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Аннотация. Интерес в области питания к продуктам на растительной основе рас-

тет, особенно к таким, как льняное семя и льняное масло. Семена льна обладают полезны-
ми для здоровья свойствами благодаря своим ингредиентам, например, альфа-линолевой 
кислоте, лигнинам и т.п. Наличие этих составляющих способствует уменьшению количе-
ства разного рода заболеваний. Особый интерес вызывают исследования по химическому и 
витаминному составу льняного семени при рассмотрении его в контексте профилактиче-
ского и здорового питания. Исследования различных семян льна проводились согласно тре-
бованиям нормативных документов, при этом определяли аминокислотный профиль, хими-
ческий состав, а также содержание витаминов с учетом токоферолов. Установлено, что 
семена льна богаты такими белками, как аргинин, аспарагиновая кислота и глутаминовая 
кислота. Содержание аминокислот в коричневом семени выше, чем в белом. Анализ химиче-
ского состава семян льна белого и коричневого цвета показал, что данное сырье характе-
ризуется наличием протеина (до 25,4 мг/100 г), углеводами (до 32 мг/100 г), макроэлемен-
том, таким как кальций. Из микроэлементов незначительно присутствует железо, а также 
имеются в наличии минеральные вещества до 3,2 мг/100 г. Количество витаминов группы В 
невелико, а витамин Е выступает в форме γ-токоферола и способствует защите полине-
насыщенных жирных кислот в фосфолипидах клеточной мембраны. Благодаря относитель-
но высокой концентрации биологически активных веществ льняное семя является привле-
кательным компонентом с точки зрения создания функциональных продуктов питания. 

Ключевые слова: льняное семя, химический состав, аминокислотный состав, витами-
ны, аминокислоты. 
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Abstract. Nutritional interest in plant-based foods is growing, especially in flaxseed and flaxseed 
oil. Flaxseeds have health benefits from ingredients such as alpha-linoleic acid, lignins, etc. The pres-
ence of these ingredients helps to reduce the number of various kinds of diseases. Research on the 
chemical and vitamin composition of flaxseed is interesting when viewed in the context of preventive 
and healthy nutrition. Studies of various flax seeds were carried out in accordance with the require-
ments of regulatory documents, while determining the amino acid profile, chemical composition, as 
well as the content of vitamins and tocopherols. It has been found that flax seeds are rich in proteins 
such as arginine, aspartic acid and glutamic acid. The amino acid content of brown seed is higher than 
that of white seed. Analysis of the chemical composition of flax seeds of different colors showed that 
the raw material is characterized by the presence of protein (up to 25.4 mg/100 g), carbohydrates (up 
to 32 mg/100 g), and calcium. As the trace elements, iron is slightly present, and there are also availa-
ble minerals up to 3.2 mg/100 g. The amount of B vitamins is small, and vitamin E appears in the form 
of γ-tocopherol and contributes to the protection of polyunsaturated fatty acids in the phospholipids of 
the cell membrane. Due to the relatively high concentration of biologically active substances, flaxseed 
is an attractive component in terms of creating functional food products. 

Keywords: flaxseed, chemical composition, аmino аcid composition, vitamins, tocopherols, ami-
no acids. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

В настоящее время здоровое питание 
является частью жизни человека и может ис-
пользоваться для профилактики заболева-
ний. В результате интерес в области питания 
к продуктам на растительной основе растет, 
особенно к таким, как льняное семя и льня-
ное масло. Семена льна уникальны и необ-
ходимы для профилактики некоторых видов 
рака [1]. Таким образом, эти семена являются 
привлекательным пищевым ингредиентом. 

Льняное семя является источником пи-
щевых волокон, способствует снижению 
уровня глюкозы в крови, применяется для 
борьбы с ожирением мужчин и женщин [2]. 

Льняная культура полностью использу-
ется в различных областях: для производства 
краски линолеума, корма для скота, меди-
цине, питании, для получения клетчатки и т.п. 
[3‒5]. Цельное льняное семя можно обжа-

рить, экструдировать, растянуть, чтобы 
улучшить его применимость в различных 
продуктах питания. 

Существуют разновидности по цвету се-
мени от желтого до коричневого, а также име-
ется разница в условиях выращивания, что 
отражается на химическом составе семени. 

Благодаря своему уникальному природ-
ному составу, семена белого (золотистого 
или желтого) льна вызывают особый интерес 
как продукт функционального питания, со-
держащий в себе значительное количество 
биологически активных веществ, нацеленных 
на сохранение здоровья.  

Около 42 % коричневого льняного семе-
ни составляет масло, 70 % из которого ‒ по-
линенасыщенные жирные кислоты. Содержа-
ние незаменимой жирной кислоты (альфа-
линоленовой кислоты) доходит до 57 %, пи-
щевых волокон и лигнанов – 28 % [6]. Для 
наилучшего применения всех этих компонен-
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тов семена рекомендуется перемолоть, что-
бы повысить их биодоступность. Польза для 
здоровья лигнанов льняного семени заклю-
чается в их антиоксидантной способности, 
что связано с подавлением окислительных 
условий активных форм кислорода [7]. 

Анализ литературных источников пока-
зал, что семена коричневого льна содержат 
41 % жира, 20 % белка, 29 % углеводов, из 
которых 28 % клетчатка, а остальные 10 % 
приходится на воду, минералы, витамины 
и т.п. [8]. Установлено, что в них содержится 
9 % насыщенных, 18 % мононенасыщенных и 
73 % полиненасыщенных жирных кислот [9]. 

Коричневые и белые сорта льняного се-
мени практически идентичны по содержанию 
питательных веществ [10]. Цвет оболочки 
семян определяется количеством присут-
ствующего пигмента. Эту особенность можно 
изменить с помощью обычных методов се-
лекции растений. Питательная ценность ко-
ричневого и белого льна схожа, поэтому для 
потребителей большую роль будет играть 
при покупке пищевого продукта, содержащего 
льняное семя, цена и внешний вид. 

Следует отметить, что установлена 
связь между потреблением молотого льняно-
го семени и снижением уровня холестерина – 
основным фактором риска сердечных забо-
леваний [11].  

Целью исследования являлось изучение 
аминокислотного, витаминного и химического 
состава в коричневых и белых семенах льна. 

МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 
 

Аминокислотный состав семени льна ис-
следуемых образцов анализировали с помо-
щью ионообменной хроматографии по ГОСТ 
31480-2012, ГОСТ 33428-2015, ГОСТ Р 
55569-2013 [12–14]. Проведено исследование 
витаминного состава по ГОСТ EN 12822-
2014, ГОСТ 31483-2012, [15–16]. При этом 
исследуемые семена измельчали на бичевой 
семенорушке МНР.  

Также определялся химический состав 
семени льна на основании стандартных ме-
тодик: ГОСТ 26928-86, ГОСТ EN 12823-2-
2014, ГОСТ ISO 658-2013 [17–19]. Содержа-
ние белка и углеводов определяли по стан-
дартным методикам [20]. 

Полученные данные обрабатывались с 
помощью дисперсионного анализа с исполь-
зованием пакета Statgraphic Plus. Различия 
считались статистически значимыми, если 
Р < 0,05. Когда наблюдалось достоверное 
значение средних значений, различия между 
средними значениями оценивались с исполь-
зованием процедуры LSD Фишера.  

В результате проведенного эксперимен-
та определены качественные характеристики 
семени льна – аминокислотный состав. Из-
вестно, что количество белков в исследуемой 
культуре может достигать 30 % [21–23]. Анализ 
различной литературы по содержанию амино-
кислотного состава коричневого и белого се-
мени льна представлен на рисунке 1. 

 

 
 

Рисунок 1 – Содержание аминокислот в коричневых и белых семенах льна 
 

Figure 1 – Amino acid content in brown and white flax seeds 
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На рисунке 1 показано, что аминокислот-
ный профиль в коричневых и белых семенах 
льна содержит большое количество питатель-
ных белков. Из рисунка видно, что в коричне-
вых и белых семенах льна содержатся пита-
тельные белки: лейцин, аргинин, аспарагино-
вая кислота, глютаминовая кислота, глицин.  

Высокое содержание растительного белка 
в льняном семени представляет интерес для 
сбалансированного питания. 

Уникальность льняного семени состоит в 
высоком содержании линоленовой кислоты 
(Омега 3), которая, попадая в организм чело-

века, способствует выведению холестерина и 
поддерживает на необходимом уровне мета-
болизм белков и жиров. 

 
РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 

 
Качественный и количественный состав 

компонентов льняного семени коричневого и 
белого зависит от генетики, условий выращи-
вания, способов обработки и методов анали-
за. Получен аминокислотный профиль корич-
невого и белого семени льна (рисунок 2). 

 
Рисунок 2 – Аминокислотный профиль в семени коричневого и белого льна 

 

Figure 2 – Amino acid profile in brown and white flax seeds 
 

 
а)         б)    в) 

Рисунок 3 – Химический состав коричневого и белого семени льна: а – углеводы, белки, жиры, 
минеральные вещества; б – кальций, железо; в – бета-каротин, тиамин 

 

Figure 3 – Chemical composition of brown and white flax seed: 
a – carbohydrates, proteins, fats, minerals; b – calcium, iron; c – carotene, thiamine 

 
Анализ рисунка 2 показал, что аргинин, 

аспарагиновая и глутаминовая кислоты содер-
жатся в относительно высоких количествах. 
Белок льна относительно богат аргинином, ас-
парагиновой и глутаминовой кислотами, а ли-

митирующими аминокислотами являются ли-
зин, метионин и цистеин. Также анализ иссле-
дований семян льна показал, что содержание 
аминокислот коричневого семени выше, чем 
белого. Изучен химический состав коричневого 
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и белого семени льна, который определяет ха-
рактеристику по основным пищевым веще-
ствам и предопределяет технологические и 
пищевые свойства льняного масла. Анализ хи-
мического состава коричного и белого семени 
льна представлен на рисунке 3. 

Анализируя химический состав семян льна 
разных сортов, можно сделать вывод о том, что 

данное сырье характеризуется наличием протеи-
на (до 25, 4 мг/100 г), углеводами (до 32 мг/100 г), 
макроэлементом, таким как кальций.  

Из микроэлементов незначительно при-
сутствует железо, а также имеются в наличии 
минеральные вещества до 3,2 мг/100 г. 
В льняном семени было обнаружено присут-
ствие токоферолов (рисунок 4). 

 
Рисунок 4 – Содержание витаминов и токоферолов в льняном семени: а – витамин С, 

витамины группы В; б – фолиевая кислота и биотин; в – γ-токоферол; г – α-токоферол и 
δ-токоферол 

 
Figure 4 – Vitamins and tocopherols content in flaxseed: a – vitamin C, B-group vitamins; 

b – folic acid and biotin; c – γ-tocopherol; d – α-tocopherol and δ-tocopherol 
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Анализ рисунка показал, что полученные 

данные содержания витаминов фолиевой 
кислоты, биотина, токоферолов в льняном 
семени коричневого цвета согласуются с ли-
тературой [22, 23]. При исследовании количе-
ства витаминов С и группы В получены значе-
ния несколько выше по сравнению с литера-
турными источниками, что может быть связано 
с разными условиям выращивания и сортов.  

В исследуемых объектах установлено, 
что доля водорастворимых и жирораствори-
мых витаминов группы В невелика, а витамин 
Е выступает в форме γ-токоферола. 

Содержание витаминов в семени белого 
цвета незначительно выше по сравнению с 
коричневым. Больше всего в льняном семени 
содержится γ-токоферола, следовательно, 
семя обладает высокой антиоксидантной ак-
тивностью и способствует сохранению поли-
ненасыщенных жирных кислот. Высокое со-
держание токоферолов является важным 
фактором, влияющим на стадии хранения и 
переработки семян. 

 
ВЫВОДЫ 

 
Таким образом, употребление льняного 

семени в пищу имеет большие преимущества, 
поскольку помогает в подавлении болезней и 
укреплении здоровья. Учитывая большое коли-
чество исследований, проведенных относитель-
но пользы для здоровья в сочетании с безопас-
ностью употребления льняного семени, можно 
сказать, что это семя может быть эффективным 
пищевым ингредиентом для улучшения здоро-
вья людей. Рекомендуемая суточная норма со-
ставляет от 1 до 3 столовых ложек молотого 
зерна в день. В льняном семени присутствуют 
белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, 
кальций, железо; бета-каротин, тиамин, вита-
мин С, витамины группы В, антиоксиданты. Эти 
характеристики делают семена льна привлека-
тельными для приготовления различных функ-
циональных пищевых продуктов в коммерче-
ском секторе пищевой промышленности. 
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