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Авторами проведена экспертная и потребительская дегустация традицион-

ного и обогащенного кисломолочных продуктов, результаты которой свидетель-

ствуют о высоких органолептических показателях обогащенного кисломолочного 

продукта. Разработана панель дескрипторов, отражающих наиболее важные по-

требительские характеристики обогащенного кисломолочного продукта.  Прове-

дено анкетирование и определены основные потребительские предпочтения в от-

ношении кисломолочных продуктов. 

 

The authors conducted expert and consumer tasting of traditional and enriched 

dairy products, the results indicate high organoleptic characteristics of enriched dairy 

product. A panel of descriptors reflecting the most important consumer characteristics 



of the enriched fermented milk product has been developed.  The survey was conducted 

and the main consumer preferences for dairy products were determined. 
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В современном урбанизированном обществе к пищевым продуктам предъ-

являются высокие требования, поэтому разработка качественных, востребован-

ных, конкурентоспособных продуктов – это цель каждого производителя [3].  

Качественные показатели продукта и их восприятие потребителем пред-

ставляют собой приоритетные составляющие. Информированность производителя 

о предпочтениях потребителей является инструментом дальнейшего совершенст-

вования продукта, оптимизации его сенсорных характеристик для удовлетворения 

запросов постоянно изменяющегося сообщества. Для выяснения предпочтения 

потребителей проводят специальные сенсорные исследования, используя методы 

потребительской оценки [1].  

Использование дескрипторно-профильного метода дегустационного анали-

за продуктов позволяет сформировать наглядную модель качественных характе-

ристик новых разработанных продуктов и провести последующую корректировку 

органолептических показателей с учетом потребительских предпочтений [4, 6]. 

Целью работы являлось изучение потребительских требований к кисломо-

лочным продуктам c применением дескрипторно-профильного метода. 

 Объектами исследования являлись кисломолочный продукт, обогащенный 

фитокомпонентами и пребиотиком, и традиционный кисломолочный продукт. 

Для проведения дегустационного анализа были выработаны кисломолочные 

продукты. Технология продуктов отличалась тем, что в молочную основу обога-

щенного продукта вносили функциональные ингредиенты: амарантовую муку, за-

варенную экстрактом плодов боярышника, масло виноградных косточек и пре-

биотик, традиционный продукт не имел в рецептуре функциональных компонен-

тов. Обогащенный продукт был выработан по разработанной технологии, вклю-

чающей стадии: подготовка молочного и растительного сырья, внесение масла 

виноградных косточек и пребиотика в молоко, нормализация, гомогенизация, пас-

теризация, охлаждение до температуры заквашивания, внесение в полученную 

смесь амарантовой муки, заваренной экстрактом, полученным при экстрагирова-

нии плодов боярышника горячим молоком, и заквасочных культур Streptococcus 

thermophilus, Propionibacterium freudenreichii subsp. shermanii, Lactococcus lactis, 

Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus helveticus, розлив, сквашивание в термо-



статной камере до образования плотного сгустка и титруемой кислотности 65-

75
о
Т, охлаждение и хранение [5]. 

При исследовании были использованы методы экспериментально-

теоретического, эмпирического и теоретического уровней.  

Для формирования панели дескрипторов, отражающих основные характе-

ристики кисломолочных продуктов, нами были проведены дегустационные ана-

лизы с участием экспертов и потребителей. 

Дегустационный экспертный анализ традиционного кисломолочного и обо-

гащенного кисломолочного продуктов группой преподавателей-экспертов (10 че-

ловек) проводился путем оценки органолептических показателей по 5-тибалльной 

оценочной шкале: 5 – отлично, 4 – хорошо, 3 – удовлетворительно, 2 – плохо, 1 – 

очень плохо (рисунок 1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Рисунок 1 – Дегустационный экспертный анализ кисломолочных продуктов 

 

Проведенная экспертная оценка подтвердила высокое значение обогащен-

ного кисломолочного продукта по органолептическим показателям, превысив 

оценочные значения традиционного продукта. Средняя максимальная оценка со-

ставила 4,9 балла (p<0,0002). Внесение фитокомпонентов и пребиотика положи-

тельно повлияло на органолептические показатели обогащенного продукта. Так, 

опытный образец имел чистый кисломолочный вкус и запах, гармонично соче-

тающийся приятный ореховый аромат, вкус амарантовой муки и сладковатый 

привкус плодов боярышника; внешний вид и консистенция – плотная, однород-

ная, с ненарушенным сгустком, с единичными вкраплениями амарантовой муки; 

цвет продукта кремовый, неравномерный по всей массе в связи с темными вкрап-

лениями амарантовой муки.  

С целью комплексной оценки потребительских предпочтений в кисломо-

лочных продуктах потребителям (100 человек) предлагалось оценить качествен-

ные показатели традиционного и обогащенного кисломолочных продуктов по 5-



тибалльной шкале и заполнить опросный лист, содержащий предполагаемые по-

требительские требования к продукту. 

 

  
 

Рисунок 2 – Дегустационный потребительский анализ кисломолочных продуктов 

 

Анализ рисунка 2 показал, что обогащенный кисломолочный продукт полу-

чил у потребителей по некоторым органолептическим показателям больше бал-

лов, чем традиционный продукт. Так, по вкусовым ощущениям опытный образец 

больше понравился и получил за «вкус» 4,9 балла средней оценки (p<0,0002), де-

густаторы отметили в меру сладкий, кисломолочный вкус продукта с привкусом 

растительных компонентов.  Внесение фитокомпонентов положительно повлияло 

и на запах продукта, имеющий приятный ореховый аромат, который высоко оце-

нили потребители.  

Проанализировав дегустационные результаты экспертов, «рядовых» потре-

бителей, данные опросных листов, содержащие предполагаемые потребительские 

требования к продукту, разработали панель дескрипторов, отражающих наиболее 

важные потребительские характеристики обогащенного кисломолочного продук-

та, и провели анкетирование. В анкетировании участвовало 50 студентов Донско-

го ГАУ, им предлагалось оценить по 5-тибалльной шкале и по степени значимо-

сти показатели качественной характеристики (дескрипторы) обогащенного ки-

сломолочного продукта (таблица1). 

Таблица 1 – Потребительский дегустационный анализ  

обогащенных кисломолочных продуктов 

Дескрипторы 

Обогащенный 

 продукт 
Дескрипторы 

Обогащенный  

продукт 
Оценка, 

балл,∆, 

(p≤0,05) 

Степень 

значимо-

сти 

Оценка, 

балл, ∆, 

(p≤0,05) 

Степень 

 значимо-

сти 

Натуральный продукт 4,86 1 Кремовый цвет 3,60 14 

Продукт с полезными 

свойствами 
4,82 2 

Содержит масло вино-

градных косточек 
3,54 15 

Безопасный продукт 4,80 3 Срок хранения более 3-х 3,52 16 



суток 

Сладкий вкус 4,78 4 

Дополнительно  

обогащен минеральными 

веществами 

3,40 17 

Приятный вкус 4,74 5 
Сбалансирован  

по аминокислотам 
3,32 18 

Аромат растительных 

компонентов 
4,60 6 

Содержит плоды боя-

рышника 
3,28 19 

Гармоничный вкус и 

запах 
4,52 7 

Отсутствуют  

вредные пищевые добав-

ки (E nnn) 

3,08 20 

Кисло-сладкий вкус 4,38 8 
Сбалансирован  

по аминокислотам 
2,92 21 

Кисломолочный вкус 4,26 9 Приятный цвет 2,84 22 

Привкус растительных 

компонентов 
4,12 10 

Содержит  

амарантовую муку 
2,76 23 

Содержит пребиотик 

лактулозу 
4,06 11 

С ненарушенным сгуст-

ком продукт 
2,52 24 

Дополнительно обога-

щен витаминами 
3,98 12 Плотная консистенция 2,40 25 

Молочно-белый цвет 3,78 13 
Срок хранения менее 3-х 

суток 
1,92 26 

 

Проведенное анкетирование учащихся с использованием дескрипторно-

профильного метода свидетельствует, что в настоящее время наиболее важными 

характеристиками продукта являются: 

- использование при производстве кисломолочного продукта натуральных 

ингредиентов, обладающих высокой пищевой ценностью, биологической актив-

ностью;  

- полезные свойства кисломолочных продуктов: способствуют усвоению 

нутриентов, повышают всасывание железа, цинка, кальция [2]; стимулируют рост 

нормальной микрофлоры кишечника, улучшают перистальтику кишечника, ока-

зывают протективное действие на кишечный барьер, антагонистическое – на па-

тогенную, гнилостную и газообразующую флору и стимулирующее – на иммун-

ную систему, обладают антибиотикорезистентностью [8]; 

- безопасность кисломолочных продуктов: уровни содержания в продуктах 

токсичных элементов, потенциально опасных веществ, микотоксинов, антибиоти-

ков, пестицидов, радионуклидов, патогенных микроорганизмов не должны пре-

вышать установленных уровней нормативных документов [7]. 

Обеспечение безопасности и качества продуктов питания является одной из 

основных задач современного общества, где антропогенное загрязнение окру-

жающей среды осложняет проблему качества питания.  

Анализируя полученные данные, можно сказать, что большинству потреби-

телей понравится вкус обогащенного продукта, аромат растительных компонен-



тов, который они посчитали гармоничным. Немаловажное значение для потреби-

телей имеет и обогащение продукта функциональными ингредиентами. Так, вне-

сение пребиотика лактулозы в кисломолочный продукт большая часть потребите-

лей одобрила вследствие высоких физиологических свойств дисахарида – стиму-

лирование роста и жизнедеятельности эндогенной сахаролитической микрофло-

ры. Также для опрошенных было интересно и обогащение продуктов нутриента-

ми вследствие добавления в кисломолочный продукт фитокомпонентов, позво-

ляющих восполнить потребность в них. 

На самой низкой ступени оказался срок хранения менее 3-х суток, то есть 

продукт является скоропортящимся, что не отвечало требованиям потребителей.  

Таким образом, применение дескрипторно-профильного метода в исследо-

вании позволило выявить основные предпочтения респондентов к кисломолоч-

ным продуктам: выработанные продукты должны быть безопасными, иметь в 

составе натуральные ингредиенты с высокой биологической и пищевой 

ценностью, обладать функциональными свойствами и высокими качественными 

показателями. Оценка реакций потребителей показала, что разработанный 

обогащенный продукт, наряду с высокой сенсорной характеристикой, пищевой, 

биологической и физиологической ценностью и безопасностью, в полной мере 

отвечает потребительским требованиям, что говорит, о конкурентоспособности 

разработанного продукта. 
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