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ОСОБЕННОСТИ ХРАНЕНИЯ СЕМЯН ЛЬНА МАСЛИЧНОГО  

И ЛЬНА ДОЛГУНЦА 

 

Шарапанюк Ю.В. 

Научный руководитель –Овсянникова Л.К., к.т.н.,доцент 

Одесская национальная академия пищевых технологий 

г. Одесса, Украина 

 

Лен – ценная сельскохозяйственная масличная культура, которая содержит око-

ло 26..30 % высококачественного растительного белка, 35…48 % масла и до 5 % слизи, 

состоящей, в основном, из углеводов.Его выращивают как для пищевых целей – произ-

водства масла, хлебобулочных изделий (в качестве муки и целых семян для кондитер-

ских изделий), зерновых смесей, комбикормов, так и для технических – используют во-

локно для текстильной промышленности, производства бумаги. Техническое льняное 

масло высоко ценится в производстве лакокрасочных изделий, в особенности, олифы и 

эмали. Из-за высокой пищевой ценности лен широко используют в функциональном и 

оздоровительном питании, а также для лечения заболеваний, связанных с желудочно-

кишечным трактом.В настоящее время Украина относится к крупным производителям 

семян льна. Надо отметить, что лен масличный относится к экспортным культурам и 

внутренняя его переработка незначительна. Основными экспортерами украинского 

льна являются Бельгия, Польша, Литва, Германия, Италия. При этом ежегодный объѐм 

экспорта льна составляет около 30 тыс. тонн.Специфика выращивания данной культу-

ры, ее требований к почвенно-климатическим условиям позволяет выращивать ее на 

всей территории Украины. Являясь засухоустойчивой культурой, лен способен давать 

высокий урожай без использования дорогостоящих удобрений и инсектицидов.  

В связи с ростом объемов выращивания культуры, требует особого внимания 

технология хранения льна масличного и льна долгунца. Одной из наиболее важных 

причин, приводящих к потере качества семян, является влияние микроорганизмов в те-

чение всего периода их хранения. Активное воздействие микроорганизмов на семена, в 

первую очередь, влияет на изменение блеска и цвета оболочки. В дальнейшем, при 

сильном развитии микроорганизмов и накопления продуктов их жизнедеятельности, 

изменяется запах, вкус и химический состав семян, ухудшается их качество и способ-

ность к длительному хранению. Развиваясь в зерновой массе, микроорганизмы способ-

ны сделать масличные семена токсичными. 

Неблагоприятными факторами, которые влияют на развитие патогенной микро-

флоры, в первую очередь являются повышенная влажность семян льна (более 12 %), 

сорной и масличной примесей, а также их температурные режимы хранения. Легче 

поддаются поражению битые, разрушенные семена, с нарушением целостности обо-

лочки.  

На основе проведенных исследований установлено, что хранение семян льна при 

низких температурах (0…2
о
С) снижает интенсивность физико-биохимических процес-

сов, способствует сохранению качества и длительному хранению семян. Высокие же 

температуры интенсифицируют неблагоприятные биохимические изменения, которые 

приводят к денатурации белка, окислению жира, разрушению витаминов и запасных 

веществ семян. 
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