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Отже, встановлено, що добавки шовковиці Дніпропетровської та Запорізької 

області різних років урожаю в кількості 1,5 % від маси пшеничного борошна не 

погіршують його хлібопекарських властивостей. Показники якості пшеничного 

борошна (число падіння, білість, кількість та якість клейковини) в присутності 

рослинних добавок відповідають нормативним документам. Експериментальні дані 

підтверджують можливість використання шовковиці в технології хлібобулочних 

виробів лікувально-профілактичного призначення. 
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Виробництво харчової продукції незмінно пов’язане з необхідністю 

забезпечення її якості. Водночас поняття «якість» – складне і багатогранне. Для 

харчової промисловості воно вміщує в себе відповідність стандартним 

показникам продукції згідно чинної нормативної документації та відповідність її 

рівня споживацьким вподобанням [1]. 

Саме тому ефективне виробництво можливе лише за тісної співпраці 

трійки – «виробник-науковець-споживач». Перш за все необхідно враховувати 

вподобання споживачів під час розробки нових продуктів та їх впровадженні у 

виробництво. Першочергова споживацька оцінка базується на оцінці смакових 

властивостей виробів. 

у зв’язку з наведеним вище метою роботи було – оцінити можливість 

використання сенсорного аналізу для оцінки якості харчової продукції. 

Об’єктами дослідження були коктейлі – молочні прохолоджуючі напої. Це 

вироби, які відносяться до збитих десертних продуктів, що характеризуються 

піноподібною структурою. Особливістю даних напоїв є їх короткий термін 

зберігання, що зумовлює споживання зазначених продуктів безпосередньо після 

приготування. Тому питання споживацького вподобання – дуже важливе [2, 3]. 

Контролем слугував коктейль виготовлений за стандартною рецептурою: 

морозиво з масовою часткою жиру 15,0 % – 27,3 %, незбиране молоко з масовою 

часткою жиру 3,2 – 72,7 %. Дослідними зразками були 2 види коктейлів з 

біодобавками. Як рослинні наповнювачі використовували для першого зразку – 

пюре полуниці у кількості 20% та для другого зразку – какао відповідно 2,0% від 

загальної кількості.  

Оцінку сенсорних властивостей здійснювали гедонічним методом [4, 5]. З 

фізико-хімічних показників було визначено пінозбитість – основну 

характеристику збитих виробів. Визначення проводили об’ємним способом [6]. 

Коктейлі – це продукція, цільова аудиторія якої більш спрямована на 

молоде покоління. Тому сенсорні дослідження проводилися серед студентів 

напряму «Харчові технології» Білоцерківського НАУ. В опитуванні було задіяно 

більш як 50 респондентів віком 17–22 роки. Було залучено студентів усіх курсів 

для повного відображення цільової аудиторії . 

Сенсорне дослідження було проведене за допомогою гедонічного 

оцінювання. Загалом гедонічні тести діляться на три типи: виявлення переваги, 

виявлення прийнятності продукту, виявлення бажаності продукту. Перші два типи 

застосовують у разі створення нових продуктів, особливо з нетрадиційними 
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наповнювачами, нетиповими для даного виду сировини. Цей метод дозволяє 

виявити можливість введення нових інгредієнтів у продукт [4, 5]. 

У наших дослідженнях було використано традиційні компоненти. Тому 

було обрано методику виявлення рівня бажаності продукції. 

Було використано «шкалу бажаності» із 9 рівнями градації: дуже бажаний, 

досить бажаний, середньо бажаний, мало бажаний, нейтральний, злегка 

бажаний, середньо небажаний, досить небажаний, дуже небажаний. 

Така шкала дає змогу виявити споживацькі вподобання ще на етапі 

розробки продукції і виявити загальну можливість виготовлення продукції. 

Оцінку якості проводили за категоріями «смак», «аромат», «колір», 

«консистенція». 

За результатами опитування було отримано наступні результати. Показники 

оцінювання контролю мали загалом результат «середньо бажаний» без 

розбіжностей по градаціям шкали. 

Такий результат є очікуваним. Відомим є факт, що перше вимірювання 

(контроль) у дегустаційному оцінюванні завжди є невірним. Він виконує роль 

ввімкнення сенсорної системи оцінювання у респондентів.  

Зразок 2 у загальному виявив вищі показники бажаності. Найбільше 

відповідей було по рівню «дуже бажаний»: смак – 70,6 %; аромат – 60,1 %; колір 

– 70,6 %; консистенція – 50,0 %. Потім по спадній – рівні «досить бажаний», 

«середньо бажаний». 

Для зразка 3 переважаючими були відповіді по рівню «середньо бажаний»: 

смак – 37,0 %; аромат – 16,7 %; колір – 26,5 %; консистенція – 28,1%. Близькими 

були показники по рівню «дуже бажаний»: смак – 25,9 %; аромат – 23,3 %; колір 

– 20,6 %; консистенція – 21,7 %. 

Для узагальнення отриманих результатів була знайдена загальна оцінка 

бажаності за принципами кваліметричної оцінки якості, що враховує коефіцієнти 

вагомості [7]. Використано коефіцієнти вагомості: смак – 0,3; аромат – 0,2; колір 

– 0,2%; консистенція – 0,3%. 

Для коктейлю з полуничним пюре (Зразок 1) отримано такі результати: 

дуже бажаний – 62,4%; досить бажаний – 16,5 %; середньо бажаний – 13,4 %; 

мало бажаний – 3,8 %; нейтральний – 0,8 %. Для коктейлю з какао (Зразок 2) 

аналогічні результати були такі: дуже бажаний – 21,7%; досить бажаний – 15,6 

%; середньо бажаний – 28,1 %; мало бажаний – 9,5 %; нейтральний – 5,4%. 

Полуничний коктейль мав негативних оцінок загалом – 3,0 %, а коктейль з 

какао (зразок 2) – 19,8%. 

Одночасно було досліджено пінозбитість коктейлів. Вона задовольняла 

вимоги, що висуваються до подібних напоїв – 160,0-200,0 % [2]. 

Відтак використання фізико-хімічних досліджень не дає змоги об’єктивно 

оцінити якість молочних коктейлів. Застосування гедонічної оцінки дозволило виявити 

вподобання споживачів та перспективи виробництва нових видів продуктів. 

Гедонічна оцінка дає можливість оцінити якість виробу, його рівень бажаності 

для потенційної цільової аудиторії. Доцільним є використання цього методу для 

аналізу на початкових етапах досліджень за створення нових видів продукції. 

Для подальшого удосконалення рецептурних рішень необхідним є 
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використання аналітичних методів сенсорного оцінювання. Перспективою 

подальших досліджень є побудова профілів флейвору молочних напоїв. 
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Загострення конкурентної боротьби у світі, що глобалізується, закономірно 

виставило на перший план проблеми якості та конкурентоспроможності як на 

макро-, так і на мікроекономічному рівнях. Якість стала невід’ємною та 

універсальною вимогою, що висувається відкритою економікою будь-якому 

економічному суб’єкту, у тому числі і підприємствам сфери обслуговування, до 

яких належать готельно-ресторанна та туристична індустрії. 

Цілком зрозуміло, що Україна має масштабний природний, промисловий та 

науковий потенціал, але детермінанти її конкурентних переваг ще недостатньо 

розвинуті, що визначає не достатньо високу якість та конкурентоспроможність 

вітчизняної продукції, послуг. Як наслідок, на українському ринку продукції та 

послуг міцні позиції займають іноземні організації. Тому можливості стабільного 

економічного зростання та зміни місця України на світовому ринку буде 
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