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Аннотация. Проведено исследование липидного и жирнокислотного со-
става урбеча из семян льна – пасты, получаемой измельчением обжаренных 
семян по специальной технологии. Установлено, что содержание липидов со-
ставляет 48,7 %, из которых 74,99 % – триацилглицерины, 6,0 % – фосфоли-
пиды. Альфа-линоленовая кислота составляет 58,16 % от общего жирнокис-
лотного профиля. Добавление льняного урбеча в рецептуры мучных кондитер-
ских изделий позволяет обогатить их незаменимыми жирными кислотами. 
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Abstract. A study was conducted to determine the lipid and fatty acid composi-
tion of flaxseed urbech – a paste produced by grinding roasted seeds using specific 
technology. The total lipid content was found to be 48.7%, with triacylglycerols ac-
counting for 74.99% and phospholipids for 6.0%. Alpha-linolenic acid comprised 
58.16% of the total fatty acid profile. Incorporating flaxseed urbech into the formula-
tions of flour-based confectionery products can enrich them with essential fatty acids. 
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Липиды играют ключевую роль в питании человека. Особенно важными 

среди них являются полиненасыщенные жирные кислоты (ПНЖК), обеспечи-

вающие ряд жизненно важных функций организма. Эти соединения участвуют 

в регуляции обменных процессов, укрепляют иммунную систему и способ-

ствуют адаптации организма к внешним стрессовым факторам [1, 2]. 

Особое место среди ПНЖК занимает альфа-линоленовая кислота (ALA, 

18:3 n-3), относящаяся к классу незаменимых жирных кислот. Она не синтези-

руется в организме человека и должна поступать исключительно с пищей. Со-

гласно источникам, достаточное потребление ALA связано с понижением 

риска развития сердечно-сосудистых заболеваний, ишемической болезни 

сердца, онкологических и других патологий [3–5]. 

ALA присутствует в растительном сырье и продуктах из него, особенно в 

семенах масличных культур. При использовании продуктов переработки се-

мян масличных культур для обогащения мучных кондитерских изделий ALA 

может способствовать повышению уровня здоровья населения. Источником 

ALA является масло семян льна [6]. 

Одним из продуктов, получаемых в результате переработки льняного се-

мени, является паста урбеч. Процесс ее изготовления позволяет максимально 
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сохранить природный комплекс биологически активных веществ, включая по-

линенасыщенные жирные кислоты. 

Урбеч – это традиционная дагестанская паста, получаемая путем тща-

тельного измельчения семян масличных культур, предварительно высушен-

ных или обжаренных до состояния густой вязкой массы. В процессе перера-

ботки из семян выделяется масло, за счет чего смесь приобретает характерную 

пастообразную структуру. Полученная масса помещается в подготовленную 

тару и фасуется в стеклянные банки. Даже без добавления консервантов урбеч 

отличается хорошей устойчивостью при хранении: его срок годности состав-

ляет до одного года при температуре от 0 до 25 оС. 

Пищевая ценность льняного урбеча включает: белки – от 18 до 25 %, уг-

леводы – около 12,2 %; при этом до 30 % от общей доли углеводов составляют 

пищевые волокна. Содержание минеральных веществ варьируется от 2,9 до 

3,2 % [7]. 

Цель работы – исследовать липидный состав и профиль жирных кислот 

урбеча из семян льна и определить возможности его использования для обо-

гащения рецептур мучных кондитерских изделий. 

Методика исследований. С помощью тонкослойной хроматографии 

определили фракционный и жирнокислотный состав липидов, а идентифика-

цию жирных кислот осуществляли с использованием индексов эквивалентной 

длины цепи и обработки данных в программе Shimadzu Chromatopac [8–10]. 

Обработка экспериментальных данных проводилась с применением стандарт-

ных математических методов в Microsoft Excel. 

Результаты исследований. Результаты представлены в виде средних 

значений и соответствующих стандартных отклонений в таблице 1. 

Содержание липидов в льняном урбече составляет около 48,7 % от массы, 

что определяет его как ценный жиросодержащий продукт. 
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Таблица 1 – Фракционный состав липидов в урбече из семян льна [11] 
В процентах от суммы липидов 

Класс липидов Содержание 
Эфиры стеринов 1,556±0,026 
Триацилглицерины 74,991±0,052 
Свободные жирные кислоты 5,831±0,014 
Стерины 8,586±0,351 
Диацилглицериды 2,870±0,135 
Моноацилглицериды 0,179±0,033 
Полярные липиды (фосфолипиды) 6,009±0,253 

 
Преобладающим классом липидов в урбече из семян льна являются триа-

цилглицерины, содержание которых составило 74,991±0,052 % от суммы ли-

пидов. Следующим по количеству классом являлись стерины, затем фосфоли-

пиды. Последние два класса в составе липидов урбеча являются биологически 

активными компонентами и полезны для организма человека. 

Состав и содержание жирных кислот в липидах протертой пасты из семян 

льна приведены в таблице 2. 
 
Таблица 2 – Состав жирных кислот в урбече из семян льна [11] 

Насыщенные Мононенасыщенные Полиненасыщенные 
жирная 
кислота 

содержание, 
% 

жирная 
кислота 

содержание, 
% 

жирная 
кислота 

содержание, 
% 

12:0 0,12±0,03 16:1 n-7 0,11±0,02 18:2 n-6 12,47±0,06 
i-14:0 0,12±0,05 18:1 n-9 17,59±0,11 18:2 n-4 0,14±0,01 
16:0 5,63±0,07 18:1 n-7 0,71±0,06 18:3 n-3 58,16±0,24 
18:0 4,14±0,02 19:1 n-9 0,18±0,02 20:2 n-6 0,25±0,01 
20:0 0,15±0,02 20:1 n-11 0,14±0,03 сумма 71,02±0,35 
22:0 0,10±0,01 сумма 18,73±0,16 сумма n-3 58,16±0,28 

сумма 10,26±0,12 – – сумма n-6 12,72±0,06 
 

Основная часть жирных кислот представлена группой ПНЖК (71,02 % от 

общей суммы жирных кислот). ПНЖК семейства n-3 составляют более поло-

вины жирных кислот (58,16 %) и представлены исключительно альфа-линоле-

новой кислотой (18:3 n-3). 

Добавление урбеча из семян льна в рецептуру мучных кондитерских из-

делий способствует увеличению содержания альфа-линоленовой кислоты, а 
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также белков, углеводов, пищевых волокон и минеральных веществ. 

Заключение. Полученные данные подтверждают целесообразность 

включения льняного урбеча в рецептуры мучных кондитерских изделий. Про-

дукт является источником ПНЖК семейства n-3, прежде всего ALA, а 

также содержит значительное количество белков, пищевых волокон и мине-

ралов, что позволяет рассматривать его как функциональный ингредиент. 
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