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Анотація. Предметом дослідження є органолептичні властивості цільнозернових та ово-
чевих макаронних виробів. Мета статті полягає у проведенні порівняльного аналізу сенсор-
них характеристик макаронних виробів підвищеної харчової цінності та визначенні пріори-
тетних напрямів подальших досліджень. Для визначення сенсорних показників використано 
органолептичні методи дослідження, дескриптивний (профільний) метод. Виявлено, що по-
зитивні складові показників «смак» і «стан після варіння» загалом переважають в усіх дослі-
джених макаронних виробах. Проте, ступінь вираженості як позитивних, так і негативних 
складових сенсорних показників різниться залежно від виду продукції. Показано зацікавленість 
споживачів у макаронних виробах оздоровчої групи (передусім, цільнозернових та овочевих). 
Доведено доцільність застосування методу профілювання для виявлення складових поліп-
шення або погіршення сенсорних показників, з метою підвищення якості макаронних виробів. 
Існують певні проблеми щодо сенсорних показників зазначеної продукції, шляхи усунення яких 
можуть стати предметом подальших досліджень.
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Постановка проблеми в загальному ви-
гляді та зв'язок із найважливішими наукови-
ми чи практичними завданнями. Макаронні 
вироби мають значну поживну цінність, зручні 
у приготуванні, здатні тривалий час зберігати 
якість і доступні за ціною для українських спо-
живачів. Вони входять у число продуктів, ви-
робництво яких становить продовольчу безпеку 
держави [1]. Але їх зараховують також до ра-

фінованих продуктів харчування через низький 
вміст мінеральних речовин і вітамінів. Харчо-
ва цінність макаронних виробів значно підви-
щується за використання збагачувачів. Вони є 
зручним об’єктом для внесення добавок, що ма-
ють підвищену біологічну цінність, створення 
оздоровчої і дієтичної продукції, якої потребу-
ють усе більше й більше українців. Цей напрям 
є пріоритетним для вітчизняних і закордонних 
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науковців у галузі макаронного виробництва. 
Серед сировини й добавок, що формують оздо-
ровчі властивості макаронних виробів, перші 
місця займають борошно з цільнозмеленого 
зерна злаків, висівки, солод, різноманітні овочі, 
ягоди та трави. Збільшення обсягів виробни-
цтва макаронних виробів  підвищеної харчової 
цінності обумовлює необхідність виявлення на-
прямів, що передбачають застосування збага-
чувачів,  які б були популярними у споживачів, 
виготовлялись із вітчизняної сировини й водно-
час характеризувались високою якістю. 

Значимою складовою якості зазначеної про-
дукції є її сенсорні характеристики, які належать 
до найважливіших чинників впливу на вибір 
харчових продуктів споживачем. Тому вдоскона-
лення і застосування методів сенсорного аналізу, 
які дозволяють виявляти складові поліпшення 
або погіршення органолептичних властивостей, 
є важливим науковим і практичним завданням.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Проблему виготовлення макаронних виробів під-
вищеної харчової і біологічної цінності висвітле-
но в численних наукових роботах вітчизняних і 
закордонних науковців, серед яких: Ж. В. Ко-
шак, А. В. Покрашинська, Н. П. Шаповалова, 
В. Г. Юрчак, Н. А. Шмалько, Е. О. Сидоренко, 
Ю. В. Родіонов, С. І. Данілін, M. Лі, K.-X. Чжу, 
K. Бріжс, C. Пурніма, П. Р. Рамасарма, П. Проб-
хасанкар та ін. [2–7]. Вони доводять, що зазна-
чену продукцію можна зарахувати до оздоровчої 
й дієтичної. В Україні налагоджено виробництво 
таких макаронних виробів, зокрема, ФОП Вар-
таньян О. А. (ТМ «МАК-ВАР ЕКОПРОДУКТ») 
[8], ТОВ ВТК «Полтавахліборесурс» (ТМ «Ко-
зуб Продукт»), ТОВ «Комбінат здорового харчу-
вання» (ТМ «SoloMia»). Сенсорні дослідження 
широко використовуються для оцінювання якос-
ті харчових продуктів. За їх проведення основна 
увага зосереджена на отриманні інформації про 
враження споживача щодо продукту. Але на ре-
зультати сенсорної оцінки впливають такі чин-
ники, як фізичний і психічний стан дегустаторів, 
їх досвід і підготовка, методика подання і під-
готовки зразків, стан приміщення для дегустації 
тощо. Проте сучасні методи дозволяють контр-
олювати зазначені чинники [9, 10]. Результати 
сенсорного аналізу, особливо кількісних мето-
дів, дозволяють отримати повну уяву про харак-
теристику продукту, водночас вони порівнювані 
за достовірністю з даними інструментального 
аналізу [10].

Застосуванню сенсорного аналізу для оцін-
ки якості харчових продуктів присвячено пра-
ці багатьох вітчизняних і закордонних учених: 
О. В. Сидоренко, М. Р. Мардар, Г. В. Дейничен-
ка, О. П. Юдічевої, Л. Ю. Шубіної, О. В. Дома-
нової, В. М. Кантере, В. А. Матисон, М. А. Фо-
менко, Г. В. Крюкової, А. В. Покрашинської, 
С. Е. Кемп, Дж. Хорт, T. Холлівуд [9–13]. Нині 
за точністю й об’єктивністю сенсорна оцінка 
вже впритул наблизилась до результатів, отри-
маних іншими методами аналізу, а в багатьох 
випадках результати потрібних досліджень 
просто неможливо отримати іншим шляхом [9].

Дескриптивний сенсорний аналіз в останні 
роки виділяють в окрему галузь сенсорної на-
уки, він передбачає якісний опис і кількісний 
вимір інтенсивності окремих властивостей про-
дукту [10, 13], що дозволяє провести порівняння 
декількох продуктів одного найменування. Най-
більш наочним є метод візуалізації органолеп-
тичних властивостей продуктів у вигляді профі-
лограми, яка дає можливість оцінити інтенсив-
ність, вираженість і відмінність дескрипторів.

Формування цілей статті (постановка за-
вдання). Мета статті полягає у виявленні по-
дальших напрямів досліджень із проблем під-
вищення харчової цінності макаронних виро-
бів із місцевої сировини. Завдання досліджен-
ня – з’ясування споживчих переваг щодо мака-
ронних виробів підвищеної харчової цінності, 
проведення порівняльного сенсорного аналізу 
цільнозернових та овочевих макаронних ви-
робів, що реалізуються в роздрібній торго-
вельній мережі. Один з аспектів дослідження 
– визначення сенсорних показників, які здатні 
привабити потенційного споживача, виявити, 
за якими ознаками складових органолептичної 
оцінки відбуваються відхилення якісних по-
казників макаронних виробів. Для досліджень 
застосовано дескриптивний метод аналізу.

Виклад основного матеріалу дослідження з 
повним обґрунтуванням отриманих наукових 
результатів. Останнім часом в Україні спосте-
рігається розширення виробництва макаронних 
виробів дієтичних та підвищеної харчової цін-
ності, які зараховано до продуктів оздоровчого 
харчування. Для вивчення сприйняття спожи-
вачами таких продуктів було застосовано метод 
анкетного опитування. Опитування проведено 
авторами статті (за спеціально розробленою ан-
кетою), опитано 200 покупців мережі магазинів 
Екопродукт у м. Полтава. За результатами прове-
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Рис. 1. Переваги споживачів за видами оздоровчих макаронних виробів

Для дослідження сенсорних характеристик 
було обрано цільнозернові та овочеві макарон-
ні вироби із пшеничного борошна вітчизняних 
і закордонних торгових марок: із борошна су-
цільно змеленого  зерна пшениці  та висівками, 
ТМ «МАК-ВАР ЕКОПРОДУКТ» (Україна); із бо-
рошна суцільно змеленого  зерна пшениці та шро-
том кісточки винограду, ТМ «МАК-ВАР ЕКО-
ПРОДУКТ» (Україна); цільнозернові (із пшенич-
ного борошна), ТМ «Козуб Продукт» (Україна); 
овочеві (з додаванням моркви, томатів, шпинату): 
ТМ «SoloMia» (Україна); ТМ «Granaria» (Італія), 
«Dalla Costa» (Італія). Вироби досліджувались де-
кількома методами: описовим органолептичним 
методом, за баловою оцінкою (з урахуванням і без 
урахування коефіцієнтів вагомості), дескриптив-
ним (профільним) методом.

У ході дослідження використовували бало-
ву шкалу без урахування (5-ти балова) та з ура-
хуванням коефіцієнтів вагомості (10-балова). 

Результати досліджень цільнозернових ма-
каронних виробів за баловою шкалою без ура-

хування коефіцієнтів вагомості представлено на 
рис. 2. За даними рисунка макаронні вироби з 
борошна цільнозмеленого зерна пшениці з ви-
сівками отримали досить високі оцінки за показ-
никами: колір – 4,2 бала, форма – 4,6 бала та стан 
після варіння – 4,6 бала. Смак і запах оцінені 
дещо нижче – 3,8 та 4,0 бала відповідно. Оцінка 
макаронних виробів із шротом гарбузового на-
сіння була вищою: за стан поверхні – 4,8 бала, 
смак і запах – 4,2 та 4,4 бала, стан після варіння 
– 4,8 бала (найвища оцінка в цій групі).

Вироби ТМ «Козуб продукт» отримали до-
сить високі бали за такими показниками, як 
колір (4,4 бала), поверхня, форма та запах (по 
4,6 бала), але нижчі бали за стан після варін-
ня та смак – по 4,2 бала. Макаронні вироби зі 
шротом кісточки винограду поступаються ін-
шим дослідженим виробам. Найнижчу оцінку 
було отримано за показниками: стан після ва-
ріння (3,2 бала), колір та смак (3,0 бала). Проте 
отримані результати за показниками форма та 
стан поверхні були високими.

деного опитування, полтавці зацікавлені в такій 
продукції (64 % респондентів). Найбільше опи-
таних висловились за макаронні вироби з овоча-
ми – 28 % та цільнозернові із пшениці – 26 % 
(рис. 1). Продукції з жита надають перевагу 18 % 
респондентів, із солодом – 12 %, із висівками – 
9 %, іншим видам – 7 %. Необхідно зазначити, 
що проведене опитування споживачів показало 
їх недостатню поінформованість щодо спожив-
них властивостей і наявності у продажу мака-
ронних виробів оздоровчої групи. Крім того, 

суттєве значення має ціна продукції.
Під час проведення анкетування підтвердже-

но, що сенсорні властивості макаронних виробів 
відіграють важливу роль у виборі макаронних 
виробів споживачами. На перше місце в рейтин-
гу показників респонденти поставили: смак – 
40 %, стан після варіння – 36 %, поверхню – 2 %, 
колір – 6 %, запах – 6 %, форму – 10 %. Тобто, 
серед органолептичних показників якості спо-
живачі найбільшу перевагу віддають смаку та 
стану виробів після варіння – 76 % опитаних.
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Рис. 2. Порівняльна балова оцінка цільнозернових макаронних виробів

Аналогічно проведено оцінювання ово-
чевих макаронних виробів. Загалом отри-
мані оцінки були дещо вищими. Продукція 
ТМ «SoloMia» отримала найвищі оцінки за 
показниками колір та стан поверхні, а ма-
каронні вироби закордонного виробництва  
торгових марок «Granaria» і «Dalla Costa» за 
форму та стан виробів після варіння. За показ-
ником колір найнижче оцінені фігурні вироби 
італійського виробництва ТМ «Dalla Costa» – 
3,8 бала.

Результати оцінювання макаронних ви-
робів за 10-баловою шкалою показано на 
рис. 3. Очевидно, що отримані результа-
ти були аналогічними. Найвищий підсумок 

– 9,52 бала – отримали вироби італійської 
торгової марки (ТМ) «Granaria». Усього на 
0,5 бала їм поступились дитячі макарон-
ні вироби ТМ «Dalla Costa». У вітчизняної 
продукції ТМ «SoloMia» найнижча підсум-
кова оцінка в цій групі макаронних виробів 
– 8,8 бала, що пояснюється нижчими оцінка-
ми за стан після варіння (обумовлено влас-
тивостями борошна).

З цільнозернових макаронних виробів 
вищу оцінку – 8,92 бала – отримала продук-
ція зі шротом гарбуза, дещо їм поступилась 
ТМ «Козуб Продукт» – 8,84 бала. Найнижча 
підсумкова оцінка макаронних виробів зі шро-
том кісточки винограду – 7,36 бала.

Цільнозернові макаронні вироби

В. О. Назаренко, О. О. Горячова, Н. О. Офіленко, З. Я. Котова

Рис. 3. Загальна балова оцінка макаронних виробів 
(з урахуванням коефіцієнтів вагомості)
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Проведені дослідження показали, що бало-
ва оцінка не дозволяє повною мірою виявити 
складові поліпшення або погіршення сенсор-
них показників. З цією метою застосовували 
дескриптивний (профільний) метод. Як було 
зазначено, з органолептичних показників 
якос ті макаронних виробів найбільше вплива-
ють на сприйняття споживачем цієї продукції 
смак і стан після варіння. Тому дослідження 
були зосереджені саме на цих показниках.

Методика проведення профільного аналізу 
включала два основних етапи: вибір дескрип-
торів і побудову профілю продукту. Визна-
чення набору дескрипторів передбачало вра-
хування специфічних відтінків смаку та осо-
бливостей макаронних виробів за показником 
стан після варіння.

Сутність застосування дескриптивного 
(про фільного) методу полягала в розкладанні 
сенсорного показника на дескриптори, тоб-
то прості складові (позитивні й негативні), 
інтенсивність яких оцінювали за 5-баловою 
шкалою, а саме: 0 – ознака відсутня; 1 – тіль-
ки упізнається або відчувається; 2 – слабка 
інтенсивність; 3 – помірна інтенсивність; 4 
– сильна інтенсивність; 5 – дуже сильна ін-
тенсивність. Було запропоновано 9 складових 
смаку та 11 складових показника «стан піс-
ля варіння». Складові смаку: позитивні – за-

гальне враження, зерновий, борошняний, со-
лодкий, солоний; негативні – гіркий, кислий, 
олійний, специфічний. Для овочевих мака-
ронних виробів складові борошняний та олій-
ний замінювались на овочевий та трав’яний. 
Профільний аналіз стану після варіння про-
водився з урахуванням складових: позитивні 
(загальне враження, однорідні, пружні, щіль-
ні, пластичні, зберігають форму); негативні 
(неоднорідні, грудочки, в’язкі, липкі, втрача-
ють форму). Результати досліджень смакових 
властивостей цільнозернових макаронних ви-
робів показано на рис. 4.

Загальне враження за смаковими власти-
востями найсильнішим було в макаронних ви-
робів без добавок ТМ «Козуб продукт» та зі 
шротом гарбуза «МАК-ВАР ЕКОПРОДУКТ». 
У всіх виробах більше балів отримала така 
складова, як зерновий смак, борошняний смак 
був виражений значно менше. Слабку інтен-
сивність мали солоний та солодкий присмаки. 
У продукції зі шротом гарбуза та кісточки ви-
нограду ледь відчувались складові «гіркий» та 
«кислий», їх інтенсивність була дуже слабкою, 
дегустатори майже не відчували олійний смак. 
Отже, їх вплив на загальне враження незна-
чний. Більш вираженим був «специфічний» 
присмак, що пояснюється особливістю складу 
продукції.

Овочеві макаронні вироби

Рис. 3., аркуш 2.
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Рис. 4 Профілограма смаку цільнозернових макаронних виробів

Профілограма смаку всіх овочевих мака-
ронних виробів показує наближення до нульо-
вої відмітки трав’яного та гіркого присмаків 
(рис. 5), що позитивно їх характеризує. Але 
необхідно відмітити, що в усіх виробах бажа-
на складова смаку «овочевий» була недостат-

ньо виражена – 2,4-2,6 бала (вищою оцінкою 
характеризувалась ТМ «SoloMia»). Як і у ціль-
нозерновій продукції, найвищу інтенсивність 
мав зерновий присмак (4,4-4,8 бала), а складо-
ві «солоний» і «солодкий» мали слабку інтен-
сивність.

Рис. 5. Профілограма смаку овочевих макаронних виробів

Результати аналізу профілювання такого 
показника, як стан після варіння цільнозер-
нових макаронних виробів, представлено на 
рис. 6. Характеристика досліджених виробів 
має схожі ознаки – вони були однорідними та 
зберігали форму. Лише за деякими показника-
ми спостерігались розбіжності.

Загальне враження найвище оцінене в 
цільнозернових виробів без добавок та зі 

шротом гарбузового насіння. Продукція ТМ 
«Козуб продукт» була помірно щільною та 
пластичною, складова «пружна» характери-
зувалась слабкою інтенсивністю. Більш щіль-
ними після варіння були вироби зі шротом ви-
ноградної кісточки. У всіх виробах липкість 
і в’язкість практично не відчувались, були 
відсутні ознаки «грудочки», «неоднорідні», 
«втрачають форму».

В. О. Назаренко, О. О. Горячова, Н. О. Офіленко, З. Я. Котова
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Рис. 7. Профілограма стану після варіння овочевих макаронних виробів 

Висновки із зазначених проблем і пер-
спективи подальших досліджень у пода-
ному напрямі. Отже, дослідження показали 
зацікавленість споживачів у макаронних ви-
робах оздоровчої групи, передусім, це сто-
сується цільнозернових та овочевих. Саме за 
цими напрями повинні проводитись майбутні 
дослідження, зокрема із застосуванням для 
виготовлення макаронних виробів місцевої 
зернової та овочевої сировини, перспективно 

також використання їх органічних аналогів. 
Бажано з’ясувати також можливість викорис-
тання місцевих пряних трав. Доведено, що 
дескриптивний (профільний) метод доцільно 
використовувати для виявлення складових по-
ліпшення або погіршення сенсорних показни-
ків макаронних виробів, із метою поліпшення 
органолептичних властивостей. Підсумки до-
сліджень свідчать про те, що існують певні 
проблеми щодо сенсорних показників зазна-

Рис. 6. Профілограма стану після варіння цільнозернових макаронних виробів 

Аналіз профілограми показника «стан піс-
ля варіння» овочевих виробів (рис. 7) показав 
високу вираженість усіх позитивних ознак ма-
каронних виробів італійського виробництва 
обох торгових марок, а також наближення до 
нульової відмітки негативних характеристик.

Вітчизняна продукція поступалась їм за за-

гальним враженням, пружністю і щільністю, 
проте була більш пластичною. Такі складові 
показника «липкі» вироби, «в’язкі», «втрача-
ють форму» виражені  слабко, але все ж таки 
проявлялись. На нашу думку, це пояснюється 
якістю борошна, з якого виготовлені макарон-
ні вироби.
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ченої продукції, шляхи усунення яких можуть 
стати предметом подальших досліджень.
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това (Высшее учебное заведение Укоопсоюза «Полтавский университет экономики и тор-
говли»). Сенсорная характеристика цельнозерновых и овощных макаронных изделий.

Аннотация. Предметом исследования является органолептические свойства цельно
зерновых и овощных макаронных изделий. Цель статьи заключается в проведении срав-
нительного анализа сенсорных характеристик макаронных изделий повышенной пищевой 
ценности и определении приоритетных направлений дальнейших исследований. Для опред-
еления сенсорных показателей использовано органолептические методы исследования, 
дескриптивный (профильный) метод. Выявлено, что положительные составляющие по-
казателей «вкус» и «состояние после варки» в целом преобладают во всех исследованных 
макаронных изделиях. Однако, степень выраженности как позитивных, так и негативных 
составляющих сенсорных показателей различается в зависимости от вида продукции. По-
казана заинтересованность потребителей в макаронных изделиях оздоровительной группы 
(прежде всего, цельнозерновых и овощных). Доказана целесообразность применения мето-
да профилирования для выявления составляющих улучшения или ухудшения сенсорных по-
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казателей, с целью повышения качества макаронных изделий. Существуют определенные 
проблемы относительно сенсорных показателей указанной продукции, пути устранения 
которых могут стать предметом дальнейших исследований.

Ключевые слова: органолептические свойства, сенсорные характеристики, балловая 
оценка, дескрипторы, дескриптивный метод, цельнозерновые макаронные изделия, овощные 
макаронные изделия, потребительские предпочтения.

V. Nazarenko, PhD, Associate Professor; Е. Goryachova, PhD, Associate Professor; N. Ofilen-
ko, PhD, Associate Professor; Z. Kotova (Poltava University of Economics and Trade). Sensory 
characteristics of whole-grain and vegetable pasta.

Annotation. The subject of research is the sensory properties of wholegrain and vegetable pasta. 
The purpose of the study is to conduct a comparative analysis of the sensory characteristics of pasta 
products of increased nutritional valueand to determine the priority directions of further research. Sen-
sory methods of investigation, descriptive (profile) method were used to determine sensory parameters. 
The essence of the use of the descriptive (profile) method was the decomposition of the sensory index 
on the descriptors, that is, simple components (positive and negative). Their intensity was assessed 
on a 5 – point scale, namely: 0 – no sign; 1 – only recognizable or felt; 2 – weak intensity; 3 – moderate 
intensity; 4 – strong intensity; 5 – very strong intensity. It was revealed that the positive components 
of the indicators “taste” and “state after cooking” as a whole prevail in all investigated pasta. However, 
the severity of both positive and negative components of sensory indicators varies depending on the 
type of product. It shows the interest of consumers in pasta health group (especially whole grains 
and vegetables). The feasibility of applying the profiling method to identify the components of the 
improvement or deterioration of sensory indicators, with the aim of improving the quality of pasta. 
There are certain problems regarding the sensory characteristics of these products, the elimination of 
which may be the subject of further research.

Keywords: organoleptic properties, sensory characteristics, score in points, descriptors, descriptive 
methods, wholegrain pasta, vegetable pasta, consumer benefits.
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