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(57) Спосіб оцінки якості зернової квасолі білої, що 
включає оцінку за наступними органолептичними 
показниками - колір, зовнішній вигляд, запах і 
смак, який відрізняється тим, що оцінка прово-
диться за 5-ти бальною шкалою з урахуванням 
коефіцієнтів вагомості. 

 
 

 
Корисна модель відноситься до харчової про-

мисловості, зокрема, до оцінки якості зернової 
квасолі білої. 

Найрозповсюдженішим методом органолепти-
чної оцінки якості продовольчих товарів в торгівлі і 
харчовій промисловості є балова оцінка. Вона по-
рівняно проста й дозволяє підняти рівень вірогід-
ності і об'єктивності отримуваних результатів. 
Останнє підсилюється тим, що якість виражається 
умовними одиницями. 

Аналіз літературних джерел дозволяє говори-
ти про те, що відсутня шкала балової оцінки якості 
зернової квасолі до і після вологотермічної оброб-
ки. Так до теперішнього часу визначення якості 
продукції, в нормативній документації, відбуваєть-
ся лише у вигляді описової характеристики. 

Недоліком оцінки таким способом є відсутність 
кількісної оцінки одиничних сенсорних показників, 
загального рівня якості зернової квасолі білої до і 
після волого термічної обробки та встановлення 
градації якості. 

В основу корисної моделі поставлено задачу - 
розробити 5-ти бальну шкалу, як найбільш пере-
важну і таку, що містить характеристику якісних 
рівнів одиничних показників зернової квасолі до і 
після вологотермічної обробки та виразити їх чис-
ловою величиною. 

Поставлена задача вирішується розширенням 
можливості використання балової шкали смак і 
запах, що приводяться в стандартах єдиним пока-
зником, як найбільш вагомі, виділити окремими 
показниками. Крім того були додані такі показники 
як зовнішній вигляд, консистенція, колір, запах і 
смак зернової квасолі після вологотермічної обро-
бки. В таблиці 1 приведені органолептичні показ-
ники та їх якісна характеристика. 

Органолептичну оцінку якості зразків зернової 
квасолі передбачається проводити в два етапи: 
оцінка насіння зернової квасолі і зернової квасолі 
після волого термічної обробки. 

 



3 46398 4 
 

 

 

  
Таблиця 1. 

 
Шкала балової оцінки якості зернової квасолі білої 

 

Показники якості 
Коефіцієнт 
вагомості 

Характеристика показників за рівнем якості 

Відмінний (5) Добрий (4) Задовільний (3) Незадовільний (2) 

1 2 3 4 5 6 

1. Зовнішній 
вигляд до воло-
го термічної 
обробки 

0,5 
Сухі, чисті, одно-
рідні за формою і 

розміром 

Сухі, чисті, не-
великі відхилен-
ня за формою і 

розміром 

Сухі, чисті, різні за 
розміром та фор-

мою 

Вологі зерна різні 
за розміром та фо-

рмою 

2. 3овнішній 
вигляд після 
волого терміч-
ної обробки 

1,0 
Однорідні за фо-
рмою та розміром 

Однорідні за 
формою, є не-

значна кількість 
деформованих 

Незначна кількість 
неоднорідних і 
деформованих 

Неоднорідні та де-
формовані 

3. Консистенція 
після волого 
термічної обро-
бки 

2,0 
Зерна цілі, м'які, 
але не розварені 

Зерна цілі, м'які, 
є незначна кіль-
кість розварених 

та жорстких 

Зерна цілі, м'які, є 
розварені або жо-

рсткі 

Зерна розварені 
або жорсткі 

4. Колір до во-
лого термічної 
обробки 

0,5 
Однорідний від 

білого до бежево-
го 

Неоднорідні за 
кольором 

Неоднорідні, є 
жовті 

Нетипічний колір 

5. Колір після 
волого терміч-
ної обробки 1,0 

Властивий для 
даного типу 

Близький до при 
родного кольору 

Невеликі зміни 
натурального ко-

льору 

Колір змінений, не 
властивий даному 

виду 

6. Смак після 
вологотермічної 
обробки 

2,5 
Приємний, влас-
тивий смаку ква-

солі 

Властивий смаку 
квасолі 

Слабий відтінок 
бобового смаку 

Наявність сторон-
нього присмаку 

7. 3апах до во-
лого термічної 
обробки 

1,0 Бобовий запах 
Слабий відтінок 
бобового запаху 

Запах відсутній 
Наявність сторон-

нього запаху 

8. Запах після 
волого терміч-
ної обробки 

1,5 
Приємний, влас-
тивий запаху ква-

солі 

Властивий запа-
ху квасолі 

Слабий відтінок 
бобового запаху 

Наявність сторон-
нього запаху 

Коефіцієнти вагомості були вибрані в відпові-
дності з вагомістю показників у формуванні вра-
ження про якість продукції і відповідно до принци-
пів побудови балової шкали. Таким чином, 50% 
балів шкали відводиться на смакоароматичні 
ознаки, 20% балів - на консистенцію, 30% - на по-

казники, які залишилися. Сума коефіцієнтів рівна 
10. 

Градації якості і граничні межі для різних кате-
горій оцінювальної продукції представлені в таб-
лиці 2. 

 
Таблиця 2 

 
Диференціювання зернової квасолі по якісним рівням в залежності від балових оцінок 

 

Категорія якості 

Середні оцінки Хср, по одиничним 
показникам, без врахування кое-

фіцієнта вагомості 

Комплексний показник, з враху-
ванням коефіцієнту вагомості 

 
не нижче 

Відмінна  
Добра  
Задовільна  
незадовільна 

4,5 
4,0 
3,0 
2,0 

45 
40 
30 
20 
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Для експериментальної перевірки способу, що 
заявляється, було проведено балову оцінку зер-
нової квасолі білої різних підтипів таких як Змійка, 
Бомба, Перловка, Лопата, Рачки, Біла овальна. 
Результати оцінки свідчать, що при використанні 
способу, суттєво підвищується достовірність та 
точність визначення. 

Таким чином, застосування балової оцінки в 
харчовій промисловості надасть можливість оці-
нювачу сконцентрувати оцінку конкретного показ-
ника якості в заданих системою межах та значно 
підвищить точність оцінки. 
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