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Аннотация. Дегустационная оценка образцов с использованием 5-

балльной шкалы подтверждает результаты описательной органолептической 

оценки и дает понять, что образец №2 (с частичной заменой овсяным толокном 

25 % нормы вложения хлеба пшеничного; с частичной заменой кабачком 25 % 

нормы вложения воды) получил самые высокие баллы по всем показателям. 
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Существующая практика формирования качества продуктов питания 

представляет собой различные подходы, основными из которых являются 

моделирование пищевой ценности и определенных свойств продукции, 

разработка ее технологии и рецептуры, разработка методик квалиметрической 

оценки и товароведческой экспертизы качества продукции. Необходимо 

отметить, что моделирование продукции с заданными свойствами 

осуществляется с целью либо придания ей определенных функциональных 

свойств, в том числе за счет обогащения полезными для здоровья 

компонентами, либо решения конкретных технических задач (например, 

достижения вязкости, необходимой для более эффективной работы 

оборудования, или возможность использования вариативного сырья), либо 

реализации в продукции требований потребителей или заказчика. На практике 

необходимо преимущественно решение нескольких из данных задач, так как 

для успешного развития организации необходимо не только решение 

конкретных текущих технологических вопросов, но и обновление ассортимента 

и достижение устойчивого спроса на продукцию за счет реализации в ней 

постоянно меняющихся требований потребителей [1-13].  

Органолептическая оценка комбинированных рыбных котлет с 

добавлением растительного сырья (овсяное толокно и кабачок) складывается из 

их внешнего вида, вкуса, запаха, цвета, состава, степени свежести.  

В связи с добавлением овсяного толокна и кабачка в котлеты рыбные 

приводим сравнительную оценку органолептических показателей качества 

готового продукта. Данные представлены в таблице 1. 

Как видно из таблицы 1 органолептические свойства комбинированных 

рыбных котлет зависят от качества мяса минтая и добавленного растительного 

сырья. 

Органолептическую оценку качества осуществляли по 5-балльной шкале. 

 

 

 



Таблица 1 

Органолептические показатели качества комбинированных рыбных котлет с добавлением 

растительного сырья для функционального питания 

Наименование 

показателя 

Характеристика готовых продуктов 

Контроль Образец №1 Образец №2 Образец №3 

Внешний вид 

Свойственный 

данному виду 

продукта. 

Поверхность без 

загрязнений, без 

плесени, без 

выхватов, без 

трещин 

Свойственный 

данному виду 

продукта. 

Поверхность без 

загрязнений, без 

плесени, без 

выхватов, без 

трещин 

Свойственный 

данному виду 

продукта. 

Поверхность без 

загрязнений, без 

плесени, без 

выхватов, без 

трещин 

Свойственный 

данному виду 

продукта. 

Поверхность без 

загрязнений, без 

плесени, без 

выхватов, без 

трещин 

Вкус и запах 

Свойственный 

данному виду 

продукта, в меру 

соленый, без 

посторонних 

привкуса и 

запаха 

Свойственный 

данному виду 

продукта, в меру 

соленый, без 

посторонних 

привкуса и 

запаха 

Свойственный 

данному виду 

продукта, в меру 

соленый, без 

посторонних 

привкуса и 

запаха 

Ярко 

выраженный 

запах 

растительных 

компонентов 

Консистенция 

Рыхлая для 

изделий из 

измельченного 

сырья 

Однородная, 

сочная, рыхлая 

Однородная, 

сочная, рыхлая 

Однородная, 

сочная, рыхлая 

Форма 

В соответствии с 

рецептурой и 

технологической 

документации на 

конкретный вид 

изделий 

Овально 

приплюснутая с 

заостренным 

концом 

Овально 

приплюснутая с 

заостренным 

концом 

Овально 

приплюснутая с 

заостренным 

концом 

 

Анализ органолептической оценки образцов котлет представлен в 

таблице 2, оценка проводилась с использованием 5-балльной шкалы и 

коэффициентов весомости (К.В.), которые составили для показателей 

«Внешний вид» и «Вид на разрезе» по 0,1, для показателя «Консистенция» 0,2, 

а для показателей «Запах» и «Вкус» - по 0,3. 

Дегустация проводилась комиссией, в состав которой входили 

преподаватели и сотрудники учебно-исследовательской лаборатории 



функциональных продуктов питания ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ. 

Дегустационная оценка образцов представлена в таблице 2. 

Баллы для контрольного и опытного образцов умножали на 

соответствующие коэффициенты весомости, результаты складывали и 

получали общий балл качества контрольного и опытного образца №2 с учетом 

коэффициентов весомости. 

Таблица 2 

Дегустационная оценка образцов рыбных котлет 

Показатели 

 

Контрольный образец Опытный образец №2 

Баллы Баллы с учетом 

К.В 

Баллы Баллы с учетом 

К.В 

Внешний вид 4,5 0,45 5,0 0,50 

Консистенция 4,9 0,98 5,0 1,0 

Вид на разрезе 4,5 0,45 4,9 0,49 

Запах 4,8 1,44 5,0 1,50 

Вкус 4,5 1,35 5,0 1,50 

Итого *  4,67  4,99 

 

*4,6-5,0 баллов – качество продукта отличное; 3,6-4,5 – хорошее; 2,6-3,5 – 

удовлетворительное; 2,5 и ниже – плохое. 

Образец №3 выделялся ярко выраженным запахом растительных 

компонентов, что может негативно отразиться на потребительских свойствах 

готового изделия. 

Дегустационная оценка образцов с использованием 5-балльной шкалы 

подтверждает результаты описательной органолептической оценки и дает 

понять, что образец №2 (с частичной заменой овсяным толокном 25 % нормы 

вложения хлеба пшеничного; с частичной заменой кабачком 25 % нормы 

вложения воды) получил самые высокие баллы по всем показателям. 
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Annotation. The tasting evaluation of the samples using a 5-point scale 

confirms the results of the descriptive organoleptic evaluation and makes it clear that 

sample No. 2 (with a partial replacement of oatmeal with 25% of the wheat bread 

intake norm; with a partial replacement with zucchini 25% of the water intake norm) 

received the highest scores on all indicators. 
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