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Цель работы: разработка балльной шкалы 

органолептической характеристики разрабо-
танных овощных сброженных лактофермен-
тированных напитков и проведение квали-
метрической оценки их качества. Органолеп-
тическая оценка напитков осуществлена с 
помощью экспертной комиссии, представлен-
ной 10 дегустаторами (экспертами). Для 
оценки по пятибалльной шкале экспертам бы-
ло предложено продегустировать 6 образцов 
сброженных лактоферментированных напит-
ков и оценить 4 органолептических показате-
ля: прозрачность, цвет, аромат, вкус. Пробы 
напитков для оценки подавались в дегустаци-
онных стаканах при температуре 12±2 °С. 
Порядок подачи образцов организован по цве-
ту: от светлого к темному, и по вкусу: от 
сладкого к кислому. Для сбора мнений была 
выбрана форма анкетирования. Квалиметри-
ческой оценке подлежали как образцы, так и 
органолептические показатели по отдельно-
сти. Математической обработке подлежали 
следующие квалиметрические показатели: 
сумма усредненных значений, сумма предель-

ных значений, сумма номинальных допустимых 
значений, коэффициент весомости, предель-
ные значения коэффициента весомости, но-
минальные допустимые значения коэффици-
ента весомости, сумма рангов органолепти-
ческих показателей, результирующий ранг 
органолептических показателей. Завершаю-
щим этапом квалиметрической оценки сбро-
женных лактоферментированных напитков 
является определение уровня качества. Уро-
вень качества определен как средняя ариф-
метическая взвешенная. Распределяя образцы 
напитков по уровню качества, определили 
следующую последовательность: образец 1 → 
образец 4 → образец 5 → образцы 2, 6 → об-
разец 3. Образцы под номерами 2, 6 и 3 оцене-
ны экспертами как наилучшие образцы из 
предложенных. Предложенная балльная шкала 
органолептических характеристик разрабо-
танных овощных сброженных лактофермен-
тированных напитков и использование квали-
метрического способа оценки органолептиче-
ских показателей позволили комплексно оце-
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нить качество сброженных лактоферменти-
рованных напитков. 

Ключевые слова: квалиметрический ме-
тод, сброженные лактоферментированные 
напитки, органолептическая характеристика. 

 
The aim of the study was to develop the scale of 

lactofermented vegetable beverages’ organoleptic 
characteristics and to conduct qualitative assess-
ment of their quality. Organoleptic evaluation of 
beverages was carried out with the help of an ex-
pert commission. The expert group was represent-
ed by 10 tasters (experts). The experts were asked 
to taste 6 samples of lactofermented vegetable 
beverages and evaluate 4 organoleptic indicators: 
transparency, color, aroma, taste. The samples of 
beverages for evaluation were served in tasting 
glasses at a temperature of 12 ± 2 ° C. The order 
of giving of samples is organized by color: from 
light to dark, and to taste: from sweet to the sour. 
The form of questioning was chosen to collect opin-
ions. Both samples and organoleptic indicators 
separately were subject to qualimetric assessment. 
The following indicators were subject to mathemati-
cal treatment: the sum of averaged values, the sum 
of limit values, the sum of nominal allowable val-
ues, the weight factor, the limit values of the weight 
factor, the nominal allowable value of the weight 
factor, the sum of the organoleptic indicators, the 

resulting rank of organoleptic indicators. The final 
stage of lactofermented vegetable beverages’ 
qualimetric evaluation was the determination of the 
quality level. Quality level was defined as weighted 
average arithmetic value. Distributing beverages’ 
samples to the quality level was determined in the 
following sequence: sample 1 → sample 4 → 
sample 5 → sample 2,6 → sample 3. Samples 
number 2, 6 and 3 were rated by experts as the 
best samples. Offered scale of lactofermented veg-
etable beverages’ organoleptic characteristics of 
developed lactofermented vegetable beverages’ 
and using qualimetric way of the assessment of 
organoleptic indicators allowed making compre-
hensively evaluation of lactofermented vegetable 
beverages’ quality in complex. 

Keywords: qualimetric method, fermented 
lactofermented beverages, organoleptic character-
istic. 

 
Введение. Конкурентоспособность продукта 

в условиях рыночной экономики – это одна из 
главных и решающих проблем предприятий и 
организаций. Решить данную проблему, т.е. 
создать конкурентоспособный продукт возможно 
за счет повышения качества. Разумно обосно-
ванный способ повышения качества – это по-
этапная система управления (рис. 1) [1].

 
 

  

 Система качества 

   

 1. 1-й этап – кланирование 

   

 2. 2-й этап – контроль 

   

 3. 3-й этап – стимулирование 

 
Рис. 1. Поэтапная система управления качеством 

 
При создании нового продукта, согласно по-

этапной системе управления качеством, перво-
начально необходимо создать план качествен-
ной характеристики продукта, т.е. какими показа-
телями будет обладать новинка. Качество разра-
ботанного напитка определяется показателями: 
измерительными (физико-химическими), органо-
лептическими и нормативами безопасности [2].  

Каждый показатель должен подтверждаться 
официальным документом. Официальным до-
кументом, выступающим основой для подтвер-
ждения безопасности на территории РФ, явля-
ется Технический регламент Таможенного сою-
за 021/2011. Подтверждение измерительных 
(физико-химических) и органолептических пока-
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зателей отражено в Межгосударственном стан-
дарте или Технических условиях.  

Разработанные нами инновационные лакто-
ферментированные напитки являются продук-
том совершенно новым, не имеющим подтвер-
ждения качества со стороны Межгосударствен-
ного стандарта, а также на него отсутствует до-

кумент, устанавливающий Технические требо-
вания соответствия. Безопасность разработан-
ных напитков должна соответствовать требова-
ниям Технического регламента Таможенного 
союза 021/2011. В таблице 1 представлена ин-
формация о составе разработанных нами на-
питков [3–5]. 

 
Таблица 1  

Состав разработанных овощных сброженных лактоферментированных напитков 
 

Номер образца Ингредиенты 

1 Сок морковный, сахар 

2 Сок морковный и яблочный, вода, сахар 

3 Сок морковный и облепиховый, сахар 

4 Сок свекольный, вода, сахар 

5 Сок свекольный и яблочный, вода, сахар 

6 Сок свекольный, вода, сок черной смородины, сахар 

 
Цель работы. Разработать балльную шкалу 

органолептической характеристики овощных 
сброженных лактоферментированных напитков 
и провести квалиметрическую оценку их качест-
ва.  

Задачи: разработка поэтапной системы 
управления качества, балльной шкалы квали-
метрической оценки качества овощных сбро-
женных лактоферментированных напитков; 
проведение органолептической оценки качества 
овощных сброженных лактоферментированных 
напитков. 

Результаты исследований и их обсужде-
ние. В данной работе органолептическая харак-
теристика сброженного лактоферментированно-
го напитка выполнена с помощью квалиметри-
ческого анализа и выражена в количественной 
форме согласно ГОСТ 15467-79 «Управление 
качеством продукции. Основные понятия. Тер-
мины и определения».  

Органолептическая оценка напитков осуще-
ствлена с помощью экспертной комиссии. Со-
став экспертной комиссии представлен на ри-
сунке 2. 

  

   ПРЕДСЕДАТЕЛЬ    

       

 РАБОЧАЯ 
ГРУППА 

 
СЕКРЕТАРЬ 

 ЭКСПЕРТНАЯ 
ГРУППА 

 

       

 Руководитель 
– организатор 
рабочей груп-

пы 

   Эксперт 1  

   

  Эксперт 2 

       

 Технический 
работник 

   …  

   

     Эксперт 9  

 Консультант-
эксперт 

     

  Эксперт 10 

Рис. 2. Состав экспертной комиссии 
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Уменьшение субъективности результатов за-

висит от подготовки, организации и проведения 

дегустации. По этой причине было решено 

сформировать экспертную комиссию из двух 

групп.  

Экспертная группа представлена 10 дегуста-

торами (экспертами). Для оценки по пятибалль-

ной шкале экспертам было предложено проде-

густировать 6 образцов сброженных лактофер-

ментированных напитков и оценить 4 органо-

лептических показателя: прозрачность, цвет, 

аромат, вкус. Пробы напитков для оценки пода-

вались в дегустационных стаканах при темпера-

туре 12±2 °С. Порядок подачи образцов органи-

зован по цвету: от светлого к темному, и по вку-

су: от сладкого к кислому. Для сбора мнений 

была выбрана форма анкетирования.  

Обязательным этапом перед началом про-

цесса дегустации было ознакомление с инфор-

мацией о балльной шкале органолептической 

характеристики разработанных овощных сбро-

женных лактоферментированных напитков 

(табл. 2). Последовательность определения ор-

ганолептических показателей предложенных 

напитков:  

- прозрачность (визуальное определение); 

- цвет (визуальное определение); 

- аромат (опробование); 

- вкус (опробование). 

Присвоенные баллы органолептическим по-

казателям всех образцов напитков являются 

усредненной оценкой. Усредненная оценка ор-

ганолептического показателя (Km) определяется 

по формуле  

 

Km=f(
   
 
   

 
),                       (1) 

 

где n – количество экспертов; Ki – оценка, дан-

ная i-м экспертом. 

Значения суммы усредненных органолепти-

ческих показателей i-го образца напитка 

(     ), определены по формуле 

 

     =   
 
   ,                  (2) 

 

где m – количество органолептических показа-

телей; Km – усредненная оценка органолептиче-

ского показателя, данная i-му образцу; Ksumi 

действительно при условии 

 

Ksumi/min≤Ksumi≤Ksumi/max,             (3) 

где Ksumi/min – сумма номинальных допустимых 

значений органолептических показателей i-го 

образца – формула (4); Ksumi/max – сумма пре-

дельных значений органолептических показате-

лей i-го образца – формула (5). 

 

         =       
 
   ,              (4) 

 

где Km/min – минимальная усредненная оценка 

органолептического показателя, данная i-му об-

разцу, Km/min=4. 

В процессе проектирования напитков была 

задана цель создать продукт, органолептиче-

ское восприятие которого было бы не ниже 4 

баллов по пятибалльной шкале оценок, отсюда 

следует, что Km/min=4 балла.  

В свою очередь, Km/max=5, так как 5 – это наи-

высший балл оценки, тогда Ksumi/max определяет-

ся по формуле 

 

         =       
 
   .              (5) 

 

Следующий этап расчета качества – это оп-

ределение коэффициентов весомости каждого 

предложенного образца из общего количества. 

Для расчета коэффициента весомости выбран 

экспертный метод. Согласно экспертному мето-

ду, коэффициент весомости (ai) i-го образца из 

общего количества образцов определяется по 

формуле 

 

  =
      

       
 
   

,                         (6) 

 

где k – количество образцов. 

Для понимания, в каком диапазоне должен 

находиться коэффициент весомости i-го образ-

ца из общего количества образцов, предложены 

номинально допустимый (amin/i) и предельный 

(amax/i) коэффициенты весомости. 

   достоверно при условии 

 

      ≤  ≤      .                    (7) 
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Номинально допустимый (amin/i) коэффициент 

весомости i-го образца из общего количества 

образцов рассчитывается по формуле (8), пре-

дельный (amax/i) коэффициент весомости i-го 

образца из общего количества образцов рас-

считывается по формуле (9). 

 

      =
         

          
 
   

.                 (8) 

 

      =
         

          
 
   

.                   (9) 

 

Определив коэффициенты весомости каждо-

го предложенного образца из общего количест-

ва, можно сделать вывод о последовательности 

распределения образцов от наименее к наибо-

лее понравившемуся образцу напитка эксперт-

ной комиссии. Последовательность распреде-

ления образцов от коэффициента весомости i-го 

образца из общего количества образцов, сле-

дующая: образец 1 → образец 4 → образец 5 

→ образцы 2, 6 → образец 3. Выбранное соче-

тание компонентов в образцах 2, 6 и 3 наиболее 

удачное, что отражено в оценках экспертов.  

Для полноценного определения качества 

предложенных напитков проведена оценка ор-

ганолептических показателей по отдельности 

(табл. 4). Расчет суммы усредненных значений 

органолептического показателя шести образцов 

произведен по формуле (2), но где m – количе-

ство образцов. 

Сумма номинального допустимого и пре-

дельного значений органолептического показа-

теля шести образцов определена по формулам 

(4) и (5) соответственно. Расчёт коэффициента 

весомости органолептического показателя и его 

номинально допустимого, предельного значения 

проведен по формулам (6), (8), (9), где i – орга-

нолептический показатель из общего количест-

ва образцов.  

Последовательность (от наименее к более 

важному) распределения органолептических 

показателей от коэффициента весомости i-го 

органолептического показателя общего количе-

ства образцов следующая: вкус → аромат → 

прозрачность → цвет. Согласно последова-

тельности распределения органолептических 

показателей, показатель цвет образца набрал 

наибольшее значение коэффициента весомо-

сти. Это означает, что данный органолептиче-

ский показатель относительно других наиболее 

всего приближен к базовому показателю. В 

свою очередь, органолептический показатель 

вкус имеет наименьшее значение коэффициен-

та весомости. Это значит, что если бы потребо-

валась корректировка органолептического пока-

зателя, то начинать необходимо с показателя с 

наименьшим значением коэффициента весомо-

сти, т.е. с органолептического показателя вкус. 

Органолептический показатель вкус имеет наи-

меньшее значение коэффициента весомости 

среди предложенных органолептических пока-

зателей, но не ниже номинального допустимого 

значения, т.е. корректировке не подлежит.  

В ходе дегустации экспертам необходимо 

было проранжировать органолептические пока-

затели от менее к более важному. Наименее 

важному из предложенных органолептическому 

показателю присваивается первый ранг, следо-

вательно наиболее важному – четвертый ранг. 

В таблице 3 приведена информация присвоения 

рангов органолептическим показателям, после-

довательность распределения следующая: про-

зрачность (1-й ранг) → цвет (2-й ранг) → аро-

мат (3-й ранг) → вкус (4-й ранг). Ранжирование 

органолептических показателей позволяет ус-

тановить важность того или иного органолепти-

ческого показателя для эксперта, а в будущем 

для рядового потребителя. При органолептиче-

ской оценке сброженных лактоферментирован-

ных напитков эксперты установили, что показа-

тели вкус и аромат являются приоритетными 

при выборе. 
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Таблица 2 
Балльная шкала органолептической характеристики разработанных овощных сброженных лактоферментированных напитков 

 

Показатель 
Стандарт органо-

лептического каче-
ства Б

ал
л

ы
 Органолептические характеристики 

Образцы 1–6 

1 2 3 4 

Прозрачность 

Непрозрачная с 
опалесценцией 
жидкость, на по-
верхности нестой-
кий слой (1–10 мм) 
белой пены. В про-
цессе хранения 
допускается осадок 

5 
Непрозрачная с опалесценцией жидкость, на поверхности нестойкий слой (1–10 мм) белой пены. Осадок не обна-
ружен 

4 
Непрозрачная с опалесценцией жидкость, на поверхности нестойкий слой (1–10 мм) белой пены. Осадок обнару-
жен. При размешивании осадок распределяется по жидкости и не создает замутнения 

3 
Непрозрачная с сильной опалесценцией жидкость, на поверхности нет стойкого слоя белой пены. Осадок обнару-
жен. При размешивании осадок распределяется по жидкости и не создает замутнения 

2 
Непрозрачная с сильной опалесценцией жидкость, на поверхности нет стойкого слоя белой пены или слой пены 
превышает 10 мм. Осадок обнаружен. При размешивании осадок распределяется по жидкости и создает слабое 
замутнение 

1 
Непрозрачная с сильной опалесценцией жидкость, на поверхности нет стойкого слоя белой пены или слой пены 
превышает 10 мм. Осадок обнаружен. При размешивании осадок распределяется по жидкости и создает сильное 
замутнение, увеличивая эффект непрозрачности 

Цвет 

От светло- до ярко-
оранжевого 

Образцы 1–3  
5 Ярко-оранжевый. 
4 Светло-оранжевый. 
3 Ярко-желтый. 
2 Светло-желтый. 
1 Цвет не соответствует сырью, заявленному в рецептуре. 

От ярко-бордового 
до темно-
бордового  

Образцы 4–6 
5 Тёмно-бордовый.  
4 Ярко-бордовый. 
3 Тёмно-красный.  
2 Светло-красный.  
1 Цвет не соответствует сырью, заявленному в рецептуре 
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Продолжение табл. 2 
1 2 3 4 

Аромат 

 
 
 
 
 
 
 
 
Основной аромат – 
морковный или 
свекольный, до-
полнительный 
аромат – яблока 
(образцы 2, 5), об-
лепихи (образец 3), 
черной смородины 
(образец 6). Допус-
кается дрожжевой 
ароматический от-
тенок и легкая кис-
линка МКБ. Без 
посторонних запа-
хов 
 
 
 
 
 
 

Образец 1 Образец 2 Образец 3 

5 

Приятно-умеренный аромат мор-
кови. Тонкий сброженный дрож-
жевой и кисломолочный аромат, 
без посторонних запахов. 

Приятно-умеренный аромат моркови, 
мягкий аромат яблока. Тонкий сбро-
женный дрожжевой и кисломолочный 
аромат, без посторонних запахов 

Приятно-умеренный аромат моркови и об-
лепихи. Тонкий сброженный дрожжевой и 
кисломолочный аромат, без посторонних 
запахов 

4 

Слабовыраженный аромат 
моркови. Тонкий кисломолоч-
ный и дрожжевой аромат, без 
посторонних запахов 

Аромат яблока преобладает над 
ароматом моркови. Тонкий кисло-
молочный и дрожжевой аромат, без 
посторонних запахов 

Аромат облепихи преобладает над арома-
том моркови. Тонкий кисломолочный и 
дрожжевой аромат, без посторонних запа-
хов 

3 

Аромат МКБ и дрожжей пре-
обладает над ароматом мор-
кови. Без посторонних запахов 

Слабовыраженный аромат моркови 
и яблока. Явно выраженный кисло-
молочный и дрожжевой аромат, без 
посторонних запахов. 

Слабовыраженный аромат моркови и об-
лепихи. Явно выраженный кисломолочный 
и дрожжевой аромат, без посторонних за-
пахов 

2 

Полностью отсутствует аромат 
моркови. Сильновыраженный 
кисломолочный, дрожжевой аро-
мат, без посторонних запахов. 

Полностью отсутствует аромат мор-
кови и яблока. Сильновыраженный 
кисломолочный и дрожжевой аромат, 
без посторонних запахов 

Полностью отсутствует аромат моркови и 
облепихи. Сильновыраженный кисломо-
лочный и дрожжевой аромат, без посто-
ронних запахов 

1 Неприятный кислый аромат переброженного продукта. Присутствуют посторонние запахи 
Образец 4 Образец 5 Образец 6 

5 

Приятно-умеренный аромат 
свёклы. Тонкий сброженный 
дрожжевой и кисломолочный 
аромат, без посторонних запа-
хов 

Приятно-умеренный аромат свёк-
лы, мягкий аромат яблока. Тонкий 
сброженный дрожжевой и кисломо-
лочный аромат, без посторонних 
запахов 

Приятно-умеренный аромат свёклы и чер-
ной смородины. Тонкий сброженный 
дрожжевой и кисломолочный аромат, без 
посторонних запахов 

4 

Слабовыраженный аромат 
свёклы. Тонкий кисломолоч-
ный и дрожжевой аромат, без 
посторонних запахов 

Аромат яблока преобладает над 
ароматом свёклы. Тонкий кисломо-
лочный и дрожжевой аромат, без 
посторонних запахов 

Аромат черной смородины преобладает 
над ароматом свёклы. Тонкий кисломолоч-
ный и дрожжевой аромат, без посторонних 
запахов 

3 

Аромат МКБ и дрожжей пре-
обладает над ароматом свёк-
лы. Без посторонних запахов 

Слабовыраженный аромат свёклы 
и яблока. Явно выраженный кисло-
молочный и дрожжевой аромат, без 
посторонних запахов 

Слабовыраженный аромат черной сморо-
дины и свёклы. Явно выраженный кисло-
молочный и дрожжевой аромат, без посто-
ронних запахов 

2 

Полностью отсутствует аромат 
свёклы. Сильновыраженный 
кисломолочный, дрожжевой 
аромат, без посторонних запахов 

Полностью отсутствует аромат 
свёклы и яблока. Сильновыражен-
ный кисломолочный и дрожжевой 
аромат, без посторонних запахов 

Полностью отсутствует аромат свёклы и 
черной смородины. Сильновыраженный 
кисломолочный и дрожжевой аромат, без 
посторонних запахов 

1 Неприятный кислый аромат переброженного продукта. Присутствуют посторонние запахи 
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Окончание табл. 2 
1 2 3 4 

Вкус 

Приятный, сбро-
женный с умерен-
ной сладостью или 
кисло-сладкий. Ки-
сломолочный вкус 
умеренный. Соче-
тание вкусов мор-
ковь – яблоко, мор-
ковь – облепиха, 
свёкла – яблоко, 
свёкла – черная 
смородина гармо-
нируют и дополня-
ют друг друга. Ос-
вежающий эффект 
и легкое покалыва-
ние на языке соз-
даются за счет ес-
тественно образо-
вавшегося СО2 и 
спирта до объёма 
2%. Посторонние 
вкусы отсутствуют 
 
 
 
 

Образец 1 Образец 2 Образец 3 

5 

Приятный, сброженный, осве-
жающий, мягкий вкус моркови. 
Умеренно сладкий. Тонкий 
кисломолочный вкус 

Приятный, сброженный, освежаю-
щий, мягкий вкус моркови преобла-
дает над яблочным. Умеренно 
сладкий. Гармоничное сочетание 
моркови с яблоком. Тонкий кисло-
молочный вкус 

Приятный, сброженный, освежающий, мяг-
кий вкус моркови преобладает над обле-
пиховым. Умеренно кисло-сладкий. Гармо-
ничное сочетание моркови с облепихой. 
Тонкий кисломолочный вкус 

4 

Приятный, сброженный, осве-
жающий, мягкий вкус моркови. 
Сладость слабо уловима. Тон-
кий кисломолочный вкус 

Приятный, сброженный, освежаю-
щий, мягкий вкус яблока преобла-
дает над морковным. Умеренно 
сладкий. Гармоничное сочетание 
моркови с яблоком. Тонкий кисло-
молочный вкус 

Приятный, сброженный, освежающий, мяг-
кий вкус облепихи преобладает над мор-
ковным. Умеренно кисло-сладкий. Гармо-
ничное сочетание моркови с облепихой. 
Тонкий кисломолочный вкус 

Образец 4 Образец 5 Образец 6 

5 

Приятный, сброженный, осве-
жающий, мягкий вкус свёклы. 
Умеренно сладкий. Тонкий 
кисломолочный вкус 

Приятный, сброженный, освежаю-
щий, мягкий вкус свёклы преобла-
дает над яблочным. Умеренно 
сладкий. Гармоничное сочетание 
свёклы с яблоком. Тонкий кисломо-
лочный вкус 

Приятный, сброженный, освежающий, мяг-
кий вкус свёклы преобладает над вкусом 
черной смородины. Умеренно кисло-
сладкий. Гармоничное сочетание свёклы и 
черной смородины. Тонкий кисломолочный 
вкус 

4 

Приятный, сброженный, осве-
жающий, мягкий вкус свёклы. 
Сладость слабо уловима. Тон-
кий кисломолочный вкус 

Приятный, сброженный, освежаю-
щий, мягкий вкус яблока преобла-
дает над свекольным. Умеренно 
сладкий. Гармоничное сочетание 
свёклы с яблоком. Тонкий кисломо-
лочный вкус 

Приятный, сброженный, освежающий, мяг-
кий вкус чёрной смородины преобладает 
над свекольным. Умеренно кисло-сладкий. 
Гармоничное сочетание свёклы с черной 
смородиной. Тонкий кисломолочный вкус 

Образцы 1–6 

3 
Сброженный вкус преобладает над овощным и/или плодово-ягодым. Освежающий эффект создает неприятное 
покалывание на языке. Кисломолочный вкус проявлен ярче, но еще приятный 

2 
Яркий сброженный вкус позволяет почувствовать спирт на уровне 2–2,5 %. Вкус овощей и/или плодов и ягод не 
ощутим. Кисломолочный вкус яркий, сравним со вкусом кефира 

1 
Переброженный вкус проявляется в сильном ощущении спирта на уровне выше 2,5 %. Кисломолочный вкус силь-
ный, неприятный. Присутствуют посторонние привкусы 
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Таблица 3 
Определение результатов непосредственного оценивания образцов сброженных лактоферментированных напитков 

Номер 
образца 

Органолептические показа-
тели, баллы  Сумма усреднен-

ных 
значений органо-
лептических пока-
зателей образца, 

баллы 

Сумма предель-
ных значений ор-
ганолептических 
показателей об-

разца, баллы 

Сумма номиналь-
ных допустимых 
значений органо-
лептических пока-
зателей образца, 

баллы 

Коэффициент 
весомости образ-

ца, доли 

Предельное зна-
чение коэффици-
ента весомости 
образца, доли 

Номинальное 
допустимое зна-
чение коэффи-
циента весомо-

сти образца, 
доли 

П
ро

зр
ач

но
ст

ь 

Ц
ве

т 

А
ро

м
ат

 

В
ку

с 

1 4,6 4,8 4,7 4,5 18,6 20 16 0,1615 

0,2083 0,1333 

2 4,8 5 5 4,6 19,4 20 16 0,1684 
3 5 5 5 4,8 19,8 20 16 0,1719 
4 5 5 4,6 4,2 18,8 20 16 0,1632 
5 5 5 4,7 4,5 19,2 20 16 0,1666 
6 5 5 4,8 4,6 19,4 20 16 0,1684 

Итого, баллы/доли 115,2 120 96 1 - - 

 
Таблица 4  

Определение результатов непосредственного оценивания органолептических показателей по отдельности  
в образцах сброженных лактоферментированных напитков 

 

Показатель  

Номер образца 

С
ум

м
а 

ус
ре

дн
ен

ны
х 

зн
ач

ен
ий

 о
рг

ан
ол

еп
ти

че
ск

о-
го

 п
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аз
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ел
я 

об
ра

зц
ов

, 
б

ал
л

ы
 

С
ум
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а 

пр
ед

ел
ьн

ог
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я 
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че
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ог

о 
по

ка
за

те
л

я 
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, б
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-

л
ы

 

С
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К
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ф
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нт
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га
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л
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по
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л
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П
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ка
за
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л
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 д
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Н
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о 
по

ка
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л
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 д
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и 

С
ум

м
а 

ра
нг
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 о

рг
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ол
еп

ти
-

че
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Р
ез

ул
ьт

ир
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щ
ий

 р
ан

г 
ор

га
-

но
л

еп
ти

че
ск

их
 п

ок
аз

ат
ел

ей
 

1 2 3 4 5 6 

Баллы 
Прозрачность 4,6 4,8 5 5 5 5 29,4 30 24 0,2552 

0,3125 0,2 

11 1 
Цвет 4,8 5 5 5 5 5 29,7 30 24 0,2578 22 2 

Аромат 4,7 5 5 4,6 4,7 4,8 28,8 30 24 0,25 27 3 
Вкус 4,5 4,6 4,8 4,2 4,5 4,6 27,3 30 24 0,237 40 4 

Итого, баллы/доли 115,2 120 96 1 - - - - 
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При организации процесса производства 
сброженных лактоферментированных напитков 
необходимо создать условия, при которых ис-
ключена возможность изменения в худшую сто-
рону органолептических показателей вкуса и 
аромата.  

Завершающим этапом квалиметрической 
оценки сброженных лактоферментированных 
напитков является определение уровня качест-
ва.  

Уровень качества определен как средняя 
арифметическая взвешенная (Qi)i-го образца: 

 

  =1-
               

         
,                  (10) 

 
Qi действительно при условии 
 

    ≤  ≤    ,              (11) 
 

где Qmin – номинально допустимый уровень ка-
чества образца, доли; Qmax – предельный уро-
вень качества образца, доли (Qmax=1). 
 

    =1-
                   

         
.         (12) 

 
В таблице 5 приведены данные расчетов 

уровня качества образцов напитков. 

  
 

Таблица 5 
Определение уровня качества образцов сброженных лактоферментированных напитков 

 

Номер 
образца 

Уровень качества  
образца, доли 

Предельный уровень  
качества образца, доли 

Номинально допустимый  
уровень качества образца, доли 

1 0,93 

1 0,8 

2 0,97 

3 0,99 

4 0,94 

5 0,96 

6 0,97 

 
Распределяя образцы напитков по уровню 

качества, определили следующую последова-
тельность: образец 1 → образец 4 → образец 5 
→ образцы 2, 6 → образец 3. Образцы под но-
мерами 2, 6 и 3 оценены экспертами как наи-
лучшие образцы из предложенных.  

Выводы. На основании поэтапной системы 
управления качества разработана балльная 
шкала органолептической характеристики 
овощных сброженных лактоферментированных 
напитков. Использование квалиметрического 
способа оценки органолептических показателей 
позволило комплексно оценить качество сбро-
женных лактоферментированных напитков.  
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