
Современные технологии 
производства продуктов питания

52 
 

Научная статья 
УДК 663.8 
EDN MOJPVC 

 
Разработка и применение балльной шкалы 

для органолептической оценки фруктовой пастилы 
 
Ольга Валентиновна Голуб1, доктор технических наук, профессор 
Наталья Владимировна Мотовилова2, аспирант 
1, 2 Сибирский федеральный научный центр агробиотехнологий 
Российской академии наук, Новосибирская область, Краснообск, Россия 
1 golubiza@rambler.ru, 2 motovilovanv@sfsca.ru 
 

Аннотация. Представлены результаты разработки пятибалльной шкалы 
для органолептической оценки пастилы фруктовой. Определены показатели и 
коэффициенты весомости, граничные пределы значений показателей качества 
пастилы фруктовой. На примере пастилы из ягод крыжовника показана эффек-
тивность использования балльной шкалы органолептической оценки при 
определении уровня качества. 
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Abstract. The results of the development of a 5-point scale for the organoleptic 
evaluation of fruit pastilles are presented. The indicators and weighting coefficients, 
the boundary limits of the quality indicators of fruit pastilles have been determined. 
Using the example of gooseberry pastille, the effectiveness of using a point scale for 
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В настоящее время одним из актуальных направлений исследований яв-

ляется разработка продуктов, которые можно считать полезным перекусом. К 

таким продуктам можно отнести фруктовую пастилу [1]. Органолептический 

анализ используется в качестве аналитического инструмента для контроля ка-

чества кондитерских изделий, выявлении потребительских предпочтений, ан-

типатий и т. д. При этом отмечают множество методов органолептической 

оценки кондитерских изделий, в том числе фруктовой пастилы, поскольку они 

имеют различные рецептуры, ингредиенты, технологии изготовления [2–7]. 

Цель работы – разработать описательную балльную шкалу для фрукто-

вой пастилы, выработанной из натуральных сырьевых ингредиентов, без ста-

билизаторов, с учетом коэффициентов весомости органолептических показа-

телей, используя метод распределения по категориям (градации качества). 

В таблице 1 представлена балльная шкала оценки органолептических по-

казателей фруктовой пастилы: проводили выбор номенклатуры органолепти-

ческих показателей фруктовой пастилы, наиболее полно отражающих ее каче-

ство; составляли схему-таблицу с подробным описанием характеристик уров-

ней качества фруктовой пастилы, с учетом дефектов, которые могут возник-

нуть на различных этапах жизненного цикла (производстве, упаковке, хране-

нии и других), однозначно воспринимаемых терминов и др. 

Для органолептических показателей качества фруктовой пастилы опреде-

ляли коэффициенты весомости, позволяющие не только выразить долевое уча-

стие признаков в формировании ее качества, но и служащие множителями при 
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расчете обобщенной балльной оценки (табл. 2). Данные таблицы 2 позволили 

определить следующие коэффициенты весомости органолептических показа-

телей качества фруктовой пастилы: форма – 0,05; поверхность – 0,10; струк-

тура – 0,25; цвет – 0,10; запах – 0,15; вкус – 0,35. 
 
Таблица 1 – Балльная шкала оценки органолептических показателей качества 
фруктовой пастилы  

Показатели Оценка органолептических показателей, балл 
5 4 3 2 1 

Форма правильная, без 
деформаций 

правильная; 
присутствуют 
изделия с не-
значительной 
деформацией 

присутствуют 
изделия со зна-
чительной де-

формацией 

присутствуют 
сломанные из-

делия 

отсутствие 
определенной 

формы 

Поверхность сухая, ровная 

сухая, присут-
ствуют изделия 
с грубо затвер-
девшими боко-
выми гранями 

слегка 
увлажненная 

влажная, 
липкая 

присутствуют 
слипшиеся 

изделия 

Структура 
мягкая, легко 
поддающаяся 

разрезанию или 
разжевыванию 

слегка плотная, 
поддающаяся 

разрезанию или 
разжевыванию 

плотная, затя-
жистая, плохо 
поддающаяся 

разрезанию или 
разжевыванию 

твердая, плохо 
поддающаяся 

разрезанию или 
разжевыванию 

черствая, не 
поддающаяся 

разрезанию или 
разжевыванию 

Цвет 

свойственный 
используемым 
натуральным 

сырьевым ком-
понентам, про-
шедшим терми-

ческую обра-
ботку; равно-

мерный 

свойственный 
используемым 

натуральным сы-
рьевым компо-

нентам, прошед-
шим термиче-

скую обработку; 
присутствуют 

участки, отлича-
ющиеся по цвету 

от основного 
тона, площадь 

которых не пре-
вышает 5 % 

свойственный 
используемым 
натуральным 

сырьевым ком-
понентам, про-
шедшим терми-

ческую обра-
ботку; неодно-

родный 

не свойствен-
ный используе-
мым натураль-
ным сырьевым 
компонентам, 
прошедшим 
термическую 

обработку 

вызывает 
визуальное 
неприятие 

Запах 

явно выражен-
ный, характер-

ный для ис-
пользуемых 
натуральных 

сырьевых ком-
понентов; при-
ятный, без по-
сторонних за-
пахов; без рез-

кого запаха 
ароматизатора 

выраженный, 
характерный 

для используе-
мых натураль-
ных сырьевых 
компонентов; 
приятный, без 
посторонних 
запахов; без 

резкого запаха 
ароматизатора 

слабовыражен-
ный, характер-

ный для ис-
пользуемых 
натуральных 

сырьевых ком-
понентов; при-
ятный, без по-
сторонних за-
пахов; без рез-

кого запаха 
ароматизатора 

аромат аромати-
заторов домини-
рует над арома-
том основных 

натуральных сы-
рьевых компо-

нентов 

неприятный; 
наличие посто-
роннего, не ха-
рактерного за-
паха и (или) 

резкого запаха 
применяемых 

ароматизаторов 
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Продолжение таблицы 1 

Показатели Оценка органолептических показателей, балл 
5 4 3 2 1 

Вкус 

явно выражен-
ный, характер-

ный для ис-
пользуемых 
натуральных 

сырьевых ком-
понентов, при-
ятный; кисло-
сладкий или 

сладко-кислый, 
гармоничный; 
без посторон-

них привкусов; 
доставляет эмо-

циональное 
удовольствие 

приятный, ха-
рактерный для 
используемых 
натуральных 

сырьевых ком-
понентов, при-
ятный; кисло-
сладкий или 

сладко-кислый, 
гармоничный; 
без посторон-
них привкусов 

приторно-слад-
кий или чрез-

мерно кислый; 
без посторон-
них привкусов 

ощущение 
постороннего 

привкуса 

неприятный, 
вызывающий 

эмоциональное 
отвращение; не 
свойственный 
используемым 
натуральным 

сырьевым 
компонентам 

 
Таблица 2 – Коэффициенты весомости органолептических показателей качества 
фруктовой пастилы 

Показатели Коэффициенты весомости, присвоенные экспертами 
1 2 3 4 5 6 7 

Форма 0,05 0,10 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 
Поверхность 0,10 0,10 0,05 0,10 0,10 0,15 0,10 
Структура 0,30 0,15 0,30 0,25 0,20 0,20 0,35 
Цвет  0,05 0,05 0,10 0,15 0,15 0,10 0,10 
Запах 0,15 0,20 0,15 0,10 0,15 0,20 0,10 
Вкус 0,35 0,40 0,35 0,35 0,35 0,30 0,30 

 
В таблице 3 представлены результаты определения граничных пределов ор-

ганолептических показателей фруктовой пастилы для каждой категории каче-

ства. При этом фруктовая пастила снимается с оценки, если получила два балла 

и ниже за показатели «структура» и «вкус». 
 
Таблица 3 – Граничные пределы значений органолептических показателей качества 
фруктовой пастилы 

Показатели 
Пределы значений показателей качества, 

присвоенные экспертами, балл 
1 2 3 4 5 6 7 

Отличная 
Форма 4 4 4 4 4 4 4 
Поверхность 5 5 4 5 4 4 4 
Структура 5 4 4 5 4 4 5 
Цвет  4 4 4 5 4 4 4 
Запах 4 4 4 5 4 4 4 
Вкус 4 4 4 4 4 5 4 
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Продолжение таблицы 3 

Показатели 
Пределы значений показателей качества, 

присвоенные экспертами, балл 
1 2 3 4 5 6 7 

Хорошая 
Форма 3 3 3 3 3 3 3 
Поверхность 4 4 3 4 3 3 3 
Структура 4 3 3 4 3 3 4 
Цвет  3 3 3 4 3 3 3 
Запах 3 3 3 4 3 3 3 
Вкус 3 3 3 3 3 4 3 

Удовлетворительная 
Форма 2 2 2 2 2 2 2 
Поверхность 3 3 2 3 2 2 2 
Структура 3 2 2 3 2 2 3 
Цвет  2 2 2 3 2 2 2 
Запах 2 2 2 3 2 2 2 
Вкус 2 2 2 2 2 3 2 

 
В результате проведенных исследований установлены категории качества 

фруктовой пастилы (балл): отличное – 4,21–5,00; хорошее – 3,21–4,20; удовле-

творительное – 2,21–3,20; неудовлетворительное – менее 2,21. 

Апробацию разработанной  балльной  шкалы  выполнили на фруктовой па-

стиле, изготовленной из пюре свежих и замороженных ягод крыжовника сор-

тов Сенатор и Розовый 2 (табл. 4). 

По форме пастила из ягод крыжовника, вне зависимости от того, из ягод 

какого сорта и вида (свежих или замороженных) изготавливалось пюре. 

Оценки продукции за данный показатель высокие – 0,23 балла из 0,25 возмож-

ных. Аналогичная тенденция характерна и для показателя «поверхность» па-

стилы, которая была сухой и ровной – 0,49 баллов из 0,50 возможных. 

Различия в структуре, цвете, запахе и вкусе исследуемых образцов па-

стилы можно объяснить как разницей химического состава свежих ягод, так и 

произошедшими биохимическими процессами в сырье при замораживании. 

Структура пастилы мягкая, легко поддающаяся разрезанию и разжевыва-

нию. По показателю «структура» изделия имели незначительные отличия в 

оценках в зависимости от сорта и вида сырья, из которого было изначально 
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приготовлено пюре – свежих ягод сорта Сенатор и Розовый 2 соответственно 

1,14 и 1,18 баллов из максимальных 1,25; замороженных соответственно ниже 

на 2,6 и 3,4 %. 
 
Таблица 4 – Сводная таблица оценок органолептических показателей качества 
пастилы из ягод крыжовника 

В баллах 

Показатель 

Пределы значений показателей качества, 
присвоенные экспертами, балл 

Средняя оценка 
(с учетом 

коэффициента 
весомости) 1 2 3 4 5 6 7 

Сенатор (свежие) 
Форма 5 4 5 5 4 5 4 0,23 
Поверхность 5 5 5 5 5 5 4 0,49 
Структура 5 5 5 4 4 5 4 1,14 
Цвет  5 5 5 4 4 5 4 0,46 
Запах 5 5 5 5 4 5 4 0,71 
Вкус 5 5 5 5 5 5 4 1,70 

Розовый 2 (свежие) 
Форма 5 4 5 5 4 5 4 0,23 
Поверхность 5 5 5 5 5 5 4 0,49 
Структура 5 5 5 5 4 5 4 1,18 
Цвет  5 5 5 4 4 5 4 0,46 
Запах 5 5 5 5 4 5 4 0,71 
Вкус 5 5 5 5 5 5 5 1,75 

Сенатор (замороженные) 
Форма 5 4 5 5 4 5 4 0,23 
Поверхность 5 5 5 5 5 4 5 0,49 
Структура 5 5 4 4 4 5 4 1,11 
Цвет  5 5 4 4 4 4 5 0,44 
Запах 5 5 4 4 4 5 4 0,66 
Вкус 5 5 5 5 4 5 4 1,65 

Розовый 2 (замороженные) 
Форма 5 4 5 5 4 5 4 0,23 
Поверхность 5 5 5 5 5 5 4 0,49 
Структура 5 5 4 5 4 5 4 1,14 
Цвет  5 4 5 4 4 5 4 0,44 
Запах 5 4 5 5 4 4 4 0,66 
Вкус 5 5 4 5 5 4 5 1,65 

 
Цвет пастилы был темно-бордовым, практически равномерным, а оценки 

за данный показатель были незначительно выше у образцов, изготовленных из 

пюре свежих ягод крыжовника (вне зависимости от сорта), а не из заморожен-

ных – 0,46 против 0,44 баллов соответственно. 
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Аналогичная тенденция отмечена для запаха пастилы – приятный, харак-

терный для ягод крыжовника; более выраженный у образцов, изготовленных 

из пюре свежих ягод крыжовника, а не из замороженных (вне зависимости от 

сорта) – 0,71 балла против 0,66 баллов из 0,75 возможных. 

Вкус пастилы приятный, гармоничный, сладко-кислый, характерный для 

ягод крыжовника, прошедших термическую обработку. Оценки за данный по-

казатель на 0,05 балла выше у продукции, изготовленной из пюре свежих ягод 

сорта Розовый 2 (максимальные 1,75 баллов), а не Сенатор (1,70 баллов), что 

можно объяснить изначально большим количеством сахаров в сырье (соответ-

ственно 12,7 и 7,8 %). Однако данных различий у пастилы, изготовленной из 

пюре замороженных ягод, не наблюдали (по 1,66 баллов вне зависимости от 

сорта, при этом оценки ниже чем из свежего сырья в среднем на 3,8 %). 

При этом необходимо отметить, что пастила, вне зависимости от сорта и 

сырья, используемого для изготовления пюре крыжовникового, относилась к 

отличной категории качества, поскольку ее суммарная оценка составляла от 

4,58 до 4,81 баллов. 

Таким образом, разработанная пятибалльная шкала с учетом коэффи-

циентов весомости для оценки органолептических показателей фруктовой 

пастилы позволяет наиболее точно определить уровень ее качества. 
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