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МЕТОДЫ ЭКСПЕРТНОЙ ДЕГУСТАЦИОННОЙ ОЦЕНКИ 
МОЛОКА И МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 

Представлен систематизированный обзор методов экспертной дегустационной оцен-
ки молока и молочных продуктов. Рассмотрены три основные группы методов: разли-
чительные (парное сравнение, треугольный тест, дуо-трио, «А – не А», «Два из пя-
ти»), методы с использованием шкал и категорий (ранжирование, рейтинговый, ско-
ринг-метод), а также описательные (дескрипторные) методы (балльный и профиль-
ный). Особое внимание уделено их практическому применению в контроле качества, 
разработке новых продуктов и маркетинговых исследованиях. Подчеркнута значи-
мость дескрипторно-профильного метода как наиболее перспективного подхода, соче-
тающего качественную и количественную оценку. Обсуждены перспективы интеграции 
традиционных методов с цифровыми технологиями для повышения объективности 
сенсорного анализа. 
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Дегустационны й анализ — это процесс оценки органолепт ических свойств 
продуктов питания и напитков, кот орый включает в себя использование различных 
методов для определения их качества и характеристик. Экспер тная дегустация ост а-
ется неза менимым инструментом в пищевой отрасли. Ее ключевая роль заключается 
в комплекс ной оценке потребительских свойств продуктов, кот орые невозможно и з-
мерить приборами, несмотря на развитие инструментальных методов анализа.  
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Органолептическая оценка позволяет ощутить гармоничность вкусоароматиче-
ского профиля, сбалансированность послевкусия, эмоциональное восприятие проду к-
та, в то время как прибор фиксирует только содержание летучих соединений, оказ ы-
вающих влияние на вкус и аромат. При контроле соответствия стандартам качества 
применяется экспертная дегустационная оценка, обеспечивающая соблюдение норма-
тивных требований согласно ГОСТ, ТУ и т.д., подтверждение сортовой принадлежно-
сти и контроль стабильности характеристик. Экспертная дегустационная оценка явл я-
ется действенным инструментом при выявлении дефектов производства, разработке 
новых продуктов, оптимизации рецептур и маркетинговом продвижении. 

В  нау чны х ис с ледова ниях эксперт на я орга нолепт ичес ка я оце нка  с овмес т но  
с  инс т ру мента льны ми мет ода ми  т р а нсфор миру ет с я в гибр идну ю  с ист ем у , с очет а-
ю щу ю  человеческое вос пр иятие с  т ехнологичны ми м ет ода ми а на лиза , чт о позвол я -
ет  обес печит ь комп л екс ный контр оль ка чест ва  и с озда ние пр оду кт ов, с оот вет с т в у -
ю щих ожида ния м по т р ебителей [1] . 

Экс пер т на я дегу с та ционна я оц енка  пр ово дитс я пр и помощ и д егу с т а ционного 
а на лиза . Д ля эт ого использу ю т  р а зличные мет оды  оценки , ко т оры е делятс я на  т ри 
вида:  р а зличит ельны е мет о ды ; м ет оды  с  использова нием  шка л и ка т егор ий; оп ис а-
т ельны е мет оды  [2]. 

Различительные методы пр именяют  для вы явления объектив ных ра зличий  
между  обр а зца ми  пр оду кт ов, пр и контр о ле ка чест ва  пар т ий (вы явление р а зличий 
между  па р т иями), дл я обна р у жения откло нений от эт а лона , п р и р а зр а бот ке новой 
пр оду кции (о ценк е влияния из мен ений  р ецепт у р ы /т ехнологии), д ля с р а внения  
с  пр оду кт а ми конку р ентов, для  обу че ния с пециа лис т ов дегу с т а ционн ому  ана лизу .  

Су щес т ву ет  нес колько ва р иа нтов р а зличит ельны х мет одов,  отлича ю щихс я 
пр оцеду р ой пр овед е ния ис пы т а ний. 

Метод парного сравнения. Ис пы т а т ели получ а ют  комплект  из дву х обр а зцов 
пр оду кт а . За дача  испы т ат еля — вы бр а ть из них т от, кот оры й имеет  бол ее инт енси в -
но вы р а женну ю  ор ганолепт ичес ку ю  ха р а кт ер ист ику , подлежа щ у ю  оценке [3]. 

Метод треугольника (тр еу гольны й). К а жды й испы т ат ель пол у ча ет  комплект 
из т р ех обр а зцов пр оду кт а  и инфор ма цию о т ом, чт о два  обра зца  подобны др у г др у-
гу , а  т р ет ий отличен от них. За да ча  испы т а т еля – у ка за т ь, ка кой им енно  обр а зец  о т -
личен от  дву х др у гих [4]. 

Метод «Дуо – трио» (треугольный). Предоставляется контрольная проба, которая 
оценивается первой, а затем оцениваются два образца, один из которых отличается от 
контрольного. Необходимо выбрать образец, идентичный контрольному образцу [5]. 

Метод «А – не А». Эт о психофизический тест, использу емый для опр еделения 
способности дегустаторов различать продукты или идент ифицировать конкр етные 
характеристики. В отличие от треугольного теста, он позволяет оценить не только 
наличие различий, но и узнаваемость конкретного образца. Дегустаторам предста в-
ляют эталонный обра зец (А) с четким опис анием его характеристик, затем предлаг а-
ют серию образцов, с реди кот орых ест ь такой же, как эталон (А), и отличающиеся об-
разцы (не А). Необходимо классифицирова ть каждый образец ка к «А» или «не А» [6]. 

Метод «Два из пяти» – р а зличит ельны й т ес т , кот оры й пр евос ходит по чу в -
с т вит ельност и т р еу гольны й мет о д и па р ное с р а внение. Он  о с обен но э ффект ивен 
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для вы явления ма ло за мет ных р а зличий в с ложны х пр оду ктах, т а ких ка к с ыр ы , й о-
гу р ты  или с пециа ли зирова нны е мол очн ы е пр оду кт ы . Ср а внива ю тс я два  обр а зца, 
пр едс т а вленны х в блоке и з пяти пр об (АААВ В , ААВ АВ , АВ ААВ , В АААВ , ААВ В А , 
В ААВ А, В АВ АА, В В ААА и т .д.). Необходи мо опр едел ить  две идентичны е пр обы  о д-
ному  обр а зцу  и тр и и дентичны е пр обы  др у гому  [7].  

Ср а внение ва р иа нтов ра зличит ельны х мет одов пр едс т а влено в т а бл. 1. 
 

Таблица 1 
Сравнение вариантов различительных методов 

Критерий 
Парное  

сравнение 
Треугольный 

тест 
Дуо-трио А – не А Два из пяти 

Нормативный 
документ 

ГОСТР 53161-
2008 

ГОСТ Р 53159 - 
2008 

ГОСТ ISO 
10399-2015 

ГОСТ ISO 8588- 
2011 

– 

Цель  
исследования 

Определение 
предпочтений 

Обнаружение 
различий 

Контроль  
соответствия 

эталону 

Оценка  
узнаваемости 

продукта 

Выявление 
минимальных 

различий  

Задача  
дегустатора 

Выбрать  
предпочтитель-

тель-
ный/отличаю-

щийся  

Найти  
отличающийся 

образец 

Сопоставить  
с эталоном  

Классифициро-
вать как  

«А»/«не А» 

Сгруппировать 
2 отличающих-

ся 

Оптимальное 
число  

дегустаторов 
20–30 15–25 20–30 15–20 10–15 

Применение 
Предпочтения, 
простые раз-

личия 

Выявление 
различий 

Контроль  
соответствия 

эталону 

Узнаваемость 
эталона 

Сложные про-
дукты, малые 

различия 

Преимущества 
Простота, 
быстрота 

Баланс чув-
ствительности 
и сложности 

Работа  
с эталоном 

Оценка памя-
ти/узнаваемости 

Максимальная 
точность 

Недостатки 
Низкая чув-

ствительность 
Утомляет  

дегустаторов 
Требует  
эталона 

Сложная  
обработка  

данных 

Высокая 
нагрузка на 

дегустаторов 

 
Методы с использованием шкал и категорий позволяю т  с т а нда рт и зир о-

ва т ь с енсор ный а на лиз, об ес печива я объектив нос т ь и вос пр оизводим ост ь р езу льт а-
т ов. Эт и мет оды  шир око исполь зу ю т с я в пр омы шленн ост и, на у чны х исс ледова ниях 
и контр оле ка чест ва . К  ним относ ят с я мет од р а нжирова ния или р а нговы й мет од; 
р ейтинговы й (ба лльн ы й) мет од ; с кор инг м ет од. 

Метод ранжирования (ранговый) – эт о ко л ичес т венный с пос об орга нолепт ич е-
с кой оц енки,  пр и ко т ором обр а зцы  пр од у кт ов у пор ядочива ют с я по с т епени вы р а-
женност и опр еде лен ного пр изна ка  или о бщего пр едп очтения . Мет од особенно п о -
лезе н пр и с р а вн ении 3– 7 обр а зцов, о пт има льно 5. Па р а мет р ы  для р а нжирова ния 
могу т  бы т ь р а зными для р а зличны х пр од у кт ов, на пр имер , дл я мол ока  – с ладос т ь, 
чис т ота  вку са ; для с ы р а  – вы ра женност ь с ы р ного вку с а , интенсивнос т ь с оленого , 
эла с т ичнос т ь; для йогу р та  – вы ра женность кислого, вы р а женност ь вкус а на полн и-
т еля. В ы бор  конкр етных па ра мет р ов для р а нжирова ния за висит от целей исс лед о-
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ва ния и особенн ост ей оце нива емы х пр од у кт ов. Д ля молока  а кцент де лает с я на  о с -
новны е вку с овы е ха ра кт ер ист ики, для с ы ров – на  вку с оар ома т ические и т е кс т у р ные 
с войст ва , а  для йогу р т ов – на  ба ланс  кислого вку с а  и на полните ля [8] . 

Пр имер :  пять  экс перт ов-дегу с та т оров оценива ю т  четы р е образца  йогу р т а  по 
с т епени вы р а женност и с ладкого вку с а . Р екомен ду ема я фор ма  оцен очного лис т а  для 
ка ждого д егу с т а т ора  пока за н а  на  рис . 1. 

 

 
Рисунок 1. Пример оценочного листа для ранжирования интенсивности сырного вкуса 

Р езу льт а ты  оценок вс ех дегу с т а т оров св одят с я в общу ю  та блицу  – т а бл. 2. 
 

Таблица 2 
Результаты пятерых дегустаторов 

Дегустатор 
Продукт 

А В С D 

I 4 2 1 3 

II 3 2 1 4 

III 2 3 1 4 

IV 3 1 2 4 

V 3 2 1 4 

Ранговая сумма  15 10 6 19 

Заключение: Продукт С получил наилучшие оценки (наименьшая сумма рангов = 6) 
Продукт D оценен значительно хуже других 
Продукты A и B занимают промежуточные позиции без значимых различий между собой. 

Рейтинговый (балльный) метод обес печива ет  количест венный подход к оце н-
ке пр оду кт ов, пр и котором ка жды й обр азец получ а ет  неза вис иму ю  оценку  по з а-
да нной шка ле. В  отличие от р а нжирова ния, где обр а зцы  с р а внива ю т с я между  с обой,  
р ейтинговы й мет од позволя ет  оцен ить  а бс олю т ные ха ра кт ерист ики ка ждого пр о-



Контроль качества и безопасности 

– 193 – 

ду кт а . Р ейтингова я оценка  мож ет  пр оводить с я ка к в целом ( общий у р овень ка ч е-
с т ва ), т а к и по отдельны м ха ра кт ер ист ика м (на пр имер , внешний вид, за па х или 
вку с ). Да нны й мет од хорошо пр имен им д ля 5 – 7 обр а зцов. На  оценку  ка ждог о па р а-
мет р а  отводитс я 10 –15 с еку нд, пер ер ы в между  обр а зца ми 1 – 2 мину т ы . Д ля ма сс о-
вы х исс ледова ний использу ю т  пр ост ы е 5-ба лльны е шка лы, для эксперт ной оценки 
пр именяют с я дет а лизирова нны е шка лы ( 0 – 10 ил и 0–100) [7]. 

Пр имер  оценочн ого лис т а  сы ра  Га у да по отдельны м ха р а кт ер ист ика м пр е д-
с т а влен на  рис . 2. 

 

 
Рисунок 2. Пример оценочного листа для рейтингового метода комплексной оценки сыра 

Скоринг-метод пр едполага ет  пр именени е шка л, пр едс т а вленны х в гр а фич е-
с кой или с ловес ной фор ме. В  с ловес ны х шка лах  отсу тс т ву ет  возмо жност ь др обных 
оцен ок. Гр а фическа я шка ла пр едс т а вляет  с обой пр яму ю  линию  за да нной дл ин ы 
(на пр имер , 90  мм ), на  конца х кот орой о бозна чены  мин има л ьное и ма кс има льно е 



Отраслевая наука сегодня и завтра 

– 194 – 

зна чения о ценива е м ого пр из на ка . В  ход е а на лиза  де гу с т ат ору  пр едост а вляют  три 
обр а зца  пр оду кт а :  эта лонны й обр а зец с  минима льн ой инт ен с ивнос т ью  ха ра кт ер и-
с т ики, эт а лонны й об р а зец с  ма кс има льно й инт енсивнос т ью , т ес т иру емы й обр а зец  
с  неизвес т ным у р овнем вы р а женност и пр изна ка . 

Ср а внива я т ест иру емы й обр а зец с  дву м я эт а лона ми, э кс пер т  опр еделяет  ег о 
относ ительное поло жение  на  шка ле,  отм еча я т очку пер ес ечения пер пен дику лярно й 
отмет ки с  уч ет ом ра с с т ояния от кр а йних з на чений. 

Су щес т ву ют  ра зличны е т ипы  шка л: гор изонт а льны е или вер т ика льны е, кот о-
р ы е в свою  очер едь могу т  бы т ь гр а ду иров а нны е или негр а ду ирова нны е (тр ебу ет  д о-
полнительн ого инс т р у мента , на пр имер , линейк и, для т очног о измер ен ия р а сс т о я-
ния). Гр а ду ирова нная шка ла (интер ва льна я) имеет  р а вны е деления ( на пр имер , ч е-
р ез ка жды е 1 0 м м),  чт о у пр оща ет  количес т венну ю  интер пр ет ацию. 

Пр инцип пер евода  в  чис ловы е зна чения:  На именьшему  з на чению пр изна ка 
пр исв а ива ет с я 1, на ибольшему  – 9 (пр и д лине шка лы 90  мм и  шаге 10 м м). Ана л о-
гичны й пр инцип  пр и меняет с я для  с ловес ных шка л, гд е испо л ьзу ю т с я т олько целые 
чис ла. В  гр а фической шка ле допу с ка ет с я п р именени е ка к цел ы х чис ел, т а к и дес я-
т ичных др обей для  б олее  точной оцен ки. 

Пр еиму щес т во с кор инг-мет ода  за клю ча ет с я в на глядност и и пр ост оте и с -
пользова ния, во змо ж нос т и количест венно й обр а бот ки да нны х. Пр и эт ом он т р ебу ет 
четкого опр ед еле ния эт а лонны х обр а з цов [7] . 

Методы классифицирования и распределения по категориям. Оба  метода  
используются для гр уппировки продукт ов по качественным признакам. Они имею т 
принципиальные различия в подходе, целях и инт ерпретации р езультатов [9]. 

Метод распределения по категориям (гр а да ции по ка чест ву ) – это с пос об гр у п-
пир овки пр оду кт ов на  основе ка чест венных или ко личест венных ха р а кт ер ист ик, 
получ енны х в ходе орга нолепт ичес кого а на лиза . Он пр едполага ет  р а зделение о б-
р а зцов вну т р и конкр ет ной вы бор ки по за да нны м кр итер иям. Пр имен яет с я дл я 
с р а внительного а на лиза  пр оду кт ов (конт р оль однор о днос т и па р т ий, с егмента ции 
пр оду кт ов по интенс ивнос т и пр изна ков, ма р кет инговы х ис с ледова ний). 

Метод классифицирования – с т р огое отнес ение пр о ду кт а  к за р а нее опр ед е-
ленны м кла с с а м/с орт а м на  основе но р ма т ивных  т р ебова ний. Пр именяет с я для с е р -
т ифика ции пр оду кци и, во вр емя пр иемоч ного контр оля на  пр оизводс т ве, пр и оф и -
циа льной о ценке с о ответ с т вия в р а мка х эксперт изы  пр оду кции. В  молочн ой пр о-
мы шленн ост и эт от м ет од пр им еняет с я в о ценке  орга нолепт иче с ких с вой с т в молока  
и отнес ении ег о к о пр еделён ному  с орт у (вы с ший, пер вой или вт орой) в с оот ве т -
с т вии с  ГО СТ 52054-2023. В  мо локе  вт орого с орт а  допу с ка етс я с лабовы ра женны й 
кормовой пр ивку с  и за па х. 

В ы бор  мет ода  за висит от цели д егу с т а ционного а на ли за  и по дгот овленн о с т и 
дегу с т а т ор ов, ча с т о их ис пользу ю т  послед ова т ельно. 

Описательные (дескрипторные14) методы с оста вляют  основу  пр офес с и о-
на льной с енсор ной а на лит ики. Они пр едс т а вляют  с обой с ист ему  с та нда р т изир о-

                                                 
14 Де с кри  птор (от лат.  desc ript or «оп ис ыв аю щий » ) — с лово , слов ос о че тани е . 
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ва нны х подходов дл я дет а льной ха р а кт ер ист ики орга нолепт ичес ких с войст в пр о-
ду кт ов с использова нием с пециа льны х т ер минол огичес ких б а з и оценочны х шка л. 
Пр и дес кр ипт орном мет оде исполь зу ет с я у нифицирова нны й с лова р ь т ер минов 
(на пр имер , «у ма ми», «т ер пкос т ь», «кремова я т екст у ра »). Ф ормир у ет с я эт а лонна я б а -
за  для ка ждого дес кр ипт ора . Ка жды й дес кр ипт ор имеет  количе с т венное измер е ние 
для о ценки  интенс ив нос т и ха р а кт ер ист ик по ст а нда р т ны м шка лам.  

Опис а т ельны е мет од ы  с у щес т ву ют  в дву х клю чевы х вар иа нтах: ба лльны й м е-
т од (P oint  method ) и пр офильны й м ет од ( Fla vour pro file metho d ). 

Су щнос т ь ба лльного мет ода  за клю ча ет с я в т ом, чт о вы с ококвалифиц ирова н-
ные эксперт ы  выс тавляют  пр оду кту  диффер енцирова нну ю  оценку  по н ес кольки м  
пока за т елям с  пос ле д у ю щим с у ммирова нием ба ллов  с  у четом вес овы х коэффиц ие н-
т ов. В  Р осс ийс кой Федер а ции пр и оцен к е моло ка  и мо лочны х пр оду кт ов да нный 
мет од ис по льзу ет с я ча ще вс его. 

Су щнос т ь пр офильн ого мет о да  за клю ча ет с я в комплекс ной о ценке с овоку п-
нос т и орга нолепт иче с ких ха р а кт ер ист ик (ар ома т , вку с , консист енция) с  использ о-
ва нием пр едва р ительно отобр а нны х дес кр ипт оров, ко личест венной ба льно й оце н-
ки и гр а фического п р едс т а вления пр офиля. Мет од пр оводитс я в нес колько эт а пов: 
опр едел ение а р ома т ичес кого пр офиля, о ценка  вку с овы х хар акт ер ист ик, а на лиз т е к-
с т ур ных с войст в, опр едел ение  интенс ивно с т и ка ждого дес кр ип т ора .  

При помощи пр офильно-дескр ипторного метода можно «соста вить сенсорный 
паспорт» органолепт ического профиля, исследовать влияние технологических фа к-
торов и оптимизировать рецептуры и технологические процессы. Этот метод пре д-
ставляет наибольший интерес для современной пищевой промышленности, т.к. поз-
воляет точнее характеризовать органолептические свойства пр одуктов. Пр именение 
этого метода неза менимо при разработке технологий и рецепт ур продуктов с зада н-
ными характеристиками, при оптимизации технологических процессов. Да нный ме-
тод сочетает преиму щества качественного и количественного подходов, обеспечивая 
высокую информативность и объективность сенсорной оценки [10]. 

 
Та ким обр а зом, с овр еменны е п одходы  к орга нолепт ичес кому  а на лизу  молока  

и молочны х пр оду кт ов демонс т р иру ю т ра знообр а зие в за вис имост и от цели исс л е-
дова ния. Пр а вильный вы бор  и ко мбина ц ия мет од ов эксперт н ой де гу с т а ции игр а ют 
ва жну ю  р оль не т олько в обес печени и на дежног о контр оля ка чест ва , но и с пос о б-
с т вую т  иннова циям в моло копер ер а ба т ыва ю щей пр омы шлен нос т и, с озд а нию  пр о -
ду кт ов, от веча ю щих с овр еменны м тр ебов а ниям ры нка . 

Пер с пект ивы  р а звития мет одов дегу с т а ционной о ценк и с вязаны с  инт егра ц и-
ей т р а диционны х подходов и цифр овы х т ехнологий , т а ких как иску сс т венный и н-
т еллект  и элект р онн ы е с енсор ы , чт о позволит повы с ить  о бъективнос т ь и эффект и в -
нос т ь с енсор ного ана лиза . 
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