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Одеська національна академія харчових технологій, 

м. Одеса

Дегустація – це важливий елемент контролю якості продукції.
Участь у дегустаційних панелях зазвичай беруть досвідчені та
треновані дегустатори, але для оцінки нових сортів пива можуть
залучати і постійних споживачів. Існують різні способи проведення
дегустації.

Найбільш чітким є підхід, коли учасникам подають пиво, яке
відрізняється лише однією характеристикою. Існує, наприклад, техніка
«дуо-тріо», коли спочатку з’являється зразкове пиво, за ним ще два, і
дегустатори повинні визначити, яке з них ідентичне зразковому, а яке
–  відрізняється. У «трикутнику» подають одночасно  три пива, і з них
необхідно вибрати не таке, як два інших. Під час «парного
порівняння» дегустаторів просять визначити, який з двох зразків має
яскравішу характеристику. Усі ці методи потребують певної
статистичної оцінки, щоб визначити точність і адекватність отриманих
результатів.  

Шкалу оцінювання різні судді теж використовують по-
різному: одні ставлять крайні оцінки, а інші – нейтральні. Інколи
найнижчі і найвищі оцінки відкидаються, щоб вирівняти вибірку.

Для правильної оцінки пива необхідно дотримуватися певних
умов. Однією з важливих умов правильної подачі пива є температура.
Стандартом температури для лагерів вважають 4 °С, а для елів 10-13 
°С. Судді повинні звертати увагу на температуру пива. У холодному –
не розкриється аромат, у деяких зразках може проявитися холодне
помутніння. Наливати пиво у келих потрібно безпосередньо перед
подачею. Наливати його потрібно вертикально у центр келиха, потім
дати піні трохи осісти, а якщо потрібно – долити ще трохи.  
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Дегустації проводять не тільки з науковою метою. Існує безліч
видів дегустацій, починаючи з повністю імпровізованого «набігу на
бар» і закінчуючи ретельно спланованими і проведеними освітніми
заходами. Далі буде наведено перелік деяких дегустацій.  

Дегустація – прийом. Такі дегустації мають за головну мету
задоволення з освітніми елементами на додачу, як і пивні фестивалі.  

Найчастіше там представлено 10-15 сортів пива
найрізноманітніших видів або зразків, відібраних за стилем,
територіальною ознакою або ще за якимось принципом.

Неформальні змагання. Не надто розповсюджені, ці заходи
можуть бути корисними як для пивоварів, так і для гостей. Головною
особливістю таких змагань є те, що оцінюють зразки всі, хто прийшов
на конкурс, а не акредитовані судді на певних умовах. У певному
сенсі, це найбільш наближений до реальності спосіб оцінювання. Він
більш компанійський, люди отримують від пива задоволення та
обговорюють зразки, що може бути корисним для пивоварів.

Неформальні дегустації. Варіантів може бути безліч,
наприклад, бранч з вайс-бірами, індійський буфет і фестиваль ІРА,
дегустація пива і сиру у певних поєднаннях, вишукана вечеря у
бельгійському стилі та інше.

Дегустаційні заходи, влаштовані пивоварнями. Це один з
найпоширеніших варіантів дегустацій, адже пивовари добре знають,
що найкращій спосіб продати пиво – дати людям його скуштувати.
Зазвичай представлені 6-8 сортів, які подають у певному порядку – від
менш до більш насичених.

Освітні програми. Такі формати зазвичай відбуваються в
освітніх закладах. Темою лекції може бути будь-що, але найбільш
популярними є ті, що стосуються пивних стилів.

Отже, як бачимо, дегустація може бути якою завгодно –
науковою, освітньою чи просто приємним способом проведення часу!

Науковий керівник – канд. техн. наук.,
доцент Мельник І.В.  
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