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Бондаренко Ю.В., Вінник А. О.

Національний університет харчових технологій

Протягом останніх років в світі встановлюється тренд на здоровий спосіб 
життя і здорове харчування, що безсумнівно вплинуло на розвиток 
хлібопекарської галузі як в Україні, так і в усьому світі. Поширення ідей 
здорового способу життя сприяє зростанню популярності хлібобулочних виробів 
з більш корисними властивостями. І те, що раніше було лише незначною нішею 
на полицях магазинів, сьогодні набирає більше ваги в продуктовому кошику 
споживача. Зокрема особливий попит споживачі мають на крафтові товари. У 
виробництві крафтових хлібобулочних виробів основний акцент зосереджений на 
особливостях смаку виробів, а не на їх масовому виробництві. Технологія 
крафтових хлібобулочних виробів, як правило, довготривала та передбачає 
застосування заквасок, в тому числі і спонтанного бродіння. Крім того крафтові 
хлібобулочні вироби часто містять у своєму складі різноманітні види насіння, 
зокрема насіння льону.

У насінні льону одночасно присутні декілька груп сполук, що надають йому 
функціональних властивостей та здійснюють позитивний вплив у функціонуванні 
організму людини: ПНЖК родини ю-3, харчові волокна, лігнани, токофероли та 
білок з високою біологічною цінністю.

Наукові дані підтверджують, що лігнани насіння льону мають 
антиканцерогенну активність та антиоксидантну дію. Доклінічні та клінічні 
дослідження показали, що лігнан льону має профілактичну дію при різних 
серцево-судинних ускладненнях, таких як атеросклероз, гіперліпідемія, ішемія, 
гіпертензія та кардіотоксичність. Насіння льону це хороше джерело сірковмісних 
амінокислот (метионіну і цистеїну), які підвищують рівень антиоксидантів, тим 
самим сприяють знизити ризик розвитку раку. Особливістю вуглеводного складу 
насіння льону є те, що більшість вуглеводів представлено у вигляді розчинних 
харчових волокон -  слизеутворюючих полісахаридів. Вважається, що 
полісахариди насіння льону проявляють радіопротекторні та іммунозахистні 
властивості. Значний вміст а-ліноленової кислоти в насінні льону є одним із 
факторів, що надає йому функціональних властивостей [1, 2]. Використання 
насіння льону, як джерела декількох важливих фізіологічно-функціональних 
інгредієнтів, внаслідок одночасності їх дії справлятиме виражену функціональну 
дію та надаватиме крафтовим виробам функціональних властивостей.
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