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Аннотация. В статье приводятся результаты исследования липидного 
компонента протертой пасты масличного льна. Содержание белков составляло 
19,4 %, жира – 48,7 %. Основным классом липидов являются триацилглице-
рины (74,8–75,1 %), содержание фитостеринов составило 8,3–8,9 % от суммы 
липидов. Группа ПНЖК семейства омега-3 была представлена α-линоленовой 
кислотой (58,16 % от суммы жирных кислот). Использование в питании про-
тертой пасты из семян масличного льна в количестве 10 г будет полностью 
обеспечивать суточную потребность организма человека в ПНЖК омега-3. 
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pureed flaxseed paste. The protein content was 19.4%, fat – 48.7%. The main class 
of lipids are triacylglycerols (74.8–75.1%), the content of phytosterols was 8.3–8.9% 
of the total lipids. The PUFA group of the omega-3 family was represented by α-lino-
lenic acid (58.16% of the total fatty acids). The use of pureed flax seed paste in the 
amount of 10 g in the diet will fully meet the daily requirement of the human body for 
omega-3 PUFAs. 
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Семена льна являются ценным источником белков (21,32–28,01 %), жир-

ного масла (30,46–46,52 %), клетчатки (8,16–12,90 %), комплекса макро- и 

микроэлементов, витаминов [1, С. 82]. 

Особая значимость семян льна обусловлена высоким содержанием нена-

сыщенных жирных кислот, суммарное количество которых иногда достигает 

68 %. Основными представителями являются биологически значимые α-лино-

леновая (18:3 n-3) и γ-линоленовая (18:3 n-6) кислоты, сумма которых дости-

гает 41,1–57,5 % от общего числа жирных кислот. В несколько меньших коли-

чествах в семенах присутствуют олеиновая (18:1) – 21,7–28,4 % и линолевая 

(18:2 n-6) – 12,2–20,7 % кислоты. Благодаря высокому содержанию линолено-

вой кислоты, относящейся к группе полиненасыщенных жирных кислот 

(ПНЖК) семейства омега-3, льняное  масло в настоящее время широко исполь-

зуется для производства пищевых и кормовых продуктов, биологически ак-

тивных добавок (БАД) к пище, косметических и фармацевтических препара-

тов [2, С. 26; 3, С. 30; 4, С. 23; 5. С. 77–79]. 

Пищевое использование продуктов переработки семян масличных куль-

тур зависит от химического состава, в том числе липидного, который является 

одним из наиболее ценных компонентов. Вместе с тем способы обработки се-
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мян масличных культур оказывают существенное влияние на их липиды и сни-

жают их ценность. 

Целью настоящей работы явилось изучение состава липидов и жирных 

кислот пасты из протертых семян масличного льна. 

Объект и методика исследований. Объектом исследований при выпол-

нении работы являлась протертая паста из семян масличного льна (урбеч), из-

готовленная согласно технических условий № 9146–001-1287905-2015. Урбеч 

является традиционным дагестанским продуктом [6, С. 34–35]. 

Его изготавливают из поджаренных или высушенных семян льна, перети-

рая до густой жидкой пастообразной массы. Для этого используют мельницы, 

в бункер которых засыпаются подготовленные семена и через воронку направ-

ляются с помощью стока в центр между вращающимся и неподвижным жер-

новами. За счет выделяющегося из зерен масла продукт превращается в пасту, 

которая поступает в приготовленную емкость и расфасовывается в стеклянные 

банки. Полученный урбеч не являлся скоропортящимся, несмотря на полное 

отсутствие в нем искусственных консервантов. Срок годности этого продукта 

из семян льна составляет 12 месяцев при температуре от 0 до 25 оС. В его со-

став входят витамины А, В, С, E, F, K, H, PP, железо, йод, магний, кальций, 

калий, натрий, фосфор, фтор [7, С. 306]. Благодаря комплексу полезных ве-

ществ урбеч применяется в питании ослабленных больных, а также детей для 

стимулирования их роста и укрепления иммунитета. 

Определение фракционного состава липидов проводили рекомендован-

ным методом тонкослойной хроматографии [8, С. 672]. 

Изучение состава жирных кислот выполняли с использованием хромато-

графа Shimadzu GC-14В, идентификацию их с применением индексов эквива-

лентной длины цепи [9, С. 386–388; 10, С. 306], а содержание – по площадям 

пиков с помощью базы данных Shimadzu Chromatopac C-R4A. 
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Результаты исследований. Содержание белков в протертой пасте из се-

мян льна составляло 19,4 %, жира – 48,7 %, углеводов – 12,2 %. В таблице 1 

приведены результаты исследования состава липидов протертой пасты из се-

мян масличного льна. 
 
Таблица 1 – Фракционный состав липидов в пасте из протертых семян льна 

В процентах от суммы липидов 

Класс липидов 
Содержание в пробах 

1 2 3 
Триацилглицерины 74,837 75,144 74,992 
Диацилглицерины  2,735 3,057 2,819 
Моноглицерины  0,140 0,212 0,186 
Свободные жирные кислоты 5,939 5,737 5,817 
Фитостерины 8,521 8,302 8,937 
Эфиры стеринов 1,567 1,519 1,582 
Фосфолипиды 6,262 6,030 5,737 

 
Как видно, преобладающим классом липидов являются триацилглице-

рины, содержание которых достигало 74,8–75,1 % от их общей суммы. Среди 

других классов отмечено высокое содержание фитостеринов (8,3–8,9 %). Из-

вестно, что преобладающими видами фитостеринов льна являются β-ситосте-

рин, циклоартенол и кампестерол, которые обусловливают функциональные 

свойства льняного масла [11, С. 798]. Содержание фосфолипидов в пасте из 

семян льна не превышало 6,2 %. 

Состав и содержание жирных кислот в липидах протертой пасты из семян 

льна приведен в таблице 2. Показано, что основную группу составляют 

ПНЖК, количество которых достигало 71,2 % от общей суммы жирных кис-

лот. Группа ПНЖК семейства омега-3 была представлена α-линоленовой кис-

лотой (58,16 % от суммы жирных кислот). 

Жирные кислоты омега-3 являются наиболее физиологически значимыми 

для организма человека и для сохранения его здоровья. Рекомендуемый уро-

вень их суточного потребления составляет не менее 3 грамм [12, С. 6]. 
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Таблица 2 – Состав жирных кислот в липидах протертой пасты из семян льна 
В процентах от суммы жирных кислот 

Насыщенные Мононенасыщенные Полиненасыщенные 
жирная кислота % жирная кислота % жирная кислота % 

12:0 0,12 16:1 n-7 0,11 18:2 n-6 12,47 
i-14:0 0,12 18:1 n-9 17,59 18:2 n-4 0,14 
16:0 5,63 18:1 n-7 0,71 18:3 n-3 58,16 
18:0 4,14 19:1 n-9 0,18 20:2 n-6 0,25 
20:0 0,15 20:1 n-11 0,14 сумма 71,02 
22:0 0,10 сумма 18,73 сумма n-3 58,16 

сумма 10,26 – – сумма n-6 12,72 
  

В этой связи, 10 г протертой пасты из семян масличного льна будут 

полностью обеспечивать суточную потребность организма человека в 

ПНЖК омега-3. Добавление пасты в состав массовых продуктов питания, 

например, десерты, крема и др., будет способствовать снижению дефи-

цита ПНЖК омега-3 и улучшению здоровья человека. 
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