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РОЗДІЛ 1

АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ЗБЕРІГАННЯ 
ТА ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА, 

ОВОЧІВ ТА ФРУКТІВ

НЯ ЗББЕЕЕЕЕЕЕРРРРРРРІІІІІІІГГГГГГГАААААААННННННННННННННЯЯЯЯЯЯЯ
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КОКОСОВА ОЛІЯ ДЛЯ ПІДВИЩЕННЯ ХАРЧОВОЇ І БІОЛОГІЧНОЇ 
ЦІННОСТІ ХОЛОДНИХ І ГАРЯЧИХ СОУСІВ

Сухар А.
Харківський торговельно-економічний інститут

Київського національного торговельно-економічного університету
Підвищення біологічної цінності холодних соусів є актуальною проблемою в 

закладах ресторанного господарства. Кокосове молоко і кокосова олія підвищить 
харчову та біологічну цінність соусу.

В своєму складі кокосова олія містить полінасичені жирні кислоти, які життєво 
необхідні організму людини,так як вони не синтезуються організмом і їх можна 
отримати тільки ззовні. Хімічний склад кокосової олії включає в себе: кальцій, калій, 
магній, цинк, селен ,марганець,залізо, йод,  натрій, мідь, фосфор, ,вітаміни: A, C, E, Н, 
РР, В1, B2, B5, B6, B9, B12.Олія не має запаху, має більш рідку консистенцію, у неї не має 
осадку [2].

Кокосове молока складається з унікальних  жирних  кислот, такі як омега-3, 6 і 
9. Хімічний склад кокосового молока: калій, натрій, магній, фосфор, кальцій, селен, 
марганець, залізо, мідь, цинк, вітаміни: С, К, Е, ніацин, фолієва кислота, піроксидин, 
тіамін. Крім вище сказаного в молоці знаходится 24 амінокислоти і вуглеводи. У напої 
містится велика кількість антиоксидантів , які захищають організм від токсинів і 
швидко виводять їх із організму [1].

Особливістю кокосової олії порівняно з іншими оліями рослинного походження 
є те ,що вона єдина не руйнується під дією високих температур кокосова олія покращує 
травлення і таким чином здатна попередити захворювання кишково-шлункового 
тракту, підтримує роботу судин, запобігає появі інфарктів і інсультів, стимулює 
мозкову діяльність. Насичені жири кокосової олії володіють антимікробними 
властивостями і допомагають боротися з різними бактеріями, грибками і паразитами. 
Кокосова олія  також допомагає засвоєнню вітамінів, мінералів і амінокислот. 
Важливим значенням для тих хто хоче схуднути є те, що вона повністю засвоюється, і 
не відкладається у вигляді жиру. Олія знижує відчуття голоду і прискорює обмін 
речовин. Ці всі вище перераховані властивості олії дають можливість для використання 
нового виду сировини в технологіях холодних соусів.

Отже, кокосова олія завдяки своєму складу і властивостям може розглядатися як 
перспективна сировина для виготовлення холодних соусів та гарячих соусів в 
підприємствах ресторанного господарства.

Науковий керівник – ст. викл. Жулінська О.В.
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