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The publication contains materials of 82 International scientific conference of 

young scientists and students "Youth  scientific  achievements  to  the  21st century  
Nutrition  problem  solution". 

It was considered the problems of improving existing and creating new energy 
and resource saving technologies for food production based on modern physical 
and chemical methods, the use of unconventional raw materials, modern 
technological and energy saving equipment, improve of efficiency of the 
enterprises, and also the students research work results for improve quality training 
of future professionals of the food industry. 
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Матеріали 82 міжнародної наукової конференції молодих учених, 

аспірантів і студентів “Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем 
харчування людства у ХХІ столітті”, 13–14 квітня 2016 р. – К.: НУХТ, 
2016 р. – Ч.1. – 440 с. 

 
Видання містить матеріали 82 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 № 11 від «25» березня 2016 р. 
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30. Порівняльний аналіз жовтих і червоних сортів малини 
 

Марина Коваль, Катерина Мурашко, Віталій Шутюк 
Національний університет харчових технологій 

 
Вступ. Малина – ягода лікувальні властивості якої не потребують підтвердження в 

будь-кого з дитинства. Вона вирізняється високою харчовою цінністю, приємно ніжним 
ароматом, солодким смаком. Продукти і ліки виготовлені на основі малини незамінні для 
людей з респіраторними захворюваннями та порушеннями серцево-судинної системи. 
Тому раціональне зберігання плодів малини, в тому числі й сушіння, має важливе 
промислове значення. 

Методи і матеріали. Для дослідів використовували малину двох сортів: червоного 
кольору – «Новокитаївська» ранньостиглий сорт української селекції (Інститут 
садівництва УААН); жовтого – «Ярославна» або «Брусвяна жовта» (розплідник 
«Брусвяна»). Досліди з сушіння малини конвективним способом проводилися в 
сушильній шафі DNG-9035A з об’ємом камери 30 л. Сушарка дає змогу забезпечити 
температуру сушильного агента в діапазоні +5…300 °С з дискретністю її завдання 0,1 °С 
та стабільністю ± 1 °С. Вивчення мікроструктури сировини проводились на мікроскопі 
Konus Biorex-3 з професійною цифровою фотокамерою Sigeta UCMOS 5100 5.1MP. 

Результати дослідження. Жовта малина, хоч і мало поширена але відома з двадцятих 
років XX століття. На відміну від червоних і чорних сортів, жовта малина підходить 
алергікам, маленьким дітям ще не встановленою імунною системою і вагітним жінкам. Це 
завдяки малій кількості фарбувальних речовин антоціанів. Крім того, у жовтій малині 
більше цукру і менше органічних 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 (рис.). 

 
а     б 

Рис. Вигляд висушеної малини: 
а – жовтого сорту «Ярославна» і б – червоно сорту «Новокитаївська» 

Висновок. Малина жовтих сортів на відміну від червоних краще підходить алергікам, 
маленьким дітям не встановленою імунною системою і вагітним жінкам. Також жовті 
сорти при сушінні краще зберігають початкові вигляд і форму. 
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