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       Структурная схема органолептической оценки рыбной продукции по
запаху

Запах рыбной 
продукции

Степень сохранения 
запаха, 

свойственного 
данной продукции

Степень проявления 
запаха 

окислившегося 
жира

Значительно 
выраженный
Умеренно выраженный

Незначительно 
выраженный
Едва уловимый

Отсутствует 

Отсутствует 

Едва уловимый

Слабый 

Умеренно выраженный

Значительно 
выраженный
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   , Количественный состав химических соединений
      идентифицированных в летучей фракции некоторых пищевых

Продукты

Ароматобразующие вещества, количество 
общее

количество
углеводороды гетероциклы карбонильные

соединения
спирты 

и
фенолы

 кислоты и  
лактоны

эфиры серосодержащие другие

Земляника

Цитрусовые

Помидоры

Кофе

Какао

Коньяк 

Пиво 

Вино 

Чай 

Хлеб 

Мясо птицы

Рыба 
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‒

‒
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‒
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146
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‒

‒
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44
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27
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‒

‒

23

23

3

36

10
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28
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‒

‒
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3

5
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29

6
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‒
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9
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‒

3
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4
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‒

9

‒
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9
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1
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‒

1

‒

‒
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    Примеры идентификации запахов пищевых продуктов

Запах рыбы

Запах 
микробиологической 

порчи

Запах свежей 
рыбы

Запах признаков 
окисления

С6 – С9 спирты и 
карбонильные 

соединения

этанол, 3-метил-1-
бутанол, этилацетат, 

аммиак, диметиламин, 
ТМА, сероводород, 

метилмеркаптан

гексаналь, 
2,4 – гептадиеналь, 
2,4,7 - декатриеналь
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   «  »Классификация приборов типа электронный нос

№ Тип сенсора Принцип измерения Способ изготовления

1 Металл-оксидный проводимость Микроэлектроника

2 Проводящие полимеры проводимость Технология микропечати

3 Пьезокристалические

микровесы

приращение массы Технология нанесения микропленок

4 Поверхностные 

акустические волны

приращение массы Технология нанесения микропленок

5 Каталитические 

транзисторы

измерение емкостных 

зарядов

Микроэлектронные технологии

6 Опто-электронные сенсоры флуоресценция, ИК-спектр, 

анализ микропленок

Точные технологии, нанесение красителей
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     Принцип действия мультисенсорной системы типа
«  »электронный нос
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   «  »    Примеры применения систем электронный нос в анализе пищевых
продуктов

Объекты анализа Задачи анализа Методика получения информации

Какао, шоколад Контроль качества сырого материала 
(зерна какао), промежуточных 
продуктов, оптимизация состава новых 
шоколадных продуктов с какао

Обработка данных с применением 
многопараметрических статических методов

Душистые специи – корица, черный и 
красный перец, тимода, мускатный 
орех

Классификация 
и идентификация по основному 
компоненту запаха

Распознавание образцов по алгоритму 
искусственных нейронных сетей

Крахмал Оценка качества по уровням: 
«соответствует принятому; не 
соответствует принятому; не 
соответствует не принятому»

Оптимизация различия трех уровней качества с 
применением разных матриц

Кофе, сырые и обжаренные зерна Определение
летучих компонентов

Избирательная сорбция компонентов на 
пленочных покрытиях, программа много- 
вариантной обработки откликов отдельных 
сенсоров

Пищевые масла Оценка качества Обработка данных и идентификация образцов 
методами анализа основного компонента и 
дискриминационных функций

Яблоки, бананы, апельсины Распознавание 
кетонов, альдегидов, сложных эфиров

Использование 
сенсоров, модифицированных пленками жидких 
сорбентов

Пищевой уксус, спиртные напитки Детектирование этилацетата, этанола Качественная и количественная оценка сигналов
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   «  »Доли применения системы электронный нос
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