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практичної конференції, 13 вересня 2018 р., м. Київ. – К. НУХТ, 2018. – 155 с. 
У матеріалах конференції наведено доповіді за такими напрямами: стан та шляхи ресурсо- 

й енергозаощадження на підприємствах харчової промисловості; інноваційні та 
ресурсоощадні технології продуктів харчування; використання нетрадиційної сировини в 
технологіях продуктів харчування; інноваційні технології пакування харчових продуктів; 
енергоощадні та ресурсозберігаючі технології виготовлення тари та упаковки; інноваційні 
складові створення пакувального обладнання; енергоменеджмент на підприємствах харчової 
промисловості; шляхи підвищення ефективності виробничої логістики на підприємствах 
харчової промисловості. 

На основі науково- дослідних робіт запропоновано шляхи вирішення прикладних задач 
нагальної проблеми в харчовій промисловості – ресурсо- та енергозаощадження. 
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та пакувальною індустрією. 
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ВИКОРИСТАННЯ ПЛОДІВ КАЛИНИ  
У ВИРОБНИЦТВІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

 
Оцінка якісної складової харчування більшої частини населення свідчить про те, що 

споживання найбільш цінних біологічно активних продуктів харчування за останні 10…15 
років знизилось майже на 50 %. За даними медичних обстежень тільки 20 % населення можна 
вважати умовно здоровими; 40 % – в результаті харчових дефіцитів знаходиться в стані 
малоадаптації; 20 % – в граничному стані між хворобою та здоров’ям. Таким чином, більше 
половини населення потребує значного корегування харчування із-за змінених умов праці та 
побуту (гіподинамія і екологія) [1]. 

На кафедрі технології консервування проведено дослідження щодо можливості 
застосування плодів калини звичайної в технологіях консервованих продуктів та харчових 
концентратів. З цієї метою отримано харчовий порошок із ягід калини, досліджено його якісні 
та фізико-хімічні показники. 

Калина являється цінною декоративною та харчовою рослиною. Плоди калини містять 
цукри (до 32 %), дубильні речовини (до 3 %), пектинові речовини, ефірну олію, фітостерини, 
амінокислоти, вітаміни (аскорбінова кислота, каротиноїди, вітаміни Р, К), органічні кислоти. 
Також у калині виявлені мікроелементи, наприклад такий рідкісний, як селен, що зміцнює 
імунітет. Крім того в плодах мітяться мідь, цинк, хром, бор та інші. Енергетична цінність 
плодів калини зумовлена наявністю у них білкових компонентів та ліпідів. Встановлено, що в 
м’якоті плодів калини міститься значна кількість полі ненасичених жирних кислот. В ліпідах, 
виділених із кори калини звичайної ідентифіковано десять вищих жирних кислот від С14 до 
С26, які розподілені по органах калини в різних кількісних співвідношеннях [2]. 

Перспективною сировиною для збагачення консервованих продуктів є плодові порошки, 
оскільки свіжа плодова продукція є сезонним продуктом і не забезпечує регулярного 
надходження біологічно активних речовин в раціон харчування населення. При сушінні із 
рослинних об’єктів видаляється волога, концентрація речовин в клітинному соку і його 
осмотичний тиск збільшуються, що перешкоджає розвитку мікроорганізмів. За хімічним 
складом сушені ягоди являють собою концентровані і висококалорійні продукти харчування, 
багаті вуглеводами, пектиновими і мінеральними речовинами, вітамінами та органічними 
кислотами. 

Висновки. Встановлено, що функціональні порошки із калини відмічаються високим 
вмістом біологічно активних речовин, особливо антоціанових барвних речовин також 
порошок калини характеризуються високим вмістом біоантиоксидантів, до яких належать β-
каротин, вітаміни Р, Е та аскорбінова кислота. 
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