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В статье сформулированы и  обсуждаются концептуальные моменты, которые играют решающую 
роль в разработке стратегии и тактики исследований органолептического восприятия. По мнению авто-
ров, таковыми моментами являются: принципиальное различие в определяющих критериях экспертной 
и  потребительской оценки; исключение сферы рассмотрения вопросов, связанных с  психофизическим 
аспектом проблемы; ясность и точность используемой терминологии; представление пищевой ценности 
продукта в трех ипостасях: формальной, актуальной, реальной; конкретизация локальных задач в рамках 
внутренней и внешней задачи органолептической перцепции; возможность проведения исследований ор-
ганолептического восприятия, предполагающих варьирование органолептических характеристик продук-
та, без учета требований возрастной репрезентативности с последующей точечной проверкой обобщен-
ных результатов исследований с привлечением испытателей, возраст которых соответствует возрастным 
рамкам социальной группы, в отношении которой инспирированы исследования. В качестве объектов вос-
приятия рассматриваются пищевая продукция в целом и, конкретно пищевой продукт с декларированной 
пищевой ценностью, безопасностью и органолептикой и предназначенный для употребления в пищу. При-
водятся понятия потребительской и экспертной оценки продукта, для характеристики органолептического 
восприятия. Особое внимание в статье уделено вопросам терминологии, как необходимости при оценке 
пищевого продукта.
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The article formulates and discusses conceptual factors that play a decisive role in developing the strategy and 
tactics of the organoleptic perception studies. In the authors opinion, such factors are: a fundamental difference in the 
determining criteria for the expert evaluation and for the consumer one; not considering the topics connected with a 
psychophysical aspect of the problem; clarity and accuracy of the terminology used; presentation of the nutritional 
value of the product in three forms: formal, actual, real; concretization of local problems within the framework of 
internal and external task of organoleptic perception; the possibility of carrying out organoleptic perception studies 
that involve varying the organoleptic characteristics of the product, without taking into account the requirements of 
age-related representativeness, followed by a spot-check of the generalized research results involving researchers 
whose age corresponds to the age group of the social group for which research has been inspired. As objects of 
perception are considered food products in General and, specifically, a food product with a declared nutritional 
value, safety and organoleptic and intended for consumption. The concepts of consumer and expert evaluation of the 
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necessary in the evaluation of the food product.
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Органолептическое восприятие явля-
ется основным аспектом потребительской 
оценки пищевых продуктов, а  закономер-
ности его формирования должны учиты-
ваться при их разработке. В настоящее 
время вопросам органолептического вос-
приятия практически не уделяется внима-
ния. Следствием этого является неупоря-
доченность имеющихся знаний в  данной 
области и отсутствие методических подхо-
дов к исследованиям.

Целью настоящей работы является вы-
деление концептуальных моментов пробле-
мы органолептики в контексте разработки 
пищевых продуктов, в  отношении кото-
рых, должна быть сформирована активная 
позиция, определяющая направление и ме-

тодологию перспективных исследований 
как прикладного, так и фундаментального 
характера.

Материалы и методы исследования
Материалами исследования являются концепты 

восприятия как явления, формирующего миропони-
мание и  мироотношение, преломленные в  пищевом 
аспекте. В работе используются аналитические ме-
тоды исследования, характерные для ноуменологиче-
ского подхода.

Результаты исследования  
и их обсуждение

Восприятие (перцепция) как явление 
играет основную роль в формировании ми-
ропонимания и  мироотношения человека. 
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Общеизвестен взгляд на восприятие как на 
процесс, представляющий собой совокуп-
ность сопряженных стадий. Восприятие 
создает образы из «сырого материала ощу-
щений», организуя ощущения в  содержа-
тельные паттерны [1].

В контексте обсуждения вопросов, 
связанных с  разработкой, потреблением, 
оценкой пищевых продуктов, стадии фор-
мирования восприятия рассматриваются 
в следующей последовательности:

− принятие, отфильтровывание, усиле-
ние или ослабление энергии раздражителя 
(дистального стимула) рецепторами;

− трансформация энергии, принятой ре-
цепторами (проксимальный стимул), в энер-
гию нервного возбуждения, специфичную 
для конкретного организма (рецепция);

− кодирование и  передача информации 
о  свойствах раздражителя (объекта) от ре-
цепторов до первой проекционной зоны 
коры головного мозга;

− развитие ощущений как субъектив-
ных эквивалентов свойств воспринимаемо-
го объекта;

− формирование образа воспринима-
емого объекта, или образов отдельных 
свойств объекта, посредством конвергенции 
во вторичной проекционной зоне больших 
полушарий коры головного мозга информа-
ции о свойствах воспринимаемого объекта, 
или отдельных сторонах какого-либо свой-
ства, данных в ощущениях;

− опознавание объекта, или отдельного 
свойства объекта, заключающееся в отнесе-
нии образа к конкретному классу объектов, 
или отдельных свойств, ранее запечатлен-
ному в сознании.

Из формального перечня операций 
«предпринимаемых» человеком для соз-
дания образов объектов внешнего мира 
следует, что восприятие вовлечено в среду 
психики и неразрывно с ней связано. В спе-
циальной литературе выделяются психофи-
зический и психофизиологический аспекты 
восприятия [1]. Вместе с  тем следует за-
метить, что выделение психофизического 
и  психофизиологического аспектов в  зна-
чительной степени условно. Определенно 
можно утверждать, что процесс восприятия 
является ассоциацией физических, физио-
логических и психических процессов.

Наше восприятие создает психические 
образы такого специфического явления как 
питание и  такого специфического объекта, 
как пища, с которыми человечество истори-
чески неразрывно связано [2]. Из неясного 
и  неточного понятия «пища» выделилось 
и нормативно закрепилось понятие «пище-
вая продукция» [3], в объем которого входят 
пищевые продукты.

Пищевой продукт можно определить 
как природный объект или объект, создан-
ный с  использованием природных объек-
тов, с  декларированной пищевой ценно-
стью, предназначенный для употребления 
в  пищу. Пищевая продукция и  пищевой 
продукт, являясь физиологической потреб-
ностью, одновременно являются объектами 
восприятия.

Качество пищевого продукта (пищевой 
продукции) определяется его пищевой цен-
ностью, пищевой безопасностью и органо-
лептикой. С поправкой на некорректность 
терминологии  [4–6], под органолептикой 
продукта естественным образом понимают 
комплекс его органолептических показате-
лей: внешний вид, цвет, вкус, запах, конси-
стенцию, текстуру.

Показатели пищевой ценности и пище-
вой безопасности определяются количе-
ственно и  отражаются массовыми долями, 
массовыми процентами, относительными 
массами соответствующих компонентов 
(веществ, соединений, микроорганизмов) 
в  продукте. Органолептические показате-
ли в  основном определяются качественно 
и  представляются в  форме дискрипторов. 
Иногда используется оценка с привлечени-
ем балльных шкал, разрабатываемых под 
конкретный оцениваемый показатель. Если 
в  отношении показателей пищевой ценно-
сти и  пищевой безопасности превалирует 
объективный аспект оценки, имея в  виду 
использование нормированных аналитиче-
ских методов, то органолептическая оцен-
ка – суть субъективная оценка.

Оценка пищевого продукта как носи-
теля определенного качества является ком-
плексной и  проводится по всем вышеупо-
мянутым группам показателей. В аспекте 
комплексной оценки некорректно говорить 
о  приоритетности показателей. Вместе 
с тем, приоритетность присутствует в фор-
мате как экспертной, так и потребительской 
оценки.

Эксперты во главу угла ставят пищевую 
безопасность и пищевую ценность продук-
та, «отодвигая» органолептику продукта на 
второй план.

Потребитель в первую очередь оценива-
ет пищевой продукт по его органолептиче-
ским кондициям, выражая свое отношение 
к нему в антитезах «нравится – не нравит-
ся», «приятный – неприятный», «вкусный – 
невкусный». Из этого не следует, что для 
потребителя не имеют значение безопас-
ность и пищевая ценность продукта – про-
сто данные категории не воспринимаются 
органолептически.

Таким образом, необходимо принципи-
ально различать потребительскую и  экс-
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пертную оценки и отметить первый концеп-
туальный момент: потребительская оценка 
пищевого продукта чаще всего не совпадает 
с его экспертной оценкой.

Условно к  разряду экспертной оценки 
можно отнести органолептическую оценку 
продукта подготовленными и отобранными 
испытателями, экспертами-испытателями, 
т.е. лицами, соответствующими установ-
ленным критериям и нормам для проведе-
ния органолептических испытаний, обла-
дающими определенными способностями 
и  сенсорной чувствительностью. Рядовой 
потребитель относится к  категории непод-
готовленных испытателей, т.е. является 
лицом, от которого не требуется соответ-
ствие установленным критериям и нормам 
и  подтверждения соответствия сенсорных 
способностей, необходимых для прове-
дения органолептических испытаний [4]. 
Существенно, что при экспертной оценке 
пищевой продукт воспринимается в  фор-
мате шкалы сравнения с заранее «установ-
ленным» эталоном, а эффективность оцен-
ки «гарантируется» уровнем сенсорной 
чувствительности лиц, проводящих оценку 
и  прошедших предварительное тестирова-
ние на сенсорную чувствительность.

При потребительской оценке мы имеем 
дело с «чистым» восприятием, лишенным 
каких-либо условностей в  части соответ-
ствия заранее установленным оценочным 
критериям и  уровню чувствительности. 
Самим потребителем вопрос о  каком-ли-
бо соответствии вообще не ставится, и он 
воспринимает продукт «так, как его вос-
принимает».

Восприятие пищевого продукта как 
объекта, удовлетворяющего физиологиче-
скую потребность в  пище, актуализирует-
ся в  процессе потребления продукта и  не-
посредственно коррелирует с  поведением 
субъекта, имея в  виду формулировку «по-
ведение  – это то, что делаем» Поведение 
в  значительной степени влияет на воспри-
ятие, а восприятие в значительной степени 
формирует наше поведение. В то же время 
поведение является основным объектом 
психологии и  большинством исследовате-
лей психология трактуется как «наука о по-
ведении» [1].

С учетом изложенного следует выделить 
второй концептуальный момент в  форме 
утверждения: системный подход к  иссле-
дованию восприятия пищевого продукта 
возможен только при включении в рассмо-
трение вопросов, связанных с психологиче-
ским аспектом проблемы.

При обсуждении любого вопроса перво-
степенное значение имеет терминология, 
ее формат, содержание и дух. Невнятность 

определений в конечном счете ведет к несо-
стоятельности обсуждения.

Используемые понятия, термины и  их 
определения могут вызывать возражения, 
но должны быть однозначно приняты в ка-
честве субъектов обсуждения. По сути, 
это является требованием соблюдения ос-
новного закона логики – закона тождества. 
Максимальная ясность и  точность исполь-
зуемых понятий и терминов, однозначность 
и содержательность их определений являет-
ся третьим концептуальным моментом.

В вопросах восприятия наиболее прин-
ципиальное значение имеет разграниче-
ние понятий «ощущение» и «восприятие», 
а также ясное понимание и привязка к кон-
тексту термина «модальность» [6].

Ощущение относится к  базисным пси-
хическим элементам. С одной стороны, 
оно связывает психику непосредственно 
с  внешним воздействием (сигналами раз-
дражителя); с  другой  – актуализирует по-
следующие, более сложные психические 
процессы, в частности восприятие. Субъек-
тивные эквиваленты свойств воспринимае-
мого объекта изначально даются нам в не-
определенной форме ощущений. Можно 
сказать, что ощущение отличается от вос-
приятия так же, как неопределенное отли-
чается от определенного; неосознанное – от 
осознанного.

Основной характеристикой ощущения 
является модальность. Модальность опре-
деляется нейрофизиологической системой 
(рецептор – нейронные пути – соответству-
ющие участки головного мозга), возбужда-
емой сигналами определенной физической 
природы. В соответствии с этим можно го-
ворить о  системах зрительной, вкусовой, 
обонятельной, осязательной, слуховой мо-
дальностей (возбуждаемых соответственно 
электромагнитными волнами; химически-
ми веществами, растворенными в жидкости 
или воздухе; механическими импульсами; 
акустическими волнами), в рамках которых 
формируются зрительные, вкусовые, обо-
нятельные, осязательные, слуховые ощу-
щения. В контексте обсуждаемой пробле-
мы целесообразно говорить об ощущениях 
зрительной, вкусовой, обонятельной, осяза-
тельной модальностей, считая их предтечей 
восприятия образов внешнего вида, цвета, 
вкуса, запаха, консистенции, текстуры пи-
щевого продукта.

С ориентировкой на область исследова-
ния восприятие пищевого продукта трак-
туется нами как «органолептическое вос-
приятие», определяемое как совокупность 
психофизических и психофизиологических 
процессов, формирующих целостный образ 
пищевого продукта при его потреблении 
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посредством конвергенции вкусовых, обо-
нятельных, осязательных, слуховых (аудио) 
образов, созданных на основе ощущений 
различных модальностей. Понятие «орга-
нолептическое восприятие» фактически 
представляет собой адаптацию общего по-
нятия «восприятие» к конкретному объекту, 
каковым является пищевой продукт.

Четвертый концептуальный момент 
основан на гипотетическом утверждении: 
восприятие пищевого продукта (органо-
лептическое восприятие) трансформирует 
его пищевую ценность, проявляемую в трех 
ипостасях: формальной, актуальной, реаль-
ной пищевой ценности.

Формальная пищевая ценность выно-
сится на этикетку в  виде численных зна-
чений, показывающих содержание в  про-
дукте основных макро- микроэлементов: 
белков, жиров, углеводов, витаминов, ми-
неральных веществ, причем выносимые на 
этикетку данные, часто вводят потребите-
ля в  заблуждение. Связано это с  тем, что 
численные значения компонентов, харак-
теризующих пищевую ценность продукта 
и  вынесенных на этикетку, как правило 
определяются расчетным путем, исходя 
из пищевой ценности ингредиентов, вхо-
дящих в состав продукта в соотношениях, 
определяемых рецептурой.

Фактические значения данных, харак-
теризующих формальную пищевую цен-
ность, отличаются от расчетных ввиду того, 
что, во-первых, при расчете используются 
справочные данные по составу ингреди-
ентов, которые можно считать условны-
ми; во-вторых, технологическая обработка 
в  процессе получения продукта в  той или 
иной степени оказывает деструктивное воз-
действие на макро-, микроэлементы, что не 
удается определить расчетным путем.

Актуальная пищевая ценность ниже 
формальной, что обусловлено неполной 
утилизацией в  организме питательных ве-
ществ, поступающих при потреблении про-
дукта. Величину дисбаланса между акту-
альной и формальной пищевой ценностью 
определяют два фактора: способность про-
дукта к  аутолизу (самоперевариванию) [7] 
и «коэффициент полезного действия» орга-
низма в части переваривания пищи.

Предрасположенность продукта к  ау-
толизу заложена в  формах и  соотношени-
ях питательных веществ, представленных 
в продукте. Вероятно, истинная причина ау-
толиза не столь очевидна и находится в пло-
скости метафизической концепции миропо-
нимания.

Коэффициент полезного действия ор-
ганизма в  аспекте актуализации пищевой 
ценности продукта рассматривается ис-

ключительно как отражение эффективности 
и  интенсивности физиологических процес-
сов, характерных для конкретного организма 
и обеспечивающих усваивание питательных 
веществ безотносительно к механизмам фи-
зиологических процессов и причинам их эф-
фективности и интенсивности.

Формальная и актуальная пищевая цен-
ность рассматриваются в  системе физиче-
ских представлений. Использование по-
нятий реальной пищевой ценности имеет 
смысл только в связи с восприятием пище-
вого продукта, в системе психических пред-
ставлений и психологических установок.

Введение понятия реальной пищевой 
ценности обусловлено предположением, 
что восприятие пищевого продукта (органо-
лептическое восприятие) способно реально 
изменить его актуальную пищевую цен-
ность посредством изменения усвояемости 
питательных веществ, причем позитивное 
органолептическое восприятие «играет» 
на повышение пищевой ценности; негатив-
ное – на её снижение.

Данное суждение является предполо-
жением, на данный момент эксперимен-
тально не подтвержденным. Тем не ме-
нее его следует рассматривать в качестве 
концептуального в  силу своей вероятной 
реальности, основанной на личном опы-
те и представлениях потребителей, боль-
шинство из которых согласятся с тем, что 
удовлетворенность процессом приема 
пищи и  его результатом хотя бы времен-
но приводит к  состоянию умиротворе-
ния, оказывая позитивное воздействие 
на психическое состояние и  способствуя 
адекватности поведенческих актов. Двуе-
динство физиологических и психических 
процессов при актуализации процессов 
пищеварения утверждает связь эффектив-
ности и интенсивности усваивания пита-
тельных веществ, характеризующего ак-
туализацию пищевой ценности продукта, 
со знаком психоэмоциональной нагрузки, 
рассматриваемых под ракурсом органо-
лептического восприятия.

Гипотетическая связь восприятия пище-
вого продукта с трансформацией его пище-
вой ценности проиллюстрирована рисунком.

Практический аспект исследования ор-
ганолептического восприятия связан со 
стратегией и тактикой исследований, опре-
деляемых поставленными целями и ожида-
емыми результатами, потенциально имею-
щими практическое приложение.

Стратегически исследование воспри-
ятия пищевого продукта может быть ре-
ализовано в  рамках решения внутренней 
и  внешней задач органолептической пер-
цепции.
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Внутренняя задача предполагает форми-
рование (изменение, коррекцию) пищевых 
предпочтений (приоритетов) потребителя 
посредством создания «эталонов» органо-
лептического восприятия, основанных на 
искусственно прививаемом восприятии 
(модели восприятия) определенных органо-
лептических кондиций.

Внешняя задача заключается в создании 
продуктов с  комплексом свойств, обеспе-
чивающих позитивное органолептическое 
восприятие продукта посредством «под-
страивания» органолептических кондиций 
продукта под сформированные в  той или 
иной степени эталоны и пищевые предпо-
чтения потребителя.

Таким образом, условием обеспече-
ния практического выхода исследования 
органолептической перцепции является 
конкретизация локальных задач в  рамках 
внутренней или внешней задачи, что рас-
сматривается в  качестве пятого концепту-
ального момента.

Тактическая сторона исследования ка-
сается методических вопросов.

Восприятие, как явление, затрагивает об-
ласти физических и психических представ-
лений. Органолептическое восприятие ас-
социируется с пищевой продукцией в части 
восприятия её органолептических свойств. 
Очевидно, исследование органолептическо-
го восприятия должно базироваться на сим-
биозе методов, используемых в психологии 
(естественное наблюдение, корреляционный 
и экспериментальный методы, метод опроса) 
и органолептическом анализе.

Упрощенно методика исследования ор-
ганолептического восприятия включает ва-
рьирование органолептических характери-
стик продукта, сенсорную оценку продукта 
при варьировании его органолептических 
характеристик (выявление закономерно-
стей восприятия), обработку и  анализ ре-
зультатов. Существенными факторами, 
влияющими на значимость и достоверность 
результатов исследований, являются: слу-
чайность выборки (отсутствие требований 

к  сенсорной чувствительности испытате-
лей, отсутствие критериев и системы их от-
бора); объем выборки (обоснованное число 
испытаний); репрезентативность выборки 
(по профессиональному, возрастному, ген-
дерному признаку).

Принципиальным следует считать тре-
бование репрезентативности выборки в от-
ношении возрастного фактора, что связано 
с  правомерностью переноса результатов, 
полученных при исследовании органолеп-
тического восприятия, например, детей 
школьного возраста, на дошкольный воз-
раст; или взрослого населения – на детское 
население. Вопрос правомерности актуален 
ввиду проблематичности проведения ор-
ганолептических исследований, предпола-
гающих варьирование органолептических 
свойств продукта, для организованных 
групп детского населения. В определенной 
степени можно дать положительный ответ 
на поставленный вопрос с  учетом особен-
ностей сенсорного и когнитивного развития 
детей, подростков, юношей и взрослых.

Сенсорное развитие идет по нарастаю-
щей приблизительно до двадцатилетнего 
возраста. После 25 лет начинается депрес-
сия сенсорного развития. Скорость затуха-
ния сенсорных функций индивидуальна. 
Учитывая наличие восходящей и  нисходя-
щей ветвей сенсорного развития, органо-
лептическое восприятие в  тридцатилетнем 
возрасте условно можно привязать к  орга-
нолептическому восприятию в  десятилет-
нем возрасте. Отчасти это подтверждается 
некоторыми исследованиями, согласно ко-
торым восприятие запаха детьми практи-
чески не отличается от восприятия запаха 
взрослыми.

Приведенные суждения позволяют вы-
делить шестой концептуальный момент, 
важный с точки зрения методологии иссле-
дования органолептического восприятия: ис-
следование органолептического восприятия, 
предполагающее варьирование органолепти-
ческих характеристик продукта, допустимо 
проводить без учета требований возрастной 

Трансформация пищевой ценности продукта: 1 – формальная пищевая ценность; 2 – неусвоение 
питательных веществ; 3 – актуальная пищевая ценность; 4 – негативное органолептическое 
восприятие; 5 – реальная пищевая ценность; 6 – позитивное органолептическое восприятие
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репрезентативности с  последующей точеч-
ной проверкой обобщенных результатов ис-
следований с  привлечением испытателей, 
возраст которых соответствует возрастным 
рамкам социальной группы, в отношении ко-
торой инспирированы исследования.

Научно-исследовательская работа по 
подготовке рукописи проведена за счет 
средств субсидии на выполнение государ-
ственного задания в  рамках Программы 
фундаментальных научных исследований 
государственных академий наук на 2013–
2020 гг. по направлению № 0529-2014-0204.
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