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М Е Ж Г О С У Д А Р С Т В Е Н Н Ы Й  С Т А Н Д А Р Т

Органолептический анализ 

МЕТОДОЛОГИЯ

Общее руководство по составлению органолептического профиля

Organoleptic analysis.
Methodology.

General guidance for establishing an organoleptic profile

Дата введения — 2017—07—01

1 Область применения
Настоящий стандарт описывает общий процесс составления органолептического профиля. Ор­

ганолептические профили составляют для пищевой продукции, и они также могут быть эффективны 
при проведении исследований когнитивной деятельности и поведения человека. Примеры возможного 
применения органолептического профилирования приведены ниже:

- разработка или изменение состава продукции;
- определение органолептических характеристик продукции, производственного и торгового стан­

дартов в части их органолептических характеристик;
- исследование срока годности и возможности его увеличения;
- определение «свежести» продукции при подтверждении срока годности;
- сопоставление продукции с эталоном или с аналогичной выпускаемой продукцией, или продук­

цией, находящейся на этапе разработки;
- сопоставление характерных признаков продукции для целей соотнесения ее с такими фактора­

ми. как инструментальные, химические или физические свойства, и (или) с удовлетворением требова­
ний потребителя;

- установление характеристик типа и интенсивности посторонних запахов или привкусов образца 
воздуха или воды (например, в исследованиях загрязнения).

П р и м е ч а н и е  1 —  Органолептические профили также составляют для непищевой продукции или об­
разцов, которые оценивают по виду, запаху, вкусу, на ощупь или на слух.

П р и м е ч а н и е  2 — Некоторые международные стандарты, в которых установлены определенные аспек­
ты, касающиеся составления органолептического профиля, приведены в разделах 2 и 4.

2 Нормативные ссылки
Для применения настоящего стандарта необходимы следующие ссылочные стандарты.
ISO 4121:2003 Sensory analysis — Guidelines for the use of quantitative response scales (Органолеп­

тический анализ. Руководство no применению количественных шкал оценки реакций)
ISO 5492:2008 Sensory analysis — Vocabulary (Сенсорный анализ. Словарь)
ISO 5496:2006 Sensory analysis — Methodology — Initiation and training of assessors in the detection 

and recognition of odours (Анализ сенсорный. Методология. Начальное обучение и тренировки дегуста­
торов по обнаружению и распознаванию запахов)

ISO 6564:19851) Sensory analysis — Methodology — Flavour profile methods (Органолептический 
анализ. Методология. Методы профильного анализа флейвора)

11 Отменен. Действует только для применения настоящего стандарта.

Издание официальное
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ISO 6658:198511 Sensory analysis — Methodology — General guidance (Органолептический анализ. 
Методология. Общее руководство)

ISO 6658:2005 Sensory analysis — Methodology — General guidance (Органолептический анализ. 
Методология. Общее руководство)

ISO 8586:20122> Sensory analysis — General guidelines for the selection, training and monitoring of 
selected assessors and expert sensory assessors (Органолептический анализ. Общие руководящие ука­
зания по отбору, обучению и контролю отобранных экспертов по оценке и экспертов по органолептиче­
ской оценке)

ISO 8589:2007 Sensory analysis — General guidance for the design of test rooms (Органолептический 
анализ. Общее руководство по проектированию помещений для испытаний)

ISO 11035:1994 Sensory analysis — Identification and selection of descriptors for establishing a sensory 
profile by a multidimensional approach (Органолептический анализ. Идентификация и выбор дескрипто­
ров для установления сенсорного профиля посредством многомерного метода)

ISO 11036:1994 Sensory analysis — Methodology — Texture profile (Органолептический анализ. Ме­
тодология. Профиль текстуры)

ISO 11056:1999 Sensory analysis — Methodology — Magnitude estimation method (Органолептиче­
ский анализ. Методология. Метод оценки величины)

3 Термины и определения
В настоящем стандарте применены следующие термины с соответствующими определениями:
3.1 органолептический профиль (sensory profile): Описание органолептических свойств образ­

ца. включающее органолептические характеристики в порядке их восприятия с указанием значения 
интенсивности для каждой характеристики.

П р и м е ч а н и е  — Это общий термин для любого типа профиля, полного или частичного, защищенного 
товарным знаком или нет.

3.2 частичный органолептический профиль (partial sensory profile): Профиль, включающий 
определенные избранные характеристики со значениями их интенсивности.

Пример -  Профиль запаха, профиль флейвора и профиль текстуры.

3.3 условный органолептический профиль (conventional sensory profile): Профиль, полученный 
с помощью статистической обработки данных, выданных несколькими экспертами, использовавшими 
единый перечень характеристик.

3.4 согласованный органолептический профиль (consensus sensory profile): Профиль, полу­
ченный в результате достигнутого согласия после обсуждения группой экспертов, каждый из которых 
оценивал продукцию по собственным критериям до обсуждения.

3.5 произвольный органолептический профиль (free-choice sensory profile): Профиль, в кото­
ром каждый эксперт выбирает собственные характеристики для описания группы образцов, а область 
согласования выводится статистически, например, с помощью обобщенного прокрустова анализа.

3.6 органолептический профиль интенсивности во времени (time-intensity sensory profile): 
Профиль, описывающий интенсивность заданной характеристики по мере ее изменения в течение пе­
риода времени после однократного применения стимула.

4 Сущность метода
В таблице 1 представлены вопросы к рассмотрению при выборе методики.
Этапы работы при составлении органолептического профиля общие для всех методов органолеп­

тического профилирования; они изложены в таблице 2.

2

11 Действует только для датированной ссылки.
2> Действует взамен ISO 8586-1:1993 и ISO 8586-2:2008.
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Т а б л и ц а  1 —  Рекомендованная область применения различных методик профилирования

Методика Принцип Область применения Преимущества Недостатки Примеры

У с л о в н о е
профилиро­
вание

Э к с п е р т ы ,  
сидя в каби­
нах, оцени­
вают каждый 
образец по 
заранее вы­
бранному ряду 
характеристик 
и шкал

Наиболее широко при­
меняемая методика. 
Подходит для рутинного 
применения и для иссле­
дований, например, при 
разработке и контроле 
качества потребительских 
товаров. Существуют раз­
личные процедуры для 
выбора дескрипторов, 
см. таблицу 3

Как правило, наиболее 
надежная методика. 
Профили воспроиз­
водимы в рамках экс­
пертной группы и с 
течением времени. 
При наличии соответ­
ствующей подготовки 
и использовании до­
статочного количества 
эталонных образцов 
профили также вос­
производимы между 
различными эксперт­
ными группами

О тносител ьно  
дорогая методи­
ка в силу необхо­
димости доста­
точно больших 
э к с п е р т н ы х  
групп и обшир­
ных площадей 
для кабин. 
Выбор эксперт­
ной группы и 
подготовка от­
носительно тру­
доемкие

С т а н ­
дартные 
у ч е б н и ­
ки. на­
п р и м е р
[1Ц 5]

С о г л  а с о -  
ванное про­
ф ил ирова­
ние

П осредством 
согласования 
э к с п е р т н а я  
группа, сидя 
за столом, раз- 
р а б а т ы в а е т  
соб ствен ную  
терминологию 
и шкалы, каса­
ется представ­
ленного ряда 
образцов

Подходит для рутинной 
органолептической оцен­
ки ряда разнообразной 
продукции, такой как 
предлагаемая в супер­
маркетах. Также полезна 
для однократных набо­
ров из 3— 10 аналогичных 
единиц

Может быть испытано 
большое количество 
образцов по низкой 
цене испытания и в 
короткие промежутки 
времени

П о л у ч е н н ы е  
профили уни­
кальны для дан­
ной экспертной 
группы и ряда 
образцов. 
Качество дан­
ных сильно за­
висит от про­
фессионализма 
р у к о в о д и т е л я  
экспертной груп­
пы

См. [1]

Произволь­
ное профи­
лирование

Э к с п е р т ы ,  
сидя в каби­
нах. могут 
свободно вы­
бирать соб­
ственную тер­
минологию и 
шкапы. Про­
филь выводит­
ся статистиче­
ски, например 
посредством  
обобщ енного 
п р о к р у с т о в а  
анализа

Может быть использова­
но опытными экспертами 
а предварительном этапе 
создания терминов, кото­
рые могут стать дескрип­
торами.
Является альтернатив­
ной процедурой в потре­
бительских испытаниях 
группы продукции, исклю­
чающей необходимость 
для неопытных экспертов 
разрабатывать ряд харак­
теристик и шкал

Необходима мини­
мальная подготовка. 
Нет необходимости 
тратить время на раз­
работку эталонных об­
разцов

П о л у ч е н н ы е  
профили уни­
кальны для дан­
ной экспертной 
группы.
Профили выра­
жены как много­
мерные уравне­
ния, требующие 
интерпретации 
руководителем 
экспертной груп­
пы.
Подготовка и об­
работка данных 
трудоемкие для 
р у к о в о д и т е л я  
экспертной груп­
пы

О п и с а ­
ние и об­
зор при­
в е д е н ы  
в [6]

П р о ф и л и -  
р о в а н и е 
интенсивно­
сти во вре­
мени

Э к с п е р т ы ,  
сидя в ка­
бинах. фик­
сируют ин­
т е н с и в н о с т ь  
характеристи­
ки с течением 
времени

Рекомендуется в иссле­
дованиях характеристик, 
изменяющихся со време­
нем во рту, на коже и т. п. 
после проглатывания или 
нанесения

Единственная методи­
ка. доступная для опи­
сания характеристик, 
изменяющихся со вре­
менем, например дли­
тельных лослевкусий

Можно исследо­
вать только одну 
характеристику 
(максимум две). 
Н е о б х о д и м а  
подготовка экс­
пертов.
Методика трудо­
емкая

О п и с а ­
ние и об­
зор при­
в е д е н ы  
в [7]

3
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Т а б л и ц а  2 — Этапы составления органолептического профиля и соответствующие международные стандарты

Этап Действие Соответствующий международный 
стандарт

1 Создание условий для 
проведения органолепти­
ческого анализа

Создание зоны кабин, зоны подготовки 
и т. п.

ISO 8589 (проектирование помещений 
для исследований)

2 Выбор продукции с це­
лью иллюстрации соот­
ветствующей характери­
стики

Один или два эксперта выбирают 6-10 об­
разцов из имеющейся продукции

Привлечение экспертов, подготовлен­
ных по ISO 8586 (отобранные экспер­
ты)

3 Выбор и подготовка экс­
пертов для проекта

Руководитель экспертной группы набирает 
группу кандидатов и проводит их подготов­
ку. используя образцы продукции, отобран­
ные во втором этапе

ISO 8586 (отобранные эксперты) 
ISO 5496 (распознавание запахов)

4 Выбор дескрипторов (ха­
рактеристик). подходящих 
для применения (можно 
сочетать с этапом 3)

Руководитель экспертной группы выбирает 
из существующих терминов, или эксперты 
оценивают образцы продукции, отобран­
ные во втором этапе, и предлагают ряд 
дескрипторов. Выбор осуществляется по­
средством согласования или многомерно­
го анализа. Выбираются соответствующие 
эталонные образцы, с которыми определя­
ются дескрипторы

ISO 5492 (словарь)
ISO 6564 (профили флейвора)
ISO 11035 (идентификация дескрипто­
ров)
ISO 11036 (профиль текстуры)

5 Определение порядка 
восприятия характеристик 
в профиле (при необходи­
мости)

Руководитель экспертной группы работает 
с экспертами на третьем и четверю»/ эта­
пах

6 Выбор шкалы или шкал 
интенсивности, которые 
будут использоваться с 
дескрипторами

Руководитель экспертной группы выбирает 
наиболее соответствующую (ие) шкалу (ы)

ISO 4121 (оценка методом с использо­
ванием шкал)
ISO 11056 (оценка значений)

7 Подготовка экспертов 
для использования вы­
бранных дескрипторов и 
шкалы (шкал)

Руководитель экспертной группы работает 
с экспертами с целью совершенствования 
их чувствительности, индивидуальной схо­
димости и однородности оценок с мнением 
группы (последнее не относится к произ­
вольному профилированию)

ISO 8586 (отобранные эксперты)

8 Проведение испыта­
ния (ий)

Эксперты оценивают образцы для анализа ISO 6658 (общее руководство) 
ISO 6564 (профили флейвора)

9 Обобщение результатов Данные анализируют статистически и 
представляют результаты в форме таблиц 
и диаграмм; оформляются выводы

См. 7.5
ISO 6564 (профили флейвора) 
ISO 11036 (профиль текстуры)

5 Общие условия испытаний
5.1 Помещение для испытаний

Проводят органолептическое профилирование в кабинах при условиях, описанных в ISO 8589. 
Для согласованного профилирования и для начальных этапов идентификации и отбора дескрипто­
ров эксперты сидят вокруг центрального стола, на котором могут находиться эталонные вещества 
(см. ISO 8589).

5.2 Оборудование и отбор образцов

Выбирают ряд образцов и способ их представления таким образом, чтобы никак не повлиять на 
результаты (см. ISO 6658).
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5.3 Предварительное обсуждение и испытания

См. ISO 6658:1985 (раздел 4). Необходимо убедиться, что эксперты хорошо знакомы с любой кон­
кретной рассматриваемой характеристикой и с методикой испытания. При необходимости организуют 
предварительное общее обсуждение, касающееся задачи испытания и характера образцов. Представ­
ляют и обсуждают несколько образцов, типичных для анализируемых серий. Ограничивают их количе­
ство двумя или тремя. Если испытание направлено на определение посторонних привкусов, включают 
в предварительное испытание образец, свободный от каких-либо посторонних привкусов, и/или демон­
стрируют определенный посторонний привкус. Представляют типичные примеры и ведут обсуждение 
таким образом, чтобы не повлиять на будущие суждения.

5.4 Количество экспертов

В описательные экспертные группы, как правило, входит 8-12 экспертов, возможно, больше. Они 
могут включать всего 4 участника (например, при согласованном профилировании) либо 20-30 участ­
ников. если задача включает испытание на оттенки, к которым чувствительно меньшинство. Конкрет­
ные рекомендации, касающиеся количества экспертов в экспертной группе, нецелесообразны в силу 
множества факторов, которые необходимо учитывать. Большее количество участников в экспертной 
группе могут понадобиться в случае, если между участниками существуют значительные различия по 
вопросам их чувствительности иУили подготовки.

6 Отбор, подготовка и контроль экспертов
Описание отбора, подготовки и контроля экспертов приведено в ISO 8586. Кандидатов набира­

ют посредством собеседований, рассылок или личных контактов. Дважды или трижды проводятся со­
беседование и скрининг необходимого количества экспертов. Важными характеристиками являются 
следующие:

- интерес и мотивация;
- способность запомнить и передать органолептические впечатления.
- готовность к участию в экспертной группе;
- способность концентрироваться и точность в сообщении ощущений;
- быстрота;
- хорошее здоровье;
- способность различать специфические исследуемые характеристики;
- занятость на период проведения исследования.
Острота ощущений менее важна при условии, если члены экспертной группы уравновешивают силь­

ные и слабые стороны друг друга, что часто имеет место в экспертных группах из 10-15 человек и более.
Включают в методики скрининга продукцию или образцы, с которыми будет работать экспертная 

группа. Далее проводят тренировку с использованием продукции и терминологии, выбранной согласно 
7.1. Включают выбранные образцы, произведенные или модифицированные, чтобы учесть каждую ха­
рактеристику. которая может встретиться в будущей работе экспертной группы. Следует отметить, что 
программу подготовки и выбор терминологии до некоторой степени можно сочетать. Экспертную группу 
можно обучать на нескольких типах продукции, но важно, чтобы для каждого такого типа экспертная 
группа хорошо понимала диапазон характеристик, которые могут ей встретиться.

Регулярно контролируют деятельность отобранных экспертов (например, выдавая им закодиро­
ванные образцы с известными характеристиками или вводя повторы). В обязанности руководителя 
экспертной группы входит организация повторной подготовки любого эксперта, чья деятельность ухуд­
шилась по сравнению с уровнем, когда он был включен в экспертную группу.

7 Методика
7.1 Выбор оптимальных характеристик (дескрипторов)

7.1.1 Общая информация
На усмотрение руководителя экспертной группы применяется один из трех подходов, изложенных 

в таблице 3, или любое их сочетание для данного важного этапа. Целью является идентификация и 
выбор ряда неперекрывающихся характеристик, которые, насколько это возможно, позволят провести 
полный описательный анализ исследуемых образцов.
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7.1.2 Порядок восприятия
В дополнение к выявлению характеристик образца и измерению каждой характеристики эксперт­

ные группы часто могут выявить различия между образцами различной продукции по порядку восприя­
тия характеристик и продолжительности ошушения. Что касается определенной продукции (например, 
напитков), порядок восприятия определенных характеристик настолько же характерен для профиля 
продукции, как и отдельные ноты флейвора и их соответствующая интенсивность. Что касается другой 
продукции, порядок восприятия может изменяться, например, в соответствии со свойствами текстуры 
или физическими свойствами или с изменениями в ходе оценки.

Пример — Тающий кусочек шоколада; увлажненная косметическая салфетка.

Порядок восприятия должен определять порядок, в котором оцениваются характеристики. По­
слевкусие и остаточное ощущение оцениваются в последнюю очередь; эти характеристики можно вос­
принимать и после употребления или использования образца. Послевкусие и остаточное ощущение 
не должны подразумевать дефект или отрицательную характеристику. Например, свежее послевкусие 
ополаскивателя для ротовой полости и пряное согревающее послевкусие карри представляют жела­
тельные ноты флейвора. Что касается текстуры, воспринимаемой ротовой полостью, а также ощущения 
на коже и качества ткани на ощупь, порядок восприятия можно предопределить тем. как используется 
продукция. Контролируя манипуляции (одно жевательное движение, одно сжатие рукой), руководитель 
экспертной группы определяет, какие характеристики будут восприняты в первую очередь.

7.1.3 Общая оценка
В рамках сессии профилирования, как правило, в конце, экспертов можно попросить дать одну 

или несколько общих оценок. Примерами являются:
- общий фруктовый или пряный вкус;
- амплитуда (общая интенсивность флейвора);
- степень присутствия допустимых дефектов;
- общий балл, рассчитанный на основе оценки, не относящейся к органолептической (например, 

по определенной системе оценок или рейтинга).
ПРЕДОСТЕРЕЖЕНИЕ — Органолептическио оценки экспертных групп могут быть необъ­

ективными. Если они используются в ходе разработки новой продукции, его цель или задачу 
необходимо сначала установить с помощью оценки потребителями, когда респондентов выби­
рают представлять различные проспективные группы потребителей и просят оценить продук­
цию по шкале приемлемости или намерения приобрести. Эксперты по органолептике проходили 
подготовку для объективности при описании пищевой продукции и могут, сознательно или не­
осознанно, принять различные суждения о том, что является высоким или низким качеством.

Т а б л и ц а  3 —  Рекомендованные процедуры для выбора оптимальных дескрипторов

Но-
мер Принцип Метод Преимущества Недостатки Примеры

1 Использовать 
с у щ е с т в у ю ­
щую терми­
нологию и 
эталонные об­
разцы

Обращаться за справкой 
к специальной литерату­
ре и проконсультировать­
ся с экспертами, чтобы 
сделать соответствую­
щий выбор. Приобрести 
предписанные стандарты 
и использовать их. что­
бы ознакомить экспер­
тов с качеством каждого 
дескриптора и. при не­
обходимости. шкалой ин­
тенсивности для данного 
дескриптора

И с п о л ь з у е т с я  
н а к о п л е н н ы й  
опыт экспертов. 
Другие группы 
могут интерпре­
тировать профи­
ли и сопостав­
лять с другими 
исследованиями

Существующие тер­
минология или эта­
лонные образцы могут 
включать варианты 
выбора, неточные или 
н е ц е л е с о о б р а з н ы е  
для определенного 
ряда образцов. Могут 
быть пропущены ха­
рактеристики. которые 
могли бы быть выяв­
лены в ходе создания 
новой терминологии

С у щ е с т в у ю т  
множество стан­
дартов. в том 
числе в которых 
у с т а н о в л е н ы  
термины (напри­
мер, для воды 
<[8]). молочной 
продукции (J9J). 
рыбной продук­
ции ([10]), пива 
f l l l ] ) ,  вина ([12]). 
шо т л а н д с к о г о  
виски ([13]). а 
также характе­
ристик текстуры 
и качества ткани 
на ощупь ([14]))
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Окончание таблицы 3

Н о ­

м е р
П р и н ц и п М е то д П р е и м у щ е с т в а Н е д о с т а тк и П р и м е р ы

2 Провести спе­
циальное засе­
дание эксперт­
ной группы для 
выбора необ­
ходимой тер­
минологии

С помощью экспертной 
группы создают термино­
логию в ходе обсуждения 
за круглым столом под 
руководством руководи­
теля экспертной группы. 
Используются эталонные 
образцы, которые могут 
быть предоставлены ру­
ководителем экспертной 
группы, или заказником 
испытания, или экспертом 
в ходе заседания. Можно 
сочетать с методом 1

Процесс созда­
ния терминоло­
гии менее дли­
тельный. чем 
метод 3

Полученные профили 
уникальны для данной 
экспертной группы и 
ряда образцов.
Другие группы не мо­
гут интерпретировать 
их без эталонных об­
разцов

См. [1J (глава 1). 
[4] (глава 6)

3 Провести спе­
циальное засе­
дание эксперт­
ной группы 
для создания 
необходимой 
терминологии

Обращаться за справкой 
к ISO 11035, описываю­
щему рекомендованный 
метод идентификации и 
выбора отличительных 
терминов с помощью 
ряда подготовленных об­
учающих образцов; затем 
уменьшить число терми­
нов пошаговым исключе­
нием с помощью стати­
стических методик

И с п о л ь з у е т с я  
полностью объ­
ективный про­
цесс отбора и ис­
ключения. таким 
образом, количе­
ство терминов, 
основанных на 
н е п р а ви л ьн ы х  
представлениях 
или предубеж­
дениях. сводит­
ся к минимуму, 
а отобранные 
термины дают 
оптимальный ох­
ват качеств, ко­
торые эксперты 
воспринимают в 
образцах

Полученные профили 
уникальны для данной 
экспертной группы и 
ряда образцов. Другие 
группы не могут ин­
терпретировать их без 
эталонных образцов. 
Процесс относительно 
длительный и требует 
определенного опыта 
при анализе данных

ISO 11035

7.2 Выбор соответствующей шкапы

Следующим после отбора отличительных характеристик этапом является выбор соответствую­
щей шкалы восприятия, на которой будет отмечаться интенсивность каждой характеристики, присут­
ствующей в данном образце.

Для целей статистического анализа полезно делать различие между двумя значениями термина 
«шкала»:
1-е значение: Шкала -  это математическое отношение 
между силой органолептического ощущения и числа­
ми. зафиксированными экспертом.

Для ясности в настоящем стандарте именуется «изме­
рительной шкалой*. Примеры: шкала порядка, шкала 
интервалов, шкала отношений.

2-е значение; Шкала -  это измерительный инструмент; 
при формировании своей оценки эксперт использует 
шкалу.

Для ясности в настоящем стандарте именуется «шка­
лой восприятия». Примеры: линейка, кухонные весы, 
штриховая шкала.

П р и м е ч а н и е  1 — Измерительная шкала устанавливает пределы для допустимого типа статистических 
манипуляций. Например, часто рекомендуется применять непараметрические методы, если данные находятся на 
шкале порядка. Руководство приведено в ISO 4121.

Шкалы восприятия, используемые в органолептическом профилировании, могут быть числовыми 
или семантическими, непрерывными или прерывными, однополярными или биполярными. Для профи­
лирования интенсивности во времени можно использовать шкалы динамического восприятия.
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П р и м е ч а н и е  2 — Данные, полученные с помощью прерывных шкал восприятия, могут испытывать 
воздействие так называемых «концевых эффектов»: эксперты неохотно используют числа, приближающиеся к 
любому из концов шкалы из опасения, что последующие образцы могут потребовать более предельных значений. 
Непрерывные шкалы восприятия, например штриховые шкалы, менее подвержены концевым эффектам. Нагляд­
ные шкалы восприятия подходят для использования с детьми.

7.3 Проведение испытаний

7.3.1 Подготовка опытных образцов
См. ISO 6658. Убеждаются, что эксперты не могут сделать выводов о характере образцов на ос­

новании способа их представления. Например, если необходимо замаскировать разницу во внешнем 
виде, используют цветное стекло или цветную подсветку. Стандартизируют подготовку образцов и по­
дают образцы при одинаковой температуре. Кодируют образцы случайными трехзначными числами 
или кодируют порядок представления образцов эксперту. Если число возможных сочетаний становит­
ся слишком большим для полной рандомизации, используют соответствующий план отбора образцов 
(см. (151).

7.3.2 Представление образцов
По возможности представляют образцы одновременно, в противном случае — монадически (по­

следовательно. по одной). Одновременное представление облегчает сравнение образцов и особен­
но полезно, если желательно сравнение по большому числу характеристик, но профили могут стать 
взаимозависимыми и. следовательно, менее описательными. Необходимо использовать монадическое 
представление, если это представляет проблему, а также если образцы демонстрируют различия во 
внешнем виде, которые невозможно замаскировать, или если образцы обладают сильными или устой­
чивыми флейворами (например, копченая или пряная пищевая продукция, горькие вещества или жир­
ные текстуры).

7.3.3 Подготовка таблиц баллов
Используют заранее напечатанные таблицы баллов с инструкциями в отношении используемой 

шкалы. Как вариант используют мониторы или планшеты-преобразователи для фиксирования суж­
дений. Оставляют в таблицах баллов пустое место и предлагают экспертам высказать свое мнение 
или дать предложения в отношении дополнительных характеристик. Следует отметить, что несколько 
оценок, размещенных на одном листе или экране, могут влиять или искажать друг друга (т. е. эффект 
ореола: положительная или отрицательная оценка может переноситься с одной характеристики на сле­
дующую).

Если невозможно использовать один экран или лист на каждый образец или каждую характери­
стику, стараются свести искажение к минимуму за счет подготовки экспертов и/или включения образцов 
с известными характеристиками. И наоборот, если лист включает несколько образцов, могут иметь 
место эффекты порядка представления (например, эффекты контраста, эффекты группы или эффекты 
размещения). Поэтому желательно пропорционально или случайным образом распределять порядок 
размещения образцов на листе или экране у разных экспертов.

7.3.4 Оценка образцов
Организовывают работу экспертов поодиночке в кабинах, за исключением согласованного под­

хода. когда эксперты сидят за столом, на котором расположены эталонные образцы. Не раскрывают 
идентичность образцов, пока эксперты не завершат все повторные оценки. Необходимо время от вре­
мени включать подготовленные образцы или повторные образцы для образовательных целей.

Как правило, предлагают не более шести образцов за сессию и на одного эксперта для полно­
го описательного анализа или не более десяти образцов для частичного профилирования до десяти 
дескрипторов. Необходимо использовать меньшие количества, если небольшие различия критичны, 
а также для образцов с сильным или устойчивым флейвором.

7.3.5 Повторные испытания
Для повышения надежности и действительности результатов любой образец или группу образцов 

представляют дважды, трижды или более, по возможности в разные дни. При выборе количества по­
второв руководствуются необходимой точностью, наблюдаемым разбросом результатов, а также любой 
тенденцией (например, к улучшению разграничения по мере того, как эксперт знакомится с образцами). 
Повторы необходимы для предоставления оценки погрешности эксперимента. Следует отметить, что эф­
фект повторной оценки одного и того же образца демонстрирует разброс результатов среди экспертов, 
в то время как повторная оценка разных партий продукции будет отражать также вариации в продукции. 
Наблюдается взаимодействие экспертов с продукцией (эксперты по-разному оценивают продукцию).
8
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7.4 Профиль интенсивности во времени

При профилировании интенсивности во времени фиксируют интенсивность характеристики с 
течением времени (см. [7]). Сладость подсластителя или горечь пива можно постоянно фиксировать 
в течение периода от 1 до 3 мин после проглатывания. Как правило, интенсивность быстро возрастает 
до максимума, а затем плавно снижается. Проявление флейвора жевательной резинки можно фикси­
ровать каждую минуту в течение 30 мин.

Восприятие можно фиксировать с помощью карандаша и бумаги, на регистраторе или с использо­
ванием любой из множества доступных в продаже компьютерных систем. Эксперт не должен иметь воз­
можность наблюдать за кривой восприятия, поскольку это может привести к необъективности в оценке. 
Важными переменными, которые необходимо принимать во внимание, являются:

a) протоколы оценки: тип представления, количество продукции, время удержания в ротовой по­
лости или на коже, тип манипуляции, выплевывание или проглатывание;

b ) необходим установленный протокол для координации оценки продукции (выдержка образца) 
с фиксацией восприятия (ввод данных), чтобы снизить пристрастность в результате способа представ­
ления:

c) экспертам может потребоваться несколько сессий подготовки, чтобы разработать и выучить все 
протоколы, необходимые для тщательно контролируемого исследования.

7.5 Оценка результатов с помощью соответствующих статистических методов

7.5.1 Общие положения
Результаты для каждой характеристики и действия вносят в таблицу и оценивают их значимость 

с помощью соответствующих статистических методов. Примеры приведены в ISO 4121. ISO 8586, 
ISO 11035. ISO 11056 и приложении A.

Данные профиля не поддаются просто статистической оценке, следовательно, необходимо раз­
работать эксперименты с целью проведения статистического анализа. Во всех случаях, кроме самых 
простых, рекомендуется проконсультироваться со специалистом по статистике, в части разработки 
и анализа. Ниже приведены только общие указания.

Как правило, используется двухфакторный (или более) дисперсионный анализ (ANOVA). Кроме 
того, допускается применять многомерные методы для исследования взаимодействия, часто наблюда­
емого между характеристиками.

7.5.2 Источники вариативности
В анализе ANOVA по рейтингам профиля для характеристики сумма квадратов и т. п. вычисляется 

для каждого источника вариативности. Два основных источника определяют первый этап анализа; экс­
перт и продукция. В исключительных случаях, как в примере в приложении А. вариативность продукции 
можно игнорировать, поскольку все образцы данной продукции можно считать идентичными.

Как правило, третий, четвертый и последующие источники вариативности имеют место между 
«действиями». Действия — это фактор или факторы, намеренно внесенные и подлежащие количе­
ственной оценке.

В плане раздачи протоколов экспертным группам по профилям задачей исследователя является 
снижение общей вариативности рейтингов профиля для каждого действия. Общая вариативность -  это 
сумма относительных вариативностей из каждого источника, измеренных в качестве вариантов. Напри­
мер. если вариативность экспертов достаточно велика, в то время как продукция достаточно однород­
на. может быть увеличено число исследователей. Напротив, если продукция неоднородна (например, 
гамбургеры), исследователь может в два или три раза увеличить количество образцов, оставив число 
экспертов неизменным.

7.5.3 Повторность: эксперты как фиксированные или случайные эффекты
Хотя повторность и является желательной для повышения надежности результатов, она привно­

сит в ANOVA два важных соображения. Во-первых, необходимо решить, будут ли эксперты рассма­
триваться как фиксированные или случайные эффекты. При повторном проведении оценок эксперты 
рассматриваются как один из факторов факторного эксперимента. Факторные эффекты — это либо 
случайные, либо фиксированные эффекты. Это различие важно, поскольку фиксированные эффекты 
влияют на средние рейтинги; случайные — на параметр ошибки.

Строго говоря, экспертов следует рассматривать как фиксированный эффект, поскольку в силу своей 
подготовки они не представляют случайную выборку из любой существующей популяции, за исключени­
ем. возможно, подготовленных экспертов. Тем не менее, на практике задачей экспериментатора является
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предоставление заключения, действительного не только для группы экспертов. Если это статистически 
оправдано, можно принять решение считать экспертов случайным эффектом. Фактор случаен, если уров­
ни его присутствия в эксперименте могут изменяться без изменения цели эксперимента.

7.5.4 Повторность в партии или между партиями
Вторым соображением является то. что модель анализа AN OVA будет различаться в зависимости 

от того, будут повторы проводиться на одной и той же партии продукции или нет. Возможны по меньшей 
мере три схемы, каждая из которых требует различной модели. См. рисунок 1.
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Рисунок 1 — Три плана эксперимента, требующие различных моделей ANOVA

Пример 1 на рисунке 1 — это широко используемый план повторных измерений. Репли­
ки 1, 2 и 3 фактически являются подвыборками одной и той же партии каждой продукции А и 
В. В плане отсутствует вариативность между партиями. Примеры 2 и 3 на рисунке 1 вклю­
чают фактические реплики продукции А и В. Д ля анализа всех трех примеров используют  
модель ANOVA с расщепленными делянками (см. таблицу 4). В каждом примере эффекты рас­
щепленной делянки включают эксперта и взаимодействие эксперта с продукцией. Эффек­
ты цельной делянки различны в разных примерах.

Цельной делянкой для примера 1 и примера 2 является полностью рандомизированный план, 
включающий продукцию и погрешность (т. е. реплики в продукции). Анализ цельной делянки для при­
мера 3 представляет собой рандомизированный блочный план (блоки по сериям сырья), включающий 
реплики, продукцию и погрешность (т. е. реплики по продукции). Хотя модели для примера 1 и при­
мера 2 выглядят идентичными, важно отметить, что в этих двух примерах различается применимость 
результатов. В примере 1 возможно только определить, является ли одна партия продукции А ощутимо
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отличной от одной партии продукции В. В то время как в примере 2 (и примере 3) возможно определить, 
является ли продукция А ощутимо отличной от продукции В.

Т а б л и ц а  4 — Модели ANOVA для планов эксперимента на рисунке 1

Пример 1. План повт орны х измерений

Источник df S М F

Итого а р г -  1 Sy МТ

Продукция Р -  1 SP Мр F = М р /М £а

Погрешность (А) = 
Повторение в продукции

P V -  1)

Эксперт а -  1 Sa МЛ F = MA IM Eb

Эксперт * продукция (а -  1 )(р -  1) Saxp М ЛХР F  -  МАхр 1МЕЬ

Погрешность (В) = 
Остаточная

< а -1 )р (г -  1) м сь

Пример 2. Полностью рандомизированный план с расщепленными делянками

Источник df s м F

Итого арг -  1 Sy м т

Продукция Р -  1 Sp Мр F = Мр 1 М£а

Погрешность (А) = 
Повторение в продукции

Р<г- 1) МЕ,

Эксперт а -  1 s * МА f  = m a i m £0

Эксперт * продукция (а -  1)(р -  1) SAXP М ЛХР F = МАХР1 МЕЬ
Погрешность (В) = 
Остаточная

(а -  1 )р (г- 1) SEb м сь

Пример 3. Рандомизированный блочный план с расщ епленными делянками

Источник d( s м F

Итого арг -  1 ST м т

Повторение г - 1 Sr MR

Продукция р -  1 sP м р F = Мр 1 М£а

Погрешность (А) = 
Повторение в продукции

( г -  1 )(р -  1) Sb , Мйа

Эксперт а -  1 Sa мл F = MA IM Eb

Эксперт * продукция (а -  1 )(р -  1) S AXP М АХР F = M M p lM Eb

Погрешность (В) = 
Остаточная

( а - 1 ) ( р - 1 )
( г - 1 )

SEb М СЬ

а — число экспертов; df —  степени свободы;

р  — количество продукции. S — сумма квадратов;

г — количество реплик; M  — средний квадрат

Модели AN OVA согласно таблице 4 применимы, если экспертов рассматривают как фиксирован­
ный эффект при анализе. Если эксперты отобраны случайным образом, то для испытания различий 
между продукцией используется следующий квазикритерий F:

М р  *  М А Х Р  -  М ЕЬ

Степени свободы числительного для F  составляют dn = р *  1.
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Степени свободы знаменателя оцениваются по формуле

'Г2
(«г. * Чш>

f w f . M l b  \

U * . J [ d f . A X P  ) [ d f £ b  )

7.5.5 Частный случай произвольного профилирования
Произвольное профилирование отличается от других методов, описанных в настоящем стандар­

те. тем. что каждый участник экспертной группы использует свой собственный перечень терминов вме­
сто общего перечня. Описание и обзор приведены в [6].

Результаты интерпретируют с помощью обобщенного прокрустова анализа или аналогичных про­
грамм. На выходе получается органолептическая карта продукции.

7.6 Составление протокола испытания

7.6.1 Основные результаты фиксируют, как описано в 7.5. При необходимости можно вычислить 
доверительные области для отдельной сессии, если используется более крупная экспертная группа, 
либо, среднюю вариативность экспертной группы за период в несколько недоль или месяцев. Делают 
ссылку на соответствующий стандарт и включают следующую информацию:

a) цель исследования;
b) полные сведения об образце (образцах);
c) при сравнении двух и более образцов — критерии сравнения и использованную процедуру;
d) использованный тип шкалы восприятия;
e) эталонные вещества и форму их представления;
0 любую другую информацию, выданную экспертам в ходе испытания, например информацию в 

отношении типа и марки продукции.
д) количество представленных образцов и количество экспертов, отобранных экспертов или оцен­

щиков;
h) условия проведения испытания, включая любые условия, отличающиеся от рекомендованных 

для настоящего метода;
i) результаты с любой статистической оценкой;
)) дату и время проведения испытания;
к) имя руководителя экспертной группы и контролера испытания.
По согласованию содержание протокола для заказчика может быть менее исчерпывающим.
7.6.2 Результаты выражают в виде графиков и диаграмм, руководствуясь примерами, приведен­

ными в приложении В. а также в ISO 6564. Согласованные профили показывают в виде полукруглых 
графиков. Другие профили показывают в виде гистограмм или паутинных графиков, а если использу­
ется многомерный анализ — в виде диаграмм основных компонентов или традиционных графиков. 
Доверительные области показывают в виде узких расширений столбиков гистограмм или в виде полос 
в точках паутинных графиков.
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Приложение А 
(справочное)

Сопоставление восьми образцов колы

А.1 Применение рандомизированного (полного) блочного плана (RCBD) целесообразно при наличии незна­
чительной вариативности образцов в каждой исследованной продукции, а число образцов достаточно мало, чтобы 
быть представленными за одну сессию. При применении RCBD подразумевается, что для полного представления 
целой популяции необходим только один образец каждой продукции. Единственным значимым источником вариа­
тивности. который необходимо учитывать, кроме вариативности между продукцией, является вариативность, воз­
никающая из различий между экспертами (т. е. эксперты в этом примере рассматриваются как случайный эффект).

А.2 Восемь образцов колы оценивались восемью подготовленными экспертами. Десять характеристик (R1- 
R10) оценивались с помощью числовой шкалы от 0 до 15 для представления воспринимаемой интенсивности 
характеристик. Результаты представлены в таблице А.1.

Физические различия между восемью образцами рассматривались как высоковоспроизводимые на уровне 
экспертной группы. Следовательно, было принято решение (исключительное) о том. что нет необходимости в по­
вторах образцов. Различия, воспринятые подготовленными экспертами между восемью образцами, будут считать­
ся существующими в любом последующем производстве опытной продукции. Также с помощью внешней системы 
контроля экспертов было определено, что эксперты были солидарны друг с другом в фиксации воспринятых раз­
личий между продукцией. Следовательно, повторные оценки тех же образцов не проводились.

Т а б л и ц а  А.1 — Экспертная группа описательного профиля. Исследование образцов колы. Перечень исходных 
данных

Н о м е р

н а б л ю ­
д е н и я

В а р и а н т Э к сп е р т R1 R 2 R3 R 4 R 5 R 6 R 7 R B R 9 R 1 0

1 Образец 1 15 3.0 3.0 4.0 7.5 2.0 0.0 5.0 6.0 0.0 0

2 Образец 1 16 4.0 3.0 3.0 8.5 5.5 3.0 7.0 3.0 0.0 3

3 Образец 1 31 3.0 3.0 го 8.5 1.5 1.0 10.5 6.0 0.5 2

4 Образец 1 32 2.0 3.0 1.0 12.0 1.0 1.0 1.0 4.0 2,0 0

5 Образец 1 33 3.0 4.0 1.5 7,5 1.5 0,0 7.0 4.5 3.0 2

6 Образец 1 34 3.0 2.0 2.0 10,0 0.0 0.0 6.5 3.0 0.0 0

7 Образец 1 36 4.0 3.0 1.0 10,0 0,0 0,0 8.0 2.0 1.0 0

8 Образец 1 38 3.0 2.0 1.0 12.0 5.0 1.0 5.0 5.0 2.0 0

9 Образец 2 15 3.0 2.0 20 7.5 2.0 0.0 4.0 4.0 2.0 0

10 Образец 2 16 5.0 4.0 4.0 9.0 4.0 4.0 6.0 6.0 2.0 4

11 Образец 2 31 4.0 3.5 30 10.5 2.0 1.0 9.5 9.5 0.0 2

12 Образец 2 32 2.0 3.0 1.0 10,0 1.0 1.0 1.0 1.0 2.0 0

13 Образец 2 33 2.0 2.5 1.5 10,0 1.5 0.0 4.0 4.0 2.0 4

14 Образец 2 34 3.0 2.0 го 8.0 2.5 2.0 4.0 4.0 0.0 3

15 Образец 2 36 4.0 3.0 1.0 10.0 0.0 0.0 8.0 8.0 1.0 0

16 Образец 2 38 2,5 2.0 1.0 11.0 4.0 1.5 4.0 4.0 3.0 0

17 Образец 3 15 2.0 2.0 го 7.5 4.0 0.0 4.0 5.0 4.0 0

18 Образец 3 16 4.0 5.0 5.0 10.0 2.5 3.0 4.0 4.0 0.0 4

19 Образец 3 31 4.5 3.5 30 10,5 2.0 1.5 8.5 5.0 0.0 3

20 Образец 3 32 2.0 3.0 го 10.0 1.0 1.0 1.0 3.0 2.0 0

21 Образец 3 33 1.5 1,5 0.0 11.0 1.0 0.0 4.0 3.0 2.0 4

22 Образец 3 34 2.0 2.0 20 7.0 1.5 0.0 3.0 0.0 0.0 0

23 Образец 3 36 4.0 3.0 10 10.0 0.0 0.0 8.0 2.0 1.0 0

24 Образец 3 38 2.0 1.5 05 10.0 3.0 1.5 2.0 6.0 3.0 0

25 Образец 4 15 0.0 2.0 20 7.0 4.0 0.0 4.0 5.0 4.0 0
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Окончание таблицы А. 1

Н о м е р

н а б л ю ­
д ен и я

в а р и а н т Э к сп е р т R1 R 2 R 3 R 4 R 5 R 8 R 7 R8 R 9 R 1 0

26 Образец 4 16 5.0 6.0 4,0 11.0 3.0 2.0 3.0 4.0 0.0 4

27 Образец 4 31 4.0 3.5 30 10.5 1.5 1.5 8.5 5.0 0.5 3

2 8 Образец 4 32 3.0 3.0 15 10.0 1.0 1.0 1.0 3.0 2,0 0

29 Образец 4 33 2.5 2.5 05 12.0 1.0 1.0 4.0 3.0 3.0 4

30 Образец 4 34 2.0 2.0 го 7.0 1.0 0.0 2.0 0.0 0.0 0

31 Образец 4 36 4.0 3.5 15 9.5 0.0 0.0 7.0 2.0 1.0 0

32 Образец 4 38 2.0 1.5 05 8.0 2.0 1.5 1.0 6.0 3.0 0

33 Образец 5 15 2,0 3.0 0.0 8.0 4.0 0.0 5.0 5.0 3,0 0

34 Образец 5 16 3.0 2.0 50 11.0 6.0 2.0 4.0 3.0 3.0 0

35 Образец 5 31 4.0 3.0 15 13.5 0.5 0.5 9.5 5.5 1.0 1

36 Образец 5 32 2.0 2,0 3.0 10.0 1.0 1.0 1.0 4.0 2.0 0

37 Образец 5 33 5.5 2.0 го 9.0 0.0 0.0 4.0 1.0 2.0 0

38 Образец 5 34 1.0 2.0 2.0 9.0 2.0 2.0 5.0 3.0 0.0 0

39 Образец 5 36 3.0 3.0 го 7.5 0.0 0.0 8.0 го 1.0 0

40 Образец 5 38 2.5 1.5 го 14.0 4,0 2.0 3.0 3.0 2.0 1
41 Образец 6 15 2.0 2.0 05 8.0 3.0 0.0 4.0 5.0 3.0 0

42 Образец 6 16 2.0 3J0 6.0 10.0 6.5 3.0 4.0 4.0 2.0 0

43 Образец 6 31 5.0 4J0 2.0 11.5 1.0 0.0 8.5 5.5 2.0 2

44 Образец 6 32 2.0 1Л> 2.0 10.0 1.0 0.0 0.0 2.0 2.0 0

45 Образец 6 33 4.0 1.0 1.0 7.0 0.0 0.0 4.0 1.0 3.0 0

46 Образец 6 34 0.0 2J0 2.0 10,0 0.0 0.0 4.0 2.0 0.0 0

47 Образец 6 36 4.0 25 2.0 7.5 0.0 0.0 8.0 2.0 1.0 0

48 Образец 6 38 2.0 15 1.5 12.0 4.0 2.0 2.0 3.0 3.0 2

49 Образец 7 15 2.0 го 0.0 8.0 2.0 0.0 3,0 4.0 4.0 0

50 Образец 7 16 4.0 3.0 7.0 9.0 4.0 5.0 2.0 1.0 1.0 0

51 Образец 7 31 5.0 4.0 2.0 11.5 2.0 0.0 6.0 3.5 2.0 2

52 Образец 7 32 2.0 ао 3.0 10.0 1.0 0.0 0.0 2.0 2.0 1

53 Образец 7 33 3.0 1.0 1,0 7.0 0.0 0.0 3.0 1.0 3.0 0

51 Образец 7 34 1.0 го 2.0 9.0 2.0 2.0 3.0 0.0 0.0 0

55 Образец 7 36 4.0 25 2.0 9.0 0.0 0.5 8.0 2.0 1.0 0

56 Образец 7 38 2.0 15 1.0 10.0 4.0 2.0 2.0 3.5 3,0 3

57 Образец 8 15 2.0 го 0.0 8.0 1.0 0.0 2.0 4.0 4.0 0

58 Образец 8 16 5.0 30 6.0 7.5 6.0 3.5 0.0 2.0 2.0 0

59 Образец 8 31 5.0 4.5 2.0 11.5 2.0 0.0 5.5 3.5 2.5 3

60 Образец 8 32 2.0 го 2.0 10.0 1.0 1.0 1.0 3.0 2.0 1
61 Образец 8 33 2.0 15 1.0 8.0 0.0 0.0 2.0 1.0 4.0 0

62 Образец 8 34 1.0 30 2,0 10.0 2.0 0.0 3.0 0.0 0.0 0

63 Образец 8 36 4.0 25 2.0 9.0 0.0 0.5 5.0 2.0 1.0 0

64 Образец 8 38 1.5 15 15 9.0 3.0 2.0 1.5 3.5 3 .0 3
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А.З Двухфакторный анализ ANOVA проводился для каждой характеристики с экспертом в качестве блокирую­
щего фактора и образцами колы в качестве экспериментального фактора или действия. Результаты анализов для 
характеристик «цитрусовый» и «терпкий» представлены в таблице А.2.

Т а б л и ц а  А.2 — Экспертная группа описательного профиля. Исследование образцов колы. ANOVA атрибутив­
ных данных

И сто ч н и к
Сумма

квадратов
Средний
квадрат F Р -зм а ч ен и е

Зависимая переменная: R1 цитрусовый

Эксперт 7 61.59

Действие 7 1.96 0,2807 0.36 0.9215

Погрешность 49 38.32 0,7820

Скорректированное
общее

63 101.87

Зависимая переменная: R8 терпкий

Эксперт 7 107.05

Действие 7 27,11 3.8728 5.22 0.0002

Погрешность 49 36.33 0,7414

Скорректированное
общее

63 170.48

На основании критерия, что для значительного различия необходим a-риск S 5%, был сделан вывод, что 
недостаточно подтверждений для констатации воспринимаемых различий между образцами по характеристике 
«цитрусовый». Тем не менее, было достаточно подтверждений для констатации различия образцов по терпкости. 
Резюме всех десяти характеристик с комментариями о значительных различиях см. в таблице А.З.

Т а б л и ц а  А.З — Экспертная группа описательного профиля. Исследование образцов колы. Резюме атрибутив­
ных данных (средние значения)

Х а р а к т е р и с т и к а

О б р а з е ц  к о л ы  №

О б р а  
зец  1

О б р а ­
з е ц  2

О б р а ­

з е ц  3

О б р а ­
зец  4

О б р а ­
з е ц  5

О б р а ­
зец  6

О б р а  
зец  7

О б р а ­
зец  в

Р - з н а ­
чени е

Цитрусовый 3.1 3,2 2.8 2.8 2.9 2.6 2.9 2.8 0.92

Пряный 2.9 2,8 2.7 3.0 2.3 2.1 2.0 2.4 0.09

Ванильный 1.9 1.9 1.9 1.8 2.2 2.1 2.3 2.0 0,97

Сладкий 9.5 9.5 9.5 9.4 Ю . З 9,5 9.2 9.1 0.83

Кислый 2.1 2.1 1.9 1.7 2.2 1.9 1.9 1.9 0.97

Горький 0.8 1.2 0.9 0.9 0.9 0.6 1.2 0.9 0.61

Пощипывающий б.Зе 5.1</ 4.3cd 3.86с 4.9</ 4.3cd 3.46 2.5а <0.01

Терпкий 4.2с/ 3.8 cd 3.5cd 3.5cd 3.36с 3.16с 2,1а 2.4а6 <0.01

Пересушивающий 
ротовую полость

1.1 1.5 1.5 1.7 1.8 2.0 2.0 2.3 0.05

Обволакивающий 
ротовую полость

0.9 1.6 1.4 1.4 0.3 0.5 0,7 0.8 0.23

П р и м е ч а н и е  — Для характеристик «пощипывающий» и «терпкий» средние значения без соответствую­
щей буквы (а. Ь. с. d) различаются на уровень значимости а  = 0,05 при использовании критерия Фишера.
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Приложение В 
(справочное)

Рекомендуемые графические и диаграммные методы представления органолептических
профилей

На рисунках В.1—В.5 представлены примеры из литературы. Другие типы графическою представления мо­
гут подходить в равной степени.

Сенсорная оценка 

5 -

а

а) Внешний вид и запах
Сенсорная оценка

Ь) Текстура

Рисунок В.1 —  Гистограмма, демонстрирующая профили внешнего вида и запаха, а также текстуры фаршевой
продукции из голубого краба. Лист 1
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Образец:

| Нога

j ^ l ]  Смешанное 

Белое 

Клешня

1 -  влажное'сухое;
2 -  аммиак;
3 - вареный краб;
4 -  гнилостный привкус;
5 -Т М А ;
6 -  крупа;

7 -  влажность;
8 -  жилистость;
9 -  клейкость;
10 -  разжевываемостъ;
11 -размер частиц

П римечание -Типы мяса, отмеченные различными буквами (а, Ь, с) 
над столбиком, различаются на уровне значимости а 5 0,05 (см. [16]).

Рисунок В.1 — Лист 2

Число наблюдений

1 2 3 4 5 6

1 - -  т р а в я н и сты й ;

2  —  ф р ук то вы й ;

3  — изю м ны й ;

4 - -  м е до вы й ;

5  — ч е р н о см о р о д и н о в ы й ; 

в  - -  б р у сн и ч н ы й ,

7 —  хво й н ы й . 

в  -•  ски п и д ар н ы й ;

9  - -  к а м ф о р н ы й .

л Л и н и я  з н а ч и м о с ти  х ар а к те р и с ти ки , п р е в ы ш а ю щ и е

9 10 11 12 13 14 15 16 17 18
Характеристики

10 —  д е гте в ы й ;

11 — б ум аж н ы й :

12 —  с е р н ы й  в а р е н о й  кап усты ;

13 - -  в а н и л ьн ы й ;

14 —  м я тн ы й , эв ка ли п то вы й ;

15 —  п р я н ы й  клевер н ы й ;

16 —  сл ад ки й ,

17 — к и сл ы й ,

18 —  горьки й

п и н и ю , с ч и та ю т ся  т и п и ч н ы м и  х а р а к те р и с ти ка м и  о б р а зц а .

П р и м е ч а н и е  —  Вертикальные столбцы представляют вариативность (см. [17]).

Рисунок В.2 —  Гистограмма, демонстрирующая профили фпейвора экстрактов восковника обыкновенного
(мирта болотного)

17



ГОСТ ISO 13299—2015

ft) Послевкусие: сладмй, виноградный и кислый

Ь) Посгмкусие: авхлодьвакшлй горло. приторно-слвдоЛ
S w  — сл а д к и й . G C  — в и н о гр а д н ы й  к о н ц ен тр и р о в ан н ы й ; S r  —  ки сл ы й ; А  — терпкий ; М А  -  м е ти л а н т р а н и л а т . О  — с у хо й .

G  —  ж е л а ти н о в ы й

П р и м е ч а н и е  — Характеристика «амплитуда» показана в виде полукруга, другие характеристики — в виде 
стрелок; рейтинги интенсивности представлены в виде радиуса полукруга в отношении длины стрелок (см. [18)).

Рисунок В.З —  Полукруглые диаграммы, демонстрирующие согласованные профили двух образцов десерта с
виноградным флейеором
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2

е
1 —  п р и в к у с  п а с т е р и зо в а н н о го  м о л о к а .

2  — г о л у б о в а ты й  цвет:

3 — п р о зр ач н о е ,

4 — п ен и сто е ;

5  — в и з у а л ь н о  п л о тн о е .

6 —  « и р н о е  в к у с о в о е  вп еч а тл е н и е ;

7 — ж и р н о е  п о сл е в к у си е ; 

в  • -  п л о тн о е  в к у со в о е  вп еч а тле н и е , 

9 —  д ы н н ы й  ар о м ат ;

10 — к и сл ы й  ар о м ат ;

11 — сл а д к и й  вкус:

12 —  к и сл ы й  вкус

П р и м е ч а н и е  —  Интенсивность характеристик представлена в виде расстояния от центра; стрелки 
означают существенные различия на уровне a S 0,05 (см. [19]).

Рисунок В.4 — Паутинная диаграмма, демонстрирующая органолептические профили трех типов молока
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1

б 5
1  — сипа аромата; в — диацвтилоаое; а Пиво А.
2 — фруктовое/эфириое. 7 — горькое; “ Пиво В.
3 — качество кисля; 8 — экстрактивность;
Л — солодовое/зернистое: 
5 — сермое.'сульфитт*о«;

9 — послевкусие

П р и м е ч а н и е  — Испытано 26 экспертами (п = 26). Средние значения показаны в виде расстояния 
от центра. Ширина линии представляет наименее существенное отличие от среднего, вычисленное как размах 
Стьюдента, SR. также называемый критерием Тьюки.

Пример — Следующая таблица ANOVA была составлена для показателя «качество хмеля»

Источник
вариации

Степени
свободы

Сумма 
квадратов S

Средний 
квадрат М Отношение F Уровень а

Итого 51 664.32

Между двумя сортами пива 1 64,32 64,32 5.36 <0.025

Погрешность 50 600.00

SR = О х (MS /л )0-5 = 2.845 * (12.00 / 26)° 5 = 
50 степеней свободы.

1.933, где 0 — верхний процентный пункт 5 % для двух действий и

П р и м е ч а н и е  — См. [20].

Рисунок В.5 — Паутинный график, демонстрирующий профили фпейвора двух сортов пива
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Приложение ДА 
(справочное)

Сведения о соответствии ссылочных межгосударственных стандартов международным
стандартам

Т а б л и ц а  ДА.1

О б о з н а ч е н и е  с сы л о ч н о го  

м е ж д у н а р о д н о го  с т а н д а р та

С т е п е н ь

со о тв е тстви я
О б о з н а ч е н и е  и  н а и м е н о в а н и е  м е ж го су д а р с т в е н н о го  с т а н д а р та

ISO 4121:2003 — •

ISO 5492:2008 ЮТ ГОСТ ISO 5492—2014 «Органолептический анализ. Словарь»

ISO 5496:2006 ЮТ ГОСТ ISO 5496— 2014 «Органолептический анализ. Методология. 
Обучение испытателей обнаружению и распознаванию запахов»

ISO 6564:1985 — •

ISO 6658:1985 — •

ISO 6658:2005 — •

ISO 8586:2012 ЮТ ГОСТ ISO 8586—2015 «Органолептический анализ. Общие руко­
водящие указания по отбору, обучению и контролю за работой 
отобранных испытателей и экспертов-испытателей»

ISO 8589:2007 ЮТ ГОСТ ISO 8589—2014 «Органолептический анализ. Общее руко­
водство по проектированию лабораторных помещений»

ISO 11035:1994 — •

ISO 11036:1994 — •

ISO 11056:1999 — •

* Соответствующий межгосударственный стандарт отсутствует. До его принятия рекомендуется использовать
официальный перевод на русский язык данного международного стандарта.

П р и м е ч а н и е  — В настоящей таблице использовано следующее условное обозначение степени соот­
ветствия стандартов:

- ЮТ — идентичные стандарты.
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