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Аннотация. Наблюдаемое в настоящее время расширение ассортимента мягких сыров 
связано, в частности, с использованием наполнителей: зерновых, бобовых, овощей. В ста-
тье представлены исследования по разработке мягкого сыра из смеси цельного и сухого 
обезжиренного молока с добавлением пюре из брокколи. Полезные свойства брокколи обу-
словлены ее богатым витаминно-минеральным составом, что позволяет повысить полез-
ные свойства сыра и обогатить его пищевыми волокнами. Цель работы – определить оп-
тимальное процентное содержание пюре из брокколи в составе мягкого сыра. Пюре вносили 
в количестве от 4 % до 9 %. За контрольный образец принят сыр из нормализованного мо-
лока. Органолептическую оценку проводила группа из пяти «неподготовленных испытате-
лей». Исследования регламентированы Межгосударственными стандартами ГОСТ ISO 6658 
«Органолептический анализ. Методология. Общее руководство» и ГОСТ 33630-2015 «Сыры 
и сыры плавленые. Методы контроля органолептических показателей». При оценке каче-
ства сыра принимались во внимание внешний вид, вкус и запах, консистенция, цвет. Для 
обоснования выводов из полученных органолептических оценок проведена математико-
статистическая обработка результатов. Согласованность мнений дегустаторов оцени-
валась по допустимости вариации баллов и по критерию Фаррара‒Глоубера о коллективной 
согласованности мнений. Согласованным мнением дегустаторов, являющихся «неподго-
товленными испытателями», наилучшим вариантом сыра с брокколи признан образец с 5 % 
содержанием пюре из брокколи.  

Ключевые слова: органолептическая оценка, мягкий сыр, экспертные оценки, «непод-
готовленные испытатели», пюре брокколи, математико-статистическая обработка. 
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Abstract. The currently observed expansion of the range of soft cheeses is associated, in partic-
ular, with the use of fillers: cereals, leguminous vegetables. The article presents research on the de-
velopment of soft cheese from a mixture of whole and skimmed milk powder with the addition of broc-
coli puree. The beneficial properties of broccoli are due to its rich vitamin and mineral composition, 
which allows you to increase the useful properties of cheese and enrich it with dietary fibers. The aim 
of the work is to determine the optimal percentage of broccoli puree in the composition of soft cheese. 
Puree was added in an amount from 4% to 9%. Cheese from normalized milk was taken as a control 
sample. A group of five testers carried out the organoleptic evaluation. The research is regulated by 
the Interstate standards GOST ISO 6658 "Organoleptic analysis. Methodology. General guidelines" 
and GOST 33630-2015 "Processed cheeses and cheeses. Methods of control of organoleptic indica-
tors". When assessing the quality of cheese, the appearance, taste and smell, consistency, color were 
taken into account. To substantiate the conclusions from the obtained organoleptic estimates, mathe-
matical and statistical processing of the results was carried out the agreement of the experts' opinions 
was assessed by the tolerance of the variation of scores and by the Farrar-Glouber criterion on the 
collective agreement of the opinions of the experts. According to the consensus opinion of experts, a 
sample with a 5% content of broccoli puree is recognized as the best option for cheese with broccoli. 

Keywords: organoleptic evaluation, soft cheese, expert evaluations, "untrained testers", broccoli 
puree, mathematical and statistical processing. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
В последнее время расширение ассор-

тимента мягких сыров связано с использова-
нием в качестве наполнителей растительных 
компонентов. Внесение различных групп рас-
тительного сырья позволяет скорректировать 
состав привычных продуктов в сторону по-
вышения полезных свойств [1].     

Количество исследований, направлен-
ных на расширение ассортимента мягких сы-
ров и сырных продуктов, увеличилось за счет 
внесения растительного сырья и продуктов 
его переработки. Интерес представляют зер-
новые культуры, особенно амарант, который 
считается суперфудом, так как в его составе 
содержится большое количество макро- и 
микронутриентов. Все большую популярность 
приобретают бобовые культуры, такие как 
нут, чечевица. Из овощных культур интерес 
вызывает брокколи. Полезные свойства пюре 
из брокколи обусловлены витаминно-
минеральным составом. Не менее важной 
задачей является создание продуктов, обо-
гащенных пищевыми волокнами. Именно в 
зерновых, бобовых, овощах и содержится 
большое количество пищевых волокон [2–7]. 

Цель работы – получение мягкого сыра с 
наилучшими органолептическими характери-
стиками из смеси цельного и сухого обезжи-
ренного молока с добавлением пюре из брок-
коли. При проведении исследования пюре из 
брокколи вносили в цельную молочную смесь 
в количестве от 4 % до 9 % с шагом 1, за кон-

трольный образец принят сыр из нормализо-
ванного молока [8]. 

 
МЕТОДЫ 

 
Согласно ГОСТ ISO 6658, органолепти-

ческую оценку проводили «неподготовленные 
испытатели», от которых не требуется, чтобы 
они удовлетворяли установленным критери-
ям отбора и подготовки испытателей [9]. 
Группа для проведения органолептического 
анализа состояла из пяти человек. В ходе 
проверки оценивались следующие показате-
ли качества сыра: внешний вид, вкус и запах, 
консистенция, рисунок, цвет. 

В соответствии с ГОСТ 33630-2015 мяг-
кие сыры оцениваются по 50-балльной шкале 
при максимальной оценке: вкуса и запаха – 
20 баллов, консистенции – 10 баллов, цвета – 
5 баллов, рисунка – 5 баллов, внешнего вида – 
5 баллов, упаковки – 5 баллов [10]. Органо-
лептическую оценку всех вариантов сыров с 
различной концентрацией пюре из брокколи 
проводили по 45-балльной шкале без учета 
упаковки по показателям, приведенным в 
таблице 1. 

Для обоснования полученных результа-
тов органолептической оценки проведена ма-
тематико-статистическая обработка получен-
ных экспериментальных данных. 

Органолептическая оценка продуктов 
питания является процессом измерения, где 
испытатель выполняет функцию измеритель-
ного прибора качественных характеристик, и 
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балльная оценка служит их количественным 
выражением. 

Процесс измерения зависит от множе-
ства факторов, которые оказывают влияние 
на результаты измерения. Поэтому необхо-
димо определить, является ли допустимой 
степень вариации (расхождения) полученных 
экспертных оценок. 

РЕЗУЛЬТАТЫ 
 

Систематизированные результаты ис-
следований качества различных вариантов 
сыра представлены в таблицах 1–3. 

Таблица 1 содержит описательные 
оценки органолептических характеристик 
различных вариантов сыра. 

 
Таблица 1 – Описательные оценки органолептических характеристик сыров 
 
Table 1 - Descriptive assessments of the organoleptic characteristics of cheeses 

Вариант сыра 
(количество 

брокколи, (%) 

Характеристика показателя 

Внешний вид Вкус и запах Консистен-
ция Рисунок Цвет 

Вариант 1 
(4 %) 

Сыр корки не 
имеет, поверх-
ность ровная, 
увлажненная 
без ослизнения 

Хороший, мало 
выраженный вкус 
и запах вносимого 
растительного 
компонента 

Хорошая 

Незначи-
тельное 
количество 
пустот 

От белого до 
светлозеле-
новатого, 
неоднород-
ный по всей 
массе 

Вариант 2 
(5 %) 

Сыр корки не 
имеет, поверх-
ность ровная, 
увлажненная 
без ослизнения 

Хороший, выра-
женный вкус и за-
пах вносимого 
растительного 
компонента 

Хорошая, 
слегка лом-
кая 

Незначи-
тельное 
количество 
пустот 

От белого до 
бледнозеле-
новатого, 
неоднород-
ный по всей 
массе 

Вариант 3 
(6 %) 

Сыр корки не 
имеет, поверх-
ность ровная, 
увлажненная 
без ослизнения 

Хороший, более 
выраженный вкус 
и запах вносимого 
растительного 
компонента 

Удовлетво-
рительная, 
слегка кро-
шливая 

Незначи-
тельное 
количество 
пустот 

От белого до 
бледнозеле-
новатого, 
неоднород-
ный по всей 
массе 

Вариант 4 
(7 %) 

Сыр корки не 
имеет, поверх-
ность ровная, 
увлажненная 
без ослизнения 

Удовлетворитель-
ный с сильно вы-
раженным вкусом 
и запахом расти-
тельного компо-
нента 

Удовлетво-
рительная, 
слегка кро-
шливая 

Незначи-
тельное 
количество 
пустот 

От белого до 
светлозеле-
новатого, 
неоднород-
ный по всей 
массе 

Вариант 5 
(8 %) 

Сыр корки не 
имеет, поверх-
ность ровная, 
увлажненная 
без ослизнения 

Удовлетворитель-
ный с излишним 
вкусом и запахом 
растительного 
компонента 

Несвязная, 
крошливая 

Незначи-
тельное 
количество 
пустот 

От белого до 
зеленоватого, 
неоднород-
ный по всей 
массе   

Вариант 6 
(9 %) 

Сыр корки не 
имеет, поверх-
ность ровная, 
увлажненная 
без ослизнения 

Неудовлетвори-
тельный вкус и 
запах раститель-
ного компонента, 
перебивают кис-
ломолочный вкус и 
запах сыра 

Творожи-
стая 

Незначи-
тельное 
количество 
пустот 

От белого до 
зеленоватого, 
неоднород-
ный по всей 
массе   

Вариант 7 
(К) 

Сыр корки не 
имеет, поверх-
ность ровная, 
увлажненная 
без ослизнения 

Чистый кисломо-
лочный без посто-
ронних привкусов 
и запахов 

Нежная, 
однородная 
по всей 
массе сыра 

Рисунок 
отсутствует 

От белого до 
светло-
желтого, од-
нородный по 
всей массе 

 

Согласованность мнений экспертов про-
верялась с помощью измерения вариации 
(разброса) выставленных баллов. 

Для каждой характеристики каждого ва-

рианта образца вычислялось x  – среднее 

значение баллов, поставленных экспертами, 

и   – среднее квадратическое отклонение 
баллов (характеризует степень разброса экспе-
риментальных значений относительно их 
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среднего значения). Вариация выставленных 

баллов вычислялась по формуле V
x


 . 

Результаты вычислений представлены в 

таблице 2, где x  – среднее значение баллов,  
  – среднее квадратическое отклонение 
баллов (СКО). 

 

Таблица 2 – Оценки органолептических показателей образцов мягкого сыра 
 
Table 2 - Evaluation of organoleptic parameters of soft cheese samples 
 

Показатель вариант 1 вариант 2 вариант 3 вариант 4 вариант 5 вариант 
6 

Внешний вид 

Среднее, x  4,5 5 4,5 4,5 4,4 4,1 

СКО,   0,354 0 0,354 0,354 0,224 0,224 

Вариация, V 
0,079< 0,1 0< 0,1 0,079< 0,1 0,079<0,1 0,051< 0,1 0,055< 0,1 

Вкус и запах 

Среднее, x  15,8 18,8 15,6 12,2 11 10 

СКО,   0,837 1,304 0,894 0,837 1 1 

Вариация, V 
0,079< 0,1 0< 0,1 0,079< 0,1 0,079< 0,1 0,051< 0,1 0,055< 0,1 

Консистенция 

Среднее, x  9 9,6 7,2 5,6 4,4 3,6 

СКО,   0,71 0,55 0,84 0,55 0,55 0,55 

Вариация, V 
0,079< 0,1 0,057< 0,1 0,12< 0,2 0,099< 0,1 0,13< 0,2 0,13< 0,2 

Рисунок 

Среднее, x  9 9,6 7,2 5,6 4,4 3,6 

СКО,   0,71 0,55 0,84 0,55 0,55 0,55 
Вариация, V 

0,079< 0,1 0,057< 0,1 0,12< 0,2 0,099< 0,1 0,13< 0,2 0,15< 0,2 

Цвет 

Среднее, x  5 5 4,6 4,6 3,6 3 

СКО,   0 0 0,5482 0,55 0,55 0< 0,1 

Вариация, V 
0< 0,1 0< 0,1 0,12< 0,2 0,12< 0,2 0,15< 0,2 0< 0,2 

 
  

Вариации оценок по показателям 
«внешний вид», «вкус» и «запах» не превос-
ходят 0,1, что свидетельствует об очень вы-
сокой согласованности мнений экспертов в 
оценке внешнего вида, вкуса и запаха образ-
цов сыра. 

По показателям «консистенция», «рису-
нок» и «цвет» вариации оценок 1 и 2 вариан-
та образцов сыра не превосходят 0,1, что 
свидетельствует об очень высокой согласо-

ванности мнений экспертов в оценке конси-
стенции, рисунка и цвета данных образцов. 
Вариации оценок 3, 4, 5 и 6 вариантов не 
превосходят 0,2, что также свидетельствует о 
высокой согласованности мнений экспертов в 
оценке консистенции, рисунка и цвета этих 
вариантов сыра. 

В целом результаты исследования ва-
риации оценок характеристик различных об-
разцов мягкого сыра показали низкую варьи-
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руемость оценок экспертов. Таким образом, 
совокупность оценок, выставленных группой 
экспертов каждой характеристике всех вари-
антов сыра, однородна и мнения экспертов 
согласованы. 

 

ОБСУЖДЕНИЕ 

Обозначим: i jx xr  – коэффициент парной 

линейной корреляции оценок экспертов с но-
мерами i и j, n = 6 – количество вариантов 
сыра, m = 5 – количество экспертов. 

Составим матрицу M  межфакторной 
корреляции баллов, поставленных дегустато-
рами по каждой характеристике сыра: 

 

1 1 1 2 1 5

2 1 2 2 2 5

5 1 5 2 5 5

...

...

... ... ... ...

...

x x x x x x

x x x x x x

x x x x x x

r r r

r r r
M

r r r

 
 
 

  
 
 
 

 

 

Согласованность мнений экспертов оце-
ним по статистике Фаррара–Глоубера:  

   
1

1 2 5 ln
6

D n m Det M
 

     
 

, 

где  Det M  – определитель матрицы M .  

Если величина статистики D, вычислен-
ная для оценки определенной характеристики 
сыра, больше критического значения, 
найденного для уровня значимости 0,05: 

   
2 2 2

.0,05;101 5 5 1
. ; .0,05;

2 2

18,307крm m
кр кр

  
 

   , 

то наборы баллов по этой характеристике, вы-
ставленные группой экспертов, коррелируют в 
совокупности, т.е. мнения экспертов по оценке 
данной характеристики согласованы в сово-
купности на уровне значимости 0,05. 

Матрицы межфакторной корреляции 
баллов, их определители, статистика D Фар-
рара–Глоубера и сравнение ее с критической 

точкой 
2

.0,05;10 18,307кр   представлены в 

таблице 3 . 

 
Таблица 3 – Проверка согласованности мнений экспертов с помощью статистики Фаррара–
Глоубера 
 
Table 3 - Checking the consistency of expert opinions using Farrar-Glober statistics 
 

Характеристика: внешний вид Характеристика: вкус и запах 

1 0,6325 0,5423 0,7746 0,542

0,6325 1 0,343 0,6124 0,343

0,5423 0,343 1 0,8402 0,647

0,7746 0,6124 0,8402 1 0,84

0,5423 0,343 0,6471 0,8402 1

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
Det = 0,009342561 

2
.0,05;10 11,683 18,307 крD     

 

Мнения экспертов не согласованы 

0,8884 0,941 0,977 0,9031

0,8884 0,963 0,854 0,9831

0,9414 0,963 0,922 0,9671

0,977 0,8542 0,922 0,8561

0,9033 0,983 0,967 0,856 1

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
Det = 0,0000007 

2
.0,05;1029,768 18,307 крD     

 

Мнения экспертов согласованы 

Характеристика: консистенция Характеристика: рисунок 

0,9658 0,871 0,947 0,9861

0,9658 0,952 0,987 0,9691

0,8711 0,9519 0,947 0,851

0,9468 0,9865 0,947 0,9441

0,9861 0,9688 0,85 0,944 1

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Det = 0,000000005 
2

.0,05;1042,009 18,307 крD     

 

Мнения экспертов согласованы 
 

0,7939 0,2928 0,58554 0,6551

0,7939 0,7593 0,75926 0,7281

0,2928 0,7593 0,4 0,4471

0,5855 0,7593 0,4 0,8941

0,6547 0,7276 0,4472 0,89443 1

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Det = -0,000000000000000005 
2

.0,05;1093,687 18,307 крD     

 

Мнения экспертов согласованы 
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Продолжение таблицы 3 / Table 3 continued 

Характеристика: цвет 

 

0,858 0,7 0,905 0,7951

0,858 0,778 0,9 0,811

0,7 0,778 0,614 0,61

0,905 0,9 0,614 0,9441

0,795 0,81 0,6 0,944 1

 
 
 
 
 
 
 
 

,    Det = 0,000536,    
2

.0,05;1018,83 18,307 крD     

 

Мнения экспертов согласованы 
 

Как видно из таблицы 3, все статистики 

Фаррара–Глоубера, кроме статистики, вы-

численной для оценки внешнего вида сыра, 

превосходят ее критическое значение. Зна-

чит, наборы баллов по всем характеристикам 

сыра, кроме внешнего вида, выставленные 

этой группой экспертов, коррелируют в сово-

купности, т.е. мнения экспертов по оценке 

характеристик сыра согласованы на уровне 

значимости 0,05. 
 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 

Подводя итоги, отмечаем, что при добав-
лении 5 % пюре из брокколи в смесь из цель-
ного и сухого обезжиренного молока кислот-
ность продукта понижалась за счёт низкой 
кислотности самого растительного компонен-
та, наблюдалось меньшее количество сухих 
веществ в сыворотке, что способствовало по-
вышению биологической и пищевой ценности 
готового продукта. Из данных органолептиче-
ской оценки вариантов сыров следует, что 
наилучшими органолептическими характери-
стиками обладает сыр, полученный внесени-
ем в цельную молочную смесь пюре из брок-
коли в количестве 5 % от общей массы. 
С увеличением количества вносимого в смесь 
пюре органолептические показатели сыра су-
щественно ухудшались. 
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