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Екологiчнi аспекти збереження цiнних компонентiв
рослинної сировини при виробництвi безалкогольних

напоїв
Харчова цiннiсть рослинної сировини визначається вмiстом вiтамi-

нiв, мiнеральних речовин, полiфенолiв та iнших важливих компонентiв.
Важливо зберегти цiннi компоненти при переробцi сировини для виро-
бництва напоїв.

У нашiй країнi особливо популярнi ягiднi морси, їх готують на всi
випадки життя. Вони найбiльше багатi на органiчнi кислоти i мiне-
ральнi солi. У їх складi є пектин, що допомагає роботi кишкiвника
i виведенню токсинiв з органiзму, а також вiтамiни В1 i В2, С, А i
РР, магнiй, кальцiй, фосфор, залiзо i калiй. У спеку разом з вологою
наш органiзм має звичай втрачати велику кiлькiсть мiнеральних ре-
човин i найбiльше — сполук калiю, що головним чином може погано
позначитися на роботi серця, тому морси (особливо з червоних ягiд,
наприклад брусницi та журавлини) будуть дiйсно найбiльш бажанi на
лiтньому столi. На думку вчених, люди, якi страждають захворюван-
нями серцево-судинної системи, повиннi пити в день по три склянки
журавлинного морсу або соку. Морси використовують i для проведення
розвантажувальних днiв, вони чудово допомагають схуднути i сприя-
ють виведенню шлакiв з органiзму. У такi днi потрiбно приймати 1,5–2
лiтри рiзних морсiв.

За технiкою приготування морс — найпростiший напiй. Найчастi-
ше його готують з дикорослих ягiд — журавлини, брусницi, малини,
суницi, чорницi, — а також з садових — червоної смородини, вишнi,
полуницi тощо.

Бувають i фруктовi морси — з яблук, груш, апельсинiв або лимонiв,
i навiть морси з додаванням овочiв. Для приготування морсiв крiм ягi-
дної або фруктової сировини можуть використовуватися плодово-ягiднi
екстракти, але все-таки найкращим буде напiй на основi натуральних
свiжих плодiв. Втiм, готують його i iз заморожених ягiд.

Морс вживають не тiльки в чистому виглядi, його додають в безал-
когольнi та алкогольнi коктейлi. Найпоширенiший варiант приготуван-
ня морсу, що пiдходить практично для всiх ягiд, наступний: ягоди про-
мивають, видаляють кiсточки (якщо вони є), потiм перетирають м’якоть
i заливають її кип’яченою водою. Отриману сумiш доводять до кипiння,
а потiм знiмають з вогню. Процiджують напiй i додають в нього мед
або цукор за смаком. З макухи вiджимають сiк в готовий морс i ви-
кидають або використовують проварене сировину для iнших потреб (в
кулiнарiї, наприклад). Морс можна використовувати для приготування



квасу, безалкогольних та алкогольних напоїв.
Серед усiх ягiдних морсiв журавлинний i брусничний займають осо-

бливе мiсце, оскiльки вони є незамiнним засобом вiд авiтамiнозу, при
простудних захворюваннях, ангiнах, гiпертонiї i навiть при вiрусних
захворюваннях.
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