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Из числа масличных культур лён является одной из наиболее древних возделываемых 

человеком, главным образом на волокно и масло, однолетних растений, выращиваемый на всех 
континентах. Это ценнейший источник биологически активных соединений, при его 
переработке на льняное масло образуется жмых. 

Льняной жмых – вторичный продукт, получаемый при отжиме масла методом холодного 
прессования из предварительно обработанных семян льна. Он содержит в своём составе до 40 
% биологически полноценного белка; 20-35 % – диетических пищевых волокон, 
представленных целлюлозой, гемицеллюлозами, пектином и лигнином; лигнаны – природные 
фенольные соединения.  

Жмых льна является источником витаминов группы В: В1, В2, В6, ниацина, пантотеновой и 
фолиевой кислот, биотина, токоферолов (витамина Е: α- и γ-токоферола). Оставшиеся в 
льняном жмыхе 10-12 % масла обладают высоким содержанием и сбалансированным 
соотношением α-линолевой (ω-3) и α-линоленовой (ω-6) кислот, а также других ненасыщенных 
жирных кислот. 

В своём составе жмых содержит макро- и микроэлементы: кальций, фосфор, калий, натрий, 
магний, железо, марганец, цинк, медь и другие. В нём отсутствуют какие-либо 
антипитательные вещества. 

В настоящее время льняной жмых наиболее широко используется как в чистом виде, так и в 
качестве добавки в комбикорма для скармливания животным, птице. 

Анализ качественного и количественного состава ингредиентов льняного жмыха показал, 
что он обладает высокой пищевой и биологической ценностью, его использование в качестве 
кормовых добавок расточительно по отношению к продовольственному сырью. Поэтому 
целесообразно использовать его в виде основного отечественного сырья для получения 
растительного белка, полисахаридов с последующим их использованием в пищевой, 
фармацевтической и других промышленностях.    

Цель данной работы – получение и биохимическая характеристика белкового концентрата 
из льняного жмыха. Согласно поставленной цели нами проведены исследования по разработке 
условий получения белкового концентрата (БК) из льняного жмыха и изучению его физико-
химических свойств. Схема получения предусматривает экстракцию, центрифугирование, 
осаждение белка при рH 5,5 и температуре (30±1) ºС, центрифугирование, промывание осадка с 
последующим его высушиванием и характеристикой.  

Данные биохимического состава показали, что БК содержит 75-80 % протеина, причем 
массовая доля в нем водорастворимого составляет 44,5 %, минеральные вещества и масла 
присутствуют в небольшом количестве 2,1 % и 1,9 % соответственно. 

Результаты исследований фракционного состава белкового концентрата показали, что 
39,6 % приходится на щелочерастворимую фракцию (глютелины) и 44,0 % – солерастворимую 
(глобулины), а также присутствуют альбумины и проламины. Белковый концентрат содержит 
18 аминокислот, доля незаменимых составляет 32,8 %. 

Установлено, что БК жмыха льна обладает хорошей водоудерживающей и 
жироудерживающей способностями, превышающие эти показатели в 1,0-2,0 раза 
соответственно для белкового концентрата сои.  

Исходя из данных биохимического состава и функциональных свойств, можно сделать 
заключение, что БК жмыха льна может быть использован в качестве белковой добавки в 
пищевые системы. 
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