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В триацилглицеролах масла, содержащегося в традиционных сортах 

семян льна, основной полиненасыщенной жирной кислотой,  доля которой 

может достигать 64-66%, является альфа-линоленовая, относящаяся к 

семейству омега-3 [1,2].  Далее в порядке убывания по содержанию в 

жирнокислотном составе триацилглицеролов идут мононенасыщенная 

олеиновая омега-9 кислота (14,3-22,4%) и полиненасыщенная омега-6 

линолевая кислота (12,4-13,4%) [1]. Наибольшей биологической 

активностью обладают полиненасыщенные кислоты омега-6 и омега-3, 

которые должны поступать в организм человека не только в необходимом 

количестве, но и в определённом соотношении, зависящем от состояния 

здоровья, возраста, рода деятельности и других условий [3-5]. Обобщённая 

рекомендация соотношения полиненасыщенных жирных кислот омега-

6:омега-3 составляет (5-10):1 для здорового питания и (3-5):1 при 
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некоторых заболеваниях. Следовательно, в триацилглицеролах льняного 

масла из семян традиционных сортов льна содержание альфа-линоленовой 

кислоты существенно превышает данные рекомендации, следствием чего 

является также неустойчивость этого масла к окислительным изменениям 

при хранении, так как с увеличением степени ненасыщенности скорости 

образования радикалов жирных кислот с последующим взаимодействии их 

с кислородом существенно возрастают [6].   

В связи с этим из традиционных сортов семян льна в основном 

получают масло, идущее на технические цели – производство олиф, лаков, 

красок, линолеума. Только незначительная часть льняного масла из семян 

традиционных сортов, полученная исключительно холодным 

прессованием, может применяться в пищевых и лечебных целях при 

ограничении срока его хранения по сравнению с другими растительными 

маслами из-за повышенной способности к окислению. Поэтому селекция 

на создание сортов льна, дающих не техническое, а пищевое масло, 

направлена на понижение содержания альфа-линоленовой кислоты до 

пределов соотношения омега-6/омега-3 кислот, рекомендованных 

институтом питания РАМН для здорового или лечебного питания, 

указанных выше. Вследствие этой работы  диапазоны генотипической 

изменчивости содержания жирных кислот в масле семян селекционных 

линий изменились [7], выведены сорта льна, характеризующиеся низким 

содержанием альфа-линоленовой кислоты, такие как Иволга, Линол [3], К-

2001 [8] и новый сорт Сюрприз селекции ВНИИМКа [9]. Создание линий 

льна с низким содержанием альфа-линоленовой кислоты, известных как 

Solin  или Linola, существенно расширяет потенциальные рынки для 

пищевого льняного масла [10]. 

Целью настоящей работы было сравнение жирнокислотного 

состава триацилглицеролов масла в семенах льна нового сорта Сюрприз, 

содержания и форм токоферолов в нём с теми же показателями масла в 
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семенах льна традиционного сорта ВНИИМК 630 и  изучение изменения 

качества масла в семенах этих сортов льна при хранении. 

Объектом исследования служили свежеубранные семена льна 

указанных сортов урожая 2011г, выращенные на ЦЭБ ВНИИМК. 

 В семенах определяли массовую долю масла и влаги методом ЯМР 

[11]. Определение жирнокислотного состава триацилглицеролов масла 

семян льна проводили стандартным методом  [12], при этом использовали 

масло, полученное холодным прессованием в лабораторных условиях. 

Содержание и фракционный состав токоферолов в масле семян льна 

определяли по методике [13], в этом случае извлечение масла проводили 

настаиванием измельчённых семян в петролейном эфире. Перекисное и 

кислотное числа масла, полученного из семян льна, определяли 

стандартными методами [14,15]. Обработку результатов исследований 

осуществляли методами математической статистики, определяя значимость 

отличия средних по методике [16].  

Установлено (таблица 1), что массовая доля масла в семенах льна 

позволяет позиционировать их как среднемасличное сырьё согласно 

классификации [17].   

 

Таблица  1  – Масличность и влажность семян льна 

Наименование показателя Значение показателя 

ВНИИМК 630 Сюрприз 

Массовая доля масла, % а.с.в. 

Массовая доля влаги, % 

Массовая доля сорных примесей, % 

50,3 

6,7 

1,4 

47,4 

7,4 

1,2 

 

В семенах льна нового сорта Сюрприз масла незначительно меньше, 

а их влажность выше по сравнению с традиционным сортом ВНИИМК 

630. Разница во влажности семян может быть следствием различных 
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климатических условий в период их уборки. Однако у семян льна обоих 

сортов влажность находится ниже критической, значения которой зависят 

от масличности семян и согласно расчётам по методике [17] для семян 

льна сорта ВНИИМК 630 составляет 7,2%, а для семян льна сорта Сюрприз 

– 7,6%.  

В масле из семян льна обоих сортов, полученном холодным 

прессованием в идентичных условиях, исследовали жирнокислотный 

состав триацилглицеролов. Полученные результаты представлены в 

таблице 2. 

 

Таблица  2  –  Жирнокислотный состав масла из семян льна           

Наименование жирной 

кислоты 

Содержание, % к сумме жирных кислот 

Сорт ВНИИМК 630 Сорт Сюрприз 

Пальмитиновая 5,21 

0,06 

3,83 

13,91 

10,32 

66,40 

0,09 

0,07 

0,10 

6,20 

0,09 

5,07 

18,22 

64,42 

5,48 

0,13 

0,13 

0,17 

Пальмитолеиновая 

Стеариновая 

Олеиновая 

Линолевая 

Линоленовая 

Арахиновая 

Эйкозеновая 

Бегеновая 

 

Из анализа приведённых данных следует, что в масле из семян 

нового сорта Сюрприз существенные изменения произошли в содержании  

всех основных жирных кислот по сравнению с маслом из семян 

традиционного сорта ВНИИМК 630. Содержание линоленовой кислоты 

снизилось на 60,92%, линолевой возросло на 5,40%, увеличилось 

содержание олеиновой кислоты на 4,31%. Статистически значимым было 
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возрастание на 2,23% в масле из семян льна сорта Сюрприз суммы 

насыщенных пальмитиновой и стеариновой кислот. Соотношение 

линолевая омега-6 кислота: линоленовая омега-3 кислота изменилось с 

0,16:1 в масле из семян льна сорта ВНИИМК 630 до 11,8:1 в масле из 

семян льна сорта Сюрприз, что практически соответствует рекомендациям 

института питания РАМН.  

Отмеченные изменения в жирнокислотном составе масла льна 

нового сорта Сюрприз существенно повышают его устойчивость к 

окислению, но на это свойство влияет также содержание в масле и 

фракционный состав токоферолов. Изучение их содержания и 

фракционного состава в масле из семян льна исследуемых сортов являлось 

следующим этапом наших исследований. 

Общее содержание и фракционный состав токоферолов в масле из 

исследуемых сортов льна представлены в таблице 3. 

 

Таблица  3  – Содержание и фракционный состав токоферолов льняного 

масла 

Наименование показателя Значение показателя 

Сорт ВНИИМК 630 Сорт Сюрприз 

Общее содержание 

токоферолов, мг/100 г 

Фракционный состав, % от 

общего содержания 

α – токоферолов 

γ – токоферолов 

56,67 

 

 

 

6 

94 

60,74 

 

 

 

5 

95 

 

Различия между общим содержанием токоферолов в масле из 

исследуемых семян традиционного сорта ВНИИМК 630 и нового сорта 

Сюрприз незначительна и составляет 4,07 мг/100 г. Фракционный состав 
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токоферолов масел из семян этих сортов льна представлен в основном γ – 

токоферолами с небольшим количеством α – токоферолов и значимо не 

отличается между собой.  

Выявленные особенности нового селекционного сорта льна Сюрприз 

по содержанию и жирнокислотному составу масла, могут влиять на 

изменение показателей его качества при хранении семян. Поэтому на 

следующем этапе исследований хранили свежеубранные семена льна в 

закрытых эксикаторах при температуре 19-21ºС в течение 180 суток при 

периодическом перемешивании. Поскольку  массовая доля влаги в семенах 

обоих исследуемых сортов не превышала критических значений (таблица 

1), сушка семян перед хранением не проводилась. Изменения перекисного 

числа масла в семенах льна исследуемых сортов представлено в таблице 4. 

 

Таблица  4  – Перекисное число масла в семенах льна при хранении 

Срок хранения, сут Перекисное число, ммоль активного 

кислорода/кг 

Сорт «ВНИИМК 630» Сорт «Сюрприз» 

Исходное 

30 

60 

90 

120 

150 

180 

2,1 

2,4 

2,5 

2,8 

3,1 

3,3 

3,5 

1,8 

2,0 

2,0 

2,2 

2,4 

2,5 

2,5 

 

Исходные перекисные числа масел из известного сорта льна 

ВНИИМК 630 и из нового сорта Сюрприз отличаются незначительно – 2,1 

и 1,8 ммоль акт О/кг соответственно. При дальнейшем хранении семян 

этот показатель отличается более существенно. Для более наглядного 
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сравнения интенсивности протекания окислительных процессов в масле 

семян известного и нового сортов рассчитывали прирост его перекисного 

числа при хранении. Полученные результаты показаны на рисунке. 

 

Рисунок – Прирост перекисного числа масла в семенах льна сортов 

ВНИИМК-630 и Сюрприз при хранении 

Из рисунка следует, что перекисное число масла из сорта льна 

ВНИИМК 630 растет более интенсивно, чем масла из сорта Сюрприз, что 

обусловлено указанными выше отличиями в жирнокислотном составе 

триацилглицеролов при равенстве в содержании и фракционном составе 

токоферолов в масле из семян обоих сортов. Причём с увеличением срока 
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хранения разница прироста перекисного числа масла в семенах сорта 

ВНИИМК-630 и Сюрприз возрастает и достигает к 180-м суткам 28%.  

Согласно данным [6] прирост перекисного числа при хранении 

льняного масла, полученного прессованием из семян традиционных 

сортов, существенно превышал полученные нами данные, что связано с 

низкой биодоступностью кислорода к маслу, находящемуся в липидных 

сферосомах внутри клеток семян [17]. 

Хранение семян льна обоих сортов осуществлялось в сухом 

состоянии, поэтому разница в кислотных числах масла в них была 

незначительной (таблица 5).    

 

Таблица  5 –  Кислотное число масел из семян льна при хранении 

Срок хранения, сут 
Кислотное число масла в семенах, мг КОН/г  

ВНИИМК 630 Сюрприз 

Исходное 0,63 0,74 

30 0,69 0,79 

60 0,76 0,84 

90 0,80 0,90 

120 0,87 0,95 

150 0,92 1,0 

180 0,98 1,05 

 

Имеющаяся разница в кислотных числах масла из исследуемых 

сортов обусловлена более высокой влажностью семян льна сорта Сюрприз 

после уборки, которая к 30 суткам выровнялась в связи с идентичностью 

условий хранения и составила 7,0% у сорта Сюрприз и 6,9% у сорта 

ВНИИМК 630 и далее менялась  статистически незначимо. Существенной 

разницы в приросте значений кислотных чисел масла между семенами 
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льна исследуемых сортов и какой-либо закономерности в этих величинах 

не установлено.  

Таким образом, основной особенностью семян льна нового сорта 

Сюрприз является отличия в жирнокислотном составе содержащегося в 

них масла, заключающиеся в  изменении соотношения содержания 

линолевой/линоленовой кислот от 0,16:1 в масле из семян льна сорта 

ВНИИМК 630 до 11,8:1 в масле из семян льна сорта Сюрприз. При этом 

разницы в общем содержании и фракционном составе токоферолов в масле 

из семян льна исследуемых сортов не выявлено. 

 Окислительные процессы в масле семян льна сорта Сюрприз при 

хранении протекают с меньшей интенсивностью, чем в масле семян сорта 

ВНИИМК 630. Разница прироста перекисного числа масла в семенах этих 

сортов за 180 суток хранения в сухом состоянии составила 28%, при этом 

значимых отличий в изменении кислотных чисел масла из семян 

исследуемых сортов не отмечалось. 
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