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Введение 
Пиво является распространенным и попу-

лярным алкогольным напитком. Но не многие 
задумываются, какое качество должно быть 
у пива. Только товары с высоким уровнем 
качества способны удовлетворить запросы 
потребителя, обеспечить реализацию данного 
продукта и приносить прибыль предприятию. 
Экспертиза служит эффективным средством 
повышения качества выпускаемых товаров и 
совершенствования их ассортимента. 

Цель исследований — экспертиза качества 
пива и предложения по её совершенствова-
нию на предприятии (на примере ОАО «Бар-
наульский пивоваренный завод»). 

В соответствии с целью была поставлена 
задача — выявить пути совершенствования 
экспертизы качества пивоваренной продук-
ции. 

Объект исследования — экспертиза каче-
ства пивоваренной продукции. 

 
Экспериментальная часть 

Экспертиза выступает как специфический 
вид деятельности, связанный с проведением 
анализа и оценки потребительского качества 
товара с использованием экспертных мето-
дов на основе исследований. 

Пиво занимает особое и значительное ме-
сто в культуре питания и потребления напит-
ков многих народов. Являясь слабоалкоголь-
ным напитком, во многих странах выступает 
соперником крепких алкогольных изделий 
[1]. 

Рынок пива характеризуется интенсивным 
развитием и высокой конкурентностью. По-
этому чтобы обладать хорошей конкуренто-
способностью, производители должны вы-
пускать пиво хорошего качества, отвечающее 
требованиям стандартов и показателям безо-

пасности. Пиво хорошего качества должно 
иметь приятный вкус и аромат, хорошо пе-
ниться и удерживать слой пены, а также со-
ответствовать микробиологическим и физико-
химическим нормативам [2, 3].  

 
Объекты экспертизы 

В качестве образцов для экспертизы были 
взяты образцы светлого пива, которое поль-
зуется наибольшим спросом: «Барнауль-
ское», «Жигулевское», «Чешский лев» свет-
лое. 

У каждого образца пива есть технологиче-
ская инструкция по производству, разрабо-
танная главным технологом ОАО «Барнауль-
ский пивоваренный завод» Е.С. Василенко и 
утвержденная Генеральным директором 
ОАО «Барнаульский пивоваренный завод» 
А.В. Зыбиным. 

Экспертиза проводилась в лаборатории 
пивоваренного завода. Произведено сравне-
ние 6 образцов (упаковка — стекло), выпу-
щенных на производстве и поступивших в 
продажу (специализированные магазины 
«Пивная заправка»). Три образца взяты из 
магазина, находящегося при заводе, по ад-
ресу: ул. Трактовая, 35. Остальные три об-
разца взяты из магазина, находящегося по 
адресу: ул. Попова, 102 а. 

 
Методы экспертизы 

Органолептический анализ пива. Иссле-
дование органолептических показателей про-
изводили согласно ГОСТ 30060-93 «Пиво. Ме-
тоды определения органолептических показа-
телей и объема продукции». 

По органолептическим показателям пиво 
должно соответствовать требованиям, ука-
занным в таблице 1. 

Таблица 1 
Органолептические показатели пива 

 
Наименование 

показателя 
Тип пива 

светлое полутемное темное 
Прозрачность Прозрачная жидкость без осадка и посторонних включений 

Аромат и вкус 

Чистый вкус и аромат сброженного солодового напитка с хмелевой горечью и 
хмелевым ароматом без посторонних запахов и привкусов 

Соответствующие 
типу пива 

Солодовый вкус с прив-
кусом карамельного 

солода, соответствую-
щий типу пива 

Полный солодовый вкус с вы-
раженным привкусом кара-

мельного или жженого солода, 
соответствующий типу пива 

В пиве с экстрактивностью начального сусла 15% и выше — винный привкус 



ЭКОНОМИКА АПК 
 

178 Вестник Алтайского государственного аграрного университета № 10 (120), 2014 
 

Оценка осуществляется по 25-балльной 
системе. Все органолептические показатели 
качества пива определяются в процессе дегу-
стации. Дегустация — оценка продукта при 
помощи органов чувств. 

При проведении испытаний температура 
пива должна быть 12±2°С. При исследовании 
нескольких сортов пива в первую очередь 
пробуют светлое пиво по возрастающей экс-
трактивности начального сусла, а затем в том 
же порядке — темное пиво [1]. 

На вкусовую чувствительность влияет тем-
пература. Так, с ее увеличением меняются 
свойства коллоидной системы пива, что от-
ражается на его вкусе. При значительном 
понижении температуры вкус пива становится 
пустым, а при большом повышении — непри-
ятным. Поэтому температура подаваемого 
потребителю пива должна быть в пределах 8-
12°С. 

Вкус оценивается по 5-балльной системе. 
Если показатель вкуса оценен дегустатором 
как удовлетворительный, то общий балл по 
данному образцу не должен превысить 
оценки «удовлетворительно» независимо от 
высоких оценок по другим показателям. То 
же при оценке показателя вкуса на «неудов-
летворительно» общая оценка образца пива 
ставится «неудовлетворительно». 

Цвет и прозрачность рассматривают в 
проходящем свете, поставив бокал пива ме-
жду глазом и источником света. Одновре-
менно обращают внимание на выделение пу-
зырьков диоксида углерода и различают их 
обильное или медленное выделение. Цвету и 
прозрачности в настоящее время придается 
основное значение, поскольку по этим пока-
зателям потребители зачастую оценивают 
качество напитка.  

Важным потребительской характеристикой 
пива являются пенистость и стойкость пены. 
Пенообразование определяют в отдельной 
пробе в цилиндрическом бокале высотой 
105-110 мм, с внутренним диаметром  
70-75 мм при температуре пива 12±2°С. Бо-
кал устанавливают на площадку лабораторно-
го штатива, а над стаканом закрепляют коль-
цо штатива так, чтобы верхний край его на-
ходился на расстоянии 25 мм от верхнего 
края бокала. Налив прекращают, когда верх-
няя поверхность пены сравняется с краем бо-
кала. Линейкой определяют расстояние от 
резкой линии раздела «пена — пиво» до верх-
него края бокала, устанавливая высоту пены в 
миллиметрах. В момент окончания налива 
включают секундомер. Опадение пены и об-
разование на поверхности участков пива, 
свободных от пены, считают концом испыта-
ния и отмечают по секундомеру. Стойкость 
пены выражают в минутах. 

Обильная, густая и стойкая пена наряду со 
свежим и полным вкусом является признаком 

хорошего качества пива. При определении 
пенистости пива оцениваются количество 
(объем или высота), плотность и стойкость 
пены. 

При суммировании баллов по всем пока-
зателям пиво, получившее 22-25 баллов, счи-
тается отличного качества, 19-21 балл — хо-
рошего, 13-18 баллов — удовлетворительно-
го, 12 баллов и ниже — неудовлетворительно-
го качества. 

Физико-химический анализ пива. Пиво, 
предназначенное для анализа, обязательно 
освобождается от диоксида углерода после 
определения его массовой доли. С этой це-
лью образец пива встряхивается в колбе при 
комнатной температуре, затем многократно 
переливается из одного химического стакана 
в другой до полного удаления СО2 и 1-2 раза 
пропускается через сухой складчатый 
фильтр. 

Качество пива оценивается по следующим 
показателям: 

Определение спирта и действительного 
экстракта проводится дистилляционным ме-
тодом. Метод основан на отгонке спирта из 
100 г пива, взятого для анализа, и определе-
нии относительной плотности дистиллята и ос-
татка после отгонки, доведенных водой до 
начальной массы. 

Данный метод применяется при разногла-
сиях в оценке указанных показателей.  

Экстрактивность начального сусла вычис-
ляется по формуле после определения мас-
совой доли спирта и действительного экс-
тракта в пиве (ГОСТ 12787-81). 

Кислотность пива определяется согласно 
ГОСТ 12788-87 «Пиво. Методы определения 
кислотности» двумя методами: 

 прямым титрованием пробы с фенол-
фталеином. Метод основан на нейтрализации 
всех находящихся в пиве кислот и кислых со-
лей раствором гидроокиси натрия, окончание 
которой устанавливается по изменению окра-
ски фенолфталеина; 

 потенциометрическим методом. Осно-
ван на нейтрализации всех находящихся в пи-
ве кислот и кислых солей раствором гидро-
окиси натрия, окончание которой устанавли-
вается по изменению величины рН [4, 5]. 

Цвет пива определяется согласно ГОСТ 
12789-87 с использованием следующих мето-
дов: 

 метод визуального сравнения с раство-
ром йода; 

 применение растворов сравнения; 
 колориметрический метод [6]. 

Стойкость пива определяется по ГОСТ Р 
51154-98. В основу положено визуальное на-
блюдение за появлением помутнения или 
осадка в бутылке [7]. 

Массовая доля двуокиси углерода в пиве 
определяется согласно ГОСТ Р 51154-98. Ме-
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тод основан на измерении давления в бутыл-
ке, укупоренной кроненпробкой, в состоянии 
равновесия газа с жидкостью при 25°С [7]. 

 
Результаты экспертизы 

Результаты проведенной органолептиче-
ской оценки представлены в таблицах 2, 3. 

Оценка «удовлетворительно» образца пи-
ва «Барнаульское», взятого в магазине «Пив-
ная заправка», расположенного по адресу: 
ул. Попова 102а, связана с несоблюдением 
режимов хранения (в магазине отсутствует 
оборудование, необходимое для правильного 
хранения). Данный образец пива, имеющий 

недостатки во вкусе, был взят со стеллажа в 
подсобном помещении. Попадание прямых 
солнечных лучей (в подсобном помещении 
имеется окно) и несоответствующая темпе-
ратура хранения (отсутствие холодильной ка-
меры) ухудшили качество пива. Образцы пи-
ва «Жигулевское» и «Чешский лев» светлое, 
получившие высокую оценку, хранились в ма-
газине в специализированном холодильнике в 
торговом зале. 

Исследование физико-химических показа-
телей производили согласно ГОСТ Р 51174-98. 
Результаты физико-химической оценки образ-
цов пива представлены в таблицах 4, 5. 

Таблица 2  
Результаты органолептической оценки образцов пива,  

взятых в магазине «Пивная заправка» (ул. Трактовая, 35) 
 

Наименование  
показателей качества 

Оценка, 
балл 

Наименование сорта пива 
«Жигулевское» «Барнаульское» «Чешский лев» светлое

Прозрачность 1-3 2,2 3 3 
Цвет 1-3 3 3 3 

Аромат 1-4 3,6 4 3,8 
Вкус:  

полнота вкуса 2-5 4,4 5 5 
хмелевая горечь 2-5 5 4,6 5 
Пенообразование 2-5 5 5 5 

Итого 23,2 24,6 24,8 
 

Таблица 3 
Результаты органолептической оценки образцов пива, 

взятых в магазине «Пивная заправка» (ул. Попова, 102 а) 
 

Наименование  
показателей качества 

Оценка, 
балл 

Наименование сорта пива 
«Жигулевское» «Барнаульское» «Чешский лев» светлое

Прозрачность 1-3 3 1,8 2,8 
Цвет 1-3 2,4 2,2 3 

Аромат 1-4 4 2,8 4 
Вкус:  

полнота вкуса 2-5 5 2,4 5 
хмелевая горечь 2-5 5 3,8 5 
Пенообразование 2-5 5 4,8 4,8 

Итого  24,4 17,8 24,6 
 

Таблица 4 
Результаты физико-химической оценки образцов пива, 

взятых в магазине «Пивная заправка», находящегося по адресу: ул. Трактовая, 35 
 

Наименование 
показателя 

«Жигулевское» «Барнаульское» 
«Чешский лев»  

светлое 

значение 
нормы 

значение 
показателя

значение 
нормы 

значение 
показателя 

значение 
нормы 

значение 
показателя

Экстрактивность начального сусла, % 11,0 11,0 11,0 11,0 12,0 12,0
Объемная доля спирта, %, не менее 4,0 4,1 4,0 4,0 4,5 4,58

Кислотность, к.ед., не более 2,6 1,8 2,6 1,9 3,2 2
Цвет, ц.ед. 0,2-2,5 0,5 0,2-2,5 0,5 0,2-2,5 0,5

Массовая доля двуокиси углерода, 
%, не менее 

0,4 0,55 0,4 0,52 0,4 0,61 

Пенообразование:
высота пены, мм, не менее 40 70 40 60 40 65

пеностойкость, мин., не менее 3 4,5 3 4,5 3 5
пищевая ценность:  

энергетическая ценность, ккал в 100 
г пива 

42 42 46 

углеводы, в 100 г пива, не более 4,6 4,6 4,7 
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УДК 321.01:330.142.211:664.1(571.15)         Ю.В. Герауф, Е.Ю. Санникова 
Yu.V. Gerauf, Ye.Yu. Sannikova 

 
МЕРЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ПОДДЕРЖКИ ИНВЕСТИЦИОННОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

В СФЕРЕ СВЕКЛОСАХАРНОГО ПРОИЗВОДСТВА В АЛТАЙСКОМ КРАЕ  
 

THE MEASURES OF GOVERNMENT SUPPORT FOR INVESTMENT ACTIVITIES IN THE FIELD  
OF SUGAR PRODUCTION IN THE ALTAI REGION 

Ключевые слова: сельское хозяйство, свек-
лосахарное производство, рынок сахара-сырца, 
свеклоперерабатывающие заводы, инвестици-
онная деятельность, показатели эффективности, 
целевые программы, государственная под-
держка, субсидирование, Алтайский край. 

 
Затронута актуальная проблема снижения 

объемов производства жизненно важного про-
дукта питания, такого как свекловичный сахар. 
Раскрыты причины снижения объемов его произ-
водства как по региону, так и по стране в целом, 
рассмотрены основные экономические и полити-
ческие факторы, влияющие на данный аспект. 
Проведен анализ структуры производства сахара 
в России по Федеральным округам. Определена 
значимость свеклосахарного производства для 
Алтайского края. В целях стимулирования инве-
стиционной деятельности в сфере сельскохозяйст-
венного производства Алтайского края рассмот-
рены основные механизмы государственной под-
держки и субсидирования алтайских производите-
лей сахара. Намечены перспективы внедрения 
долгосрочной целевой программы «Развитие 
свеклосахарного производства в Алтайском крае 
на 2013-2015 годы и на период до 2020 года». 

Keywords: agriculture, sugar-beet production, 
raw sugar market, sugar-beet processing factories, 
investment activity, performance indicators, target 
programs, government support, subsidies, Altai 
Region.  

 
A topical issue of the reducing production vo-

lumes of an essential food item as beet sugar is dis-
cussed. The reasons of the decrease in production 
volumes both in the Region and in the country as a 
whole are revealed; the main economic and political 
factors affecting the situation are discussed. The 
sugar production structure in the Russian Federal 
Districts is analyzed. The significance of beet sugar 
production for the Altai Region is determined. To 
encourage the investment activity in the agricultural 
production of the Altai Region, the main mechanisms 
of government support and subsidies for the sugar 
producers of the Altai Region are discussed. The 
prospects for the implementation of a long-term tar-
get program “Development of beet sugar industry in 
the Altai Region for 2013-2015 and for the period up 
to 2020” are outlined. 
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