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Вишня має широкий спектр поживних речовин. Це обумовлює 

необхідність використання в раціоні харчування плодів вишні протягом 

цілого року [1]. 

Створені на Україні та інтродуковані сорти вишні, як плодові 

напівфабрикати, потребують комплексної оцінки функціонально-

технологічних показників для виділення кращих за сумою якісних параметрів. 

Це  в подальшому може бути використано для оптимізації якості сировини та 

підбору способу переробки плодів [2, 3]. 

За дослідженнями Іванової І.Є., Сердюк М.Є. було проаналізовано вміст 

показників якості плодів вишні в свіжому стані. Було виділено сорти за 

вмістом сухих розчинних речовин, цукрів, титрованих кислот, так були 

виділені сортозразки «Модниця», «Ожиданіє» та «Солідарність» - відповідно. 

Максимальні показники цукрово-кислотного індексу у діапазоні від 8,9 до 

9,3 в.о. мали плоди сортів вишні «Мелітопольська пурпурна» і «Модниця» 

[4]. 

Дослідниками та селекціонерами станції садівництва ім. 

М. Ф. Сидоренка було проведено розширений аналіз сортового складу плодів 

вишні було проведено українськими [5]. 

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 [6]. Для отримання продукту 

високої якості важливим є визначення придатності сировини для виробництва 

цукатів [7]. 

Для комплексної оцінки плодових культур до зберігання та різних видів 

переробки було застосовано метод багатокритеріальної оптимізації [8]. 

Актуальним є критеріальне визначення товарних та біохімічних 

параметрів та комплексна оцінка досліджуваних сортів за багатьма 

несумірними показниками .  

Метою досліджень було виділити кращі сорти вишні, як сировину для 

подальшого виготовлення цукатів у безвідходному ланцюзі використання 

плодової продукції.  
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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 сортопридатності 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 ,% [9]. 

Для встановлення комплексу фізико-біохімічних, органолептичних, 

товарних параметрів плодів кращого сорту вишні був застосований метод 

багатокритеріальної оптимізації (геометрична згортка критеріїв) [10, 11]. 

Аналіз значень цільових функцій дозволив встановити ряд сортів вишні 

за ступенем придатності їх плодів до виготовлення цукатів зі свіжої сировини. 

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%). 

Узагальнюючі отримані експериментальні данні щодо сорто 

придатності свіжих плодів вишні до виготовлення цукатів можна відзначити 

«Гріот Мелітопольський» . 
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В Україні спостерігається значне підвищення інтересу до сої. У зв’язку 

з розвитком ринкових відносин і кліматичних змін соєвий пояс у різних 

регіонах України розширено [1]. Удосконаленню технології вирощування сої 


