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ЗАСТОСУВАННЯ МЕТОДУ БАГАТОКРИТЕРІАЛЬНОЇ 

ОПТИМІЗАЦІЇ ДЛЯ ВИЗНАЧЕННЯ СОРТОПРИДАТНОСТІ 

ПЛОДОВОЇ СИРОВИНИ ДО ВИРОБНИЦТВА ЦУКАТІВ 

 
Анотація. Плодова сировина є незамінним компонентом здорового 

харчування, тому що в своєму складі містить вітаміни, мінеральні речовини та має 

антиоксидантну активність. Однією з популярних видів плодової сировини є 

вишня. Тому, актуальним є не тільки пошук нових технологій її тривалого 

зберігання та споживання, а й критерії відбору свіжої плодової сировини для 

переробки на цукати. Метою досліджень було – за комплексом якісних параметрів 

виділити кращі сорти вишні для подальшого виготовлення цукатів у 

безвідходному ланцюзі використання плодової сировини. Встановлення методом 

багатокритеріальної оптимізації сортів вишні, придатних до виготовлення цукатів 

з свіжої сировини здійснювали з плодами вишні сортів «Встрєча», «Ожиданіє», 

«Шалунья», «Сіянець Туровцевої», «Гріот Мелітопольський», «Солідарність», 

«Ігрушка»; «Мелітопольська пурпурна», «Модниця», «Експромт». Кращим для 

подальшого виготовлення цукатів виявилася плодова сировина сорту «Гріот 

Мелітопольський» (1 ранг) − (Х5) =4,72. На підставі значень показників якості 

сорту вишні «Гріот Мелітопольський» визначено комплекс параметрів який 

дозволяє науково прогнозувати найбільшу придатність плодів до виготовлення 

цукатів.  

Ключові слова: плоди вишні, показники якості, геометрична згортка 

критеріїв, варіабельність якості сировини, сорт, цукати. 

 

Постановка проблеми. Найбільш поширеною серед кісточкових 

культур та традиційною для населення України є вишня. Плоди вишні 

мають високі смакові, лікувальні та тонізуючі властивості зі значною 

кількістю вітамінів, мінеральних, фенольних речовин та антоціанів, 

що зумовлюють їхню антиоксидантну активність [1, 2]. 

Широкий спектр поживних речовин обумовлює необхідність 

рівномірного використання в раціоні харчування плодів вишні 

протягом цілого року [3]. 

 
1© І. Є. Іванова, Л. М. Кюрчева, І. А. Кривонос, М. О. Філенко, 2024 

http://www.tsatu.edu.ua/tstt/naukovyj-visnyk-tdatu/
mailto:irynaivanova2017@gmail.com


Науковий вісник ТДАТУ  
 

2 з 8 

Вип. 14, том 1 

 

 Scientific Bulletin of TDATU. 2024. 14. 1 

Багато сортів вишні, що створені дослідниками півдня України, 

перевищують Європейські аналоги за якісними характеристиками, але 

є швидкопсувними плодами та мають обмежений строк використання. 

Сорти вишні, як плодова сировина, потребують комплексної оцінки 

товарних та біохімічних властивостей для виділення кращих за сумою 

показників, що в подальшому може бути використано для оптимізації 

та підбору способу переробки плодів [4, 5]. 

Враховуючі вищенаведене, вибір кращого сорту вишні, як 

сировини з високою харчовою цінністю плодів, є недосконалим, тому 

що порівняльна оцінка відбувалась за багатьма несумірними 

критеріями - якісними параметрами. Це було причиною за якою 

неможливо розробити комплекс якісних показників плодів кращого 

сорту досліджуваної культури для подальшої переробки на цукати. 

Аналізуючи вищевикладене і приймаючи до уваги розробку 

безвідходного ланцюга використання плодової сировини, актуальним 

є визначення не тільки товарних та біохімічних параметрів, але і 

вміння комплексно провести порівняльну оцінку досліджуваних 

сортів за багатьма несумірними критеріями .  

Аналіз останніх досліджень. Створення ресурсозберігаючих 

способів переробки плодової сировини та технологій біологічно 

повноцінних продуктів із доданою вартістю є одним з актуальних та 

пріоритетних напрямків сучасної харчової промисловості [6]. 

Безвідходний ланцюг використання плодів вишні передбачає 

вдосконалення способів зберігання та переробки плодової 

сировини з врахуванням їх якісного та сортового складу. За 

дослідженнями науковців було проаналізовано вміст біохімічних 

показників якості вишневої сировини. Було виділено сорти за 

окремими параметрами, так, за вмістом сухих розчинних речовин 

(17,05%) сорт «Модниця», цукрів (11,69%) – «Ожиданіє» та сорт 

«Солідарність» мав максимальний вміст титрованих кислот – 

1,79%. Максимальні показники цукрово-кислотного індексу у 

діапазоні від 8,9 до 9,3 в.о. мали плоди сортів вишні 

«Мелітопольська пурпурна» і «Модниця» [7]. 

Розширений аналіз сортового складу плодів вишні було 

проведено українськими дослідниками та селекціонерами станції 

садівництва ім. М. Ф. Сидоренка [8]. 

Виробництво цукатів з свіжих плодів фруктів є пріоритетним 

напрямком розвитку харчової промисловості як в України, так і у 

світі. Такий продукт є корисним для організму людини завдяки 

наявності в ньому мінеральних солей, мікроелементів, пектинів, 

вітамінів [9]. 

Основним питанням при виробництві цукатів є якісні показники 

готового продукту, що нормуються загальними технічними вимогами 
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до виготовленої продукції за ДСТУ 6075:2009 Цукати Технічні умови 

[10]. Для отримання продукту високої якості важливим є визначення 

придатності сировини для виробництва цукатів [11]. 

Для комплексної оцінки плодових культур до зберігання та 

різних видів переробки було застосовано метод багатокритеріальної 

оптимізації [12]. 

З погляду на це, важливим етапом наших досліджень було 

наукове обґрунтування вибору сортів вишні, придатних для 

виробництва цукатів із максимальною харчовою цінністю та 

найкращими органолептичними властивостями. 

Формулювання мети статті (постановка завдання). Метою 

досліджень було виділити кращі сорти вишні, як сировину для 

подальшого виготовлення цукатів у безвідходному ланцюзі 

використання плодової продукції. Для реалізації мети досліджень 

були виконані наступні завдання: 

- визначити товарні, біохімічні, органолептичні показники якості 

в свіжих плодах вишні досліджуваних сортів; 

- визначити варіацію обраних показників якості досліджуваного 

періоду; 

- за допомогою методу багатокритеріальної оптимізації шляхом 

ранжування виділити кращій сорт вишні для використання 

виробництва цукатів з свіжої плодової сировини; 

- розробити комплекс товарних, біохімічних, органолептичних 

показники якості свіжих плодах вишні, що будуть оптимально 

придатні для виробництва цукатів. 

Для визначення придатності сировини для виробництва цукатів 

згідно ДСТУ 6075:2009 Цукати. Технічні умови були проаналізовані 

біохімічні, технологічні та органолептичні параметри свіжих плодів 

10 сортів вишні: «Встрєча», «Ожиданіє», «Шалунья», «Сіянець 

Туровцевої», «Гріот Мелітопольський», «Солідарність», «Ігрушка», 

«Мелітопольська пурпурна», «Модниця», «Експромт». 

Критеріями сорт придатності плодів вишні для виготовлення 

цукатів в свіжої плодової сировини були обрані наступні елементи 

якості: вміст сухих розчинних речовин, %; вміст цукрів, %; вміст 

титрованих кислот,%; вміст вітаміну С ,мг на 100 г; вміст фенольних 

речовин, мг на 100 г; співвідношення кісточки до м’якоті, %; 

загальна органолептична оцінка плодів за бальною оцінкою. 

Визначена стабільність обраних параметрів якості свіжих плодів 

впродовж 12 років досліджень за її варіабельністю (Vp,%). 

Проаналізовано загальну варіабельність кожного досліджуваного 

показника якості ,% [13]. 

Для встановлення комплексу фізико-біохімічних, 

органолептичних, товарних параметрів плодів кращого сорту вишні 
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був застосований метод багатокритеріальної оптимізації (геометрична 

згортка критеріїв) [14, 15]. 

Основна частина. Аналіз значень цільових функцій дозволив 

встановити ряд сортів вишні за ступенем придатності їх плодів до 

виготовлення цукатів зі свіжої сировини (табл. 1). Значення цільових 

функцій показали, що кращим для подальшого виготовлення цукатів 

виявився сорт «Гріот Мелітопольський» (1 ранг) − (Х5) =4,72. Аналіз 

даних на підставі яких було отримано цільову функцію дозволив 

визначити комплекс товарних, біохімічних та органолептичних 

параметрів, який дозволяє науково прогнозувати найбільшу їх 

придатність до виготовлення цукатів зі свіжих плодів: початкова 

концентрація сухих розчинних речовин - 18,63% (V,% -17,7); цукрів − 

12,19% (V,% -21,1); титрованих кислот−1,65% (V,% -18,7); вітамін С − 

8,23 мг/ 100 г (V,% -15,6); суми фенольних речовин − 193,26 мг/100 г 

(V,% -13,2); співвідношення маси плоду до маси кісточки  - 5,21 г; 

сенсорна оцінка плодів -  8,7 балів. Отже,  допустимий рівень 

варіабельності показників якості плодів вишні є середнім та становить 

від 13,2% до 18,7%. Винятком є висока варіабельність цукрів в плодах 

вишні за роки досліджень (21,1%). 

Майбутній розвиток даного дослідження може передбачати 

спосіб підбору сортів плодової сировини та оптимізувати спосіб 

переробки плодів як вишні, так і інших культур після збирання у 

безвідходному ланцюзі переробки плодової продукції [16, 17, 18, 19, 

20]. Важливо також буде розширити асортимент вишні для більш 

глибокого аналізу плодової сировини. Врахування сортових 

особливостей і строків достигання дасть можливість точніше 

трактувати отримані результати [21, 22, 23, 24, 25]. Крім того, 

розширення дослідження на інші види фруктів дозволить зробити 

висновки щодо можливості використання широкого асортименту 

плодової сировини для виробництва цукатів. 

Узагальнюючі отримані експериментальні данні щодо сорт 

придатності свіжих плодів вишні до виготовлення цукатів можна 

відзначити: 

сорту вишні «Гріот Мелітопольський» (1 ранг) − (Х5) =4,72. 

- комплекс параметрів для сортів вишні, який дозволяє науково 

прогнозувати найбільшу придатність плодів до виготовлення цукатів 

має наступні значення: початкова концентрація сухих розчинних 

речовин - 18,63%; цукрів − 12,19%; титрованих кислот−1,65%; вітамін 

С − 8,23 мг/100 г; суми фенольних речовин − 193,26 мг/100 г;  
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- кращим для подальшого виготовлення цукатів виявилися плоди  

співвідношення маси плоду до маси кісточки - 5,21 г; сенсорна оцінка 

плодів - 8,7 балів. Допустимий рівень варіабельності показників якості 

плодів вишні є середнім та становить від 13,2% до 18,7%. Винятком є 

висока варіабельність цукрів в плодах вишні за роки досліджень 

(21,1%). 
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I. Ivanova, L. Kiurcheva, I. Kryvonos, M. Filenko 

Dmytro Motornyi Tavria State Agrotechnological University 

 

THE MULTICRITERIA OPTIMISATION METHOD APPLICATION 

FOR DETERMINING THE SUITABILITY OF FRUIT RAW MATERIALS 

FOR CANDIED FRUIT PRODUCTION 

 

Summary 

Fruit raw materials are an indispensable component of a healthy diet, as they 

contain vitamins, minerals and have antioxidant activity. One of the most popular types 

of fruit raw materials is sour cherries. Therefore, it is important not only to search for 

new technologies for its long-term storage and consumption, but also to select criteria 

for the selection of fresh fruit raw materials for processing into candied fruit. The 

production of candied fruit from fresh fruit is a priority for the food industry in Ukraine 

and globally. This product is beneficial for the human body due to the presence of 

mineral salts, trace elements, pectin, vitamins. The aim of the research was to identify 

the best cherry varieties for further production of candied fruit in a non-wasteful chain 

of fruit raw materials using a set of quality parameters. The cherry varieties suitable for 

candied fruit production from fresh raw materials were determined by the method of 

multicriteria optimisation using sour cherry fruits of the varieties «Vstriecha», 

«Ozhydaniie», «Shalunia», «Siianets Turovtsevoi», «Hriot Melitopolskyi», 

«Solidarnist», «Ihrushka», «Melitopolska purpurna», «Modnytsia», «Ekspromt». The 

best for further production of candied fruits was fruit raw material of the variety «Hriot 

Melitopolskyi» (1st rank) -  (X5) = 4,72. Based on the values of the quality indicators 

of the cherry variety «Hriot Melitopolskyi», a set of parameters was determined that 

allows us to predict scientifically the greatest suitability of fruits for candied fruit 

production. Future development of this research could include a method for selecting 

varieties of fruit raw materials and optimizing the way in which both cherries and other 

crops are processed after harvest in a waste-free fruit processing chain. It will also be 

important to expand the range of cherries for a deeper analysis of fruit raw materials. 

Key words: sour cherry fruit, quality indicators, geometric convolution of criteria, 

variability of raw material quality, variety, candied fruit. 
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