
18
Вісник Сумського національного аграрного університету

Серія «Агрономія і біологія», випуск 3 (45), 2021

УДК 633.522:631.52

НАСІННЯ ЛЬОНУ (LINUM USITATISSIMUM L.) ЯК ЦІННИЙ ХАРЧОВИЙ РЕСУРС

Верещагін Ігор Володимирович
кандидат сільськогосподарських наук, доцент

Сумський національний аграрний університет, м. Суми, Україна
ORCID: 0000-0002-6589-5138
ihor_vereschahin1986@ukr.net

Кандиба Наталія Миколаївна
кандидат сільськогосподарських наук, доцент

Сумський національний аграрний університет, м. Суми, Україна
ORCID: 0000-0001-6548-3670

natnik08@meta.ua

Сташко Максим Русланович
студент

Сумський національний аграрний університет, м. Суми, Україна
stashkomax@gmail.com

Недогибченко Анастасія Сергіївна
студентка

Сумський національний аграрний університет, м. Суми, Україна
anastasia.peregudova@gmail.com

У статті наводяться результати аналізу літературних джерел, що стосуються досліджень морфології, ана-
томії, хімічного складу насіння льону (Linum usitatissimum L.), а також промислового та медичного використання 
лляної олії. Ця культура з давніх часів відома людству як прядивна, оскільки слугувала як джерело волокна для виго-
товлення одягу та технічних тканин. Перелік тканинної продукції надзвичайно різноманітний: груба пакувальна 
тканина, мішковина, брезент, шпагат, тонкі постільні тканини, тканини для декору, рушників та одягу, а також 
тонкий батист. Насіння використовували як поживний корм для тварин та посівний матеріал. Але на сьогоднішній 
день все більше підвищується попит на насіння льону для переробки його на харчові, лікувальні та технічні цілі.

Лляна олія широко використовується у промисловості для виготовлення оліфи, фарб, лаків, ізоляційної 
стрічки, лінолеуму, у кондитерській та рибоконсервній промисловості. Крім того, насіння льону може виступати 
в якості лікарського препарату для лікування захворювань кишково-шлункового тракту.

Насінина льону має ряд морфолого-анатомічних особливостей, що обумовлюють біологічні властивості вико-
ристання даної культури. Величина насінини (маса 1000 шт.) коливається, залежно від сорту та умов вирощу-
вання, від 2,1 до 13 г. Ендосперм лляної насінини містить велику кількість жирів та білку. Анатомічна будова 
та хімічний склад насіння льону визначають його потенціал як харчової та лікарської сировини. Насіння грубого 
помолу використовується для виготовлення хліба та випічки, що застосовуються у дієтичному харчуванні. 
Сучасні наукові дослідження показали, що насіння льону надзвичайно багате на поліненасичені жирні кислоти, 
такі як лінолева (ω-3), ліноленова (ω-6) та ряд інших. Ці кислоти зустрічаються у багатьох цінних оліях та про-
дуктах тваринного походження; для людського організму вони є незамінними, оскільки ним не синтезуються. Їх 
вживання позитивно впливає на функціонування як окремих органів, так і терапевтичний стан людського орга-
нізму в цілому. Так, поліненасичені жирні кислоти покращують еластичність стінок кровоносних судин, зокрема 
сітківки ока і м’язових волокон серця. Саме тому їх вживання бажане при глаукомі, катаракті, інфаркті міокарду, 
атеросклерозі, цукровому діабеті. Вживання даних кислот жінками під час вагітності позитивно впливає на роз-
виток головного мозку у плоду. У світовій практиці використання продуктів з ненасиченими жирними кислотами 
застосовують для підтримки пацієнтів з раковими захворюваннями та дефіцитом імунітету. Додавання лляної 
макухи у раціон сільськогосподарських тварин підвищує їх імунітет та поліпшує смакові якості м’яса.

Ключові слова: льон, насіння, олія, жирні кислоти, йодне число, кислотне число.
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Вступ. Серед сучасних розробок у сфері харчу-
вання вагоме місце займає створення нових продук-
тів з підвищеною харчовою цінністю і функціональною 
спрямованістю. На сьогодні все більш перспективним 
джерелом таких продуктів є луб’яні культури. Одним 
з традиційних видів рослинної сировини є льон (Linum 
usitatissimum L.), який вирощують у вигляді двох культур:  

льон-довгунець, що йде на волокно і льон-ку-
дряш – для виробництва олії. У недалекому минулому 
в кожному селянському господарстві, розташованому 
у нечорноземній зоні України, із вирощеного льоново-
локна ткали полотно, мішковину, виробляли скатерки,  
рушники, ліжники, ковдри (Didora et al., 2008; Chekhova 
et al., 2017).
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Одержане із стебла льону волокно використовують 
головним чином для виготовлення тканин, асортимент 
яких може бути дуже різноманітним: від грубих мішковин 
і таких, що використовуються при упаковці (із низьких 
сортів волокна), до тонких батистових (із високих сортів).

Лляне волокно – одне із найбільш міцних. Міцність на 
розрив тіпаного лляного волокна становить в розрахунку 
на поперечний розріз 60–100 кг на 1 мм2. За міцністю на 
розрив воно значно перевищує бавовну, джут і вовну. 
При однаковій товщині нитки міцність лляної пряжі при 
розриві майже у 2 рази вища, ніж бавовняної і у 3 рази 
вища за вовну. З підвищенням вологості (до відомої 
межі) міцність лляної нитки збільшується, у той час як 
міцність нитки з вовни, натурального шовку і синтетич-
ного волокна навпаки, знижується (Chekhova et al., 2017; 
Ludvíková & Griga, 2015; Babita et al., 2016).

Лляні тканини відрізняються довготривалим вико-
ристанням, також вони добре протистоять гниттю і зно-
шуванню. Поряд з цим, вони характеризуються малою 
кількістю поглинання забруднених речовин і добре від-
миваються під час прання. Цінною якістю лляних тканин 
є гідрофільність, тобто властивість поглинати вологу. 
Після зволоження лляні тканини дають дуже малу збіж-
ність (Thompson, 2015).

Насіння льону також відоме як джерело рослинних 
жирів. Лляна олія добре висихає, утворюючи при під-
сиханні міцну плівку. З цієї причини оліфа (або варена 
лляна олія) широко застосовується для виготовлення 
лаків, масляної і друкарської типографської фарби 
та замазки (Polyakova & Gudoshnik., 2015, Bajbekov et 
al., 2019, Koval & Skrypka, 2017). В електротехнічній, 
гумовій, шкіряній, миловаренній промисловості та фар-
макології сира лляна олія використовується для виго-
товлення такої продукції, як масляні ізолятори, лінолеум, 
лінкруст, клейонка, непромокаючі тканини, синтетичний 
каучук, пластмаса, зелене мило, деякі ліки тощо. Лляна 
олія вживається для приготування деяких страв як про-
дукцію з високою засвоюваністю (94,5 %), а також у хар-
човій промисловості (консервній, маргариновій і кон-
дитерській) (Shevchenko et al., 2017; Dash et al., 2017; 
Diederichsen & Fu, 2008; Rubilar et al., 2010).

Для потреб народного господарства використову-
ють майже всю рослину льону-довгунця. З насіння, що 
містить 35–37 % жиру, одержують олію, з якої виготов-
ляють високоякісну оліфу, лаки тощо. Макуха містить 
6–12 % сирого жиру, 34 % протеїну. Вона є цінним 
кормом для сільськогосподарських тварин: за пожив-
ністю 1 кг макухи відповідає до 1,15 кормових одиниць 
і містить 260 г перетравного протеїну. Цінною для годівлі 
тварин є також і полова, котра утворюється після обмо-
лоту коробочок та очищення насіння. Вона становить 
15 % загального врожаю, 1 кг її дорівнює 0,27 кормових 
одиниць і містить 20 г перетравного протеїну (Didora & 
Derebon, 2017, Shevchenko et al., 2017, Zhang et al., 2011, 
Čeh et al., 2020, Bunga & Patlolla, 2020).

Постановка проблеми. Шляхом аналізу літературних 
джерел, що стосуються проблеми вирощування, пере-
робки та використання льону здійснюється актуалізація 
харчового вживання льону як джерела жирів, білків, вуг-

леводів, незамінних жирних кислот, вітамінів і токоферо-
лів. Огляд включає такі складові:

– розкриття особливостей морфологічної та анато-
мічної будови насіння льону як харчової сировини;

– фізико-хімічні властивості лляної олії, її жирнокис-
лотний склад;

– вплив жирних кислот на організм людини, викори-
стання їх як елемента живлення свійських тварин;

– особливості і перспективи застосування продуктів 
переробки насіння льону як альтернативного джерела 
ліпідів.

Використання вітчизняної сировини рослинного 
походження, яка характеризується високим потенціалом 
біологічно активних речовин, дозволяє цілеспрямовано 
створювати продукти з функціональними властивос-
тями, а також розширити асортимент виробів, підвищити 
їхню харчову та біологічну цінність. Одним із таких видів 
сировини є насіння льону, що є джерелом цінних біоло-
гічно активних речовин (Subbotina, 2009; Polyakov et al., 
2011; Polyakova et al., 2011).

За ботанічною характеристикою льон культурний 
є однорічною трав’янистою рослиною. Плід – п'ятигнізда 
коробочка, що має форму кулі. У свою чергу, кожне 
гніздо розділяє неповна перетинка. Кожне таке напівг-
ніздо містить одну насінину, а загалом у коробочці зна-
ходиться у середньому до 10 насінин. Коробочка має 
довжину близько 6,1–11,0 мм, ширину від 5,7 до 8,5 мм. 
Насінина сплюснута з боків, яйцеподібної форми, 
з трохи загнутим, добре розвинутим носиком, гладенька, 
зі скляним блиском, слизька. Забарвлення насіння дуже 
різноманітне: чорнувато-буре, буре, коричневе, буро-
жовте, жовте, яскраво-жовте, однорідного чи строкатого 
забарвлення. Правильно розвинене насіння має такі 
розміри: довжину – від 3,2 до 4,8 мм; ширину – від 1,5 до 
2,8 мм; товщину – від 0,5 до 1,2 мм; маса 1000 насінин 
складає 3,5–5,5 г, а у деяких голландських сортів льо-
ну-довгунця – до 6,5 г. В льону олійного маса 1000 насі-
нини може складати до 13 г. І величина насіння, і забарв-
лення – спадкові ознаки, характерні для певного сорту 
(Didora et al., 2008; Heller et al., 2010; Heller et al., 2011; 
Wielgusz & Heller, 2011).

Умови вирощування льону впливають на величину 
і масу насіння. Дослідники зазначають, що маса насіння 
вища у розріджених широкорядних посівах, ніж у звичай-
них загущених (Basch et al., 2007; Kaur et al., 2018; Heller, 
2007; Galushko & Ryan, 2010). Зовні насіння вкрите тон-
кою оболонкою, що включає шість шарів: кутикулу та епі-
дерміс (вони складають шкірочку, клітини якої набухають 
та вкриваються слизом при намочуванні водою); шар клі-
тин повітроносної паренхіми; шар кам’янистих клітин, які 
надають оболонці міцності; другий шар клітин паренхіми; 
пігментний шар, котрий надає насінню забарвлення. Під 
насіннєвою оболонкою розташовується ендосперм – 
шар клітин багатих білками і жиром. Запасні речовини 
ендосперму використовуються для росту зародку. У вну-
трішній частині насіння знаходиться зародок, котрий 
має у своєму складі короткий первинний корінець, два 
сім’ядольні листочки та розташовану між ними невелику 
бруньку (Dubey et al, 2020; Smolová et al, 2017). У зрілій 
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насінині льону ендосперм та зародок розвинуті порів-
няно рівномірно, при цьому величина зародка і його 
диференціація є ознаками високої організації та визна-
чають ступінь досконалості лляного насіння. Зморшку-
ватість, щуплість і дрібні розміри насіння льону є резуль-
татом слабкого розростання ендосперму та зародка або 
одного з них.

Вивчення процесу формування насіння різних сортів 
олійного льону, проведене А. І. Ільїною у Всесоюзному 
науково-дослідному інституті олійних культур (ВНДІОК), 
показало, що через кілька днів після запліднення квітки 
зародок, що розвивається у бруньці, складається з дея-
ких клітин, що містять хлоропласти, і має вид зеленої 
кульки. Протягом 10–12 днів після запліднення заро-
док ще слабко диференційований, але тканини зав’язі, 
бруньки і її покрив у цей період дуже сильно розроста-
ються. Брунька за своїми розмірами наближається до 
розмірів зрілого насіння. Насіннєва шкірка стає значно 
товстішою від шкірки зрілого насіння, причому в ній від-
бувається диференціація тканин. Особливо інтенсивно 
розвиваються тканини ендосперму, що складаються 
з клітин, заповнених дрібними крохмальними зернами. 
Пізніше, до початку зеленої стиглості, у зародку форму-
ється корінець, пара сім’ядольних листочків і конус наро-
стання, але у цей період зародок мало збільшується 
і він ще не оточений тканинами ендосперму (Didora et 
al., 2008; Heller et al., 2010; Heller et al., 2011; Wielgusz & 
Heller, 2011). Наприкінці зеленої і початку ранньої жов-
тої стиглості, тобто через 20–25 днів після запліднення, 
клітини епідермісу цілком звільняються від крохмалю, 
і у їхніх оболонках з’являються потовщення, що легко 
піддаються слизуватому переродженню. Тканини насін-
нєвої шкірки, що розташовані під епідермісом, втрача-
ють крохмаль, мертвіють і стають безбарвними. Вини-
кає пігментний шар, що визначає темне забарвлення 
насіння льону. Білонасінні сорти льону не мають відосо-
бленого пігментного шару. Зародок збільшується у роз-
мірах, заповнюючи значну частину порожнини насіння, 
і протягом 1–2 днів повністю оточується ендоспермом, 
що у цей час займає меншу частину порожнини насіння. 
При цьому стрибок росту зародка супроводжується 
руйнуванням його хлоропластів. На зміну крохмаль-
них зерен тканини ендосперму і зародка заповнюються 
алейроновими зернами і жиром У фазі повної стигло-
сті, тобто через 25–30 днів після запліднення, у насінні 
льону крохмаль відсутній (Didora et al., 2008; Polyakova 
& Gudoshnik., 2015). У лляному насінні у середньому 
міститься: жиру біля 35–40 %, білка – 23 %, безазотистих 
екстрактних речовин – 22 %, клітковини – 9 %, золи – 3 % 
та води – 8 % (Polyakov et al., 2011; Szalata et al., 2011).

Лляна олія являє собою рідину жовтого або буршти-
нового кольору, слабкопрозора, яка також відзначається 
специфічним запахом. Питома вага лляної олії при тем-
пературі 15 ºС – 6,0–6,9 г/см3; температура замерзання 
складає 15–30 ºС; коефіцієнт омилення – 188–192; 
кислотне число – 1,5 мг КОН/г, йодне число – 170–200. 
Останнє є показником швидкості висихання олії, що 
дуже важливо при її технічному застосуванні. Олія 
з насіння льону-довгунця, вирощеного у північних райо-

нах льонарської зони, відзначається найвищим йодним 
числом (Ehrensing, 2008; Ganorkar & Jain, 2013; Shima 
et al., 2014; Alison et al., 2019; Ren et al., 2015). Однак 
врожай і вага насіння, а також його олійність та йодне 
число здатні знижуватися під впливом ґрунтово-кліма-
тичних умов та умов вирощування, зокрема при пізньому 
посіві та дефіциті вологи у період від цвітіння до жовтої 
стиглості. Йодне число збільшується по мірі дозрівання 
насіння. Олія з незрілого насіння зазвичай відзначається 
більш низьким йодним числом.

У складі лляної олії виявлено наступні жирні кислоти: 
лінолеву, ліноленову, олеїнову, стеаринову, пальмітинову 
та міристинову. Високі технічні, харчові та інші властивості 
лляної олії визначаються вказаними кислотами. Олійність 
насіння льону є спадковою ознакою, і, отже, може підви-
щуватися селекційним шляхом (Harper et al., 2006; Berto 
et al., 2020; Goyal et al., 2014; Kajla et al., 2015).

Процес утворення і накопичення олії протікає 
у тісному зв'язку з життєдіяльністю рослинного організму 
в цілому і залежить від генетичних особливостей, влас-
тивих даному виду, онтогенезу та метеорологічних умов 
вирощування і триває практично протягом всього періоду 
розвитку насінини. Масова частка олії, її хімічний склад 
змінюються протягом всього періоду дозрівання насіння 
чи плодів. Кількість олії збільшується послідовно від 
початку формування насіння до кінця його дозрівання. 
Якісний склад жирних кислот для даного виду (форми, 
сорту) рослин залишається більш-менш постійним про-
тягом онтогенезу, змінюються, як правило, кількісне 
співвідношення між жирними кислотами (Popa et al., 
2012; Kaithwas & Majumdar, 2013; Sychov, 2015; Fazary 
& Younis, 2015).

Лляна олія є абсолютним чемпіоном за вмістом полі-
ненасичених жирних кислот (ПНЖК), зокрема Омега-3. 
За своєю біологічною цінністю вона стоїть на першому 
місці серед всіх рослинних олій. Насіння льону також 
надзвичайно багате на незамінні поліненасичені жирні 
кислоти Омега-6 та Омега-9. Жоден продукт зі звичай-
ного раціону не містить такої кількості цих необхідних 
кислот. У складі насіння виявлено значну кількість білка 
(близько 25 %) високої біологічної активності, який іде-
ально близький для людського організму, і 30–48 % олії. 
Сумарна кількість білків та жиру у насінні льону складає 
66–68 % від загальної маси (Popa et al., 2012; Ghosh et 
al., 2019; Bayrak et al., 2010; Matthäus & Özcan, 2017).

Поліненасичених незамінних жирних кислот – 
65–90 %, з яких 55–70 % припадає на ліноленову кислоту, 
яка належить до ПНЖК родини Омега-3, і 10–20 % – на 
лінолеву кислоту, яка належить до ПНЖК родини Омега-6.  
До складу лляної олії також входять такі жирні кислоти 
як: пальмітинова (5–7 %), стеаринова (3–4 %), олеїнова 
(16–20 %) (Savoire et al., 2015; Guimarães et al., 2013; 
Zhang & Cao, 2009).

Насіння льону олійного (Linum humile L.) містить до 
49 % жирної олії, яка здатна швидко висихати (її йодне 
число складає 175–200 одиниць) з утворенням тонкої 
гладенької блискучої плівки. Відсоток насичених паль-
мітинової та стеаринової жирних кислот, на відміну 
від олеїнової, лінолевої та ліноленової (ненасичені),  
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в олійного льону змінюється рідко і, за даними різних 
дослідників, коливається у межах 5–6 % для пальміти-
нової і 4–5 % для стеаринової кислот. Вміст ліноленової 
кислоти, залежно від виду, сорту та генотипу, змінюється 
від 3–9 % до 63–69 %. Лляна олія з високим вмістом 
поліненасичених жирних кислот, особливо ліноленової, 
використовується, переважно, для технічних, а з низь-
ким – для харчових цілей (Herchi et al., 2012; Elimam & 
Ramadan, 2018; Domian et al., 2017; Bernacchia et al., 
2014; Lobaeva, 2015).

Насіння льону містить велику кількість білка, харчо-
вих волокон, лігніну, зокрема диглюкозиду секоізоляриці-
ринолу (SDG). Існує багато продуктів з насіння льону, які 
споживаються людиною, у тому числі: ціле насіння, лляна 
олія, частково знежирене лляне борошно (зазвичай пре-
соване), повністю знежирене лляне борошно (в екстракції 
з розчинником), екстракти з ослизненим насінням льону, 
оболонки лляного насіння, насіння льону олеосом і спир-
тових екстрактів насіння льону (Cunnane et al., 1993; Prior 
et al., 2015; Lisovaya, 2015; Stenberg, 2004).

За даними ФАО stat, лляну олію за вмістом лінолено-
вої кислоти можна розділити на 4 категорії:

1. Вміст ліноленової кислоти більше 50 % – висо-
кий, олія придатна, в основному, для використання  
у технічних цілях.

2. Вміст ліноленової кислоти 36–49 % – середній, олія 
придатна у технічних цілях, медицині, парфумерії.

3. Вміст ліноленової кислоти 10–35 % – низький, олія 
придатна, в основному, на харчові цілі.

4. Вміст ліноленової кислоти менше 10 % – дуже  
низький, олія придатна тільки на харчові цілі  
(Morris, 2007; Goyal et al., 2015; Shahid et al., 2020; 
Troshchynska et al., 2019).

Саме якісний склад олії визначає його використання 
для виробництва продуктів дієтичного лікування, вироб-
ництва косметичних препаратів, нових лікувальних засо-
бів. З насіння льону одержують препарат лінетол, що 
використовується для лікування опіків шкіри (Pan et al., 
2009; Juita et al., 2012; Nykter et al., 2006).

Насіння льону, як зазначалося вище, містить цінні 
білки, які можна використовувати у вигляді борошна, 
білкових ізолятів і концентратів. Насіння льону є дієтич-
ним продуктом підвищеної біологічної цінності, що засто-
совується у лікувальних цілях, і у кулінарії. В багатьох 
країнах льон уже давно зайняв свої позиції, наприклад 
у Німеччині використовують десятки тисяч тон насіння 
для приготування страв та випічки (Matthäus & Özcan, 
2017; Kumar et al., 2018; Tour´e & Xueming, 2010; Tarpila 
et al., 2005; Ayelign & Alemu, 2016).

Завдяки унікальним природним якостям льон реко-
мендують вживати для профілактики і лікування бага-
тьох захворювань: для підтримання імунної системи 
організму, серцево-судинних захворюваннях, при цукро-
вому діабеті, при атеросклерозі, захворюваннях печінки, 
шлунково-кишкового тракту і щитовидної залози, для 
покращення стану волосся та шкіри, виведення токсинів 
з організму, як загальнозміцнюючий та протизапальний 
засіб. Вживання олії льону сприятливо впливає на роз-
виток мозку у немовлят, знижуючи рівень ліпідів крові. 

Згідно висновків вчених багатьох країн, насіння льону 
потрібно вживати в їжу щоденно, це має стати части-
ною культури харчування. Додавання насіння льону 
в раціон забезпечує повноцінне і здорове харчування, 
що знижує ризики виникнення різних видів хронічних 
захворювань. І в Європі, і у країнах Америки льон вва-
жають одним з найбільш корисних харчових продуктів 
(Gromova et al., 2011; Bhardwaj et al., 2015; Reethega et 
al., 2018; Samojlova et al., 2019; Ahmed-Farid & Hassan, 
2017; Tanbouly et al., 2017; Weill et al., 2002).

У білках насіння льону відносно багато аргініну, аспа-
рагінової кислоти та глутамінової кислоти, тоді як лізин, 
метіонін та цистин містяться в обмежених кількостях. 
Харчові волокна з насіння льону демонструють позитив-
ний ефект для зменшення закрепів, для кращого випо-
рожнення кишечника та як гіпохолестеринічний засіб.

Насіння льону використовують як смачну і корисну діє-
тичну добавку при приготуванні різноманітних холодних 
страв. Воно довго зберігається і може бути використане 
при додаванні в каші, фруктові і овочеві салати, супи, кар-
топляне пюре, квашену капусту, вінегрети, в усі готові перші 
і другі страви. Корисно змішувати насіння з молоком, йогур-
том, сиром, кефіром. Можна додавати льон у борошняні 
вироби, при цьому технологія виготовлення не змінюється, 
лише покращується харчова цінність страв.

Насіння льону використовують для схуднення 
та природного очищення кишечника. Для цього на добу 
потрібно вживати 1 столову ложку перемеленого насіння 
льону, запиваючи невеликою кількістю кефіру чи водою 
(Shunthwal & Sheoran, 2017; Trebušak et al., 2011; Boudry 
et al., 2009; Ebrahimi et al., 2013).

Вчені багатьох країн світу досліджують насіння льону 
в лабораторіях і дійшли загального висновку, що насіння 
льону можна вважати продуктом, що оздоровлює орга-
нізм. Лляне насіння містить вітаміни E, D, B2, B3, B4, B5, B6, 
B9, бета-каротин, мінеральні речовини, токофероли, такі 
мікро- та мікроелементи, як кальцій, калій, залізо, маг-
ній, цинк, селен, алюміній, марганець, хром, нікель, мідь, 
бор, йод та ін. В насінні містяться: вуглеводів – 12–26 %, 
ефірних олій 35–45 %, слизових речовин – 12 %, білків – 
20–33 %, а також органічні кислоти, ферменти і значна кіль-
кість ненасичених жирних кислот. Проростки льону містять 
до 1,5 % глікозиду лінамарину (Suksombat et al., 2014; Tint 
et al., 2011; Zhang et al., 2013; Rodriguez-Leyva et al., 2010).

Лляна олія необхідна всім здоровим людям при 
високих розумових і фізичних навантаженнях, роботі на 
шкідливих виробництвах, незбалансованому харчуванні, 
студентам і школярам для підвищення успішності і пере-
несення навчальних навантажень, всім працюючим 
з комп'ютером, а також людям, що піддаються дії різних 
випромінювань (Shallie et al., 2017; Wang et al., 2020; 
Parikh et al., 2017; Tarpila et al., 2002; Krasnov et al., 2019). 
Крім того, для того, щоб людський організм функціонував 
нормально, йому необхідні лігнано-фітохімічні речовини 
(одна з груп поліфенолів), що призводять до балансу 
процес метаболізму. В результаті тривалих досліджень 
вчені прийшли до висновку, що найбільш багатим дже-
релом рослинних лігнанів є волокно лляного насіння. 
Лляна олія може проявляти сильні антиканцерогенні  
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властивості (Pacheco et al., 2011; Avelino et al., 2015; 
Chishty & Bissu, 2016; Rodriguez-Leyva et al., 2013).

Відходи олійного виробництва (макухи і шроти) явля-
ють собою цінний високобілковий концентрований корм 
для тварин, що має дієтичні властивості, завдяки вели-
кій кількості слизу. Макуха, що є продуктом переробки 
насіння, містить від 6 до 12 % жиру, 33–38 % протеїну, 
7 % олії, 9 % клітковини. Поживність 1 кг становить 
1,15 кормових одиниць і містить 260 г перетравлюва-
ного протеїну (Weill et al., 2002; Shunthwal & Sheoran, 
2017; Trebušak et al., 2011; Boudryet al., 2009; Ebrahimi 
et al., 2013). Цінною для годівлі тварин, особливо сви-
ней, є й полова, що утворюється при обмолоті льону 
й очищенні насіння. За поживною цінністю 1 кг її стано-
вить 0,27 кормових одиниць і містить 20 г перетравлю-
ваного протеїну (Nevrkla & Vaclavkova, 2019; Szymczyk & 
Szczurek, 2016; Matthews et al., 2000; Lyons et al., 2017).

Додавання лляної макухи до раціону свійських тва-
рин позитивно впливає на їх організм і стан здоров’я. 
Так, ненасичені жирні кислоти, що входять до складу 
макухи та шроту, покращують стан шкіри та хутра, під-
вищують імунітет і сприяють набору ваги, тому рекомен-
довані при відгодівлі великої рогатої худоби та свиней. 
Також доведено, що відгодівля таким кормом молочних 
корів покращує, у свою чергу, склад молока, а у свиней 
поліпшує технологічні та смакові якості м’яса (Peiretti et 
al., 2015; Vaclavkova et al., 2016; Brodowska et al., 2018).

Висновки. Насіння льону, як прядивної (технічної) куль-
тури, є надзвичайно цінним джерелом різноманітних про-
дуктів. Це пояснюється, насамперед, його хімічним скла-
дом. Насіння льону багате на поліненасичені жирні кислоти, 
зокрема лінолеву та ліноленову, а також токофероли, віта-
міни та білки. Ці особливості роблять лляне насіння цінним 
харчовим, кормовим та лікувальним продуктом.
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Flax seeds (Linum usitatissimum L.) as a valuable food resource
The article presents the results of the analysis of literature sources related to studies of morphology, anatomy, chemical 

composition of flax seeds (Linum usitatissimum L.), as well as industrial and medical use of flaxseed oil. This culture has 
long been known to mankind as a yarn, as it served as a source of fiber for the manufacture of clothing and technical fabrics. 
The list of fabric products is extremely diverse: coarse packaging fabric, burlap, tarpaulin, twine, fine bedding, fabrics for 
decoration, towels and clothing, as well as fine lawn. The seeds were used as animal feed and seed. But today there is 
a growing demand for flax seeds for processing into food, medicinal and technical purposes.

Flaxseed oil is widely used in the industry for the manufacture of drying oils, paints, varnishes, insulating tape, 
linoleum, confectionery and fish canning industry. In addition, flax seeds can act as a drug for the treatment of diseases 
of the gastrointestinal tract. Flax seed has a number of morphological and anatomical features that determine the biological 
properties of this culture. The size of the seed (weight of 1000 pcs.) Varies, depending on the variety and growing conditions, 
from 2.1 to 13.0 g. Endosperm of flaxseed contains a large amount of fat and protein.

The anatomical structure and chemical composition of flax seeds determine its potential as a food and medicinal raw 
material. Coarse seeds are used to make bread and pastries used in dietary nutrition. Recent scientific studies have shown 
that flaxseed is extremely rich in polyunsaturated fatty acids such as linoleic (ω-3), linolenic (ω-6) and others. These 
acids are found in many valuable oils and products of animal origin; for the human body they are indispensable because 
they are not synthesized. Their use has a positive effect on the functioning of both individual organs and the therapeutic 
state of the human body as a whole. Thus, polyunsaturated fatty acids improve the elasticity of blood vessel walls, 
including the retina and muscle fibers of the heart, so their use is desirable in glaucoma, cataracts, myocardial infarction, 
atherosclerosis, diabetes. The use of these acids by women during pregnancy has a positive effect on the development 
of the brain in the fetus. In world practice, the use of products with unsaturated fatty acids is used to support patients with 
cancer and immune deficiency. Adding flaxseed meal to the diet of farm animals increases their resistance to disease 
and improves the taste of meat.

Key words: flax, seed, oil, fatty acids, iodine number, acid number.


