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ПОРІВНЯЛЬНИЙ АНАЛІЗ РІЗНИХ СОРТІВ МАЛИНИ, ЯК 
СИРОВИНИ ДЛЯ ПРОЦЕСУ СУШІННЯ 

Малина- квіткова рослина родини Розові, ягоди якої мають лікувальні 

властивості, що відомо будь-кому з дитинства. Плоди малини приваблюють 
. . 

приємним южним ароматом, солодким смаком, а також вирІЗняються 

високою харчовою цінністю. Вона відрізняється унікальним поєднанням 

великої кількості корисних елементів. У ній містяться дубильні речовини, 

пектин, цукор, органічні кислоти, клітковина і майже всі вітаміни. Ця ягода 

має жарознижувальну д1ю завдяки саліциловій кислоті, що входить до її 

складу. 

Для проведення досшдш ми відбирали дозрілі ягоди малини двох 

сортів: червоного кольору «Новокитаївська», ранньостиглий сорт 

української селекції (Інститут садівництва УААН); жовтого - «Ярославна» 

або «Брусвяна жовта» (розплідник «Брусвяна» ). Сушіння малини проводили 
канвективним способомвсушильній шафі DNG-9035A. 

Жовта малина, хоч і мало поширена але відома з двадцятих років ХХ 

століття. На відміну від червоних і чорних сортів, жовта малина підходить 
о • • • 

алерпкам, маленьким дпям ще не встановленою 1мунною системою 1 
вагітним жінкам. Це завдяки малій кількості фарбувальних речовин 

антоціанів . Крім того, у жовтій малию більше цукру і менше органічних 
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кислот, що робить її солодше. Тому дітям вона подобається більше, ніж 

червона. Незамінна жовта малина для діабетиків, обмежених в асортименті 

дозволених продуктів через особливості захворювання. Також жовті сорти 

малини - перспективна сировина для сушІння. 

Проведенні досліди з сушіння малини сортів «Новокитаївська» і 

«Ярославна», що при однакових параметрах зневоднення (температурі 70 °С і 
швидкості 1 м/с гарячого повітря) і досягненні однієї (12 %) кінцевої 

вологості сушеного продукту початкові вигляд і форма жовтої малини краще 

зберігається 

Висновок 

Малина жовтих сорпв на відміну від червоних краще шдходить 
о о • о о 

алерпкам, маленьким дпям не встановленою Імунною системою І вагпним 

жінкам. Також жовті сорти при сушінні краще зберігають початкові вигляд і 

форму. 
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