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Аннотация: В статье представлены исследования по влиянию ингредиентного состава на потре-
бительские свойства солодовых экстрактов. Установлена возможность применения дескрипторно-
профильного метода для моделирования потребительских свойств полисолодовых экстрактов. 
Разработана методика проектирования полисолодового экстракта, позволяющая продемонстри-
ровать качественные характеристики экстракта в количественном выражении. Сформирована 
наглядная модель потребительских свойств полисолодовых экстрактов, определена интенсивность 
и значимость каждого дескриптора. Разработан «идеальный» портрет полисолодового экстракта 
с учетом сильных и слабых сторон продукта, позволяющий моделировать вкусо-ароматические 
характеристики продукта и корректировать нежелательные оттенки и привкусы на стадии разра-
ботки экстрактов.
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APPLICATION OF THE DESCRIPTOR AND PROFILE METHOD OF THE TASTING 
ANALYSIS WHEN MODELLING CONSUMER PROPERTIES OF POLYMALT EXTRACTS

Abstract: Research on the influence of ingredient composition on consumer properties of malt extracts are 
presented in the article. The possibility of application of a descriptor and profile method for modeling of 
consumer properties of polymalt extracts is established. The technique of design of polymalt extract allowing 
to show qualitative characteristics of extract in quantitative expression is developed. The evident model of 
consumer properties of polymalt extracts is created, the intensity and the importance of each descriptor is 
defined. The «ideal» portrait of polymalt extract is developed taking into account of strengths and weaknesses 
of a product, allowing to simulate sensory acceptance of product characteristics and to correct undesirable 
savours and tastes at a stage of development of extracts.
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Одним из перспективных ингредиентов для пищевой промышленности является полисолодовый 
экстракт, который обладает богатым биохимическим составом и разными оттенками в аромате (ка-
рамельный, медовый, солодовый), во вкусе (сладко-кислый, кисло-сладкий, карамельный, солодо-
вый), в цвете (от светло- до темно-коричневого) и консистенцией (порошкообразной или от жидкой 
до тягучей), что обеспечивает весьма широкую область его применения [1–5] и разнообразную ли-
нейку по вкусо-ароматическим показателям.

На сегодняшний день в Республике Беларусь полисолодовые экстракты не производятся, в связи 
с отсутствием на предприятиях рекомендации по ведению технологического процесса их получения 
и применение в других отраслях, однако исследованиями и разработкой научных основ технологии 
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их получения с заданными вкусо-ароматическими свойствами занимаются специалисты МГУП 
совместно с сотрудниками РУП «Научно-практический центр Национальной академии наук Бела-
руси по продовольствию» [6–8].

Анализ литературных источников [9–18] показал, что для решения различных задач производс-
твенного и исследовательского характера, в том числе при разработке продукта с заданными 
свойствами, применяется дескрипторно-профильный метод дегустационного анализа. Важное 
значение при этом уделяется мнению потребителей, которые обращают внимание не только на 
пищевую, но и на эмоциональную ценность пищевого продукта. Особый интерес представляет 
работа Заворохиной Н.В. [19], которой разработана методология моделирования безалкогольных 
напитков, позволяющая получать продукцию с заданными свойствами с учетом сенсорных пред-
почтений потребителей и использованием дескрипторно-профильного метода, однако при про-
ектировании любого продукта требуется определенный подход с учетом индивидуальных особен-
ностей продукта.

Цель исследования – разработка методики построения общего и «идеального» портрета потреби-
тельских свойств полисолодового экстракта с использованием дескрипторно-профильного метода 
дегустационного анализа для моделирования продукта с заданными свойствами.

Методы исследований. Объектами экспериментальных исследований явились солодовые и поли-
солодовые экстракты, полученные в лабораторных условиях на экспериментальной вакуум-выпар-
ной установке, разработанной на кафедре машин и аппаратов пищевых производств МГУП; объек-
том исследования – потребительские свойства солодовых и полисолодовых экстрактов; предметом 
исследования – моделирование органолептических показателей полисолодовых экстрактов с задан-
ными свойствами.

Подготовку и проведение испытаний осуществляли по ГОСТ ISO 8587,ГОСТ ISO 8586, ГОСТ ISO 
13299, СТБ ISO 11036, СТБ ISO 6564 [20–24]. Моделирование потребительских свойств полисоло-
довых экстрактов осуществляли путем компьютерного проектирования в табличном процессоре 
Excel с помощью дескрипторно-профильного метода дегустационного анализа. Методика расчета 
построена на принципах, предложенных компанией «Tragon» (США) Sidel J. и Stown H. [25], Заво-
рохиной Н.В. [18–19], сенсорного анализа [26], товарной экспертизы [27] и применительно к разра-
ботке научных подходов создания полисолодовых экстрактов разработана впервые. 

Схема методики моделирования нового продукта – полисолодового экстракта, представлена на 
рис. 1.

Результаты и их обсуждения. Первым этапом была разработка панели дескрипторов для оценки 
потребительских свойств полисолодовых экстрактов.

Панель дескрипторов – это наиболее значимые дескрипторы внешнего вида, вкуса, аромата, тек-
стуры, которые отражают сенсорное восприятие продукта в целом [18]. Для выполнения описатель-
ного анализа флейвора полисолодовых экстрактов применяли метод согласия. В методе согласия 
испытатели работают как группа испытателей, чтобы достигнуть согласованного описания флейво-
ра продукта. Существенным моментом в этом методе является то, что руководитель группы являет-
ся также одним из экспертов [22, 24].

В состав фокус-группы входили подготовленные испытатели, которые имеют опыт работы в об-
ласти товарной экспертизы и технологии пищевых продуктов, продуктов функционального и спе-
циализированного назначения.

В ходе глубинного интервью с каждым испытателем проводилась беседа о характеристиках соло-
довых экстрактов с фокусированием их на органолептических нюансах и особенностях пищевого 
продукта, при этом учитывалась правильная и объективная интерпретация понятий. Так, гедони-
ческое описание вкуса – резкость, густота, вкусность, интенсивность, соответствует такому объек-
тивному описанию как насыщенность вкуса; сильный запах, ароматный, яркий как выраженность 
аромата.

В результате группой испытателей выделены 23 признака дескрипторов, позволяющих дать опи-
сательную характеристику общему профилю экстрактов: 6 признаков для оценки внешнего вида 
(прозрачный, насыщенный, коричневый, золотистый, медовый, тягучая); 6 признаков для оценки 
аромата (выраженный, хлебный, солодовый, карамельный, медовый, травяной); 9 признаков для 
оценки вкуса (сладость, кислость, горечь, хлебный, солодовый, карамельный, медовый, травяной, 
насыщенность) и 2 признака для оценки эмоциональной характеристики (востребованность, нату-
ральность).
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Рис. 1. Алгоритм методики моделирования полисолодового экстракта 
с применением дескрипторно-профильного метода дегустационного анализа 

Fig. 1. Algorithm of a technique of modeling of polymalt extract with application of a descriptor and profile 
method of the tasting analysis

Второй этап заключался в определении значимости отобранных дескрипторов методом рангов 
[27–28]. Процедура ранжирования заключается в том, что наиболее значимому дескриптору присва-
ивался ранг 1, а наименее значимому – последний. Результирующие ранги дескрипторов ранжиро-
вания по данным опросов определяются как суммы рангов для каждого дескриптора. Коэффициен-
ты значимости каждого из дескрипторов ранжирования b

i ранг
 рассчитывается по формуле (при 

условии, что сумма всех коэффициентов значимости b
i ранг

 от 1 до n равна 1):

где n – число исследуемых дескрипторов в рамках одного показателя; r
n
 – результирующий ранг исследуемого 

дескриптора; S
n
 – сумма результирующих рангов.

Для перевода полученных значений в целые числа коэффициенты значимости умножали на 20 
и округляли до целого числа. Панель дескрипторов с учетом коэффициентов значимости представ-
лена на рис. 2.

Анализируя результаты рис. 2 отмечено, что наиболее важными дескрипторами при оценке орга-
нолептических показателей полисолодовых экстрактов являются прозрачность и насыщенность 
цвета, выраженность медового аромата, сладость и насыщенность во вкусе таких «оттенков» как 
медовый, карамельный, солодовый и хлебный.

Третий этап заключался в проведении фокус-дегустаций экстрактов группой людей, в состав 
которой входили как подготовленные [29] (преподаватели вуза по соответствующим дисциплинам 
и имеющие практический опыт работы в данной области), так и неподготовленные испытатели 
(студенты вуза). После изучения модельных образцов экстрактов проводилась беседа о слабых 
и сильных сторонах органолептических характеристик экстрактов. Сенсорный SWOT-анализ пока-
зал, что существенным для потенциальных потребителей в основном является приятный солодово-
карамельный аромат, сладкий вкус с легкой кислинкой, прозрачный и золотисто-медовый цвет, 
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отсутствие неприятного послевкусия, высокая функциональность и полезность экстракта; слабой 
стороной – неприятный сильно выраженный хлебный аромат, негармоничный кисло-сладкий вкус 
с горечью, мутный.

Рис. 2. Панель дескрипторов с указанием коэффициентов значимости (К
з
) 

Fig. 2. The panel of descriptors with the indication of coefficients of the importance (К
з
)

Для дегустации модельных образцов экстрактов оптимальным является универсальная 5-балльная 
однополярная словесная шкала: 0 – признак отсутствует, 1–только узнаваемый или ощущаемый, 
2–слабая интенсивность, 3– умеренная интенсивность, 4 –сильная, 5 –очень сильная интенсив-
ность [26], которая адаптирована для оценки полисолодовых экстрактов (рис. 3).

Следует отметить, что под «натуральностью» экстракта понимается то,как испытатель или потре-
битель воспринимает данный продукт по внешним признакам и химическому составу, например, 
слабо уловимый зеленоватый оттенок может восприниматься как не натуральный; под «востребо-
ванностью» понимают будет ли данный продукт востребован на рынке, например, в качестве само-
стоятельного продукта – для потребителей или в качестве ингредиента – для пищевых предпри-
ятий.

Четвертый этап заключался в проведении дегустационной оценки экстрактов в зависимости от 
ингредиентного состава композиций группой экспертов согласно разработанной панели дескрип-
торов. Полученные усредненные оценки умножали на коэффициенты значимости и переводили в 5-
балловую шкалу. Результаты представлены на рис. 4–5.

Сравнивая общие портреты солодовых и полисолодовых экстрактов отмечено, что наиболее вы-
раженным карамельно-солодово-медовым ароматом, кислостью и хлебно-карамельным вкусом ха-
рактеризуется ячменный экстракт; наиболее выраженным солодовым ароматом и вкусом – овсяный 
экстракт; наиболее выраженным травяным ароматом – ржаной экстракт; выраженным хлебным 
ароматом – ячменно-овсяно-тритикалевый экстракт; наиболее насыщенным золотисто-медовым 
цветом, выраженным медовым ароматом и насыщенным медово-сладким вкусом, высокой востре-
бованностью и натуральностью характеризуется ячменно-овсяный экстракт; наиболее насыщенным 
коричневым цветом, выраженным карамельным ароматом с горечью, высокой тягучестью – ячмен-
но-овсяно-ржаной экстракт.
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Рис. 3. Модель потребительских свойств для солодовых экстрактов 
Fig. 3. Model of consumer properties for malt extracts

Следует отметить, что карамельный аромат присущ для экстракта, полученного из ячменного 
солода; травяной аромат и высокая тягучесть – для экстракта, полученного из ржаного солода; ме-
довый аромат и вкус – для экстракта, полученного из овсяного солода; хлебный аромат и вкус – для 
экстракта, полученного из тритикалевого солода.

Такие различия в характеристиках объясняются биохимическим составом солода, количествен-
ным и качественным составом меланоидинов, а также промежуточных и побочных продуктов реак-
ции Майяра, которые образуются на стадиях солодоращения и сушки солода, затирания и упарива-
ния полисолодового сусла. Так, при солодоращении липоксигеназа и другие ферменты 
воздействуют на ненасыщенные жирные кислоты, продуцируя продукты окисления, которые затем 
преобразуются в ходе химических реакций и тепловой обработки. Некоторые из этих летучих соеди-
нений придают травянистый или зерновой ароматы. Свободные аминокислоты при солодоращении 
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расщепляются с образованием соответствующих альдегидов, которые сами по себе могут иметь со-
лодовый аромат или вступать в реакцию с редуцирующими сахарами при сушке солода или на стадии 
затирания сусла, в результате чего появляются продукты реакции Майяра с карамельным, зерновым 
или хлебным ароматом. Такие продукты реакции Майяра как пиридины, пиразины и пирролины, 
способствуют формированию хлебного и растительного ароматов; циклические соединения типа 
фуранеола, изо-мальтола и мальтола, формируют ароматы карамели; а пирролы существенно влия-
ют на формирование зернового и хлебного ароматов [30]. Высокую тягучесть экстракта можно объ-
яснить значительным содержанием в его составе гумми-веществ и пентозанов.

На следующем этапе методом опроса испытатели отмечали наиболее предпочтительную интенсив-
ность дескриптора в анализируемых экстрактах. Полученные усредненные оценки умножали на коэф-
фициент значимости и переводили в 5-ти балльную шкалу. По результатам предпочтений фокус-груп-
пы разработан общий портрет «идеального» полисолодового экстракта, представленный на рис. 6.

1 – прозрачность экстракта, 2 – насыщенность цвета, 3 – коричневый цвет,  
4 – золотистый цвет, 5 – медовый цвет, 6 – выраженность аромата, 7 – хлебный аромат,  

8 – солодовый аромат, 9 – карамельный аромат, 10 – медовый аромат,  
11 –травяной аромат, 12 – сладость, 13 – кислость, 14 – горечь,  

15 – хлебный вкус, 16 – солодовый вкус, 17 – карамельный вкус, 18 – медовый вкус,  
19 –травяной вкус, 20 – насыщенность вкуса, 21 – тягучесть экстракта,  

22 – востребованность, 23 – натуральность 
Рис. 4. Общий портрет солодовых экстрактов в зависимости от ингредиента 

Fig. 4. The general portrait of malt extracts depending on ingredient
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1 – прозрачность экстракта, 2 – насыщенность цвета, 3 – коричневый цвет,  
4 – золотистый цвет, 5 – медовый цвет, 6 – выраженность аромата, 7 – хлебный аромат,  

8 – солодовый аромат, 9 – карамельный аромат, 10 – медовый аромат,  
11 – яблочный (травяной) аромат, 12 – сладость, 13 – кислость, 14 – горечь,  

15 – хлебный вкус, 16 – солодовый вкус, 17 – карамельный вкус, 18 – медовый вкус,  
19 –травяной вкус, 20 – насыщенность вкуса, 21 – тягучесть экстракта,  

22 – востребованность, 23 – натуральность 
Рис. 5. Общий портрет солодовых экстрактов в зависимости от ингредиента 

Fig. 5. The general portrait of malt extracts depending on ingredient

Как видно из представленных результатов на рис. 6 «идеальный» портрет полисолодового экстра-
кта характеризуется как прозрачный с легкой опалесценцией, с сильной насыщенностью цвета, 
умеренной интенсивностью коричневого цвета, слабой интенсивностью золотистого и медового 
цвета, с сильной тягучестью, сильной выраженостью аромата, слабой интенсивностью хлебного, 
солодового и карамельного аромата и кислого вкуса, умеренной интенсивностью медового аромата 
и насыщенности сладкого вкуса, только ощутимым хлебным, солодовым, карамельным, медовым 
вкусом и горечью, отсутствием травяногоаромата и вкуса. 
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Рис.6. Общий портрет «идеального» полисолодового экстракта 
Fig. 6. General portrait of «ideal» polymalt extract

Заключение. В результате работы разработан алгоритм методики моделирования полисолодового 
экстракта с применением дескрипторно-профильного метода дегустационного анализа, который 
наглядно демонстрирует качественные характеристики солодового экстракта в их количественном 
выражении и позволяет сравнить несколько продуктов между собой и скорректировать нежелатель-
ные оттенки и привкусы на стадии разработки рецептуры. Сформирована панель дескрипторов, дана 
характеристика дескрипторам, определены коэффициенты значимости каждого из признаков. Про-
ведена сравнительная оценка экстрактовв зависимости от ингредиентного состава композиций. 
Разработан «идеальный» портрет полисолодового экстракта с учетом сильных и слабых сторон про-
дукта.
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