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ABSTRACT 

A complex sensor evaluation of ice cream was carried out to 
determine the rational dose of β-glucan in its recipe. The study 
used control and experimental samples of sour-milk ice cream 
with β-glucan content from 0.25 to1.0%. The sensor evaluation 
was carried out using well-known (qualitative and quantitative) 
and special methods (descriptive, qualimetric). 

The authors modified the descriptive method of sensor eva-
luation of acidophilic-whey ice cream. Gradation of quality cri-
teria was carried out with the help of descriptors, which allows 
to increase the accuracy of assessment of ice cream sensor cha-
racteristics. In addition, an important criterion for ice cream was 
additionally applied — the nature of melting, which is not a ge-
nerally known practice. According to the integral assessment, 
ice cream with a β-glucan content of 0.75% received 96 points, 
which, according to the rating scale, corresponds to very high 
quality. The calculation of the concordance coefficient and Pe-
arson’s criterion confirmed the reliability of the obtained sensor 
evaluation data by the expert group using this method. 

Using the qualimetric method, the potential advantages and 
disadvantages of using β-glucan in ice cream were determined. 
The authors developed a table of typical defects of low-fat ice 
cream with β-glucan and improved the formula for calculating 
the complex index by introducing a correction factor, which al-
lows to improve the quality of the product, identify its defects in 
a timely manner and compare its properties with known analogues. 
The overall quality indicator was the highest for the ice cream 
sample with β-glucan in the amount of 0.75% and his value was 
4.79 points. 

The modified methods were validated by comparison with a 
well-known method. It has been confirmed that improved met-
hods of sensor assessment provide reliable data and allow more 
accurate and objective investigation of the quality of low-fat ice 
cream. According to the results of the complex sensor evalua-
tion of ice cream, including the methods modified by the 
authors, the highest quality index was established for the sample 
containing 0.75% of β-glucan. 
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КОМПЛЕКСНА ОРГАНОЛЕПТИЧНА ОЦІНКА 
МОРОЗИВА З Β-ГЛЮКАНОМ ВІВСА 

А. П. Михалевич, аспірант, 
Г. Є. Поліщук, д-р техн. наук, 
Т. Г. Осьмак, канд. техн. наук, 
В. Я.Сапіга, аспірант, 
Національний університет харчових технологій 

У статті наведено результати комплексної органолептичної оцінки морозива 
нежирного ацидофільно-сироваткового. Модифіковано дескрипторний метод орга-
нолептичної оцінки морозива, розроблено таблицю типових вад низькожирного мо-
розива із β-глюканом та вдосконалено формулу розрахунку комплексного показ-
ника шляхом введення коефіцієнта поправки, що дає змогу підвищити якість про-
дукту, своєчасно виявити його недоліки та порівняти його властивості з відомим 
аналогами. За результатами комплексної органолептичної оцінки морозива, у 
тому числі за модифікованим авторами методом, встановлено найвищий показ-
ник якості для зразка, що містить 0,75% β-глюкану. 
Ключові слова: коефіцієнт поправки, дескриптор, критерій якості, β-глюкан, 
нежирне морозиво. 

Постановка проблеми. Одним із важливих завдань у харчовій галузі є виро-
бництво харчових продуктів з прогнозованими показниками якості, які не зміню-
ються впродовж гарантованого строку зберігання [1]. Донедавна вважалося, що 
розробка і впровадження у виробництво нових видів продуктів харчування, зокрема 
морозива, мають бути направлені на отримання продукції високої якості та задо-
волення потреб усіх груп споживачів [2]. Задля досягнення цієї мети виробники 
дедалі частіше використовували численні добавки та композиції, які суттєво зміню-
ють колір [3], запах і смак морозива [4], що часто не є релевантним до їх функціо-
нально-технологічних характеристик і призводить до численних вад [5], як-то над-
лишкове кристалоутворення та грубокристалічна структура за браку регламентова-
ного вмісту сухих речовин (25...35%) або до втрати кольору за використання кис-
лото- і термонестійких барвників тощо. Такій підхід не може забезпечити повно-
цінного циклу існування та розвитку харчового продукту на ринку, обмежуючи його 
фазою введення на ринок і подальшим переходом до фази втрати інтересу з боку 
споживачів. Здебільшого це можна пояснити тим, що сенсорна оцінка споживача є 
набагато багатограннішою та складнішою, ніж вибір лише привабливого кольору 
[6], що призводить до зникнення інтересу до продукту з боку споживача після ви-
явлення недоліків, які були замасковані, наприклад, солодким смаком або яскравим 
відтінком лише поверхні продукту. 

Наукова методологія комплексного сенсорного аналізу направлена на виявлення 
потенційних вад продукту [7]. Тому саме ця методологія й спроможна окреслити 
напрям подальшого дослідження властивостей харчової системи або окремого інгре-
дієнта з метою впровадження у виробництво продукту з прогнозованими та стабіль-
ними впродовж транспортування і зберігання характеристиками для подальшого 
успішного маркетингового розвитку.  

Сенсорний аналіз за допомогою спеціальних методів оцінювання морозива не 
знайшов широкого розповсюдження у його виробників, що частіше пов’язано з не-
достатнім розумінням мети його проведення [8; 9]. До того ж деякі фахівці хибно 
вважають, що фізико-хімічні дослідження харчового продукту повністю заперечу-
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ють необхідність проведення сенсорного аналізу, що формалізує його [10]. Націо-
нальні стандарти України та міждержавні стандарти більшості країн СНД, розроб-
лені для різних видів морозива, містять узагальнені описові характеристики крите-
ріїв якості [11] (смак і запах, консистенція, колір), що робить неможливим виявлен-
ня численних вад морозива. 

Кількісна оцінка морозива за допомогою бальної оцінки є найбільш поширеною, 
проте вона є надзвичайно складною для експертів з малим досвідом [12], що пов’я-
зано з відсутністю деталізації критеріїв якості. Деякі вчені доволі скептично відно-
сяться до неї, оскільки ще й досі немає чітких даних щодо можливості більш точ-
ного вираження своїх сенсорних вражень від продукту. Доведено, що три- і п’яти-
бальні шкали ускладнюють здійснення правильного оцінювання, в той час як 100-
бальна шкала вважається доволі відносною через відсутність опису кожного бала 
шкали. Водночас спеціалісти вважають, що широкий діапазон 100-бальної шкали 
забезпечує більшу достовірність даних [13].  

Кваліметрична оцінка морозива побудована на використанні коефіцієнтів значу-
щості [14]. Це дає змогу більш точно визначити реальні оцінки для кожного з кри-
теріїв якості, що особливо важливо при виробництві низькожирного морозива, яке 
може мати характерні вади консистенції, такі як піщанистість [15; 16], крихка або 
водяниста текстура [17; 18]. Однак фахівці надають перевагу застосуванню цього 
методу за участі експертної групи, яка була підготовлена за вимогами міжнародних 
стандартів, що обумовлено складністю правильного розподілення коефіцієнтів ваго-
мості до показників якості. 

Дескрипторний аналіз побудований на використанні дескрипторів, які, як прави-
ло, обирають з міжнародних переліків. Цей вид оцінювання вважають одним з 
найперспективніших [19], однак він потребує індивідуальної адаптації для кожного 
виду продукту в контексті обробки значень, що були отримані після оцінювання 
кожного дескриптора. Також можливе оцінювання за допомогою сучасних прист-
роїв, таких як електронний ніс, що є доволі складним процесом, потребує тривалої 
підготовки персоналу та купівлі вартісного обладнання [20].  

Заміна класичних стабілізаторів структури в низькожирному морозиві, що ви-
конують функції технологічного агента та підтримують стабільність фізико-хіміч-
них показників під час зберігання [21; 22], на нові технологічні добавки, вимагає 
вдосконалення існуючих і пошуку нових шляхів комплексного сенсорного оціню-
вання якості готової продукції. 

Метою дослідження є комплексна органолептична оцінка розробленого автора-
ми морозива нежирного ацидофільно-сироваткового для визначення раціональної 
дози β-глюкану в його рецептурному складі. 

Матеріали і методи. На попередньому етапі наукового дослідження проведено 
порівняння технологічних і функціональних характеристик β-глюкану вівса різних 
виробників та визначено найкращу марку цієї добавки для застосування у складі 
морозива нежирного [23].  

Об’єктом дослідження були контрольний та дослідні зразки морозива, які збері-
галися 28 днів у герметичній тарі за температури мінус 18±2 °С. Предметом дослі-
дження була комплексна органолептична оцінка зразків морозива задля визначення 
оптимальної дози β-глюкану (як структуроутворювача) та куркуміну (як натураль-
ного барвника і дієтичної добавки) у складі морозива. 

Відповідно до мети, об’єкта та предмета дослідження було сформульовано такі 
завдання: 
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1. Провести органолептичне оцінювання морозива нежирного за допомогою стан-
дартних і спеціальних методів.  

2. Визначити оптимальну дозу β-глюкану та куркуміну в рецептурному складі 
морозива шляхом модифікації методів органолептичного оцінювання відповідно до 
хімічного складу розробленого виду морозива. 

3. Провести валідацію модифікованих методів органолептичного оцінювання із 
загальновідомим задля підтвердження достовірності отриманих даних.  

Масова частка гуарової камеді в морозиві була на рівні 0...0,4%, β-глюкану — 
0...1,0%, куркуміну — 0...0,2%. Як базові інгредієнти в рецептурі морозива ацидо-
фільно-сироваткового використовували гідролізований концентрат сироватки [24] та 
цукор у кількостях 83,8...84,6 і 15% відповідно. 

Органолептичну оцінку проводили за допомогою загальновідомих і спеціальних 
методів дослідження експертною групою з 10 людей, що були відібрані з числа нау-
кових, науково-педагогічних працівників та аспірантів кафедри технології молока і 
молочних продуктів НУХТ та підготовлені відповідно до вимог міжнародного стан-
дарту ISO 6658:2017. Відбір і підготовку проб до оцінювання проводили відповідно 
до вимог стандартів ISO 13299:2016 та ISO 8586:2012. З метою забезпечення досто-
вірності оцінювання зразки морозива були закодовані: контроль — AV, зразок 1 —
AN, зразок 2 — AT, зразок 3 — AH, зразок 4 — AL. 

Оцінювання дослідних зразків морозива проводили у два етапи в однаковому 
складі. Голова експертної групи на початку засідання видавав кожному експерту ан-
кету сенсорного оцінювання, які в кінці були зібрані для подальшої статистичної 
обробки. 

Дескрипторний метод сенсорного аналізу [25; 26], який застосовують для оціню-
вання вин і продуктів харчування з рослинної сировини, був модифікований авто-
рами статті для проведення експертної оцінки досліджуваних зразків морозива. Се-
редньоарифметичне оцінок одиничних показників розраховували за формулою: 
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де 1iх  — значення оцінок якості серії зразків морозива на першому етапі оцінюван-

ня; 2iх  — значення оцінок якості серії зразків морозива на другому етапі оцінюван-

ня; n — кількість експертів. 
Інтегральне оцінювання проводили за 100-бальною шкалою, яка мала таку гра-

дацію якості: 0...24 — надзвичайно низька, 25...39 — низька, 40...54 — нижче серед-
нього, 55...69 — середня, 70...84 — вище середнього, 85...95 — висока, 96...100 — 
надзвичайно висока. 

Кожен з п’яти критеріїв якості був градований за дескрипторами, що притаманні 
морозиву нежирному кисломолочному з урахуванням рекомендацій міжнародного 
стандарту ISO 13299:2016 та досвіду попередників, що займалися вивченням питан-
ня методів органолептичної оцінки морозива різних видів, зокрема з β-глюканом 
[28—32]. 

Кваліметричний метод органолептичної оцінки з урахуванням коефіцієнтів ваго-
мості органолептичних показників був представлений як сукупність таких характе-
ристик: зовнішній вигляд (К1), колір (К2), смак (К4), запах (К4) [33]. Загальний ком-
плексний показник має вигляд: 

 5544332211 MKMKMKMKMKK  , (5) 

де К — загальний комплексний показник; 1M , 2M , 3M , 4M , 5M  — коефіцієнти 

вагомості кожної з груп показників 1K , 2K , 3K , 4K , 5K .  

З метою забезпечення високої точності визначення критеріїв якості та деталізації 
можливих недоліків за кожним з критеріїв авторами було введено коефіцієнт по-
правки й таблицю невідповідностей для кожного з критеріїв якості морозива з β-глю-
каном. Загальний рівень якості зразків морозива розраховували за формулою: 

   iiBKQ , (6) 

де iK  — коефіцієнт вагомості кожного з п’яти критеріїв якості; iB  — оцінка 

кожного показника, бали. 
Задля валідації модифікованих методів сенсорного оцінювання морозива було 

проведено органолептичну оцінку за загальновідомим методом [34], відповідно до 
якого загальна якісна оцінка морозива виражається описово, а кількісна — в балах у 
діапазоні від 1 до 10. За результатами кількісної оцінки, зазвичай, будують діаграму 
критеріїв якості або сенсорні профілі [35]. 

Обробка статистичних даних була проведена за допомогою програми Statistika 10, 
побудову діаграми здійснювали у Microsoft Excel 2016. 

Результати дослідження. На першому етапі дослідження проведено дескриптор-
ний аналіз органолептичної оцінки морозива. Для цього був розроблений словник 
дескрипторів, що описують шість критеріїв якості. Стандарт ISO 13299:2016 пропо-
нує до застосування велику кількість дескрипторів для кожного з показників якості, 
з яких тільки для запаху й аромату їх наведено 30. Зважаючи на те, що зі збільшен-
ням кількості дескрипторів ефективність оцінювання експертами може знижувати-
ся, деякі вчені рекомендують не застосовувати одночасно більше 5...10 для одного 
критерію [36; 37]. Саме тому було вирішено обрати 6 дескрипторів для кожного 
критерію якості, що найбільш точно характеризують той чи інший вид морозива.  

Результати органолептичної оцінки дескриптивним методом наведені у табл. 1. 
Коефіцієнт конкордації, що відображає узгодженість думок експертів щодо ре-

зультатів органолептичного оцінювання, є величиною у межах 0...1 одиниць. 
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Таблиця 1. Органолептична оцінка зразків морозива за модифікованим дескрипторним 
методом 

Дескриптор 

Загальна оцінка, бали 

Кодована назва зразка 

AV AN AT AH AL 

1 2 3 4 5 6 

Критерій 1. Зовнішній вигляд 

Дрібнодиcперсні бульбашки повітря 2,3 3,2 4,0 5,0 3,6 

Однорідність маси 3,0 3,8 4,3 5,0 5,0 

Піноутворення 1,9 2,8 4,1 4,8 5,0 

Дрібні кристали льоду 2,0 3,5 4,8 5,0 4,5 

Форма 2,8 3,3 4,1 4,9 5,0 

Однорідність кольору 3,6 4,8 5,0 5,0 5,0 

Критерій 2. Запах і аромат 

Солодкий 4,4 4,3 4,1 4,0 3,8 

Вершковий 2,5 3,5 4,7 5,0 5,0 

Молочний 3,4 4,5 4,7 4,9 4,7 

Сироватковий 4,6 4,4 4,1 4,0 3,8 

Відсутність сторонніх запахів 4,6 4,9 5,0 5,0 4,7 

Водянистий 3,0 4,5 4,9 5,0 5,0 

Критерій 3. Колір 

Світло-жовтий 5.0 4.0 3.1 2.2 2.0 

Жовтий 4.5 5.0 4.7 2.3 1.5 

Світло-помаранчевий 3.1 3.5 5.0 4.0 4.5 

Помаранчевий 2.6 3.0 4.8 5.0 4.6 

Насичений помаранчевий 2.1 2.3 3.1 3.8 5.0 

Однорідний 2.9 4.7 5.0 5.0 5.0 

Критерій 4. Консистенція 

Без тріщин 2,6 3,9 4,6 5,0 5,0 

Збитість 2,0 4,0 4,5 4,8 5,0 

Без піщанистості 1,9 3,2 4,0 4,6 4,4 

Щільність 1,5 3,0 3,8 4,7 5,0 

Дрібні кристали льоду 1,4 3,8 4,5 4,9 4,2 

Відсутність сніжистості 2,4 2,9 3,7 5,0 5,0 

Критерій 5. Характер плавлення 

Водяниста маса 5,0 4,4 4,0 3,8 3,3 

Губчаста маса 1,4 2,6 3,0 3,6 4,1 

Маса, шо швидко плавиться 5,0 4,2 3,8 3,1 2,0 

Без розшарування 3,5 3,9 4,0 4,3 4,7 

Без згортання 4,5 4,8 5,0 5,0 5,0 

Піноутворення 2,8 4,0 4,7 4,9 5,0 

Критерій 6. Смак і післясмак 

Кисломолочний 4,6 4,3 4,1 3,7 3,2 

Молочний 2,6 3,5 4,8 5,0 4,8 

Кислий 3,1 3,5 3,9 4,6 4,7 

Вівсяний 2,0 2,2 3,4 3,9 5,0 

Сироватковий 4,7 4,5 4,4 4,0 3,7 

Без сторонніх смаків 4,8 4,9 5,0 4,9 4,6 

Інтегральна оцінка 64 73 86 96 84 

 
Відомо, що отримані значення можна вважати достовірними, якщо W>0,5 [38]. 

Так, для дескрипторів критеріїв якості (табл. 1) вони коливалися у межах 
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0,63...0,95 одиниць, в той час як для експертів — в діапазоні 0,88...0,89 одиниць, що 
свідчить про відповідність підготовки експертів та умов проведення оцінювання ви-
могам міжнародних стандартів. Перевірка значущості коефіцієнта конкордації була 

здійснена за критерієм Пірсона  2
 , що коливався у межах 24,4...39,2 одиниць для 

дескрипторів критеріїв якості, тоді як його табличне значення  2

а  становило 13,28 

одиниць. Оскільки виконується рівність 
22

а , точність отриманих даних під-

тверджується, що дає змогу вважати коефіцієнт конкордації значущим.  
Дескрипторний метод органолептичного оцінювання дає змогу не тільки отрима-

ти інтегральну оцінку для кожного зразка та визначити раціональний вміст β-глюкану 
вівса у морозиві, але й виявити потенційні переваги та недоліки його застосування 
за різних доз у такому рецептурному складі. Так, з отриманих даних (табл. 1) можна 
побачити, що збільшення вмісту β-глюкану вівса у морозиві покращує його форму, 
збитість, піноутворення, надає насиченого кольору та молочно-вершкового смаку. 
Водночас максимальна доза β-глюкану на рівні 1,0% є нераціональною через збіль-
шення щільності маси морозива, що під час зберігання призводить до формування 
занадто твердої текстури продукту, яка довгий час не тане. Така текстура не влас-
тива для морозива і може бути віднесена до вади «тістоподібна консистенція» [39], 
що, у свою чергу, призводить до виникнення великих бульбашок повітря та погір-
шення структури морозива. Незважаючи на те, що β-глюкан вівса є ефективним мі-
метиком молочного жиру [40], його висока доза призводить до утворення вівсяного 
післясмаку, який нівелює кисломолочний смак і не є характерним для морозива. 

Доволі цікавим є те, що доза β-глюкану на рівні 0,5%, яка є меншою за опти-
мальну (0,75%), ефективніша за її перевищення (1,0%), що пояснюється функціо-
нально-технологічними показниками цього полісахариду, зокрема його структуру-
ючою та адсорбуючою здатностями [41]. 

Використання куркуміну дає змогу забезпечити рівномірний за всією масою ко-
лір морозива та оригінальний присмак, привабливі для кінцевого споживача. Але 
дескрипторний метод не забезпечує точне визначення раціонального вмісту курку-
міну в морозиві, тому це питання буде детальніше розглянуто під час використання 
кваліметричного методу органолептичної оцінки. 

Гармонізація дескрипторного методу до вимог міжнародних стандартів надає ав-
торам можливість оцінити морозиво за таким критерієм, як характер плавлення, що 
не є типовим для багатьох досліджень. Дескриптори цього критерію вказують і на 
те, що β-глюкан може виявляти комплекс технологічних функцій, зокрема емуль-
гуючі, вологозв’язучі та піноутворюючі властивості, що потребує додаткових дослі-
джень. Отримані висновки за результатами застосування цього методу органолеп-
тичної оцінки морозива збігаються з даними вчених, які проводили дослідження фі-
зико-хімічних характеристик продуктів з β-глюканом [42—44], що підтверджує їхню 
об’єктивність. 

На наступному етапі було проведено оцінювання зразків морозива за допомогою 
кваліметричного методу. Органолептичну оцінку за п’ятьма критеріями якості 
здійснювали відповідно до відомих вимог щодо якості морозива кисломолочного та 
перераховували їх за допомогою коефіцієнтів вагомості, які мали такі значення: зов-
нішній вигляд — 0,15, колір — 0,15, запах — 0,2, консистенція — 0,25, смак — 
0,25. Авторами розроблено таблицю типових вад для кожного критерію якості, що 
можуть зустрічатися при виробництві морозива низько жирного та нежирного з β-глю-
каном вівса (табл. 2).  
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Таблиця 2. Показники невідповідності якості низькожирного морозива з β-глюканом 

Критерій якості Вада 

Зовнішній вигляд 

Наявність великих кристалів льоду 

Наявність великих бульбашок повітря 

Неоднорідна маса з нерівномірною поверхнею 

Наявність тріщин 

Наявність пустот у масі морозива 

Наявність включень рецептурних інгредієнтів 

Колір 
Неоднорідний колір 

Неприродний відтінок 

Запах 

Сторонній запах 

Вівсяний аромат (β-глюкану) 

Водянистий  

Консистенція 

Грубокристалічна маса 

Щільна або тверда  

Тістоподібна 

Сніжиста 

Маса, що швидко тане 

Грубокристалічна структура 

Смак 

Зі сторонніми смаками 

З вівсяним присмаком 

З вираженою кислотністю 

 
Врахування можливих вад морозива при проведенні органолептичної оцінки дало 

змогу ввести у формулу коефіцієнт поправки. Так, якщо невідповідність для крите-
рія якості не виявлено, то коефіцієнт множили на 5. У разі виявлення невідповід-
ності коефіцієнт множили на менший бал — від 1 до 4 із розрахунку, що одна вада 
призводить до зниження на 1 бал за мінімальної оцінки не нижче 1 бала.  

Результати органолептичної оцінки якості морозива представлені у табл. 3.  

Таблиця 3. Органолептична оцінка морозива, одержана за допомогою модифікованого 

кваліметричного методу 

Критерій якості 
Коефіцієнт 
вагомості 

Середня підсумкова оцінка з урахуванням коефіцієнту 
поправки, балів 

AV AN AT AH AL 

Зовнішній вигляд 0,15 1,0 3,3 4,0 4,0 3,8 

Колір 0,15 3,0 4,4 4,8 5,0 3,7 

Запах 0,25 3,2 4,1 5,0 5,0 4,8 

Консистенція 0,2 1,0 2,5 4,5 4,7 3,2 

Смак 0,25 3,6 4,5 5,0 5,0 3,8 

Загальна якість, балів 2,5 3,79 4,6 4,79 3,92 

 
Модифікований кваліметричний метод органолептичної оцінки морозива (табл. 

3) є більш точним і селективним та зосереджений на виявленні невідповідностей 
продукту, що суттєво впливає на результати кінцевої оцінки. Однак за його вико-
ристання загальна тенденція, що була виявлена на попередньому етапі, не змінюєть-
ся, що підтверджує порівнянність методів. За допомогою цього методу було виявле-
но, що β-глюкан має властивість знижувати ступінь солодкості та кислотність моро-
зива, що прослідковується за збільшення дози цієї добавки від 0,25 до 1,0%. У свою 
чергу, куркумін за максимальної концентрації 0,2% надає морозиву неприродного 
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занадто насиченого кольору, що не було виявлено під час органолептичної оцінки 
дескрипторним методом.  

На останньому етапі дослідження якість морозива визначалася загальновідомим 
методом. Якісну оцінку виражено описово у табл. 4. 

Таблиця 4. Органолептична оцінка морозива ацидофільно-сироваткового 

Критерій якості 
Зразок 

AV AN AT AH AL 

Колір 
Світло-жовтий, із блідим 
відтінком 

Жовтий, яскравий 
Насичений 
жовтий, непри-
родно яскравий 

Рівномірний за всією масою 

Смак і запах 

Надто солодкий смак з лег-
кою кислинкою, з відчутни-
ми кристалами льоду 

Солодкий 
смак з легкою 
кислинкою 

В міру солод-
кий смак з 
легкою ки-
слинкою 

В міру солодкий 
смак з легкою 
кислинкою і вів-
сяним післясма-
ком 

Без сторонніх запахів 

Консистенція 

Маса з грубо-
кристалічною 
структурою, 
що швидко 
тане 

Однорідна 
маса з пооди-
нокими кри-
сталами льо-
ду, що швид-
ко тане 

Однорідна, 
збита маса 

Пластична, 
однорідна, 
кремоподібна 
маса 

Надто щільна 
маса з твердою 
структурою 

 
Графічне зображення кількісної оцінки, вираженої в балах (максимальна кіль-

кість балів смаку і запаху — 6, кольору — 1, консистенції — 3), представлено на 
рис. 1. 

Рис. 1. Органолептична оцінка морозива ацидофільно-сироваткового за 10-бальною 
шкалою 

Традиційний метод оцінювання морозива підтверджує доцільність застосування 
в його рецептурному складі β-глюкану в кількості 0,75%, що збігається з даними, 
отриманими за допомогою модифікованих методів. Проте такий метод містить за-
надто широкі діапазони балів для оцінювання органолептичних характеристик мо-
розива, що не дає змоги більш глибоко і точно дослідити якість продукту.  

Зрозумілим є те, що застосування 10-бальної шкали є доцільним лише у тоді, ко-
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ли потрібно дуже швидко провести проміжне оцінювання морозива у виробничих 
умовах наприкінці технологічного процесу. За тривалого зберігання більш точне й 
достовірне визначення показників якості морозива можна провести лише за допо-
могою комплексних методів органолептичного аналізу. 

Висновки. 1. Проведено порівняльну органолептичну оцінку морозива нежир-
ного ацидофільно-сироваткового з β-глюканом та контрольного зразка без β-глюка-
ну за допомогою загальновідомих і спеціальних методів. За допомогою дескриптив-
ного методу органолептичної оцінки доведено достовірність отриманих даних ек-
спертною групою та виявлено потенційні переваги й недоліки застосування β-глю-
кану в рецептурному складі морозива. 

2. Встановлено, що оптимальна доза β-глюкану як структуроутворювача у складі 
морозива складає 0,75%, а куркуміну як натурального барвника — 0,15%. Таке спо-
лучення β-глюкану і куркуміну забезпечує отримання продукту з кремоподібною, 
пластичною консистенцією, надає йому насиченого привабливого кольору, підвищує 
збитість і опір до танення. За допомогою модифікації кваліметричного методу роз-
роблено таблицю типових вад морозива та введено коефіцієнт поправки, що запобі-
гатиме виникненню невідповідностей при виробництві продукту. 

3. Проведено валідацію модифікованих методів шляхом їх порівняння із загаль-
новідомим методом і підтверджено можливість їх застосування для отримання до-
стовірних даних під час проведення органолептичної оцінки морозива. 
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