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матеріально-технічну базу, розробляти і впроваджувати інноваційні технології, 

особливу увагу приділити енеого-ресурсоощадним. 
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Малина – колючий напівчагарник 0,5-1,8 м заввишки з однорічними 

пагонами і дерев’янистими дворічними стеблами; однорічні пагони трав’янисті, 

безплідні, з колючками, загнутими донизу, зелені, з блакитнуватими квітками. 

Дворічні пагони дерев’янисті, колючки тільки на зелених бічних гілках, 

утворюють жовтувато-бурі, короткі, загострені гілочки. Листки чергові, 

тризубчасті або непарноперисті, з 3-5(7) яйцеподібними частками, з 

ниткоподібними колючками. Квітки двостатеві, 5-пелюсткові, білі, в 

щитковидних і пазушних китицях. Цвітіння відбувається в червні-липні, а плоди 

дозрівають у липні-серпні. Плід-округла або конічна, складна, червона, багата 

соком кістянка, що складається з численних (30-60) зрощених ядер. Ядра 

являють собою округло-верхівчасті порожнисті шишки діаметром 7,5-12 мм. 

Плоди синювато-малинового кольору. Плід синювато-малинового кольору, 

насіння темно-жовте [1, 2]. 

https://doi.org/10.31210/spi2024.27.02.06
mailto:iurii.barat@pdau.edu.ua
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У малині містяться дубильні речовини, пектинові речовини (до 0,9%), 

клітковина (4-6%), до 11,5% цукру (глюкоза, фруктоза, сахароза), антоціани, 

флавоноїди, мінеральні речовини і кислоти. Малина багата фітонцидами, які 

мають антибактеріальні властивості, які лікують верхні дихальні шляхи та 

запобігають простудним захворюванням [3]. 

У малині є фітонциди, згубні для дріжджів, цвілі, золотистого стафілокока. 

Малина не поступається іншим ягодам за вмістом антиоксидантів. 

Антиоксидантні поліфеноли допомагають підтримувати здоров'я серцево-

судинної системи. 

До органічних кислот малини відносяться лимонна, фолієва, яблучна і 

саліцилова. Ягоди вживають як проти застудний, потогінний і 

жарознижувальний засіб. Сушена малина містить більше саліцилової кислоти, 

ніж свіжа. 

Елагова кислота запобігає росту ракових клітин, міцність нігтів і коренів 

волосся можна поліпшити за допомогою вітамінів А і С, зниження рівня 

холестерину в організмі і виведення зайвої рідини з організму - деякі з переваг 

малини. Ягода корисна в боротьбі з целюлітом, містить вітаміни В1, В2, РР і 

провітамін А, у малині є такі мікроелементи, як залізо, мідь, кальцій, магній, 

кобальт і цинк. Вишня і аґрус – єдині плодові культури, в яких більше заліза, ніж 

у малині. Здатність кровотворення в організмі людини визначається кількістю 

заліза в плодах [5]. 

Компонентом більшості антидепресантів є мідь, якою багата малина. Це 

корисно людям, які знаходяться на межі стресу. До корисних властивостей 

малини відноситься зниження артеріального тиску і рівня холестерину в крові, а 

також лікування і профілактика атеросклерозу [4]. 

Всю плодово-ягідну продукцію можна умовно розділити на два види: 

проміжні продукти (так звані напівфабрикати, добре потребують подальшої 

обробки або використовується для подальшої переробки), і кінцевий продукт 

готовий до безпосереднього споживання. До останнього входять насамперед 

джеми, варення, варення, сироп тощо. 

Збір малини – важливий етап для отримання якісного врожаю. Найкраще 

збирати малину в суху погоду, оскільки волога може пошкодити плоди. При 

зборі врожаю плоди потрібно знімати обережно, щоб не пошкодити плоди. 

Збирати малину в добре провітрюваному кошику або контейнері, щоб запобігти 

розчавленню плодів. Після збору врожаю малини важливо організувати її 

правильне зберігання. Для максимальної свіжості ягоди краще зберігати в 

прохолодному сухому місці. Перед обробкою малину необхідно ретельно 

вимити, очистивши від листя і гілок. Переробка малини дозволяє надовго 

зберегти її смак і корисні властивості. Для цього можна використовувати різні 

способи, наприклад, заморожування або консервування [6]. 

Асептика – спосіб збереження ягідної сировини, при якому стерильні 

плоди упаковують у стерильні ящики відповідно до встановлених правил. У 

такому вигляді упаковки можна зберігати стерильну сировину з ягід протягом 

першого року, з фруктів і ягід виготовляють соки та дитяче харчування. 
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Ще один вид фруктово-ягідної консервації – сік концентрат продуктів. Їх 

продукція виготовляється з концентрованого фруктового соку соковиробник 

шляхом відновлення соку шляхом додавання води до концентрата. Додатково на 

основі соку Випускаються також деякі лікери та безалкогольні напої – солодкі 

газовані напої. При виробництві концентрованих соків також використовують 

малину.  

Фруктово-ягідна добавка, виготовлена зі свіжих і заморожених фруктів за 

спеціальною технологією в молочній і кондитерській промисловості. 

Підготовлену малину складають у спеціальні ємності, де змішують з цукром, 

пектином та іншими інгредієнтами згідно рецептури. Вони проходять теплову 

обробку під низьким і зниженим тиском. Завдяки такому способу обробки 

максимально зберігається природний колір і запах ягід. Наповнювачі бувають 

двох видів: гомогенні (з протертими ягодами) і гетерогенне (зі шматочками 

фруктів різної величини). 

Види ягідних наповнювачів надзвичайно різноманітні. Це наповнювач для 

йогурту і сиру; наповнювач для питних йогуртів і напоїв виготовлені з молока; 

ягідний топінг для морозива; ягідні наповнювачі для кондитерської та 

хлібобулочної промисловості (вони використовується, наприклад, у виробництві 

круасанів, кексів, різних тістечок, тортів) [7].  

Отже, враховуючи надзвичайну цінність малини і можливих методів 

обробки та використання, є необхідність збільшення збору та вдосконалення 

методів її переробки для цілорічного споживання корисних ягід. 
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