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С целью оценки качества выпускаемой продукции трех различных предприятий, был проведен квали-
метрический анализ качества мяса птицы-бройлера экспертным и органолептическим методом. Для про-
ведения исследования были привлечены пять дегустаторов, каждым из которых была заполнена таблица по 
показателям качества в соответствии с девяти бальной шкалой. В качестве количественной меры согласован-
ности мнений экспертов в оценке качества по каждому показателю, мы использовали коэффициенты конкор-
дации. Полученные значения коэффициентов свидетельствуют о том, что мнения экспертов в достаточной 
мере согласованы, и результаты можно считать достоверными. Оценка коэффициентов весомости показате-
лей качества мяса птицы производилась методом рангов. Изучаемые образцы получили положительные ха-
рактеристики по всем органолептическим показателям и хорошую оценку качества в целом. Предложенный 
метод позволяет проводить сравнительный анализ образцов мясных изделий различных производителей 
и давать оценку качества их продукции.
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In оrdеr tо еvаluаtе thе quаlity оf thе рrоduсts оf thrее diffеrеnt соmраniеs, а quаlimеtriс аnаlysis оf thе quаlity 
оf роultry mеаt wаs саrriеd оut by еxреrt аnd оrgаnоlерtiс mеthоd. Fivе tаstеrs wеrе rесruitеd fоr rеsеаrсh. Eасh 
tаstеr fillеd thе tаblе оn thе quаlity indiсаtоrs in ассоrdаnсе with thе ninе-роint sсаlе. As а quаntitаtivе mеаsurе оf 
thе соnsistеnсy оf еxреrt орiniоns in thе quаlity аssеssmеnt fоr еасh indiсаtоr wе usеd thе соnсоrdаnсе соеffiсiеnts. 
Thе rеsulting vаluеs оf thе соеffiсiеnts indiсаtе thаt thе орiniоns оf thе еxреrts аrе suffiсiеntly аgrееd аnd thе rеsults 
саn bе соnsidеrеd rеliаblе. Thе mеthоd оf rаnks wаs usеd tо еstimаtе thе wеight соеffiсiеnts fоr аll quаlity indiсаtоrs 
оf роultry mеаt. All sаmрlеs rесеivеd роsitivе сhаrасtеristiсs fоr аll оrgаnоlерtiс indiсаtоrs аnd а gооd аssеssmеnt 
оf quаlity in gеnеrаl. Thе suggеstеd mеthоd mаkеs it роssiblе tо саrry оut а соmраrаtivе аnаlysis оf sаmрlеs оf mеаt 
рrоduсts frоm diffеrеnt mаnufасturеrs аnd tо еvаluаtе thе quаlity оf thеir рrоduсts.

Kеywоrds: quаlity, роultry mеаt, quаlimеtriс еstimаtiоn, еxреrt mеthоd, оrgаnоlерtiс рrореrtiеs

Квалиметрические методы позволяют 
решать задачу объективной оценки каче-
ства мясных продуктов, опираясь на любое 
количество характеристик продукта. Вы-
полнение ряда последовательных операций 
по выбору, измерению и оценке различных 
характеристик изучаемого продукта, квали-
метрия дает возможность получить показа-
тель его качества в  виде некоторого коли-
чественной величины, что в  свою очередь 
позволяет использовать ее в  управлении 
технологическими процессами [1].

Для проведения квалиметрической оцен-
ки качества продукции сначала необходимо 
рассмотреть основные показатели качества, 
которые выявляют определенную количе-
ственную характеристику продукции.

Одним из методов оценки качества 
мясных продуктов является органолепти-
ческий метод. Органолептическая оценка 
проводится для определения показателей 
внешнего вида, цвета, вкуса, аромата, кон-
систенции и др. характеристик продукта по-
средством органов чувств. Органолептиче-
ский анализ – наиболее распространенный 
и, в  то же время, наиболее объективный 

и надежный способ оценки качества пище-
вых продуктов при условии его правильной 
постановки, высокого профессионализма 
в работе дегустатора.

Цель исследования
Цель данной работы провести анали-

тические исследования квалиметрической 
оценки качества мяса птицы-бройлера экс-
пертным и  органолептическим методом, 
а  также сравнительный анализ образцов 
продукции 3 различных производителей.

Материалы и методы исследования
Для выражения показателей качества, опреде-

ляемых органолептическим методом, применяют 
балльную оценку: обозначение показателей качества 
с помощью условной системы баллов. Балльная шка-
ла служит для назначения оцениваемому свойству 
количественных характеристик, являющихся мерой 
этого свойства.

Основной характеристикой балльной шкалы 
является диапазон  – количество градаций, которое 
включает шкала, то есть количество оценочных то-
чек. В то же время масштаб, то есть разность между 
баллами, соответствующими двум соседним градаци-
ям, не имеет значения. 
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Ниже приведена 9-ти бальная шкала оценки уровня 
качества мяса птицы в соответствии с ГОСТ РК 51944-
2002. «Мясо птицы. Методы определения органолеп-
тических показателей, температуры и массы» (табл. 1). 
В ней используются следующие органолептические 
показатели качества: внешний вид, запах (аромат), вкус, 
консистенция (нежность, жесткость) сочность.

Для проведения оценки качества мяса птицы-
бройлера была сформирована группа из 5 дегустато-
ров. Каждым дегустатором заполнялась таблица по 
показателям качества трех образцов, в  соответствии 
с 9-ти бальной шкалой.

На практике часто возникает вопрос о  степени 
согласованности мнений экспертов относительно ка-
чества исследуемой продукции. Высокая согласован-
ность свидетельствует о достаточной компетентности 
членов экспертной комиссии и их хорошей подготов-
ленности к работе.

В качестве количественной меры согласованно-
сти мнений экспертов может служить коэффициент 
конкордации, который определяется по формуле:
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где S – сумма квадратов отклонений суммы рангов от 
среднего арифметического рангов по каждому объек-
ту экспертизы,
n – число экспертов;

m – число объектов экспертизы.
Коэффициент конкордации изменяется в  диапа-

зоне 0 ≤ W ≤ 1. 
Если W = 1 имеет место полная единодушие во 

мнениях экспертов. W = 0 говорит об отсутствии со-
гласованности мнений экспертов [2].

Квалиметрическая оценка коэффициентов весо-
мости показателей качества мяса птицы проводилась 
метод рангов [3, 4]. При этом эксперты придержива-
лись следующего алгоритма:

- показатели качества были расположены в  по-
рядке их предпочтения, по мнению эксперта;

- наиболее важному показателю качества при-
писывался наибольший ранг, всем остальным в по-
рядке уменьшения их значимости приписывались 
меньшие ранги;

- далее мы посчитали вклад каждого показателя 
в общую оценку качества, т.е. долю каждой характе-
ристики. Для этого суммарный ранг по каждому по-
казателю разделили на общую сумму рангов. 

Формула для расчета весовых коэффициентов 
имеет вид:

1

1 1

,
n

iji
j m n

ijj i

G
g

G
=

= =

= ∑
∑ ∑

где Gij – ранг показателя j, выставленный экспертом i; 
n – число экспертов;
m – количество показателей качества.

Таблица 1
Показатели качества мяса

Оценка 
в баллах

Внешний вид Запах (аромат) Вкус Консистенция 
(нежность, 
жесткость)

Сочность Общая оцен-
ка качества

Положительные показатели качества мяса
9 Очень прият-

ный
Очень приятн. 
и сильный

Очень вкусное Очень нежное Очень  
сочное

Отличное

8 Очень хоро-
ший

Приятный 
и сильный

Вкусное Нежное Сочное Очень хоро-
шее

7 Хороший Приятный, но 
недостат.сильн

Достаточно 
вкусное

Достаточно 
нежное

Достаточно 
сочное

Хорошее

6 Недостаточно 
хороший

Недостаточно 
ароматное

Недостаточно 
вкусное

Недостаточно 
нежное

Недостаточ-
но сочное

Выше 
среднего

5 Средний 
(удовл.)

Средний 
(удовл.)

Средний 
(удовл.)

Среднее 
(удовл.)

Среднее 
(удовл.)

Среднее

Отрицательные показатели качества мяса
4 Немного 

непривлекат. 
(приемлемое)

Без аромата 
(приемлемое)

Безвкусное 
(приемлемое)

Жестковатое 
(приемлемое)

Суховатое 
(приемле-
мое)

Ниже 
среднего

3 Неприятный 
(приемлемое)

Немного 
неприятный 
(приемлемое)

Немного 
неприятный 
(приемлемое)

Немного 
жесткое (при-
емлемое)

Немного 
сухое (при-
емлемое)

Плохое (при-
емлемое)

2 Неприятный, 
плохой (непри-

емлемое)

Плохой, посто-
ронний (непри-

емлемое)

Плохой, не-
приятный (не-
приемлемое)

Жесткое (не-
приемлемое)

Сухое (не-
приемлемое)

Плохое (не-
приемлемое)

1 Очень не-
приятный, 
очень плохой 
(совершенно 
неприемлемое)

Очень не-
приятный, 

посторонний, 
(совершенно 
неприемлемое)

Очень плохой, 
очень неприят-
ный. (совер-
шенно непри-
емлемое)

Очень жест-
кое (совер-

шенно непри-
емлемое)

Очень сухое 
(совершенно 
неприемле-

мое)

Очень плохое 
(совершенно 
неприемле-

мое)
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Результаты исследования  

и их обсуждение
Для оценки уровня качества были вы-

браны 3 образца мяса птицы-бройлера 3 
различных производителей. В табл. 2–6 
представлены результаты оценок экспертов 

относительно качества образцов по каждо-
му показателю после ранжирования баллов, 
относящихся к  органолептическим свой-
ствам мяса птицы. На основе представлен-
ных данных были рассчитаны коэффициен-
ты конкордации.

Таблица 2
Определение коэффициента конкордации по показателю «Внешний вид»

Образцы Эксперты Сумма рангов Отклонение от среднего 
ранга

Квадрат отклонений 
от среднего рнга1 2 3 4 5

1 3 3 3 3 3 15 5 25
2 2 2 2 1,5 2 9,5 -0,5 0,25
3 1 1 1 1,5 1 5,5 -4,5 20,25
∑           10   45,5

Коэффициент конкордации: W1 = 0,91.

Таблица 3
Определение коэффициента конкордации по показателю «Запах (аромат)»

Образцы Эксперты Сумма рангов Отклонение от среднего 
ранга

Квадрат отклонений от 
среднего рнга1 2 3 4 5

1 3 3 3 2,5 3 14,5 4,5 20,25
2 1,5 1,5 2 1 2 8 -2 4
3 1,5 1,5 1 2,5 1 7,5 -2,5 6,25
∑ 10 30,5

Коэффициент конкордации: W2 = 0,61.

Таблица 4
Определение коэффициента конкордации по показателю «Вкус»

Образцы Эксперты Сумма рангов Отклонение от среднего 
ранга

Квадрат отклонений 
от среднего рнга1 2 3 4 5

1 3 3 3 2 3 14 4 16
2 1,5 2 2 2 2 9,5 -0,5 0,25
3 1,5 1 1 2 1 6,5 -3,5 12,25
∑           10   28,5

Коэффициент конкордации: W3 = 0,57.

Таблица 5
Определение коэффициента конкордации по показателю «Консистенция»

Образцы Эксперты Сумма рангов Отклонение от среднего 
ранга

Квадрат отклонений 
от среднего рнга1 2 3 4 5

1 1,5 1 2 1,5 1 7 -3 9
2 1,5 2 2 1,5 2 9 -1 1
3 3 3 2 3 3 14 4 16
∑           10   26

Коэффициент конкордации: W4 = 0,52.
Таблица 6

Определение коэффициента конкордации по показателю «Сочность»
Образцы Эксперты Сумма рангов Отклонение от среднего 

ранга
Квадрат отклонений 
от среднего рнга1 2 3 4 5

1 3 3 3 2,5 3 14,5 4,5 20,25
2 1,5 2 2 1 2 8,5 -1,5 2,25
3 1,5 1 1 2,5 1 7 -3 9
∑           10   31,5
Коэффициент конкордации: W5 = 0,63.
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Согласно полученным коэффициен-

там конкордации, можно отметить, что 
уровень согласованности мнений экспер-
тов  – значительный и  высокий. Наиболь-
шая степень согласованности экспертов 
получилась по показателю «Внешний вид» 
(W1 = 0,91). Средний уровень согласован-
ности по остальным показателям «Запах 
(аромат)» (W2 = 0,61), «Вкус» (W3 = 0,57), 
«Консистенция» (W4 = 0,52), «Сочность» 
(W5 = 0,63). Это свидетельствует о том, что 
результаты экспертного метода можно счи-
тать достоверными.

При вычислении коэффициентов весо-
мости методом рангов заполняется табли-
ца с  определением предпочтительности 
показателей качества. Мнения 5 экспертов 
по пяти показателям качества мяса пти-
цы-бройлера трех образцов выражены 
в табл. 7–9.

Значения коэффициентов весомости 
свидетельствуют, что у  образца № 1 наи-

больший «вес» имеют «Внешний вид» 
и «Вкус». «Запах» и «Консистенция» зани-
мают средние места, последнее место у по-
казателя «Сочность».

По данным табл. 8 у  образца № 2 наи-
более четко выражены показатели «Вкус» 
и  «Консистенция», «Запах» и  «Сочность» 
немного уступают, «Внешний вид» нахо-
дится на последнем месте. Наибольший 
«вес» имеют «Вкус» и «Консистенция».

Исходя из данных, представленных 
в табл. 9, у образца № 3 наиболее выраже-
ны следующие показатели: «Вкус», «Конси-
стенция» и «Сочность». «Запах» и «Внеш-
ний вид» немного уступают.

Для органолептической характеристики 
исследуемого образца была использована 
9-ти бальная шкала оценки, включающая ос-
новные органолептические показатели, по-
лученные путём экспертной оценки. Резуль-
таты анализа качества наших образцов мяса 
птицы оказались следующими (табл. 10). 

Таблица 7
Результаты ранжирования экспертами показателей качества образца № 1

Показатели Эксперты Сумма Весовой коэффициент
1 2 3 4 5

Внешний вид 1 2 2 1 2 8 0,11
Запах 4 3 3 4 3 17 0,23
Вкус 2 1 1 2 1 7 0,09

Консистенция 3 4 5 3 5 20 0,27
Сочность 5 5 4 5 4 23 0,31

∑ 75 1,00

Таблица 8
Результаты ранжирования экспертами показателей качества образца № 2

Показатели Эксперты Сумма Весовой коэффициент
1 2 3 4 5

Внешний вид 5 5 4 5 4 23 0,31
Запах 4 3 3 4 3 17 0,23
Вкус 1 2 2 1 2 8 0,11

Консистенция 2 1 1 2 1 7 0,09
Сочность 3 4 5 3 5 20 0,27

∑           75 1,00

Таблица 9
Результаты ранжирования экспертами показателей качества образца № 3

Показатели Эксперты Сумма Весовой коэффи-
циент1 2 3 4 5

Внешний вид 5 4 4 5 5 23 0,31
Запах 4 5 5 4 3 21 0,28
Вкус 3 2 3 2 4 14 0,19

Консистенция 2 1 2 1 2 8 0,11
Сочность 1 3 1 3 1 9 0,12

∑           75 1,00
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Таблица 10

Общая оценка качества образцов мяса птицы

Образцы Показатели
1 2 3 4 5

1 Хороший Приятный, но недо-
статочно сильный

Достаточно 
вкусное

Очень нежное Достаточно сочное

2 Очень хороший Приятный  
и сильный

Вкусное Нежное Сочное

3 Очень приятный Очень приятный 
и сильный

Очень вкусное Нежное Очень сочное

Рис. 1. Диаграмма органолептических 
показателей образца № 1

Рис. 2. Диаграмма органолептических 
показателей образца № 2

Рис. 3. Диаграмма органолептических 
показателей образца № 3

Таким образом, можно сделать вывод, 
что общая оценка качества образца № 1 со-
ответствует характеристике – хорошее, об-
разца № 2 характеристике – очень хорошее 
и образца № 3 – отличное. 

Графически результаты проведенного 
исследования, на основании количествен-
ных оценок органолептических показате-
лей, представлены на рис. 1–3.

Заключение
В результате проведенных исследований, 

можно сделать вывод, что среди всех образ-
цов по общей оценке качества мяса птицы, 
образец № 3 имеет преимущество по сравне-
нию с  другими образцами. У всех образцов 
при проведении органолептической оценки 
дегустаторами определены только положи-
тельные показатели качества мяса, отрица-
тельные показатели и  дефекты отсутствуют. 
Следовательно, производимая продукция на 
исследуемых предприятиях соответствует 
требуемым нормам качества и может быть ре-
комендована к употреблению потребителям.
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