

6,3%, аскорбиновой кислоты 120мг%,  каротиноидов 9мг%, полифенолов 

15,7%, из которых 4,21% составляет флавоноиды кверцетин, трефолин и рутин 

3%, микроэлементы В, Fe, Ni, Ba [24,25]. По другим данным, в листьях 

содержатся полифенолы до 5,4%, в том числе флавоноиды 2,8%, витамины А, 

С, Е, бетацианиновые пигменты, липиды до 10%, пектин до 6%, 

микроэлементы [2,18,26]. Максимальное содержание биологически активных 

веществ в листьях амаранта отмечено в фазе бутонизации – начала цветения 

растения [27]. Содержание витамина С в листьях 10 видов амаранта, 

используемых на зерно или получение овощной продукции, варьировала от 69 

до 288 мг/100т [28]. Добавка листьев к черному байховому чаю позволяет 

получить качественно новые чайные продукты с повышенным содержанием 

флавоноидов, обладающих высокой Р-витаминной и антиоксидантной 

активностью [29]. 

Исследования  аминокислотного  состава  белка [75] показали,  что  в  

листьях  и семенах  амаранта  содержатся  все  необходимые  аминокислоты  

для  нормальной жизнедеятельности  животных  орагнизмов.  При  этом  

наибольшее  содержание  в  листьях  и семенах  как  общей  суммы  

аминокислот,  так  и  незаменимых:  лизина,  валина,  гистидина, триптофана,  

треонина  и  метионина,  наблюдается  при  оптимальных  условиях  органо-

минерального  питания  растений.  А  содержание  незаменимой  аминокислоты  

лизина,  самой дефицитной  аминокислоты  для  большинства  растительных  

белков,  в  амаранте  колеблется  от 4,73  до 6,17  %  от  общего  содержания.  
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Поэтому,  наряду  с  продуктивностью,  амарант характеризуется 

необходимыми качествами урожая. 

В настоящее время интенсивно изучается антиоксидантная активность 

полифенолов [30-34], беталаиновых пигментов [35], алколоида амаранта 

[36,37], водорастворимых пектинов [38], различных экстрактов и фракций из 

амаранта [39]. 

Амарант богат веществами вторичного происхождения, которые 

обусловливают его лекарственные свойства. В надземной части обнаружены 

флавоноидные гликозиды на основе агликонов кемпферола, кверцитина, 

изорамнетина, 3,7,4’-тригидрооксифлавона афрормозина и даидзеина [40], 

каротиноиды 11,7-18,7 мг/100г [41], фенолокислоты – кофейная, п-кумаровая, 

феруловая, ванилиновая [42], водорастворимые пектины [38]. Многочисленные 

фармакологические исследования показали, что различные виды амаранта 

проявляют гепатопротекторную [43], радиопротектурную [44-45], 

противовоспалительное, жаропонижающее, антигепатотоксическое [46,47], 

антидиабетическое, антигиперлипидемическое, сперматогенное [48,49], 

антипролиферативное, противогрибковое [50,51] действие. 

Большую ценность представляет масло амаранта, способное регулировать 

липидный обмен и уровень ненасыщенных жирных кислот в крови [52,53], 

подавляет рост опухоли [54,55], оказывать мембраностабилизирующее, 

противовоспалительное и анальгезирующее действие в терапевтической 

стоматологии [53], воздействовать положительно при атеросклерозе, 

заболеваниях сердца и гипертензии, гиперлипопротеидемии. 

Амарантовое масло запатентовано как иммуностимулирующее средство, 

которое может быть использовано для коррекции иммунодефицитных 

состояний при лечении заболеваний разной этиологии: сердечно-сосудистых, 

онкологических, нарушения обмена веществ, эрозийно-язвенных поражений 

желудочно-кишечного тракта, псориаза, нейродермита[58]. Изучена 

возможность создания новой лекарственной формы – суппозиториев с маслом 

амаранта для лечения воспалительных, инфекционных заболеваний кожи и 
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слизистых оболочек, что обусловлено противовоспалительным действием, 

репаративным эффектом, иммуномодулирующей активности масла [59].  

В связи с высоким содержанием эфиров жирных кислот 6% и полифенола 

6,5%, обладающих антиоксидантными свойствами, амарант рекомендован для 

использования в качестве антиокислителя в молочной и хлебопекарной 

промышленности [60,61], а также для приготовления полноценных продуктов 

питания и кормов с высоким содержанием белка, пектина, пищевых волокон, 

витаминов (А, группы В,С,Е), макро- и микроэлементов[62-68]. Установлено, 

что срок годности кисломолочных продуктов на основе амаранта может быть 

увеличен без применения химических антиокислителей. Изучены 

антиоксидантные и пребиотические свойства кисломолочного продукта с 

экстрактом амаранта. Использование питательных веществ листьев амаранта в 

качестве нетрадиционных источников питания, в частности, при выработке 

кисломолочных продуктов, позволит разработать ассортимент новых видов 

этих продуктов, обладающих пребиотико-пробиотическим эффектом [63,64,69]. 

В настоящее время во всем мире ведутся исследования по разработке 

эффективных технологий промышленной переработки семян амаранта. 

Растительный концентрат из семян амаранта может быть использован как 

самостоятельный продукт, а также при производстве комбинированных 

молочных напитков и при выработке специального питания для лиц с 

повышенной чувствительностью к белкам коровьего молока [70]. Вследствии 

наличия двух важных антиоксидантов витамина А и каротина – амарант 

усиливает секрецию инсулина, в связи с чем его рекомендуют использовать в 

диете диабетических больных и для изготовления специализированных 

продуктов диетического питания и пищевых смесей общего назначения [71]. 

Из-за низкого содержания глютеина амарант может быть чрезвычайно ценным 

и полезным продуктом для больных аллергией и целиакией [72-74]. 

Вывод. Наличие ценных биологически активных веществ в семенах и 

вегетативных органах растений различных видов амаранта, высокое 

содержание белка, пектина, сквалена, пищевых волокон, витаминов [А, группы 
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В,С,Е], макро- и микроэлементов определяет перспективность широкого 

использования его в производстве хлебобулочных, кондитерских и молочных 

продуктов, а также в качестве сырья для получения биологически активных 

добавок. Таким образом, амарант – зерновая, кормовая, овощная, техническая, 

сидеральная и декоративная культура и все органы  которой (зерно,  листья,  

стебли,  корни)  могут  использоваться человеком. 
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