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В настоящее время необходимо уделить особое внимание сенсорному (органолептичес-

кому) контролю пищевых продуктов. В статье приведен анализ существующих методов сен-

сорного анализа, показаны преимущества отдельных методов; приведены примеры прим-

енения сенсорного анализа для создания новых пищевых продуктов, позиционирования их на 

рынке, установления сроков их хранения, а также показана перспектива использования но-

вых сенсорных датчиков. На основе проведенного анализа, выявлена значимость использова-

ния сенсорных методов оценки пищевых продуктов на предприятиях Республики Казахстан.  

 

Қазіргі кезде тағам өнімерін сенсорлық (органолептикалық) бақылауға ерекше көңіл 

бөлу керек. Мақалада белгілі сенсорлық талдау әдістерінің қорытындысы келтірілген, жеке 

әдітердің артықшылықтары көрсетілген; жаңа тағам өнімдерін жасау үшін сенсорлы тал-

дауды қолданудың мысалдары, олардың нарықтағы орны, сақтау мерзімдерін тағайындау, 

сонымен қатар жаңа сенсорлық құрылғыларды қолдану келешегі келтірілген. Келтірілген 

талдаулар негізінде Қазақстан Республикасының кәсіпорындарында тағам өнімдерін бағалау-

дың сенсорлық әдістерді қолдану маңыздылығы айқындалды. 

 

At present, special attention should be paid to sensory (organoleptic) control of food products. 

The article analyzes the existing methods of sensory analysis, shows the advantages of individual 

methods; examples are given of the application of sensory analysis for the creation of new food 

products, their positioning in the market, the timing of their storage, as well as the prospect of using 

new sensor sensors. Based on the analysis, the significance of using sensory methods for assessing 

food products at enterprises of the Republic of Kazakhstan was revealed. 
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Введение 

Одним из путей повышения конкурен-

тоспособности продукции является внедрение 

сенсорного анализа в контроль качества. Пе-

риод наиболее активных отечественных раз-

работок в СССР в области органолептичес-

кого анализа относится к 70-80-м годам XX 

века. После развала Советского Союза и в на-

чале периода Перестройки, научная деятель-

ность в направлении методологии органолеп-

тического анализа была практически свернута 

и только в конце 90-х годов возобновлена в 

СНГ, в Казахстане разработок в области 

сенсорного анализа пока нет. 

Программа сенсорного контроля входит 

составной частью в систему менеджмента ка-

чества предприятия в соответствии с между-

народными стандартами ИСО 9000. Первич-

ной целью программы сенсорного анализа 

как части контроля качества является изме-

рение степени соответствия сенсорных харак-

теристик продукции стандартам качества. 

Такая программа сенсорного анализа 

применяется для обнаружения несоответ-

ствий продукции в процессе ее производства, 

а не только на конечном этапе в готовой 

продукции. Результаты сенсорного анализа 

могут являться основанием для отбраковки 

продукции. 

Решению задачи успешного продвиже-

ния продукции на рынке в современных 

условиях, а также безопасности продуктов 

способствует владение производителем ин-

формацией о конкурентных преимуществах и 

недостатках выпускаемой продукции, путях 

совершенствования ее сенсорных свойств с 

учетом потребительских предпочтений, 

стабильности качества. И для этого успешно 

используется в мировой практике сенсорная 

оценка продукции [1]. 

Объекты и методы исследования 

В качестве объекта исследования рас-

сматривались различные методы сенсорного 

анализа. 

В исследовании использовались пре-

имущественно аналитический и сравнитель-

ный методы. 

Результаты и их обсуждение 

Широкий спектр различных сенсорных 

методов позволяет выявлять данные о харак-

теристиках продукта, которые невозможно 

оценить альтернативными способами, в том 

числе и инструментальными. При этом вла-

дение такой информацией необходимо не 

только для специалистов в области сенсорных 

исследований, но и для производителей, фор-

мирующих потребительский рынок продуктов. 

Согласно ГОСТ Р 5492-2005 Сенсор-

ный анализ (sensory analysis): анализ с по-

мощью органов чувств (высокоспецифичес-

ких рецепторных органов), обеспечивающих 

организму получение информации об окру-

жающей среде с помощью зрения, слуха, обо-

няния, вкуса, осязания, вестибулярной рецеп-

ции и интерорецепции. Органолептический 

аннализ (organoleptic analysis): сенсорный 

анализ продуктов, вкусовых и ароматических 

веществ с помощью обоняния, вкуса, зрения, 

осязания и слуха. Термин не является синони-

мом сенсорного анализа. В зарубежной лите-

ратуре преимущественно распространен тер-

мин «сенсорный» [1-3].  

Для оценки сенсорных свойств пище-

вых продуктов широко используют дегуста-

ционные методы, основанные на анализе 

ощущений органов чувств человека. Органо-

лептические свойства продукта гораздо 

больше, чем химический состав и пищевая 

ценность, влияют на выбор потребителей и в 

конечном счете формируют их спрос. 

Дегустационная, или сенсорная оценка, 

проводимая с помощью органов чувств чело-

века, наиболее древний и широко распрост-

раненный способ определения качества пи-

щевых продуктов. Существующие методы ла-

бораторного анализа более сложны и трудо-

емки по сравнению с приемами сенсорной 

оценки, и позволяют характеризовать только 

частные признаки качества. Дегустационный 

анализ быстро и при правильной постановке 

анализа объективно дает общее впечатление о 

качестве продуктов. 

Научно организованный дегустацион-

ный анализ по чувствительности превосходит 

многие приемы лабораторного исследования, 

особенно в отношении таких показателей, как 

вкус, запах и консистенция. Ошибки в сен-

сорном анализе чаще всего возникают при не-

профессиональном подходе к этому методу 

оценки. Существующее мнение о субъектив-

ности и невоспроизводимости органолепти-

ческих оценок вызвано главным образом тем, 

что не учитываются индивидуальные особен-

ности дегустаторов, не ведутся их специаль-

ная подготовка и обучение приемам сенсор-

ного анализа, не выполняются основные пра-

вила и условия научно обоснованного органо-

лептического метода, в частности, не прово-
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дится испытание сенсорных способностей де-

густаторов, не выполняются требования, 

предъявляемые к методике проведения сен-

сорного анализа, не уделяется должного вни-

мания выбору метода оценки. Последнее 

обстоятельство – одно из наиболее важных 

для получения надежных и сопоставимых 

результатов [4]. 

Основополагающими являются методы, 

разработанные международной организацией 

по качеству (International Organization for 

Standardization, ISO). 

И согласно классификации, приведен-

ной в стандарте ISO 6658, методы сенсорной 

оценки, разделяются на две группы – потре-

бительские и аналитические (экспертные). 

Аналитические методы сенсорного ана-

лиза основаны на количественной оценке 

показателей качества и позволяют установить 

корреляцию между отдельными признаками. 

К аналитическим относятся три вида 

методов:  

- различительные,  

- описательные  

- методы с использованием шкал и ка-

тегорий.  

К различительным методам дегуста-

ционного анализа относятся: качественные 

(метод парного сравнения, триангулярный 

метод, дуо-трио, метод многочисленных стан-

дартов, А-не-А, ранговый метод) и коли-

чественные (метод индекса разбавлений, 

метод отсчета очков) 

Различительные количественные методы 

позволяют количественно оценить интенсив-

ность определенного свойства или уровень 

качества продукта. К этим методам относятся: 

• Метод индекса разбавлений (Dilution 

index method). Предназначен для определения 

интенсивности запаха, вкуса, окраски продук-

та по величине предельного разбавления. 

Используется в основном для жидких продук-

тов. Позволяет наблюдать изменение того или 

иного стимула в зависимости от какого-либо 

фактора (условий производства, хранения) и 

выразить в виде абсолютных чисел. 

• Метод отсчета очков (SCORING test). 

Позволяет количественно оценить качественные 

признаки продуктов. Метод основан на исполь-

зовании графической или словесной шкал. 

Применяется при создании новых про-

дуктов для определения оптимальной вели-

чины характеристики продукта. 

Метод sсoring позволяет количественно 

оценить качественные признаки продукта и 

открывает большие возможности для изуче-

ния корреляции между органолептическими 

свойствами продукта и объективными пара-

метрами, измеряемыми инструментальными 

методами. 

Описательные аналитические методы – 

это методы качественной оценки каждого из 

рассматриваемых свойств пищевых продук-

тов с использованием перечня их качествен-

ных характеристик (дескрипторов), стандар-

тизированных и нестандартизированных. В 

задачу описательных методов входит исполь-

зование точной терминологии, не допускаю-

щей разночтений. Недостатки: отсутствие 

четкой терминологии для описания сенсор-

ных ощущений [5-6]. 

Наиболее перспективными с точки зре-

ния дальнейшего развития являются методы 

профильного анализа, широко распространен-

ные за рубежом.  

В исследовании [7] сенсорный анализ 

использовался как инструмент для принятия 

маркетинговых решений для итальянского 

эспрессо. Результаты сенсорного анализа ока-

зались полезными для прямых маркетинго-

вых решений, касающихся не только самого 

продукта, а например, позитивного позицио-

нирования в отношении конкурентов, для 

сегментации рынка, управления взаимоотно-

шениями с клиентами, выбора рекламных 

стратегий и ценовой политики. Авторами 

было показано, как интересную информацию, 

полезную для управления маркетингом, мож-

но получить, объединив результаты моделей 

CUB и алгоритмических методов интеллек-

туального анализа данных.  

Однако, несмотря на то, что эти методы 

открывают обширные возможности в области 

маркетинга и разработки новых видов про-

дуктов, они до настоящего времени не нашли 

достойного применения на предприятиях 

Казахстана. 

Немаловажную роль сенсорный анализ 

играет не только при запуске новых продук-

тов, но и для установления сроков годности 

некоторых пищевых продуктов. Так, в работе 

[8] проведен сенсорный анализ порчи атлан-

тической трески. Сенсорная оценка основыва-

лась на ольфакторной оценке и осуществля-

лась в отдельных емкостях с использованием 

красного света в сенсорной лаборатории г. 

Гент. Была сформирована группа из 8-12 че-
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ловек, имеющих опыт в сенсорной оценке 

рыб/рыбных продуктов. Полученные резуль-

таты напрямую отражают процесс порчи 

рыбы, и был сделан вывод о необходимых 

условиях хранения трески для продления ее 

качества.  

Словесное описание или количествен-

ное выражение органолептических призна-

ков, оцениваемых в баллах или графически и 

расположенных по схеме: характерные оттен-

ки признаков, их интенсивность, порядок 

проявления оттенков, последствие – назы-

вается профилем продукта. 

Исторически в сенсорном анализе про-

фильный метод использовался для оценки 

качества пищевых продуктов, когда описа-

тельные характеристики и наглядный про-

филь были объединены в «качественные суж-

дения» дегустаторов о приемлемости продук-

та. Посредствам профильного метода дегуста-

ционного анализа эксперты-дегустаторы 

идентифицировали дефекты, судили об их 

серьезности и, соответственно, принимали 

решения о приемлемости или неприемле-

мости данного продукта. Этот подход на 

долгие годы ограничил применимость дан-

ного универсального метода для оценки ка-

чества и органолептических характеристик 

для продуктов, где стандарты качества еще не 

были определены, например, для иннова-

ционных продуктов быстрого приготовления, 

йогуртов, национальных продуктов. 

Профильный метод дегустационного 

анализа, используется, в основном, для оцен-

ки качества пищевых продуктов сложного 

состава: например, для оценки качества соу-

сов, кофе, шоколада. Так, русскими учеными 

Родиной Т.Г., Гончаренко О.А составлены 

профили флейвора коптильных препаратов и 

ароматизаторов. Многие дегустаторы, при-

вычные к балловому методу, не решаются 

применять профильный метод, считая его 

сложным и недостаточно объективным [1]. 

В отличие от Казахстана и России, за 

рубежом данный метод считается наиболее 

перспективным, и получил широкое при-

менение. 

Потребительские методы предостав-

ляют информацию о степени приемлемости 

или предпочтениях потребителей к продукту 

и основаны на комплексном восприятии его 

органолептических свойств. Если необходимо 

найти различие или сходство между испы-

туемыми образцами, определить и оценить 

качественно и количественно их сенсорные 

свойства - используют аналитические методы 

исследования.  

Профильный (Flavour profile methods по 

ISO 6564). Органолептический метод оценки 

совокупности признаков-свойств: аромата, 

вкуса, консистенции с использованием пред-

варительно выбранных описательных харак-

теристик. Подразумевает словесное описание 

и количественное выражение органолепти-

ческих признаков, оцениваемых в баллах и 

графически, расположенных по схеме. Харак-

терные нюансы признаков, их интенсивность, 

порядок проявления оттенков, последействие 

называется профилем продуктов. 

Профильный метод основан на том, что 

отдельные вкусовые, обонятельные и другие 

стимулы, объединяясь, дают качественно но-

вое определение вкусности продукта. Выде-

ление наиболее характерных для данного 

продукта элементов вкуса позволяет устано-

вить профиль вкусности продукта, а также 

изучить влияние различных факторов (техно-

логических режимов, условий хранения, 

сырья). Сначала определяют профиль запаха, 

потом вкуса и консистенции. Затем опреде-

ляют уровень интенсивности каждого призна-

ка (дескриптора). Этот метод можно приме-

нять для оценки качества продуктов со слож-

ной характеристикой признаков [6]. 

Так, например, в работе [9] были ис-

пользованы сенсорная, ольфакторная и срав-

нительная оценки в качестве соответствую-

щих инструментов для характеристики раз-

личных эффектов в виноградарстве, в част-

ности для описания ароматов вин. Сенсорные 

профили вин Мерло были подготовлены 

опытной группой из приглашенных 15 чле-

нов-судей Бразильской сельскохозяйственной 

исследовательской корпорации (Embrapa). 

Судьями был разработан консенсуальный 

список из двадцати дескрипторов. Описа-

тельные термины были подготовлены панель-

ной группой для лучшей характеристики про-

филей вин Мерло, включая внешний вид (ин-

тенсивность цвета, красно-фиолетовую то-

нальность, яркость), аромат (интесивность 

аромата, нежелательный аромат, аромат крас-

ных фруктов, сухих фруктов, аромат специй, 

алкоголя, трав, овощей, карамельный запах) и 

вкус/ощущения во рту (стойкость, кислоту, 

горечь, сладость, неприятные ощущения во 

рту, вязкость, гармонию вкуса и запаха).  
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Классификация методов сенсорного 

анализа, а именно методов профильного ана-

лиза началась в США в конце 40-х годов 

прошлого столетия и продолжается в настоя-

щее время. При этом профильные методы об-

ладают большими возможностями и потен-

циалом для решения задач повышения ка-

чества продукции. Например, позволяют ус-

танавливать взаимосвязи потребительских 

предпочтений с конкретными характеристи-

ками продукта, которые могут быть легко ин-

терпретированы и использованы для прог-

нозирования и совершенствования его орга-

нолептических свойств. Анализ результатов 

экспертного или потребительского восприя-

тия продукта дает возможность получить ста-

тистическую модель «идеального» продукта, 

которая может использоваться для разработки 

новых продуктов, в большей степени удов-

летворяющих запросы потребителей. 

Немецкими учеными [10] было прове-

дено исследование по использованию фер-

ментативно текстурированных растительных 

белков в моделях новых пищевых продуктов, 

и дана им сенсорная оценка. Создание таких 

продуктов в настоящее время обусловлено 

растущим количеством приверженцев вегета-

рианства. Текстура и вкусовые качества но-

вых продуктов являются ключевыми крите-

риями в принятии их потребителями [11]. На 

основе бобовых белков были разработаны три 

модели новых продуктов: твердый, вспенен-

ный и жидкий; наиболее удачными с точки 

зрения проведенного сенсорного анализа ока-

зался твердый колбасоподобный и муссо-

подобный продукты.   

Необходимо отметить, что результат 

решения поставленных задач с помощью про-

филирования во многом зависит от выбора 

метода. В настоящее время выделяются две 

основные группы профильных методов, обус-

ловленные исторической ретроспективой 

развития: традиционные (классические) и 

оперативные методы. Развитие последних 

было связано с необходимостью длительного 

обучения дегустаторов, трудоемкостью и вы-

сокой стоимостью применения классических 

методов. Однако, несмотря на это, класси-

ческое профилирование все еще является 

важным инструментом сенсорного анализа 

пищевых продуктов, поскольку предостав-

ляет надежные и воспроизводимые данные. 

Не стоит забывать, что анализ пищевых 

продуктов является очень сложной областью, 

особенно в том, что касается обнаружения 

мелких компонентов: ароматизаторов, вита-

минов, антиоксидантов, естественных токси-

нов, нежелательных токсичных тяжелых ме-

таллов из почвы, гербицидов или остатков 

пестицидов, в том числе особых клинических 

проблем, например, метаболических дефек-

тов или аллергических реакций, часто приво-

дящих к необходимости обнаружения следов 

перекрестных загрязнений. 

Обнаружение таких химически очень 

разных аналитов в прошлом требовало при-

менения очень сложных и трудоемких мето-

дов, и полученные результаты часто вызы-

вали сомнение. В настоящее время техноло-

гия датчиков (сенсоров) привлекает все боль-

шее внимание как преемника традиционных 

органолептических и аналитических методов 

в пищевой промышленности. Для органичес-

ких компонентов существенно улучшило 

анализ пищевых продуктов развитие селек-

тивных биосенсоров.   

Однако это не умаляет значимости тща-

тельной подготовки проб, и следует всегда пом-

нить, что качество каждого результата, полу-

ченного считыванием, зависит от этого факта. 

Для анализа пищевых продуктов было 

изобретено огромное количество химических 

сенсоров; многие из них основаны на электро-

химических измерениях, но оптическое считы-

вание также набирает популярность. Методы 

детектирования не ограничиваются только 

этими двумя методами, в настоящее время су-

ществуют и другие способы, например, исполь-

зование пьезоэлектрических устройств с моле-

кулярным импринтингом [12]. 

Другой обширной областью является 

использование иммобилизованных антител 

или любых других биореактивных компонен-

тов на сенсорных устройствах, выборочно 

блокируя представляющий интерес материал 

и делая его доступным для дальнейших про-

цедур восприятия на преобразователе, кото-

рый может быть как электрическим, так и оп-

тическим. Другим преимуществом является 

экстремальная чувствительность, вплоть до 

фемтомолярного диапазона в специальных 

классах. Основным недостатком биодатчиков 

часто является высокая зависимость опреде-

ленных условий, необходимых для биологи-

ческого распознавания, например, рН, темпе-

ратуры или ионной силы анализируемого 

вещества. Иногда проблемы могут быть 

устранены очень тщательным выбором техно-
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логий иммобилизации, что иногда также поз-

воляет реагировать даже в органические раст-

ворители. Кроме того, биосенсоры не ограни-

чиваются анализом естественных веществ - 

биологическое распознавание также может 

быть адаптировано к искусственным добав-

кам с использованием конкретных антител 

для распознавания. Поиск подходящих хими-

ческих и ферментативных реакций для элек-

трохимического или оптического монито-

ринга может быть облегчен за счет использо-

вания ферментов, полученных из мутантных 

или генетически модифицированных микро-

организмов. Оптический мониторинг в соче-

тании с высокой степенью чувствительности 

иногда также обеспечивает миниатюризацию 

и производство микрочипов, что дает таким 

системам перспективное будущее. 

Заключение 

В настоящее время сенсорным методам 

анализа в производственной практике пред-

приятий мясной промышленности в Ка-

захстане не уделяется должного внимания, 

сенсорные методы оценки качества продук-

ции используются преимущественно для 

ежедневного контроля вырабатываемой про-

дукции, реже с целью маркетинговых иссле-

дований или выборочно при входном конт-

роле мясного и вспомогательного сырья в 

условиях производственных лабораторий. В 

то же время профессиональное использование 

сенсорных методов для оценки вновь разраба-

тываемых продуктов позволяет существенно 

снизить затраты на маркетинговые исследо-

вания и избежать возможных ошибок при 

создании конкурентоспособной продукции. 
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