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Плоди вишні мають короткий сезон збирання та обмежений термін збе-
рігання – лише декілька діб. Отже, необхідно розробити сучасні технології 
зберігання, які б дали змогу подовжити їх період споживання. Мета дослі-
дження – визначення ефективності зберігання плодів вишні, попередньо 
оброблених полісахаридними композиціями, методом Харрінгтона. Для 
проведення досліджень плоди вишні сортів Альфа і Пам'ять Артеменка об-
прискували розчином саліцилової кислоти, розчином хітозану з саліцило-
вою кислотою, висушували, знімали з дерев у споживчій стадії стиглості, 
кожного сорту та виду обробки, закладали в ящики № 5 на зберігання за 
температури 1±0,5 °С та відносної вологості повітря 95±1 %. У плодах упро-
довж зберігання визначали фізико-хімічні та органолептичні показники. Для 
узагальнення даних досліджень використовували функцію Харрінгтона.

За показником узагальненого відгуку плоди вишні сортів Альфа і 
Пам'ять Артеменка краще зберігаються за попередньої обробки розчином 
саліцилової кислоти з хітозаном (D=0,95 і 0,97). Дещо їм поступалися пло-
ди, оброблені розчином саліцилової кислоти, з показником узагальненого 
відгуку 0,86 і 0,77.

Плоди вишні за попередньої обробки розчином саліцилової кислоти з 
хітозаном зберігають до 30 діб. Тимчасом  необроблені (контроль) зберігали 
лише 15 діб (D=0,63 і 0,49).

Оскільки показники узагальненого відгуку були вищими у плодів вишні 
сорту Альфа, порівнюючи із Пам'ять Артеменка, плоди вишні сорту Альфа 
можна вважати більш придатними для зберігання. 

Отже, використання узагальненої функції бажаності Харрінгтона да-
ло змогу об’єктивно оцінити плоди вишні на придатність до зберігання. 
Кращою для обробки плодів вишні перед зберіганням виявилась обробка 
розчином саліцилової кислоти з хітозаном.

Ключові слова: плоди вишні, метод Харрінгтона, саліцилова кислота, 
хітозан, зберігання.
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Уманський національний університет садівництва

зид, ціанідин- 3,5-ді-О-глюкозид [2, 3, 7, 8]. Ан-
тоціани − природні пігменти, які зумовлюють 
привабливий колір вишні та проявляють лі-
кувальні властивості, запобігають серцево-
судинним захворюванням, спричинененим 
окислювальним стресом [4, 5]. Проціанідини 
мають важливе значення для профілактики 
ішемічної хвороби серця та мають протиза-
пальні властивості [6, 7].

Аналіз останніх досліджень. Плоди вишні 
належать до  неклімактеричних, термін їх зби-
рання становить 4–5 тижнів. Короткий сезон 

Постановка проблеми. Плоди вишні ши-
роко застосовують у харчовій промисловості 
та споживають у свіжому вигляді. Завдяки 
вдалому поєднанню цукрів: глюкози (48,73–
81,57 мг/г), фруктози (30,99–60,26 мг/г), 
сахарози (11,67–50,37 мг/г) та кислот: яблуч-
ної (220,38–382,72 мг/г), янтарної (104,54–
209,90 мг/г), винної (89,04–182,01 мг/г) і 
аскорбінової (4,60–17,49 мг/г) [1].

Вишні містять значну кількість антоціанів 
− 462,7−1049 мг/100 г свіжої маси: пеларгоні-
дин-3,5-ді-О-глюкозид, мальвідин-3-галакто-
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збирання плодів вишні супроводжується обме-
женим терміном зберігання, оскільки зібрані 
плоди можна зберігати лише декілька діб [1, 
2, 3]. Отже, необхідно розробити сучасні тех-
нології зберігання, які б дали змогу подовжити 
період споживання свіжих плодів. 

На зберігання плодів вишні впливають такі 
чинники як стиглість, погодні умови, техноло-
гії захисту та зберігання. 

Післязбиральне застосування хімічних 
пестицидів наразі не допускається в Євро-
пейському Союзі, тому для подовження тер-
міну споживання плодів використовують пе-
ред- і післязбиральну обробку речовинами 
антимікробної дії, полісахаридними компози-
ціями та ін. [4].

Хітозан виявився ефективною речовиною 
для попередження псування плодів, зокрема 
вишні. Застосування різних сполук кальцію, 
наноемульсій та щавлевої кислоти запобігають 
псуванню та зміні хімічних показників плодів 
під час зберігання. 

Плоди вишні за три доби до збору врожаю 
обробляли хітозаном (10 г л -1), фенгексамідом, 
екстрактом кропиви, сосни і бензотіадіазолом. 
Зберігали за 0,5 ± 1 °С упродовж двох тижнів, а 
потім упродовж семи діб за 20 ± 1 °С [8]. 

Застосування 0,1, 0,5 та 1 % хітозану перед 
збором урожаю зменшило захворюваність сі-
рої цвілі і коричневої гнилі. 

Метилсаліцилат (1 мМ) було використано 
для обприскування вишневих дерев, для підви-
щення якості плодів після зберігання [8].

Плоди вишні, покриті фруктовою оболон-
кою Semperfresh, яка складається зі складних 
ефірів сахарози і жирних кислот, натрій-кар-
боксиметилцелюлози і монодігліцерідів жир-
них кислот, підвищили термін зберігання на 
26 % за 0 °C без відчутних втрат якості [9].

Проведені дослідження із обробки плодів 
вишні 1, 2 і 3 % розчином хітозану, альгінату, 
крохмалю, сої і сироваткового білка дали змогу 
подовжити термін зберігання вишні за кімнат-
ної температури до 12 діб. Серед нанесених по-
криттів хітозановий, альгінатний і соєві  розчи-
ни мали задовільні результати з мінімальною 
втратою ваги, підвищенням рН, зниженням ти-
трованої кислотності, збільшенням розчинних 
сухих речовин і зниженням умісту аскорбіно-
вої кислоти  плодів [10, 11].

Оскільки наразі досліджень із перед- і піс-
лязбиральної обробки плодів вишні обмаль, для 
подовження терміну їх зберігання необхідна 
розробка нових технологій, які успішно будуть 
застосовуватися в сільському господарстві [8].

Якість – це група характеристик, які по-
винні мати плоди, щоб повністю задовольни-

ти потреби продуктового ланцюга. Основними 
параметрами якості є розмір, твердість, колір, 
аромат та інші фізико-хімічні показники пло-
дів [4].

Експериментальні товарознавчі досліджен-
ня зазвичай проводять з метою виявлення пе-
реваг одних споживчих властивостей товару 
над іншими для встановлення ефективних спо-
собів зберігання. Однак, аналізуючи різнопла-
нові чинники й показники якості, важко вста-
новити такі переваги саме для плодоовочевої 
продукції. Вирішення цього питання можливе 
за використання закону адитивності із застосу-
ванням функції бажаності Харрінгтона, який 
полягає у тому, що всі визначені показники 
приводяться до єдиного безрозмірного, і умож-
ливлюється отримання комплексної оцінки з 
урахуванням впливу всіх чинників [12].

В основі побудови функції є ідея перетво-
рення натуральних значень окремих показників 
(відгуків) у безрозмірну шкалу бажаності або 
переваги. Для цього обрано властивості об’єк-
та досліджень; визначено базові відмітки шка-
ли бажаності; розраховано одиничні функції 
бажаності; побудовано узагальнену функцію 
бажаності; розраховано узагальнений показник 
якості; проведено аналіз результатів [12].

Шкала бажаності належить до психофізич-
них шкал. Її призначення – установити відпо-
відність між фізичними і психологічними па-
раметрами. Вона має зручні властивості для 
аналізу: неперервність, монотонність, глад-
кість. В області близькій до 0 та 1 її відчутність 
стає нижчою, ніж у середній зоні [13].

Мета дослідження – визначення ефектив-
ності зберігання плодів вишні, попередньо об-
роблених полісахаридними композиціями, ме-
тодом Харрінгтона.

Матеріал і методи дослідження. Дослі-
дження проводили впродовж 2016−2019 років 
з плодами вишні сортів Альфа і Пам'ять Ар-
теменка, вирощених на дослідній станції по-
мології імені Л.П. Симиренка ІС НААН. Для 
проведення досліджень 15 дерев кожного сор-
ту за добу до збирання врожаю обприскували 
розчином 100 мг/л саліцилової кислоти; 1 % 
розчином хітозану з саліциловою кислотою 
(100 мг/л), висушували впродовж 24 годин. Зні-
мали з дерев та чотирьох різних місць крони 
у споживчій стадії стиглості, кожного сорту та 
виду обробки, закладали в ящики № 5 вагою 
5 кг на зберігання за температури 1±0,5 °С та 
відносної вологості повітря 95±1 %. За конт-
роль приймали необроблені плоди вишні. Пов-
торність досліду – триразова.

У плодах упродовж зберігання визначали 
вміст сухих розчинних речовин за рефракто-
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метром, титрованих кислот [14], аскорбінової 
кислоти [15], дубильних і барвних речовин 
– методом Нейбауера і Левенталя [16], анти-
оксидантну активність [17], вихід товарної 
продукції [18], втрати маси – зважуванням 
та дегустаційним оцінюванням за 5-бальною 
шкалою [16].

Для узагальнення даних досліджень вико-
ристовували узагальнену функцію Харрінгто-
на [12, 13, 19], яка являє собою середнє геоме-
тричне функцій бажаності:

 
       q

q dddD ...21 
,               (1)
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q 
 − бажаний рівень (функція бажаності 

1-го, 2-го і т.д. параметра оптимізації); q – число па-
раметрів оптимізації.

Залежність (1) дає змогу замінити декілька 
параметрів оптимізації одним.

У разі односторонніх обмежень на параме-
три оптимізації функція бажаності має вигляд:

   ))exp((exp(  ii yd ,      (2)
де у' – деяка безрозмірна величина, зв’язана з пара-
метром оптимізації у
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0
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1
 – коефіцієнти, які можна визначити, якщо 

для двох значень параметрів оптимізації у
і
 задати 

відповідні значення функції бажаності (d).

Результати дослідження та обговорення. 
У таблицях 1, 2 наведено зміну якості плодів 
вишні сортів Альфа та Пам'ять Артеменка за 
хімічними показниками, виходом товарної 
продукції та дегустаційною оцінкою.

У таблиці 3 наведено граничні значення нату-
ральних відгуків, відображені в кодовану шкалу. 

Значення вектора границі кодування нату-
ральних відгуків приймаємо від 0 до 3 та від 0 
до −1,5. За цими значеннями складаємо матри-
цю кодування (табл. 4). 

Отже, закодуємо інтуїтивно різницю показ-
ників з таблиці 1, враховуючи шкалу бажаності 
Харрінгтона, та перенесемо отримані значення 
до таблиці 2.

У таблиці 3 наведено відгуки перетворення 
за шкалою бажаності. Для того, щоб отрима-
ти значення відгуків перетворення, необхідно 
провести розрахунки. 

Таблиця 1− Зміна якості плодів вишні сорту Альфа, попередньо оброблених полісахаридними композиціями
                    впродовж зберігання (2016−2019 рр.)

Показник
Вид обробки

Контроль
(без обробки)

Саліцилова кислота
Саліцилова кислота+-

хітозан
Сухі розчинні речовини,%:
до зберігання 15,8 15,8 15,8

після зберігання 14,4 15,1 15,5
втрати 1,4 0,7 0,3
Титровані кислоти, %: до збері-
гання 1,75 1,75 1,75

після зберігання 0,85 0,90 0,98
втрати 0,90 0,85 0,77
Вітамін С,
 мг/100 г: до зберігання 19,1 19,1 19,1

після зберігання 11,2 12,2 15,6
втрати 7,9 6,9 3,5
Дубильні і барвні речовини,% :
до зберігання 0,85 0,85 0,85

після зберігання 0,73 0,77 0,78
втрати 0,12 0,08 0,07
Антиоксидантна активність, 
ммоль/ дм3:
 до зберігання

28 28 28

після зберігання 17 20 21
втрати 11 8 7
Вихід товарної продукції,% 85,2 87,4 93
Втрати маси,% 5,4 3,5 2,7
Дегустаційна оцінка, бал:
до зберігання 4,8 4,8 4,8

після зберігання 3,8 4,4 5,0
втрати 1 0,4 0,2
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Таблиця 2 − Зміна якості плодів вишні сорту Пам'ять Артеменка, попередньо оброблених полісахаридними 
                     композиціями впродовж зберігання (2016−2019 рр.)

Показник

Вид обробки

Контроль
(без обробки)

Саліцилова кислота
Саліцилова кислота+

хітозан

Сухі розчинні речовини,%:
до зберігання

15,9 15,9 15,9

після зберігання 14,3 15,3 15,7

втрати 1,6 0,6 0,2
Титровані кислоти, %: 
до зберігання

2,03 2,03 2,03

після зберігання 0,96 1,18 1,53
втрати 1,07 0,85 0,50
Вітамін С,
 мг/100 г: до зберігання

19,2 19,2 19,2

після зберігання 10,1 12,8 15,4
втрати 9,1 6,4 3,8
Дубильні і барвні речовини,% :
до зберігання

0,74 0,74 0,74

після зберігання 0,63 0,65 0,67
втрати 0,11 0,09 0,07
Антиоксидантна активність, 
ммоль/ дм3:
 до зберігання

27 27 27

після зберігання 16 19 20
втрати 11 8 7
Вихід товарної продукції, % 83,6 86,0 92,2
Втрати маси, % 5,7 3,4 3,0
Дегустаційна оцінка, бал:
до зберігання

4,8 4,8 4,8

після зберігання 3,4 4,4 5,0
втрати 1,4 0,4 0,2

Таблиця 3 − Граничні значення натуральних відгуків, відображені в кодовану шкалу (2016−2019 рр.)

Відгук
Граничні значення натуральних відгуків, у

−1,5 −1,00 −0,48 0 0,77 1,00 1,50 2,00 3,00

Альфа

Втрата сухих розчинних речовин 1,34 1,24 1,16 1,07 0,97 0,9 0,82 0,73 0,56
Втрата титрованих кислот 1,2 1,1 1,01 0,92 0,86 0,78 0,68 0,56 0,46
Втрата вітаміну С 8,2 8 7,5 7,2 6,8 6,5 6,3 6 5,4
Втрата дубильних і барвних речовин 0,17 0,15 0,13 0,11 0,91 0,72 0,46 0,24 0,09
Втрата антиоксидантної активності 13,4 12,3 11,2 9,1 8,3 7,4 6,3 5 4
Вихід товарної продукції 85,1 85,4 85,8 86,4 87,9 88,5 89,8 91,7 92,3
Втрата маси 6,3 5,7 5,1 4,4 3,8 3,2 2,8 2,1 1,5
Дегустаційна оцінка 1,24 1,04 0,84 0,64 0,4 0,35 0,3 0,25 0,2

Пам'ять Артеменка

Втрата сухих розчинних речовин 1,64 1,44 1,26 1,07 0,97 0,9 0,82 0,73 0,56
Втрата титрованих кислот 1,2 1,1 1,01 0,92 0,86 0,78 0,68 0,56 0,46
Втрата вітаміну С 9,2 8 7,5 7,2 6,8 6,5 6,3 6 5,4
Втрата дубильних і барвних речовин 0,17 0,15 0,13 0,11 0,91 0,72 0,46 0,24 0,09
Втрата антиоксидантної активності 13,4 12,3 11,2 9,1 8,3 7,4 6,3 5 4
Вихід товарної продукції 83,8 84,8 85,8 87,3 87,9 88,5 89,8 91,7 92,3
Втрата маси 6,3 5,8 5,1 4,4 3,8 3,0 2,8 2,1 1,5
Дегустаційна оцінка 1,44 1,04 0,84 0,64 0,4 0,35 0,3 0,25 0,2
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Для прикладу розглянемо розрахунок уза-
гальненого окремого відгуку зберігання плодів 
вишні сорту Альфа, попередньо оброблених 
розчином саліцилової кислоти (1 відгук – сухі 
розчинні речовини) у=2+ ((1−2)/(0,56−0,73)) 
(0,7−0,73) =2,0754.

Знаючи, що ))exp((exp(  ii yd  зна-
ходимо відгуки перетворення за шкалою ба-
жаності – 0,9759 та 0,9070 (табл. 3, 4, 5). 
Отримані перетворені відгуки d дають змогу 

розрахувати узагальнений відгук D. Показник 
узагальненого відгуку дає оцінку шкали бажа-
ності. 

З таблиці 3 видно, що граничні значення 
натуральних відгуків за показником векто-
ра границі кодування натуральних відгуків 
від 1,5−3 визначаються як “дуже добре”, від 
0,77−1,5 − “добре”, від 0 до −1,5 − “погано”. 
Отже, втрати сухих розчинних речовин для 
плодів вишні сортів Альфа та Пам'ять Арте-

Таблиця 4 − Відгуки перетворення за шкалою бажаності

Відгуки перетворення для 
показників

Вид обробки
Контроль

(без обробки) Саліцилова кислота
Саліцилова кислота+

хітозан
Альфа

Сухі розчинні речовини 0,23239 0,12551 0,01389
Титровані кислоти 0,97045 0,46655 0,37046
Вітамін С 0,79718 0,00859 0,00053
Дубильні і барвні речовини 0,45961 0,05636 0,03241
Антиоксидантна активність 0,61878 0,04557 0,02457
Вихід товарної продукції 0,09729 0,02765 0,01426
Втрати маси 0,04978 0,02055 0,00020
Дегустаційна оцінка 0,44933 0,46301 0,00034

Пам'ять Артеменка
Сухі розчинні речовини 0,22228 0,09759 0,00441
Титровані кислоти 2,87514 0,46636 0,13086
Вітамін С 0,54949 0,68267 0,00197
Дубильні і барвні речовини 0,27475 0,27326 0,03241
Антиоксидантна активність 0,18995 0,04557 0,02458
Вихід товарної продукції 0,09072 0,06953 0,06721
Втрати маси 0,86688 0,02055 0,01832

Дегустаційна оцінка 0,57695 0,46301 0,00034

Таблиця 5 − Перетворені відгуки та узагальнений відгук за шкалою бажаності

Перетворені відгуки для 
показників,d

Вид обробки
Контроль

(без обробки)
Саліцилова кислота

Саліцилова кислота+
хітозан

Альфа
Сухі розчинні речовини 0,79271 0,88206 0,98629
Титровані кислоти 0,37908 0,62719 0,69042
Вітамін С 0,45059 0,99145 0,99947
Дубильні і барвні речовини 0,63153 0,94519 0,96811
Антиоксидантна активність 0,53864 0,95552 0,97573
Вихід товарної продукції 0,90756 0,97278 0,98609
Втрати маси 0,95144 0,97967 0,9998
Дегустаційна оцінка 0,63808 0,62939 0,9997
Узагальнений відгук, D 0,63 0,86 0,95

Пам'ять Артеменка
Сухі розчинні речовини 0,80069 0,90701 0,99561
Титровані кислоти 0,05642 0,62726 0,87739
Вітамін С 0,57724 0,50527 0,99803
Дубильні і барвні речовини 0,75976 0,76089 0,96811
Антиоксидантна активність 0,827 0,95552 0,97573
Вихід товарної продукції 0,913292 0,93286 0,93501
Втрати маси 0,42026 0,97966 0,98187
Дегустаційна оцінка 0,56161 0,62939 0,99967
Узагальнений відгук, D 0,49 0,77 0,97
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менка мають знаходитися в межах 0,56−0,97; 
титрованих кислот – 0,46−0,86; вітаміну 
С – 5,4−6,8; дубильних і барвних речовин 
– 0,09−0,91; антиоксидантної активності – 
4−8,3; вихід товарної продукції – 87,9−92,3; 
втрати маси – 1,5−3,8; зміна дегустаційної 
оцінки – на 0,2−0,4 бала. 

За показником узагальненого відгуку (D) 
(рис. 1) можна зробити висновок, що пло-
ди вишні сортів Альфа і Пам'ять Артеменка 
краще зберігаються за попередньої обробки 
розчином саліцилової кислоти з хітозаном 

обробки плодів вишні перед зберіганням. Ав-
тори Є.В Белінська, Л.О. Гайова, І.Л. Замор-
ська для узагальнення результатів експери-
ментальних досліджень також застосовували 
функцію Харрінгтона [12, 13, 20, 21]. Зокрема, 
Є.В. Белінська [12, 20] для встановлення уза-
гальнених критеріїв якості зберігання реди-
су. Л.О.Гайова для визначення ефективності 
попередньої обробки цвітної капусти препа-
ратом Гумісол-супер [13]. І.Л. Заморська для 
встановлення єдиного комплексного показни-
ка якості ягід суниці.

(D=0,95 і 0,97). Дещо їм поступалися плоди 
вишні, оброблені розчином саліцилової кис-
лоти, з показником узагальненого відгуку 0,86 
і 0,77. Плоди вишні за попередньої обробки 
розчином саліцилової кислоти з хітозаном 
зберігають до 30 діб. Плоди вишні без оброб-
ки (контроль) були непридатними для збері-
гання впродовж цього періоду, а зберігалися 
лише 15 діб (D=0,63 і 0,49).

Оскільки показники узагальненого відгуку 
були вищими у плодів вишні сорту Альфа, по-
рівнюючи із Пам'ять Артеменка, плоди вишні 
сорту Альфа можна вважати більш придатни-
ми для зберігання. 

Ранжування зразків у порядку зменшення 
значення узагальненої функції представлено 
на рисунку 1.

Отже, застосування функції бажаності 
Харрінгтона в технології зберігання дало 
змогу виявити кращий варіант попередньої 

Висновки. Отже, використання узагаль-
неної функції бажаності Харрінгтона дало 
змогу об’єктивно оцінити плоди вишні на 
придатність до зберігання. Кращою для об-
робки плодів вишні перед зберіганням вияви-
лась обробка розчином саліцилової кислоти з 
хітозаном.
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Оценивание качества плодов вишни при предва-
рительной обработке полисахаридными композиция-
ми при хранении методом Харрингтона

Василишина Е.В.
Плоды вишни имеют короткий сезон сбора и огра-

ниченный срок хранения – лишь несколько суток. По-
этому необходимо разработать современные технологии 
хранения, которые бы позволили продлить их период 
потребления. Целью исследований являлось определе-
ние эффективности хранения плодов вишни, предвари-
тельно обработанных полисахаридными композициями, 
методом Харрингтона. Для проведения исследований 
плоды вишни сортов Альфа и Память Артеменко оп-
рыскивали раствором салициловой кислоты, раствором 
хитозана с салициловой кислотой, высушивали, снима-

ли с деревьев в потребительской стадии зрелости, каж-
дого сорта и вида обработки, закладывали в ящики № 5 
на хранение при температуре 1 ± 0,5 °С и относительной 
влажности воздуха 95±1 %. В плодах при хранении оп-
ределяли физико-химические и органолептические по-
казатели. Для обобщения данных исследований исполь-
зовали функцию Харрингтона.

По показателю обобщенного отзыва плоды вишни 
сортов Альфа и Память Артеменко лучше сохраняются 
при  обработке раствором салициловой кислоты с хи-
тозаном (D=0,95 и 0,97). Несколько уступали им плоды 
вишни, обработанные раствором салициловой кислоты, 
с показателем обобщенного отклика 0,86 и 0,77.

Плоды вишни с предварительной обработкой раство-
ром салициловой кислоты с хитозаном хранили до 30 су-
ток. Тогда как необработанные (контроль) сохраняли толь-
ко 15 суток (D = 0,63 и 0,49).

Поскольку показатели обобщенного отклика были 
выше у плодов вишни сорта Альфа, по сравнению с Па-
мять Артеменко, плоды вишни сорта Альфа можно счи-
тать более подходящими для хранения.

Следовательно, использование обобщенной функ-
ции желательности Харрингтона позволило объектив-
но оценить плоды вишни на пригодность к хранению. 
Лучшей для обработки плодов вишни перед хранением 
оказалась обработка раствором салициловой кислоты с 
хитозаном.

Ключевые слова: плоды вишни, метод Харрингтона, 
салициловая кислота, хитозан, хранение.

Assessment of cherry fruits quality under pre-
processing with polyccharidic compositions during storage 
by the Harrington method 

Vasylyshyna О.
Cherry fruits have a short harvesting season and a limited 

shelf life of only a few days. Therefore, it is necessary to 
develop modern storage technologies that would allow to 
extend their consumption period. The purpose of the study was 
to determine the storage effi  ciency of cherry fruits, pre-treated 
with polysaccharide compositions, by the Harrington method. 
For research, the fruits of Alpha and Pamyat Artemenka 
cherries varieties, sprayed with a solution of salicylic acid; 
solution of chitosan with salicylic acid, dried, removed from 
the trees at the consumer stage of maturity, each variety and 
type of processing, put in boxes №5 for storage at a temperature 
of 1±0.5 °C and relative humidity of 95±1 %. Physicochemical 
and organoleptic parameters were determined in the fruits 
during storage. The generalized Harrington function was used 
to summarize the results of the research.

According to the generalized response, cherry fruits of the 
Alpha and Pamyat Artemenka varieties are better preserved 
after pre-treatment with a solution of salicylic acid with 
chitosan (D = 0.95 and 0.97). They were slightly inferior to 
cherry fruits treated with a solution of salicylic acid with a 
generalized response rate of 0.86 and 0.77.

Cherry fruits  pre-treated with a solution of salicylic 
acid with chitosan were stored for up to 30 days whereas the 
untreated ones (control) were stored for only 15 days (D = 
0.63 and 0.49).
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Since the indicators of the generalized response were 
higher in the fruits of Alpha cherries, compared with the 
Pamyat Artemenka, Alpha cherry fruits can be considered 
more suitable for storage. Thus, the use of the generalized 
Harrington desirability function made it possible to 

objectively assess the cherries for suitability for storage. 
Treatment with a solution of salicylic acid with chitosan 
was the best for processing cherry fruits before storage.

Key words: cherry fruits, Harrington method, salicylic 
acid, chitosan, storage.
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