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КИСІЛЬ -  УКРАЇНСЬКА СТРАВА 
ОЗДОРОВЧОГО ПРИЗНАЧЕННЯ
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Кисіль -  це слов’янський напій із фруктів, ягід чи зернових з 
додаванням крохмалю. Він має високу харчову та біологічну цінність, 
що зумовлена хімічним складом вихідної сировини. Полісахаридна 
складова киселю -  крохмаль -  при гідролізі утворює захисну колоїдну 
систему, яка обволікає слизові оболонки шлунково-кишкового тракту, 
знижуючи подразнювальну дію органічних кислот та покращуючи 
засвоєння нутрієнтів.

Актуальним є розширення асортименту продуктів оздоровчого 
спрямування на основі автентичних страв української кухні, з 
використанням нетрадиційних видів сировини, зокрема горобини 
чорноплідної.

Нами досліджено вміст основних антиоксидантів -  вітамінів С 
та Р, а також природних сорбентів -  пектинів у місцевій сировині 
(табл. 1).

Таблиця 1
Вміст вітамінів антиоксидантів та пектину у сировині

Показник Сировина
Яблука Горобина

чорноплідна
Вміст вітаміну С, мг% 13,8 124,2
Вміст речовин з 
Р-вітамінною активністю, 
мг%

268,5 1875

Вміст пектинових 
речовин, %

1,14 1,32

Сировина характеризується значним вмістом пектинів -  
природних детоксикантів. Високий вміст у аронії речовин з 
Р-вітаміною активністю, а також аскорбінової кислоти сприяє 
зміцненню стінок кровоносних судин, поліпшує їх еластичність та 
знижує ламкість капілярів.

Нами розроблено та науково обґрунтовано рецептурний склад 
киселю детоксикаційної дії, з використанням яблук та чорноплідної 
горобини, як джерел цінних нутрієнтів.

80



Основними етапами приготування киселю оздоровчого 
призначення з використанням аронії та яблук є підготовка сировини, 
отримання відварів, приготування крохмального та цукрово-пектинового 
розчинів, поєднання компонентів, термообробка киселю. Підготовка 
аронії включає інспектування, відділення від плодоніжок, миття, 
замочування у воді на 20-30 хв для покращення відділення соку, 
протирання ягід, відтискання соку, прогрівання вичавкової частини ягід з 
водою протягом 10-15 хв за слабкого підігріву, проціджування відвару. 
Підготовка яблук передбачає їх миття, видалення насіннєвих камер, 
нарізування шматочками; варіння підготовленої сировини протягом 
5-7 хв, протирання крізь сито. Яблучне пюре з’єднують із аронієвим 
відваром з вичавків, Далі здійснюють розведення крохмалю з невеликою 
частиною охолодженого відвару, внесення цукрово-пектинового розчину 
у основну масу відвару, доведення його до кипіння, внесення до 
загальної маси підготовленого розчину крохмалю, додавання аронієвого 
соку, підігрів до кипіння, охолодження.

Експериментально встановлено, що для приготування 1 л 
киселю необхідно 150-200 чорноплідної горобини, 200-300 г яблук, 
50-80 г цукру, 20 г крохмалю, 10 г пектину, 750-800 мл води.

Ми провели органолептичний аналіз дослідних зразків киселю 
(табл. 2).

Таблиця 2
Органолептичні показники киселю оздоровчого спрямування

Зовнішній
вигляд

Консистен­
ція

Колір Смак Запах

Однорідна, 
густувата 
маса, без 
грудочок, 

яка не
розтікається 

на тарілці

Желепо- 
діб на

Насичений 
фіолетовий, 
рівномірний 

по всьому 
об'єму

Аронієво-яблучний, 
приємний, 
солодкий, 

без сторонніх 
присмаків

Насиче­
ний

яблучно-
ароніє-

вий

Досліджено, що 100 мл киселю містить 1,05 г пектину. Зважаючи, 
що добова потреба у пектині для екологічно безпечних територій 
становить 2 г, 100 продукту дозволить забезпечити 50 % добової потреби у 
цьому важливому природному харчовому сорбенті.

Отже, кисіль на основі яблук та аронії має високий потенціал як 
продукт оздоровчого спрямування, зокрема, детоксикаційної дії. 
Споживання такого киселю дозволить збагатити організм важливими 
вітамінами-антиоксидантами С та Р, а також харчовими волокнами.
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