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Матеріали 85 Ювілейної Міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – 
вирішенню проблем харчування людства у XXI столітті", присвяченої 
135-річчю Національного університету харчових технологій, 11–12 
квітня 2019 р. – К.: НУХТ, 2019 р. – Ч.1. – 527 с. 

 
Видання містить матеріали 85 Ювілейної Міжнародної наукової 

конференції молодих учених, аспірантів і студентів. 
Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових енерго- 

та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів на основі 
сучасних фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної сировини, 
новітнього технологічного та енергозберігаючого обладнання, підвищення 
ефективності діяльності підприємств, а також результати науково-дослідних 
робіт студентів з метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців 
харчової промисловості. 

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 
означеними проблемами у харчовій науці та промисловості. 

 
Рекомендовано вченою радою Національного університету 
харчових технологій. Протокол № 8 від 28 березня 2019 р. 

© НУХТ, 2019 
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25.Перспективи використання плодів калини в харчовій промисловості 
 

Олена Соловей, Марина Коваль, Віталій Шутюк 
Національний університет харчових технологій, м. Київ 

 
Нині світовим трендом здорового способу життя є споживання ягідної продукції. 

Обсяги виробництва ягід в країнах ЄС та країнах, що є найбільшими постачальниками 
ринку Європи, щорічно зростають в середньому на 6 % за останні 5 років. Україна має 
шанс стати ключовим виробником і постачальником продукції традиційних та 
найбільш затребуваних ягідних культур, таких як полуниця, малина, чорна смородина, 
калина, чорниця. 

Калина є високоефективною сировиною для перероблення і має широкий спектр 
використання у харчуванні. За хімічним складом та харчовою цінністю калина є 
цінним джерелом білку, вуглеводів, вітамінів, макро– та мікроелементів, органічних 
кислот, а також має цінні лікувальні та профілактичні властивості, хороший смак і 
аромат. 

Дослідження харчової цінності плодів калини проводили за наступними 
показниками: масової частки розчинних сухих речовин, органічних кислот, харчових 
волокон, вітамінів: С, Р активних (флавоноїдів, антоціанів), величиною 
антиоксидантної активності. 

Вміст сухих речовин грає важливу роль при проведенні порівняльної оцінки якості 
плодів, так як впливає на вихід готової продукції. Аналіз літературних джерел показав, 
що на накопичення сухих речовин впливають умови вегетації, зростання, а також 
терміни знімання плодів. 

За результатами комплексної оцінки встановлена пріоритетність кожного сорти 
калини звичайної для виробництва харчових продуктів: 

– для виробництва сиропів і морсів з плодів калини рекомендуються сорти з 
високими органолептичними, технологічними характеристиками і високим вмістом 
антоціанів, так як від цього залежать колір, вихід продукту і його харчова цінність; 

– для виробництва соусів рекомендуються плоди сортів в яких зазначено високий 
вміст органічних кислот, що дозволяє знизити або виключить кількість внесених в 
продукт підкислювачів; 

– плоди калини сортів з високим вмістом пектину рекомендуються при 
виробництві жельованих і цукатних виробів (желе, батончиків, цукерок), які знижують 
кількість доданого пектину для отримання цукатної маси необхідної щільності; 

– для отримання порошків, чайного напою/ чаю рекомендуються плоди і листя всіх 
досліджуваних сортів калини, як джерела антиоксидантів та інших біологічно 
активних речовин. 

Висновок. Ягоди калини є високоефективною сировиною харчової промисловості 
у виробництві сиропів, морсів, цукатів, напоїв тощо. 

 
Література. 
1. Иванов В.Д., Ладыгина Е.Я. Химический состав плодов различных видов калины / В.Д. 

Иванов, Е.Я. Ладыгина // Фармация. – 1983.- № 1. – С. 65-70. 
2. Моргунова Е.М. Исследование химического состава и антиоксидантных свойств калины 

обыкновенной (Viburnum L.) различных сортов / Е. М. Моргунова, Н. А. Шелегова [и др.] // 
Плодоводство : сборник научных трудов / Институт плодоводства Национальной академии наук 
Беларуси (пос. Самохваловичи). – Самохваловичи. - 2009. – Том 21. – С. 308-317.  
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