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ЕКСПЕРТНА ОЦІНКА МОРОЗИВА
Якимова Діана Миколаївна 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
Морозиво – солодкий освіжаючий продукт, одержаний шляхом збивання і замо-

рожування молочних або фруктово-ягідних сумішей з цукром і стабілізаторами, а для 
деяких видів – з додаванням смакових і ароматичних наповнювачів. Морозиво володіє 
високою живильною і біологічною цінністю.  

Оскільки морозиво користується великим попитом майже у всій віковій катего-
рії людей, то оцінювання якості є необхідним елементом забезпечення споживачів які-
сними продуктами харчування.

Для оцінювання якості морозива пломбір обрано 3 зразки різних торгівельних 
марок: №1- ТМ «Белая Бяроза», №2 – ТМ «Лімо», № 3 – ТМ «Рудь» та використано ек-
спертний метод. Для цього було розроблено словесну характеристику п’яти рівнів яко-
сті морозива пломбір. 

Провівши анкетне опитування експертів, визначили найголовніші показники 
якості для морозива, результати можемо бачити в табл. 1. 

Таблиця 1 – Найважливіші показники та їх коефіцієнти вагомості 

Результати оцінювання експертами зразків: їх середній бал  та розрахунок ком-
плексних показників якості (Q) наведені в таблиці 2. Оцінювання проводилось за 5-
бальною шкалою.

№ Показник Е1 Е2 Е3 Е4 Е5 Sі Кв
1 Смак та запах морозива 1 1 1 1 2 6 0,38
2 Структура та консистен-

ція морозива
2 2 2 2 1 9 0,32

3 Смак вафельного стака-
нчика

3 4 3 3 3 16 0,18

4 Зовнішній вигляд та 
консистенція вафельного 
стаканчика

4 3 4 4 5 20 0,1

5 Колір морозива 5 5 5 5 4 24 0,02

5
сортиммее
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Таблиця 2 – Результати оцінювання морозива 
№ Показник Зразок № 1 Зразок № 2 Зразок № 3

Х сер. Q Х сер. Q Х сер. Q
1 Смак та запах морози-

ва
4,8

4,4

4,4

3,9

4,6

4,3
2 Структура та консис-

тенція морозива
4,8 3,2 4,8

3 Смак вафельного ста-
канчика

3,4 4,2 2,4

4 Зовнішній вигляд та 
консистенція морозива

3,2 3,4 4,8

5 Колір морозива 4,8 3,8 4,8

Таким чином, експертна оцінка за обраними показниками якості дозволяє визна-
чити як найкращий - зразок №1. Отримані дані узгоджені із результатами інших мето-
дів оцінювання, в тому числі з органолептичним на відповідність вимогам стандартів.  

Науковий керівник – проф. Бочарова О.В.

4,4,4,4,3333
2,4

4,,8888888

4,8888888

иками якостіі дозоззвововововооволяляллллл є є є єєє є вививвивв зна-
ені із реррр зультатами іншшшшшшшихихихиххихих мето-

дповіднінінінінн стстььььь вививививививимом гам станнннннндадададададаартрррр ів.  

ауковий керівнииииииик ––– прпрррофофофофоф. БоБоББББ чачачааааароророророророва О.В
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