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Одним из приоритетных направлений раз-
вития пищевых производств согласно «Страте-
гии развития пищевой и перерабатывающей 
промышленности Российской Федерации на 
период до 2020 года» является реализация 
принципов ресурсосбережения и ресурсоэф-
фективности. В связи с чем особую актуаль-
ность приобретает комплексная переработка 
сырьевых ресурсов с максимальным использо-
ванием ценных свойств природного сырья. 

Комплексная переработка семян льна по-
зволяет получить в качестве вторичного про-
дукта, после льняного масла, льняную муку, 
богатую полноценными белками, пищевыми 
волокнами, минеральными элементами и ви-
таминами. Использование льняной муки в 
пищевых производствах позволяет расширить 
ассортимент продуктов функционального на-
значения [6]. 

Известно, что льняная мука богата клет-
чаткой (до 30 %), полиненасыщенными жир-
ными кислотами (ω-3 и ω-6), растительным 

белком (до 50 %), витаминами B1, B2, B6, фо-
лиевой кислотой, антиоксидантами (лигнаны), 
а также микроэлементами (калий, магний 
цинк) [1, 5, 10]. 

Биологическая ценность белка льняной 
муки по литературным данным составляет 
74 % [5]. Таким образом, 74 % азота задержи-
вается в организме относительно всего по-
требленного азота [2].  

По показателю НАК, характеризующему 
общее содержание незаменимых аминокис-
лот, белки льняной муки обладают высокой 
биологической ценностью (НАК = 41,1). А 
значение скорректированного аминокислотно-
го коэффициента усвояемости белков 
(PDCAAS = 0,95) позволяет говорить о полно-
ценности аминокислотного состава с точки 
зрения обеспечения определенного процента 
суточной нормы потребления белков [2, 8, 12].  

Льняная мука характеризуется содержа-
нием эссенциальных ПНЖК: α-линоленовая, 
линолевая кислоты, которые являются пред-
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лесообразности использования льняной муки в производстве хлеба, хлебобулочных и
мучных кондитерских изделий. Авторами рассматриваются вопросы пищевой ценно-
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товых изделий и придания им профилактических свойств, что в целом укладывается в
актуальное направление развития пищевой промышленности на основе принципов ре-
сурсоэффективности. 

В статье приведены результаты собственных исследований качества образца
льняной муки по комплексу органолептических и физико-химических показателей, 
подтверждающие возможность ее использования в хлебопекарном и кондитерском 
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шественниками длинноцепочечных ПНЖК 
человеческого организма и входят в состав 
практически всех клеточных мембран [5].  

Пищевые волокна в льняной муке пред-
ставлены в виде оболочек клеток растения и 
состоят из полисахаридов. На клетчатку при-
ходится примерно 28 % сухой массы льняной 
муки. Содержание растворимых и нераство-
римых волокон варьируется обычно в преде-
лах 20:80 – 40:60. Нерастворимая фракция 
клетчатки состоит из углеводов, таких как 
целлюлоза, часть гемицеллюлозы и сложных 
полимерных соединений, таких как лигнины. 
Такая фракция набухает в воде и помогает 
удалить из организма холестерин и желчные 
кислоты, которые находятся в пищеваритель-
ном тракте. Водорастворимой фракцией клет-
чатки льняной муки являются некоторые 
фракции гемицеллюлозы и слизи (сложные 
смеси гетерополисахаридов). Растворимые 
пищевые волокна впитывают воду и форми-
руют гель, понижают уровень холестерина и 
сахара в крови [4, 5, 7].  

Химически связаны с материалом клет-
чатки фенольные кислоты. Среди сложных 
фенольных кислот, входящих в состав льня-
ной муки, присутствуют феруловая, транс-
синаповая, транс-гумариновая и транс-кофеи-
новая. Общее содержание фенольных кислот 
в льняном семени составляет от 7,9 до 10,3 
мг/г. Своеобразный горьковатый вкус льня-
ной муке придает гликозид линамарин, рас-
щепляемый глюкозидазой на синильную ки-
слоту, глюкозу и ацетон [5, 7].  

Льняная мука содержит большое количе-
ство лигнанов, относящихся к классу фитоэ-
строгенов, то есть веществ растительного 
происхождения, проявляющих эстрогенопо-
добную активность в организме человека. 
Опыты на животных показали, что лигнаны 
оказывают выраженное действие на различ-
ных стадиях канцерогенеза, ингибируя неко-
торые энзимы. Кроме того, они обладают 
мощным антиоксидантным действием [5]. 

Льняная мука богата калием, которого в 
ней содержится примерно в семь раз больше, 
чем в бананах в пересчете на сухую массу, 
магнием и цинком. Ценится и витаминный 
состав льняной муки: витамины B1, B2, B6, 
фолиевая кислота. Витамин Е представлен в 
льняном семени преимущественно γ-токо-
феролом, являющимся сильным природным 
биоантиоксидантом.  

Полноценный аминокислотный состав 
белков льняной муки позволяет говорить о 
высокой биологической ценности данного 
продукта. Наличие большого числа пищевых 
волокон, содержание полиненасыщенных 
жирных кислот и минеральных веществ спо-
собствует оптимальным условиям роста и 
развития организма человека, так как положи-
тельно влияет на регуляцию обменных про-
цессов, улучшает деятельность желудочно-
кишечного тракта, сердечно-сосудистой сис-
темы [2, 5, 6, 13].  

Таким образом, льняная мука имеет вы-
сокую пищевую ценность и может быть ис-
пользована в качестве дополнительного сырь-
евого компонента в производстве ряда пище-
вых продуктов, в том числе мучных конди-
терских изделий, хлеба и хлебобулочных из-
делий.  

В качестве приоритетной задачи наших 
исследований было определено исследование 
влияния льняной муки на технологические 
свойства пшеничной муки как основного сы-
рья в хлебопекарном и кондитерском произ-
водстве. 

В рамках работы была исследована льня-
ная мука, производимая ООО Научно-произ-
водственное объединение «Сибирская масля-
ная компания».  

На первом этапе было проведено иссле-
дование качества льняной муки по комплексу 
органолептических и физико-химических по-
казателей качества (табл. 1) [3, 8, 9]. 

Льняная мука представляет собой сыпу-
чий порошок коричневого цвета с темными 
вкраплениями неразрушенных оболочек се-
мени, сладковатая на вкус, с легкой горчин-
кой, имеет легкий свойственный травянистый 
запах. Органолептические показатели льня-
ной муки позволяют рассматривать возмож-
ность ее использования в качестве добавки в 
производстве хлебобулочных и мучных кон-
дитерских изделий из пшеничной муки.  

Кислотность льняной муки составляет по 
результатам оценки 4,08 град, что соответст-
вует значению кислотности пшеничной муки 
второго сорта (рис. 1). 

По данным рисунка можно сделать вы-
вод, что льняная мука наряду с пшеничной 
второго сорта содержит значительное количе-
ство белков. 

Массовая доля белка льняной муки по 
фактическим данным составляет 20,29 %, что 
соответствует литературным данным  
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Значительное количество белка, содер-
жащегося в льняной муке, позволяет исполь-
зовать данный продукт в качестве добавки в 
изделия с низкой пищевой ценностью. Белки 
льняной муки обладают высокой биологиче-
ской ценностью, так как обладают достаточно 
сбалансированным аминокислотным соста-
вом. Полноценность аминокислотного состава 
характеризуется адекватным содержанием 
незаменимых аминокислот, достаточным для 
поддержания роста организма [10, 12, 13].  

Массовая доля влаги льняной муки со-
ставляет 2,58 %, что не превышает установ-
ленного для пшеничной муки 15 %-ного зна-

чения. Следовательно, в данной муке по 
влажности не создаются условия для ее про-
кисания, самосогревания и прогоркания, что 
подтверждается органолептическими показа-
телями.  

Массовая доля клетчатки льняной муки 
по результатам эксперимента составила 
25,7 %, что соответствует литературным дан-
ным [5, 10]. Оно достаточно велико, так как 
лен относится к волокнистым растениям, в 
стенках клеток которого и содержится данный 
полисахарид. Таким образом, использование 
льняной муки в качестве добавки в хлебобу-
лочные и мучные кондитерские изделия по-

Таблица 1
Показатели качества льняной муки 

Наименование показателя качества Характеристика показателя качества 

Органолептические показатели качества 

Цвет Коричневый с темными с вкраплениями  
Вкус и запах Сладковатый вкус с легкой горчинкой, легкий 

свойственный травянистый запах 
Физико-химические показатели качества 

Кислотность, град 4,08 

Массовая доля влаги, % 2,58 
Массовая доля клетчатки, в пересчете на сухое 
вещество, % 

25,7 

Массовая доля общего сахара, в пересчете на 
сухое вещество, % 

5,43 

Массовая доля редуцирующих веществ, в пере-
счете на сухое вещество, % 

1,49 

Массовая доля белка, % 20,29 
 

 
 

Рис. 1. Кислотность льняной и пшеничной муки, град 
 

2

2,5

3

3,5

4

4,5

5

5,5

Зн
ач
ен

ие
 к
ис
ло

тн
ос
ти

 д
ля

 р
аз
ны

х 
ви

до
в 

м
ук
и,

 гр
ад

ус
 к
ис
ло

тн
ос
ти

 пшеничная 
обойная

пшеничная 2 сорта

пшеничная 1 сорта

пшеничная 
высшего сорта

льняная мука



Калинина И.В., Фаткуллин Р.И.,         К вопросу использования льняной муки  
Науменко Н.В.            в хлебопекарном и кондитерском производстве 

2014, том 2, № 4  53

зволит увеличить их физиологическую цен-
ность благодаря способности клетчатки сти-
мулировать перистальтику кишечника и регу-
лировать его моторную функцию, а также 
благодаря радиопротекторным свойствам 
данного полисахарида. 

Массовая доля общего сахара льняной 
муки составляет 5,43 %, что соответствует 
литературным данным и придает льняной му-
ке легкий сладковатый вкус.  

Льняная мука характеризуется низким 
содержанием простых сахаров, их фактиче-
ское значение составляет 1,49 % (рис. 2).  

Из рисунка видно, что содержание моно-
сахоров имеет малую долю в количестве об-
щего сахара. Данный факт позволяет говорить 
о том, что внесение в рецептуру льняной муки 
позволит снизить содержание моносахаров и, 
таким образом, понизить гликемический ин-
декс продукта. 

Анализ результатов проведенных иссле-
дований качества образцов льняной муки ука-
зывает на возможность ее использования в 
производстве хлебобулочных и мучных кон-
дитерских изделий в качестве функциональ-
ной добавки, повышающей пищевую цен-
ность продукта.  

При использовании льняной муки в каче-
стве добавки необходимо оценить ее влияние 
на технологические свойства пшеничной му-
ки, от которых в значительной мере зависят 
физические свойства теста. 

Основным фактором, характеризующим 
технологические свойства пшеничной муки, 
является количество и качество клейковины, 
которая сочетает в себе структурно-
механические свойства глиадиновой и глюте-
ниновой фракций [5]. 

Таким образом, качественные характери-
стики печенья определяются, в первую оче-
редь, количеством и физическими свойствами 
клейковины, ее упругостью, растяжимостью, 
пластичностью. 

Для изучения вопроса влияния льняной 
муки на технологические свойства пшенич-
ной муки был проведен анализ выхода сырой 
клейковины и ее качества. 

В качестве образцов для исследования 
была выбрана пшеничная мука высшего сорта 
«Царь», имеющая клейковину хорошего каче-
ства – ИДК 56 ед. прибора.  

Для установления влияния льняной муки 
на технологические свойства пшеничной, 
льняную муку вносили в исследуемый объект 
в количестве 5; 10 и 15 % путем замены соот-
ветствующего количества пшеничной муки. 
После чего определяли выход сырой клейко-
вины стандартным методом. Параллельно ус-
танавливали качество клейковины по ее упру-
гим свойствам, для чего использовали прибор 
ИДК-3 М [8, 9, 11]. 

Результаты исследования представлены в 
табл. 2. 

Полученные результаты позволяют гово-
рить о том, что внесение льняной муки при-
водит к снижению общего количества сырой 
клейковины. В среднем на 1 % вносимой 
льняной муки выход клейковины снижается 
на 0,23 %, что вероятно связано с особенно-
стями фракционного состава белков льняной 
муки, а именно с высоким содержанием водо-
растворимых белков.  

Влияние льняной муки на упругие свой-
ства клейковины исследуемых образцов пше-
ничной муки наглядно отражает рис. 3. 

 
Рис. 2. Содержание редуцирующих веществ и общего сахара в льняной муке, % 
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Полученные результаты указывают на спо-
собность льняной муки оказывать незначитель-
ное расслабляющее действие на клейковину 
пшеничной муки. Данное явление носит поло-
жительный характер для производства мучных 
кондитерских изделий, поскольку для них ис-
пользуется мука со слабой и средней клейкови-
ной, содержание которой в муке должно быть 
примерно 25–28 %, что соответствует получен-
ным в ходе анализа фактическим значениям. 
Среднее увеличение значений ИДК составляет 
0,8 % на 1 % добавки льняной муки. При этом 
увеличение содержания льняной муки положи-
тельно влияет на качество клейковины муки 
«Царь», так как значения ИДК приближаются к 
средним для I группы качества [8].  

Таким образом, результаты исследования 
качества льняной муки и ее влияния на техно-
логические свойства пшеничной муки указы-
вают на возможность и целесообразность ис-
пользования льняной муки в качестве добавки 
в хлебопекарном и кондитерском производст-
ве для повышения пищевой ценности готовых 

изделий и возможного придания им профи-
лактических свойств.  
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Таблица 2
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сорта «Царь» 

контроль 30,0 56,0 

5 28,7 61,0 

10 27,4 64,3 

15 26,5 68,4 
 

 
Рис. 3. Влияние льняной муки на качество клейковины пшеничной муки, ед. ИДК 
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The article deals with the problem of a theoretical possibility and practical utility of 
the use of flax meal in the production of bread, bakery and pastry. The authors consider 
the problems of nutrition value of flax meal as a by-product of flax oil production.  
The importance of the problems is determined by the list of focal areas of food production  
development, stated by the Strategy of food and process industry development in the Rus-
sian Federation for the period up to 2020 and implementation of the principles of resource 
efficiency and resource conservation in particular. It is shown that flax meal being a by-
product of flax oil production has a high nutrition value which is determined by the sys-
tem of micro and macronutrients which in one’s turn makes it possible to consider the 
possibility of its use as an additive to pastry and bakery production to enrich final prod-
ucts and preventive properties, which is a current prospect of food industry development 
on the basis of resource efficiency principles. 
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The article gives the results of in-house analysis of the quality of flax meal samples in 
terms of organoleptic and physical and chemical parameters proving the possibility of its 
use in bakery and pastry production. The results of analysis of the effect of flax meal on 
the number of processing characteristics of wheat flour are highlighted. The results ob-
tained contribute to the idea of the necessity to use flax meal as an enriching additive to 
bread, bakery and pastry production as well as to show the best ways of its use. 

Keywords: flax meal, bakery goods, pastry production, nutrition value, resource effi-
ciency. 
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