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Abstract: During the period 2015-2017 on the territory of Maritsa Vegetable Crops 
Research Institute, Plovdiv it was held a field trial. Five imported rice varieties, introduced 
into the Bulgarian production, have been tested. A biochemical assessment of grain quality 
was made. The Turkish variety Gala has the highest crude protein content in the grain, which 
is also accompanied by high lysine content. The studied Italian varieties (Brio, Linche, 
Kameo) are characterized by lower crude protein levels in the grain than the standard. With 
the highest concentration of lysine on average for the period is distinguished the variety 
Brio – 0,31%. 
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СЪДЪРЖАНИЕ НА СУРОВ ПРОТЕИН И ЛИЗИН В 
ЗЪРНОТО НА ИНТРОДУЦИРАНИ СОРТОВЕ ОРИЗ 
 

Свилена ТОШЕВА, Мария СЪБЕВА 
Институт по растителни генетични ресурси „Константин Малков“ – Садово 

 
Резюме: През периода 2015-2017 г. е проведен полски опит на територията на 

„ИЗК” Марица, гр. Пловдив. Изпитани са пет интродуцирани сорта ориз, внедрени в 
българското производството. Направена е биохимична оценка на качеството на 
зърното. Турският сорт Гала е с най-високо съдържание на суров протеин в зърното, 
което е съпроводено и с високо лизиново съдържание. Изследваните италиански 
сортове (Брио, Линче, Камео) се характеризират с по-ниски стойности на суров протеин 
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в зърното от стандарта. С най-висока концентрацията на лизин средно за периода се 
отличава сорт Брио – 0,31%. 

Ключови думи: ориз, интродуцирани сортове, суров протеин, лизин. 
 
ВЪВЕДЕНИЕ 
Днес в света много изследвания са насочени към определяне съдържанието на 

протеин в различни растителни видове (Sogi et al., 2002; Tomotake et al., 2002; 
Rangel et al., 2003) с цел увеличаване на хранителната стойност на продуктите. 

Оризът е стратегическа култура за изхранване населението на планетата и важен 
източник на протеин, осигуряващ в някои страни повече от 50% от общата консумация 
на протеин (Тошков и др., 2014; Roy et al., 2011; Sass, 2002; Hossain et al., 2009).  

Качествените показатели на ориза са силно обвързани с предпочитанията на 
консуматора и направленията за използване. Селекционерите се насочват към търсене 
на висока хранителна стойност, а тя най-често се идентифицира със съдържанието на 
протеин, лизин, въглехидрати и мазнини. Варирането на тези показатели е свързано 
както с условията на средата (слънчева радиация и температура по време на формиране 
на зърното), така и с технологията на отглеждане (гъстота на растенията, норма и срок 
на внасяне на азотни торове, поливен режим и контрол на плевелите) (Милев, 1982; 
Тодоров и Ангелова, 1998; Чомонева и Ле, 1984). Редица автори са установили 
отрицателна корелация между добив и съдържание на протеин, но най-често тя е слаба 
и се определя по-скоро от условията на отглеждане, отколкото от генотипа (Agahi et al., 
2007; Cheng et al., 2003). 

Най-широко използваните в световната практика растителни белтъци имат 
небалансиран аминокиселинен състав – те са бедни на някои от незаменимите 
аминокиселини (Машев и др., 1989). Особено лимитиращо е съдържанието на лизин и 
триптофан в житните и на серосъдържащите аминокиселини в бобовите. 

В сравнение с белтъка на други растения, като пшеница и царевица, оризовият 
белтък притежава висока хранителна стойност, която се обуславя от високото 
съдържание на лизин (Janick, 2002; Shabbir et al., 2008) и от баланса на незаменимите 
аминокиселини (American Rice Inc., 2004). 

Интересите на българските производители днес са насочени към търсене на 
сортове с висок продуктивен потенциал, бързо адаптиращи се към условията на 
България. Същевременно с това специален интерес се проявява към качеството на 
зърното, съответстващо на вкусовите предпочитания на българския консуматор.  

Целта на представеното изследване е да се направи характеристика на някои 
биохимични качества на зърното от ориз, отгледан в условията на Южна България.  
 

МАТЕРИАЛ И МЕТОДИ 
През периода 2015-2017 г. е проведен полски опит по блоков метод в землището 

на „ИЗК” Марица, гр. Пловдив. Изпитани са пет интродуцирани сорта – 2 турски и 
3 италиански, разпространени в производството у нас. За стандарт е използван 
Османджик 97 (Турция), който е стандарт и в ИАСАС. Опитът е заложен след 
предшественик ориз, в 4 повторения с реколтна площ 10 m2 на алувиално-ливаден тип 
почва. По време на вегетацията е приложена стандартната агротехника за отглеждане 
на ориз в България. 

При биохимичния анализ на зърното съдържанието на суров протеин е 
определено по метода на Келдал (Машев и др., 1989), а на лизин – колориметрично 
(Ермаков и др., 1972). 
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РЕЗУЛТАТИ И ОБСЪЖДАНЕ 
Данните от биохимичния анализ на зърното от ориз показват съществуването на 

сортова зависимост при изследваните показатели – суров протеин и лизин. 
Средно за периода съдържанието на суров протеин в зърното е около 7% 

(таблица 1). През 2015 г. всички сортове са с по-малко количество протеин спрямо 
следващите две години, а през 2017 г. изпитваните образци имат сравнително близко 
съдържание и то се движи между 7,10% за сорт Линче до 7,85% за сорт Гала. 

От получените резултати, можем да заключим, че турските сортове 
превъзхождат по количество суров протеин италианските - средните стойности са 
съответно 7,22% и 6,81%.  

 
Таблица 1. Съдържание на суров протеин в зърното (кафяв ориз), % 

Сорт Произход 
Години 

Средно 
2015 2016 2017 

Османчик 97 (St) Турция 6,44 7,26 7,75 7,15 
Гала Турция 6,70 7,36 7,85 7,30 
Брио Италия 6,38 6,70 7,38 6,82 

Линче Италия 6,26 6,82 7,10 6,73 
Камео Италия 6,44 6,96 7,23 6,88 

 
Средно за тригодишния период с най-високо съдържание се характеризира сорт 

Гала (Турция). Получените данни от нашия сравнителен опит потвърждават 
резултатите за този сорт при подобни изследвания в землището на гр. Съединение 
(Toromanova and Georgieva, 2015). 

Биологичната ценност на оризовия белтък, изразена чрез съдържанието на 
незаменимата аминокиселина лизин, е представена в таблица 2. 

 
Таблица 2. Съдържание на лизин в зърното (кафяв ориз), % 

Сорт 
Години 

Средно 
2015 2016 2017 

Османчик 97 (St) 0,23 0,23 0,25 0,24 
Гала 0,26 0,28 0,27 0,27 
Брио 0,30 0,33 0,31 0,31 

Линче 0,27 0,25 0,24 0,25 
Камео 0,25 0,26 0,25 0,25 

 
Изпитваните сортове натрупват сравнително близко съдържание на лизин през 

трите години – средно 0,26% (2015 и 2017) и 0,27% (2016). Средната концентрация на 
аминокиселината варира в границите 0,24 – 0,31%. С най-стабилно съдържание са 
Османчик 97 и Камео, което вероятно се дължи на притежаваната пластичност към 
условията на отглеждане у нас. Всички сортове превишават стандарта по този 
показател. Изразено в процент спрямо него превъзходството е от 4,2 до 29,2%. С 
най-богато на лизин зърно (кафяв ориз) са италианският сорт Брио и турския Гала.  
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ИЗВОДИ 
1. Изследваните италиански сортове (Брио, Линче, Камео) се характеризират с 

по-ниско съдържание на суров протеин в зърното от стандарта. Те натрупват с 3,8 до 
5,9% по-малко протеин спрямо него. 

2. Турският сорт Гала е с най-високо съдържание на суров протеин в зърното, 
което е съпроводено и с високо лизиново съдържание. 

3. От получените резултати можем да кажем, че сорт Гала е подходящ за 
отглеждане при нашите условия и може да бъде използван като суровина за 
хранително-вкусовата и фармацевтичната промишленост и в селекционния процес при 
подобряване на белтъчното съдържание. 

4. Изследваните сортове превъзхождат стандарта по съдържание на лизин в 
зърното. Най-богато на аминокиселината зърно има италианският сорт Брио. 
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