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По Международной Классификации Това�
ров и Услуг (МКТУ) пиво относится к группе
товаров, классифицированных в 32 классе то�
варов: «Пиво; минеральные и газированные
воды и прочие безалкогольные напитки; фрук�
товые напитки и фруктовые соки; сиропы и про�
чие составы для изготовления напитков».

Практика показывает, что пиво является
антистрессовым напитком, обладающим влаго�
замещающим и энергозамещающим эффекта�
ми, что обеспечило ему широкое применение в
условиях жаркого микроклимата и после тяже�
лых физических перегрузок [1].

Почти 5000 лет человечество употребляет
пиво и только в последнее десятилетие узнало,
что каждый седьмой любитель пива обречен
страдать от «пивного алкоголизма», клиника
которого близка к алкогольно�барбитуратной
наркотической зависимости с многочисленны�
ми соматическими поражениями, в первую оче�
редь, антитоксической функции печени, имму�
нитета и риском канцерогеноза прямой кишки.
Причины пандемии пивного алкоголизма не�
ясны и до сих пор дискутируются: от резкого
падения качества пива с призывами «назад к
классике баварского пива, т.е. к Баварским стан�
дартам пива 1516 года» до глобалистских объяс�
нений деградации генома человечества под вли�
янием нарастающих экологических загрязне�
ний, повсеместно приводящих к аллергизации
подрастающего поколения и его сенсибилиза�
ции под влиянием комплекса экологических
раздражителей малой интенсивности. После�
дняя причина привела к расширению в наибо�
лее продвинутых пивопроизводящих странах
(Германия, Шотландия) фитофармакологичес�
кого направления, суть которого сводится к за�
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конодательной коррекции технологии пивова�
рения, при которой в состав готового продукта
пивоваров обязывают вводить протекторные
фармакологические вещества, защищающие
органы�мишени потребителя пива.

До настоящего времени ни одна страна
мира не имеет стандарта качества и безопасно�
сти пива как пищевого напитка. Допустимый
ингредиентный состав пива даже не рассмат�
ривается. Критерии качества и безопасности
пива застыли на традиционном средневековом
уровне оценки внешних признаков продукта, т.е.
на потребительской оценке органолептических
свойств пива (цвета, высоты пены и ее пеностой�
кости, прозрачности и т.п.) и на дегустацион�
ных способностях экспертов, перед которыми
ставится задача балльной оценки ожидаемого
«потребительского восприятия» свойств данно�
го бренда пива.

Пивовары всего мира выполняют коммер�
чески обоснованный принцип международного
стандарта ИСО 9000:2001 «Ориентация на по�
требительский спрос» [2].

Мы провели исследование потребительс�
ких предпочтений (для кого предназначена
продукция, и какие ее свойства наиболее вос�
требованы) респондентов Оренбургского реги�
она [3]. Большинство потребителей пива, соци�
альный и гендерный состав которых оказался
близким к общероссийскому, не различают тон�
костей вкусоароматического букета пива и не
углубляются в ингредиентный состав, обеспе�
чивающий пиво достойного качества. При этом
потребители ориентированы на внешние орга�
нолептические проявления качества продукта.
Основные опасения наших респондентов каса�
лись вопросов вредности (токсичности) пива,



223ВЕСТНИК ОГУ №1 (137)/январь`2012

риска последствий повышенного содержания
сивушных масел.

Мы также изучили соответствие свойств
пива оренбургских производителей требовани�
ям Проекта ФЗ «Технический регламент на пи�
воваренную продукцию». Оказалось, что суще�
ствующие нормативные документы безопасность
пива и качество сырьевых продуктов обязывают
оценивать по критериям внешнего экологичес�
кого загрязнения ионами тяжелых металлов,
радионуклидов, пестицидов, бактериологическо�
го или паразитарного загрязнения. При этом
обнаружены противоречия между СанПиН
2.3.2.1078�01 и МР 2.3.1.1915�04 [4]. При сопос�
тавлении нормативов оказалось, что те вещества
(ртуть, свинец, кадмий и мышьяк), которые в
СанПиН 2.3.2.1078�01 нормируются как «токсич�
ные элементы», в другом НД (МР 2.3.1.1915�04)
классифицируются «как жизненно необходимые
человеку для ежедневного употребления», при�
чем в концентрациях, на порядок превышающих
существующие ПДК (таблица 1).

Вопрос о токсичности самих минералов
или их поглощенных доз в национальных нор�
мативных документах, а также в стандартах
ЕЭС рассматривается как пределы суммар�
ных концентраций иона химического эле�
мента без рассмотрения факта его существо�
вания в виде органических или минеральных
солей, имеющих различные классы токсичнос�
ти. Это удобно для санитарного лабораторного
контроля, но токсикологически принципиаль�
но неверно. При этом классы токсичности не�
редко основываются не на токсикологических,
а на органолептических признаках.

Фактически произошла подмена понятий:
санитарно�токсикологические «критерии внеш�
него загрязнения пищевого продукта или его
сырья» применяются вместо критериев, харак�
теризующих «биологию и свойства самого про�
дукта». При этом почему�то забыто, что все из
изученных нами 25 минералов состава пива вхо�
дят в число незаменимых для организма и для
каждого из них существуют нормативы средне�
суточной биологической потребности.

Мы защищаем концепцию, что ионы метал�
лов, микроэлементов и минералов состава пива
не являются токсикантами – следствием эколо�
гического загрязнения, как трактует СанПиН
2.3.2.1078�2001, а составляют минеральную ос�
нову пива как незаменимые нутрициенты. Эти
вещества вначале необходимы дрожжам для
роста их биомассы, а затем из состава пива –
человеку для удовлетворения части его биоло�
гических потребностей.

Приняв нашу позицию, совпадающую с
концепцией нутрициологов всех стран мира,
придется признать, что нормативы СанПиН
2.1.4.1074�2001 и СанПиН 2.3.2.1078�2001 долж�
ны быть выведены из юридического поля при�
менимости пищевых стандартов и отнесены к
экологическим стандартам выбора источников
питьевого водоснабжения из открытых водо�
емов. В противном случае придется признать,
что все пищевые продукты – сплошные токси�
канты из�за их насыщенности ионами жизнен�
но необходимых минералов.

Относительно пива, как пищевого напит�
ка, применимость нашей концепции выглядит
убедительно (таблица 2).

Таблица 1. Предельно допустимые концентрации ионов металлов

Примечания: «н/н» – не нормируется; МДСД – максимально допустимая суточная доза;
Нормативы национальных стандартов: * Казахстан – СТ РК 10�2006 «Пиво. Общие технические условия» [5]; ** Украина –

ГОСТ УК 3473�78 «Пиво. Общие технические условия» [6]; ***Чехия – Закон о пищевых продуктах (№110/1997 Sb) в
редакции №456/2004 Sb [7].
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Представленный рейтинг показывает, что
одним литром пива как пищевого напитка мож�
но удовлетворить от 50 до 10% биологических
потребностей человека в следующих минералах:
хром, фосфор, магний, мышьяк, йод, натрий,
селен, железо, никель. Остальных минералов
(за исключением кремния) в пиве явно не хва�
тает для удовлетворения суточной биологичес�
кой потребности человека и возникает необхо�
димость внесения в бродящее сусло минераль�
ных добавок на основе органических кислот.

Целью настоящего исследования была раз�
работка номенклатуры показателей качества и
безопасности пива как пищевого напитка; раз�
работка и совершенствование сенсорных и ана�
литических методов идентификации и оценки
показателей качества и безопасности пива на
основе новых разработанных нами методов ма�
тематического анализа; разработка проекта
стандарта качества и безопасности пива как
пищевого напитка.

Мы считаем возможным за характеристи�
ку пива как пищевого продукта, принять содер�
жание в нем жизненно необходимых микроэле�
ментов, особенно таких, нехватка которых в
организме приводит к возникновению зависи�
мых от их дефицита заболеваний [8].

При изучении фактического содержания
ионов 25�ти минералов в составе сырья (солод,
вода, дрожжи, хмель, технологические добавки),
молодого и готового пива мы пришли к необхо�
димости оценки всего комплекса минералов,
характеризующих пиво как пищевой продукт.
Для этого мы предлагаем использовать новый
показатель, ориентированный на биологичес�
кие потребности человека в минералах.

Новый обобщающий показатель «сум�
марная нормативная величина содержания
минералов (ОДУ)», рекомендуемый вместо
ПДК и ориентированный на максимально до�
пустимые суточные дозы потребления

Сопоставление нормируемых ПДК (мг/л)
ионов металлов в воде и пиве с максимально
допустимыми суточными дозами потребления,
приведенное в таблице 1, свидетельствует о рас�
хождениях в существующих принципах норми�
рования, выходящих за пределы понятий «ток�
сичность вещества».

Сам факт расхождений нормативов по ток�
сичности более чем в 10�100 раз по каждому ве�
ществу дает нам основание без ущерба для безо�
пасности потребителя предложить к использо�
ванию новый принцип нормирования токсич�
ности: обобщающий индикатор токсичности
в виде суммарной нормативной величины,
ориентированный на максимально допусти�
мые суточные дозы потребления.

Согласно определению так называемая
«Максимально допустимая суточная доза по�
требления» – это максимально безвредная суточ�
ная доза химического вещества, которая при раз�
дельном ежедневном употреблении абсолютно
безвредна для человека или его потомства [9].

Иными словами «Максимально допусти�
мая суточная доза потребления» минералов так�
же далека от порога токсичности, как и абсо�
лютно недействующие дозы ПДК (нулевой уро�
вень токсичности). К примеру, порог токсично�
сти («нежелательность его превышения») для
железа, цинка и марганца определен нутрици�
ологами в 100,0 мг в сутки при ПДК в воде, рав�
ном 1,0 мг/л.
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Таблица 2. Процент удовлетворения суточной потребности взрослого человека
при потреблении 1 л пива* при минерализации 902 мг/л

*Этот показатель данного объема пива Кодекс Алиментариус (САС/ GL 2�1985 (Rev.1�1993)) рекомендует указывать
на этикетке для информирования потребителя

Технические науки
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 Таким образом, вопрос о токсичности кон�
кретного минерала в составе пива может рас�
сматриваться только в случаях многократного
превышения максимальной допустимой суточ�
ной дозы потребления.

Методической основой для разработки та�
кого обобщающего индикатора токсичности
пива по содержанию в нем солей тяжелых ме�
таллов мы приняли МУ 2.1.5.720�98 [10].

Суть подхода к установлению комплексного
норматива в качестве ориентировочного допус�
тимого уровня (ОДУ) заключается в признании
смеси сложного состава единым веществом с сум�
марной максимально неэффективной дозой по
общетоксическому эффекту. Суммарная норма�
тивная величина, рассчитанная по лимитирую�
щему признаку вредности, может характеризовать
токсичность всей смеси при анализе по одному
индикаторному веществу. Согласно МУ 2.1.5.720�
98 (Раздел 13) данный принцип применим к тех�
нологическим смесям относительно постоянного
(фиксированного) состава, все компоненты кото�
рых связаны единством происхождения. В каче�
стве примера в МУ 2.1.5.720�98 приводятся даже
смеси, состав которых расшифрован не полнос�
тью, например, лекарственные средства природ�
ного происхождения или водорастворимые тех�
нологические смеси заводского или природного
происхождения, состав которых регламентирован
нормативными документами. Пиво, как много�
компонентный продукт относительно постоянно�
го состава, производство которого регламентиро�
вано многими нормативными документами, впол�
не подходит под условия применения методики.

Методика прогнозирования суммарных
концентраций минералов в пиве по концент�
рации одного индикаторного вещества

Суть методики заключается в определении
простыми лабораторными методами любого из
минералов состава пива с последующим расче�
том ожидаемых концентраций других компо�
нентов смеси по формуле:

���
�� ⋅= ∑ ,

где 
�

�  – прогнозная концентрация искомого
индикатора вещества, мг/л;

�
�  – удельный показатель искомого инди�

каторного вещества, определяемый эксперимен�
тально [11].

∑ �  – прогнозная сумма всех компонентов
(мг/л), определяемая путем деления фактичес�

кого значения концентрации одного из токси�
кантов, полученного лабораторным путем, на
его удельный показатель в смеси, например, для
кадмия:
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Конкретные примеры расчетов показате�
лей «полезности пива» или «возможной токсич�
ности» по концентрациям индикаторных ве�
ществ приведены в нашем специальном иссле�
довании [11]. Там же приведена динамика из�
менений концентраций 25 минералов по ходу
технологического процесса: переход из состава
сырья в сусло, в молодое пиво и в готовый про�
дукт. Например, оказалось, что в сусло из со�
става солода переходит не более 10% минера�
лов, что на наш взгляд требует соответствую�
щей модернизации технологического процесса.

Новые подходы к оценке вкусоаромати�
ческих свойств пива

Многообразие известных сенсорных тестов
(сенсорный анализ пива по EBC; сенсорный
профиль вкуса и аромата пива; 25 балльная сен�
сорная схема; потребительский тест; двойной
тест; дуо�трио тест; тетро�тест) имеет матема�
тическую неопределенность и описывается ощу�
щениями дегустаторов.

Наиболее подробно характеристики вкуса
и аромата стандартизованы в виде терминоло�
гической системы, состоящей из 14 классов с де�
тальной декомпозицией на 122 различные ха�
рактеристики вкуса и аромата. Однако эти ха�
рактеристики представляет собой рекламную
(но не технологическую) информацию о вкусо�
ароматических свойствах данного бренда пива
и преследуют цель получения органолептичес�
ких профилей, создаваемых профессиональны�
ми дегустационными комиссиями. Например,
W.J. Simpson считает, что для получения «отпе�
чатков пальцев» вкуса и аромата обычного свет�
лого лагерного пива «бывает достаточно» око�
ло 40 вкусоароматических дескрипторов [12,
С.468�501]. Носители определенных вкусов и
ароматов пива хорошо известны. Это, как пра�
вило, побочные продукты брожения (ППБ).

На наш взгляд, единственным путем матема�
тической оценки вклада вкуса и аромата отдель�
ных веществ в общий букет конкретного бренда
пива, позволяющим моделировать любой вкусо�
ароматический профиль, является соотношение
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концентрации вещества и порога его распознава�
ния. «Порог распознавания» означает минималь�
ный стимул, позволяющий качественно описать
характер ощущения (по терминологии ISO
5492:1992 «Sensory analysis. Vocabulary» [13]).

За основу нашего подхода к математической
оценке вкусоароматического профиля любого
бренда пива мы приняли предложение M.C.
Meilgaard [14, P. 119�128] оценивать вклад веще�
ства по степени превышения концентрации над
порогом чувствительности. Развивая концеп�
цию, мы провели математическую оценку вкусо�
ароматических букетов различных сортов пива.
Причем за основу изучения мы взяли вклад во
вкус и аромат только тех веществ, концентра�
ции которых в реальных сортах пива превыша�
ли одну тысячную долю по массе суммарной
массы веществ 1 л пива. Оказалось, что вкусо�
вые «отпечатки пальцев» в математическом вы�
ражении мало различаются.

Из данных таблицы 3 следует, что основны�
ми носителями вкусоароматических свойств
пива являются горечи пива (50,03%); на втором
месте оказались носители сладковатого и при�
торного вкуса (25,65%); на третьем месте – носи�
тели фруктовых ароматов (12,44%); на четвер�
тое место неожиданно вышли носители отрица�
тельного (нежелательного) вкуса: серосоедине�
ния (4,74%), которые, как известно, возникают
при нарушениях технологического процесса; пя�
тое место – 3,88% общих ароматических доз –
принадлежит «винно�алкогольно�сивушному»
привкусу пива, носителями которого являются
изоамиловый спирт (2,46%), метанол (0,79%),
пропиловый спирт (0,39%) изобутиловый
(0,16%), бутиловый (0,08%); шестое место в об�
щем вкусоароматическом букете пива принадле�
жит носителям нежелательных жирных, мыль�
ных, сырных и прогорклых привкусов (3,27%).

Приведенная выше группировка вкусоаро�
матических веществ состава «реального» пива
позволяет сделать выбор, какие из веществ, ис�
кажающих вкус и аромат, не должны находить�
ся в составе «стандартизованного» пива, даже
если пороги их распознования значительно
ниже их концентраций в составе пива.

Дозная оценка токсичности пива
Мы предлагаем новую концепцию создания

математической модели прогнозирования токси�
кологического риска для человека от воздействия
суммы основных потенциально токсичных ком�

понентов состава пива на основе экстраполяции
и интерполяции известных экспериментальных
данных относительно LD

50
. Концепция основана

на взаимодействии трех понятий: индивидуаль�
ная токсичность вещества (1/LD

50
, мг/кг массы

тела), токсичная доза, доля (процент) вещества в
общей токсичности одного литра пива.

Новый подход к выбору уровня нормиро�
вания токсичности отдельных веществ имеет
принципиальное значение. Единственным из
известных в токсикометрии и статистически
значимых уровней нормирования оказался уро�
вень ожидаемых «среднесмертельных доз для
экспериментальных животных», известный как
LD

50
, выраженный в миллиграммах на каждый

килограмм массы тела.
Соотношение доз токсичности различных

групп химических соединений состава пива (таб�
лица 4) показало преобладание удельного веса
токсичности группы сложных эфиров (10,11%).

Из данных таблицы 4 следует, что вклад
жирных кислот и карбонилов старения в общую
токсичность пива ничтожно мал, но суммарная
токсичность сложных эфиров (более 10,0%) на�
стораживает. Учитывая факт, что они образу�
ются на стадии дображивания, следует пере�
смотреть условия проведения этого технологи�
ческого этапа и проводить его при условиях,
препятствующих образованию сложных эфи�
ров. Скорее всего, речь может идти о снижении
температуры процесса. Расчеты показывают,
что удаление этилацетата может привести к
«оздоровлению» пива на 10,0% токсичности.

Учитывая, что этанол имеет преобладающий
вклад в общую токсичность пива, возрастающую
с ростом его концентрации в литре пива, мы счи�
таем необходимым оценивать токсичность
литра пива в процентах относительно ток�
сичности 100 грамм чистого (100%) этанола.
При этом 100 г этанола обладают токсичностью,
равной 22 дозам (превышений над LD50).

Таким образом, концепция оценки токсич�
ности многокомпонентных смесей, в виде оцен�
ки токсичности поглощенной дозы, основана на
математическом выявлении степени токсично�
сти для человека суммы влияний индивидуаль�
ной токсичности и дозы веществ каждого зна�
чимого компонента состава пива с учетом зави�
симости от массы тела потребителя.

Приняв за основу номенклатуры показате�
лей качества и безопасности пива типичные по�
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казатели, характеризующие пиво как пищевой
продукт, становятся излишними показатели
пива, характеризующие технологический про�
цесс. В частности, нет необходимости вводить в
показатели качества «экстрактивность началь�
ного сусла» или «действительную степень сбра�
живания». В нашей стране до сих пор, как и дол�
гие годы на европейских пивоваренных пред�
приятиях для определения содержания спирта,
плотности начального сусла (ПНС), содержания

действительного и видимого экстрактов (Эд и Эв),
действительной степени сбраживания (ССД) и
пищевой ценности пива проводят измерение ко�
эффициентов преломления света и плотности
пива с использованием ряда уравнений, тогда как
в Европе эти измерения давно автоматизирова�
ны  [16 , С.409�429].

Современное техническое оснащение ана�
литических лабораторий пивоваренного пред�
приятия не позволяет обеспечить автоматиза�

Таблица 3. Соотношение групп химических веществ состава пива,
носителей определенных вкусоароматических свойств
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цию контроля технологического процесса и ав�
томатизированный кольцевой анализ готового
продукта. ФЗ «О техническом регулировании»,
очевидно, учитывая реальное состояние отрас�
лей, т.е. финансовое положение предприятий,
их недостаточное приборное и кадровое обеспе�
чение, позволяет проводить аналитическое со�
провождение технологического процесса.

Для устранения противоречий между но�
менклатурой показателей качества и безопас�
ности пива, традиционно принятой в пивова�
ренной отрасли, и современными требования�
ми нутрициологов, мы предлагаем следующую

номенклатуру показателей готового пива, ко�
торые должны и могут инструментально конт�
ролировать заводские лаборатории:

– концентрация этанола,% мас;
– общая сумма токсичных доз веществ 1 л

пива*;
– концентрации вкусоароматических ве�

ществ*;
– содержание витаминов и витаминоподоб�

ных веществ*;
– общая минерализация*;
– кислотность;
– содержание углекислоты;

Таблица 4. Показатели токсичности групп химических соединений состава пива
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– аминный азот;
– несброженные сахара;
– срок хранения.
(*показатель, предлагаемый в номенклатуру).
Ниже предложены количественные значе�

ния показателей качества и безопасности одно�
го литра «нормального пива», которые, на наш
взгляд, должны быть основой стандарта.

Проект стандарта качества
и безопасности пива
1. Концентрация этанола – оптимальное по

токсичности значение не более 3,0% m.*
* Комментарий: Влияние повышения об�

щей токсичности литра пива от концентрации
этанола представлено в таблице 5.

2. Общая сумма токсичных доз веществ од�
ного литра пива не должна превышать 30,0%
токсичности 100,0 граммов 100,0% этанола.*

* Комментарий: При подсчете общей ток�
сичности «стандартизованного пива» оказа�
лось, что общее число токсичных доз равно 5,96
доз. Это соответствует 69,2% суммарной токсич�
ности литра реального 4,0% пива с начальной
11,0% экстрактивностью или 27,1% токсичнос�
ти 100,0 г 100% этанола.

3. Концентрация вкусоароматических ве�
ществ в 1,0 л пива должна составлять:

– горечи хмеля: изо�б�кислоты, ксантогу�
мол – не менее 5,0 мг/л;

– носители сладкого вкуса, включая глице�
рин – не более 1,0 г/л;

– носители фруктовых ароматов, в том чис�
ле этилацетат – не более 10,0 мг/л.; изопенти�
лацетат – не более 3,0 мг/л;

– носители серных привкусов, в том числе
диоксид серы – не более 3,0 мг/л;

– носители винно�алкогольно�сивушных
привкусов:

изоамиловый спирт – не более 100,0 мг/л,
метанол – не более 10,0 мг/л.*

* Комментарий. Исключение этой органо�
лептической группы чревато «потребительским
неприятием» пива как слабоалкогольного на�
питка.

4. Витамины и витаминоподобные веще�
ства, разрешенные

МР 2.3.1.1915�04, в дозах, соответствующих
«адекватному уровню суточного потребления»,
в том числе:

– витамин В1 – не менее 1,7 мг/л;
– витамин С – не менее 70,0 и не более 700,0

мг/л;
– биотин (витамин Н)– не менее 0,05 и не

более 0,15 мг/л;
– фолиевая кислота – не менее 0,4 и не бо�

лее 0,6 мг/л;
– пангамовая кислота (витамин В15) – не

менее 2,0 мг/л.
5. Общая минерализация 1,0 л пива – не

менее 1,8 г/л.*
* Комментарий. Общую минерализацию

(ОДУ) предлагаем нормировать на уровне 30%
суточной потребности взрослого человека (от
25 до 51 года) в минералах, в том числе в кон�
центрациях, приведенных в таблице 6.

6. Кислотность рН – от 3,8 до 4,8;
7. Содержание углекислоты – не менее

0,40% m;
8. Аминный азот – от 120,0 до 150,0 мг/л.*
* Комментарий. По методикам MEBAK

(«медный титриметрический» способ) и ЕВС�9.10
(колориметрический с нингидрином при λ=430
нм) определяются не только аминокислоты, ионы
аммония, но и конечные α�аминогруппы пепти�
дов и белков. Увеличение концентрации азотис�
тых соединений приводит к повышенному пено�
образованию, но уменьшает стойкость пива;

9. Несброженные сахара – не менее 10 г/ л*.
* Комментарий. «Несброженные сахара»

это моно� и дисахара состава сусла, использу�
емые дрожжами для получения этанола, но ко�
торые остались в составе готового продукта
после накопления в молодом пиве требуемого
количества этанола. «Несбраживаемые саха�
ра» это углеводы, которые дрожжи не усваи�
вают в процессе гликолиза. Состав несбражи�
ваемых сахаров – это декстрины (от 60 до
75%), простейшие олигосахариды (от 20 до
30%) и пентозаны (от 6 до 8%) и др.. Учиты�
вая, что сбраживаемые сахара состава сусла
должны быть израсходованы дрожжами в
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Таблица 5. Повышение общей токсичности 1 л пива
от концентрации этанола
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процессе гликолиза, а углеродсодержащие
органические кислоты усвоены дрожжами в
процессе полиауксии, принято решение нор�
мировать только количество несброженных
сахаров по среднестатическим данным. На�
пример, в составе готового пива «Пилзнер»
содержится 27�30 г/л углеводов, представлен�
ных 40 отдельными соединениями, обеспечи�
вающими 400�440 кДж/кг физиологической
калорийности пива [17, С.800]. Согласно
ГОСТ Р 51174�2009 [18]. содержание углево�
дов, определяющее пищевую ценность пива,
нормируется от 3,5 до 8,9 г/100 г пива.

10. Срок хранения пастеризованного пива –
не менее 30�ти дней*.

* Комментарий. Прогнозирование сроков
хранения (определение биологической стойкос�

ти) рекомендуем проводить двумя экспресс�мето�
дами: тест�провокацией с нагреванием пива: по
методике 9.30 (Аналитика ЕВС) и разработан�
ным нами более быстрым «тестом на инвертазу».

Неизбежность изменения номенклатуры
показателей связана также с изменением стату�
са пива. Признание пива «алкогольным напит�
ком» ставит под сомнение правомочность ис�
пользования критерия «пеностойкость» в ряду
номенклатуры показателей качества напитка,
регламентированных ГОСТ Р 51174�2009 [18].
Из номенклатуры обязательных показателей
следует исключить такие критерии как «высо�
та пены», «цвет» и «прозрачность» напитка.
При этом следует учесть, что потребительское
восприятие пива как «пенного напитка» будет
обеспечиваться нормированием содержания

Таблица 6. Адекватный уровень потребления (*) и максимально допустимые суточные дозы потребления (**)
минеральных веществ в готовом пиве
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углекислоты в сочетании с концентрацией гли�
церина, известного как мощный пенообразова�
тель из группы ППБ. Такие второстепенные
признаки как «цвет» и «прозрачность» могут
определяться визуально по образцам сравне�
ния, при этом отпадает необходимость в прове�
дении «формазиновой пробы» (по EBC) или
спектрофотометрических измерений.

Мы предлагаем отказаться от принятой в
дегустационной практике балльной оценки каче�
ства пива по косвенным показателям, дающим
возможность компенсации низких баллов одного
показателя за счет избыточного количества бал�
лов других. Например, 25�ти балльная оценка
светлого пива допускает реализацию в торговую
сеть пива, получившего 13 баллов за сумму пока�
зателей: прозрачность, цвет, аромат, вкус, пена и
насыщенность диоксидом углерода [19]. При оцен�
ке качества пива каждый из инструментально
подтвержденных показателей должен иметь не 5�
ти балльную оценку, а всего две градации – «нор�
ма» и «несоответствие». Причем каждое несоот�
ветствие должно включать «дефект» – с изъяти�
ем всей партии или «устранимый дефект» при
возможности применения соответствующего на�
бора корректирующих мероприятий.

Выводы
Таким образом, в номенклатуру показате�

лей качества и безопасности пива предлагаем
дополнительно включить следующие показа�
тели:

– суммарная нормативная величина содер�
жания минералов, ориентированная на макси�
мально допустимые суточные дозы потребления
(ОДУ вместо ПДК отдельных компонентов);

– доза вкуса и аромата как математическая
характеристика вкусоароматического профиля
бренда пива;

– доза суммарной токсичности 1 л пива, со�
отнесенная с токсичностью 100,0 граммов 100%
этанола;

– содержание витаминов и витаминоподоб�
ных веществ, разрешенных МР 2.3.1.1915�04,
соотнесенное с адекватным уровнем суточного
потребления.

Количественные характеристики ингреди�
ентного состава 1 л пива ориентированы на 30%
максимально допустимых доз суточного потреб�
ления, за исключением норм на этанол, ориен�
тированных на детоксикационные возможнос�
ти печени по скорости утилизации этанола (мг/
кг массы тела в час).

17.10.2011
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RANGE OF QUALITY AND SAFETY INDICATORS AS A FOOD DRINK BEER
In connection with Russia’s entry into WTO and the lack of unified requirements for quality and safety of  beer

quality and safety the author offered the standard  of beer, including four new general indicators of  «total
standard value of minerals» (ODE, instead MPC), «dose of flavor»; «dose of total toxicity», «content of vitamins
and vitamin�like substances.»
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