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Аннотация: В статье представлена информация о пищевой ценности семян 

масличного льна, как одного из показателей качества пищевого продукта. 

Установлено, что семена льна имеют высокую пищевую ценность за счет 

химического состава и могут быть использованы для обогащения пищевых 

продуктов. 
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В современных условиях развития общества обеспечение безопасности и 

качества пищевых продуктов является одним из важнейших направлений 

пищевой промышленности. Это оказывает значительное влияние на здоровье и 

формирование генофонда населения. Проблема качества, пищевой ценности и 

безопасности пищевых продуктов включает, прежде всего, не только 

перспективные технологии, но и разработку, усовершенствование 

соответствующих методов контроля пищевых систем. 

Первые попытки определить понятие «качество» были сделаны еще в 

глубокой древности. Так древнегреческий философ Платон определял качество 

как сумму определенных свойств, отличающих данный предмет от других 

предметов того же вида. 

В современный период развития общества, проблема качества продукции 

и услуг имеет решающее значение. На современном этапе развития общества, 

научных познаний качество имеет несколько определений. Одно из них - это 

совокупность свойств продукции, обусловливающих ее пригодность 

удовлетворять определенные потребности в соответствии с ее назначениями. 

Применительно к продовольственным товарам к таким свойствам относятся те, 

которые дают возможность использовать товары как продукты питания. 

Пищевая ценность является одним из важнейших показателей качества 

пищевой продукции. Все продукты питания обладают определенной пищевой 
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ценностью и вкусовыми свойствами. Пищевая ценность – это комплексное 

понятие, которое отражает весь перечень полезных свойств продукта питания. 

К ним относятся энергия, поступающая вместе с продуктами питания, 

обеспечение человека основными пищевыми веществами и органолептические 

свойства. Пищевая ценность характеризуется химическим составом пищевого 

продукта с учетом его потребления в общепринятом количестве. В понятие 

«пищевая ценность» включается их биологическая и физиологическая 

ценность, энергетическая способность, усвояемость, безвредность [1]. 

Многие современные продукты питания имеют низкое качество, 

связанное в том числе и со снижением пищевой ценности вследствие высокой 

степени рафинации пищевого сырья, внесения пищевых технологических 

добавок. 

Перспективным направлением в пищевой промышленности на 

сегодняшний день является производство обогащенных пищевых продуктов. В 

качестве основы для таких продуктов выступают традиционные виды пищевых 

продуктов для массового потребления: хлебобулочные, мясные, макаронные 

изделия, молочные продукты, соки и т.д. [2,3]. 

В качестве обогащающего сырья используется сырье, содержащее в 

достаточном количестве физиологически функционального пищевого 

ингредиента – вещество или комплекс веществ животного, растительного, 

микробиологического, минерального происхождения или идентичные 

натуральным, а также живые микроорганизмы. Они входят в состав 

функционального пищевого продукта и обладают способностью оказывать 

благоприятный эффект на одну или несколько физиологических функций, 

процессы обмена веществ в организме человека при систематическом 

употреблении в количествах, составляющих от 10 % до 50 % от суточной 

физиологической потребности [4]. Они обладают способностью благоприятно 

воздействовать на организм человека, помогая лучше усваивать те или иные 

полезные вещества, попадающие в организм вместе с пищей. Физиологически 

функциональные ингредиенты: витамины, минеральные вещества, пробиотики, 

пребиотики, полиненасыщенные жирные кислоты и т.д. [5]. 

Льняное семя благодаря своим уникальным свойствам является 

обогащающим сырьем, имеющим широкий спектр функциональных пищевых 

ингредиентов, оказывающих благотворное влияние на организм человека. 

Благодаря своим уникальным свойствам семена льна вызывают пристальный 

взгляд. Льняное семя богато эссенциальными полиненасыщенными жирными 

кислотами, пищевыми волокнами, полноценным белком, полипептидами и 

лигнанами, относящимся к классу фитоэстрогенов. Все эти вещества 

поддерживают важнейшие физиологические функции организма человека. 

Химический состав льна имеет следующее значение: белки-18,29%, жиры – 

42,16%, углеводы – 1,58%, пищевые волокна-27,3%, в том числе клетчатка – 

7%, зола – 3,72%, вода – 6,96%, моносахариды и дисахариды – 1,55%, 

насыщенные жирны кислоты – 3,663%. Льняное масло составляет примерно 30 

– 48% от массы семени и состоит из триглицеридов (природных органических 
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соединений, полных сложных эфиров глицерина и одноосновных жирных 

кислот) и смеси жирных кислот. В нем выделяют полиненасыщенные жирные 

кислоты: линолевую, линоленовую [6]. На рисунке 1 приведен химический 

состав семян льна. 

 
Рисунок 1. Биохимический состав семян льна 

Особое внимание надо уделить жирнокислотному составу льняного 

масла. Его химический состав характеризуется высоким содержанием 

полиненасыщенных жирных кислот, особенно α-линоленовой (ALA), и низким 

содержанием насыщенных. В таблице 1 приведен жирнокислотный состав 

семян льна масличного.  

Таблица 1  

Жирнокислотный состав масла различных культур 
Продукт Среднее содержание (% от суммы жирных кислот) ω-6 : ω-3 

Олеиновая (ω-9) Линолевая (ω-6) Линоленовая (ω-3) 

Льняное масло 24,0 19,0 45,0 1:2,4 

Пшеничное масло 22,0 42,0 10,0 4,2:1 

Подсолнечное 

масло 

26,0 46,0 0,2 - 

Соевое масло 22,0 53,0 7,5 7,1:1 

Как видно из данных таблицы масло льняное имеет благоприятное 

соотношение ω-6 : ω-3, который важен для гомеостаза и нормального развития 

человеческого организма. Повышенное содержание омега 6 в рационе человека 

изменяет его физиологическое состояние, вызывая увеличение вязкости крови, 

спазмы и сужение сосудов. В тоже время, тогда как ω-3 обладают 

антистрессовым, антиаритмическим и сосудорасширяющими свойствами. 

Соотношение этих кислот считается оптимальным как ω-6 :   ω-3 = (5-10) : 1. 

Пищевые волокна относятся к важным компонентам, обладающим, 

широким перечнем функционально-технологических свойств. Суточное 

количество пищевых волокон регламентируется. В состав льняного семени 

входит клетчатка. Водорастворимая клетчатка необходима для деятельности 

желудочно-кишечного тракта. Клетчатка льняного семени способствуют 

уменьшению ожирения. 
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Таким образом использование семян льна является перспективным для 

обогащения пищевых продуктов. 
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