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ВПЛИВ ЛЛЯНОЇ ОЛІЇ НА ФОРМУВАННЯ МІКРОСТРУКТУРИ 

СУСПЕНЗІЇ ДОБАВКИ ІЗ НАСІННЯ ЛЬОНУ 

 

На кафедрі технології молока і молочних продуктів Національного університету 

харчових технологій розроблено новий вид вершкового масла оздоровчого призначення з 

добавкою із насіння льону, яка вноситься в масло у вигляді її суспензії в маслянці. Добавка 

із насіння льону за своїм фізико-хімічним складом є багатокомпонентною системою, в якій 

природно поєднані біологічно активні речовини рослинної природи, а саме: незамінні 

поліненасичені жирні кислоти ω-3 та ω-6, цінні білки, харчові волокна, полісахариди, 

лігнин, фенольні сполуки, вітаміни та мікроелементи. Олія насіння льону містить 

оптимальне для організму людини співвідношення ω-3 та ω-6 кислот (8:1…10:1), що 

запобігає виникненню серцево-судинних, шлунково-кишкових та онкологічних 

захворювань. Лляна олія в основному представлений ліноленовою ω-3 (21 – 70 %), 

лінолевою ω-6 (29 – 59 %) та олеїновою (5 – 20 %) кислотами. Основу насичених жирних 

кислот складає пальмітинова (до 16%). Раніше нами було досліджено мікроструктуру 

суспензії добавки із насіння льону і запропоновано механізм її формування, який включає 

декілька стадій: утворення дисперсії глобул, об’єднання глобул у агрегати, формування 

комірчастої структури. Оскільки однією із основних компонент насіння льону, здатних 

кристалізуватися при зміненні температур, є жир, доцільно дослідити вплив лляної олії на 

формування мікроструктури водної суспензії добавки із насіння льону. Для ідентифікації 

кристалічної фази використовували поляризаційний мікроскоп. Результати досліджень 

показали, що на формування мікроструктури суспензії добавки із насіння льону суттєво 

впливає жир насіння льону. Виділення жиру із частинок насіння проходить послідовно і 

дискретно в залежності від хімічного складу гліцеридів. Спочатку виділяються найбільш 

легкоплавкі гліцериди, утворюючи з водною фазою суспензії емульсію типу жир/вода, в 

якій розподілені утворені агрегати, глобули та частинки насіння льону. Дискретні групи 

гліцеридів окрім емульсії утворюють плівку на поверхні структурних елементів, а 

високоплавка група кристалізується на межі поділу багатокутників комірчастої структури. 

Найбільш високоплавкі гліцериди міцно зв’язані зі структурою агрегатів.  


