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В пищевой промышленности все большее внимание уделяется рацио-

нальной переработке некогда традиционной зерновой культуре – технической 

конопле. Разработка новой технологии позволяет сохранить полезные свойства 

сырья и получить усовершенствованный продукт переработки в пищевой про-

мышленности. Совершенствование технологии глубокой переработки мелкосе-

менной масличной культуры, такой как пищевая конопля (разрешенной к вы-

ращиванию в РФ в 2011 году, с низким содержанием тетрагидроканнабинола) 

особенно важно для персонализированного питания. 

Конопля посевная (Cannabissativa L.) – двудомное однолетнее растение, 

достигающее до 4 м в высоту. Семена посевной конопли имеют овальную при-

плюснутую с боков форму, с диаметром 4-5 мм серого или коричневого цвета. 

В течение долгого времени была одной из ведущих культур СССР, и составляла 

80 % мирового выращивания конопли технической. Выращивается в районах 

Китая, Нидерландов, Франции и России. 



Эти семена  оказывают полезные действия на организм человека. Они со-

держат ценные масла, которые богаты незаменимыми полиненасыщенными 

жирными кислотами Омега-3 и Омега-6, находящимися в оптимальном количе-

стве (1:3), создавая идеальный баланс в человеческом организме (в семенах ко-

нопли содержится 49 % масла). Отсутствие в составе глютена, позволяет вклю-

чить их в рацион больных целиакией. Известно, что употребление семян в пи-

щу благотворно влияют на костную ткань, благодарю содержанию в них фос-

фора. Они также содержат большое количество цинка, что благотворно влияет 

на работу мышечной и эндокринной систем. Семена обладают большим содер-

жанием белка (пищевая конопля) и углеводов (чиа), которые широко применят-

ся в питании спортсменов [5]. 

Сравнительные минеральный состав и пищевая ценность представляются 

в таблице. 

 

Таблица 

Минеральный состав семян льна и пищевой конопли 
Наименование показателя Семена пищевой конопли, в мг Семена льна, в мг 

Цинк 9,9 4,3 

Натрий 5 30 

Калий 1200 813 

Фосфор 1650 642 

Магний 700 392 

Железо  8 5,7 

Кальций 70 631 

Пищевая ценность: Семена конопли, в г Семена льна, в г 

Белки 48,75 18,3 

Жиры 31,56 42,2 

Углеводы 8,67 1,6 

Пищевые волокна 4,96 27,3 

Зола 6,06 3,7 

 

Для сохранения питательных свойств и увеличения срока хранения для 

переработки семян разрабатывается новая технология переработки семян с ис-

пользованием очистки, первого этапа прессования «холодного отжима», с по-

следующей экструзией, повторным прессованием и дальнейший измельчением 

в муку [3]. 

Увеличение выхода льняной муки достигается путем снижения маслич-

ности жмыха и возврата непросеянного остатка жмыха на повторное измельче-

ние. Снижение масличности жмыха в предлагаемом способе достигается при-

менением двух этапов прессования с промежуточным экструдированием. 

Существует технология однократного горячего прессования,  предусмат-

ривающая измельчение семян и влаготепловую обработку мятки при темпера-

туре не менее 120 °С в течение 30-40 минут. При этом масличность жмыха со-

ставляет 10-12 %. 

Существует технология, в которой: берут целые чистые предварительно 

промытые семена конопли, просушивают их при температуре 80-90 °С в тече-



нии 15-25 минут в семенной массе до влажности не более 8 %, затем охлажда-

ют, измельчают и фасуют, не отделяя от лузги [2]. 

Данный вариант получения пищевой муки из масличных семян, в частно-

сти семян пищевой конопли, имеет существенные недостатки. Конопляные се-

мена содержат масло с высоким содержанием легкоокисляемой линоленовой 

кислоты, поэтому промывка семян и высокая температура сушки интенсифици-

руют гидролитические и окислительные процессы в масле и в муке и оно имеет 

высокую степень окислительной порчи. Соответственно, мука, полученная из 

такого жмыха, имеет короткий срок хранения [4]/ 

В новом способе переработке зерновой культуры, впервые примененный в 

Чехии компанией Инста-Про для семян сои, показана схема переработке без пер-

вичного прессования, а сразу с применением экструзии. Такая технология не 

подходит для высокомасличных культур, из-за большого содержания масла за-

трудняется процесс экструдирования, что приводит к меньшему выходу муки. 

Для семян высокомасличных культур начали применять метод, сочетаю-

щий в себе  прессование с экструдированием. Он был применен чешской фир-

мой Фармет для семян рапса. Здесь используется следующая схема извлечения 

масла: предварительное прессование – экструдирование – окончательное прес-

сование. Масличные семена прессуются в предварительном прессе при темпе-

ратуре 60-70 °С так, чтобы содержание масла в жмыхе после первой ступени 

было оптимальным для последующей экструзии (примерно 20 % масла на 

а.с.в.). Жмых после предварительного прессования обрабатывается в экструде-

ре, где происходит его интенсивное сжимание, механическое разрушение кле-

ток и кратковременное (2-4 сек.) нагревание до 110-120 ºС. Затем из экструдата 

отжимается масло с помощью прессов второй ступени (завершающие прессы) с 

высоким показателем выхода масла. В процессе экструзии желатинируется 

крахмал и это повышает его усваиваемость, также повышается переваривае-

мость клетчатки за счет ее измельчения в процессе трения и истирания. В про-

цессе экструзии повышается перевариваемость белков за счет разрушения в 

молекулах белка вторичных связей, сами аминокислоты при этом не разруша-

ются. Имеется опыт по переработке семян подсолнечника по указанной техно-

логии. Литературных данных по переработке семян технической конопли двой-

ным прессованием с экструдированием не найдено [3]. 

После пройденных этапов: предварительной очистки семян от примесей, 

этапов отжима, последующего экструдирования жмыха и второго этапа отжима, 

полученный продукт, проходит через сита номер 0,67, для дальнейшей фасовки. 

Представленная схема получения пищевой муки из семян технической 

конопли позволит сохранить большее количество витаминов, улучшит перева-

риваемость белка и клетчатки, что позволит расширить применение, в частно-

сти подойдёт для персонализированного питания. 
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