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Водные биологические ресурсы относятся к распространенному и ценному сырью об-

ширного видового состава; достоверные данные по индивидуальной принадлежности объекта 
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используются в процессах от его добычи до реализации готовой продукции. В случаях про-

мыслового улова рыбы неизвестной видовой принадлежности данные находят соответствую-

щими экспериментальными методами. Для многочисленных показателей видовых характери-

стик рыб (ихтиологических, санитарно-гигиенических, технологических, функциональных и 

др.) используют современные научные методы: молекулярно-генетическая диагностика, изо-

электрофокусирование, энзимологический метод, иммуноферментный анализ и др., обладаю-

щие такими преимуществами, как высокая воспроизводимость, быстрота, малый объем иссле-

дуемого материала, устойчивая ДНК во времени, диагностика не только сырья, но и продуктов 

его переработки [1–11]. 

Следует отметить, что современная видовая идентификация рыбы используется также в 

производстве для обнаружения или препятствия непреднамеренных или осознанных случаев 

замены одного вида сырья на другой, которые в любом случае могут причинить вред здоровью 

потребителей, вызвать нерациональное управление запасами сырья, использование видов, 

находящихся под угрозой исчезновения, и в целом представлять собой различного масштаба 

экономическое нарушение [12–15]. Примером замены часто встречаются: атлантический ло-

сось (Salmosalar), который маркируется тихоокеанским (Oncorhynchus spp.) [16], тилапия 

(Oreochromis spp.) – как окунь (Lutjanus spp.), атлантический палтус (Hippoglossus 

hippoglossus) – как тихоокеанский (Hippoglossus stenolepis), лакедра (Seriola quinqueradiata) – 

как тунец (Thunnus spp.) [17]. 

Методам исследований, названных выше, помимо достоинств присущ ряд недостатков: 

сложность интерпретации результатов, высокие компетенции исследователя, строгие правила 

устройств и оснащения лаборатории, дорогостоящее программное обеспечение и иное, все это 

препятствует их активному применению в экспресс-тестировании (входной контроль на пред-

приятиях, в том числе общественном питании, проверка государственными службами кон-

троля, внедрение международных документов [3]), что обосновывает поиск новых приемле-

мых методов видового исследования. 

Изложенные факты позволяют авторам отнести словесное описание сенсорных свойств 

(СОСС) рыбы к показателям, пригодным в видовом анализе.  

 

В качестве объектов исследования (ОИ) использованы глубоководные рыбы семейства Дол-

гохвостовых (Macrouridae), рода Макрурусов (Macrourus), добытых в юго-западной части Берин-

гова моря [18]. В составе ОИ представлены три вида: Малоглазый макрурус (Albatrossia 

pectoralis), Черный макрурус (Coryphaenoides acrolepis) и макрурус неустановленного вида, кото-

рые в настоящем тексте последовательно обозначены аббревиатурой – Мм, Мч и Мх.  

По ряду особенностей рода Макрурусов, в том числе случаи улова нескольких практи-

чески не различающихся внешне видов, их идентификация затруднена. Так, вид Мч, входящий 

в состав ОИ, предположительно отнесен к виду Черный гренадер (Pacific Grenadier) [19]. Для 

Мх возможно предположение отнесения к так называемому «неустановленному гренадеру», 

улов которого по данным программы мониторинга экологической устойчивости «The 

Monterey Bay Aquarium Seafood Watch» (Калифорния, США) приходится совместно с макру-

русом малоглазым и черным макрурусом в ходе коммерческого промысла макрурусов дон-

ными тралами [20]. 

В эксперименте ОИ представлены как мороженое рыбное сырье, соответствующее требо-

ваниям нормативных документов [21], различной разделки: Мм и Мх – Б/Г (без головы), Б/Х 

(без хвоста), Мч – без разделки. Для соблюдения однородности ОИ использовали туловищные 

мышцы как основную часть по пищевой значимости и количеству в теле рыбы (45–60 %). 

Априори близкое сходство Мм, Мч и Мх обосновывает использование в исследовании 

СОСС исчерпывающей полноты и трехуровневой градации их структурной схемы (рис. 1) [22]. 
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Рис. 1. Структурная схема градации единичных показателей (ЕП) мышечной ткани рыбы 

*Термины и их толкование: Основной (1.1), характерный (2.1 и 3.1), сопутствующий (2.2) и преоб-

ладающий (4.1) – в общепринятом понимании; Классический (3.2) – единичные показатели третьего 

уровня градации, включенные в научную классическую систему вкуса продукта; Сравнения (3.3 и 

4.3) – единичные показатели третьего уровня градации, свойства которых близко подобны другому, 

более известному, продукту; Обобщенный (3.4) – часто встречающееся в научно-технической лите-

ратуре и нормативной документации определение вкуса как суммарная полуколичественная оценка, 

словесно описанная несколькими синонимами; Визуальная (4.3) – одна из составляющих консистен-

ции, которая оценивается зрительным восприятием; Деформации (4.4) – словесное описание видов 

разрушения продукта под различными механическими усилиями. Составлено авторами 

Fig. 1. Structural diagram of the gradation of single indicators (EP) of fish muscle tissue and its level 

*Terms and their interpretation: Basic (1.1), characteristic (2.1 and 3.1), concomitant (2.2) and predomi-

nant (4.1) – in the generally accepted sense; Classical (3.2) – single indicators of the third level of gradua-

tion included in the scientific classical taste system of the product; Comparisons (3.3 and 4.3) – single indi-

cators the third level of gradation, the properties of which are closely similar to another, more well-known 

product; Generalized (3.4) is the definition of Taste, often found in scientific and technical literature and 

regulatory documentation, as a total semi-quantitative assessment, verbally described by several synonyms; 

Visual (4.3) is one of the components of consistency, which is assessed by visual perception; Deformations 

(4.4) is a verbal description of the types of destruction of a product under various mechanical forces. Com-

plied by the authors 
 

С целью повышения объема научной информации по теме исследования наряду с сен-

сорными свойствами ОИ устанавливали Гедоническую оценку (ГО) и количество Лексических 

единиц (ЛЕ), порядок проведения эксперимента и его методы схематически представлены на 

рис. 2. 

ГО – в настоящей работе согласно нормативному документу [23] определяется как степень 

эстетического удовлетворения продуктом, а её словесное описание из наиболее распространен-

ных терминов – нравится, приятный, желательный – принято «приятный», поскольку это прила-

гательное обладает относительно высокой степенью применения и не содержит возможного от-

тенка «волевой настойчивости» эксперта, свойственной термину «нравиться», что может оказы-

вать влияние на его решение. 

ЛЕ – термин, приводящий разновидное словесное описание сенсорных свойств: словом, 

словосочетанием или предложением – к одной лексической единице [24–26]. Пример из настоя-

щей работы, в ряду характеристик консистенции: «Мягкая» (осязание) – «Морепродукты сырые» 

(осязание в сравнении) – «При нажатии несколько расслаивающаяся на миосепты» (при деформа-

ции), количество использованных слов составляет 1:2:6, когда лексических единиц по одной в 

каждом случае.  
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Рис. 2. Порядок проведения эксперимента и его методы. Составлено авторами 

Fig. 2. The order of the experiment and its methods. Complied by the authors 
 

Непосредственным материалом для экспериментальной оценки использована разморожен-

ная мышечная ткань (МТ) – сырая (МС) и термически обработанная (ТО), которые поочередно 

служили как образцами исследования, так и образцами сравнения (рис. 2, позиция I).  

Сенсорное рабочее заседание проводила группа экспертов из девяти специалистов (средний 

возраст 40 лет), имеющих высшее образование в области технологии рыбных продуктов, 89 % из 

которых имеют ученые степени и звания, а также принимающие практическое участие в экспер-

тизах в соответствии с ГОСТ ISO 8586-2015 [27]. Проведение испытаний осуществлялось в спе-

циализированной по ГОСТ ISO 8589-2014 [28] лаборатории сенсорного анализа, созданной на 

базе учебно-лабораторного комплекса ФГБОУ ВО «Дальрыбвтуз». Научное и организационное 

руководство, подготовка образцов к экспертизе, сбор, обработка, оформление и согласование ре-

зультатов, их анализ выполнялись авторами настоящей статьи. 

Величину Различия оценивали методом сличения* и выражали количеством безразмер-

ных единиц, приходящихся на каждый исследованный показатель – СОСС и ГО, а также без-

размерных единиц, полученных расчетным методом ЛЕ (см. рис. 2, позиция III). 

*Сличение – близко подобное словам: сопоставление, сравнение, схождение; использовано на 

основании преобладающей частоты использования в научной и научно-технической литературе. 

Сопоставлением между собой попарно СОСС ЕП и ГО находили присущие им Различия, 

данные о которых представлены в табл. 1–5, предлагая произвольное цветовое оформление с це-

лью улучшения условий сравнения данных ОИ: свело-серый – Мм, серый – Мч, темно-серый – 

Мх. Факт отсутствия Различия во всех случаях остается бесцветным полем. Суммарное число Раз-

личий, присущее одному ЕП, определяет его потенциальное предпочтение в методе сличения. 
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Исследуемые методом парного сличения [29] 

три вида рыб распределяли попарно. Для обеспечения 

необходимого и достаточного количества пар исполь-

зовали треугольное расположение Мм, Мч и Мх 

(рис.3) 

  
Рис. 3. Схема процесса  

сличения. Составлено авторами 

Fig. 3. The scheme of the comparison 

process. Complied by the authors 

СОСС, полученное по итогам экспертной оценки, представлено в табл. 1–4, на основании 
которых выполняли их аналитическое исследование. 

Таблица 1 
СОСС Цвета 

Table 1 
Verbal description of the sensory properties of color 

ОИ ЕП-З 

1.1 Основной 1.2 Оттенок 1.3 Включения* 

МТ-С 

Мм Белый Кремовый Буроватый 

Мч Бежевый Отсутствует От красного до бурого 

Мх Желтый Кремовый Бурый 

МТ-ТО 

Мм Чисто-белый Водянистый Светло-бежевый 

Сероватый 

Мч Белый Сероватый Буроватый 

Мх Желтоватый Серебристый перламутр** Коричневый 

* Остатки естественных структур темной мускулатуры и подкожного слоя на МТ разделанной рыбы, допускае-

мые НД; ** на поверхности 
 

Позиции (поз.) 1.1 и 1.3 – каждый образец исследования МТ-С имеет различную сенсорную 
характеристику основного цвета и включений – по интенсивности бурого цвета в каждом из трех 
ОИ. В поз. 1.1 все три ОИ МТ-ТО различны; в поз.1.3 за счет интенсификации цвета включений 
от светлого бежевого через буроватый до коричневого в процессе тепловой обработки. 

 

Таблица 2 

СОСС Запаха 

Table 2 

Verbal description of the sensory properties of an odor 
ОИ ЕП-З 

2.1 Характерный 2.2 Сопутствующий 

МТ-С 

Мм Рыбный* слабый Отсутствует 

Мч Рыбный средний Свежести 

Мх Рыбный средний Вареных тресковых рыб; 

Щиплющий 

МТ-ТО 

Мм Рыбный** средний Креветочный варёный; 

Сладковатый 

Мч Рыбный слабый Вареного кальмара 

Мх Рыбный интенсивный Вареных тресковых рыб 
* В настоящей таблице полное описание термина «Рыбный» обозначает в том числе «характерный МТ-С»; 
** в настоящей таблице полное описание термина «Рыбный» обозначает в том числе «характерный МТ-ТО» 

 

Поз. 2.1 – характерный запах, близко подобен у всех ОИ МТ-С и незначительно отлича-

ется его интенсивностью. Поз. 2.2 характеризует три ОИ как различных по характеру сопут-

ствующего запаха, при этом у Мх он более выражен, чем у других двух, что может быть ис-

пользовано в сравнительной оценке. У всех ОИ МТ-ТО в поз. 2.1 дается характеристика рыбного 

запаха, но с различной его интенсивностью от слабого (Мч) через среднего (Мм) до интенсивного 
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(Мх). Сопутствующий запах (поз. 2.2) после термической обработки МТ отличается различием 

объектов сравнения (креветка, кальмар, треска), что можно отнести к показателю различия ОИ.  

 

Таблица 3 

СОСС Вкуса МТ-ТО* 

Table 3 

Verbal description of the sensory properties of the taste of thermally treated muscle tissue* 
ОИ ЕП-3 

3.1 Характерный 3.2 Классический 3.3 Сравнения 3.4 Обобщённый 

Мм Рыбный слабый Слегка сладковатый Высокобелковые вареные рыбы; 

Морепродукты; 

Куриные яйца 

Хороший 

Мч Рыбный слабый Сладковатый Вареные тресковые рыбы Достаточно хороший 

Мх Рыбный слабый Лёгкая кислинка Аналог не известен Удовлетворительный 

*МТ-С не исследовалась по гигиеническим причинам 
 

В поз. 3.1 вкус всех ОИ характеризуется как равноценный – рыбный слабый;  в поз. 3.2 – Мм 

и Мч схожи между собой по сладковатому вкусу, но различны по его интенсивности и отличием 

Мх по классическому вкусу – кислинкой, которое может быть использовано при  различительной 

оценке. В поз. 3.3 Мм и Мч отличаются образцами сравнения вкуса, при этом для Мх образец 

сравнения экспертами не был найден и описан как «свойственный данному виду» и который мо-

жет быть показателем различия образцов. В поз. 3.4 ОИ различаются интенсивностью признаков: 

от хорошего (Мм) через достаточно хорошего (Мч) до удовлетворительного (Мх). Рассмотренная 

позиция может быть использована для нахождения различия между ОИ. 

 

Таблица 4 

СОСС Консистенции 

Table 4 
 

Verbal description of the sensory properties of consistency 
ОИ ЕП-3 

4.1 Преобладающая 4.2 Визуальная 4.3 Сравнения 4.4 Деформации 

МТ-С 

Мм Достаточно плотная; Отсутствуют Морепродукты 

сырые 

Самопроизвольно расслаиваю-

щаяся на миосепты 
Водянистая; 

Липкая; 

Мягкая 

Мч Достаточно плотная; Отсутствуют Тресковые рыбы 

сырые 

При нажатии несколько рассла-

ивающаяся на миосепты Слегка водянистая 

Мх Плотная; Жестковатая Рыхлая Тресковые рыбы 

сырые 

При нажатии несколько рассла-

ивающаяся на миосепты 

МТ-ТО 

Мм Сочная; 

Очень нежная; 

Водянистая 

Крупноволокни-

стая; 

Рыхлая 

Камбаловые 

рыбы варёные 

Самопроизвольно распадающа-

яся на крупные миосепты; 

Отделяется прозрачный бульон 

Мч Плотная; 

Суховатая 

Крупноволокни-

стая; 

Рыхлая 

Тресковые рыбы 

варёные 

При нажатии разделяющаяся на 

миосепты 

Мх Несколько резинистая; 

Жёсткая; 

Очень плотная; 

Сухая 

Пористая Сушеные каль-

мары 

При разжевывании крошащаяся 

на мелкие опилки/иглы; 

Съежившаяся 
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Каждый ОИ МТ-С в поз. 4.1 имеет одновременно от 2 до 4 ЕП-3 в преобладающих терминах 

консистенции (водянистая, плотная, липкая, мягкая и жестковатая), которые имеют как различное 

сочетание в отдельных ОИ, так и интенсивность, что позволяет использовать их в оценке разли-

чий. Поз. 4.4, характеризующая вид деформации, свидетельствует о различии всех образцов 

между собой по этим признакам и позволяет их использовать в различительном исследовании 

МТ-С. Как установлено в данном эксперименте, термическая обработка МТ внесла кардинальные 

изменения в характеристики ЕП-3 консистенции. У ЕП-3 (поз. 4.2) характеристики Мх отлича-

ются от Мм и Мч, обладающих одинаковым словесным описанием. В поз. 4.1, 4.3 и 4.4 каждый 

ОИ имеет отличающееся ЕП-3, которое может быть принято для оценки различия.  

ГО, полученная по итогам экспертной оценки, представлена в табл. 5. 

 

Таблица 5 

ГО ЕП-2 

Table 5 

Hedonic assessment of single indicators of the second level (EP-2) 
ОИ ЦВЕТ ЗАПАХ ВКУС КОНСИСТЕНЦИЯ 

МТ-С 

Мм Приятный  Приятный   Приятная 

Мч Приятный  Приятный   Приятная 

Мх Малоприятный  Малоприятный   Удовлетворительная 

МТ-ТО 

Мм Приятный  Приятный  Довольно приятный Приятная 

Мч Приятный  Приятный  Приятный  Приятная 

Мх Малоприятный  Приятный Малоприятный Неприятная 

 

Значительным снижением ГО Цвета и Запаха отличается Мх от Мм и Мч. ГО Вкуса 

различается интенсивностью признаков: от приятного (Мч) через довольно приятный 

(Мм) до малоприятного (Мх). Как уже было выше отмечено, термическая обработка МТ 

внесла изменения в характеристики ЕП-3 консистенции. Характеристика Мх отличается 

от Мм и Мч, обладающих одинаковым словесным описанием. Следовательно, признаки 

ГО Мх могут служить показателем различия. 

Методом сличения установлено количество Различий в СОСС (табл. 6), позволяю-

щих отметить их преимущество между видами ОИ – Мм, Мч и Мх. 

Таблица 6 

Установленное количество Различий в СОСС 

Table 6 

The set number of differences in the verbal description of sensory properties 
Пара сличе-

ния 

ЦВЕТ ЗАПАХ ВКУС КОНСИСТЕНЦИЯ ΣΣ 

1.1 1.2 1.3 Σ 2.1 2.2 Σ 3.1 3.2 3.3 3.4 Σ 4.1 4.2 4.3 4.4 Σ 

МТ-С 

Мм-Мч 1 1 1 3 1 1 2      7 - 1 1 9 14 

Мч-Мх 1 1 1 3 - 2 2      8 1 - 1 10 15 

Мх-Мм 1 - 1 2 1 2 3      8 1 1 1 11 16 

Σ 3 2 3 8 2 5 7      23 2 2 3 30 45 

МТ-ТО 

Мм-Мч 1 1 1 3 1 2 3 - 1 3 1 5 6 - 1 2 9 20 

Мч-Мх 1 1 1 3 1 1 2 - 1 1 1 3 8 2 1 2 13 21 

Мх-Мм 1 2 1 4 1 2 3 - 1 3 1 5 12 2 1 4 19 31 

Σ 3 4 3 10 3 5 8 - 3 7 3 13 26 4 3 8 41 72 

Сопоставление сходимости сенсорных показателей исследуемых рыб иллюстрирует при-

сутствие в их единичных показателях (ЕП-3 и ЕП-2) Различий, влияние которых на видовую клас-

сификацию зависит от состава их пар сличения. В исследованных рыбах (Мм и Мч) одного вида 

Различия априори не могут оказать влияние на участие в видовой классификации. Различия ОИ в 
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парном сличении рыб одного вида с рыбой неустановленного вида (Мх) отличаются большим 

количеством, их использование в видовой классификации возможно.  

Парное сопоставление помимо факта Различия позволяет оценить количество Различий 

в отдельных группах ЕП-3 (табл.7). 

Таблица 7 

Количество Различий в дифференцированных* группах ЕП-3, установленных  

парным сличением 

Table 7 

The number of Differences in differentiated* EP-3 groups established by paired comparison 
Количество Различий в дифферен-

цированных группах ЕП-3 

Количество установлен-

ных ЕП-3 с однород-

ными Различиями 

Расчетное количество Различий по группам 

ЕП-3 

Единицы  Относительное соотно-

шение, % 

Отсутствует 8 8 7 

1 40 40 34 

2 5 10 9 

3 2 6 5 

4 1 4 3 

6 1 6 5 

7 1 7 6 

8 3 24 21 

12 1 12 10 

Сумма  117 100 

*Дифференцированных на группы по признаку равного количества Различий в одной группе 
 

Наблюдаемое расхождение в количестве Различий в пределах от 1 до 12 единиц составляет 

9 групп ЕП-3, в том числе включая 8 объектов, не содержащих Различий. Каждая группа пред-

ставлена количеством входящих в нее ЕП-3 значительного разброса (от 1 до 40 ед.). Расчетным 

путем установлено общее количество ЕП-3 каждой группы в интервале от 4 до 40 ед. 

Сличением ГО в ней установлено количество Различий в ОИ (табл. 8). 

Таблица 8 

Установленное количество Различий в ГО 

Table 8 

The established number of differences in hedonic estimation 
Пара 

сличения 

ЦВЕТ ЗАПАХ ВКУС КОНСИСТЕНЦИЯ Σ 

МТ-С 

Мм-Мч - -  - - 

Мч-Мх 1 1  1 3 

Мх-Мм 1 1  1 3 

 6 

МТ-ТО 

Мм-Мч - - 1 - 1 

Мч-Мх 1 - 1 1 3 

Мх-Мм 1 - 1 1 3 

 7 

 

Пара сличения, не содержащая Мх, имеет одно Различие – Вкус (МТ-ТО). Присутствие Мх 

отражается появлением по 3 Различия (кроме Запаха). В паре Мм-Мч (в МТ-С) полностью отсут-

ствуют Различия, что говорит о полном сходстве двух видов рыб – Мм и Мч. Типичное превос-

ходство по количеству Различий в МТ-ТО свойственно и ГО (табл. 8), хотя оно незначительно, 

однако оправдано единичным словесным описанием объекта. 

Количество Различий в ЕП-2 определялось расчетным путем посредством пропорцио-

нального распределения Различий в ЕП-3 между объектами исследования Цвета, Запаха, Вкуса 

и Консистенции согласно табл. 9. 
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Таблица 9 

Количество Различий в ЕП-2 

Table 9 

The number of differences in single indicators of the second level 
Объект ЦВЕТ ЗАПАХ ВКУС КОНСИСТЕНЦИЯ ΣΣ 

ед. % ед. % ед. % ед. % ед. % 

МТ-С 8 7 7 6   30 26 45 39 

МТ-ТО 10 8 8 7 13 11 41 35 72 61 

Σ Р 18 15 15 13 13 11 71 61 117 100 

 

К положительному фактору использования ЕП-2 в методе парного сличения относится 

экономия времени анализа результатов в сравнении с ЕП-3. 

Приведённое выше толкование термина «Лексические единицы» позволило авторам 

дифференцировать их по количественным и качественным признакам с последующей трех-

уровневой градацией (рис. 4). Использование цифровых и аббревиатурных обозначений пока-

зателей способствует ускорению и облегчению процесса сличения в поиске Различий. 

 

 
 
Рис. 4. Структурная схема градации ЕП ЛЕ. Условные обозначения: Сл – слова, Сс – словосоче-

тания, Пр – предложения. Термины и их толкование: 1. Однозначные ЛЕ представляют собой показа-

тель с одним составляющим (1.1–1.3); 2. Двузначные ЛЕ включают по два составляющих (2.1–2.3); 3. 

Трехзначная ЛЕ представлена как сумма слова+словосочетания+предложения (3.1). Во всех исследу-

емых образцах ЛЕ каждое составляющее – Сл, Сс и Пр – представлены одной единицей. Составлено 

авторами 

Fig. 4. Block diagram of the graduation rate. Symbols: Sl – words, Cc – phrases, Pr – sentences. Terms 

and their interpretation: 1. Single-digit LE is an indicator with one component (1.1–1.3); 2. Two-digit LE 

includes two components (2.1–2.3); 3. Three-digit LE is represented as the sum of a word+ a phrase + a sen-

tence (3.1). In all the studied LE samples, each component – Sl, Cc, Pr – is represented by one unit. Com-

plied by the authors 

 

В настоящей работе прослеживается замещение индивидуальных словесных описаний 

сенсорных свойств посредством ЛЕ на безразмерные единицы (табл. 10–13) и последующее 

установление Различий в ЕП-3 (табл. 14). 
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Таблица 10 

Количество ЛЕ, замещающих Цвет в СОСС 

Table 10 

The number of lexical units that replace color in the verbal description of sensory properties 
ОИ Состав  

ЛЕ 

МТ-С МТ-ТО Σ Σ 

1.1 1.2 1.3 Σ 1.1 1.2 1.3 Σ 

Мм Сл 1 1 1 3 1 2 0 3 6 

Сс - - - - - - 1 1 1 

ΣЛЕ 1 1 1 3 1 2 1 4 7 

Мч Сл 1 - - 1 1 1 1 3 4 

Сс - - 1 1 - - - - 1 

ΣЛЕ 1 - 1 2 1 1 1 3 5 

Мх Сл 1 1 1 3 1 1 1 3 6 

Сс - - - - - - - - - 

ΣЛЕ 1 1 1 3 1 1 1 3 6 

 

Таблица 11 

Количество ЛЕ, замещающих Запах в СОСС 

Table 11 

The number of lexical units that replace the smell in the verbal description  

of sensory properties 
ОИ Состав  

ЛЕ 

МТ-С МТ-ТО ΣΣ 

 2.1 2.2 Σ 2.1 2.2 Σ 

Мм Сл 2 - 2 2 3 5 7 

Сс - - - - - - - 

ΣЛЕ 2 - 2 2 3 5 7 

Мч Сл 2 1 3 2 2 4 7 

Сс - - - - - - - 

ΣЛЕ 2 1 3 2 2 4 7 

Мх Сл 2 - 2 2 - 2 4 

Сс - - - - 1 1 1 

Сл+Сс - 1 1 - - - 1 

ΣЛЕ 2 1 3 2 1 3 6 

 

Таблица 12 

Количество ЛЕ, замещающих Вкус в СОСС 

Table 12 

The number of lexical units that replace taste in the verbal description  

of sensory properties 
ОИ Состав  

ЛЕ 

МТ-ТО 

3.1 3.2 3.3 3.4 Σ 

Мм Сл 2 2 2 1 7 

Сс - - - - - 

Сл+Сс - - 1 - 1 

ΣЛЕ 2 2 3 1 8 

Мч Сл 1 1 1 3 6 

Сс - - - - - 

ΣЛЕ 1 1 1 3 6 

Мх Сл 1 1 1 3 6 

Сс - - - - - 

ΣЛЕ 1 1 1 3 6 

 

 

 

 



 

) 

 ___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ ___________________ 

 

56 

Таблица 13 

Количество ЛЕ, замещающих Консистенцию в СОСС 

Table 13 

The number of lexical units that replace consistency in the verbal description  

of sensory properties 
ОИ Состав 

 ЛЕ 

МТ-С МТ-ТО ΣΣ 

4.1 4.2 4.3 4.4 Σ 4.1 4.2 4.3 4.4 Σ 

Мм Сл 5 - 2 - 7 4 - - - 4 11 

Сс - - - - - - - 2 - 2 2 

Пр - - - 1 1 - - - 2 2 3 

Сл+Сс - - - - - - 1 - - 1 1 

ΣЛЕ 5 - 2 1 8 4 1 2 2 9 17 

Мч Сл 4 - - - 4 2 - - - 2 6 

Сс - - 1 - 1 - - 1 - 1 2 

Пр - - - 1 1 - - - 1 1 2 

Сл+Сс - - - - - - 1 - - 1 1 

ΣЛЕ 4 - 1 1 6 2 1 1 1 5 11 

Мх Сл 2 1 - - 3 6 1 2 1 10 13 

Сс - - 1 - 1 - - - - - 1 

Пр - - - 1 1 - - - - - 1 

Сс+Пр - - - - - - - - 1 1 1 

ΣЛЕ 2 1 1 1 5 6 1 2 2 11 16 

 

Замещение на ЛЕ сенсорных свойств на уровне ЕП-3 проявляется в снижении объема 

информационного материала посредством приведения средств описания (Сл, Сс, Пр, Сл+Сс) 

к значению одной единицы. В итоге это ведет к сокращению продолжительности экспери-

мента, например, в поиске Различий парным сличением (табл. 14). 

Таблица 14 

Количество Различий, установленное у СОСС, замещенных ЛЕ 

Table 14 

The number of differences found in the verbal description of sensory properties  

replaced by lexical units 
Пара  

сличения 

ЦВЕТ ЗАПАХ ВКУС КОНСИСТЕНЦИЯ ΣΣ 

1.1 1.2 1.3 Σ 2.1 2.2 Σ 3.1 3.2 3.3 3.4 Σ 4.1 4.2 4.3 4.4 Σ 

МТ-С 

Мм-Мч - 1 - 1 - 1 1      1 - 1 - 2 4 

Мч-Мх - 1 - 1 - - -      1 1 - - 2 3 

Мх-Мм - - - - - 1 1      1 1 1 - 3 4 

Σ - 2 - 2 - 2 2      3 2 2 - 7 11 

МТ-ТО 

Мм-Мч - 1 - 1 - 1 1 - 1 1 1 3 1 - 1 1 3 8 

Мч-Мх - - - - - 1 1 - 1 - 1 2 1 - 1 1 3 6 

Мх-Мм - 1 - 1 - 1 1 - - 1 - 1 1 - - - 1 4 

Σ - 2 - 2 - 3 3 - 2 2 2 6 3 - 2 2 7 18 

 

Преобладающее число объектов исследования в результате замещения приобретают из-

менения существенные и схожие между собой. Полная или частичная утрата оценок ЕП-3, 

обладающих до замещения словесным описанием широко распространена в исследуемых объ-

ектах (Мм, Мч, Мх) и ЕП-2 (цвет, запах, вкус, консистенция). 

Положительным отличием по количеству утраченных оценок обладает исследуемая мы-

шечная ткань после термической обработки (МТ-ТО) в сравнении с объектом до обработки 

(МТ-С). В образце Мм различие небольшое и составляет 1, у Мч и Мх – по 6 единиц преобла-

дания, что соответствует порядка 12 %. 
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В то же время потери при замещении суммарного количества ЛЕ в образцах исследова-

ния (ΣΣЛЕ, табл.10-13) представляют сходство с аналогичными данными в настоящей работе. 

Соотношения между СОСС, ГО и ЛЕ по количеству Различий рассмотрены на втором 

уровне градации единичных показателей ОИ (табл. 15), что предполагает меньшие затраты 

времени на исследование.  

Таблица 15 

Сопоставление исходного количества Различий в зависимости от типа первичного 

источника (СОСС, ГО и ЛЕ) 

Table 15 

Comparison of the initial number of differences depending on the type of primary source 

Пара 

 сличения 

ΣР в СОСС ΣР в ГО ΣР в ЛЕ  

Ц З В К Σ Ц З В К Σ Ц З В К Σ 

МТ-С 

Мм-Мч 3 2  9 14 - -  - - 1 1  2 4 

Мч-Мх 3 2  10 15 1 1  1 3 1 -  2 3 

Мх-Мм 2 3  11 16 1 1  1 3 - 1  3 4 

МТ-ТО 

Мм-Мч 3 3 5 9 20 - - 1 - 1 1 1 3 3 8 

Мч-Мх 3 2 3 13 21 1 - 1 1 3 - 1 2 3 6 

Мх-Мм 4 3 5 19 31 1 - 1 1 3 1 1 1 1 4 

 

В рассматриваемом случае количество Различий определяет расположение первичного 

источника по убывающей величине: СОСС>> ЛЕ> ГО. Значительным фактором подобных 

определений представляется возможность сравнить оценки таких сенсорных характеристик 

ОИ, как цвет, запах, вкус и консистенция, как аналоги ЕП-2. По данным табл. 15 в СОСС рас-

положение представлено: Консистенция=Вкус> Запах=Цвет, что позволяет анализировать 

Различия ЕП-2 с меньшим временем эксперимента. 

Относительное сравнение в анализе проводили с использованием такой величины, как 

количество Различий, приходящееся на один ЕП-2. Расчёт выполнялся на основании табл. 15. 

Графические изображения результатов приведены на рис. 5.  

 

  
 

Рис. 5. Сопоставление расчётного количества Различий, приходящихся на один ЕП-2, в зависимости 

от типа первичного источника (СОСС, ГО и ЛЕ). Составлено авторами 

Fig. 5. Comparison of the estimated number of differences per single indicator of the second level depending 

on the type of primary source (verbal description of sensory properties, hedonic assessment and lexical 

units). Complied by the authors 
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Расчетные значения Различие/ЕП-2 наглядно иллюстрируют преимущество СОСС в рас-

сматриваемых в настоящей работе парах сличения рыб. Высокий уровень Различий в СОСС в 

сравнении с ЛЕ поясняется интеграцией нескольких словесных описаний в одной ЛЕ. 

В настоящей работе исходная информация (см. табл. 1–4), используясь в видовом сопо-

ставлении, позволяет оценить влияние на сенсорные свойства одного из распространенных 

технологических процессов, а именно термической обработки рыбы. Объектом исследования 

в данном случае использованы пары сличения МТ-С и МТ-ТО, полученные из трех видов рыб 

– Мм, Мч и Мх, в СОСС которых оценивали количество Различий (табл. 16). 

 

Таблица 16 

Количество Различий в парном сличении СОСС МТ-С и МТ-ТО трех видов рыб 

Table 16 

The number of differences in the paired comparison of the verbal description of the sensory 

properties of raw and heat-treated muscle tissue of three fish species 

ОИ Пара сличения ЦВЕТ ЗАПАХ ВКУС* КОНСИСТЕНЦИЯ ΣΣ 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 

Мм  МТ-С 

МТ-ТО 

1 2 1 1 2 1 1 3 1 3 2 1 - 19 

Мч МТ-С 

МТ-ТО 

1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 1 1 15 

Мх МТ-С 

МТ-ТО 

1 1 1 1 1 1 1 - 1 4 1 1 2 16 

*Вкус, не определявшийся в МТ-С, учтен при расчете Различия как отсутствующий 

 

Из 13 ЕП-3, подлежащих парному сличению, в одном виде рыбы из трех используемых, 

по одному ЕП-3 12 отличались проявлением Различия ОИ Мм и Мх, в то время, как ОИ Мч во 

всех ЕП-3 содержал Различие. Среди исследуемых ОИ Мм имеет максимальное Различие 

между МТ-С и МТ-ТО, минимальное – у Мч, что позволяет предполагать этот вид как наибо-

лее устойчивый в термической обработке. Цвет, Запах и Вкус близки между количеством Раз-

личий в каждом из трех ОИ, максимальное изменение МТ-С после термической обработки от-

ражает Консистенция. В итоге результаты парного сличения в настоящем эксперименте 

можно отнести к приемлемому методу оценки в предложенном технологическом процессе. 

 

По результатам парного сличения СОСС рыб трех видов сформулированы основные 

итоги данной работы. Сопоставляемые объекты исследования, представленные единичными 

показателями третьего и второго уровня рассмотрения, не взирая на их принадлежность к од-

ному биологическому виду, помимо схождения характеристик включают и расхождение. Ко-

личество единиц различий зависит главным образом от состава пар сличения, типа единичного 

показателя, рыбы-сырца или наличия термической обработки объекта исследования. Установ-

ленное количество единиц Различия колеблется в пределах Рmin 6 - Рmax 25 для сырой мышеч-

ной ткани (МТ-С); Рmin 7 - Рmax 35 – термически обработанной (МТ-ТО). 

При нахождении количества Различий между ОИ СОСС обладает преимуществом в срав-

нении с ГО и ЛЕ, так как кроме числовых значений дает возможность оценивать характер по-

казателя и его степень выраженности в ОИ. 
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Внутривидовая оценка количества Различий, установленная между сырой и термически 

обработанной мышечной тканью, свидетельствует о различии этих данных у рыб одного рода, 

которые наиболее существенны в единичных показателях Консистенции. 
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