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Пиво – это слабоалкогольный напиток, полученный в результате 

спиртового брожения ячменного солода и хмеля. По данным социологических 

опросов светлое пиво является наиболее предпочитаемым молодыми людьми в 

возрасте 20-25 лет. Но, как известно, чувствительность вкусовых и 

обонятельных рецепторов является строго индивидуальной. Поэтому целью 

данной работы стала оценка органолептических показателей светлого пива с 

предварительным определением профессиональных особенностей 

дегустаторов.  

На первом этапе нашей работы были выбраны методы и разработаны 

методики для определения уровня вкусовой и обонятельной способности, а так 

же сенсорной памяти респондентов. Для определения вкусовых особенностей 

готовили растворы сахарозы, хлорида натрия и лимонной кислоты в различных 

концентрациях. Для определения запаха – растворы масла мятного и спирта 

этилового. Сенсорную память оценивали на втором этапе исследований, во 

время проведения дегустации при повторной оценке одного и того же продукта. 

Дегустация была проведена слепым методом, анкетный лист для 

экспертов содержал следующий перечень характеристик: прозрачность, цвет, 

вкус, аромат, хмелевая горечь. При этом использовалась классическая бальная 

шкала органолептических показателей пива светлого. 

В результате было установлено, что на оценку органолептических 

свойств светлого пива оказывают существенное влияние профессиональные 

способности дегустаторов. Эксперты с высоким уровнем сенсорной памяти 

давали различные оценки, тогда как мнения респондентов со значительным 

уровнем во многом совпадали. 


