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Квалиметрические шкалы в оценке органолептических свойств пищевых 

продуктов играют важную роль [1–2]. С помощью шкал возможно формировать вкусо-

ароматические характеристики продукции для удовлетворения запросов потребителей 

и повышения ее конкурентоспособности. Однако при проектировании любого продукта 

требуется определенный подход с учетом его индивидуальных особенностей.  

Цель исследований – разработать квалиметричскую шкалу для проектирования 

мелкоштучных булочных изделий из ржаной хлебопекарной муки и концентратов 

(поли)солодового сусел. 

Ранее [3] авторами разрабатывалась «пятибалльная шкала для 

органолептической оценки качества мелкоштучных булочных изделий из ржаной муки, 

в которой на каждый показатель отводилось максимальное количество баллов – 5». 

Предлагаемая квалиметрическая шкала, представленная на рисунке 1, отличается в 

назначении группой экспертов соответствующих коэффициентов весомости для всех 

показателей качества. 

Проведен анализ органолептических показателей булочных изделий из ржаной 

хлебопекарной муки в соответствии с разработанной квалиметрической шкалой с 

учетом коэффициентов значимости. Рецептурное соотношение компонентов в 

булочных изделиях представлено в таблице 1. 

 

Таблица 1 – Соотношение компонентов на 100 г булочного изделия  

Компонент Рецептурное соотношение  

Мука ржаная хлебопекарная, г 40-60 

Концентрат (поли)солодового сусла, г 0 4-6 8-12 12-18 16-24 20-30 

Вода, масло растительное, дрожжи 

сухие хлебопекарные, соль пищевая 
68 41-42 

 

В результате дегустационной оценки установлено, что: 

– при увеличении процента добавления концентрата сусла от 10 до 50 % к массе 

муки интенсивность цвета, вкуса и аромата изменялась от светло-желтого, пресного, 

слабо выраженного до темно-коричневого, умеренно сладкого и интенсивно 

выраженного;  

– при максимальной доли концентрата (поли)солодового сусла ухудшались 

форма, поверхность, состояние мякиша и пористость, при минимальной имели 

недостаточно выраженный вкус, аромат и цвет корочки; по показателям пористости, 

вкуса, состояния мякиша и цвету корки булочные изделия с долей концентрата 

(поли)солодового сусла от 10 до 40 % к массе муки не уступают изделиям без 

использования концентрата сусла. 
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Рисунок 1 – Модель квалиметрической шкалы для оценки 

органолептических показателей качества булочных изделий 

 

Таким образом, применение разработанной квалиметрической шкалы позволили 

группе экспертов установить оптимальную дозировку концентрата (поли)солодового 

сусла в составе рецептур булочных изделий из ржаной хлебопекарной муки с 

желаемыми характеристиками.  
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