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НОВА ШКАЛА ДЛЯ ОЦІНЮВАННЯ  ЯКОСТІ ПЛАВЛЕНИХ 
СИРІВ І ПЛАВЛЕНИХ СИРНИХ ПРОДУКТІВ 

Проаналізовано існуючі шкали балової оцінки якості плавлених сирів і плавлених сирних 

продуктів. Запропоновано удосконалену 100-балову систему оцінки з урахуванням коефіцієнтів 

вагомості для використання з метою наукової експертизи під час розроблення нових видів 

плавлених сирів і сирних продуктів, наведено особливості використання цієї шкали та її 

основні переваги. 
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NEW SCALE IS FOR ESTIMATION OF QUALITY OF 
PLAVLENIKH CHEESES AND PLAVLENIKH CHEESE 

PRODUCTS 

The existent scales of ball estimation of quality of plavlenikh cheeses and plavlenikh cheese 

products are analysed. The improved 100-balovu system of estimation is offered taking into account 

the coefficients of ponderability for the use with the purpose of scientific examination during 

development of new types of plavlenikh cheeses and cheese products, the features of the use of this 

scale are resulted and it basic advantages. 

Key words: cheeses plavleni, plavleni cheeses products, food value. 

Вступ. Плавлені сири та сирні продукти стають все більш популярними у світі. Їх 

якість значною мірою залежить не тільки від харчової цінності, а й від органолептичних 
властивостей, які значною мірою впливають на споживчий попит населення.  

Можливість варіювання у широких межах компонентного складу плавлених сирів і 

сирних продуктів, використання різноманітних наповнювачів та ароматизаторів дозволяють 

отримати продукт на будь-який смак. Розширення асортименту створенням плавлених сирів 

та сирних продуктів з різноманітними смаками, ароматами та консистенцією створюють 

проблему органолептичної оцінки якості цих продуктів. Науково організований сенсорний 

аналіз за чутливістю переважає багато прийомів лабораторних досліджень, особливо у 

визначенні таких показників, як смак, запах, консистенція. Тому актуальним є питання 

удосконалення балової шкали оцінювання якості плавлених сирів та сирних продуктів з 
метою наукової експертизи.  

Провідними науковими установами, що займаються проблемами органолептичної 

оцінки якості плавлених сирів і сирних продуктів, є Всеросійський науково-дослідний 

інститут з виготовлення масла та сиру [1] та Київський національний торговельно-
економічний університет [2].  

Постановка завдання. Метою статті є порівняння систем балової оцінки якості 

плавлених сирів і плавлених сирних продуктів, виявлення їх недоліків та розробка 

удосконаленої шкали балової оцінки для дослідницької і товарознавчої експертиз.  

Результати досліджень. В Україні використовується кілька шкал балової оцінки 

якості плавлених сирів і сирних продуктів (рис.1). 
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Шкали балової оцінки плавлених сирів і сирних 

продуктів залежно від сфери використання 

На виробничих 

підприємствах 
30-балова [1] 

На конкурсах з оцінки 

якості,  а також при 

постановці на виробництво 

нових видів молочних 

продуктів 

10-балова [3] 

У міжнародній  

торгівлі 
5-балова [4] 

При розробленні нових 

видів плавлених сирів 
100-балова [2] 

 
Рис.1. Основні шкали балової оцінки якості плавлених сирів і сирних продуктів 

Шкала балової оцінки якості плавлених сирів і сирних продуктів, що використо-
вується на виробничих підприємствах, наведена у табл.1. 

Таблиця 1 
 Балова оцінка якості плавлених сирів і сирних продуктів, що використовується на виробничих 
підприємствах 

Найменування показника Знижка Бальна оцінка 

1 2 3 

Смак і запах (15 балів) 

Добре виражений смак і аромат сиру, типовий 
для даного виду 

0 15 

Помірно виражений смак, слабо виражений 

аромат 
1 14 

Недостатньо виражений смак і аромат 2 13 

Легка гіркота 2 – 3 13 – 12 

Злегка нечистий присмак 2 – 3 13 – 12 

Легкий присмак солей-плавителів 2 – 3 13 – 12 

Слабкий кормовий 2 – 3 13 – 12 

Слабкий затхлий 2 – 3 13 – 12 

Злегка прогірклий 2 – 3 13 – 12 

Аміачний 2 – 3 13 – 12 

Кислий 3 – 4 12 – 11 

Нетиповий для даного виду 3 12 

Злегка салистий 2 – 3 13 – 12 

Гіркий 4 – 6 11 – 9 

Затхлий 4 – 6 11 – 9 

Салистий 4 – 6 11 – 9 

Прогірклий 4 – 6 11 – 9 

Кормовий 4 – 6 11 – 9 
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Продовження табл. 1 

1 2 3 

Присмак солей-плавителів 4 – 6 11 – 9 

Металевий 4 – 6 11 – 9 

Консистенція (9 балів) 

Відмінна 0 9 

Добра 1 8 

Злегка незв’язана, злегка борошниста, злегка 
в’язка  

1 – 2 7 – 8 

Надто пружна, щільна, в’язка 3 6 

Липка 3 6 

Крупчаста (білок, що не розплавився) 3 6 

Надто мажеться, надто м’яка 3 – 4 5 – 6 

Злегка піщана 3 – 4 5 – 6 

Незв’язана, крихка 4 5 

Піщана 4 5 

Крихка, ламка 4 5 

Колір тіста (2 бали) 

Нормальний 0 2 

Неоднорідний 1 1 

Вигляд на розрізі (2 бали) 

Відсутність малюнка, тісто однорідне 0 2 

Одиничні включення (нерозплавлені частинки 

сиру, пригорілі частини білка, значна кількість 
повітряних пустот) 

1 1 

Зовнішній вигляд (упакування, маркування) (2 бали) 

Непошкоджена, чиста, з правильним марку-
ванням, яскрава етикетка 

0 2 

Дещо пошкоджена, злегка забруднена, легка 
деформація форми, нещільно прилягає фольга 

1 1 

Нечітке маркування, неправильне укладання 

сиру в ящики 
1 1 

Примітка. Сири, які отримали за показниками смаку і запаху оцінку нижче 10 балів і загальну бальну 

оцінку нижче 19, знімаються з реалізації. 

Особливістю цієї шкали є використання методу зниження балів під час оцінювання 

якості плавлених сирів і сирних продуктів. Наведена методика дає змогу зробити висновок 

про можливість реалізації плавлених сирів. Основними недоліками цієї шкали за науковою 
експертизою є: 

- показники "смак" та "запах" об’єднані в один, що ускладнює їх оцінювання; 

- складно оцінити якість зразків плавлених сирів і сирних продуктів, що принципово 
відрізняються від базових за показниками "смак" та "запах"; 

- ускладнена градація плавлених сирів і сирних продуктів за категоріями якості 

(відмінно, добре, задовільно, незадовільно). 

Шкала балової оцінки якості, що використовується на конкурсах з оцінки якості, а 
також при постановці на виробництво нових видів молочних продуктів, наведена у табл.2. 
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Таблиця 2 
 Шкала балової оцінки якості, що використовується на конкурсах з оцінки якості, а також при 
постановці на виробництво нових видів молочних продуктів 

№ 
з/п 

Найменування 
показника 

Характеристика показника Бали 

1 Смак і аромат 

дуже добрий, чистий, характерний для цього виду 
молочних продуктів 

4,0 

добрий, чистий, без сторонніх присмаків 3,5 

недостатньо виражений аромат або смак, надмірно 
виражений аромат або смак 

3,0 

не чистий, не характерний для цього виду молочних 
продуктів, сальний присмак, сторонні присмаки 
сировини (прогірклий, затхлий, кормовий та інші) 

2,5 і нижче 

2 
Структура і 
консистенція 

дуже добра, характерна для цього виду молочних 
продуктів, однорідна за масою 

3,0 

добра, однорідна за масою 2,5 

незначна неоднорідність структури 2,0 

не характерна для цього виду молочних продуктів, 
структура неоднорідна 

1,5 і нижче 

3 Колір 

рівний, однорідний, характерний для цього виду 
молочних продуктів 

1,0 

неоднорідний, не характерний для цього виду 
молочних продуктів 

0,5 

4 Зовнішній вигляд 

відмінний 2,0 

добрий 1,5 

задовільний 1,0 

незадовільний, дуже поганий, продукція не має 
товарного вигляду 

0,5 і нижче 

Примітка. У разі дегустації нових видів молочних продуктів рекомендувати продукцію для виробництва за 

середньої бальної оцінки не менше 9 балів та оцінки зовнішнього вигляду не менше 1,5 бала. 

Наведену шкалу використовують для усіх продуктів, що входять до групи молочних, 

а тому не враховують специфіки органолептичних показників і дефектів, які можуть виникати 

у плавлених сирах і сирних продуктах. Крім цього, неможлива градація молочних продуктів 
за категоріями якості, що важливо для наукової експертизи. 

Міжнародним стандартом IDF 99C:1997 [4] передбачена 5-балова шкала оцінки 

органолептичних показників молочних продуктів за чотирма показниками: смаком і запахом, 

консистенцією, кольором, зовнішнім виглядом споживчої тари та маркуванням. У разі 

використання цієї шкали кожен із показників оцінюється від 1 до 5 балів, оцінка 

виставляється за категоріями, наведеними у табл. 3. Такий підхід є досить зручним, але за 

умов його реалізації можлива недостатньо об’єктивна оцінка органолептичної якості продукту 

внаслідок того, що не враховується вагомість окремих органолептичних показників у 
загальній оцінці сенсорної якості. 

Таблиця 3  
Ранжування органолептичних показників молочних продуктів відповідно до 5-балової шкали 
(стандарт IDF 99C:1997) 

Оцінка в балах Характеристика показника 

5 Відповідає встановленим вимогам 

4 Мінімальні відхилення від встановлених вимог 

3 Помітні відхилення від встановлених вимог 

2 Значні відхилення від встановлених вимог 

1 Непридатні для споживання людиною 
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100-балова шкала органолептичної оцінки якості плавлених сирів, запропонована 

науковцями КНТЕУ, наведена у табл. 4 і 6. Варто зауважити, що ця шкала передбачає вклад 

окремих органолептичних показників у загальну оцінку. Проте, на нашу думку, не повністю 

враховує вимоги сенсорного аналізу щодо розподілу коефіцієнтів вагомості (на "смак" і 
"запах" відведено 35%, на "зовнішній вигляд" та "стан упакування" - 20%). 

Для органолептичної оцінки плавлених сирів і плавлених сирних продуктів під час 

проведення спеціальних наукових досліджень, розроблення нових видів продуктів, а також за 

умов розв’язання спірних питань, що виникають під час оцінювання якості, пропонуємо 

використовувати комплексну оцінку органолептичної якості, в які враховано вклад окремих 

органолептичних показників у загальну оцінку (табл. 5 і 7). Для реалізації цього напряму 

потрібна більш поглиблена оцінка сенсорних властивостей, що дозволяє більш об’єктивно 
виявити та оцінити притаманні продукту органолептичні показники та дефекти. 

Запропонована шкала враховує загальні методики сенсорного аналізу [5], показники 

наведених шкал, а також вимоги "Інструкції про порядок проведення оцінки м’ясо-молочних 

продуктів" [3]. 

Основні відмінності розробленої шкали полягають у такому: 

- кількість оцінюваних показників розширюється до шести (завдяки введенню 

специфічного показника – вигляд на розрізі та поділу показників "смак і запах" на два окремі 
показники "смак", "запах"); 

- показники якості наведені у тій послідовності, в якій їх необхідно визначати; 

- введено коефіцієнти вагомості з використанням методу опитування експертів і 

загальних рекомендацій щодо встановлення значень коефіцієнтів вагомості; 

- на відміну від методики, що використовується на заводі, є можливою градація 

плавлених сирних продуктів за категоріями якості (відмінно, добре, задовільно, незадовільно, 
брак); 

- розроблена шкала містить інформацію про усі можливі дефекти плавлених сирних 
продуктів і плавлених сирів. 

Висновки. Основними перевагами розробленої 100-балової системи оцінки з 

урахуванням коефіцієнтів вагомості є простота використання та можливість вираження 

загальної органолептичної оцінки у відсотках. Крім цього, характеристика якісних рівнів 
шкали відповідає вимогам: 

- загальновживаності (використовуються терміни, звичні для дегустаторів); 

- однозначності (різні експерти мають змогу тлумачити якісні характеристики 
однаково); 

- розрізнення (є можливість розрізняти характеристики показників якості за всіма 
ступенями шкали); 

- достатності (кількість рівнів шкали забезпечує необхідну точність результатів). 

На перспективу необхідно розробити систему оцінювання якості з поєднанням 
органолептичних і фізико-хімічних показників. 
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Таблиця 6  
 Категорії якості плавлених сирів для органолептичної оцінки за 100-баловою шкалою 

Категорія якості Загальна оцінка, бали 

Відмінна 100 – 90 

Добра 89 – 75 

Задовільна 74 – 55 

Незадовільна 54 і нижче 

 

Таблиця 7  
 Ранжування органолептичних показників якості плавлених сирів і сирних продуктів відповідно до 
запропонованої комплексної оцінки органолептичної якості 

Оцінка в балах 

Характеристика показника За 5-бальною 

шкалою, не 
менше 

З урахуванням 

коефіцієнтів 
вагомості 

4,5 90 – 100 
Відповідає встановленим 

вимогам 
Відмінно 

4 80 – 89 
Мінімальні відхилення від 

встановлених вимог 
Добре 

3 60 – 79 
Помітні відхилення від 

встановлених вимог 
Задовільно 

2 40 – 59 
Значні відхилення від 

встановлених вимог 
Незадовільно 

1 39 і менше 
Непридатний для споживання 

людиною 
Брак 
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