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Введение 
Основными факторами, осложняющими контроль качества, являются широкий ассорти-

мент продуктов пищевой промышленности, вырабатываемый большим количеством предпри-
ятий-производителей, и появление на продовольственном рынке продукции новых товарных зна-
ков как иностранного, так и отечественного производства. Нередко предприятия, прежде всего 
новообразованные, с целью сокращения затрат на производство и получение сверхприбылей на-
рушают технологические процессы, условия производства, хранения и реализации продукции, в 
результате чего недоброкачественные продукты поступают к потребителю, что представляет 
угрозу жизни и здоровью населения. Кроме того, присутствие на рынке недоброкачественных и 
опасных для употребления пищевых продуктов наносит значительный ущерб экономике любой 
страны. В связи с этим оценка качества продовольственного сырья и пищевых продуктов явля-
ется первостепенной задачей по обеспечению населения Республики Беларусь качественными и 
безопасными продуктами питания. 
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Наиболее древним и широко распространенным способом определения качества продоволь-
ственного сырья и пищевых продуктов является сенсорная (органолептическая) оценка, прово-
димая с помощью органов чувств человека. Интенсификация аграрного сектора и пищевых тех-
нологий, применение нетрадиционных видов сырья и материалов ведут к изменениям вкуса и 
аромата, консистенции и других органолептических показателей качества продовольственных 
товаров, поэтому до наших дней органолептическая оценка не утратила своей актуальности. 
Сенсорный контроль позволяет оперативно и целенаправленно воздействовать на все стадии 
пищевых производств. Научно организованный органолептический анализ (особенно таких по-
казателей, как вкус, запах и консистенция) по чувствительности превосходит многие лаборатор-
ные исследования.  

Органолептика как наука сформировалась во второй половине ХХ века. Ее разработки эффек-
тивно используют при создании новых продуктов, пищевых добавок, в том числе интенсификато-
ров вкуса, а также для прогнозирования рынка сбыта товаров, при оценке приемлемости для насе-
ления новых продуктов, ароматизаторов, нетрадиционных форм приема пищи и т. д. 

Развитие сенсорных методов прежде всего необходимо для товароведов, занимающихся изу-
чением вопросов, связанных с качеством потребительских товаров. Технологические пищевые от-
расли науки также испытывают острую необходимость в экспресс-анализах органолептических 
свойств пищевых ингредиентов и готовой продукции. 

Согласно ISO 6658 все методы сенсорного анализа можно разделить на экспертные, или ана-
литические, и методы потребительской оценки. Экспертные методы исследований, в свою оче-
редь, делят на различительные и описательные (рисунок 1) [1].  

Различительные качественные методы основаны на сравнении двух подобных образцов А и 
В со слабо выраженными различиями, например: 

 метод «Дуо-трио» («Duo-Trio» Test по ISO 10399) – органолептический метод оценки двух 
пар закодированных проб путем сравнения их с обозначенной стандартной пробой. Применяется в 
аналитических целях для установления различий по отдельным показателям  качества; 

 метод парного сравнения (Paired Companion Test по ISO 5495) основан на ранжировании 
двух закодированных проб со слабовыраженными различиями. Метод удобно использовать для 
выяснения влияния на качество продукта какого-либо фактора: изменения рецептуры, технологии 
производства или хранения; 

 метод «Два из пяти» («Two From Five» Test по ISO 67240) используют для определения сла-
бовыраженных различий; 

 триангулярный (Triangle Test по ISO 4120) метод основан на выборе отличающейся пробы 
из трех закодированных проб, две из которых идентичны; 

 метод «А» – «не А» («A» – «not A» по ISO 8588) заключается в идентификации дегустатором 
опробованных образцов («А» и «не А») в предложенной серии закодированных проб; 

 ранговый метод оценки закодированных проб (Rank Order Test по ISO 8587) заключается в 
размещении их в ряд по порядку изменения интенсивности или степени выраженности заданной 
характеристики  продукта; 

 метод многочисленных стандартов – метод выбора из данной серии того образца, который 
существенно отличается от стандартных образцов, представляющих продукт в нескольких видах 
(от 2 до 5). 

Различительные количественные методы позволяют количественно оценить интенсивность 
определенного свойства, например [1]:  

 метод индекса разбавлений (Dilution Index Method) предназначен для определения интен-
сивности запаха, вкуса, окраски продукта по величине предельного разбавления в основном для 
жидких продуктов. Он позволяет  наблюдать изменение того или иного стимула в зависимости 
от какого-либо фактора (условий  производства, хранения) и выразить его в виде абсолютных 
чисел; 

 метод отсчета очков (Scoring Test) позволяет количественно оценить качественные признаки 
продуктов с использованием графической или словесной шкал и применяется при создании новых 
продуктов для определения оптимальной величины характеристики продукта.  
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Условные обзначения: 
 

1 – метод «Дуо-трио»; 
2 – метод парного сравнения; 
3 – метод «Два из пяти»; 
4 – метод «А»-не «А»; 
5 – ранговый метод; 
6 – метод многочисленных стандартов; 
7 – триангулярный метод; 
8 – метод индекса разбавлений; 
9 – метод отсчета очков; 

10 – непосредственный описательный метод; 
11 – балловый (балльный) метод; 
12 – профильный метод; 
13 – метод предпочтения; 
14 – метод ранжирования предпочтений; 
15 – метод определения желательности; 
16 – метод определения «уместности»; 
17 – метод определения приемлемости 

 
Рисунок 1 – Классификация методов сенсорной оценки продовольственного сырья 

и пищевых продуктов 
 
В дегустационном анализе широко применяются и описательные (дескрипторные) методы ка-

чественной и количественной оценки. В задачу описательных методов входит использование точ-
ной терминологии, не допускающей разночтений. Международные стандарты ISO 6658, ISO 6564, 
ISO 11036 регламентируют вопросы, связанные с описательными методами сенсорного анализа. К 
таким методам относят следующие: 

 балловый (балльный) метод (Point Method), который используют для дифференцированного 
анализа пищевого продукта, проводимого высококвалифицированными дегустаторами по не-
скольким качественным показателям, при котором их оценки, выраженные в баллах, суммируют-
ся. При этом для каждого признака используются коэффициенты значимости; 

 профильный, или дескрипторно-профильный, метод (Flavour Profile Method) – органолепти-
ческий метод оценки совокупности признаков-свойств (аромата, вкуса, консистенции) с использо-
ванием предварительно выбранных простых описательных характеристик-дескрипторов. Метод 
подразумевает словесное описание и количественное выражение органолептических свойств, оце-
ниваемых в баллах и графически. Характерные нюансы признаков, их интенсивность, порядок 
проявления оттенков, последействие называются профилем продуктов. Этот метод можно приме-
нять для оценки качества продуктов со сложной характеристикой признаков и при разработке но-
вых продуктов с заданными потребительскими свойствами;  
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 непосредственный (простой) описательный метод, результаты которого включены практи-
чески в каждый ТНПА на пищевые объекты и регламентируют их стандартные органолептические 
показатели. Метод достаточно простой, не требует больших временных, материальных и энерге-
тических затрат. Приведенные в каждом стандарте органолептические показатели качества можно 
рассматривать как систему ориентиров, которая позволяет быстро определить требуемые показа-
тели качества при приемке товаров и отнести продукт к тому или иному сорту или категории. 

При потребительской оценке результаты испытаний основаны на интегрированном воспри-
ятии, обычно выражаются в виде симпатии или антипатии и основаны на гедоническом принципе 
«нравится–не нравится» [1; 2]. 

Методы потребительской оценки используют для исследования реакции потребителей на 
пищевой продукт (например, новинку) или при внесении изменений в технологию, условия транс-
портирования или хранения. Данные методы успешно применяются в практике маркетологов для 
оценки конкурентоспособности продукции и восприятия нового продукта.  

К методам потребительской оценки относят следующие: 
 метод предпочтения, который применяют для определения предпочтения одного продукта 

относительно другого на стадии улучшения его характеристик или для определения конкуренто-
способности товарного знака. Метод основывается на интуитивных ответах потребителей и дает 
полное и исчерпывающее впечатление о предпочтениях целевой аудитории; 

 метод ранжирования предпочтений применяется для определения возрастания или убывания 
предпочтений в линейке предложенных образцов. Он может применяться не только для комплекс-
ной органолептической оценки продукта, но и для оценки изменяемого свойства продукта;  

 метод определения приемлемости продукта позволяет оценить уровень приемлемости продук-
та. В этом случае потребители на основе личных ощущений оценивают свое впечатление при помо-
щи гедонической шкалы, которая может быть выполнена в виде как словесного описания, так и гра-
фической шкалы рисунков. Последняя применяется, когда целевой аудиторией являются дети; 

 метод определения желательности позволяет оценить уровень желательности продукта или 
изменяемого свойства, когда потребители на основе личных ощущений оценивают свое впечатле-
ние при помощи гедонической шкалы; 

 метод определения «уместности» применяется для оценки эффекта воздействия внешних 
факторов (времени приема пищи, культурных традиций и т. п.), влияющих на органолептическое 
восприятие потребителей.  

Многие из перечисленных методов сенсорного анализа находят применение в практике науч-
но-исследовательской работы преподавателей [3–5], при выполнении курсовых, дипломных и ма-
гистерских работ студентов и магистрантов товароведной и экономической специализаций [6; 7]. 
В частности, применение профильного метода в научной работе сотрудников профессорско-
преподавательского коллектива кафедры товароведения продовольственных товаров позволило 
определить особенности сенсорных свойств образцов печенья с заменой жиросодержащего ком-
понента на майонез с целью установления влияния изменения рецептуры на сенсорные свойства 
готового продукта [3]. В работе «Технология и потребительские свойства нового вида сухих зав-
траков – ржаных сухариков» [4] проведена дескрипторно-профильная оценка ржаных сухариков. 
При выполнении кафедральной научно-исследовательской работы по теме «Разработать и вне-
дрить новый конкурентоспособный ассортимент плодоовощных консервов на основе местного 
сырья» [5] также апробированы описательные методы дегустационного анализа при разработке 
рецептур и технологических инструкций на новые виды овощных консервов (овощи маринован-
ные «Ассорти с цветной капустой», «Ассорти с белокочанной капустой»; салаты из свежих ово-
щей «Золотистый», «Свежесть», «Морковно-яблочный»; овощная икра «Закусочная», «Обеден-
ная»; соусы «Молодежный», «Пектиновый» и др.). По разработанной документации на ЧУП «Ка-
линковичский производственный комбинат» были изготовлены 11 опытных партий продукции. 
Внедрение нового ассортимента плодоовощных консервов в первую очередь обусловило социаль-
ный эффект, который заключается в использовании в производстве дешевого местного сырья (ты-
квы, кабачков, яблок, капусты, моркови), что обеспечивает снижение себестоимости и розничных 
цен консервной продукции и повышение рентабельности производственных предприятий, а также 
расширение и обновление ассортимента плодоовощных консервов. Все это способствует макси-
мальному удовлетворению запросов потребителей как городского, так и сельского сегментов рын-
ка в диетическом и лечебно-профилактическом питании, что является обязательным компонентом 
в системе предупредительных и оздоровительных мер. 
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Ожидаемый годовой экономический эффект от внедрения нового ассортимента плодоовощ-
ных консервов составил 250,8 млн р. [5]. 

В настоящее время исследование качества продовольственного сырья и пищевых продуктов 
посредством органолептического анализа остается полноправным средством контроля их качества 
и товароведной экспертизы, однако более достоверными являются инструментальные (измери-
тельные) методы анализа с использованием современного высокочувствительного оборудования 
(рисунок 2) [8].  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рисунок 2 – Классификация инструментальных методов оценки качества  
продовольственного сырья и пищевых продуктов 

 
 
Классические измерительные методы – физические и химические методы, разработанные в 

XVII–XX веках и не утратившие значимости на современном этапе. Особенностью классических 
методов является преобладание разрушительных операций при подготовке образцов к определе-
нию конечного результата, сравнительно невысокие чувствительность и точность измерений. Од-
нако, несмотря на это, многие классические методы широко применяются и в настоящее время, 
так как обладают высокой достоверностью при определении макропоказателей, для которых не 
требуется высокая чувствительность и точность. Примерами таких методов могут служить грави-
метрические методы, метод Бертрана для определения содержания сахаров, метод титрования для 
определения общей кислотности и др. 

Современные измерительные методы отличаются от классических более высокой чувстви-
тельностью, меньшими затратами времени на проведение испытаний. Для этих методов характер-
но использование усовершенствованных средств измерения, нередко с высокой точностью. Наря-
ду с указанными достоинствами для этих методов часто требуются хорошо оборудованные испы-
тательные лаборатории и высококвалифицированный персонал, что увеличивает затраты на 
исследования. Наиболее распространенными современными измерительными методами являются 
хроматографический, спектральный, потенциометрический, рефрактометрический, реологический 
анализ, микроскопирование и др. 

ПРИЗНАКИ КЛАССИФИКАЦИИ 
ИНСТРУМЕНТАЛЬНЫХ МЕТОДОВ 

Хронология разработки 
и чувствительность  

методов 

Принцип  
метода 

Время получения 
результатов 

исследования 

классические 

современные 

биохимические 

микробиологические 

физиологические 

химические 

физические 

физико-химические 

товароведно-технологические 

экспресс-методы 

долгосрочные 
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В зависимости от того, какие процессы лежат в основе метода (принцип метода), инструмен-
тальные методы классифицируют на биохимические, микробиологические, физиологические, то-
вароведно-технологические, химические, физические, физико-химические. Современная норма-
тивная база располагает необходимыми ТНПА, регламентирующими порядок осуществления конт-
роля качества и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. 

В основе биохимических методов лежат биохимические процессы. Методы используются для 
контроля качества сырья, плодов и овощей в процессе хранения; для оценки пищевой и биологи-
ческой ценности пищевых продуктов; при проведении научно-исследовательских работ. 

Микробиологическое тестирование необходимо для обеспечения качества и безопасности 
продуктов. С его помощью определяют степень обсемененности продуктов микроорганизмами, 
вызывающими порчу товаров. Специальным биолого-санитарным методом устанавливается нали-
чие в продуктах микроорганизмов (бацилл паратифа и ботулизма, протея, бактерий группы ки-
шечной палочки, сальмонелл, золотистого стафиллококка и др.), вызывающих пищевые отравле-
ния и заболевания людей [9–11]. 

В настоящее время для этих целей используется метод традиционного посева и тестирование 
бактометром (новейшей компьютерной диагностикой) на наличие микробиологического загрязне-
ния [12]. 

Физиологические (биологические) методы контроля широко используются при разработке но-
вых продуктов питания, применении новых, нетрадиционных видов сырья, новых пищевых доба-
вок, новых упаковочных материалов. Этими методами исследуют радиопротекторные свойства, 
лечебный эффект, усвояемость, реальную энергетическую ценность, канцерогенность, токсич-
ность продовольственного сырья и пищевых продуктов. 

Химические методы широко используются в экспертизе для установления химического со-
става пищевых продуктов и их соответствия требованиям ТНПА. Ими определяют показатели ка-
чества сырья, а также изменения, происходящие в пищевых продуктах при транспортировании, 
хранении и реализации. Это методы аналитической, органической и биологической химии, осно-
ванные на химических свойствах веществ, способности их принимать участие в какой-либо спе-
цифической химической реакции. 

Из физических методов в исследованиях качества пищевых продуктов чаще всего применяют 
оптические и реологические методы. Использование реологических методов, например, позволяет 
оценивать ряд технологических и качественных показателей майонезов [13; 14], мясного фарша, 
вязкости меда, растительных масел, липкости сыра, упругих свойств теста с использованием соот-
ветствующих измерительных приборов: реостатов, структурометров, альвеографов. Для измере-
ния вязкости белковых структурированных молочных продуктов (молоко, сливки), а также систем, 
обладающих малой аномалией вязкости (например, смеси мороженого после составления и пере-
мешивания), используют вискозиметры капиллярные и с падающим шариком. 

Физико-химические методы исследования применяются для контроля производства и управ-
ления технологическими процессами, при выполнении научных исследований, проведении раз-
личных экспертиз и сертификационных испытаний. Эти методы характеризуются быстротой вы-
полнения анализа, высокой степенью точности и малым количеством пробы при анализе. 

Поскольку определение качества пищевых продуктов – сложная аналитическая задача, при ее 
решении следует не только правильно выбрать метод анализа исследуемого объекта. Необходимо 
также учитывать особенности состава и физико-химической структуры продукта. Так, например, 
анализ структуры веществ с использованием методов ИК-спектроскопии сводится к регистрации 
характеристических полос поглощения и их отнесению к соответствующим структурным элемен-
там с учетом численных значений частот максимумов  поглощения, контура (формы) и интенсив-
ности полос [15; 16]. Сотрудниками кафедры впервые методами ИК-спектроспопии были исследо-
ваны нативные и экструзионные крахмалы [17]. В работе [18] представлены результаты исследо-
ваний по оценке содержания в пищевых продуктах свинца и кадмия методом масс-спектрометрии 
с индуктивно-связанной плазмой. Известно, что кадмий и свинец входят в список наиболее опас-
ных токсических элементов, обязательных для контроля в сфере международной торговли в соот-
ветствии с решением объединенной комиссии ФАО (Продовольственная и сельскохозяйственная 
организации ООН) и Всемирной организации здравоохранения. Методика определения показателя 
микротвердости ржаных сухариков усилиями автора работы [19] регламентирована новым ТНПА. 

В исследовании качества пищевых продуктов широкое распространение получили и методы 
термического анализа. В работах [20; 21] изучены процессы изменения свойств майонезов под воз-
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действием температурного фактора и предложен алгоритм анализа термостабильности пищевых 
эмульсий по трехбалльной системе. 

С целью изучения пригодности сырья для переработки, проверки свойств товара, проявляю-
щихся в процессе непосредственного употребления, используют товароведно-технологические 
методы. Эти методы позволяют подобрать оптимальные режимы производства продукции с высо-
кими потребительскими свойствами [22; 23]. 

В последние годы упаковочная промышленность предлагает большое количество новых ви-
дов упаковок для пищевых продуктов с использованием различных материалов, среди которых на 
первое место в мире уверенно вышли полимерные и комбинированные материалы. Они занимают 
лидирующие позиции, поскольку сохраняют высокое качество пищевых продуктов в течение дли-
тельного времени, эффектно представляют товар при продаже, максимально облегчают открыва-
ние, приготовление и употребление продукта, имеют минимальную массу и стоимость. Современ-
ными физико-механическими и физико-химическими методами было исследовано изменение 
свойств полимерных упаковочных материалов под действием ультрафиолетового излучения и ус-
тановлена взаимосвязь их долговечности с физической структурой полимера. Была предложена 
оценка упругих свойств твердых тел на микроуровне с помощью фотодеформационного эффекта 
как метода прогнозирования долговечности твердых тел, подвергающихся воздействию факторов 
окружающей среды, и разработаны рекомендации по применению упаковочных материалов для 
пищевых продуктов при хранении в различных условиях [24; 25]. 

Повышение безопасности продуктов питания и предотвращение попадания на продовольст-
венный рынок фальсифицированной и некачественной продукции обусловили необходимость со-
вершенствования классических методов анализа с целью повышения их точности, адаптации из-
вестных методов к объектам продовольственной направленности, а также разработки новых экс-
пресс-методик. 

Метод электретно-термического анализа (ЭТА), изначально разработанный для исследования 
явления поляризации в электретах [26; 27], в последнее время применяют для оценки физико-
химических характеристик растительных масел [28; 29]. Методологическая обоснованность при-
менения ЭТА для исследования пищевых жиров состоит в том, что основные компоненты масел 
содержат полярные функциональные группы и ненасыщенные химические связи, вследствие чего 
способны к ионизации, поляризации и переносу электрического заряда. Эти явления также могут 
происходить вследствие порчи при окислении, внесения загрязнений, нарушений типового состава 
и технологии производства масла.  

Многие из вышеописанных методов применяются для оценки качества и безопасности продо-
вольственного сырья и пищевых продуктов лабораториями по качеству перерабатывающих пред-
приятий потребительской кооперации. Например, согласно области аккредитации (аттестат аккре-
дитации № BY/ 112 02.2.0) сектора по качеству и стандартизации Гомельского облпотребсоюза 
испытания проводятся по следующим видам продовольственных товаров: хлеб и хлебобулочные 
изделия (органолептические показатели, влажность, кислотность, пористость мякиша, массовая 
доля сахара и жира); продукты из говядины, свинины и мяса птицы (органолептические показате-
ли, массовая доля поваренной соли, влаги, нитрита, крахмала, общего фосфора); продукты из 
шпика (органолептические показатели, массовая доля поваренной соли); полуфабрикаты мясные 
(органолептические показатели, массовая доля поваренной соли, влаги, белка, жира, хлеба); пель-
мени замороженные (органолептические показатели, массовая доля поваренной соли, влаги, жи-
ра); плодоовощная продукция (нитриты); овощи и плоды соленые и моченые (органолептические 
показатели). В Гомельском облпотребсоюзе разработаны программы производственного лабора-
торного контроля по показателям качества хлебобулочных и кондитерских изделий, меда нату-
рального и искусственного, мясных товаров, продуктов переработки плодов и овощей и другой 
продукции, вырабатываемой системой потребительской кооперации Гомельской области, а также 
программы лабораторного контроля по микробиологическим показателям и производственного 
контроля по показателям безопасности чужеродных веществ в сырье и готовых изделиях. В на-
стоящее время в связи с вступлением в действие с 1 июля 2013 года технического регламента Та-
моженного союза 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» на производственных предпри-
ятиях осуществляется активное внедрение системы НАССР. Сертифицированные системы НАССР 
уже внедрены в ОСП «Производственный комбинат» Лельчицкого райпо, ЧУП «Донаприс» (г. Ре-
чица) и Житковичском райпо. Сертифицированные системы менеджмента качества ИСО 9001 
внедрены на хлебобулочном производстве в Ельском райпо, ОСП «Комбинат кооперативной про-
мышленности» Петриковского райпо и ОСП «Василевичский коопторг» Речицкого райпо. 
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Заключение 
Сенсорный анализ позволяет решать различные задачи на протяжении всего жизненного цик-

ла пищевых продуктов – от их создания до внедрения. Знание и правильное применение его мето-
дов – залог объективности результатов и возможности осуществления целого комплекса меро-
приятий в товароведной экспертизе. Важным дополнением к сенсорным методам служат инстру-
ментальные методы анализа, которые позволяют повысить объективность таких исследований и 
сделать более точными и надежными их результаты при решении вопросов качества и безопасно-
сти пищевых продуктов, вырабатываемых предприятиями системы потребительской кооперации и 
других форм собственности. 
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