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Аннотация. В статье изучены органолептические характеристики и физико-
химические показатели пива при внесении сахарного колера в виде водного и 
спиртового растворов в прокипяченное сусло и на завершающей стадии 
брожения. Установлено, что наилучшими показателями по органолептике 
характеризовалось пиво опытной третьей группы, в которое вносили карамель 
в виде водного раствора в прокипячённое сусло — 28 баллов. В опытных 
образцах пива 2 и 4 групп наблюдалось увеличение объёмной доли спирта, что 
связано с внесением спиртового раствора колера при его добавлении в сусло, 
при этом этап внесения существенно не повлиял. Пеностойкость и 
насыщенность углекислым газом была лучше у опытных образцов с водным 
раствором колера при обоих вариантах внесения с преимуществом в 7 сек. при 
добавлении в прокипяченное сусло. Наименьшая пеностойкость наблюдалась у 
образцов со спиртовыми растворами колера — на 38 и 27 сек., по сравнению с 
контролем, что объясняется, вероятно, уменьшением хмелевых веществ с 
низким поверхностным натяжением. 
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пенообразование, пеностойкость 
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Abstract. The article studies the organoleptic characteristics and physicochemical 
indicators of beer with the introduction of sugar color in the form of aqueous and 
alcohol solutions into boiled wort and at the final stage of fermentation. It was found 
that the best organoleptic indicators were characterized by beer of the experimental 
third group, in which caramel was introduced in the form of an aqueous solution into 
the boiled wort — 28 points. In the experimental samples of beer of groups 2 and 4, 
an increase in the volume fraction of alcohol was observed, which is associated with 
the introduction of an alcohol solution of color when adding it to the wort, while the 
stage of introduction did not significantly affect. Foam stability and carbon dioxide 
saturation were better in experimental samples with an aqueous solution of color in 
both options of introduction with an advantage of 7 sec. when adding to boiled wort. 
The lowest foam stability was observed in samples with alcohol solutions of colorant 
— at 38 and 27 seconds, compared to the control, which is probably explained by a 
decrease in hop substances with low surface tension. 
Keywords: beer, caramel, malt, hop bitterness, foaming, foam stability 

Введение 

Пиво является одним из самых древних и популярных напитков, 
производимых человеком и имеющих невысокий уровень алкоголя [1-4]. 
Пивоваренные заводы представляют широкий ассортимент этого напитка, 
изготавливая светлые и темные сорта пива с разными добавками, разным 
уровнем экстрактивности начального сусла, разделяя его на 16 групп по 
массовой доле сухих веществ [5-8]. 

Для того, чтобы придать пиву особые органолептические характеристики, 
на определённых стадиях производственного цикла добавляют солодовые и 
сахаросодержащие компоненты и пищевые добавки, например, сахарный колер 
или карамель, влияющий на формирование таких показателей, как вкус, аромат, 
игристость и цвет готового напитка, улучшая его привлекательность для 
потребителя [9-12]. 
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Сахарный колер имеет горьковатый вкус с цветом от желтого до тёмно-
коричневого и маркируется в пивоварении как Е150 с другим названием 
«карамель», который представляет собой окисленную карамель, используемую 
также в кондитерской промышленности. 

Как указывает Меледина Т.В. [13], данная добавка выполняет функцию 
эмульгатора, препятствующего помутнению напитка и формированию хлопьев 
благодаря её светозащитным свойствам, предотвращающим окисление 
вкусовых компонентов готового напитка. 

Еще одним положительным свойством данной пищевой добавки, 
обуславливающим его широкое применение в разных отраслях пищевой 
промышленности, является его высокая микробиологическая стабильность, то 
есть он не поддерживает развитие микрофлоры в готовом продукте за счёт 
высоких температур при его производстве и высокой плотности вещества [14]. 

Однако при приготовлении напитка необходимо изучать вопросы 
правильного подбора класса и количества колера в зависимости от кислотности 
и других физико-химических характеристик продукта, чтобы тем самым 
избежать проявления таких пороков, как осадок или помутнение. Поэтому 
изучение использование данного компонента для улучшения 
органолептических и товарных свойств пива является актуальной задачей. 

Методы исследований 

Цель работы заключалась в изучении влияния внесения сахарного колера 
на качество пива. 

Для достижения указанной цели были обозначены задачи: 
— провести органолептическую оценку пива при внесении пищевой 

добавки Е150 (сахарный колер); 
— оценить физико-химические показатели пива, произведённого с 

использованием колера. 
Исследования проводились на базе ОАО «Барнаульский пивоваренный 

завод» (г.Барнаул) и ФГБОУ ВО «Алтайский ГАУ». Объектом исследования 
послужило пиво сорта «Чешское светлое». 

Для сравнительного анализа было произведено пиво по стандартной 
технологии, а также опытные образцы с внесением сахарного колера в 
количестве 1,4-1,6% от массы зернопродуктов (по рецептуре) в виде водного и 
спиртового растворов в прокипяченное сусло и на завершающей стадии 
брожения. 

В пиво опытной 2 и 3 групп вносили сахарный колер в прокипячённое 
сусло в виде, соответственно, спиртового и водного раствора. А в опытную 4 и 
5 группы — в спиртовой и водной форме на завершающей стадии брожения. 

Качество пива оценивали по трём образцам с варки по органолептическим 
показателям: прозрачности, цвету, аромату и полноте вкуса, хмелевой горечи и 
пенообразованию. Также оценивались физико-химические показатели: 
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кислотность, объёмная доля спирта, пеностойкость, цветность, массовая доля 
СО2 и энергетическая ценность. 

Результаты и их обсуждение 

Исследования показали (рис.1), что органолептические показатели пива 
изменились как при внесении на разных этапах производства, так и вида 
раствора (спиртовой и водный). 

 
Рисунок 1. Органолептические показатели образцов пива 

Figure 1. Organoleptic characteristics of beer samples 
 

Все образцы пива имели хорошую оценку, без «неудовлетворительно», что 
свидетельствует о возможном использовании всех перечисленных способов 
внесения сахарного колера в пивное сусло. Однако наилучшими показателями 
по органолептике характеризовалось пиво опытной третьей группы, в которое 
вносили карамель в виде водного раствора в прокипячённое сусло — 28 по 
суммарному итогу баллов. А наименьшую органолептическую оценку получил 
продукт с добавкой колера в виде спиртового раствора при этом же способе 
внесения. 

Внесение сахарного колера разными способами также повлияло на физико-
химические показатели (табл.1). 

Таблица 1. Физико-химические показатели пива 

Table 1. Physicochemical properties of beer 

Показатель 

Группа 

1 (контроль) 
опытные 

2 3 4 5 

Кислотность, ед. pH 4,27±0,12 4,25±0,14 4,28±0,08 4,30±0,08 4,26±0,10 
Объёмная доля спирта, % 4,5±0,04 5,4±0,06 4,5±0,04 4,9±0,08 4,6±0,02 
Пеностойкость, сек. 273±4,26 235±6,22 294±6,12 246±4,24 287± 
Цветность, ед. ЕВС 12±1,12 14±1,48 15±1,24 11±1,31 14±1,42 
Массовая доля СО2, г/л 0,52±0,01 0,45±0,02 0,59±0,04 0,48±0,04 0,57±0,02 

0
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Контроль Опытная 2 Опытная 3 Опытная 4 Опытная 5

Прозрачность Цвет Аромат Полнота вкуса Хмелевая горечь Пенообразование
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Показатель 

Группа 

1 (контроль) 
опытные 

2 3 4 5 

Энергетическая ценность, 
ккал/100 г. 36±2,12 35±4,20 36±2,28 36±4,16 37±3,32 

 

Анализ данных, приведенных в табл.1, свидетельствует, что в опытных 
варках пива 2 и 4 наблюдалось увеличение объёмной доли спирта на 0,9% и 
0,3% относительно аналогов. Это связано с внесением спиртового раствора 
колера при его добавлении в сусло, при этом этап внесения существенно не 
повлиял. При этом показатель при внесении в сусло был выше, чем на 
завершающем этапе брожения, что говорит о лучшей сохранности компонентов 
в первом случае. 

Однако пеностойкость и, как следствие, насыщенность углекислым газом, 
были лучше у опытных образцов с водным раствором колера при обоих 
вариантах внесения с преимуществом в 7 сек. при добавлении в прокипяченное 
сусло. Наименьшая пеностойкость наблюдалась у образцов со спиртовыми 
растворами колера — на 38 и 27 сек., по сравнению с контролем, что 
объясняется вероятно уменьшением количества хмелевых веществ с низким 
поверхностным натяжением. 

По показателю цветности и энергетической ценности образцы пива 
значительно не отличались между собой, однако отмечается небольшая 
тенденция увеличения данных показателей у третьей и пятой опытных варок — 
с добавлением водного раствора колера вне зависимости от способа внесения. 
Полученные показатели свидетельствуют о том, что наиболее целесообразным 
является внесение водного раствора колера в прокипячённое сусло. 

Анализ экономической эффективности проведённых исследований 
показал, что наиболее экономически целесообразным является использование 
водного раствора колера. Уровень рентабельности производства составил 67%, 
что на 2,4% больше, чем при контрольной варке, и на 12,3% при использовании 
сахарного раствора красителя. 

Выводы 

Сахарный колер, или «карамель», в разных странах используют в 
производстве пищевой продукции. Обозначаемая в качестве пищевой, добавка 
E150 принята в большинстве стран как безопасный пищевой краситель, 
получаемый термической обработкой углеводов в присутствии солей, кислот 
или щелочей [15]. В современной литературе не описывается влияние способов 
внесения сахарного колера в пиво и влияние Е150 на качество пива. Поэтому 
вопросы использования колера в пивоварении является перспективным 
направлением. 

Органолептическая оценка показала, что наивысший балл по дегустации 
по показателям полноты вкуса, прозрачности, хмелевой горечи и цвету имело 
пиво, в которое вносили водный раствор колера в прокипячённое сусло. 
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По физико-химическим показателям образец пива с внесением водного 
раствора колера в прокипячённое сусло имел лидирующие позиции по 
пеностойкости — 294 сек., цветности — 15 ед. ЕВС1 и содержанию углекислого 
газа — 0,59 г/л. 
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