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Одним из перспективных направлений расширения ассортимента кисломолочных биосистем является включение 
в рецептуру муки зерновых и крупяных культур. Особенно многообещающей можно назвать экструзионную муку, белковая 
составляющая которой способна не только повысить биологическую ценность, но и стабилизировать консистенцию 
благодаря способности к набуханию и образованию коллоидных систем. Однако использование растительной 
составляющей в поликомпонентных кисломолочных биосистемах может приводить к возникновению некоторых 
затруднений с осуществлением адекватной комплексной оценки их органолептического профиля из-за недостаточности 
традиционных дескрипторов и особенностей визуализации данных с помощью профилограмм. Целью работы являлась 
разработка нового подхода к оценке формирования органолептического профиля поликомпонентных биосистем 
на молочной основе с учетом их особенностей. В качестве объектов исследования были использованы поликомпонентные 
кисломолочные системы с пятью видами экструзионной муки; для сквашивания были выбраны три штамма чистых культур 
термофильных микроорганизмов из коллекции ФГАНУ «ВНИМИ». Определение органолептических показателей проводили 
на основе методологии, описанной в ГОСТ ISO 13299-2015 и ГОСТ ISO 6658-2016, по методике условного профилирования 
с использованием однополярной интервальной числовой шкалы от 0 до 5 баллов. Показано, что при формировании 
поликомпонентных биосистем на молочной основе образуется сложный профиль органолептических свойств, поэтому 
была предложена расширенная двухуровневая система из 33 дескрипторов. Введено понятие вектора влияния дескриптора 
на органолептический профиль. На основании разработанного подхода к представлению результатов органолептического 
анализа установлены закономерности влияния пшеничной, овсяной, рисовой, льняной и гречневой муки в составе 
поликомпонентных биосистем на формирование органолептического профиля. Установлено проявление эмерджентности 
отдельных органолептических показателей при использовании рисовой и льняной муки в составе поликомпонентных 
молочных биосистем. Разработан подход к выявлению и определению неаддитивного влияния комбинаций чистых 
культур микроорганизмов в заквасках на формирование выраженности дескрипторов при органолептической оценке.
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Введение
Кисломолочные продукты являются неотъемле-
мым компонентом рациона широких слоев населе-
ния Российской Федерации [1–4]. Они представляют 
собой биосистемы, создаваемые на основе молока 
путем сложных биохимических превращений, осу-
ществляемых заквасочными микроорганизмами. 
В условиях быстроразвивающихся рынков и воз-
растающих потребностей населения в новых видах 
продуктов с длительными сроками годности, возни-
кает необходимость в расширении их ассортимента, 
дальнейшем повышении качества, биологической 
ценности, и в модернизации традиционных техно-
логий [5]. Одним из путей расширения ассортимента 
является разработка поликомпонентных кисломо-

лочных биосистем нового поколения с включением 
растительной составляющей. В качестве таковой 
большой потенциал имеет использование экструди-
рованной муки [6, 7]. Целевое действие таких доба-
вок основано на том, что входящие в их состав белки 
в присутствии высокомолекулярной нативной угле-
водной составляющей способны образовывать 
устойчивые коллоидные системы – студни и гели. 
Сформировавшаяся в процессе набухания гидратная 
оболочка белковых молекул препятствует их само-
произвольному осаждению, вследствие чего повы-
шается устойчивость всей системы в целом [8]. 
Внесение в состав биосистем на молочной основе 
муки также дополнительно обогащает их пищевыми 
волокнами, витаминами, микроэлементами и др. [2]. 
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При этом вовлечение в технологический цикл сырь-
евых компонентов на основе отечественных сор-
тов традиционно возделываемых культур сни-
жает импортозависимость сырьевого сектора [6].

Внесение муки неизбежно оказывает влия-
ние на формирование органолептического про-
филя. При этом немаловажное значение имеет 
способ получения муки. Так, в процессе экстру-
зии происходит баротермическая и термомеха-
ническая обработка, в результате чего улучша-
ется способность компонентов муки к набуханию, 
растворению и, как следствие, – к образованию 
устойчивых гелей [10]. В то же время баротерми-
ческое воздействие способствует инактивации 
микрофлоры и нативных ферментов раститель-
ного сырья, что позволяет достигать промыш-
ленной стерильности экструдатов. Кроме того, 
экструзионная обработка может приводить 
к частичному или полному нивелированию натив-
ной горечи исходного растительного сырья [9–11].

Однако использование растительной составля-
ющей в поликомпонентных кисломолочных био-
системах серьезно влияет на органолептические 
свойства. Классический набор дескрипторов ста-
новится недостаточным для отражения всей пали-
тры органолептических свойств1. Это может потен-
циально приводить к возникновению некоторых 
затруднений при комплексной оценке. При этом 
в отношении проявления отдельных органолеп-
тических показателей дегустаторы могут диаме-
трально расходиться во мнениях. Вместе с тем, суще-
ствующие способы визуализации данных в виде 

профилограмм не позволяют в полной мере осу-
ществлять комплексную оценку эффективности 
внесения дополнительных ингредиентов вслед-
ствие отсутствия единого подхода к таковой [12–14]. 
Кроме того, в силу особенностей проявления 
отдельных органолептических показателей имеет 
место разновекторность их восприятия [11, 15].

В связи с этим целью работы являлась разработка 
нового подхода к оценке формирования органолеп-
тического профиля поликомпонентных биосистем 
на молочной основе с учетом их особенностей.

Объекты и методы исследования
В качестве объектов исследования были исполь-
зованы поликомпонентные кисломолочные 
системы с внесением по одному из 5 видов экс-
трузионной муки, выработанных на эксперимен-
тальном участке ВНИИПБТ – филиала ФГБУН 
«ФИЦ питания и биотехнологии»: гречневой, рисо-
вой, овсяной, пшеничной и льняной. Для проведе-
ния оценки влияния экструзионной муки на орга-
нолептические показатели поликомпонентных 
систем параллельно были выработаны образцы 
с внесением таких же видов муки, но получен-
ных традиционным механическим помолом.

Для сквашивания выбраны три штамма термофиль-
ных культур из коллекции ФГАНУ «ВНИМИ»: Lactoba-
cillus bulgaricus Л37/7 (LB 1), Streptococcus thermophi-
lus 132 (ST 1) и Streptococcus thermophilus 6КБ (ST 2). 
Они вносились в молочные системы как по отдель-
ности, так и в составе парных комбинаций. 

1Соколова, О. В. Особенности органолептического профиля при создании кисломолочных продуктов 
с мукой / О. В. Соколова / Пищевые инновации и биотехнологии: Материалы Международной научной 
конференции. Т. 2. Под ред. А. Ю. Просекова. Кемерово: КемГУ, 2014. С. 123–125.
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На начальном этапе работ для выявления осо-
бенностей органолептических свойств образцов 
была использована заквасочная культура ST 1, 
далее для определения неаддитивного влияния 
микрофлоры заквасок на выраженность дескрип-
торов использованы следующие парные ком-
бинации: LB 1 + ST 1; LB 1 + ST 2 и ST 1 + ST 2.

Модельные поликомпонентные системы получали 
внесением в подготовленное молоко муки в коли-
честве 5 масс%, дальнейшим перемешиванием, 
пастеризацией смеси и внесением заквасочной 
микрофлоры. Молочно-мучную основу сквашивали 
при оптимальной для выбранных заквасок темпе-
ратуре (42 ± 2) °С до образования плотного сгустка. 
Визуально наличие сгустка определяли каждые 
30 минут после трехчасовой выдержки от начала 
процесса. Окончанием процесса считали образова-
ние плотного сгустка без признаков синерезиса. Мак-
симальное время сквашивания составляло 7,0 часов.

Определение выраженности органолептических 
показателей проводили группой экспертов в количе-
стве 10 человек на основе методологии, описанной 
в ГОСТ ISO 13299-2015 и ГОСТ ISO 6658-2016, по мето-
дике условного профилирования с использова-
нием однополярной интервальной числовой шкалы 
(ГОСТ ISO 4121-2016, [17]) от 0 до 5 баллов. В качестве 
основных органолептических показателей использо-
вали «аромат», «вкус» и «послевкусие», в рамках кото-
рых были приняты следующие базовые дескрипторы:
• для аромата: «кислый», «кисломо-
лочный», «дрожжевой»;
• для вкуса: «кислый», «горький», «слад-
коватый», «слегка острый», «кис-
ломолочный», «мучнистый»;
• для послевкусия: «кислое», «горь-
кое», «сладковатое», «слегка острое».

Результаты и их обсуждение
Результат внесения растительного компонента пред-
полагает некоторое изменение органолептических 
свойств целевого продукта как вследствие непо-
средственного внедрения в молочную матрицу орга-
нолептически-активных инородных составляющих, 
так и опосредованно – из-за ее частичной микробио-
логической трансформации в результате скваши-
вания. В этой связи, в силу естественного расшире-
ния органолептического профиля, кроме основных 
показателей, регламентируемых ГОСТ ISO 5492-2014, 
таких как «аромат», «вкус» и «послевкусие», в него 
необходимо ввести также два новых – «при-
вкус» (в значении «… посторонний вкус …, вызы-
вающий дополнительные вкусовые ощущения …» 
по [16]) и «ощущение» (тактильные ощущения во рту, 
не свойственные исходным кисломолочным био-
системам). По аналогии с показателем «после-
вкусие», показатель «привкус» должен включать 
такие базовые дескрипторы, как «кислый», «горь-
кий», «сладковатый» и «слегка острый» с добав-
лением к ним еще и «привкуса каши», проявляю-
щегося при оценке экспериментальных образцов 
в числе прочих дополнительных органолептических 
свойств, выходящих за рамки таковых для биоси-
стем на базе только молочной матрицы (табл. 1)

На основании анализа эксперименталь-
ных данных в состав показателя «ощуще-
ние» были включены дескрипторы – «крупки», 
«слизи» и «разбухших хлопьев».

Исследования с использованием овсяной, рисо-
вой, гречневой, пшеничной и льняной муки пока-
зали, что в органолептических профилях полученных 
образцов поликомпонентных биосистем по каж-
дому из показателей, кроме «ощущения», характери-
стики муки были доминантными. На этом основании 

Таблица 1. Дополнительные органолептические свойства кисломолочных биосистем с мукой

Показатели Гречневая мука Рисовая мука Овсяная мука Пшеничная мука Льняная мука

Аромат, вкус, при-
вкус, послевкусие

гречневый аромат
гречневый привкус
гречневое 
послевкусие

рисовый аромат
кукурузный аромат
рисовый привкус
привкус каши

овсяный аромат
овсяный привкус
привкус каши

хлебный аромат
зерновой аромат
привкус теста
привкус каши
хлебный привкус
зерновой привкус

привкус каши
цветочно-фрук-
товый аромат

Тактильные 
ощущения во рту

ощущение крупки
ощущение слизи

ощущение раз-
бухших хлопьев
ощущение слизи

ощущение крупки
ощущение крупки
ощущение раз-
бухших хлопьев

ощущение крупки

Особенности – – –
одновременная фиксация прият-
ного ощущения одними экспер-
тами и неприятного – другими
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в состав органолептических показателей «аромат», 
«вкус», «привкус» и «послевкусие» были введены 
дескрипторы «характерный», отражающие степень 
доминирования показателей инородного ингреди-
ента. С учетом того, что в рамках каждого из рассмо-
тренных органолептических показателей возможно 
проявление более чем одного фактора доминиро-
вания, в каждый из указанных показателей были вве-
дены дескрипторы «характерный дополнительный».

При внесении рисовой муки спектр органолептиче-
ских показателей пополнился несвойственным как 
исходной молочной матрице, так и данному виду 
муки кукурузным ароматом. В образцах с льняной 
мукой также имело место появление нехарактер-
ного аромата. Обнаруженные эффекты, вероятно, 
следует отнести к так называемым эмерджент-
ным показателям, появление которых в системе 
не обусловлено суперпозицией исходных свойств 
входящих в нее компонентов. Учитывая вероят-
ность проявления эмерджентности в составе каж-
дого из рассматриваемых органолептических пока-
зателей (кроме показателя «ощущение»), для всех 
их были введены дескрипторы «эмерджентный».

Следует отметить, что органолептический показа-
тель «послевкусие» исследованных образцов отли-
чался от остальных противоречивым проявлением 
восприятия. В вариантах с льняной и пшеничной 
мукой одни эксперты указывали на наличие прият-
ного послевкусия, тогда как другие, наоборот, под-
черкивали неприятное проявление послевкусия. 
В результате оба дескриптора – «неприятное» и «при-
ятное» – были включены в состав показателя.

В итоге обобщенная двухуровневая система дескрип-
торов поликомпонентных систем на молочной 
основе была расширена до 33 единиц в составе 
5 органолептических показателей (табл. 2).

При рассмотрении органолептических свойств иссле-
дованных поликомпонентных биосистем на молочной 
основе и соответствующих им дескрипторов нетрудно 
заметить, что увеличение выраженности одних 
дескрипторов (например, характерного или эмер-
джентного аромата, сладковатого и характерного 
вкуса) оказывает позитивное влияние на органолеп-
тическую палитру, тогда как другие (например, горь-
кий привкус, мучнистый вкус, ощущение слизи) оказы-
вают негативное влияние. Следовательно, состояние 
каждого дескриптора должно быть определено 
не только его выраженностью, но и вектором влияния. 

В соответствии с данными рассуждениями для каж-
дого дескриптора обобщенной двухуровневой 
системы по логике его влияния на органолептиче-
скую палитру нами был определен вектор этого 
влияния: каждому дескриптору присвоен один 
из двух векторов – позитивный «+» или негатив-
ный «–». Однако следствием существования векто-
ров как элементов состояния дескрипторов является 
затруднение в оценке органолептических профилей 

Таблица 2. Обобщенная двухуровневая система дескрипторов 
органолептического анализа

Показатели
Дескрипторы

Ве
кт

ор
ы

Наименование Код

Аромат

кислый 1 –

характерный 2 +

характерный дополнительный 3 –

эмерджентный 4 +

кисломолочный 5 +

дрожжевой 6 –

Вкус

кислый 7 –

горький 8 –

сладковатый 9 +

слегка острый 10 –

характерный 11 +

характерный дополнительный 12 –

кисломолочный 13 +

мучнистый 14 –

Привкус

кислый 15 –

горький 16 –

сладковатый 17 +

слегка острый 18 –

каши 19 –

характерный 20 +

характерный дополнительный 21 –

эмерджентный 22 +

Послевкусие

кислое 23 –

горькое 24 –

сладковатое 25 +

слегка острое 26 –

характерное 27 +

характерное дополнительное 28 –

приятное 29 +

неприятное 30 –

Ощущение

крупки 31 –

слизи 32 –

разбухших хлопьев 33 –
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исследуемых поликомпонентных биосистем 
при использовании классических профилограмм 
в силу разнонаправленности их влияния (рис. 1).

Для решения этой проблемы нами был разра-
ботан подход к представлению органолептиче-
ского профиля посредством противоположно 
направленных горизонтальных диаграмм нако-
пительных оценок с дифференцированием 
дескрипторов в соответствии с направленно-
стью векторов их влияния. При графическом 
отображении дескрипторы, для которых выра-
женность составила 0 баллов, игнорируются, 
тем самым минимизируя общую загроможден-
ность представления. Результаты органолеп-
тической оценки образцов с овсяной, рисовой, 
гречневой, пшеничной и льняной мукой, фор-
матированные в соответствии с предложен-
ным подходом, представлены на рисунке 2.

В результате применения предложенного под-
хода была улучшена визуальная интерпретируе-
мость данных. Так, анализ дифференциальных диа-
грамм органолептической оценки показал, что 
в ряду «пшеничная мука → овсяная мука → рисо-
вая мука → гречневая мука» совокупный негатив-
ный эффект введения муки в состав молочных про-
дуктов до микробиологической трансформации 
уменьшается, а положительный, наоборот, увели-
чивается. Это, предположительно, может быть свя-
зано с нарастанием в этом ряду массовой доли орга-
нолептически-активных компонентов муки как 
с маскирующими, так и с позитивными эффектами.

Микробиологическая трансформация растительно-
молочной матрицы во всех исследуемых вариантах 
привела к изменению органолептического профиля. 
При этом четко видно разграничение эффекта между 
влиянием муки злаковых (пшеничной и овсяной) и зер-
новых (рисовой и гречневой) культур. Если в первом 
случае основное изменение было связано с приро-
стом негативных дескрипторов, то во втором – с при-
ростом преимущественно позитивных дескрипторов.

Следствием применения экструзионной муки было 
уменьшение как совокупности дескрипторов с нега-
тивным вектором, так и снижение общей накопитель-
ной оценки негативных дескрипторов по сравнению 
с поликомпонентными биосистемами с мукой меха-
нического помола для всех четырех вариантов муки. 
Это, вероятно, связано с преобразованиями, проис-
ходящими с компонентами муки в процессе экстру-
зии [7–9]. При этом в отношении позитивных дескрип-
торов наблюдается разграничение в зависимости 
от того, из сырья каких культур произведена исполь-
зуемая экструдированная мука. При использова-
нии экструдированной муки злаковых культур имеет 
место некоторое снижение (с овсяной мукой), либо 
выраженный прирост (с пшеничной мукой) накопи-
тельной оценки позитивных дескрипторов, тогда как 
при использовании экструдированной муки зерновых 
культур – ее стабилизация. В итоге практически во всех 
случаях имел место однозначный совокупный поло-
жительный эффект от внесения экструзионной муки. 
Предположительно, это может быть связано с особен-
ностями формирования белкового, углеводного, макро- 
и микронутриентного профилей в процессе экструзии.

Также превалирование позитивных дескрипторов 
отмечено и для поликомпонентой биосистемы с экс-
трузионной льняной мукой. Причем, вероятно, ввиду 
особенностей формирования состава муки травяни-
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а
Примечание: коды дескрипторов соответствуют данным в таблице 2

б

Рисунок 1. Профилограммы органолептической оценки 
образцов: а) с овсяной мукой; б) с рисовой мукой 

Рисунок 2. Органолептическая оценка образцов
Примечание: коды дескрипторов соответствуют данным в таблице 2

С о ко л о в а О.  В .  [ и  д р. ]  О с о бе нн о с т и ф о р м и р о в а ни я о р га н о ле п т и че с ко г о пр о фи л я. . .
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стых культур, дескриптивный профиль как с позитив-
ным, так и с негативным вектором был самым насы-
щенным среди всех исследованных. Особенностью 
биосистем с льняной мукой, так же как и с рисовой, 
было формирование эмерджентных органолептиче-
ских свойств. В варианте с рисовой мукой они прояви-
лись еще до сквашивания, а в процессе микробной 
трансформации их выраженность только увеличи-
лась в равной мере при использовании муки меха-
нического помола и экструзионно-обработанной.

Таким образом, предложенный подход к представ-
лению органолептических данных позволяет прово-
дить комплексный и сравнительный анализы с учетом 
не только выраженности, но и вектора дескрипторов. 
Для адекватного проведения количественного ана-
лиза в дальнейшем необходимо вводить в органолеп-
тическую оценку показатель удельного веса (ωi, доли 
единицы) i -го дескриптора для всех дескрипторов. 
Тогда итоговый профиль будет включать не исход-
ные оценки выраженности дескрипторов (Pi, баллы), 
а их приведенные значения Pi 

*
 = Pi × ωi. Продолжение 

исследований в данном направлении имеет потенциал 
численного установления степени «агрессивности» 
дескрипторов – проявления маскирующего эффекта 
одними дескрипторами органолептического про-
филя анализируемой системы по отношению к дру-
гим, что в дальнейшем позволит усовершенствовать 
предложенный в настоящем исследовании подход.

Среди исследованных поликомпонентных моделей 
наилучший органолептический профиль соответ-
ствовал варианту с экструзионной пшеничной мукой. 
Принимая во внимание, что состав органолептиче-
ски активных компонентов муки априори определен 
ее происхождением в совокупности с гидротермо-
механической трансформацией в результате экстру-
зионной обработки, единственным фактором влия-
ния остается микробная трансформация, которая, 
в свою очередь, зависит от видового состава микро-
флоры закваски. В этой связи далее исследовали 
влияние трех видов заквасочной микрофлоры и трех 
вариантов их парных комбинаций. Результаты орга-
нолептической оценки представлены на рисунке 3.

Анализ полученных результатов показал, что по зна-
чению накопительной оценки позитивных дескрип-
торов преобладали варианты с монокомпонент-
ной закваской ST 1 и двух комбинаций LB 1 + ST 1 
и ST 1 + ST 2. При этом поликомпонентная биоси-
стема, полученная с использованием комбинации 
LB 1 + ST 1, демонстрировала уменьшение количе-

ства и выраженности негативных дескрипторов 
в органолептическом профиле, что косвенно ука-
зывает на присутствие синергизма видов заква-
сочной микрофлоры в процессе сквашивания.

Для определения вида взаимодействия микроор-
ганизмов в комбинациях по каждому дескриптору 
рассчитывали его аддитивное значение для парных 
комбинаций с округлением до целого и учетом рав-
ной концентрации микроорганизмов в закваске:

,                         (1)

где Padd(i) – аддитивное значение i-го дескрип-
тора парной комбинации, включающего виды a 
и b микрофлоры, балл; Pa(i) – значение i-го дескрип-
тора для вида a микрофлоры, балл; Pb(i)– значение 
i-го дескриптора для вида b микрофлоры, балл.

Тогда основным условием проявле-
ния синергизма в отношении i-го дескрип-
тора парной комбинации является:

 ,                            (2)

где Pab(i) – экспериментальное значение i-го 
дескриптора, включающего виды a и b микро-
флоры, балл; νi – вектор влияния i-го дескрип-
тора в рамках предложенной классификации.

По аналогии, основным условием проявления анта-
гонизма в отношении i-го дескриптора является:

                               (3)
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Рисунок 3. Органолептическая оценка модельных образцов 
с использованием моно- и двухкомпонентных заквасок

Примечание: коды дескрипторов соответствуют данным в таблице 2



44

Результаты определения вида неаддитивного влия-
ния видов микрофлоры двухкомпонентных заквасок 
на выраженность дескрипторов приведены в таблице 3.

Анализ полученных результатов показал, что 
самыми удачными были варианты с заквасками, 
содержащими комбинации LB 1 + ST 1 и ST 1 + ST 2. 
Синергизм имел место для трех из семи дескрипто-
ров. В то же время для варианта с закваской, содер-
жащей LB 1 + ST 2, установлено полностью аддитив-
ное влияние видов микрофлоры на формирование 
органолептического профиля. Следует отметить, 
что данном случае нет необходимости исполь-
зования весовых коэффициентов дескрипторов, 
поскольку анализ выполнялся внутридескрипторно. 
Таким образом, вариативность состава заквасок 
для микробиологической трансформации явля-
ется одним из действенных механизмов управле-
ния процессом формирования органолептического 
профиля поликомпонентных биосистем на молоч-
ной основе с экструзионной мукой из различных 
источников в качестве одного из ингредиентов.

Выводы
Показано, что при формировании поликомпонент-
ных биосистем на молочной основе образуется 
сложный профиль органолептических свойств, зави-
сящий от природы вводимых в молочную основу 
растительных ингредиентов, вида их предваритель-
ной обработки, а также видового состава исполь-
зованной закваски. Предложена обобщенная 
двухуровневая система дескрипторов органолеп-
тического анализа. Введено понятие вектора влия-
ния дескриптора на органолептический профиль 
анализируемых биосистем. Для каждого дескрип-
тора установлено значение вектора влияния.

Разработан новый подход к представлению резуль-
татов органолептического анализа посредством 
применения противоположно направленных гори-
зонтальных диаграмм накопительных оценок с диф-
ференцированием дескрипторов в соответствии с 
направленностью векторов их влияния. На основа-
нии разработанного подхода установлены законо-
мерности влияния пшеничной, овсяной, рисовой и 
гречневой муки в составе поликомпонентных биоси-
стем на формирование органолептического профиля.

Установлено проявление эмерджентности отдель-
ных органолептических показателей при исполь-
зовании рисовой и льняной муки в составе поли-
компонентных молочных биосистем. Разработан 
подход к определению вида влияния (синерги-
ческого, аддитивного или антагонистического) 
видов микрофлоры на формирование выраженно-
сти дескрипторов при органолептической оценке.

Полученные результаты показывают, что разра-
ботанные подходы имеют широкие перспективы 
применения при разработке поликомпонентных 
биосистем кисломолочных продуктов с экструди-
рованной мукой. Однако фундаментальные при-
чины формирования палитры результатов в настоя-
щее время не до конца ясны и требуют проведения 
дальнейшей серии системных исследований.

Трансформация традиционной парадигмы орга-
нолептической оценки путем совершенствова-
ния подходов к анализу дескриптивного профиля 
сенсорных показателей позволит максимально 
точно и объективно охарактеризовать специфи-
ческие кисломолочные биосистемы и будет спо-
собствовать расширению ассортимента этой тра-
диционно популярной группы продуктов в РФ. 
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Таблица 3. Проявление неаддитивного влияния микрофлоры заквасок на выраженность дескрипторов (с учетом вектора) 

Органолептические 
показатели Дескрипторы*

Двухкомпонентные закваски 

LB 1 + ST 1 LB 1 + ST 2 ST 1 + ST 2

Аромат
характерный основной – – –

характерный дополнительный синергизм – синергизм

Вкус характерный – – –

Привкус
характерный основной – – –

характерный дополнительный – – –

Послевкусие
приятное синергизм – синергизм

неприятное синергизм – синергизм

С о ко л о в а О.  В .  [ и  д р. ]  О с о бе нн о с т и ф о р м и р о в а ни я о р га н о ле п т и че с ко г о пр о фи л я. . .

Примечание: *приведены только дескрипторы, имеющие ненулевые значения выраженности
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Sensory Profile of Complex Dairy Biosystems
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original article

Grain and cereal expand the range of fermented dairy biosystems. For instance, extrusion flour is rich in protein. Its ability to swell and form colloidal 
systems increases the biological value of the final product while stabilizing its consistency. However, the plant component complicates the sensory 
assessment because the traditional descriptors are not enough, and the visualization is provided by profilograms. The new approach makes it possible 
to assess the sensory profile of complex dairy biosystems. The research featured five samples of polycomponent dairy systems with different types 
of extrusion flours fermented with three thermophilic monoculture strains stored at the All-Russian Dairy Research Institute. The sensory assessment 
involved a unipolar interval numerical five-point scale specified in State Standards GOST ISO 13299-2015 and GOST ISO 6658-2016. The complex dairy 
biosystems had a complex profile of sensory properties with a two-level system of 33 descriptors. The authors introduced the concept of descriptor 
effect vector. The research revealed the patterns behind the effect of wheat, oat, rice, linseed, and buckwheat flours on the sensory profile of the final 
product. The samples fortified with rice and linseed flour resulted in an emergent nature of some sensory indicators. The article describes a new 
approach to identifying the non-additive effect of microflora consortia in starter cultures on particular descriptors during sensory assessment.

Keywords: fermented dairy biosystems, complex products, sensory profile, descriptor, emergent nature, effect vector 
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