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Использование семян льна при разработке рецептуры шоколада

Ирина Сергеевна Клочкова1, Евгения Владимировна Масленникова2

1Дальневосточный государственный технический рыбохозяйственный университет, г. Владивосток, Россия, jannym@mail.ru
2Владивостокский государственный университет, г. Владивосток, Россия

Аннотация. В статье авторами рассмотрена возможность применения семени льна в технологии кондитерских изделий на примере 
шоколада. Семена льна относятся к перспективному растительному сырью. Они богаты антиоксидантами, витаминами, клетчаткой, 
полиненасыщенными жирными кислотами и имеют сбалансированный по аминокислотному составу полноценный белок. Основную 
работу выполняли в Дальневосточном государственном техническом рыбохозяйственном университете. Шоколад изготавливали по 
унифицированной рецептуре на шоколад № 1 по общепринятой технологии для обыкновенных шоколадных масс. Установлено, что до-
бавление в рецептуру шоколада семян льна без предварительной термической и механической обработки нецелесообразно, так как их 
твердая структура усложняет процесс пережевывания. Дополнительное измельчение семян льна до размера частиц 2 мм позволило 
улучшить вкусовое восприятие продукта, однако их травянистый привкус при этом ощущался более интенсивно. Исследование по-
казало, что тепловая обработка (обжарка) семян льна на среднем огне и их измельчение значительно повышают органолептические 
показатели качества шоколада. Семена льна при обжарке становятся более темными и хрупкими, а вкус и запах приятными, насы-
щенными, напоминающими вкус и запах подсолнечника. Определено оптимальное содержание в рецептуре шоколада обжаренных 
и измельченных семян льна – 7,5 г/100 г продукта. Этот образец имел  свойственные шоколаду вкус и запах, с приятным привкусом 
обжаренного семени льна, напоминающим обжаренные семена подсолнечника. Энергетическая ценность шоколада с обжаренными и 
измельченными семенами льна составила 551,5 ккал. Установлен срок годности шоколада – 6 мес. Новый вид шоколада может быть 
рекомендован к применению в питании взрослого здорового населения России.

Ключевые слова: шоколад, кондитерские товары, рецептура, семена льна, показатели качества, органолептические показатели
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the use of flax seeds in the development of chocolate recipe

Irina S. Klochkova1, Evgeniya V. Maslennikova2
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Abstract. In the article, the authors consider the possibility of using flax seed in confectionery technology on the example of chocolate. Flax 
seeds are a promising vegetable raw material. They are rich in antioxidants, vitamins, fiber, polyunsaturated fatty acids, and have a balanced 
amino acid composition of a complete protein. The main work was carried out at the Far Eastern State Technical Fisheries University. Chocolate 
was made according to a unified recipe for chocolate № 1 according to the generally accepted technology for ordinary chocolate masses. It has 
been found that adding flax seeds to the chocolate recipe without preliminary thermal and mechanical treatment is impractical, since their solid 
structure complicates the chewing process. Additional grinding of flax seeds to a particle size of 2 mm allowed to improve the taste perception of 
the product, but their herbaceous taste was felt more intensely. The study showed that the heat treatment (roasting) of flax seeds over medium 
heat and their grinding significantly increases the organoleptic indicators of the quality of chocolate. Flax seeds become darker and brittle during 
roasting, and the taste and smell are pleasant, saturated, reminiscent of the taste and smell of sunflower. The optimal content of roasted and 
crushed flax seeds in the chocolate recipe was determined – 7.5 g/100 g of the product. This sample had a taste and smell peculiar to chocolate, 
with a pleasant aftertaste of roasted flax seed, reminiscent of roasted sunflower seeds. The energy value of chocolate with roasted and crushed 
flax seeds was 551.5 kcal. The shelf life of chocolate is 6 months. A new type of chocolate can be recommended for use in the nutrition of the 
adult healthy population of Russia.
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Введение. Кондитерские товары поль-
зуются высоким спросом у населения 
России и входят в ежедневный рацион 
большинства потребителей. шоколад 
является одним из самых популярных 
кондитерских изделий и любимым ла-
комством и детей, и взрослых. В связи  
с этим в условиях постоянной конку-
ренции особую актуальность для про-
изводителей приобретает расширение 
ассортимента продукции, в том числе 
и за счет применения разнообразного 
нетрадиционного сырья. Это позволяет 
производителям привлечь новых потре-
бителей и порадовать постоянных клиен-
тов разнообразием [1].

семена льна традиционно не применя-
ются в технологии шоколада, однако от-
носятся к перспективному растительному 
сырью, которое содержит антиоксиданты, 
сбалансированный по аминокислотному 
составу полноценный белок, полинена-
сыщенные жирные кислоты, витамины и 
клетчатку [2]. Добавление льна в шоколад 
позволит не только разнообразить его 
вкус, но и обогатить входящими в его 
состав биологически активными веще-
ствами.

Цель исследования – разработка ре-
цептуры шоколада с семенами льна.

Методы исследования. В работе ис-
пользовались стандартные общепринятые 
методы исследований в соответствии  
с действующими Гост.

Результаты исследования и их ана-
лиз. Калорийность шоколада в большой 
степени зависит от содержания сахара, 
поэтому при разработке опытных рецеп-
тур сахарную пудру частично заменяли 
семенами льна. шоколад изготавливали 
по унифицированной рецептуре № 1 по 
общепринятой технологии для обыкно-
венных шоколадных масс [3]. В качестве 
контрольного образца использовали шо-
колад безо льна.

на первом этапе исследования были 
разработаны четыре рецептуры шоколада 
с семенами льна без термической и ме-
ханической обработки. его содержание  
в опытных рецептурах составило 2,5; 5,0; 
7,5; 10 г/100 г.

семена льна имеют слабый травянистый 
запах, ощутимый растительный привкус и 
твердую структуру, поэтому их высокое 
содержание в рецептуре шоколада может 
отрицательно сказаться на вкусовых ха-
рактеристиках.

опытные образцы шоколада оценива-
ли по органолептическим показателям 
в соответствии с требованиями Гост 
31721-2012 «шоколад. общие технические 
условия».

Установлено, что все образцы шоколада 
имели твердую консистенцию, блестящую, 
ровную поверхность с четким рисунком, 
форму без деформаций. образцы со ль-
ном имели соответствующую структуру  
с включениями семян, равномерно рас-
пределенными в массе шоколада.

образцы шоколада с содержанием 
семян льна 5,0; 7,5; 10 г/100 г имели, со-
ответственно, слабый, выраженный, явно 
выраженный специфический раститель-
ный привкус льна, и в них ощущались 
твердые вкрапления семян, затрудняю-
щие пережевывание. образец шоколада  
с минимальным содержанием семян льна 
(2,5 г/100 г) практически не отличался от 
контрольного образца по вкусу и запаху, 
лен в нем не ощущался. В связи с этим этот 
образец шоколада исключили из дальней-
шего исследования.

так как твердая структура семян льна 
негативно сказалась на вкусовом воспри-
ятии, на втором этапе исследования их из-
мельчали до размера частиц 2 мм. Кроме 
этого, измельченные семена льна лучше 
усваиваются организмом. содержание  
в опытных образцах шоколада измель-
ченных семян на этом этапе составило 5,0; 
7,5; 10 г/100 г.

Установлено, что измельчение семян 
благоприятно отразилось на органолеп-
тических показателях качества готовых 
образцов шоколада, так как удалось 
устранить неприятные ощущения твердых 
частиц при пережевывании готового про-
дукта. 

Измельченные семена льна, по срав-
нению с цельными, более приятные по 
текстуре, однако их травянистый привкус 
при этом ощущался более явно. В образце 
шоколада с содержанием измельченных 
семян льна 10 г/100 г растительные волок-
на ощущались слишком интенсивно, что 
отрицательно сказалось на вкусе готового 
изделия.

на третьем этапе исследования для 
улучшения органолептических свойств 
шоколада семена льна подвергли тепло-
вой обработке (обжарке) на среднем огне 
до характерного цвета и аромата.

льняное семя при обжарке становится 
более темным и хрупким, а вкус и запах 
насыщеннее, что в готовом продукте ощу-
щается как семя подсолнечника, которое 
традиционно применяется при производ-

стве кондитерских изделий. Кроме этого, 
тепловая обработка позволяет снизить 
риск попадания в продукцию микро-
организмов, которые могут находиться  
в сыром растительном сырье, и, следова-
тельно, увеличить сроки хранения готовой 
продукции.

на этом этапе исследования содержа-
ние обжаренных семян льна в опытных 
образцах шоколада составило 5,0; 7,5;  
10 г/100 г.

Установлено положительное влияние 
тепловой обработки семян льна на органо-
лептические показатели качества готового 
шоколада. шоколад с обжаренными се-
менами льна, по сравнению с сырыми, 
имел более насыщенные и приятные 
вкус и запах, характерные для шоколада  
с семенами подсолнечника. образец 
шоколада с содержанием семян льна  
10 г/100 г обладал ярко выраженным 
вкусом и запахом обжаренных семян, 
перебивающим вкус и запах шоколада. 
наилучшие органолептические показа-
тели качества имели образцы шоколада  
с  содержанием обжаренных семян 
льна 5,0 и 7,5 г/100 г, поэтому имен-
но они были выбраны для дальнейшей  
работы.

на последнем этапе исследования  
в рецептуру шоколада добавляли обжа-
ренные семена льна, которые дополни-
тельно подвергали измельчению до раз-
мера частиц 2 мм.

Установлено, что все образцы шоколада 
обладали отличными органолептически-
ми показателями качества. они имели 
вкрапления, равномерно распределенные  
в массе шоколада, вкус и запах были на-
сыщенные, свойственные шоколаду, с при-
ятным привкусом обжаренных семян льна, 
без посторонних привкусов и запахов.

Увеличение в рецептуре шоколада об-
жаренных измельченных семян льна с 5,0 
до 7,5 г/100 г существенно не отразилось 
на органолептических показателях каче-
ства шоколада. В связи с этим образец 
шоколада с содержанием обжаренных 
и измельченных семян льна 7,5 г/100 г 
может быть рекомендован для внедрения 
в производство на предприятиях, выпу-
скающих кондитерские изделия. Рецепту-
ра и показатели качества данного образца 
шоколада представлены в табл. 1–2.

на основании изучения динамики ми-
кробиологических и физико-химических 
показателей качества установлен срок 
годности шоколада с обжаренными и 
измельченными семенами льна – 6 мес. 
В течение всего срока годности органо-
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лептические показатели качества шо-
колада оставались на высоком уровне,  
а токсикологические показатели не превы-
шали норм, установленных тР тс 021/2011  
«о безопасности пищевой продукции».

Заключение. авторами установлено, 
что в рецептуру шоколада наиболее це-
лесообразно вносить семена льна, пред-
варительно обжаренные и измельченные. 
оптимальное содержание обжаренных 
и измельченных семян льна в рецептуре 
шоколада составило 7,5 г/100 г. новый 
вид шоколада может быть рекомендован 
к применению в питании взрослого здо-
рового населения России.
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таблица 1 
Рецептура шоколада с обжаренными и измельченными семенами льна 

сырье массовая доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 1 т шоколада, кг

В натуре В сухих веществах

сахарная пудра 99,85 464,8 464,1

Какао тертое 97,4 284,1 276,7

Какао-масло 100,0 190,5 190,5

семена льна 95,8 75,0 71,9

Фосфатидный концентрат 98,5 3,0 3,0

Ванильная эссенция – 1,1 –

Итого: – 1018,5 1006,2

Выход 99,0 1000,0 990,0

таблица 2 
Органолептические и физико-химические показатели качества шоколада

 с обжаренными и измельченными семенами льна 

Показатель требования 
Гост 31721-2012

Контрольный 
образец

шоколад 
с семенем льна

Вкус и запах
свойственные для конкрет-

ного типа шоколада, без по-
сторонних привкуса и запаха

свойственные 
шоколаду,  

с горчинкой, 
без посторон-
них привкуса 

и запаха

насыщенный, свой-
ственный шоколаду,  

с приятным привкусом 
обжаренных семян 

льна, напоминающим 
обжаренные семена 

подсолнечника, без по-
сторонних привкусов и 

запахов

Внешний вид

лицевая поверхность ровная 
или волнистая, с рисунком 
или без него, блестящая. 
В шоколаде с крупными 

добавлениями допускается 
неровная поверхность.

шоколад имеет ровную блестящую ли-
цевую поверхность с четким рисунком

Форма
соответствующая рецептуре, 
используемому оборудова-

нию, без деформаций

соответствует используемой форме, без 
деформаций

Консистенция твердая твердая

структура

однородная. В шоколаде  
с крупными добавлениями 

целые или дробленые вклю-
чения равномерно распреде-

лены в массе шоколада.

однородная

с вкраплениями семян 
льна, равномерно 
распределенными 
в массе шоколада.

степень 
измельчения, % не менее 92,0 94 93

массовая доля 
белка, % – 3,8 5,3

массовая доля 
жира, % – 33,4 36,3

массовая доля 
углеводов, % – 57,8 50,9

Энергетическая 
ценность, ккал – 547,0 551,5




