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OoecvKuil HAYIOHANLHUIL MEXHO102IYHULL YHigepcumem, m. Qdeca

Y cydacHHX yMOBax MiJBHUIIEHOTO IHTEpPECY A0 MPOAYKTIB XapyyBaHHS IS
Horyptu 3 nojmaBaHHSAM HaciHHA dyia (Salvia hispanica L.) MaioTh TIOTEHI[AT JUIA
MOKpAIIeHHs] JIOiAHOTO TpoduIo Ta 3a0e3ledeHHs OpraHi3aMy HE3aMiHHUMHU
KUPHUMHU KHUCJIOTaMHU, 30Kpema, omera-3. Jlims miB4aT Ta >KIHOK, SIKI aKTHUBHO
3aMarOThCA CIOPTOM, BAXKIMBO JOTPUMYBATUCH 30allaHCOBAHOTO CITIBBIAHOILIECHHS
omera-3 0 omera-6 (Bix 1 : 1 1o 1 : 2), mo cripusie 3HWKEHHIO 3anajeHHs, MiITPHUMIII
CEpLEBO-CYANHHOT CUCTEMH Ta PENPOLYKTUBHOTO 310poB’°s [1].

Hacinns ugia mictuth 6mu3bko 30M— 35 % xupiB, 3 skux g0 60 % — anbda-
JiHOJIEHOBA KUcoTa. JlolaBaHHsl HACIHHA 4ia 10 HOTYPTOBUX NPOAYKTIB MIABUIIYE iX
XapyoBY IIHHICTH 1 010JI0T14HY €(DEKTUBHICTH [2 ], TOKpAILly€e TEKCTYPY, CTAOLTBHICTh Ta
dbyHKIIOHANBHI BIAcTUBOCTI [4]. Oco0amMBO €heKTUBHUM € TMOETHAHHS HACIHHA Yia 3
NPOOIOTUYHUMU KYJIBTYpaMH Ta BUKOPUCTAHHS HU3bKOKUPHOI HOTypTOBOi OCHOBH [3].

MeTo10 TIPEACTAaBICHOIO HAYKOBOTO  JIOCHIIPKEHHS CTaJl0 BHU3HAYCHHS
CHIBBIIHOLIEHHS )KUPHUX KUCJIOT Y pO3pOOJIEHUX MOTYPTOBUX MPOYKTaX JJIsl 11BUAT-
CIIOPTCMEHOK PO3PaXyHKOBUM METOIOM.

MacoBa 4acTka MOJIOUHOTO KHUPY y PO3pOOJIEHUX HOTYpTOBHX MPOAYKTax —
1,5 %, macoBa yactka HaciHHs yia — 4,3 % [3], 3araqbHa MacoBa 4YacTKa XKHUPY Y
npoaykrax ckmamae 2,8 %. 3rigHO TPOBEACHUX PO3PaxyHKIB, Yy PO3POOICHUX
HOTYpPTOBUX  TPOJYKTaxX CIIBBIIHONICHHS HACHYCHUX OJKUPHUX  KHUCIOT
MOHOHEHACHUYEHUX XKUPHUX KHUCJIOT : IOJIHEHACHYEHHUX >KUPHUX KUCIOT CKJIA/Ia€e
1,0:0,5:1,0, a cmBBIgHOIIEHHS oMmera-3 :omera-6 — 2,5:1,0, mo 3Ha4yHO
nepeBepiIye CydacHl JIETUYHI PEKOMEHJAIlll Ta CIpHUs€ MPpOTU3aNaldbHIA I1i, 110
0COOJIMBO aKTYaJIbHO JJIs1 J1BYAT-CIIOPTCMEHOK y MePi0j] IHTEHCUBHUX TPEHYBaHb.

BucnoBok. Po3po0iieHi HOrypTOBI MPOAYKTH 3 HACIHHAM 4Yia s AiBYaT-
CIIOPTCMEHOK MarOTh OayiaHc oMera-3 : omera-6 — 2,5 : 1,0, 110 cupusiTuMe 3HUKEHHIO
3aMajibHUX MPOLECIB Y iX OpraHi3mi, MOKpauryBaTUME BITHOBJIEHHS MIics (HI3UUHHUX
HAaBAHTAXKEHb, NIATPUMYBATHME CEpPLEBO-CyJMHHE 3J0pPOB’Sl Ta IO3UTUBHO
BIJTUBATUME Ha MO3KOBY aKTUBHICTh 1 TOPMOHAIBHUI (hOH.
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