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СИНБИОТИЧЕСКИМ КОМПЛЕКСОМ 
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Идея здорового образа жизни и сбалансированного полноценного питания ста-

новится всѐ более популярной в современном обществе. Повышение качества продук-

тов питания и обогащение их полезными для здоровья человека ингредиентами являет-

ся одним из направлений, которому уделяется всѐ большее внимание. 

Жиры – основной источник тепловой энергии, необходимой для жизнедеятель-

ности организма. Физиологическая норма употребления человеком жиров – примерно 

100 г в сутки. Недостаточное употребление жиров неблагоприятно влияет на обмен ве-

ществ, может привести к нарушению деятельности центральной нервной системы, к 

изменению функционирования некоторых внутренних органов. Пищевые жиры долж-

ны характеризоваться пищевой полноценностью, иметь хорошие органолептические 

свойства и высокую стойкость при хранении и кулинарной обработке.  

Растительные масла относятся к базовым продуктам питания, входящим в еже-

дневный рацион питания населения Украины и обеспечивающие организм человека 

энергетическим и пластическим материалами. Они характеризуются высоким содержа-

нием жирорастворимых витаминов, стеринов и других биологически активных компо-

нентов, являются источниками эссенциальных веществ, необходимых для нормального 

функционирования организма человека. В то же время они служат ценными источни-

ками незаменимых полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК) – линолевой (семей-

ство ω-6) и линоленовой (семейство ω-3)  а также мононенасыщенных  жирных кислот. 

Соотношение жирных кислот ω-3 и ω-6 в пище регулирует гормональное равно-

весие организма, так как жирные кислоты ω-3 и ω-6 являются предшественниками про-

стагландинов (тканевых гормонов) различных классов, многие из которых противодей-

ствуют друг другу. Избыток жиров ω-6 приводит к преобладанию воспалительных про-

цессов, сужению кровеносных сосудов, уменьшению просвета бронхов, повышению 

кровяного давления и подавлению иммунитета.Для питания здоровых людей по реко-

мендации Института питания соотношение ПНЖК семейства ω-6/ω-3 в жировых си-

стемах должно составлять (5-10):1. 

Для получения жировой основы для низкокалорийного майонеза, обогащѐнного 

комплексом синбиотиков, со сбалансированным соотношением ПНЖК ω-6/ω-3 исполь-

зовали рафинированные дезодорированные подсолнечное и соевое масла, выбор кото-

рых обусловлен спросом потребителей и объѐмом производства. Путѐм расчѐта состава 

многокомпонентных купажированных масел с учѐтом жирнокислотного состава исход-

ных масел была получена двухкомпонентная смесь с содержанием рафинированного 

дезодорированного подсолнечного масла 44 % и соевого масла – 56 % что позволяет 

достичь соотношения ПНЖК ω-6/ ПНЖК ω-3 10:1. 
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