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ПРИМЕНЕНИЕ МЕЖДУНАРОДНЫХ 
ТРЕБОВАНИЙ В ОБЛАСТИ 
СЕНСОРНОГО АНАЛИЗА ПРИ 
ПОДГОТОВКЕ ИНЖЕНЕРОВ 
ПО СЕРТИФИКАЦИИ И ПОВЫШЕНИИ 
КВАЛИФИКАЦИИ СПЕЦИАЛИСТОВ 
ПИЩЕВЫХ ПРЕДПРИЯТИЙ
Получение объективных, воспроизводимых результатов при органолептической оценке пищевых 
продуктов возможно при соблюдении ряда условий: правильной организации органолептиче
ского анализа и подготовки проб продукции, привлечении отобранных испытателей, обладающих 
профессиональной и квалиметрической компетентностью. Поэтому актуальной является оценка 
сенсорных способностей будущих испытателей, а также степень влияния опыта работы на пищевом 
предприятии на чувствительность и способность кандидатов в испытатели различать и описывать 
свои ощущения.
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Безопасность и качество продовольствен
ных товаров, поступающих на белорус
ский рынок, контролируются самим из
готовителем, а также в процессе оценки 
соответствия продукции требованиям зако
нодательства и технических регламентов Ев
разийского экономического союза органами 
государственного контроля и надзора. Обяза
тельной при этом является органолептическая

оценка (сенсорный анализ) пищевого про
дукта. Результаты этого вида испытаний ис
пользуются, во-первых, для идентификации, 
а во-вторых -  для оценки соответствия продо
вольственного товара установленным требо
ваниям [1].

Сенсорный анализ, проводимый с помощью 
органов чувств человека, -  давно известный 
и наиболее используемый способ определе
ния качества пищевых продуктов. В настоящее 
время сенсорные методы оценки пищевой 
продукции стали настолько широко распро
странены, что многие говорят о сенсорной 
революции в XXI веке. Доказано, что научно
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организованный сенсорный анализ по чувстви- 
тельности превосходит многие лабораторные 
исследования, особенно таких показателей, 
как вкус, запах и консистенция; позволяет про
водить их быстро, объективно и надежно; спо
собен служить основой контроля качества 
пищевых продуктов и прогнозирования поку
пательского спроса [2]. Однако для этого необ
ходимы высококвалифицированные специали
сты, владеющие методами современного научно 
обоснованного органолептического анализа 
и способные компетентно его организовать 
и осуществить.

В настоящее время разработаны и успешно 
применяются около 50 международных стан
дартов, регламентирующих условия и методы 
проведения сенсорного анализа и обеспечи
вающих объективность и воспроизводимость 
оценок испытателей (дегустаторов). Благодаря 
этим стандартам, более 20 из которых при
няты в нашей стране в виде государствен
ных, появилась возможность не только пра
вильно организовать сенсорные лаборатории, 
но и определить специалистов, обладающих 
необходимыми сенсорными способностями. 
Поэтому отбор будущих испытателей и атте
стация их сенсорных способностей и ряда дру
гих качеств (знание технологии производства 
пищевых продуктов, понимание принципов 
и методов оценки их качества, умение исполь-
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ное знание (познание челоєе-; 
через вкусовые, обонятельные, 
цветовые и другие ощущения). 
Некоторые из этих способностей 
приобретаются и могут развивать

ся, а некоторые присущи изначально. Поэтому 
работа испытателя требует высокой квалифи
кации, внимания, большой психологической 
отдачи и энтузиазма. Очевидно, что квалифи
кация испытателя определяется его индиви
дуальными особенностями (характеристики 
чувствительности и адаптации, особенности 
восприятия, сенсорные доминанты, особенно
сти внимания, мышления и памяти) и особенно
стями его личности (мотивация, ожидание, ком
фортность, влияние авторитета, познавательная 
активность, интроверсия и экстраверсия).

К незаменимым относятся психофизиологи
ческие свойства, характеризующие сенсорную 
чувствительность и состояние здоровья испы
тателей. Именно эти характеристики подлежат 
оценке в первую очередь. Отбор испытате
лей осуществляется в соответствии с межгосу
дарственным стандартом ГОСТ ISO 8586-2015 
«Органолептический анализ. Общие руково
дящие указания по отбору, обучению и кон
тролю за работой отобранных испытателей 
и экспертов-испытателей» и включает провер
ку чувствительности органов чувств испытате
лей и их способности описать и передать свои 
ощущения.

В Белорусском государственном техноло
гическом университете готовят инженеров по 
сертификации продовольственных товаров. 
Учебной программой подготовки будущих ин-



женеров предусмотрен лабораторный прак
тикум [3] в рамках дисциплины «Сенсорный 
контроль качества пищевых продуктов», осно
ванный на требованиях международных стан
дартов в области сенсорного анализа. Поло
жения этих же стандартов применяются и при 
повышении квалификации специалистов пище
вой промышленности с целью обеспечения объ
ективного и достоверного органолептического 
анализа выпускаемой продукции. В связи с этим 
представляло интерес определить, какова сте
пень влияния опыта работы на пищевом пред
приятии на чувствительность и способность 
испытателей различать и описывать свои ощу
щения, что и является целью данной работы.

ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ
В проведенном исследовании нами исполь

зованы результаты проверки сенсорных свойств 
двух категорий участников: студентов IV курса 
Белорусского государственного технологиче
ского университета, обучающихся по специаль
ности «физико-химические методы и приборы 
контроля качества продукции» специализации 
«сертификация пищевых продуктов» (всего 
50 человек в возрасте 20-21 года), и работников 
производственных лабораторий и технологов 
пищевых предприятий молочной, мясной, без
алкогольной и пищеконцентратной отраслей 
промышленности (всего 140 человек в возрас
те от 25 до 50 лет). Исследования проводились 
в течение 2018-2019 гг. Провер
ка осуществлялась в три этапа.
В начале выявлялось наличие 
аномалий органов чувств, затем 
определялось развитие сенсорной 
чувствительности и в заверше
ние устанавливалось умение опи
сывать и передавать ощущения.
Все тесты проводили в соответ
ствии с требованиями стандартов:
ГОСТ ISO 8586-2015 «Органолеп
тический анализ. Общие руко

водящие указания по отбору, обучению и кон
тролю за работой отобранных испытателей 
и экспертов-испытателей», ГОСТ ISO 3972-2014 
«Органолептический анализ. Методология. Ме
тод исследования вкусовой чувствительно
сти», ГОСТ ISO 5496-2014 «Органолептический 
анализ. Методология. Обучение испытателей 
обнаружению и распознаванию запахов». Для 
определения аномалий цветового зрения ис
пользовали растворы реактивов красного, 
желтого и синего цветов. Выявление аномалий 
вкуса осуществляли на растворах сахарозы, 
лимонной кислоты, хлорида натрия, глутамата 
натрия соответствующих концентраций. Для те
стирования по запаху применяли растворы ве
ществ из разных групп запахов, отличающихся 
качественностью ощущения: уксуса (кислотный, 
едкий запах), тимола (травянистый), мятного 
масла (мятный, эфирный) и этанола (спиртовой). 
Выявление способностей участников к описа
нию текстуры проводили на следующих пище
вых продуктах: апельсины, кукурузные хлопья, 
гранулированный сахар, манная крупа, жирные 
сливки, сливочная ириска, кальмар, сырая 
морковь.

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ
И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ
Результаты тестов на отсутствие аномалий 

органов чувств представлены на рисунке 1, 
из которого видно, что у всех участников ис-
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Рисунок 2 -  Результаты тестов по определению развития органов чувств

следований отсутствуют аномалии цветового 
зрения и признаки расстройства вкусовой чув- 
ствительности (агнозии).

При проверке обонятельной чувствительно
сти было выявлено, что 3 специалиста и 1 сту
дент обладали пониженной чувствительностью 
к основным запахам (аносмией).

Результаты определения развития сенсорной 
чувствительности (см. рисунок 2) свидетель
ствовали о следующем. Способность визуально 
определять различие в площадях геоме
трических фигур разного цвета правильно 
продемонстрировали только 5 участников 
(3 специалиста и 2 студента). Проблемы с раз
личением оттенков цвета были выявлены

только у студентов (5 человек). При проверке 
уровней распознавательной и различитель
ной чувствительности к вкусам и запахам сту
денты продемонстрировали более высокую 
чувствительность, чем специалисты. Анализи
руя представленные данные, можно отметить, 
что все участники обладали более высокой 
чувствительностью к вкусам, чем к запахам. 
Проверка распознавания различий в вязкости 
и эластичности (чувствительность к текстуре) 
показала, что данные тесты успешно прошли 
только 24 (эластичность) и 7 (вязкость) специ
алистов, а также б (эластичность) и 1 (вязкость) 
студент.

Тесты на умение описывать и передавать свои 
ощущения вызвали трудности у всех 
участников (см. рисунок 3). Так, пра
вильно распознать все запахи не смог 
никто из студентов, среди специалистов 
пищевых предприятий обладал этой 
способностью только 1 человек. Более 
двух третей предлагаемых к распоз
наванию запахов правильно описали 
10 специалистов и 2 студента. Вместе 
с тем в описании параметров тексту
ры студенты показали более высокие 
результаты, чем специалисты: от 76 % 
до 100 % правильных ответов дали 8 % 
студентов и 7 % специалистов.

текстуры и 
консистенции
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Таким образом, полученные нами резуль
таты проверки студентов и специалистов пи
щевых предприятий свидетельствовали о раз
ных уровнях чувствительной способности, 
поэтому сделать однозначный вывод о степени 
влияния опыта работы на пищевом предприя
тии на чувствительность и способность участ
ников различать и описывать свои ощущения 
оказалось проблематичным. В связи с этим 
мы разработали шкалу правильных ответов по 
сумме всех тестов и определили количество 
студентов и специалистов в каждом интерва
ле этой шкалы. Так как ни один из участников 
успешно не прошел все или почти все тесты, 
интервал от 91 % до 100 % нами не рассматри

вался. Результаты обобщенной оцен
ки чувствительности всех участников 
приведены на рисунке 4.

Как видно из приведенных дан
ных, равная доля студентов и спе
циалистов обладала наилучшей 
чувствительностью (81 %-90 % пра
вильных ответов). Однако дальней
шее сравнение показало, что прием
лемая чувствительность (не менее 
70 % правильных ответов) для про
ведения сенсорного анализа при
суща большему (почти в 1,7 раза) 
количеству специалистов, чем сту
дентов. Таким образом, наличие опы
та профессиональной работы с пи

щевыми продуктами способствует улучшению 
сенсорных способностей испытателей.

В свою очередь проведение тестирования 
в процессе обучения в университете поможет 
выпускникам сделать осознанный выбор бу
дущего направления своей практической де
ятельности. Для пищевых предприятий такие 
стажировки своих работников позволяют со
здать группу отобранных испытателей, а данные 
об уровнях их распознавательной и различи
тельной чувствительности -  компетентно сфор
мировать панель для проведения сенсорного 
анализа в зависимости от его цели и испытуемой 
продукции.
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SUMMARY

Z. Е. Yegorova, Е. N. Zelenkova

Obtaining objective, reproducible results in organoleptic evaluation o f food products is possible under a number of 
conditions: the proper organization o f organoleptic analysis and preparation o f product samples, the involvement o f selected 
testers w ith professional and qualimetric competence. Therefore, it is relevant to assess the sensory abilities of future testers, 
as well as the extent to which their operational expertise in a food company affects the sensitivity and the ability of candidates 
for testers to  distinguish and describe their sensations.
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