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Організм виробляє засоби захисту від впливу небезпечних факторів, а 

найпевнішим захистом є вироблення антитіл. Рівень імуноглобулінів M і G залежить 

від інтенсивності та тривалості впливу шкідливого фактора, стану організму на 

момент зустрічі з небезпечним фактором, а також наявних в організмі накопичень 

амінокислот, мікроелементів, з яких організм зможе синтезувати імуноглобуліни. 

Пандемія вірусного захворювання SARS−CoV−2, COVID−19 та постковідний 

синдром після перенесеного захворювання змушують організм витрачати 

накопичення та надходження не лише на нагальні поточні потреби, але й на захист і 

боротьбу з вірусним вторгненням. Для підтримки організму необхідно постачати 

збалансовані харчові компоненти їжі, якісні та безпечні дієтичні добавки, що 

збагачують їжу необхідними компонентами, та препарати, що відповідають стану і 

потребам організму [1, 2].  
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Холестерин входить до складу ліпідів тваринного походження. Біологічна 

функція холестерину багатоплановою і полягає у створенні жорсткості мембран 

клітин, метаболізмі жирів, функціонуванні нервової, м’язової тканин і серцево-

судинної системи. Холестерин є ланкою у синтезі гормонів щитовидної залози, 

статевих гормонів, вітамінів групи D, жовчних кислот. Організм може самостійно 

продукувати холестерин, а може отримувати його з їжею чи як харчову добавку до 

неї. Вироблення холестерину відбувається у печінці, метаболізується у жовчних 

кислотах, які розчиняють ліпіди, що надходять у організм з їжею.  

Залежно від віку, потреба у холестерині різна: від народження і до юнацького 

віку (до 25 років) потреба велика, оскільки організм росте та потребує жорстких 

молекул подібних холестерину для мембран клітин, далі потреба у холестерині 

нормалізується і залежить від активності фізичної й розумової, характерної для віку 

25−35 років, після 35 років і до літнього віку потреба організму в холестерині 

неухильно зменшується. Після 35 років рекомендують періодично проводити 

контроль за рівнем артеріального тиску, вмістом холестерину та кальцію у крові.  

Особам, що мають серцево-судинні захворювання, рекомендовано перевіряти 

стан сітківки ока, оскільки є пряма залежність між станом коронарних судин і 

капілярів сітківки ока [3−5]. Людям з груп ризику на серцево-судинні захворювання 

рекомендують вести активний рухливий спосіб життя, споживати фруктово-овочеві 

страви та ліпідні продути з вмістом лінолевої -6 та ліноленової -3 жирних кислот 

і фосфоліпідів, фітостеролів, стеролів, флавоноїдів.  

Функціональними інгредієнтами харчових продуктів є поліненасичені жирні 

кислоти лінійної будови з парним числом атомів вуглецю (від С18 до С24) цис-

конфігурації. Лінолеву, ліноленову й арахідонову кислоти відносять до незамінних 

(есенціальних) кислот, відсутність або нестача яких у їжі негативно впливає на 

організм людини. Лляна, рижієва, кукурудзяна, соняшникова, ріпакова та соєва олії 

служать основним харчовим джерелом лінолевої й ліноленової кислоти. 

В організмі людини -3 жирні кислоти включаються в ліпідний подвійний шар 

клітинних мембран, регулюючи їхні властивості в складі фосфоліпідів мембран, а 

також сприяють метаболізму холестерину в печінці та його елімінації з організму. 

Зниженню вмісту холестерину сприяє також наявність у складі жирового раціону 

ліпідів, що включають ацили із середньою довжиною ланцюга від 6 до 10 атомів 

вуглецю. 

Ефективність фізіологічної дії поліненасичених жирних кислот залежить від 

кількості та співвідношення різних кислот, що надходять з їжею. За сучасними 

уявленнями, в раціоні здорової людини співвідношення -6 і -3 має становити 

10:1. За різних патологічних станів співвідношення цих кислот у раціоні змінюється 

в бік збільшення частки ліноленової кислоти й може сягати 5:1 і навіть 2:1. 
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Висновок. Організму для боротьби з вірусним захворюванням SARS−CoV−2, 

COVID−19 та постковідним синдромом необхідно вживати ліпідні продукти з 

вмістом фосфоліпідів, фітостеролів, стеролів, флавоноїдів, жиророзчинних 

вітамінів, а також -3 і -6 жирних кислот. 
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Вступ. Фумарова кислота у харчовій промисловості більш відома під кодом Е 

297. З 1946 року використовується в якості харчової добавки –регулятора 

кислотності та консерванта. 

Матеріали і методи. Проведено аналітичний огляд літератури, аналіз спектру 

застосування та ринку виробництва харчової добавки Е 297. 

Результати. Фумарова кислота (харчова добавка Е297) являє собою безбарвні 

або білі кристали, що не володіють запахом, що характеризуються гострим кислим 

фруктовим смаком. Найчастіше регулятор кислотності Е297 додають при 

виготовленні напоїв, льодяників і випічки. У деяких випадках, добавка Е297 

http://vnmed3.kharkiv.ua/wp-content/uploads/2016/11/2016564AKNPSSZ.pdf
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