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Введение 

Для обеспечения конкурентоспособности 

нового продукта на рынке необходимо нахо-

дить способы улучшения его качества, повы-

шения потребительских характеристик для 

обеспечения лучшего, по сравнению с анало-

гичным продуктом, удовлетворения потреб-

ностей покупателя. К современным продук-

там питания предъявляются высокие требова-

ния к качеству и безопасности, поэтому для 

всех предприятий разработка и производство 

качественной, востребованной и конкуренто-

способной продукции является актуальной 

задачей [1–3]. 

Макаронные изделия относятся к группе 

наиболее популярных продуктов питания на-

селения многих стран. Покупатели при выбо-

ре макаронных изделий, в первую очередь, 

ориентируются на цену. Затем, по степени 

значимости, следуют состав сырья, торговая 

марка или производитель, отсутствие консер-

вантов, наличие натуральных добавок, время 

приготовления, объем упаковки продукта [4]. 

Учитывая тот факт, что органолептиче-

ские свойства продуктов питания оказывают 

непосредственное влияние на потребитель-

ский спрос, разработчики и производители 

пищевых продуктов изучают эти свойства с 

помощью современных методов сенсорного 

анализа [5, 6]. Используются комплексные 

аналитические методы, в том числе дескрип-

торно-профильный анализ [7–9]. 

Цель работы – разработка панели инди-

видуальных сенсорных характеристик (деск-

рипторов), описывающих разработанные обо-

гащенные макаронные изделия из полбяной 
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муки с добавками и отражающих наиболее 

значимые органолептические показатели для 

проведения комплексной оценки качества ма-

каронной продукции, его позиционирования и 

определения конкурентоспособности на рын-

ке, контроля стабильности показателей при 

производстве, транспортировании, хранении. 

Объекты и методы исследований 

Объектами исследований явились образ-

цы макаронных изделий из цельнозерновой 

муки полбы с добавлением гречневой муки, 

порошков брокколи, листьев сельдерея. 

Органолептические показатели определя-

ли в соответствии с ГОСТ Р 54656-2011 «Из-

делия макаронные с обогащающими добавка-

ми. Общие технические условия». 

Для разработки дескрипторов и шкалы их 

интенсивности использовали дескрипторно-

профильный метод (Flavour profile methods 

ISO 6564). 

Результаты и их обсуждение 

НИИ ПП и СПТ – филиалом ФГБУН 

«ФИЦ питания, биотехнологии и безопасно-

сти пищи» разработаны рецептуры макарон-

ных изделий из цельнозерновой муки полбы с 

добавлением гречневой муки, порошков 

брокколи, сельдерея [10, 11]. Выработаны че-

тыре опытных образца: образец № 1 – мака-

ронные изделия из цельнозерновой полбяной 

муки; образец № 2 – макаронные изделия из 

цельнозерновой полбяной муки с добавлени-

ем гречневой муки; образец № 3 – макарон-

ные изделия из цельнозерновой полбяной му-

ки с добавлением порошка брокколи; образец 

№ 4 – макаронные изделия из цельнозерновой 

полбяной муки с добавлением порошка ли-

стьев сельдерея. В качестве образца сравне-

ния принят образец, приобретенный в торго-

вой сети. 

На стадии проектирования рецептур обо-

гащенных макаронных изделий применяли 

методику создания нового продукта с задан-

ными потребительскими свойствами на осно-

ве дескрипторно-профильного метода дегу-

стационного анализа [12]. 

Для определения вкусовых потребитель-

ских предпочтений целевой группы покупате-

лей проведен сенсорный SWOT-анализ анало-

гичных видов цельнозерновых макаронных 

изделий отечественного производства: «Мак-

фа» и «Federici» (см. таблицу). 

Представленные на дегустационном со-

вещании образцы макаронных изделий были 

оценены по пятибалльной шкале по основным 

признакам: внешний вид, сохранность формы, 

консистенция, вкус, запах, цвет (рис. 1). 

 
Результаты сенсорного SWOT-анализа  
цельнозерновых макаронных изделий  

«Макфа» и «Federici» 

Стороны Характеристики 

Сильные Форма одинаковая и ровная 

с четкими краями. 

Поверхность гладкая. Со-

хранность формы 100 % 

Слабые Темный цвет. Запах и вкус 

специфические. Излишняя 

мягкость при надкусывании 

 

Как видно из рис. 1, использование вы-

бранного сырья положительно повлияло на 

запах, вкус, цвет, консистенцию обогащенных 

макаронных изделий. 

Была сформирована линейка дескрипто-

ров, наиболее подходящих для оценки цель-

нозерновых макаронных изделий, и проран-

жирована по степени значимости. С исполь-

зованием полученных значений составлена 

панель дескрипторов для образцов. 

Для определения численных параметров 

восприятия сенсорных признаков исследуе-

мых продуктов использовали шкалу интен-

сивности дескрипторов: 0 – не воспринимает-

ся; 1 – слабо воспринимается; 2 – довольно 

слабо воспринимается; 3 – средне восприни-

мается; 4 – довольно сильно воспринимается; 

5 – сильно воспринимается [2]. 

Построены профилограммы разработанных 

макаронных изделий по кластерам: дескрипто-

ры внешнего вида; дескрипторы консистенции; 

дескрипторы вкуса и запаха (рис. 2 и 3). 

Анализируя полученные результаты, 

можно заключить, что образцы имеют хоро-

шие органолептические показатели. Необыч-

ные для традиционной макаронной продукции 

цвет, вкус, запах не портят изделия. Данные 

будут использованы в дальнейшей работе. 

Выводы 

Применение дескрипторно-профильного 

метода для органолептической оценки экспе-

риментальных образцов обогащенных мака-

ронных изделий из цельнозерновой муки пол-

бы с добавлением гречневой муки и порошков 

брокколи и сельдерея показало их высокие 

потребительские свойства, обеспечивающие 

высокое качество и конкурентоспособность 

на рынке макаронных изделий. 
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Рис. 1. Дегустационный экспертный анализ цельнозерновых макаронных изделий 
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Рис. 2. Сенсорные профили образцов № 1 и № 2 

 

Образец 3

0

1

2

3

4

5
сохранность формы

слипаемость

упругость

однородность цвета

кремовый цвет

зеленоватый цвет

зерновой запах

гречневый запах

овощной запах

посторонний запах

зерновой вкус

гречневый вкус 

овощной вкус

посторонний привкус

 
Образец 4

0

1

2

3

4

5
сохранность формы

слипаемость

упругость

однородность цвета

кремовый цвет

зеленоватый цвет

зерновой запах

гречневый запах

овощной запах

посторонний запах

зерновой вкус

гречневый вкус 

овощной вкус

посторонний привкус

 

 

Рис. 3. Сенсорные профили образцов № 3 и № 4 
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When choosing a food product, consumers are largely guided by its organoleptic characteris-

tics. Therefore, the tasks of determining the consumer preferences of the target group of buyers 

and organoleptic assessment of the quality of a new product are solved at the stage of its develop-

ment. Organoleptic assessment for each group of food products is carried out according to the ap-

proved regulatory and technical documentation. Developed by the Scientific Research Institute of 

Food-Concentrate Industry and Special Food Technology – branch of the Federal Research Center 

for Nutrition, Biotechnology and Food Safety fortified pasta made from whole-grain spelt flour 

with the addition of buckwheat flour, broccoli powders and celery leaves meet the requirements of 

GOST R 54656-2011 «Рasta with enriching additives. General specifications». To position the de-

veloped products and determine their level of competitiveness in the pasta market, a quality as-

sessment was performed using the descriptor-profile method. The aim of the work was to develop 

a panel of individual sensory characteristics (descriptors) that most fully describe the developed 

enriched pasta and reflect its significant organoleptic indicators for conducting a comprehensive 

quality assessment, monitoring the stability of indicators during production, transportation, and 

storage. The results of expert tasting of traditional, purchased in a retail network, and four experi-

mental samples of enriched pasta are presented. A panel of descriptors has been developed that 

most fully describe the significant consumer characteristics of new products-fortified whole-grain 

spelt pasta. In the course of the study, results were obtained that indicate high organoleptic indica-

tors of the quality of the developed pasta. 

Keywords: enriched pasta, consumer preferences, tasting analysis, descriptor-profile method, 

quality. 
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