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Незаменимыми (эссенциальными) полиненасыщенными жирными кислотами (ПНЖК) их называют по причине не синтезируемости организмом человека самостоятельно, т.е. в клетках млекопитающих нет ферментов, катализирующих введение двойных связей в цепь жирных кислот после девятого атома углерода, вследствие чего они должны поступать извне. Их подразделяют на: омега-3 (α-линоленовая, эйкозапентаеновая, докозагексаеновая), омега-6 (арахидоновая, линоленовая, γ-линоленовая) и   омега-9 (олеиновая). Наибольший практический интерес представляют омега-3 и омега-6. Омега-3 кислоты по сравнению с омега-6 более длинные и  ненасыщенные, а их эффекты в основном противоположные. Поэтому необходимо одновременное поступление ПНЖК как омега-3, так и омега-6. 
Длинноцепочные омега-3 обеспечивают нормальное развитие моторных, поведенческих, сенсорных, репродуктивных и других функций. Кроме выше перечисленного, омега-3 обладает рядом таких свойств, как поддержка нормального развития мозга, глаз и нервов, гомеостаз воспалительных реакций, формирование высокоактивных иммунорегуляторов, восстановливает теломеры в ДНК клеток (как следствие продление жизни), побуждают окисление холестерина и  выведение его из организма, тем самым, влияют на обмен холестерина, участвуют в обмене витаминов группы В, повышают устойчивость организма к инфекционным заболеваниям.
Как было выше отмечено, ПНЖК относятся к эссенциальным жирным кислотам и по этой причине их содержание в организме человека должно составлять от  4 до  6% энергетической цености рациона (при пересчете на линоленовую кислоту). Также необходимо соблюдать в рационе   здорового человека соотношение омега-6 и омега-3 1-10:1,  в случае дефицита ПНЖК, особенно если наблюдается нарушение липидного обмена, от 5:1 до 3:1[1].   Также это соотношение, согласно рекомендациям Национального института здоровья США и японских национальных фондов, должно быть не более 2:1-3:1[2].   К сожалению, в большинстве современных продуктов, производимых в индустриально развитых странах, соотношение омега-6 и омега-3 составляет 15:1-25:1 и такая тенденция в сторону увеличения с каждым годом все растёт. Например, в Европе потребление линолевой кислоты (омега-6) за последние 20 лет увеличилось на 50% [2.с.361]. 
ПНЖК в больших количествах содержатся в рыбе и морепродуктах, темно-зеленых растениях, а также необходимо обратить внимание на семена, масла льна.  Но также необходимо учитывать, что приведённые данные по соотношению ПНЖК в рыбе справедливы к рыбе, выросшей в природных местообитаниях, в то время как рыба, выращенная в фермерских  хозяйствах, может быть обеднена на 30-50%, именно поэтому следует употреблять качественные продукты[3].  
В последние годы качество и структура питания населения изменилась. В Казахстане, по данным Комитета по статистике, в  2017 году по сравнению с предыдущим годом сохраняется рост потребления по основным продуктам питания, кроме овощей, рыбы и морепродуктов на душу населения. Так, потребление овощей в 2017 году по сравнению с 2016 годом снизилось с 89,3% до 88,5%, рыбы и морепродуктов с 10,9% до 10,7%. И, наоборот, до 2,3% увеличилось потребление хлебопродуктов, крупяных изделий (с 130,7% до 133,7%). Также наблюдается значительная дифференциация по потреблению продуктов питания между двумя крайними группами, так 10% наименее обеспеченного населения по сравнению с 10% наиболее обеспеченного потребляло до 3 раз меньше овощей, фруктов, рыбы и морепродуктов, а также масел и жиров[4].  Это привело к тому, что в питании населения Казахстана существует кроме дефицита ПНЖК и дисбаланс в соотношении омега-3 и омега-6. Всё эти вышеперечисленные факторы указывают на актуальность поисков обогащения продуктами питания ПНЖК.

Большая часть вышеперечисленных продуктов не входит в рацион среднестатистического потребителя, потребляемая суточная норма не обеспечивает необходимое количество ПНЖК и по этой причине необходимо использовать БАДы, содержащие необходимое количество ПНЖК или восполнять суточную потребность посредством потребления продуктов питания функционального назначения на основе сырья, содержащего высокий уровень ПНЖК. Функциональные продукты, направленные на обогащение организма ПНЖК могут быть оптимальным вариантом восполнения дефицита ПНЖК для людей, по каким-либо причинам не желающим или не имеющим возможности принимать лекарственные формы БАД. 
С целью обогащения пищевых продуктов ПНЖК часто используют льняную муку или льняное семя. Кроме семени и муки льна используется в пищевой промышленности с целью повышению содержания ПНЖК. К тому же, льняное масло не аллергенно и в нём омега-3 в 2 раза больше, чем в рыбьем жире. В семени льна содержится большое количество нутриентов и биологически  активных веществ, особенно ценно содержание липидов, токоферолов (витамин Е) и почти полный список незаменимых аминокислот. А α-линоленовая кислота, содержащаяся в льняном семени и льняной муке, имеет свойство не разрушаться при температуре 200°С. Это вкупе делает льняное масло удобным для использования в пищевой промышленности. Лён и продукты его переработки можно использовать в производстве хлебобулочной продукции, козинаков, белкового концентрата из льняного жмыха в пищевой и кормовой промышленности, составной части комбинированных мучных и зерновых смесей и, конечно, растительного масла.
Лён также часто используют в качестве основного или составного ингредиента для обогащения ПНЖК в хлебопекарной промышленности. Так, добавление льняной муки позволяет получить органолептически привлекательные изделия, удовлетворяющие от 5 до 20% суточную потребность в омега-3. Также существуют экспериментальные исследования замены льняной мукой крахмала и муки пшеничной в различных процентных комбинациях, результатом которых являются повышение удельного объёма, пористости, увеличение срока хранения свежести, что позволяет заменять льняной мукой крахмал в производстве бисквитов и других мучных изделий за счёт увеличения количества пищевых волокон, ПНЖК, основных микроэлементов и витаминов[5]. 
Подводя итоги вышесказанному, можно сказать, что долговременные эффекты ПНЖК изучаются и анализируются. Многочисленные исследования доказывают, что содержание ПНЖК в питании необходимо для поддержания здоровья и функционирования организма в целом.

А добавление льна и продуктов его переработки позволяет обогатить пищевые продукты незаменимыми компонентами,  в том числе ПНЖК, улучшает реологические свойства и даёт возможность расширить ассортимент готовой продукции.
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