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РАЗРАБОТКА СЛОВАРЯ ДЕСКРИПТОРОВ ДЛЯ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОГО АНАЛИЗА ГРИБОВ 
AGARICUS BISPORUS С НЕОКРАШЕННЫМ ЭПИТЕЛИЕМ ШЛЯПКИ4 

 

Шампиньоны (Agaricus bisporus) имеют спрос во всем мире благодаря своим вкусовым качест-
вам и высокой питательной ценности. Однако скоропортящиеся характеристики снижают каче-
ство и изменяют вкусовой профиль, влияя на принятие решения потребителем о покупке. Цель 
работы – создание словаря дескрипторов для органолептической оценки свежих шампиньонов 
Аgaricus bisporus по показателям: «Внешний вид», «Структура», «Цвет», «Запах целого гриба» и 
«Запах на разрезе». Для подтверждения правильности выбранных дескрипторов была осуществ-
лена опытная закладка на холодильное хранение упакованных свежих грибов с выемками на 3-, 5-, 
7- и 12-е сутки. По каждой выемке, в соответствии с ГОСТ ISO 16779-2017, была проведена орга-
нолептическая оценка экспертной комиссией по 6-балльной шкале с учетом разработанных деск-
рипторов для выявления физиологических изменений грибов. По результатам полученных данных 
были построены органолептические профили, в соответствии с ГОСТ ISO 13299, по каждому по-
казателю и суммарный профиль, а также рассчитана динамика их площадей, которые показыва-
ют, что динамика показателей «Запах цельного гриба» и «Запах на разрезе» соответствует ди-
намике общей оценки. Таким образом, можно утверждать, что аромат грибов является одним из 
основных факторов в общей оценке. Что касается показателей «Внешний вид», «Структура» и 
«Цвет», динамика площадей их профилей не имеет существенных различий. Из этого следует, 
что данные показатели взаимосвязаны. Анализ динамики изменения площадей профилей коррели-
рует с динамикой балльных оценок, из чего следует, что разработанный словарь дескрипторов 
отражает изменения показателей качества и может применяться для комплексного органолеп-
тического анализа при установлении и подтверждении сроков годности грибов Agaricus bisporus. 

Ключевые слова: органолептическая оценка, дескрипторы, грибы Agaricus bisporus, профили, 
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DEVELOPING THE DICTIONARY OF DESCRIPTORS FOR ORGANOLEPTIC ANALYSIS 
OF AGARICUS BISPORUS FUNGI WITH UNPAINTED HAT EPITHELIUM 

 

Champignons (Agaricus bisporus) are in demand all over the world due to their taste and high nutritional 
value. However, perishable characteristics reduce quality and change the flavor profile, influencing the con-
sumer's purchase decision. The purpose of the study is to create a dictionary of descriptors for the organo-
leptic evaluation of fresh champignons Agaricus bisporus according to the indicators: Appearance, Structure, 
Color, Smell of the WholeMushroom and Smell in the Cut. To confirm the correctness of the selected de-
scriptors, an experimental laying of packaged fresh mushrooms with recesses on the 3rd, 5th, 7th and 12th 
days was carried out for refrigeration storage. For each recess, in accordance with GOST ISO 16779-2017, 
an organoleptic assessment was carried out by an expert commission on a 6-point scale, taking into account 
the developed descriptors to identify physiological changes in fungi. Based on the results of the data ob-
tained, organoleptic profiles were built, in accordance with GOST ISO 13299, for each indicator and the total 
profile, and the dynamics of their areas were calculated, which show that the dynamics of the indicators 
Smell of the Whole Mushroom and Smell in the Cut corresponds to the dynamics of the overall estimates. 
Thus, it can be argued that the aroma of mushrooms is one of the main factors in the overall assessment. As 
for the indicators Appearance, Structure and Color, the dynamics of the areas of their profiles does not have 
significant differences. It follows that these indicators are interrelated. Analysis of the dynamics of changes in 
profile areas correlates with the dynamics of scoring, which means that the developed dictionary of de-
scriptors reflects changes in quality indicators and can be used for a comprehensive organoleptic analysis 
when establishing and confirming the shelf life of Agaricus bisporus mushrooms. 

Keywords: organoleptic evaluation, descriptors, mushrooms Agaricus bisporus, profiles, cold storage 
For citation: Developing the dictionary of descriptors for organoleptic analysis of Agaricus bisporus 

fungi with unpainted hat epithelium / N.E. Posokina [et al.] // Bulliten KrasSAU. 2022;(10): 195–206. 
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Введение. На потребительский выбор све-
жих фруктов, овощей и грибов в большей сте-
пени оказывают влияние органолептические 
свойства, чем физико-химические показатели. 
Свежая растительная продукция является отно-
сительно микробиологически стабильной, по-
этому сенсорные характеристики являются объ-
ективным критерием их качества [1, 2]. 

В РФ действует ГОСТ ISO 16779-2017 «Орга-
нолептический анализ. Оценка (определение и 
верификация) срока годности пищевой продук-
ции», который устанавливает порядок органо-
лептического анализа при оценке срока и усло-
вий хранения пищевой продукции. Анализ может 
быть проведен с применением либо различи-
тельных испытаний (методы треугольника, пар-
ного сравнения и «дуо-трио»), либо посредством 
дескрипторного метода. Порядок проведения 
сенсорных испытаний методом парного сравне-
ния установлен в ГОСТ Р 53161-2008 (ИСО 
5495:2005) «Органолептический анализ. Методо-
логия. Метод парного сравнения». Сущность 
этой методики заключается в сравнении испы-
туемого образца продукции со стандартом (эта-
лоном). В случае анализа двух образцов могут 
быть применены методы «дуо-трио» и «тре-

угольника», требования к которым устанавлива-
ют ГОСТ ISO 10339-2015 «Органолептический 
анализ. Методология. Испытание "дуо-трио"» 
и ГОСТ Р 53159-2008 (ИСО 4120:2004) «Органо-
лептический анализ. Методология. Метод тре-
угольника». Метод «дуо-трио» заключается в 
сравнении двух испытуемых образцов с этало-
ном. В методе треугольника испытуемые образ-
цы также сравнивают между собой [3, 4]. 

Дескрипторно-профильный метод применя-
ется для комплексной оценки пищевых продук-
тов, он отражает совокупность основных орга-
нолептических признаков в виде построенных 
графических профилей с применением выбран-
ных дескрипторов – отличительных свойств 
продукта [5]. Этот метод органолептического 
анализа широко применяется для оценки расти-
тельных объектов, таких как фрукты, овощи, 
грибы [6–14]. 

Шампиньоны (Agaricus bisporus) являются 
наиболее распространенными культивируемы-
ми грибами в мире, они пользуются большой 
популярностью среди потребителей благодаря 
своим питательным и органолептическим свой-
ствам [15–20]. 
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В соответствии с требованиями ГОСТ 31916-
2012 «Грибы. Шампиньоны культивируемые све-
жие. Руководство по хранению в холодильниках 
и транспортированию в рефрижераторах» в про-
цессе холодильного хранения контроль внешнего 
вида и качества грибов проводят визуально. 
Ввиду того, что органолептические характеристи-
ки свежих грибов могут значительно различаться 
от партии к партии, выбор эталонного (стандарт-
ного) образца для различительных испытаний 
невозможен. Таким образом, для оценки срока 
годности шампиньонов наиболее целесообразен 
дескрипторный метод анализа. 

Цель исследования – разработка словаря 
дескрипторов для органолептического анализа 
грибов Аgaricus bisporus с неокрашенным эпите-
лием шляпки с целью оценки их срока годности. 

Задачи: определить с помощью существую-
щих методик изменение органолептических по-
казателей грибов в процессе холодильного хра-
нения; разработать словарь дескрипторов, от-
ражающих изменение качественных показате-
лей грибов; составить условные органолептиче-
ские профили; сравнить динамики изменения 
площади профилей и балльных оценок для под-
тверждения применимости разработанного сло-
варя дескрипторов в оценке органолептических 
характеристик грибов. 

Материалы и методы. Объектами настоя-
щего исследования являлись свежесрезанные 
культивируемые грибы рода Agaricus Bisporus 
(шампиньоны) с неокрашенным эпителием 
шляпки (белые). Грибы были расфасованы в 
лотки из полимерного материала, запаянные 
неперфорированной пленкой, и заложены на 
холодильное хранение при температуре 5±1 °С 
в течение 12 суток с выемками на 0-, 3-, 5-, 7- и 

12-е сут. По каждой выемке был проведен орга-
нолептический анализ в соответствии с ГОСТ 
ISO 16779-2017 с применением дескрипторного 
метода и составлением условных органолепти-
ческих профилей в соответствии с ГОСТ ISO 
13299. Для проведения испытаний была сфор-
мирована дегустационная комиссия в составе 
10 человек. По результатам дегустации были 
составлены частичные органолептические про-
фили для показателей «Внешний вид», «Струк-
тура», «Цвет», «Запах цельного гриба» и «Запах 
на разрезе». Для составления суммарного орга-
нолептического профиля рассчитывали балль-
ную оценку по каждому из показателей в соот-
ветствии с формулой 

 

   
   

 
   

 
, (1) 

 
где C – балльная оценка по каждому органолеп-
тическому показателю; Dn – балльные оценки по 
дескрипторам. 

Общую балльную оценку для каждой выемки 
вычисляли по формуле 

 

   
   

 
   

 
, (2) 

 
где F – общая балльная оценка по выемке; 
Cn – балльные оценки по органолептическим по-
казателям. 

Для обобщения результатов испытаний были 
рассчитаны площади частичных и суммарного 
органолептических профилей. Площадь частич-
ных профилей по показателям рассчитывали по 
формуле 

 

             

 
                 , (3) 

 
где Sp – площадь частичного профиля для каж-
дого из показателей; D1, D2, D3 – балльные 
оценки по дескрипторам. 

Площадь суммарного профиля была рассчи-
тана по формуле 

 

             

 
                           ,  (4) 

 
где D1, D2, D3, D4, D5 – балльные оценки по 
дескрипторам. 

Результаты и их обсуждение. Для целей 
настоящего исследования были выбраны деск-

рипторы, описывающие основные органолепти-
ческие показатели шампиньонов: «Внешний 
вид», «Структура», «Цвет», «Запах цельного 
гриба» и «Запах на разрезе» (табл. 1). 
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Таблица 1 
Выбор дескрипторов 

 

Показатель Дескриптор 

Внешний вид 

Целостность пленки между шляпкой и ножкой 

Состояние среза ножки 

Состояние поверхности шляпки 

Структура 

Консистенция мякоти 

Отсутствие или наличие пустот, степень их выраженности 

Состояние пластин 

Цвет 

Тон поверхности шляпки 

Равномерность тона шляпки 

Тон пластин 

Запах цельного гриба 
Запах на разрезе 

Характерный грибной 

Посторонний, вызванный деградацией растительной ткани 

Посторонний флейвор от упаковки 

 
Для описания изменений, происходящих в 

процессе хранения шампиньонов, была вы-
брана шестибалльная шкала с оценками от 0 
до 5, представленная в таблице 2. 

 
Таблица 2 

Шестибалльная шкала органолептических показателей 
 

Балльная 
оценка 

Критерии оценки 

5 
Признаки порчи отсутствуют, органолептические характеристики полностью соответ-
ствуют требованиям ГОСТ Р 56827-2015 

4 
Присутствуют незначительные естественные изменения, не влияющие на пригод-
ность к употреблению 

3 
Более выраженные естественные изменения; пригодны к употреблению или перера-
ботке 

2 
Сильно выраженные естественные изменения; пригодны к переработке при опреде-
ленных условиях 

1 
Значительные естественные изменения; для оценки возможности переработки необ-
ходимы дополнительные испытания 

0 Порча, признаки гниения; непригодно для употребления и переработки 

 
С учетом выбранных дескрипторов и крите-

риев их оценки (табл. 1, 2), на основании лите-
ратурных данных и результатов ранее прове-
денных нами исследований, был составлен 

словарь дескрипторов (табл. 3), отражающий 
естественные физиологические изменения 
органолептических показателей шампиньонов. 
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С целью подтверждения применимости раз-
работанного словаря дескрипторов был прове-
ден эксперимент с закладкой шампиньонов на 
хранение в течение 12 суток. Исходя из резуль-
татов наших предыдущих исследований [21, 22] 
и с учетом требований МУК 4.2.1847-04 «Сани-
тарно-эпидемиологическая оценка обоснования 
сроков годности и условий хранения пищевых 
продуктов» был выбран следующий график вы-
емок: на 0-, 3-, 5-, 7- и 12-е сутки. В течение 2–
5 сут происходят видимые изменения органо-

лептических показателей, что позволяет наибо-
лее достоверно оценить их динамику. 

Оценку органолептических показателей све-
жих грибов, в соответствии с разработанным 
словарем дескрипторов, проводили дегустаци-
онной комиссией в составе 10 человек. Балль-
ные оценки по выемкам представлены в табли-
це 4. По результатам дегустационной оценки 
были построены органолептические профили, 
представленные на рисунках 1–6. 

 
Таблица 4 

Балльные оценки по выемкам 
 

Дескриптор 
Срок выемки 

0-е сут 3-е сут 5-е сут 7-е сут 12-е сут 

Внешний вид 

Целостность пленки 5,00±0 4,67±0,03 3,67±0,06 1,00±0,2 0,71±0,3 

Срез ножки 5,00±0 3,00±0,07 3,00±0,07 2,33±0,13 1,00±0,2 

Поверхность шляпки 5,00±0 4,00±0,04 3,00±0,07 2,00±0,1 1,00±0,2 

Цвет 

Тон поверхности шляпки 5,00±0 4,00±0,03 3,33±0,06 2,00±0,1 1,71±0,1 

Равномерность тона 
шляпки 

4,00±0,04 3,00±0,07 2,33±0,09 1,67±0,15 1,14±0,2 

Тон пластин 4,00±0,04 3,00±0,07 2,00±0,1 1,00±0,2 0,43±0,4 

Запах цельного гриба 

Характерный грибной 4,00±0,04 4,00±0,04 3,00±0,07 1,00±0,2 1,71±0,1 

Посторонний 5,00±0 5,00±0 5,00±0 2,00±0,1 1,71±0,1 

Флейвор упаковки 5,00±0 5,00±0 5,00±0 5,00±0 3,00±0,07 

Запах на разрезе 

Характерный грибной 5,00±0 5,00±0 4,00±0,04 2,00±0,1 0,71±0,3 

Посторонний 5,00±0 5,00±0 4,00±0,04 3,00±0,07 1,71±0,1 

Флейвор упаковки 5,00±0 5,00±0 5,00±0 5,00±0 5,00±0 

Структура 

Консистенция 5,00±0 4,00±0,04 3,00±0,07 2,00±0,1 0,28±0,28 

Пустоты 4,50±0,01 3,67±0,05 3,00±0,07 2,00±0,1 1,00±0,2 

Пластины 5,00±0 4,00±0.04 4,00±0,04 2,00±0,1 0,71±0,3 

Суммарный профиль 

Внешний вид 5,00±0 3,89±0,045 3,22±0,065 1,78±0,15 0,90±0,2 

Цвет 4,33±0,02 3,33±0,055 2,55±0,08 1,56±0,15 1,09±0,25 

Запах цельного гриба 4,67±0,025 4,67±0,01 4,33±0,02 2,67±0,1 2,14±0,09 

Запах на разрезе 5,00±0 5,00±0 4,33±0,025 3,33±0,25 2,47±0,13 

Структура 4,83±0,01 3,89±0,04 3,33±0,06 2,00±0,1 0,66±0,26 

 Общая оценка 4,77±0,01 4,16±0,03 3,56±0,05 2,27±0,13 1,45±0,18 
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Рис. 1. Профили «Внешний вид» 
 

 
 

Рис. 2. Профили «Цвет» 
 

 
 

Рис. 3. Профили «Запах цельного гриба» 
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Рис. 4. Профили «Запах на разрезе» 

 

 
 

Рис. 5. Профили «Структура» 
 

 
 

Рис. 6. Суммарные профили 
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Исходя из анализа полученных данных, по 
формулам (3) и (4) были рассчитаны площади 
частичных и суммарного органолептических 

профилей и построен график, отражающий их 
динамику в процессе хранения (рис. 7). 

 

 
 

Рис. 7. Изменение площади органолептических профилей  
в течение срока хранения 

 
Как видно из органолептических профилей и 

динамики их площадей, а также из таблицы 4, с 
увеличением срока хранения наблюдается сни-
жение оценок по всем органолептическим пока-
зателям и общей оценки по выемкам, что отра-
жает ухудшение качества грибов. 

Из рисунка 7 следует, что динамика показа-
телей «Запах цельного гриба» и «Запах на раз-
резе» соответствует динамике общей оценки. 
Таким образом, можно утверждать, что аромат 
грибов является одним из основных факторов в 
общей оценке. Что касается показателей 
«Внешний вид», «Структура» и «Цвет», динами-
ка площадей их профилей не имеет существен-
ных различий. Из этого следует, что данные по-
казатели взаимосвязаны, и это подтверждается 
литературными данными и результатами наших 
предыдущих исследований. 

Заключение. Разработан словарь дескрипто-
ров для органолептической оценки качества гри-
бов в процессе хранения. Степень изменения по 
каждому из дескрипторов оценивается по шести-
балльной шкале, где 5 баллов характеризуют 

отсутствие признаков порчи, а 0 баллов – непри-
годность для употребления и переработки. 

Анализ динамики изменения площадей про-
филей коррелирует с динамикой балльных оце-
нок, из чего следует, что разработанный сло-
варь дескрипторов отражает изменения показа-
телей качества и может применяться для ком-
плексного органолептического анализа при ус-
тановлении и подтверждении сроков годности 
грибов Agaricus Bisporus. 
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