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ЗАСТОСУВАННЯ ФУНКЦІЇ БАЖАНОСТІ ХАРІНГТОНА ДЛЯ 

КОМПЛЕКСНОЇ ОЦІНКИ ЯКОСТІ ЯГІД СУНИЦІ САДОВОЇ 

 
Анотація. Проведено комплексну оцінку якості ягід суниці садової сортів Фестивальна ромашка, 

Русанівка, Хоней, Полка, Дукат та Пегас із застосуванням функції бажаності Харінгтона. 

Досліджено показники середньої маси ягід, цукрово-кислотний, вміст аскорбінової кислоти, загальну 

органолептичну оцінку та на їхній основі розраховано узагальнену функцію бажаності. Доведено, що 

ягоди суниці сортів Хоней та Полка за узагальненою функцією бажаності Харінгтона доброї якості, 

що свідчить про їхню придатність для виробництва консервів з суниці. Результати проведених 

досліджень свідчать про перспективність застосування узагальненої функції бажаності Харінгтона 

для комплексної оцінки якості ягід суниці садової, що дає змогу порівняти отримані результати за 

єдиним комплексним показником. 
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APPLICATION OF HARRINGTON’S DESIRABILITY FUNCTION FOR 

THE COMPREHENSIVE QUALITY EVALUATION OF THE GARDEN 

STRAWBERRY BERRIES 

 
Abstract. A comprehensive evaluation of strawberry quality of the cultivars Festyvalna Romashka, 

Rusanivka, Honey, Polka, Dukat and Pegas was undertaken with the application of Harrington’s desirability 

function. Indexes of average weight of fruits and sugar-acid index, ascorbic acid content, general organoleptic 

evaluation were investigated and on their basis general desirability evaluation was calculated. It is proved 

that strawberry of Honey, Polka cultivars have good quality according to Harrington’s desirability function, 

which substantiates their applicability in the production of strawberry preserves. The results of the research 

indicate that the application of the generalized Harrington’s desirability function is promising for a 

comprehensive quality evaluation of garden strawberry berries, which makes it possible to compare the 

obtained results by a single complex indicator. 
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Постановка проблеми. Суниця садова – одна з 

найбільш значущих ягідних культур в Україні 

завдяки значній адаптивності до умов вирощування, 

раннім строкам достигання, високій інвестиційній 

привабливості та прекрасним смаковим власти-

востям. За даними FAOSTAT (2014 р.) за обсягами 

світового виробництва суниці Україна посідає 15 

місце з рівнем 66860 т. У 2016 р. експорт ягід суниці 

з України склав 2271 т [1].  

Суниця – прекрасний десертний продукт харчу-

вання та сировина для виробництва  компотів, дже-

мів, варення, соків, пюре та інших видів продуктів, 

що є джерелом біологічно-активних сполук зі знач-

ним антиоксидантним потенціалом [2]. Якість кон-

сервів з суниці залежить від генетичних особли-

востей сорту, біохімічного складу сировини, змін 

фізичних, хімічних і параметрів консистенції під час 

термічної обробки і зберігання, органолептичних 

показників [3]. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Для 

отримання високоякісної продукції з суниці важли-

вим прийомом є підбір помологічного сорту, най-

більш технологічно придатного для виробництва 

того чи іншого виду консервів [4]. 
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Відомо, що органолептичні і смакові властивос-

ті свіжих ягід суниці на 35 % визначають органолеп-

тичну оцінку консервів, а для ранніх сортів – на 65 % 

[5]. Натомість рН, вміст титрованих кислот та цукрів 

менш важливі для їхньої якості [6]. Однією з 

основних проблем переробки ягід суниці є їхня 

висока здатність до зміни консистенції практично на 

кожному етапі обробки, характер якої залежить від 

середньої маси, стадії стиглості, способу та ступеня 

механічної обробки ягід [7]. Серед умов забезпе-

чення технологічних властивостей ягід суниці є 

накопичення ними антоціанів [8], що визначають 

забарвлення. 

Постановка завдання. Оскільки якість та тех-

нологічні характеристики ягід суниці формуються 

під впливом фізичних, органолептичних властивос-

тей та показників хімічного складу, які виражаються 

в різних одиницях вимірювання, то існує необхід-

ність їхнього перетворення в єдиний комплексний 

якісний показник. 

Метою цієї роботи є комплексна оцінка якості 

ягід суниці садової. 

Об’єктами дослідження є ягоди суниці садової 

сортів Фестивальна ромашка, Русанівка, Хоней, 

Полка, Дукат та Пегас. 

Матеріали та методи досліджень. Досліджен-

ня виконували на кафедрі технології зберігання і 

переробки плодів та овочів Уманського національ-

ного університету садівництва.  

Комплексну оцінку якості ягід суниці здійсню-

вали за показниками: середня маса ягід, цукрово-

кислотний показник, вміст аскорбінової кислоти та 

загальна органолептична оцінка. За досягненням 

ягодами суниці споживної стадії стиглості в них 

визначали: середню масу ягоди – зважуванням, 

вміст цукрів – фериціанідним методом за ДСТУ 

4954, органічних кислот – титруванням лугом за 

ДСТУ 4957, цукрово-кислотний показник – 

відношенням масової частки цукрів до масової 

частки органічних кислот, вміст аскорбінової 

кислоти – йодометричним методом за ГОСТ 24556, 

органолептичну оцінку – за п’ятибаловою шкалою. 

Виклад основного матеріалу дослідження. З 

метою формалізації суб’єктивних невизначеностей 

у задачах з багатьма критеріями С. Харінгтон 

запропонував метод побудови узагальненої функції 

бажаності, за допомогою якого можна перетворити 

реальні значення параметрів в єдину безрозмірну 

числову шкалу з фіксованими межами від 0 до 1 і 

наступного відображення часткових кількісних 

шкал узагальненою шкалою критеріїв якості [9, 10]. 

При цьому значення d=0 відповідає неприйнят-

ному значенню критерію, а d=1 – найкращому 

значенню.  

Стандартні відмітки за шкалою бажаності 

Харінгтона:  

0,80-1,00 – дуже добре;  

0,63-0,80 – добре;  

0,37-0,63 – задовільно;  

0,20-0,37 – погано;  

0,00-0,20 – дуже погано.  

Узагальнена функція бажаності Харінгтона є 

середнім геометричним часткових функцій бажа-

ності: 

𝐷 = √𝑑1∙𝑑2 ∙ ⋯ ∙ 𝑑𝑞
𝑞

,                        (1) 

де d1, d2,…dq ˗ перетворений частковий відгук, q 

- число часткових відгуків. 

У разі одностороннього обмеження у вигляді 

y≤ymax або y≥ymin, для  

перетворення натуральних часткових відгуків 

використовується залежність: 

d = exp[−exp(−y′)],                            (2) 

де проміжна функція у′ дорівнює y′ = b0 + b1·y. 

Для визначення коефіцієнтів b0 і b1 гіршому 

значенню присвоювали значення бажаності 0,37, а 

кращому – 0,98.  

В якості базових індексів використовували нату-

ральні часткові відгуки, де гіршому значенню пара-

метра відповідало нижче граничне значення серед-

нього показника, а кращому – вище, що характе-

ризувало потенційні можливості культури незалеж-

но від помологічного сорту ягід. Нижнє граничне 

значення цукрово-кислотного показника обрано на 

рівні 5,3 [11]. 

Граничні значення функції бажаності для 

кожного показника представлено в таблиці 1. 

 

Так, для показника середньої маси рівняння (2) 

буде мати вигляд: 

0.37 = exp[−exp(−y′)] 
0.98 = exp[−exp(−y′)] 

y′1=0; 

y′1=3,922. 

Визначаємо коефіцієнти b0 і b1: 

0 = b0 + b1 ·7,5. 

3,922 = b0 + b1 ·16,0. 

 

Звідси b0 = -3,28 і b1=0,44. Аналогічно 

розраховуємо коефіцієнти для інших показників. 

За результатами розрахунків отримані наступні 

залежності перетворених часткових відгуків від 

натуральних:

 

Таблиця 1 

Граничні значення функції бажаності  

Середня маса, г 
Цукрово-кислотний 

показник 

Вміст аскорбінової 

кислоти, мг/100 г 
Органолептична оцінка, бал 

y1 d1 y2 d2 y3 d3 y4 d4 

7,5 0,37 5,3 0,37 73,4 0,37 4,5 0,37 

16,0 0,98 9,8 0,98 120,0 0,98 4,9 0,98 
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Таблиця 2 

Натуральні та перетворені часткові відгуки 

Сорт 

Натуральні часткові відгуки Перетворені часткові відгуки 

се
р

ед
н

я
 м

ас
а,

 г
 

ц
у

к
р

о
в
о

-к
и

с
л
о

тн
и

й
 

п
о

к
аз

н
и

к
 

в
м

іс
т 

ас
к
о

р
б

ін
о

в
о

ї 

к
и

с
л
о

ти
, 

м
г/

1
0

0
 г

 

о
р

га
н

о
л
еп

ти
ч

н
а 

о
ц

ін
к
а,

 

б
ал

 

се
р

ед
н

я
 м

ас
а,

 г
 

ц
у

к
р

о
в
о

-к
и

с
л
о

тн
и

й
 

п
о

к
аз

н
и

к
 

в
м

іс
т 

ас
к
о

р
б

ін
о

в
о

ї 

к
и

с
л
о

ти
, 

м
г/

1
0

0
 г

 

о
р

га
н

о
л
еп

ти
ч

н
а 

о
ц

ін
к
а,

 

б
ал

 

Фестивальна ромашка 8,1 7,9 79,5 4,4 0,49 0,90 0,54 0,36 

Дукат 10,1 6,6 73,4 4,6 0,75 0,72 0,36 0,60 

Хоней 8,7 7,0 93,6 4,6 0,58 0,79 0,82 0,78 

Полка 10,0 7,3 77,4 4,5 0,74 0,83 0,48 0,78 

Пегас 14,6 7,1 115,6 4,4 0,96 0,81 0,96 0,13 

Русанівка 7,3 8,7 87,5 4,3 0,49 0,90 0,54 0,36 

 

 

Рис. 1. Ранжування сортів суниці в порядку зменшення узагальненої функції бажаності 

1. Середня маса: d1 = exp [–exp(-3,28+0,44 ·y1)]; 

2. Цукрово-кислотний показник:  d2 = exp [–exp 

(-4,61 +87 ·y2)]; 

3. Вміст аскорбінової кислоти: d3 = exp [–exp    

(–5,87+0,08 ·y3)];  

4. Загальна органолептична оцінка: d4 = exp      

[–exp (-15,84+3,52 ·y4)]. 

Натуральні та перетворені часткові відгуки 

представлені в таблиці 2. 

За результатами перетворень натуральних част-

кових відгуків була розрахована узагальнена функ-

ція бажаності, що характеризує комплексну оцінку 

якості ягід суниці окремих помологічних сортів. 

Ранжування сортів суниці в порядку зменшення 

узагальненої функції бажаності представлено на 

рисунку 1.  

За результатами розрахунку узагальненої функ-

ції бажаності якість ягід суниці сортів Хоней та 

Дукат є доброю, а інших – задовільною. 

Висновки і перспективи подальших дослі-

джень у даному напрямі. Таким чином, результати 

проведених досліджень свідчать про перспектив-

ність застосування узагальненої функції бажаності 

Харінгтона для комплексної оцінки якості ягід 

суниці садової, що дає змогу порівняти отримані 

результати за єдиним комплексним показником. За 

результатами оцінки якість ягід суниці сортів Хоней 

та Полка визнано доброю, що свідчить про їхню 

придатність для виробництва консервів.  

Використання ягід суниці сортів Хоней і Полка 

для переробки сприятиме підвищенню конкуренто-

спроможності продукції з суниці, а на дослідження 

якості консервів з них спрямовані подальші 

дослідження автора.  
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