Тема. Органолептическая оценка качества пива
Цель занятия. Приобретение практических навыков дегустационной оценки качества пива
Приборы, оборудование и материалы: пиво 3 сортов разных производителей, дегустационные карты, бокалы для дегустации, калькуляторы
Методика выполнения
Дегустацию проводят в хорошо проветриваемом помещения с температурой 18-25 °С, воздух которого должен быть чист и свободен от посторонних запахов.
Для органолептических испытаний применяют цилиндрические бокалы из бесцветного стекла вместимостью 150-200 мл, диаметром 50-60 мм. Температура пива при дегустация должна быть 12+2 °С, причем эта температура должна быть достигнута за сутки до начала дегустации.
В первую очередь пробуют светлое пиво по возрастающей концентрации начального сусла, а затем в том же порядке темное пиво. Перед дегустацией пиво зашифровывается, обычно каждому образцу присваивается номер в той последовательности, в которой пиво будет дегустироваться. Затем с бутылок пива удаляют этикетки, чтобы дегустатор, не зная, какой именно сорт пива он пробует. Несмотря на удаленные этикетки на таре может остаться маркировка, выдающая принадлежность пива, поэтому налив пива для дегустации проводится за ширмой и одним человеком для всех дегустаторов и образцов пива. Перед дегустацией в лаборатории проводят измерение таких параметров качества пива, как цветность пива, высота пены и пеностойкость. Информация об этих показателях выдается на руки каждому дегустатору.
В начале дегустация, непосредственно после налива пива дегустатор визуально оценивает качество пенообразования и с учетом данных лаборатории выставляет оценку пиву. Причем, мнение дегустатора может и расходиться с оценкой пенообразования, сделанной в лаборатории. Хорошей считается плотная пена, которая оседает медленно и равномерно. После оседания пены на стенках бокала должны оставаться следы от пены.
Затем проводят определение прозрачности и цветности пива, для чего пиво рассматривают в проходящем свете, поставив стакан между глазом и источником света. При просматривании пива на просвет не должно быть видно даже мельчайших взвесей в пиве. В случае оценки светлых сортов пива классически считается, что чем менее насыщенный цвет имеет пиво, тем лучше. Одновременно с оценкой прозрачности и цветности обращают внимание на степень насыщения пива углекислым газом. Пузырьки углекислого газа должны быть мелкими, образовываться равномерно и подниматься с одинаковой скоростью.
После оценки вышеизложенных показателей пиво оценивают по аромату. Аромат пива определяют по воздуху над пивом в стакане, слегка взбалтывая пиво для усиления выделения ароматических веществ. Непосредственно после анализа аромата пива оценку за аромат не ставят, поскольку некоторая часть ароматических веществ лучше чувствуется и осознается дегустатором при опробовании пива на вкус. Вкус определяют, пробуя пиво небольшими глотками. В первую очередь устанавливают, характерен ли вкус и аромат для данного типа пива, а затем – имеются ли в исследуемом пиве посторонние привкус и аромат.
Нормальный вкус пива характеризуется тем, что ни один из компонентов не выделяется резко среди остальных. Такой вкус называют слаженным, гармоничным, чистым вкусом. Следует понимать, что пиво должно быть горьковатым на вкус, и отличать неприятную резкую горечь от свойственной пиву нормальной хмелевой горечи. Для установления качества хмелевой горечи обычно в конце дегустации делают 1-2 больших глотка, при этом лучше ощущается наличие остающейся горечи.
Оценки по все вышеописанным параметрам выставляются на основании 25-балльной системы со следующим ранжированием по максимальной оценке: прозрачность оценивается максимум в 3 балла, цвет – 3 балла, вкус – 5 баллов, хмелевая горечь – 5 баллов, аромат – 4 балла, пенообразование – 5 баллов.
В таблице 1 приведена памятка дегустатора при дегустация светлого пива, расфасованного в бутылки.
Таблица 1 – Памятка дегустатора светлого пива
	Показатель
	Органолептическая характеристика пива
	Балл
	Оценка

	1
	2
	3
	4

	1 Прозрачность
	1.1 Прозрачное с блеском, без взвесей
	3
	отлично

	
	1.2 Прозрачное без блеска, единичные (мелкие взвеси пылевидные)
	2
	хорошо

	
	1.3 Слабо опалесцирующее
	1
	удовл.

	
	1.4 Сильно опалесцирующее, мутное
	Снимается 
с дегустации

	2 Цвет
	2.1 Соответствует типу пива, находится на минимально установленном уровне для данного типа пива
	3
	отлично

	
	2.2 Соответствует типу пива, находится на среднем уровне
	2
	хорошо

	
	2.3 Соответствует типу пива, максимально допустимый для данного типа
	1
	удовл.

	
	2.4 Не соответствует типу пива, светлее или темнее установленного стандартом уровня
	0
	неудовл.

	3 Аромат
	3.1 Отличный аромат, соответствующий данному типу пива, чистый, свежий, выраженный
	4
	отлично

	
	3.2 Хороший аромат, соответствующий типу пива, но недостаточно выраженный
	3
	хорошо

	
	3.3 В аромате заметны посторонние оттенки слегка сырого, фруктового, очень выражен солодовый тон
	2
	удовл.

	
	3.4 Выраженные посторонние тона в аромате: фруктовый кисловатый, дрожжевой, аромат молодого пива и так далее
	1
	неудовл.

	4 Вкус 
	4.1 Полнота и чистота вкуса
4.1.1 Отличный, без посторонних привкусов, гармоничный вкус, соответствующий данному типу пива
	5
	отлично

	
	4.1.2 Хороший чистый вкус, соответствующий данному типу пива, но не очень гармоничный
	4
	хорошо

	
	4.1.3 Не очень чистый вкус, незрелый привкус молодого пива, карамельный вкус, пустоватый, слабо выраженный
	3
	удовл.

	
	4.1.4 Пустой вкус и посторонний вкус: дрожжевой, фруктовый, острый
	2
	неудовл.

	
	4.2 Хмелевая горечь
4.2.1 Чисто хмелевая, мягкая, слаженная, соответствующая типу пива
	5
	отлично

	
	4.2.2 Чисто хмелевая слегка остающаяся, грубоватая
	4
	хорошо

	
	4.2.3 Хмелевая, грубая, отстающая слабая, не соответствующая типу пива
	3
	удовл.

	
	4.2.4 Не хмелевая, грубая.
	2
	неудовл.

	5 Пена и насыщенность углекислым газом
	5.1 Обильная, компактная, устойчивая пена высотой не менее 40 мм, стойкостью не менее 4 мин при обильном и медленном выделении пузырьков газа 
	5
	отлично

	
	5.2 Компактная, устойчивая пена высотой не менее 30 мм и стойкостью не менее 3 мин при редком и быстро исчезающем выделении пузырьков газа
	4
	хорошо

	
	5.3 Пена высотой не менее 20 мм и стойкостью не менее 2 минуты
	3
	удовл.

	
	5.4 Пена высотой не менее 20 мм; стойкостью менее 2 мин
	2
	неудовл.

	
	5.5 Без пены
	Снимается 
с дегустации



Оценки, выставленные каждому образцу, непосредственно после выставления разносятся в индивидуальный дегустационный лист, представленный в виде таблицы 2.
Таблица 2 – Индивидуальный дегустационный лист
	№ образца
	Сорт пива
	Показатель качества
	Суммарная оценка
в баллах
	Поправленная суммарная оценка с учетом снижения показателя вкуса в баллах

	
	
	Прозрачность
	Цвет
	Аромат
	Вкус
	Пенообразование
	
	

	
	
	
	
	
	Полнота и чистота вкуса
	Хмелевая горечь
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Выводы: 


После выставления оценок дегустатор подсчитывает суммарную оценку образца, причем если при оценке образца пива хотя бы один из показателей вкуса (полнота вкуса и хмелевая горечь) оценен дегустатором как удовлетворительно, то даже при прочих отличных и хороших оценках общий балл по данному образцу выше, 18 баллов дегустатором не ставится. Аналогично при оценке «неудовлетворительно» хотя бы по одному из показателей вкуса дегустатор ставит за данный образец пива общую оценку 12 баллов. Поправленная согласно этим правилам суммарная оценка заносится в крайнюю правую графу индивидуального дегустационного листа.
Для перевода балльных оценок в вербальные используется градация, представленная в таблице 3.
Таблица 3 – Соотношение вербальной и балльной оценки качества пива по 25-балльной шкале
	Вербальная оценка
	Сумма баллов

	«отлично»
	22-25

	«хорошо»
	19-21

	«удовлетворительно»
	13-18

	«неудовлетворительно»
	12 и менее



Образцы пива оцениваются последовательно, то есть только после того, как дегустатор завершил оценку качества одного образца пива, ему наливается и подается следующий образец. Торопить дегустаторов не надо, если один из дегустаторов еще не завершил оценку образца, то все остальные дегустаторы должны его подождать, для того чтобы следующий образец для дегустации наливался одновременно. Как правило, на одну дегустацию не выставляется более 5-7 образцов пива.
По завершении оценки всех образцов дегустаторам сообщается, какие именно сорта пива они пробовали, и дегустаторы записывают их в соответствующую графу индивидуального дегустационного листа. В случае проведения рабочей дегустации, где дегустаторы являются работниками одного предприятия, как правило, дополнительно проводится обсуждение полученных результатов. В случае проведения конкурсной или закрытой дегустации обсуждение недопустимо. Затем дегустаторы сдают дегустационные листы, и лицо, ответственное за проведение дегустации составляет протокол дегустации, где указываются дата и цель проведения дегустации, сорта дегустируемого пива, среднее арифметическое оценок дегустаторов, на основании которых каждому пиву присваивается ранг.
Контрольные вопросы
1. Каким образом соотносятся балльная и вербальная оценки при дегустации пива?
2 Какова максимальная оценка пива при дегустации?
3. По каким параметрам качества пиво снимается с дегустации как нестандартное?
4. Какие минимальные требования предъявляются к пенообразованию пива при дегустации?
5. При какой температуре пиво выставляется на дегустацию?
Пользуясь Гост 31711-2012 Пиво. Общие технические условия, необходимо изучить и описать методику определения органолептических и физико-химических показателей пива.
https://rucont.ru/efd/682682

Таблица 9.2 – Дополнительная литература по дисциплине «Технология бродильных производств» No п/п Наименование Количество, экз. всего в расчете на 100 обучаю-щихся 1. Александровский, С.А. Матери-ально-сырьевые расчеты пище-вых производств: учебное посо-бие / С.А. Александровский ; Министерство образования и науки России, Федеральное го-сударственное бюджетное обра-зовательное учреждение высше-го профессионального образо-вания «Казанский националь-ный исследовательский техно-логический университет». - Ка-зань : Издательство КНИТУ, 2012. - 132 с. Электронный ресурс, ре-жим доступа: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=258706 – 2. Алексанян, К.А. Технология производства фруктово-ягодных натуральных вин / К.А. Алекса-нян, Л.А. Ткачук ; под ред. Т.С. Фащук, З.В. Ловкис. - Минск : Белорусская наука, 2012. - 315 с.Электронный ресурс, ре-жим доступа: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=142119 – 3. Неверова, О.А. Пищевая био-технология продуктов из сырья растительного происхождения : учебник / О.А. Неверова, Г.А. Гореликова, В.М. Позняков-ский. - Новосибирск : Сибир-ское университетское издатель-ство, 2007. - 416 с. Электронный ресурс, ре-жим доступа: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57396 – 4. Никифорова, Т.А. Введение в технологии производства про-дуктов питания: конспект лек-ций : в 2-х ч. / Т.А. Никифорова, Е.В. Волошин ; Министерство образования и науки Россий-ской Федерации, Федеральное государственное бюджетное об-разовательное учреждение выс-шего профессионального обра-зования «Оренбургский госу-дарственный университет». - Оренбург : Оренбургский госу-дарственный университет, 2015. Электронный ресурс, ре-жим доступа: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=364843 – 
- Ч. 1. - 136 с. 5. Экспертиза напитков. Качество и безопасность / под ред. В.М. Поздняковский. - Новосибирск : Сибирское университетское из-дательство, 2007. - 408 с. Электронный ресурс, ре-жим доступа: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57533 – 
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