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Marko Burić5,6, Jela Ikanović7, Aleksandar Stevanović4, Miloš Remiković8
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3Univerzitet Crne Gore, Pravni fakultet, Podgorica, Crna Gora 
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7Univerzitet u Beogradu, Poljoprivredni fakultet, Zemun - Beograd, Srbija 

8Univerzitet Crne Gore, Biotehnički fakultet, Podgorica, Crna Gora

IZVOD

Linum usitatissimum L. je uljarica, koja se koristi u ishrani, ali i kao lekovita biljka, 
u medicini i drugim granama industrije. Seme lana i laneno ulje sadrži α-linolensku 
kiselinu (ALA, omega-3 masna kiselina), polinezasićene masne kiseline (PUFA), 
vlakna, fitoestrogene itd. Zahvaljujući povoljnom sastavu zrna, lan je značajan 
antioksidanats, koristi se u prevenciji kardiovaskularnih bolesti, arteroskleroze, 
dijabetesa, raka, artritisa, osteoporoze, itd. Zbog velikog značaja i potražnje lana u 
Institutu za ratarstvo i povrtarstvo u Novom Sadu stvorene su dve visokoprinosne 
sorte lana: NS Primus i NS Marko, odličnog tehnološkog kvaliteta semena. 

Ključne reči: uljani lan, proizvodnja, značaj u ishrani

FLAX PRODUCTION, NUTRITION IMPORTANCE 
AND HEALTH BENEFITS

ABSTRACT

Linum usitatissimum L. is an oilseed, which is used in food, but also as 
medicinal plant, in medicine and in other branches of industry. Flax seeds and 
flax oil contain α-linolenic acid (ALA, omega-3 fatty acid), polyunsaturated fatty 
acids (PUFA), fiber, phytoestrogens, etc. Thanks to the favorable composition of 
flax seeds, it is a significant antioxidant, used in the prevention of cardiovascular 
diseases, arteriosclerosis, diabetes, cancer, arthritis, osteoporosis, autoimmune and 
neurological disorders. Because of the great importance and demand for flax two 
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high-yielding varieties of flax were created at the Institute of Field and Vegetable 
Crop Novi Sad: NS Primus and NS Marko, with excellent technological seed quality.

Key words: oil flax, production, importance in nutrition

UVOD

Linum usitatissimum L. ima dugu istoriju gajenja. U Indiji se laneno seme gajilo 
pre devet hiljada godina i imalo je veliki značaj u ishrani i medicini. Laneno ulje 
ima veliku primenu u prehrambenoj i hemijskoj industriji. Nutritivni kvalitet lana 
je odličan zahvaljujući masnokiselinskom sastavu. Ova uljarica sadrži preko 50 % 
esencijalne α-linolenske omega-3 masne kiseline (ALA) (Popović i sar., 2017; 2018; 
2019; 2020; 2021; 2022) zbog čega je značajna sirovina za proizvodnju širokog 
spektra proizvoda (Matheson, 1976; Flax Council of Canada, 2008). Seme lana je 
bogat je izvor ulja (oko 40 %) čiji sastav čini oko 70 % nezasićene masne kiseline 
(Bhatty, 1993; Popović i sar. 2017; 2018; 2019).

Konzumacija lanenog ulja značajna je u prevenciji različitih bolesti kao što su 
kardiovaskularne bolesti, incidenca gojaznosti i raka (Nikbakht Nasrabadi i sar., 2019; 
Cheng i sar., 2010; Yi i sar., 2019). Uprkos svojim zdravstvenim prednostima, laneno 
ulje je podložno oksidaciji uz preporučeni mali unos (do 250 mg/d), (Sedaghat Doost 
i sar., 2019). Protein-polisaharidni kompleksi formirani elektrostatičkom interakcijom 
usled elektrosteričkog odbijanja i povećanja viskoziteta mogu se koristiti za stabilizaciju 
emulzije (Wang i sar., 2010; Luo i sar., 2018; Nwachukwu i sar., 2018). Protein lanenog 
semena (FP) se može izolovati iz odmašćene lanene sačme, koja je nusproizvod industrije 
lanenog ulja i predstavlja 20–30% težine semena u zavisnosti od genetskog i geografskog 
porekla (Tirgar i sar., 2017; Liu i sar., 2018). Ovaj biljni protein sadrži globulin rastvorljiv 
u soli visoke molekulske težine (MV) (linin, 252–320 kDa) i albumin rastvorljiv u vodi sa 
nižim MV (konlinin, 16–18 kDa) (Kaushik i sar., 2016; Albano i sar. 2018). Utvrđeno je 
da je FP kao održiv izvor proteina koristan za različite bolesti kao što su koronarne bolesti 
srca, rak (Bekhit i sar. 2018; Kaushik i sar., 2016; Sedaghat Doost i sar. 2019), snižavanje 
krvnog pritiska kao izvor bioaktivnih peptida (Kargar i sar., 2012) i kao antidijabetički i 
antifungalni efekat (Kaushik i sar., 2016; Albano i sar., 2018). Vodorastvorna sluz lanenog 
semena (FM) je još jedan nusproizvod industrije lanenog ulja (približno 7–10% suve 
mase semena) (Kaushik i sar., 2016; Nikbakht Nasrabadi i sar., 2019). Konzumacijom FM 
vodorastvorne sluzi lanenog semena može da se smanji nivo glukoze i holesterola u krvi 
kod dijabetičara, kao i da produži osećaj sitosti i smanji učestalost gojaznosti regulacijom 
crevne mikrobiote (Nikbakht Nasrabadi i sar., 2019; Feng i sar., 2022).

Utvrđen je pozitivan uticaj lanenog semena na masnokiselinski sastav mesa 
gajenih životinja, pre svega zato što povećava količinu α-linolenske kiseline (ALA) 
prisutne u mesu i mleku (Guillevic i sar., 2009). S obzirom na visok sadržaj ulja, 
laneno seme se u ishani krava i goveda koristi kao izvor masnoće. Sadržaj masti u 
ishrani ovih životinja ograničen je na maksimalno 5 % s.m. Maksimalna količina 
lanenog semena u ishrani goveda i krava ne bi trebala da prelazi 12-14 % s.m., u 
zavisnosti od hemijskog sastava upotrebljene sirovine. Lan se može posmatrati i kao 
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alternativni izvor proteina u ishrani preživara, ali u ograničenim količinama, zbog 
visokog sadržaja ulja (Lardy i Anderson, 1999).

Laneno ulje spada u grupu „dobro sušivih ulja” zbog veoma visokog jodnog 
broja (168 - 204 g/100 g). Laneno ulje je nezasićeno biljno ulje sa izuzetno visokim 
sadržajem ALA, čiji je udeo u ukupnim masnim kiselinama preko 50 % (Gunstone, 
2001). ALA je prekursor eikosapentaenske (EPA) i dokosaheksaenske kiseline (DHA), 
omega-3 polinezasićene masne kiseline, odgovorne za pravilan razvoj mozga kod 
dece, povećava otpornost na različite alergije, autoimune bolesti, kardiovaskularne 
probleme i upalne procese (Sierra i sar., 2008). Nacionalni institut za ispitivanje 
kancera Sjedinjenih Američkih Država proglasio lan za jednu od šest biljaka koja se 
preporučuje kao funkcionalni dodatak hrani u prevenciji pojave karcinoma (Oomah, 
2001). Laneno ulje u velikim dozama snižava nivo triglicerida i inhibira pokretače 
zapaljenskih procesa u organizmu. Upotrebljava se u razvoju novih anti-inflamatornih 
terapija, sa ili bez dodatka lekova, naročito u slučajevima lečenja specifičnih grupa 
bolesnika (Oomah, 2001). Cilj ove studije bio je da se ispita proizvodnja lana u svetu 
i da se ukaže na značaj lana u ishrani i medicini.

MATERIJAL I METODE RADA

U ovoj studiji prikazana je proizvodnja lana u svetu (FAO, 2023). Za statističku 
obradu podataka upotrebljen je program Statistica, version 12. Dobijeni podaci 
prikazani su grafički i tabelarno. 

REZULTATI I DISKUSIJA

U tabeli 1 prikazani su parametri produktivnosti uljanog lana u svetu. Površine 
pod lanom u svetu beleže trend rasta i iznosile su i proseku 3.625.805,3 ha. Prosečan 
prinos semena u svetu iznosio je 905,3 kg ha-1, slika 1a i 1b.

                             a.                               b.
Slika 1. Prosečne površine semena lana, a, i prinos zrna u svetu, b.

Figure 1. Average flaxseed area, a, and seed yield in world, b.
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Prosečna proizvodnja lana u svetu iznosila je 3.355.551,3 t i beleži tendenciju 
pada zbog smanjenja prinosa. Standardna devijacija za prinos semena iznosila je 86 
dok je za ukupnu prozvodnju iznosila 23.201,7, tabela 1.

Tabela 1. Parametri produktivnosti uljanog lana u svetu
Table 1. Productivity parameters of linseed, in the world

Parametar/
Parameter

Površina/
Area, ha

Prinos semena /
Seed yield, kgha-1

Proizvodnja/
Production, t

2021 4.142.449,1 806,0 3059343.1
2020 3.527.103,0 956,1 3371957,4
2019 3.207.864,0 954,0 3339145,2

X 3.625.805,3 905,3 3355551,3

Std. Dev. 475.046,2 86,0 23.201,7

Prosečan prinos semena novosadske sorte lana NS Primus iznosio je 1551 kg 
ha-1 dok je prosečan prinos ulja iznosio 644,83 kg ha-1. Standardna devijacija za 
prinos semena iznosila je 389,94 dok je za prinos ulja iznosila 138,29 (Popović i sar., 
2018). Autori ističu da agroekološki faktori imaju značajan uticaj na prinos semena 
uljanog lana i na sintezu ulja. Sorta NS Primus ostvarila je u proseku sadržaj ulja 
od 40,55%. Povoljnija godina za sintezu ulja bila je druga, sušna godina. Sadržaj 
ukupnih tokoferola u ulju sorte NS Primus iznosio je 280,25 mg/L. γ-tokoferol je 
činio 100 % ukupno prisutnih tokoferola (Popović i sar., 2019).

Slika 2. Masno kiselinski sastav lanenog ulja
Figure 2. Fatty acid composition of linseed oil
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Hemijski i mineralni sastav lanenog semena čine: proteini 22,52 %, pepeo 3,79%, 
sirova vlakna 6,55 %, ulje 39,62%, kalcijum 0,40 %, fosfor 0,58%, gvožđe 62,53 mg/
kg, magnezijum 1832,98 mg/kg, mangan 20,99 mg/kg, kalijum 7006 mg/kg, cink 69,18 
mg/kg (Čolović, 2014; Glamočlija i sar.. 2015; Popović i sar., 2018). Masnokiselinski 
sastav lanenog semena (slika 2) izuzetno je bogat esencijalnom ALA, omega-3 (n-3) 
masnom kiselinom, sa preko 50 % zastupljenosti u ukupnim masnim kiselinama (50,31 
%), a ima i povoljan odnos n-6 i n-3 masnih kiselina, koji je iznosio 0,34. Savremena 
ljudska ishrana je neuravnotežena, što podrazumeva unošenje nedovoljnih količina n-3 
masnih kiselina (n-6/n-3 odnos iznosi između 20:1 i 15:1). Preporučena vrednost ovog 
odnosa mora biti snižena barem na nivo od 4:1 (FAO, 2008; Scollan i sar., 2006).

Čolović (2014) navodi da je hemijski i mineralni sastav lanenog semena dobar i 
da je na osnovu analiza sastava masnih kiselina utvrđeno da je laneno seme pogodno 
za proizvodnju funkcionalnog hraniva sa povećanim sadržajem omega-3 masnih 
kiselina, tabela 2.

Masnokiselinski sastav ulja u lanenom semenu zavisi od uslova u kojima je biljka 
gajena. Oštećena zrna pokazuju veći sadržaj palmitinske, linolne i ALA, a manji sadržaj 
oleinske kiseline od zdravih i celih zrna (Sediqi, 2012). Bhatty (1993) mavodi da je unos 
od 100 g lanenog semena dnevno, dovoljan da čovekov organizam zadovolji svoje potrebe 
za ovim mineralima. Laneno ulje sadrži preko 53% alfa-linolenske kiseline (ALA), što ga 
čini najbogatijim biljnim izvorom ovog jedinjenja i 18% oleinske kiseline. Laneno ulje, 
zbog visokog sadržaja ALA, ima povoljan odnos n-6:n-3 masnih kiselina od oko 0,3:1. 
Zbog svojih antiinflamatornih i antiproliferativnih svojstava, ALA ima antikancerogeno 
dejstvo na ljudski organizam, čime sprečava razvoj malignih tumora i njihovih metastaza. 
Alfa-linolenska kiselina iz lanenog semena ima pozitivan efekat na lipide u krvi. Utvrđeno 
je da značajno smanjuje ukupni holesterol u plazmi, LDL i VLDL holesterol (Bernacchia 
i sar., 2014; Sahoo i Ranveer, 2015; Dzuvor i sar., 2015; Van den Driessche i sar., 2018).

Tabela 2. Masnokiselinski sastav ulja (%) ekstrahovanog iz lanenog semena (Čolović, 
2015; Popović i sar., 2018)

Table 2. Fatty acid composition of oil (%) extracted from flax seed (Čolović, 2015; 
Popović i sar., 2018)
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Laneno seme je bogat izvor dijetetskih vlakana (40%), od čega rastvorljiva 
vlakna čine 25%, a nerastvorljiva 75%. Rastvorljiva vlakna uključujući gume, 
pektin i b-glukan igraju važnu ulogu u smanjenju glikemije i apsorpciji holesterola i 
triglicerida, koji su ključni faktori u prevenciji kardiovaskularnih bolesti i dijabetesa 
(Cacciatore Fabiola i sar., 2022). Pored toga, rastvorljiva vlakna utiču na mikrobiotu 
creva i mogu se metabolisati u kratkolančane masne kiseline koje utiču na zdravlje 
ljudi (Sahoo i Ranveer, 2015; Parikh i sar., 2018; Guan i sar., 2021). Nerastvorna 
vlakna se sastoje od celuloze, hemi-celuloze i lignina, povećavaju količinu stolice 
i sprečavaju zatvor. Laneno seme je bogat izvor niacina i vitamina E, posebno u 
obliku tokoferola, koji ima jaka antioksidativna svojstva (Popović i sar., 2018). 
Prosečan sadržaj tokoferola u semenu lana kreće se od 39,5 do 50 mg/100 g (Sahoo 
i Ranveer, 2015). Pravilno snabdevanje vitaminom E pomaže u smanjenju rizika od 
kardiovaskularnih bolesti, Alchajmerove bolesti i nekih vrsta raka (Bernacchia i sar., 
2014).

Laneno seme se sastoji od proteina i peptida koji ispoljavaju aktivnosti potencijalno 
korisne za ljudsko zdravlje, kao što su fungistatičke, antihipertenzivne, antioksidativne 
i antiinflamatorne aktivnosti i sprečavaju nastanak neurodegenerativnih bolesti. 
Hidrolizati lanenog semena imaju antidijabetičku aktivnost. Laneno seme sadrži 
i peptide (ciklolinopeptide) koji ispoljavaju imunosupresivna, antimalarijska, 
antioksidativna, antitrombotička i antifungalna svojstva (Lorenc i sar., 2022; Nožinić 
i sar., 2022).

Laneno seme je odličan izvor lignana u ishrani. Nakon ingestije, lignane u lanenom 
semenu crevna mikrobiota pretvara u enterolignane, enterodiol (END) i enterolakton 
(ENL), koji mogu pružiti brojne zdravstvene prednosti. Glavni prekursor lignana 
koji se nalazi u lanenom semenu je sekoizolaricirezinol diglukozid (SDG). Njegov 
prosečan sadržaj u 100 g lanenog semena je 610–1300 mg. Redovna konzumacija 
lanenog semena može sniziti krvni pritisak i smanjiti rizik od dislipidemije i 
gojaznosti snižavanjem telesne težine i indeksa telesne mase (BMI) (Bernacchia i 
sar., 2014; Bekhit i sar., 2018). 

Pored svojih bioaktivnih jedinjenja, laneno seme sadrži i antinutrijente kao što su 
cijanogeni glikozidi (CG), kadmijum, inhibitori tripsina i fitinska kiselina koji mogu 
da smanje bioraspoloživost esencijalnih hranljivih materija i/ili ograniče njegove 
efekte na zdravlje (Dzuvor i sar., 2015). Laneno seme sadrži 264–354 mg cijanogenih 
glikozida na 100 g semena, uključujući 10–11,8 mg linamarina/100 g, 136–162 mg 
linustatina/100 g i 105–183 mg neolinustatina/100 g. Aminokiseline razgranatog 
lanca kao što su valin, leucin, izoleucin, fenilalanin i tirozin služe kao prekursori 
za CG. Sadržaj CG zavisi prvenstveno od vrste lanenog semena i zrelosti semena. 
Cijanogeni glikozidi su veoma toksični, a njihov veliki unos može predstavljati rizik 
po ljudsko zdravlje i život ugrožavajući ljudski nervni, endokrini i respiratorni sistem. 
CG-ovi su nestabilni kada su podvrgnuti termičkim procesima kao što su pečenje ili 
ključanje, čine se sprečava stvaranje cijanovodonične kiseline odgovorne za štetne 
efekte glikozida. Mehanička obrada kao što je mlevenje može efikasno inaktivirati 
CG (Sahoo i Ranveer, 2015; Dzuvor i sar., 2015; Bekhit i sar., 2018).
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Celo laneno seme je korisnije u regulisanju metabolizma lipida od lanenog 
ulja. Laneno seme može da moduliše metabolizam ugljenih hidrata snižavanjem 
nivoa glukoze natašte i HOMA-IR, čime se sprečava nastanak dijabetesa tipa 2 ili 
insulinske rezistencije. Istraživanja mnogih naučnika sugerišu da se ove zdravstvene 
prednosti mogu postići konzumiranjem lanenog semena u manjim porcijama i u 
redovnim intervalima tokom dana. Laneno seme ima antioksidativna svojstva jer 
povećava ukupni antioksidativni kapacitet. Konzumacija lanenog semena može 
značajno smanjiti intenzitet simptoma u menopauzi. Zbog visokog sadržaja vlakana, 
laneno seme se može koristiti za smanjenje simptoma opstipacije. Laneno seme može 
pomoći kod mentalnog umora i simptoma depresije. Redovna konzumacija lanenog 
semena blagotvorno utiče na stanje kože povećavajući njenu hidrataciju, smanjujući 
hrapavost, osetljivost, transepidermalni gubitak vode i ubrzavajući proces zarastanja 
rana (Nowak i sar., 2023).

ZAKLJUČAK

- Površine pod lanom u svetu beleže trend rasta i iznose u proseku 3.625.805 
ha. Prosečan prinos semena u svetu iznosio je 905,3 kg ha-1 a prosečna proizvodnja 
3.355.551,3 t i beleži tendenciju pada zbog smanjenja prinosa.

- Sorta NS Primus i NS Marko poseduju odličan tehnološki kvalitet zrna i 
značajno veći prinos zrna u odnosu na prosečne svetske prinose lana.

- Laneno seme je odlično za uključivanje u ljudsku ishranu.
- Najviše zdravstvenih koristi od lanenog semena, se dobija kada se konzumira 

sveže samleveno seme jer obezbeđuje značajne količine ALA.
- Termička obrada ne utiče negativno na sadržaj ALA i SDG i može se 

konzumirati sirovo i termički obrađeno seme.
- Ne preporučuje se zagrevanje lanenog ulja.
- Iz mnogobronje naučne literature moguće je potvrditi efikasnost 

suplementacije lanenim semenom u poboljšanju zdravlja ljudi.
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