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25 лет назад пала Берлинская стена, Восток и Запад вновь смогли сблизиться. Это стало зна-
чительным событием, которое не только повлекло за собой политические перемены, но и 
оказало огромное влияние на экономику, включая пивоваренную отрасль. Так, в Восточной 
Европе потребители оказались гораздо более открытыми к новшествам в упаковке, прежде 
всего к использованию ПЭТ-тары. Поэтому на выставке BrauBeviale, которая проводится в 
Нюрнберге в середине ноября 2014 г., эта тема получит особое освещение (стр. 316). Семи-
нары Берлинского научно-исследовательского института пивоварения (VLB Berlin) тоже 
смогли за последние годы завоевать постоянное место в деловых календарях пивоваров 
России, работающих как на малых, так и крупных производствах (стр. 314).

ПРАКТИЧНЫЕ НЕДОСТАТКИ – «Доверяй, но проверяй!» - распростра-
ненная поговорка. Мудрость ее приложима и к розливу напитков, вопрос только, 
кто будет контролировать контролера? Достоверность результатов инспекции, 
осуществляемой бракеражными машинами для пустых бутылок, повышается с 
ростом функциональной надежности систем контроля. На стр. 333–336 мы по-
казываем, как можно извлечь выгоду из недостатков и представляем вам систему, 
которая устраняет пробелы в методе контроля посредством самоконтроля.

ПРАКТИЧНЫЕ ОБЗОРЫ – В нескольких предшествующих выпусках 
журнала Конрад Мюллер-Ауфферманн из Исследовательского центра в Вайен-
штефане представил, пожалуй, уникальный по подбору сведений обзор параме-
тров ферментации для примерно 270 различных ферментированных напитков 
мира. В 4-й, заключительной части статьи, публикуемой в сегодняшнем номере, 
он объясняет, каким образом содержащиеся в обзоре данные можно использо-
вать для анализа рынка (стр. 330).

ОСОЗНАВАЯ КАЧЕСТВО – Потребитель выбирает безопасные высококачест-
венные пищевые продукты и считает, что ожидать их следует скорее от производителей 
в высокоразвитых странах, чем в прочих регионах мира. Но наш автор д-р У. Кройтер 
заявляет: «Многие проблемы розлива воды явно недооцениваются, например, те, что 
касаются требований, предъявляемых к процессам, уровню производственной гигиены и 
качества получаемой продукции». В своей статье (стр. 337) он сравнивает сертификацию 
продукции и сертификацию систем, приводит примеры из практики, порой пугающие, 
предлагая вместе с тем решения.

ОСОЗНАВАЯ ЭКОЛОГИЧНОСТЬ – Для России, столь богатой полезными иско-
паемыми, необходимость экономии энергии, конечно, не так насущна, как для других стран. 
Несмотря на это, вопрос эффективных способов производства и защиты окружающей 
среды ставится и здесь. Для возможно более эффективного холодоснабжения разрабатыва-
ются концепции, ориентированные на технико-экономические, а также экологические цели. 
Статья Й. Хорнунга, Cofely Refrigeration GmbH, «Тенденции в развитии холодоснабжения 
в пивоваренной промышленности» (стр. 326) освещает многосторонние аспекты произ-
водственного холодоснабжения и представляет существующие решения.

Эффективность и качество — 
постоянные заботы пивовара
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10 июля 2014 г. в Нюрнбер-
ге специальной прессе был 
представлен новый выпуск 
бюллетеня Barth-Bericht 
Hopfen. Информационный 
бюллетень, имеющий бо-
гатую традицию, издается 
фирмой Joh. Barth & Sohn 
GmbH & Co. KG. Никакое 
другое предприятие, рабо-
тающее в сфере хмелеводст-
ва, не публиковало столь же 
долго отчеты о возделыва-
нии и урожайности хмеля, 
о спросе и предложении на 
этот продукт, о разведении 
сортов и производстве аль-
фа-кислот. 

С 25 по 27 ноября 2014 года 
в Москве пройдут юбилей-
ные семинары   института 
VLB Berlin для сотрудни-
ков пивзаводов, солодовен 
и производителей  безалко-
гольных напитков, органи-
зованные институтом сов-
местно с различными парт-
нерами.

Программы семинаров 
включают в себя   доклады 
на актуальные темы и экс-
курсии на пивзаводы. До-
клады будут представле-
ны опытными сотрудника-
ми института VLB Berlin и   
специалистами   компаний 
смежных отраслей. Докла-
ды иностранных компаний 
будут переводиться опыт-
ными переводчиками на 
русский язык.

МОСКВА, РОССИЯ

Семинары института  
VLB Berlin в России

5-й семинар института 
VLB Berlin для сотрудников 
мини-пивоварен и мини-
пивзаводов и 10-й семинар 
для производителей пива и 
безалкогольных напитков 
в России пройдут однов-
ременно   в гостинице Ми-
лан, г. Москва. На переры-
вах между презентациями   
предоставляется возмож-
ность  общения с коллегами 
и экспертами за чашкой ко-
фе с посещением  выставки, 
которая будет проходить в 
рамках семинара в фойе го-
стиницы. В первый день бу-
дет организован банкет  по 
приглашению фирм-парт-
неров  мероприятия.

Дополнительную инфор-
мацию можно получить на 
сайте www.vlb-berlin.org/ru

Group в Восточной Евро-
пе, в июне 2014 г., отвечая на 
вопросы СМИ, признался: 
«Сейчас нам приходится 
нелегко, имеются избыточ-
ные мощности, но стратеги-
чески мы стараемся сохра-
нить наши активы, потому 
что есть основания надеять-
ся, что этот рынок вновь бу-
дет расти».

Как сказал г-н Шепс, ни 
один из десяти российских 
заводов «Балтики» не ра-
ботает на полную мощность, 
но производители пива ма-
рок «Балтика» и Tuborg 
верят, что скоро россияне, 
привыкнув к действию но-
вых правил государственно-
го регулирования и услови-
ям экономического кризиса, 
вернутся к прежнему потре-
блению пива.

«Если вы в 2008 г. имели 
душевое потребление в ко-
личестве 77 литров, а в конце 
2013 г. – 59 литров, то нельзя 
считать, что такая разница 
вызвана изменениями пове-
дения потребителя в отно-
шении пива. Она связана с 
давлением различных внеш-
них обстоятельств, и когда 
давление спадет, а в это мы 
верим, прежние цифры вер-
нутся» – цитируют Шепса 
масс-медиа.

В мае этого года 
«Балтика», крупнейшая в 

Компания Carlsberg реши-
ла продолжать работу всех 
своих заводов в России, хо-
тя загрузка мощностей сни-
зилась. Призрачны ли над-
ежды, на которых основано 
это решение? По сообщени-
ям СМИ, пивной рынок в 
России сократился в 2013 г. 
на 8 процентов, и на 5 про-
центов – в первом квартале 
2014 г. А с 2008 г. объем про-
даж пива в России упал на 
25 процентов. Отрасль по-
страдала от различных зако-
нодательных ограничений в 
области торговли и роста на-
логов, приведших к образо-
ванию избыточных мощно-
стей на многих пивзаводах.

Как сообщалось, неко-
торые пивоваренные ком-
пании в последние годы за-
крыли свои заводы в России: 
AB-InBev – три завода, Efes 
– два, а компания Heineken 
один завод остановила и 
один выставила на прода-
жу, в результате чего в 2013 г. 
из-за обесценения активов 
в России списала в убыток 
102 млн евро.

Несмотря на распростра-
нившиеся опасения, что 
в этом году пивной рынок 
ожидает очередное сниже-
ние, д-р Исаак Шепс, прези-
дент пивоваренной компа-
нии «Балтика» и старший 
вице-президент Carlsberg 

КОПЕНГАГЕН, ДАНИЯ

Carlsberg не намерен закрывать 
пивзаводы в России, несмотря 
на падение пивного рынка
Потребление алкоголя в России (18 л на душу населения)

Пиво
Вино
Другие  
спиртные  
напитки

Потребление алкоголя в России самое высокое в Европе  
(источник: Anadolu Efes 2014)

НЮРНБЕРГ, ГЕРМАНИЯ

Вышел из печати новый выпуск 
Barth-Bericht Hopfen

138-й отчет Barth-Bericht 
Hopfen особый. Это послед-
ний печатный выпуск. Уже 
несколько лет в интернете 
предлагается параллельно 
с печатью цифровой вари-
ант бюллетеня на немецком 
и других языках. Со следу-
ющего года бюллетень бу-
дет публиковаться только в 
цифровом виде, но содержа-
ние останется прежним.

Бюллетень в полном объ-
еме на английском язы-
ке предлагается на сайте 
www.barthhaasgroup.com/ 
images/pdfs/reports/2014/
BarthReport_2013-2014.pdf
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России пивоваренная компания, была 
вынуждена пересмотреть свою оценку 
российского рынка и теперь ожидает 
его падения в 2014 г. на средний одноз-
начный процент, в отличие от предска-
зываемого ранее сокращения на низ-
кий однозначный процент.

Г-н Шепс также заявил, что если со-
кращение пивного рынка будет про-
должаться в том же темпе еще год или 
два, то, вероятно, компания Carlsberg 
тоже будет вынуждена закрыть некото-
рые свои пивзаводы. Тем не менее ком-
пания будет делать все возможное для 
того, чтобы этого не случилось.

Запрет продажи пива в киосках дей-
ствительно оказался сильным ударом 
для российских пивоваров. Чтобы 
компенсировать отсутствие спонтан-
ных покупок, они используют контей-
нерную упаковку (мультипак), моти-
вируя потребителя делать домашние 
запасы. При этом внимание фокусиру-
ется на марках премиум-класса с тем, 
чтобы привлечь потребителей с высо-
ким доходом – на них нестабильное 
развитие экономики сказывается в по-
следнюю очередь.

Г-н Шепс отметил, что продажи пи-
ва в контейнерной упаковке развора-
чивались медленно, но набрали обо-
роты, и компания в целях оживления 
потребительского интереса внедрила 
новые варианты продажи по всем це-
новым категориям.

Некоторые обозреватели рынка 
сомневаются в том, что российские по-
требители когда-нибудь вновь будут 
пить так же много пива, как несколько 
лет назад, поскольку они, похоже, воз-
вращаются к своему старому способу 
потребления алкоголя. По оценке, сде-
ланной в начале этого года вице-прези-
дентом холдинга «Русский стандарт» 
Игорем Косаревым, доля нелегальной 
водки на внутреннем рынке водочной 
продукции составила в 2013 г. 55 про-
центов.

Принимая во внимание рост на-
логов, не стоит удивляться, что самая 
низкая розничная цена пол-литровой 
бутылки водки поднялась до пример-
но 250 рублей (7 долл. США). Мини-
мальная цена перепродажи тоже по-
высилась – до 199 рублей (5,5 долл. 
США) в 2014 г. со 125 рублей (3,5 долл. 
США) в 2012 г.

В таком же большом количестве, 
что и нелегальная водка, на россий-
ский рынок поступает импортная 

водка из Казахстана, где из-за низких 
акцизов она значительно дешевле. В 
целом, по данным Федеральной служ-
бы государственной статистики, ле-
гальное производство водки в России 
снизилось в 2013 г. на 12 процентов, и 
резкое падение продолжается. В дей-
ствительности россияне, возможно, 
и не стали потреблять меньше алко-
голя, просто теперь они пьют больше 
крепкого самогона.

Поэтому возникает много вопро-
сов. Когда российское правительство 
посчитает необходимым заморозить 
или даже снизить ставки акцизного 

сбора на спиртосодержащие напитки? 
Когда брешь в налогах станет слиш-
ком большой? Или когда производи-
тели водки начнут выражать свой про-
тест более громко? Производство вод-
ки в отличие от пивоварения является 
в России «стратегической» отраслью, 
при этом озабоченность, выражаемая 
общественным здравоохранением, не 
играет роли.

Возможно, в конце концов компа-
ния Carlsberg будет вынуждена более 
реалистично посмотреть на будущ-
ность пива в России.

Ина Ферстл
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Фирма SiБлагодаря расту-
щим оборотам выпуска чай-
ных напитков, соков и нек-
таров с фруктовой мякотью, 
а также все большей актив-
ности в этом сегменте, фир-
ма Galanz Bottlers (Алма-
Ата, Казахстан) стала од-
ним из ведущих в Централь-
ной Азии производителей 
безалкогольных напитков. 
Поступившие от Nestlé до-
полнительные средства на 
новую линию горячего роз-
лива позволили предприя-
тию нарастить производст-
венные мощности.

В сотрудничестве с Sidel 
фирма Galanz Bottlers стала 
первым в Казахстане пред-
приятием, которое пере-
строило свое производство 
на розлив в бутылки с укоро-
ченным горлышком из тер-
мостойкого ПЭТ, достигнув 

ХЮНЕНБЕРГ, ШВЕЙЦАРИЯ

Установлена первая  
в Центральной Азии  
линия горячего розлива

тем самым уменьшения веса 
тары. По данным предпри-
ятия, новая производствен-
ная линия с оборудованием 
от Sidel - выдувной машиной 
модели SBO HR и автома-
том горячего розлива Sidel 
Matrix™ – позволяет ежегод-
но экономить около 700 т ма-
териала, или 1,4 млн долла-
ров США.

Линия имеет два режима 
работы. На ней можно вы-
дувать бутылки и наполнять 
их негазированными напит-
ками на основе чая и изото-
ническими напитками без 
кусочков фруктов. Благода-
ря технологии смешивания 
и дозирования (ISD) на этой 
линии можно также произ-
водить множество напитков 
с фруктовой мякотью, волок-
нами, кусочками фруктов, а 
также с Алое Вера.

Новая линия горячего розлива для производства напитков с 
фруктовой мякотью и без нее

BRAUBEVIALE 2014

Центральная и Восточная Европа – 
рынок инновативной продукции

В этом году исполнится 25 
лет окончания холодной вой-
ны. Это событие принесло не 
только политические переме-
ны, но оказало огромное вли-
яние на экономику, в том чи-
сле и на отрасль пивоварения. 
Выставка BrauBeviale, прово-
димая в выставочном центре 
Нюрнберга в этом году с 11 
по 13 ноября, преобразилась 
за несколько лет, превратив-
шись из специализирован-
ной ярмарки преимущест-
венно для немецких пивова-
ров в одну из важнейших в 

мире выставок инвестицион-
ных товаров для отрасли на-
питков.

Совершенно очевид-
но, что всего за 25 лет уда-
лось вывести многие пив-
ные рынки в Центральной 
и Восточной Европы на ста-
дию зрелости. Теперь и там 
потребители имеют воз-
можность выбирать из ши-
рокого ассортимента. Более 
того: международные пиво-
варенные концерны, похо-
же, отдают им предпочтение 
в сравнении с западноевро-

Жестко отвечая на санкции 
Запада, Россия объявила о 
введении на один год запрета 
импорта сельскохозяйст-
венных товаров и продуктов 
питания из стран, которые 
она больше не рассматривает 
в качестве дружественных. 
Ранее Москва ввела запрет на 
ввоз соков и молочной про-
дукции из Украины, яблок из 
Польши и мяса из Австралии, 
заявив что та же мера может 
быть принята в отношении 
греческих фруктов и северо-
американского мяса птицы.

PepsiCo, имеющая до-
черние структуры на Ук-
раине, относится к числу 
компаний, которые могут 
пострадать из-за этого за-
прета. 8 августа 2014 г. ком-
пания заявила российским 
СМИ, что вся продаваемая в 
России продукция произво-
дится в самой России.

«Наши предприятия рас-
положены по всей России. 
Практически вся продукция, 

ПЕРЧЕЙЗ, США

PepsiCo высказалась по поводу 
ответных санкций России

которую мы продаем в 
России, производится на 
территории РФ. При этом 
мы закупаем большую часть 
сырья у локальных постав-
щиков. Мы строго соблю-
даем законы и нормативно-
правовые акты тех стран, в 
которых ведем свой бизнес, и 
сейчас изучаем новые регла-
ментирующие документы», 

— цитируется в СМИ ди-
ректор по коммуникациям 
«Пепсико Россия, Украина и 
СНГ» Марина Зибарева.

По сообщениям СМИ от 
7 августа 2014 г., PepsiCo яв-
ляется крупнейшим в России 
закупщиком картофеля. В 
2011 г. компания приобрела 
крупнейшего российского 
производителя молочной 
продукции и напитков - 
ОАО «Вимм-Билль-Данн».

PepsiCo имеет в России 
более 30 предприятий, на 
которых занято около 25 тыс. 
человек.

Ина Ферстл
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правления комплекс тем во-
круг ПЭТ. Этот материал 
получает все большее при-
менение не только в круп-
ных концернах, но и явля-
ется выгодным решением 
для средних предприятий. 
На многочисленных меро-
приятиях выставки будут 
обсуждаться актуальные 
тенденции развитии про-
изводства напитков в ПЭТ 
и  индустрии упаковки. На-
чало будет положено на ме-
ждународном двухдневном 
конгрессе по полиэтилен-
терефталату, который прой-
дет непосредственно перед 
выставкой – 10 и 11 ноября 
2014 г. А завершится эта осо-
бая тема на ознакомитель-
ном маршруте по стендам 
всех экспонентов выставки, 
представляющим их реше-
ния с применением ПЭТ.

пейскими рынками, когда 
речь идет о запуске иннова-
ционной продукции.

ПЭТ-тара завоевала 
популярность  
в Центральной Европе

Потребители в Центральной 
и Восточной Европе пред-
ставляются более открытыми 
к инновациям в упаковке. Ха-
рактерный пример: приме-
нение ПЭТ-упаковки для пи-
ва. За период с 1999 по 2013 
г. сбыт пива в ПЭТ-таре в За-
падной Европе вырос с 402 
тыс. гл до 6,1 млн гл. В Цент-
ральной и Восточной Европе 
за это же время он подскочил 
с 3,5 гл до 85 млн гл (по оценке 
Canadean).

Почти 33 тысячам посе-
тителей-специалистов на 
BrauBeviale будет представ-
лен в качестве основного на-

7 августа 2014 г. компания 
Coca-Cola HBC, второй по 
величине в мире боттлер про-
дукции Coca-Cola, опублико-
вала заявление с предупрежде-
нием о том, что объем продаж 
к концу года снизится, ссыла-
ясь при этом на «неожидан-
ное ухудшение» положения 
на российском рынке, самом 
крупном для компании. Ботт-
лер, оперирующий на рынках 
26 европейских стран, а так-
же на рынке Нигерии, заявлял 
на второй квартал 2014 г. рост 
прибыли на 6 процентов – до 
135 млн евро (181 млн долла-
ров США) в сравнении с тем 
же периодом прошлого го-
да, когда прибыль составила 
127 млн евро.

Теперь компания уведо-
мила, что сложные эконо-
мические и торговые усло-
вия заставили пересмотреть 
прогноз в отношении объе-
ма продаж. Ожидается, что 

ЦУГ, ШВЕЙЦАРИЯ

В России ожидается падение 
объема продаж кока-колы

тенденция к его снижению 
сохранится до конца года. В 
первой половине года объем 
продаж сократился на 3 %.

Продажи бренда Coca-
Cola в России во втором 
квартале сократились на 5 %, 
что привело к появлению от-
рицательного сальдо. По за-
явлению Coca-Cola HBC, 
эскалация кризиса в отноше-
ниях между Россией и Укра-
иной оказала влияние на по-
купательские настроения по-
требителей в этом регионе.

Еще в мае из-за падения 
спроса два завода по произ-
водству фруктовых соков бы-
ли вынуждены прекратить 
работу. Заводы, располагав-
шиеся в Москве и Новоси-
бирске, принадлежали ООО  
«Нидан соки», являвшему-
ся c 2010 г. дочерней струк-
турой компании Coca-Cola 
в России.

Ина Ферстл
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Дображивание и 
созревание пива

 

 
Автор: д. т. н. Геррит Блюмельхубер, Doemens 
Academy GmbH, Грефельфинг, Германия

ГОТОВО К УПОТРЕБЛЕНИЮ | Многие любители пива 
считают, что этот напиток готов к употреблению уже 
после сбраживания. Строго говоря, это так, однако, 
рекомендовать такое не следует. Наверное, всякий 
пивовар уже имел опыт и знает, каков результат, когда 
пробуешь пиво после главного брожения. Помимо 
сомнительного вкусового ощущения с большой долей 
вероятности могут проявиться и другие нежелатель-
ные эффекты. Поэтому пиву требуются дображивание 
и созревание. Это и составляет тему очередного выпу-
ска «Школы пивоваров».

КОГДА ГЛАВНОЕ БРОЖЕНИЕ ЗАКОН-
ЧЕНО, начинается дображивание. Во 
время главного брожения образуется 
львиная доля диоксида углерода, кото-
рый, однако, находится в пиве в несвя-
занном состоянии. Если бы это было 
иначе, то содержание CO2 в готовом пи-
ве было бы чрезмерно высоким. Содер-
жание связанного CO2 в пиве в конце 
брожения не соответствует его количе-
ству в пиве, годного к продаже. Поэто-
му одна из главных задач брожения – до-
вести его содержание до окончательной 
величины. Если брожение при класси-
ческом протекании этого процесса идет, 
как правило, без давления, то при до-

браживании образующийся CO2 уже не 
выпускается просто так из танка добра-
живания, а используется для поддержа-
ния определенного давления в танке с 
помощью так называемого «шпунт-ап-
парата». По кривой насыщения, а так-
же исходя из температуры пива, мож-
но регулировать содержание CO2 очень 
точно. Для того, чтобы процесс его об-
разования из дрожжей вообще мог еще 
происходить, в пиве должен присут-
ствовать, естественно,  сбраживаемый 
экстракт. Это означает, что надо или пе-
рекачивать пиво в цех дображивания с 
оставшимися экстрактивными вещест-
вами, или вносить их дополнительно. 
В последнем случае это может проис-
ходить путем добавления молодого пи-
ва на стадии завитков или добавления 
экстракта дображивания, что особенно 
распространено при вторичном броже-
нии в бутылках.

Другая причина, из-за которой осу-
ществляется дображивание, – созре-
вание пива. Как уже упоминалось, пи-
во, дегустируемое сразу после главного 
брожения, необязательно имеет вкус, 
которым можно наслаждаться. И как 
раз в период созревания, которое явля-
ется частью процесса дображивания, за-
вершается формирование свойств пива, 

устраняются нежелательные аромати-
ческие вещества, а желательные, наобо-
рот, образуются.

При созревании должно быть осо-
бенно сильно снижено содержание ви-
цинальных дикетонов. По данным 
Л. Нарцисса, общая концентрация 
диацетила во время созревания сни-
жается с обычного значения, равного 
0,35 мг/л, до менее 0,1 мг/л [1]. Далее 
Л. Нарцисс указывает, что и количест-
во других веществ, отрицательно влия-
ющих на вкус, например, ацетальдегида, 
SO2 и меркаптанов, существенно сокра-
щается, в то время как содержание эфи-
ра, присутствие которого желательно, 
повышается почти на 100 %.

Еще одной целью созревания являет-
ся естественное осветление пива. Хотя 
сегодня пивзаводы располагают очень 
хорошим выбором технологий разде-
ления, например, фильтрами или цен-
трифугами, вместе с тем, как оказалось, 
именно осветление во время дображи-
вания и дозревания имеет решающее 
значение для успеха проводимой по-
зже фильтрации. Охлаждение пива по-
сле созревания приводит к комкованию 
многих взвесей, которые потом могут 
выпасть в осадок. Дрожжи тоже после 
дображивания и охлаждения пива осе-
дают на дно резервуара дображивания, 
что опять-таки способствует осветле-
нию. Вследствие процессов осаждения 
меняется вкус пива, он становится бо-
лее сбалансированным, теряя при этом 
характер вкуса зеленого пива.

В контексте созревания очень важ-
ным моментом является формирование 
коллоидной стойкости пива. Согласно 
распространенной и признанной тео-
рии между определенными белковы-
ми и полифенольными компонентами 
пива образуются агломераты, которые 
и приводят возникновению в пиве му-
ти. Но она проявляется только через 
определенное время, так что с  пивзаво-
да пиво уходит прозрачным, блестящим 
и лишь спустя некоторое время, уже бу-
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дучи выпущенным на рынок, становит-
ся мутным. Благодаря тому, что при хо-
лодном хранении много белковых сое-
динений выделяется из пива, происхо-
дит повышение коллоидной стойкости. 
Это означает, что пиво в меньшей степе-
ни склонно к помутнению, то есть оно 
длительное время сохраняет прозрач-
ность и блестящий цвет. При этом мож-
но с учетом желаемого минимального 
срока хранения отказаться от примене-
ния стабилизирующих средств, повы-
шающих коллоидную стойкость.

Техника и ход процесса
После окончания главного брожения 
прежде всего снимают дрожжи. Затем, 
в зависимости от используемой техни-
ки, пиво или перекачивают в другой ре-
зервуар, или же осуществляют добра-
живание и созревание в танке главного 
брожения. Сначала идет дображива-
ние, температура при этом поддержи-
вается обычно примерно такая же, как 
и при главном брожении. На большин-
стве пивзаводов принято в качестве 
главного значения использовать пока-
затель концентрации диацетила. Когда 
этот показатель опускается ниже порога 
вкусового ощущения, пиво охлаждает-
ся и начинается его созревание. При ис-
пользовании классического метода оно 
осуществляется при температуре око-
ло 0 °C. Такая температура оптимальна 
для описанных выше процессов (напри-
мер, осветления), и они (например, фор-
мирование вкуса) проходят в наиболее 
щадящем режиме.

При современных методах приме-
няются высокие температуры, но тогда 
для того, чтобы достичь приблизитель-
но таких же результатов, следует подни-
мать и давление. Однако при этой тех-
нологии пиво все равно часто не дости-
гает такого вкусового совершенства, как 
пиво, прошедшее холодное длительное 
созревание по классическому методу. 

Рекомендации по длительности со-
зревания для разных сортов пива зна-
чительно различаются. Если для сортов 
лагер и пилс на созревание совершенно 
достаточно 2–4 недель, то крепкое пи-
во способно выдержать и несколько ме-
сяцев, сильно выигрывая при этом во 
вкусовом отношении. Для пива верхо-
вого брожения требуется очень корот-
кое время дображивания и созревания 

– обычно хватает недели.

Распространенное раньше мнение, 
что для созревания лагера и пилса не-
пременно требуется минимум 6 недель, 
уже устарело.

Применяемые для дображивания 
и созревания резервуары – за некото-
рыми исключениями – подразделя-
ются на две большие группы. Это го-
ризонтальные танки, имеющие форму 
цилиндра, по обоим концам которо-
го сделаны люки с крышкой, и цилин-
дроконические вертикальные танки, с 
которыми мы уже познакомились, ког-

да рассматривали главное брожение. 
Охлаждение производится с помо-
щью наружной рубашки на самом тан-
ке или посредством охлаждения по-
мещения. Предпочтительнее, однако, 
охлаждение рубашкой, поскольку это 
позволяет быстро снизить температу-
ру пива после дображивания. Для ци-
линдроконических танков такое охла-
ждение выгоднее еще и по другой при-
чине – часто сам конус имеет собствен-
ную зону охлаждения для усиления 
осаждения дрожжей в конусе.

Инновационные решения от KHS – лидера рынка розлива в кеги:
Высшие достижения в области одноразовой, оборотной и ПЭТ-тары.

Господа, запускайте Ваши кеги!

Q� Розлив до 2 000 кегов в час.

Q� CombiKeg: вся линия в 20-футовом контейнере.

Q� Система прямого регулирования расхода для экономии CO₂ до 40 процентов.

Узнайте больше на сайте www.khs.com
или отсканируйте QR-код.
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В конце созревания пиво из гори-
зонтальных танков перекачивают, отде-
ляя от осадка. Затем осадок, состоящий 
из дрожжей, протеинов, компонентов 
хмеля и других веществ, удаляется из 
танка. На вертикальных танках поря-
док операций обратный. Здесь сначала 
через нижний выпускной клапан выво-
дится осадок и только потом перекачи-
вается из танка пиво.

Особые методы
Если осуществление дображивания и 
созревания в бутылках является уже не-
прерываемой на протяжении веков тра-
дицией (в особенности для белого пи-
ва), то созревание в деревянных бочках 
сейчас возвращается, вновь входя в мо-
ду. Ниже будут коротко описаны оба ва-
рианта.

Вторичное брожение в бутылках
При вторичном брожении в бутыл-
ках главное брожение происходит точ-
но так же, как и при прочих способах – 
в бродильном цехе в резервуарах соот-
ветствующего размера. Однако после 
главного брожения пиво заправляют 
завитками или вносят в него экстракт 
дображивания, а затем разливают в бу-
тылки. Можно также перекачивать пи-
во с оставшимися экстрактивными ве-
ществами и потом разливать в бутылки. 
Дображивание, созревание и выдержка 
происходят в бутылках. При этом мето-

де в готовом пиве, естественно, всегда 
имеется дрожжевая муть.

Дображивание и созревание осу-
ществляются обычно при температуре 
от 18 до 22 °C. Но возможна и более вы-
сокая температура. Если же для добра-
живания устанавливается температура 
ниже указанной, то надо следить за тем, 
чтобы используемые дрожжи еще могли 
бродить.

За дображиванием следуют созрева-
ние и выдержка. Поскольку брожению 
в бутылках подвергается обычно пиво 
верхового брожения, срок хранения ко-
торого, устанавливаемый производите-
лем, не очень длителен, то для дображи-
вания и созревания требуется, как пра-
вило, не более двух недель.

На некоторых пивзаводах пиво в 
бутылках после дображивания охла-
ждается для созревания и хранения до 
примерно 0 °C. В результате получа-
ется пиво с очень сбалансированным 
гармоничным вкусом. Но не надо за-
бывать, что это связано с немалыми 
энергозатратами.

Созревание в бочках
Созревание в бочках в последнее вре-
мя все больше входит в моду. При этом 
преследуются не только классические 
цели дображивания и созревания, как 
это описано выше. Используя бочку, хо-
тят еще и повлиять на вкус пива. Приме-
няются деревянные бочки, внутренние 

стенки которых не покрыты защитным 
слоем, так что пиво вступает в непосред-
ственный контакт с деревом. Бочки, ча-
ще всего дубовые, могут быть новыми, 
но используются и те, в которых прежде 
содержались другие напитки, например, 
виски, красное и белое вино, портвейн 
или херес. Тогда пиво при созревании 
вбирает в свой вкус нотки не только де-
рева, но и напитков, которые до того 
хранились в бочках. 

При наполнении бочек в пиво вно-
сится немалое количество кислорода. 
Кроме того, сами бочки не герметичны, 
что обусловливает постоянный доступ 
кислорода во время созревания. Вслед-
ствие этого в пиве происходят реакции 
окисления, которые, правда, в этом слу-
чае желательны, потому что способству-
ют формированию также желательных 
компонентов вкуса. Созревание в боч-
ках подходит не всем сортам пива. Так 
выдерживается преимущественно пиво 
крепких сортов. 

После созревания пиво уже готово к 
потреблению. Одни сорта поступают в 
торговлю нефильтрованными, другие 
подвергаются сначала фильтрованию. 
Но эта тема уже следующего выпуска 
«Школы пивоваров».     �
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Словарь
 Перекачивание – перелив молодого пива после 
главного брожения из бродильного цеха в цех добра-
живания. Пиво считается готовым к перекачиванию, 
когда снижение содержания экстракта в течение 24 
часов составляет 0,2–0,5%.

 Созревание в бочках – вариант дображивания и 
созревания, вновь входящий в моду. Деревянные 
бочки используются, кроме прочего, чтобы сфор-
мировать вкус пива. Наряду с возможностью по-
ступления кислорода (а значит, реакций окисления) 
значение для вкуса пива, очевидно, имеет напиток, 
который хранился в бочке ранее. Само дерево при 
этом тоже играет роль. 

 Дображивание в бутылках – особенность пше-
ничного пива: дображивание и созревание происхо-
дит в бутылках, а не в отдельном резервуаре добра-

живания. В таком пиве всегда образуется дрожжевая 
муть, что обусловлено процессом производства.

 Завитки – появляются на бродящем дрожжевом 
сусле. Различают несколько стадий завитков в за-
висимости от стадии брожения: молодые (низкие) 
завитки, высокие и опадающие завитки.

 Меркаптаны – сернистые соединения, образую-
щиеся при брожении. Могут оказывать значительное 
влияние на аромат и вкус пива, например, форми-
ровать луковый привкус. Под воздействием света 
вступают в реакцию с горькими кислотами, при этом 
образуется 3-метил-2-бутен-1-тиол, известный тем, 
что придает пиву «солнечный» привкус.
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Очистка мембранных 
установок при 
получении из стоков 
технической воды 
РЕСУРСОСБЕРЕГАЮЩИЕ ТЕХНОЛОГИИ ЦИРКУЛЯЦИИ 
ВОДЫ | Все большее значение для снижения потребления 
предприятием природной воды приобретает подго-
товка сточных вод для вторичного использования в каче-
стве технической воды. Технологически возможно треть 
природной воды заменять производственной, не допу-
ская ее контакта с продуктом [1]. Для рекуперации воды 
целесообразным представляется сочетание применения 
биологических мембран и обратного осмоса. Это было 
успешно испытано в масштабе пилотного проекта [2].

ОСОБОЕ ВЛИЯНИЕ НА СТАБИЛЬ-
НОСТЬ работы мембранной установ-
ки имеют отложения в виде биоплен-
ки и солей. Они создают дополнитель-
ное гидравлическое сопротивление на 
мембранной поверхности и снижают 
производительность установки.

Ниже будут представлены методы 
оценки потенциала и результатов со-
леотложения, испытанные при экс-
плуатации пилотной установки очист-
ки стоков для получения технической 
воды. В своей основе эти методы могут 
также применяться и на мембранных 
установках для подготовки исходной 
воды.

Классификация методов 
мембранной технологии

Для водоподготовки наиболее часто 
применяются методы фильтрации 
под давлением через мембраны. При 

этом различают пористые мембраны 
и диффузионные мембраны. К группе 
пористых мембран относятся мембра-
ны микрофильтрации (МФ) и ультра-
фильтрации (УФ). Частицы вещества, 
размеры которых больше диаметра 
пор мембраны, задерживаются мем-
браной. Растворенные же вещества че-
рез этот тип мембран пройти могут.

Мембраны нанофильтрации (НФ) 
и мембраны обратного осмоса (ОО) 
относятся к типу диффузионных мем-
бран, которые задерживают также и 
растворенные вещества (например, 
соли). Вода диффундирует через мем-
брану. Мембраны НФ и ОО различа-
ются между собой способностью за-
держивать вещества. Одновалентные 
ионы, например, Na+ и Cl–, задержива-
ются мембраной лишь отчасти. Спо-
собность задерживать вещества воз-
растает при увеличении размера мо-

Рис. 1 Фазы фосфата в зависимости от значения pH [11]
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лекул или заряда (например, для PO43, 
Ca2+). Мембраны ОО удерживают и 
одновалентные ионы – как правило, 
более чем на 99 %.

Блокировка мембран из-за 
засорения и солеотложения

Засорение и солеотложение оказы-
вают прямое влияние на производи-
тельность мембранных установок. На 
поверхности мембраны образуется 
слой, который создает дополнитель-
ное гидравлическое сопротивление, 
что – в зависимости от способа экс-
плуатации – приводит к снижению 
потока пермеата или же к росту рабо-
чего давления при неизменном по-
токе пермеата. Поэтому необходимо 
проводить дополнительную очистку. 
Наряду с потерей производительно-
сти установки возникают добавочные 
расходы, связанные с использованием 
при очистке химикатов и из-за сокра-
щения срока службы мембраны.

Выделяют несколько разных форм 
засорения, между которыми могут су-
ществовать взаимовлияния [3]:
�Q солеотложение – отложение солей 

при превышении пределов раство-
римости;

�Q коллоидное засорение – образова-
ние фильтрационного осадка из ча-
стиц;

�Q органическое засорение – отложе-
ния органического материала;

�Q биозасорение – скапливание био-
массы на мембране сверх допусти-
мого уровня.

 
Солеотложение является типичной 
проблемой установок НФ и ОО, по-
скольку на них во время процесса 
фильтрования концентрируются в во-
де соли. Коллоидное засорение мож-
но предотвратить, предваряя обрат-
ный осмос ультрафильтрацией. Мем-
браны УФ регулярно промываются 
обратным током воды и таким обра-
зом можно легко удалять фильтраци-
онный осадок. Биозасорение – это об-
щая проблема, возникающая при экс-
плуатации всех типов мембранных 
установок.

Биозасорение
Поскольку биопленки распростране-
ны повсеместно и их образование не-
избежно, следует считать допустимым 
величину сокращения потока пермеа-
та до 10 % [4].

О биозасорении говорят в случа-
ях, когда влияние биопленок стано-
вится помехой для работы техниче-
ской установки. При биозасорении 
микроорганизмы осаждаются на мем-
бране, погружаясь в вырабатываемые 
ими самими внеклеточные полимер-
ные вещества (EPS) [4]. Гелевый слой 
создает дополнительное гидравли-
ческое сопротивление. Для удаления 
биопленок следует ослабить механи-
ческую устойчивость и счистить их. 
Одно только подавление жизнедея-
тельности микроорганизмов хотя и 
может привести к кратковременно-
му росту осмотической проницаемо-
сти, но в долговременной перспекти-

ве предоставляет прекрасную поверх-
ность для их размножения и возник-
новения новой биопленки [4].

Ослаблению биопленки способ-
ствуют химические вещества (такие 
окислители, как хлор, озон, перок-
сиуксусная кислота) или щелочные 
средства (тензиды, ферменты). Удале-
ние осуществляется, насколько воз-
можно, механическим способом – 
промывкой водой или продувкой воз-
духом или паром [5].

Солеотложение
В отличие от биозасорения солеотло-
жение возникает вследствие отложе-
ния солей, которое происходит при 
превышении пределов их раствори-
мости. Чаще всего солеотложение на-
блюдается на установках НФ и ОО, 
поскольку на них во время процес-
са фильтрации происходит повыше-
ние концентрации солей. На установ-
ках МФ и УФ оно тоже может прояв-
ляться, например, при уменьшении 
растворимости и выпадении солей 
вследствие снижения температуры 
воды.

При кислотной очистке некоторые 
соли на мембранной поверхности рас-
творяются, но при этом полного вос-
становления мембраны часто не про-
исходит, потому что солевой раствор 
не вымывается до конца из мембран-
ного модуля.

Поскольку любая чистка приво-
дит в сокращению срока службы мем-
браны и не все солевые составы мож-

Рис. 2 Снимки РЭМ, (а): мембрана ОО со стороны концентрата (80x), (b): ее детальное изображение (1200x), (c): она же после кислотной 
очистки (1200x)
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но удалить с мембраны растворением, 
решающее значение имеет предотвра-
щение солеотложения. Это осущест-
вимо при применении ингибиторов 
отложений, дозированным внесени-
ем кислоты или электрохимическим 
способом.

Ингибиторы, именуемые также 
антискалантами, подавляют про-
цесс кристаллизации солей. Кисло-
та повышает растворимость благода-
ря снижению значения pH. Если этих 
мер оказывается недостаточно, мож-
но провести предварительную обра-
ботку воды, например, с помощью ио-
нообменных фильтров или осажде-
ния.

Для того, чтобы оценить потенци-
ал солеотложения воды, определяют 
ионное произведение ИП комплек-
са солей. Оно вычисляется из произ-
ведения концентраций ионов в рас-
творе (уравнение 1). Концентрация 
выражается в моль/л. Показатели a, b 
соответствуют количеству ионов в со-
ли. Таким образом, для фосфата каль-
ция Ca3(PO4)2 получается следующий 
расчет: ИП = [Ca2+]3 [PO43-]2. Ионное 
произведение сравнивается с произ-
ведением растворимости ПР. В насы-
щенном растворе ИП равно ПР. Если 
ИП больше ПР, то соль выпадает в 
осадок.

ИП = [катион] a [анион] b  (1)

Данные о произведении раствори-
мости солей часто представлены в ли-
тературе [6]. Существенными соеди-
нениями для водоподготовки явля-
ются, например, CaSO4, CaCO3, CaF2, 
BaSO4, SrSO4, Ca3(PO4)2, но значение 
имеют также и соединения с алюми-
нием, железом или магнием [6]. В по-
следующем изложении будут пред-
ставлены важнейшие соединения, 
образующие солеотложения.

Отложение карбоната кальция
Отложение карбоната кальция – это 
одна из наиболее часто встречающих-
ся форм отложений. При оценке по-
тенциала этого солеотложения ис-
пользуется индекс насыщения Лан-
желье (Langelier Saturation Index, LSI) 
для воды с уровнем общей минерали-
зации (TDS) меньше 10 000 мг/л [7]. 

Рис.3 ЭДРС поверхности мембраны Counts per second (cps)Отсчеты в секунду (cps)

LSI определяется как разница между 
значением pH воды и вычисленным 
значением pH насыщенного раство-

ра (pHS), в котором учитываются кон-
центрация кальция, щелочность и 
температура:
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LSI = pH – pHS  (2)

Положительное значение индекса 
Ланжелье является индикатором со-
леотложения. Снижая значение pH 
можно сделать его отрицательным. 
Но требуется осторожность при при-
менении серной кислоты, потому что 
из-за дополнительного внесения со-
ли могут образовываться отложения 
сульфата.

Отложение фосфата кальция
Отложения фосфата кальция часто 
встречаются при обработке сточных 
вод, проводящейся по причине вы-
сокой концентрации в них фосфатов. 

Соединения фосфата кальция могут, 
кроме прочего, содержать еще и хло-
риды, фториды, алюминий, железо, 
а также гидроксильные соединения. 
Воспрепятствовать солеотложению 
можно снижением значения pH в со-
четании с применением антискалан-
тов [8].

Отложение сульфатов
Для вычисления потенциала солеот-
ложения сульфатов кальция, бария 
и стронция существует хороший ме-
тод, предложенный Аль-Шаммири 
и др. [9], на который здесь мы толь-
ко укажем. Произвести оценку мож-
но также и на основе сравнения про-
изведения растворимости и ионного 
произведения. Особенно трудно уда-

ляются с мембраны отложения суль-
фатов бария и стронция, потому их 
следует избегать. Применительно к 
сульфату стронция максимальное 
значение ионного произведения не 
должно превышать 80 % от значения 
произведения растворимости [8].

В зависимости от состава воды сле-
дует принимать во внимание и дру-
гие соединения, образующие отло-
жения. У производителей мембран 
можно, как правило, бесплатно при-
обрести информацию о несложных 
в применении программах и публи-
кации с конструктивными данными 
мембран ОО и оценками потенциала 
солеотложения.

Использование УФ и ОО для 
получения технической воды 
из стоков

Ниже будет представлен практиче-
ский опыт контроля за солеотложе-
нием на пилотной установке очист-
ки стоков для получения техниче-
ской воды. Описывается работа 
анаэробного реактора на одном из 
пивзаводов. На первом этапе проис-
ходит предварительная механиче-
ская и биологическая обработка сточ-
ных вод, в ходе которой показатель 
ХПК снижается на 95 процентов до 
35 мг/л и высвобождаются твердые 
вещества. Главной проблемой после-
дующей обработки посредством УФ 
и ОО является степень минерализа-
ции воды при удельной электропро-
водности, равной 2400 – 3100 мкСм/
см (таблица 2). В данном случае бла-
годаря предварительной обработке 
сточных вод биологическое засоре-
ние имело для производства лишь 
второстепенное значение.

Анализ воды и оценка потенциала 
солеотложения
Для расчета потенциала солеотложе-
ния сначала был исследован ионный 
состав фильтрата УФ. Значение pH 
этого фильтрата – от 7,8 до 8,0. Наи-
высшая концентрация солей на уста-
новке приходится на концентрат.

В качестве цели была намечена вы-
работка на уровне 60 %. При вычи-
слении исходили из 100-процентно-
го задержания солей мембраной. На 
основании расчетов ожидали соле-
отложения карбоната кальция и фос-

АНАЛИЗ ВОДЫ ПРИ МЕМБРАННОЙ ФИЛЬТРАЦИИ – ИСХОДНОЙ ВОДЫ, ПЕРМЕАТА И 
КОНЦЕНТРАТА

Параметр

Единица 
измере-
ния

Исход-
ная вода

Пермеат 
мембран 

НФ
Концен-

трат

Пермеат 
мембран 

ОО
Концен-

трат
pH  — 6,6 6,4 6,7 5,5 6,8

Температура  °C 21,6 23,1 24 23,9 24,3

Электропроводность мкСм/см 2712 2366 3075 373 5430

Буферная емкость KS4.3 мМоль/л 13,3 10,2  — 1,2  —

Ba²+ мг/л 0,024 0,015 0,038 <0,001 0,048

Ca²+  мг/л 55 36 82 0,4 124

K+  мг/л 27 25 33 3,6 75

Mg²+  мг/л 22 10 39 0,09 52

Na+  мг/л 547 485 647 69 1470

Si4+ мг/л 9,3 8,9 9,7 0,68 25

Sr²+ мг/л 0,8 0,5 1,3 0,003 1,7

Cl−  мг/л 361 369 392 38 681

P³−  мг/л 17 1,7 41 0,09 38

SO42- мг/л 14 <0,1 32 <0,1 27

Таблица 2

ПРОИЗВЕДЕНИЕ РАСТВОРИМОСТИ (ПР) РАЗЛИЧНЫХ ФАЗ ФОСФАТА [10]

Фазы фосфата Произведение растворимости ПР
Трикальцийфосфат Ca3(PO4)2 8,46 × 10–32 моль/л

Дикальцийфосфат CaHPO4 1,83 × 10–7 моль/л
Монокальцийфосфат Ca(H2PO4)2 растворимый

Таблица 1
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фата кальция. Отложения сульфатов, 
напротив, исключались.

Иллюстрация 1 представляет раз-
личные фазы фосфата в зависимости 
от значения pH. При pH = 8,0 доля 
HPO42– в фосфатных соединениях со-
ставляла 90 %, а H2PO4–  – 10 %. При 
более низких значениях pH соотно-
шение изменялось в пользу полно-
стью растворимого H2PO4 – (таблица 
1).

Для отложений карбоната каль-
ция при выходе 60 % вычисленное 
значение pH при насыщении равня-
лось 6,5. Таким образом, и в этом слу-
чае снижение значения pH представ-
ляется целесообразным.

Работа установки обратного 
осмоса
Для предотвращения солеотложе-
ния на мембранах ОО испытатель-
ной установки в подающий механизм 
была встроена подача кислоты HCl 
с тем, чтобы снизить значение  pH. В 
начале испытаний установили значе-
ние pH, равное 6,5, затем его увели-
чили до 7,1. Дополнительно внесли 
антискаланты.

На испытательной установке бы-
ли параллельно смонтированы две 
мембраны – одна для нанофильтра-
ции (CSM NE404070) и другая – для 
обратного осмоса (CSM RE4040CE). 
В течение 80 дней модули работали с 
выработкой 55–60 %.

Коэффициент проницаемости 
мембраны НФ в зависимости от вы-
работки, содержания солей и темпе-
ратуры составлял 7–10 л/м2 · ч · бар, а 
мембраны ОО – 2,5-4,1 л/м2 · ч · бар. 
Вследствие того, что удержание ве-
ществ мембраной НФ было незна-
чительным, замеренная в пермеа-
те электропроводность достигала 
2200 – 2900 мкСм/см. Электропро-
водность пермеата обратного осмоса 
составляла 300-400 мкСм/см.

Исследования с помощью 
растрового электронного 
микроскопа и методом 
энергодисперсионной 
рентгеновской спектроскопии
После окончания испытания мем-
браны демонтировали и исследовали 
с помощью растрового электронного 
микроскопа (РЭМ) и методом энер-

годисперсионной рентгеновской 
спектроскопии (ЭДРС). 
На снимках (илл. 2) представлена 
мембрана ОО со стороны концентра-
та до о после кислотной очистки. На 
снимках 2 (а) и 2 (b) ясно видно соле-
отложение, хотя при этом снижения 
производительности установки не 
наблюдалось. В ходе чистки отложе-
ния были почти полностью удалены 
– см. 2 (с). С помощью снимков ЭДРС 
можно изучить состав отложений на 
мембранах. ЭДРС – это метод рентге-
новской спектроскопии. 
Ядра атомов пробы, возбужденные 
электронным пучком в однородном 
электрическом поле, испускают рен-
тгеновское излучение, специфиче-
ское для каждого элемента (характе-
ристическое рентгеновское излуче-
ние). Это излучение дает сведения о 
составе пробы.

Результаты измерений, сделан-
ных при ЭДРС (рис. 3), совпадают c 
предположениями, основанными на 
оценке потенциала солеотложения. 
Было подтверждено отложение на по-
верхности мембраны кальция и фос-
фора. 

Углерод, кислород, сера являются 
компонентами материала мембраны 
и потому не могут быть однозначно 
отнесены к отложению.  На очищен-
ной же пробе солеотложения более не 
обнаруживаются.

В заключение в таблице 2 приведе-
ны данные о качестве воды.

Выводы
Испытания показали, что установки 
обратного осмоса можно использо-
вать для очистки стоков пивзавода с 
целью получения технической воды. 
Однако при этом требуются предва-
рительные исследования и меры, на-
правленные на предотвращение со-
леотложения на мембранах для пре-
дупреждения их преждевременной 
блокировки.        �
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ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА ПИВА и напит-
ков характерна столь острая конкурен-
ции, какую едва ли можно наблюдать в 
любой другой отрасли. В последние го-
ды в связи с падением цен производи-
тели все чаще вынуждены делать уступ-

Тенденции развития 
холодоснабжения 
в пивоваренной 
промышленности
ЦЕЛОСТНАЯ КОНЦЕПЦИЯ ЭНЕРГОЭФФЕКТИВНОЙ ХО-
ЛОДИЛЬНОЙ ТЕХНИКИ | Пивоваренная промышлен-
ность испытывает большое давление маржи. В то же 
время из-за повышающихся цен на энергию быстро 
растут издержки производства. В связи с необходимо-
стью максимально возможного повышения эффектив-
ности производства холода возрастает потребность  
в концепциях, которые были бы ориентированы на 
технико-экономические и экологические цели. В на-
стоящей статье освещаются многоплановые аспекты 
производственного холодоснабжения и предлагается 
в качестве решения заключение в этой сфере энерго-
сервисных контрактов.

ки торговым партнерам. По этой при-
чине они вынуждены удерживать про-
изводственные расходы на как можно 
более низком уровне, но одновремен-
но обеспечивать, как и прежде, гаран-
тию качества. Важным регулирующим 

фактором здесь является энергопо-
требление. И если снизить стоимость 
первичной энергии нельзя, то энерго-
эффективность оборудования и про-
изводства можно значительно повы-
сить. Потенциалы сбережения огром-
ны – они таятся в производстве тепла 
и холода, потреблении электроэнер-
гии, а также в процессе генерации сжа-
того воздуха. Но прежде всего стро-
гие требования внедрения энергоэф-
фективных и экологичных решений, 
предъявляемые к холодильной техни-
ке, стимулируют спрос на новые тех-
нологии. Эти технологии должны так-
же и на глобальном уровне увязывать и 
оптимально, с выгодой, применять та-
кие критерии, как меняющаяся струк-
тура энергоснабжения и расширение 
использования обновляемой энергии. 
Потому производство холода и конди-
ционирование призваны не только по-
ставлять подходящую продукцию, но 
и развивать модели оказания эксплу-
атационных услуг, которые соответст-
вовали бы возросшей сложности задач 
и в то же время были бы ориентирова-

 

 
Автор: Йохен Хорнунг, генеральный директор 
фирмы Cofely Refrigeration GmbH, Линдау, Гер-
мания

Рис. 1  
В производстве пива 
и напитков растет 
спрос на концепции 
энергоэффективного 
холодоснабжения



ны на специфические требо-
вания отрасли производст-
ва пива и напитков (рис. 1).

Холодоснабжение 
в соответствии с 
потребностью

Для устойчивого снижения 
энергопотребления при экс-
плуатации какой-либо уста-
новки или при осуществле-
нии какого-либо производ-
ственного процесса, важное 
значение имеет прежде всего 
приведение холодопроизво-
дительности в соответствие 
с потребностью в холоде. В 
будущем благодаря улучше-
нию изоляции и другим ме-
рам потребление энергии 
на единицу оборудования 
будет в целом снижено, но 
все равно дополнительный 
большой потенциал энер-
госбережения сохраняется 
в случаях ненепрерывных 
промышленных процес-
сов или применения холо-
да с неравномерной нагруз-
кой. Умная система управле-
ния оборудованием может 
обеспечить оптимальное со-
гласование всех компонен-
тов по мощности и макси-
мальную энергоэффектив-
ность для разных режимов 
нагрузки. Энергопотребле-
ние может, в зависимости 
от конкретного примене-
ния, снизиться до 10 про-
центов от расчетного. При 
производстве с частичной 
нагрузкой можно таким пу-
тем использовать дополни-
тельный потенциал эффек-
тивности установки. Пред-
посылкой для возможности 
такого результативного ре-
гулирования является цен-
трализованное подключе-
ние отдельных компонен-
тов установки. Это позволя-
ет обеспечить оптимальное 
согласование между произ-
водством и распределением 
холода. Для установок высо-
кой мощности часто прово-
дится разделение между эти-

ми двумя частями процесса. 
При этом распределение хо-
лода уже не определяется не-
посредственно теплоноси-
телем, а обеспечивается с по-
мощью вторичного конту-
ра циркуляции. То же самое 
осуществимо и на передаче 
отходящего тепла, которая 
может происходить, напри-
мер, через противоточный 
охладитель или посредст-
вом утилизация тепла. Для 
оптимального в энергетиче-
ском отношении решения 
этой задачи управление еди-
ной системой должно отве-
чать всем поставленным 
требованиям с тем, чтобы 
холодный раствор в любой 
момент времени с мини-
мальными затратами пер-
вичной энергии давал бы 
требуемую холодопроизво-
дительность и распределял 
бы ее, обеспечивая достиже-
ния наилучших показателей 
в отношении энергоэффек-
тивности, капиталовложе-
ний и производственных за-
трат. Для этого в пивоварен-
ной отрасли в будущем все 
больше будут применяться 
комплексные или основан-
ные на использовании мо-
дели концепции регулиро-
вания. Такие концепции бу-
дут всегда обеспечивать со-
блюдение соответствующих 
требований в масштабе всей 
сферы применения.

Холодильные 
установки с «умной» 
электросетью

Другие тенденции, которые 
в производстве напитков и 
пива в будущем будут при-
обретать все большее зна-
чение – это включение хо-
лодильных установок в ин-
теллектуальную электриче-
скую сеть и использование 
появляющейся благодаря 
этому возможности сохра-
нения энергии в форме те-
плоты или холода. По мере 
перехода на возобновляе-

engineering for a better world

Настало время воплотить свои идеи в ре-
альность! Опыт и компетентность компании 
GEA Brewery Systems станут для Вас гаран-
том успеха. Крупные международные концер-
ны, средние пивоваренные заводы и произ-
водители специальных сортов пива, в том 
числе определяющие тенденции в отрасли, до-
веряют нашему оборудованию на всех этапах 
пивоварения, добиваясь повышения мощности 
и гибкости производства, а также качества пива.

•  Инновационные технологии и решения 
для всего процесса пивоварения

•  Индивидуальные решения в любой 
части мира

•  Акцент на стабильность и надежность 
производства

•  Минимизация потребления природных ресур-
сов в соответствии c принципами устойчивого 
развития

•  Надежность и компетентность компании 
GEA Group

Ваши перспективы, 
Ваше пиво, Ваш успех

Возможно всё!

GEA Brewery Systems GmbH
Huppmann Tuchenhagen

Heinrich-Huppmann-Str. 1
97318 Kitzingen, Германия
Телефон +49 9321 303-0
Факс +49 9321 303-603

Am Industriepark 2–10
21514 Büchen, Германия
Телефон +49 4155 49-0
Факс +49 4155 49-2770

gea-brewerysystems@gea.com
www.gea.com

11 – 13 ноябрь 2014
Нюрнберг, Германия
Зал 7, стенд 602

GEA_BS_Image_90x275mm_russ_RZ.indd   1 13.08.14   14:17



328 МИР ПИВА № 4 / 2014

МИР ПИВА | ЗНАНИЯ | ЭНЕРГИЯ

мые энергии доступность электроэнер-
гии будет во все большей мере зависеть 
от таких внешних факторов, как ветер 
или солнце. Из-за этого в будущем элек-
троснабжение будет сильнее подверже-
но колебаниям, что будет приводить к 
неравномерной доступности энергии. 
Интеллектуальная электросеть пре-
дотвращает воздействие связанных с 
этим очевидных недостатков, автома-
тически передвигая эксплуатацию обо-
рудования, потребляющего электроэ-
нергию, на время, когда имеется ее из-

ского тока легче аккумулировать. По-
этому холодильные системы особен-
но хорошо подходят для аккумуляции 
энергии. При избытке энергии они 
могут просто потреблять дополни-
тельное количество тока по выгодным 
условиям, способствуя стабилизации 
электросети. Некоторые системы для 
производства холода, например, кван-
товый водоохладительный агрегат 
фирмы Cofely Refrigeration GmbH, уже 
сегодня могут применяться с такой це-
лью (рис. 2). Эти системы распознают 
внутренние и внешние сигналы и ис-
пользуют их для согласования мощно-
сти и приведения в соответствие c этим 
потребление тока. С помощью совре-
менной электросети эксплуатационни-
ки не только повышают экономичность 
своих установок, но и благодаря интел-
лектуальной интеграции возобновля-
емой энергии в сеть вносят значитель-
ный вклад в охрану окружающей сре-
ды (рис. 3). И это особенно важно для 
пивоваренной отрасли. Ведь наряду 
с энергоэффективностью решающим 
преимущественным фактором в кон-
курентной борьбе стала экологичность 
продукции. Поэтому имидж предпри-
ятий играет огромную роль, например, 
в качестве аргумента при продаже то-
вара или для того, чтобы оторваться от 
конкурентов на рынке.

В зачет идут экологичность 
производства и качество

К применению безвредных для окру-
жающей среды и ресурсосберегающих 
технологий эксплуатационников по-
нуждают не только неотложные задачи 
сбережения энергии и создания «зеле-
ного имиджа», но еще и законодатель-
ные предписания по снижению эмис-
сии парниковых газов. При этом речь 
идет не только о том, чтобы уменьшить 
выбросы CO2, которые происходят 
при производстве энергии для приве-
дения в действие холодильной системы. 
Нужно также предельно уменьшить не-
посредственное влияние применяемо-
го хладагента на парниковый эффект. 
О важности здесь решительных дейст-
вий свидетельствует принятый еще в 
1987 г. запрет на применение в качестве 
хладагентов фторхлоруглеводородных 
соединений (фреонов). Допущенные 
сейчас к использованию во всем мире 
хладагенты имеют нулевой потенциа-

Рис. 2 Квантовый водоохладительный агрегат годен для применения в интеллектуаль-
ной электросети

Рис. 3 Интеграция возобновляемой энергии вносит значительный вклад в охрану окру-
жающей среды

быток. Большое преимущество здесь 
в том, что электричество в такое время 
предлагается по самым сниженным та-
рифам. Но «умная» сеть делает здесь 
еще один шаг: энергию электрического 
тока можно в периоды, когда она пред-
лагается по выгодным ценам, накапли-
вать для использования во время ее де-
фицита и, соответственно, более высо-
ких тарифов. Это возможно благодаря 
тому, что выравнивание между теплом 
и холодом происходит сравнительно 
медленно и их в отличие от электриче-



МИР ПИВА № 4 / 2014 329

ЭНЕРГИЯ | ЗНАНИЯ | МИР ПИВА

Рис. 4 С помощью контрактации пивова-
ренные предприятия добиваются сниже-
ния инвестиционных расходов и улучше-
ния энергетического баланса установок

ла разрушения озонового слоя (ПРОС, 
англ.: ODP) за исключением хладагента 
R22, который пока еще можно исполь-
зовать в некоторых регионах. Потен-
циал глобального потепления (ПГП, 
англ.: GWP), имеющийся у хладаген-
тов, тоже значительно снизился благо-
даря переходу на другие их виды, и со-
ставляет сегодня на территории ЕС ме-
нее 2 процентов от всего объема эмис-
сии газов, наносящих ущерб атмосфере. 
Такое снижение стало возможным бла-
годаря применению фторированных 
хладагентов, например, R134a. Еще бо-
лее щадящими в отношении окружаю-
щей среды являются натуральные хла-
дагенты – углеводороды и аммиак, но 
они в силу своей горючести и токсично-
сти представляют определенный риск, 
и их универсальное применение при се-
годняшнем уровне технологии пока за-
труднено. Поэтому в будущем незави-
симо от используемого хладагента все 
более важную роль будет играть сведе-
ние к минимуму его потребляемого ко-
личества и герметичность эксплуатиру-
емых установок. В этой связи на первый 
план выходят холодильные системы, 
герметичность которых обеспечивает-
ся в ходе заводского изготовления. Та-
кие системы обходятся минимальной 
зарядкой хладагентом, а опасность уте-
чек в них предельно снижена конструк-
тивными решениями. В дополнение 
к этому они обладают максимальной 
энергоэффективностью. Выбор компо-
нентов и техники соединений, а так-
же необходимость гарантии качества 
во время изготовления оказывают при 
этом значительное влияние на харак-
теристики будущей системы и ее кон-
структивное исполнение.

Контрактация в сфере 
производства холода как 
фактор ресурсосбережения

Стремясь провести интеграцию всех 
новых технических решений в одну 
целостную концепцию производст-
ва холода пивоваренные предприя-
тия, однако, часто оказываются перед 
большой проблемой – область компе-
тенции эксплуатационников стреми-
тельно расширяется. Так, для беспе-
ребойной эксплуатации холодильной 
системы требуется не только постоян-
ное управление ею, но сверх этого еще 
контроль и техобслуживание системы 

и ее компонентов с целью обеспече-
ния в любой момент времени безава-
рийной работы оборудования. К это-
му добавляются и другие задачи, вы-
полнять которые эксплуатационники 
обязаны по закону. Это, кроме прочего, 
периодическое проведение инструкта-
жа, оценки риска и гидравлических ис-
пытаний, а также проверка производи-
тельности и постоянное определение 
величины потенциала энергосбереже-
ния. Эти усложняющиеся в профессио-
нальном аспекте задачи будет все труд-
нее выполнять особенно на крупных и 
комплексных установках. Поэтому от-
расль все больше рассчитывает на под-
держку специализированных сервис-
ных предприятий, которые не только 
могут надежно, в форме своего рода 
«полного пакета» поставки, обеспечи-
вать таким продуктом, как холод, при-
чем в нужном количестве и при требуе-
мой температуре. Они, кроме этого, бе-
рут на себя все необходимые работы по 
техобслуживанию и выполнение всех 
обязанностей, возлагаемых на эксплу-
атационников законом. Делается это с 
помощью дистанционного контроля и 
удаленной эксплуатации холодильных 
машин и систем, а также их периферии.

Если эксплуатационники прибега-
ют к помощи сервисных служб в рам-
ках так называемой «контрактации 
по холоду», то у них появляются до-
полнительные преимущества. Сервис-

ные предприятия, участвующие в кон-
трактации, специализируясь на техно-
логиях холодоснабжения, предлагают 
на основании постоянного договора 
полный набор услуг по просчитывае-
мым ценам. Контрактация – это мо-
дель, которая объединяет экономику 
и экологию. Пивоваренный завод пе-
редает поставку и выработку электро-
энергии, например, для производства 
холода, так называемому «контракто-
ру», который предоставляет в пользо-
вание современную холодильную си-
стему либо дополняет существующую 
систему новыми компонентами и, кро-
ме того, осуществляет ее эксплуатацию. 
Пивоваренное предприятие получа-
ет энергетическую установку новей-
шего технического уровня, оплачива-
ет, однако, лишь базисную стоимость 
электроэнергии и стоимость киловатт-
часа, определяемую эксплуатацион-
ными расходами. Все инвестицион-
ные издержки берет на себя партнер 
по контрактации. Для пивоваренно-
го предприятия особенно важен це-
лый ряд получаемых при этом преиму-
ществ: они освобождаются от финан-
совых расходов на капиталовложения, 
от внешнего планирования и осущест-
вления мероприятий по санированию 
и получают выгоду от возросшей энер-
гоэффективности холодильной систе-
мы. В результате в следующем году зна-
чительно улучшается энергетический 
баланс и одновременно на выдержива-
ется высокий уровень надежности пла-
нирования. Как раз для производства 
пива и напитков, где холод очень ва-
жен для технологического процесса и 
расходы на него составляют примерно 
треть от всех затрат на электроэнергию, 
концепция контрактации представля-
ет особенный интерес. Модель ее при-
менения прежде всего в сфере холодо-
снабжения становится все более яв-
ной тенденцией отрасли. Важно толь-
ко, чтобы пивоваренные предприятия 
при выборе контракторов обращали 
внимание на то, сколь хорошо потен-
циальные партнеры знают требования 
отрасли и какой опыт работы в этой 
сфере имеют. Если то и другое оценива-
ется положительно, то пивоваренные 
предприятия могут быть уверены, что 
им будут оказаны именно такие услуги, 
которые принесут максимально воз-
можную выгоду.          �
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Ферментированные 
напитки мира. Обзор
Часть 4. Пример использования 
данных для анализа рынка
БОГАТЫЙ ФОНД IV | В предыдущих частях статьи были 
представлены таблицы с перечнем около 270 различ-
ных ферментированных напитков, производимых по 
всему миру. Помимо информации о применяемых сы-
рьевых материалах указывались страна (регион) про-
изводства, а также параметры ферментации (время, 
температура). В этой части статьи будет на  на конкрет-
ном примере показано, как эти данные можно исполь-
зовать для анализа рынка.

ПРЕЖДЕ ЧЕМ ПРИСТУПАТЬ к разработ-
ке технологической концепции новой 
установки, всегда имеет смысл устано-
вить, для производства каких продуктов 
новая технология может потенциаль-
но применяться. Это очень важно, по-
скольку определяет план исследований 
и разработок. Приводимый ниже при-
мер показывает возможности использо-
вания сведений, опубликованных ранее 
в таблицах с перечнем ферментирован-
ных напитков для оценки того, для про-

изводства каких напитков разработка 
новой технологии брожения (в нашем 
примере – разработка новой установки 
непрерывной ферментации) представ-
ляется особенно целесообразной.

Схема значимости
Чтобы определить, к производству ка-
ких напитков особенно хорошо подхо-
дит новая технологическая разработка 
или усовершенствование, надо снача-
ла составить особую схему значимости. 
Для этого следует собрать по возможно-
сти все значимые факторы и соответст-
вующим образом их оценить.

Например, при определении того, 
для каких напитков подходит техноло-
гия непрерывной ферментации, осо-
бенно важным критерием была доступ-
ность в течение всего года сырья и ос-
новных материалов. Это объясняется 
тем, что необходимые для этой техноло-
гии установки только тогда эффектив-
ны, когда они могут эксплуатироваться 
длительное время. Потому этот аспект 
является важнейшим фактором, имею-
щим наибольшее значение и получаю-

щим, соответственно, наибольшее ко-
личество очков:
�Q материалы доступны в течение всего 

года и в первичном виде, 10 очков;
�Q вторичные продукты доступны в тече-

ние всего года, 5 очков;
�Q доступность неизвестна, 0 очков;
�Q материалы доступны только сезонно 

или только в свежем виде , 10 очков.
 

Следует иметь в виду, что те сырьевые 
материалы, которые подлежат хране-
нию, например, зерновые и псевдозер-
новые культуры, оцениваются как до-
ступные в течение всего года.

Разработка установок для непрерыв-
ной ферментации и проведение необ-
ходимых для этого исследований связа-
ны, как правило, с высокими экономиче-
скими затратами. По этой причине они в 
принципе подходят только для продук-
ции, производимой в больших промыш-
ленных масштабах. Объемы сбыта оцени-
ваются при этом следующим образом:
�Q объем сбыта большой, 9 очков;
�Q объем сбыта неизвестен, 0 очков;
�Q сбыт незначительный, 9 очков.

 
Решающее экономическое преимущест-
во непрерывных процессов перед про-
цессами, совершаемыми в рамках ци-
кла изготовления партии продукции, 
состоит в том, что производство может 
месяцами идти без периодов простоя и 
непроизводительного времени. Поэто-
му изготовление напитков должно осу-
ществляться в соответствии с их сбытом 
круглогодично, а не сезонно. На основа-
нии этого получается следующее распре-
деление очков для производства/сбыта:
�Q круглогодично, 8 очков;
�Q ритм неизвестен, 0 очков;
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�Q сезонно, –8 очков.
 

Значительное влияние на экономический аспект 
непрерывных процессов имеет продолжитель-
ность брожения, потому что время, затрачивае-
мое на заполнение, опорожнение и мойку CIP, то 
есть подготовительно-заключительное время, за-
нимает большую долю общего времени процесса 
прежде всего при коротком периоде брожения. 
Потому процессы непрерывного брожения осо-
бенно хорошо подходят для производства про-
дуктов с кратким временем ферментации. Этот 
аспект оценивается следующим образом (в расчет 
берутся всегда самые минимальные значения из 
приводимых в литературе):
�Q продолжительность ферментации менее суток,  

7 очков;
�Q от 1 до 4 суток, 4 очка;
�Q от 5 до 10 суток, 2 очка;
�Q продолжительность неизвестна, 0 очков;
�Q более 10 суток –7 очков.

 
Для оценки напитков относительно локализа-
ции их производства к рассмотрению привлека-
лись данные об уровне зарплат в соответствую-
щей стране, поскольку это имеет решающее значе-
ние для общей технологизации, инфраструктуры 
и организации. Распределение стран соответст-
венно уровню зарплат (на основании данных Все-
мирного банка):
�Q средний годовой доход 12 276 $ и выше, 6 очков;
�Q 3 976 – 12 275 $, 3 очка;
�Q 3 975 $, 1 очко.

Применительно к напиткам, производимым в 
различных странах с неодинаковым уровнем дохо-
да, во внимание принимался самый высокий пока-
затель уровня средней зарплаты.

Для проведения различия между напитками про-
мышленного производства относительно объема 
выпуска оценивались область или рынок сбыта:
�Q весь мир, 5 очков;
�Q континент, 4 очка;
�Q страна, 3 очка;
�Q регион, 1 очко;
�Q неизвестно, 0 очков.

Оценка всех типов напитков
После разработки схемы значимости соответст-
венно цели исследования – в данном случае это 
выяснение того, в какой степени подходят для 
производства тех или иных напитков непрерыв-
ные процессы ферментации – следует провести 
оценку в отношении либо отдельных продуктов, 
либо типов продуктов.

45 – это максимальное количество очков, кото-
рое может быть выставлено в соответствии с опи-
санной выше схемой. Суждение о том, насколько 
процессы непрерывной ферментации подходят 
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для производства напитка, выносит-
ся в зависимости от суммы набранных 
очков со следующей градацией:
�Q 40 и более очков – хорошо подходят;
�Q 30–39 очков – подходят;
�Q 20–29 очков – скорее не подходят;
�Q менее 20 очков – не подходят.

Подведение итогов
На диаграмме представлены типы на-
питков с общим количеством получен-
ных очков.

Каждый цвет соответствует опреде-
ленному исходному материалу напит-
ков. Для обозначения молочных продук-
тов выбран красный цвет, для напитков 

на основе зерновых и псевдозерновых 
культур – желтый, для напитков на фрук-
товой основе – зеленый, для прочих – 
синий.

Диаграмма показывает, что для 
продуктов на основе молока (80 %) 
процессы непрерывной ферментации 
особенно хорошо подходят. Таким 
образом, в этом случае исследования 
и разработка соответствующего обо-
рудования особенно целесообразны. 
То же самое касается и 45 % напитков 
на основе зерновых и псевдозерновых 
культур, включая и пиво.

В отличие от этого лишь для 14 % 
напитков на основе фруктов и 27 % – 

на основе прочих сырьевых материа-
лов непрерывная ферментация ква-
лифицируется как особенно подходя-
щий метод.

Приводимый здесь пример описан, 
разумеется, со значительным упроще-
нием. Многие критерии – условия гло-
бальной торговли, политические ас-
пекты, а также экологические и эконо-
мические особенности – в данных об-
стоятельствах адекватным образом не 
учитываются.

Тем не менее данный пример в 
принципе может служить иллюстра-
цией того, как сведения, приведенные 
в таблицах из предыдущих частей ста-
тьи, можно использовать в целях ана-
лиза рынка. Разработка соответствую-
щей схемы значимости и ее оценка тре-
буют при этом всякий раз специаль-
ной модификации в зависимости от 
постановки вопроса.

Брожение – один из древнейших ме-
тодов, целенаправленно применяемых 
для переработки пищевых продуктов 
и производства напитков. Потому спи-
сок ферментированных напитков дли-
нен. В публикуемой в четырех частях 
статье К. Мюллер-Ауфферманна из Ис-
следовательского центра качества пив-
ных и пищевых продуктов в Вайенште-
фане вы найдете список напитков, ре-
цептура которых может быть сегодня 
использована технологами по произ-
водству напитков. Обзорный перечень 
отсортирован в зависимости от приме-
няемых сырьевых материалов. Публи-
кация статьи:

Часть 1. Напитки на основе молока и 
фруктов. «Мир пива», 2014, № 1, стр. 
194.

Часть 2. Напитки на основе зерновых 
и псевдозерновых культур. «Мир пи-
ва», 2014, № 2, стр. 238-244.

Часть 3. Напитки из альтернативного 
сырья. «Мир пива», 2014, № 3, стр. 301 

Часть 4. Пример использования дан-
ных для анализа рынка. «Мир пива», 
2014, № 4, стр 330.    �

Литература
По соображениям экономии места до-
ступ к литературным источникам для 
всей этой серии статей организован для 
вас в интернете на сайте: 
 www.brauweltinternational.com 
в разделе: Service/Downloads

Добро пожаловать на наш сайт!

Оценка напитков с точки зрения пригодности применения для их производства процес-
сов непрерывной ферментации (обобщение данных по схеме значимости)
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ДЛЯ ВСЕХ ПРОИЗВОДИТЕЛЕЙ НА-
ПИТКОВ безопасность продукции яв-
ляется основным элементом обеспече-
ния качества. Бракеражные машины, 
осуществляющие инспекцию пустых 
бутылок, вносят здесь важный вклад. 

Контролируемый 
контролер
СЕРЬЕЗНЫЙ НЕДОСТАТОК | За последние годы каче-
ство инспекции, осуществляемой бракеражными 
машинами для пустых бутылок, благодаря новой тех-
нике – компьютерной и для киносъемки, а также все 
более мощному программному обеспечению сущест-
венно возросло в отношении точности распознава-
ния дефектов. Но надежность результатов проверки 
зависит не только от точности инспекции. Для этого, 
скорее, необходимо обеспечить нормальное функ-
ционирование различных инспекционных модулей: 
без самоконтроля процесса проверки не может быть в 
полной мере надежных результатов. Слабые места са-
моконтроля все еще имеются на участке компонентов 
визуального бракеража. Сейчас этот недостаток сис-
темы безопасности устраняется с помощью недавно 
разработанного метода контроля.

Достижение качественных результатов 
проверки возможно тогда, когда бра-
кераж проводится, во-первых, с макси-
мальной точностью, а во-вторых, когда 
самоконтроль этого процесса гаранти-
рует надежность результатов проверки.

Самоконтроль комплексной сис-
темы бракеражной машины охваты-
вает различные области. В частности, 
это компьютерные системы, постоян-
ный самоконтроль которых сегодня 

осуществляется уже на столь высоком 
уровне, что здесь с очень большой долей 
вероятности можно исключить какие-
либо необнаруженные сбои.

Слабое звено – защитное стекло
На практике главной причиной сни-
жения эффективности или ухудшения 
качества инспекции являются измене-
ния оптических компонентов. Главным 
образом к снижению результативности 
инспекции приводят загрязнения или 
повреждения защитных стекол, находя-
щихся перед источниками света или ка-
мерами.

В отношении защитного стекла, на-
ходящегося перед источником света, 
например, при проверке дна, эта про-
блема менее существенна, если исполь-
зуются вращающиеся стекла, как это 
применяется в некоторых контрольных 
машинах. Эти стекла непрерывно очи-
щаются с помощью щеток. Использо-
вание таких постоянно очищаемых сте-
кол при освещении дна рекомендуется 
также и потому, что это исключает от-
браковку, например, из-за этикетки, ко-
торая в течение продолжительного вре-
мени могла бы заслонять лампу, не будь 
вращающегося стекла.
Для защитных стекол оптики камер 
проблема загрязнения стоит значитель-
но острее. Здесь использование само-
очищающихся стекол было бы слиш-
ком затратным. Кроме того, хотя при 
известных условиях они могут умень-
шить риск снижения эффективности 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Автор: дипл. инженер Михаэль Хорст,  
miho Inspektionssysteme, Геттинген, Германия

Рис. 1 и 2 Слева: 
при контроле дна 
бутылки обнару-
жился маленький 
осколок (черный 
треугольник) на 
донышке бутылки; 
справа: капля воды 
на защитном стекле 
камеры делает этот 
осколок невидимым 
для камеры
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проверки, но  гарантированно этого не 
предотвращают. К таким стеклам с точ-
ки зрения оптики предъявляются очень 
высокие требования. Уже малейшие ца-
рапины или капли воды часто приводят 
к снижению эффективности проверки, 
хотя они и не замечаются при анализе 
изображения, снятого камерой.
Поэтому решением проблемы загряз-
нения защитных стекол оптики камер 
может быть только постоянный контр-
оль над ними. Так можно обнаружить и 
устранить загрязнения.

Самоконтроль при помощи 
тестовых бутылок

Старейшим, самым известным, имею-
щим основополагающее значение яв-
ляется метод проверки с помощью те-
стовых бутылок. Их через регулярные 
интервалы запрашивает тестовая про-
грамма компьютера бракеражной ма-
шины. Тестовые бутылки помечают-
ся, например, отражающей фольгой, 
расположенной на горлышке бутылки 
вплотную к горловине, или при помо-
щи кольца-транспондера. Если, напри-
мер, тестовую бутылку с грязным пят-
ном на донышке поставить в поток бу-
тылок, то инспектор распознает ее по 
маркировке.

Когда специально подготовленный 
дефект обнаружен, то эта часть про-
граммы тестовых бутылок, в нашем слу-
чае – установление дефекта на доныш-
ке бутылки – считается выполненной. 
Когда бракеражная машина обнаружит 
все тестовые бутылки, она завершит их 
запрос и в зависимости от того, какие 
параметры установлены пользовате-
лем, начнет его снова, например, через 
час. Если тестовые бутылки не распоз-
наны, они все равно отбраковываются. 
Выполнение программы тестовых бу-
тылок протоколируется вручную или в 
электронном виде и служит доказатель-
ством добросовестного выполнения.

Уязвимые места метода 
тестовых бутылок

У метода тестовых бутылок есть два 
уязвимых места. С одной стороны, те-
стирование выполняется через отно-
сительно длительные периоды време-
ни, например, один раз в час. Измене-
ния эффективности инспектирования 
будут замечены только при следующем 
прохождении тестовых бутылок. Если 

качество инспектирования при детек-
тировании донышек бутылок значи-
тельно ухудшилось, то необходимо все 
бутылки, которые были наполнены по-
сле предпоследней проверки методом 
тестовых бутылок повторно проин-
спектировать на наличие загрязнения 
на донышках. При производительно-
сти розлива 30 тыс. бутылок в час и при 
почасовом запросе тестовых бутылок 
это будет 30 тыс. бутылок. На практике 
едва ли реализуемая задача.

С другой стороны, могут возникать 
проблемы при частичном повреждении 
оптической системы. Это может приве-
сти к тому, что только некоторые части 

заснятого изображения, например, до-
нышка бутылки, будут отображены пра-
вильно, другие – с искажениями или во-
обще не будут видны. На рисунке 1  по-
казан дефект дна бутылки (стеклянный 
осколок), обнаруженный бракеражной 
машиной. Защитное стекло камеры за-
грязнено каплей воды. Несмотря на за-
грязнение, дефект хорошо виден. На 
рисунке 2  бутылка повернута, и дефект 
едва виден.

Чтобы устранить второй недоста-
ток, был разработан метод тестовых бу-
тылок, в котором используются специ-
альные бутылки. Они подготовлены та-
ким образом, что имеют множество де-
фектов. Бракеражная машина не только 
проверяет, все ли дефекты обнаружива-
ются, но и устанавливает, с какой степе-
нью надежности это делается. Напри-
мер, если загрязнено защитное стекло 
камеры контроля донышка бутылки, то 
контраст между темным грязным пят-
ном и просвечивающимся донышком 
тестовой бутылки будет снижен. Уста-
новленное при помощи эталонных зна-
чений ухудшение контрастности может 
потребовать проведения технического 
обслуживания или даже останова ма-
шины.

Преимуществом метода тестовых 
бутылок с использованием специаль-
ных бутылок является то, что при помо-
щи лишь нескольких тестовых бутылок 
можно осуществить контроль качества 
распознавания дефектов. Однако не-
достатком остается то, что ухудшение 
распознавания обнаруживается только 
при проходе тестовых бутылок. В лю-
бом случае должна проводиться более 
или менее трудоемкая проверка буты-
лок, которые прошли через бракераж-
ную машину с момента последнего за-
пуска тестовых бутылок.

Контроль путем наблюдения за 
тенденцией

Другой метод самоконтроля, который 
применяется наряду с методом тесто-
вых бутылок, это наблюдение за тен-
денцией. При этом устанавливается 
необычное повышение или снижение 
частоты распознавания дефектов и на 
основе этой информации делается за-
ключение об ухудшении качества ин-
спекции. Выводы касательно качества 
инспекции можно делать также на осно-
вании отклонений в видеоинформации 

Рис. 3  Конструкция модуля контроля до-
нышка бутылок: 1 – камера, 2 – объектив, 
3 –защитное стекле, 4 – грязное пятно, 5 

– источник света, 6 – светораспределитель-
ное стекло



в течение продолжительно-
го времени, например, из-
менений контрастности 
или яркости.

Однако этот постоянно 
применяемый статистиче-
ский метод является очень 
грубым. Так, при опреде-
ленных обстоятельствах 
можно не обнаружить сбо-
ев, которые возникают из-
за помех в работе оптиче-
ских компонентов, напри-
мер, появления мелких 
капель воды или поврежде-
ний защитного стекла. С 
другой стороны, если ана-
лиз тенденции указывает на 
учащение дефектов, не вы-
ясненным остается вопрос, 
на самом ли деле имеется 
большое количество недо-
статочно хорошо помытых 
бутылок (например, пото-
му, что моечная установ-
ка работает неудовлетво-
рительно) или же причина 
в неполадках оптического 
оборудования.

Новый метод 
самоконтроля

Фирма miho Inspektions-
systeme разработала новый 
метод контроля оптиче-
ских компонентов инспек-
ционных устройств, кото-
рый называется miho AIM. 
Он применяется для про-
верки процессов бракеража 
с просвечиванием, напри-
мер, проверки контроля до-
нышек. Этот метод не име-
ет недостатков метода те-
стовых бутылок, поскольку 
процесс происходит гора-
здо менее трудоемко и по-
чти непрерывно. Предус-
мотрен также контроль за 
тенденцией, при котором 
обнаруживаются даже ма-
лейшие сбои в работе опти-
ческой системы, например, 
проблемы с защитными 
стеклами. Таким образом, 
благодаря обнаружению 
даже мельчайших наруше-
ний могут быть превентив-

но предложены меры по 
очистке или замене за-
щитных стекол камер, то 
есть, указание на необхо-
димость проведения те-
хобслуживания следует 
уже тогда, когда качест-
во инспекции находится 
еще на достаточном уров-
не.

Общий принцип 
действия

Всякий раз, когда в по-
токе бутылок оказывает-
ся пустое место, и в зоне 
инспекционного модуля 
отсутствует бутылка, при 
помощи специального 
освещения донышка ге-
нерируется характерный 
образец изображения. 
Если камера записывает 
изображение с неисправ-
ностью, то это позволя-
ет сделать вывод о сбое в 
оптической системе, на-
пример, о неполадках с 
защитным стеклом.

Сначала рассмотрим 
принципиальную кон-
струкцию устройства 
контроля донышек буты-
лок (представлена на ри-
сунке 3). 

Камера с объективом 
смотрит сквозь защитное 
стекло через горловину 
бутылки на ее донышко, 
на котором имеется гряз-
ное пятно. Донышко ос-
вещается при помощи 
источника света, причем 
свет рассеивается равно-
мерно при помощи све-
тораспределителя, на-
пример, матового стекла.

Для нового метода са-
моконтроля это светора-
спределительное стекло 
скомпоновано с соответ-
ствующим источником 
света таким образом, что 
может выполнять двой-
ную функцию:

�Q как источник равно-
мерного света для 
контроля донышка;

10-й семинар для 
сотрудников
крупных пивоваренных 
производств
и

5-й семинар для работников мини-
пивоварен и мини-пивзаводов

25–27 ноября 2014 года, Москва, гостиница «Милан». Семинары 
рассчитаны на технологов и пивоваров как крупных, так и малых 
предприятий, а также на руководителей и владельцев мини-
пивоварен. Вы прослушаете доклады ведущих специалистов 
из России и Германии на актуальные темы, охватывающие всю 
производственную цепочку, начиная с подготовки пивоваренного 
ячменя и заканчивая контролем качества готовой продукции.

Некоторые доклады семинара будут представлены на немецком 
языке с переводом на русский, часть докладов будет прочитана на 
русском языке.

Þ� www.vlb-berlin.ru

По вопросам участия в семинарах 
обращайтесь:
в Германии: VLB (Берлин)
Тел.: +49 (30) 450-80-137, 450-80-100
Факс: +49 (30) 450-80-210
www.vlb-berlin.org/ru

Контактные лица:
Анна Хайдорн • heydorn@vlb-berlin.org
Людмила Линке • linke@vlb-berlin.org

в России:
ООО «Полюс Аналит Прибор», Москва
Тел.: +7 (495) 773-40-17
Факс: +7 (495) 335-78-54
brewlab@mail.ru
Контактные лица:
Любовь Пожидаева
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�Q как генератор образца изображения 
для самоконтроля.

Возможный пример светораспредели-
теля как генератора образцов изобра-
жения показан на рисунке 4. Здесь пред-
ставлены световые крестики (a), то есть 
светлые крестики на темном фоне. Воз-
можны и другие рисунки, например, с 
линиями (b) или точками (c).

Постоянный контроль
В деталях процесс контроля представ-
ляется следующим образом: как уже 
было упомянуто, образец, сделанный 
генератором изображения, всегда за-
писывается и оценивается тогда, ког-
да над осветительной системой нет бу-
тылки. На линиях розлива на участке 
инспекции пустых бутылок то и дело 
возникает обусловленный производ-
ственной необходимостью промежу-
ток между двумя соседними бутылка-
ми, по размеру больший, чем диаметр 
донышка бутылки. Это положение 

можно, кроме того, вызывать периоди-
чески, например, каждую минуту, че-
рез систему управления. Промежуток 
будет распознан бракеражной маши-
ной и использован для записи образца 
изображения генератора.

Компьютер обработки изображе-
ний, имеющийся на бракеражной ма-
шине, сравнивает актуальное изобра-
жение, сделанное генератором, с эта-
лонным. Эталонное изображение, вве-
денное в память при пусконаладочных 
работах, показывает генератор с без-
упречно чистыми и неповрежденными 
стеклами и оптимально юстированной 
камерой, то есть при наилучших опти-
ческих условиях. Если только что сня-
тое изображение отличается от этало-
на, то имеют место нарушения работы 
оптической системы. Рисунок 5 пока-
зывает на конкретном случае, как мо-
жет измениться точечный рисунок при 
сбое. В данном примере под защитным 
стеклом камеры контроля донышек на-
ходится маленькая капля воды. Изо-

бражение слева было снято без наруше-
ний в работе оптической системы, фото 
справа – с маленькой каплей воды. Мно-
гие точки здесь уже не видны, местопо-
ложение других изменилось.

В подобном случае качество инспек-
ции было бы ограниченно, потому что 
некоторые участки донышка бутылки 
больше бы не обследовались. Следует 
запрос на повторный контроль буты-
лок, которые инспектировались во вре-
мя предпоследней проверки. Посколь-
ку интервалы между проверками очень 
короткие, дополнительный контроль 
касается лишь немногих бутылок.

Разлаженные или загрязненные оп-
тические компоненты являются се-
годня одним из основных источников 
искажения результатов проверки. В 
этом аспекте недавно разработанный 
метод самоконтроля показывает по-
чти недостижимую до этого точность. 
И поскольку самоконтроль осуществ-
ляется почти постоянно, то выявлен-
ные повреждения можно устранять 
быстро и со сравнительно небольши-
ми затратами. Таким образом, пробел 
в безопасности в рамках осуществле-
ния процесса инспекции бутылок за-
крыт соответственно практическим 
требованиям.        �

Рис. 4 Светораспреде-
лительное стекло как 
генератор образцов изо-
бражения со световыми 
крестиками (4а), линиями 
(4b) или точками (4с)

Рис. 5 Изменение точечного рисунка в слу-
чае неисправности: слева без капли воды, 
справа с каплей воды

Рис. 6 Бракеражная машина для пустых бутылок с новой технологией самоконтроля
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Двойная спираль 
контроля качества 
напитков

 

Автор: Д-р Ульрих А. Кройтер, руководитель по-
дразделения и технический менеджер по реги-
ону ЕБВА (Европа, Ближний Восток, Африка) на 
фирме NSF Deutschland GmbH, Оберурзель, Гер-
мания

КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА БУТИЛИРОВАННОЙ ВОДЫ | В 
вопросах соблюдения законодательных стандартов 
безопасности продуктов питания производители, тор-
говые предприятия и промышленные союзы уже давно 
исходят из необходимости самоконтроля. С целью 
обеспечения качества пищевой продукции, в том числе 
бутилированной воды – минеральной, родниковой, 
столовой – и других напитков, промышленные и гло-
бальные торговые предприятия фокусируют внимание 
прежде всего на системах управления. В данной статье 
раскрываются существующие здесь возможности.

МНОГИЕ ПРОБЛЕМЫ РОЗЛИВА во-
ды явно недооцениваются, например, 
те, что касаются требований, предъяв-
ляемых к процессам, уровню производ-
ственной гигиены и качества получае-
мой продукции. Сертификация являет-
ся важным вспомогательным средством 
организации процессов таким образом, 
чтобы были обеспечены качество и без-
опасность продукции. Для потребите-
лей, ведомств и торговли сертификация 
является документальным подтвержде-

нием того, что производитель выполня-
ет свои обязательства и подвергает это 
независимому контролю.

При сертификации продукции речь 
идет прежде всего о самой продукции, 
например, о специфических методах 
анализа, об относящихся к продукции 
специальных требованиях и методах. 
Сертификация продукции осуществи-
ма на предприятиях любого размера. 
Она рекомендуется всем, но для малых 
предприятий особенно выгодна бла-
годаря целенаправленному подходу и 
приемлемым затратам. Подготовка к 
первичной сертификации длится при-
мерно год.

Сертификация систем управления 
безопасностью пищевых продуктов су-
ществует в различных вариантах. В пер-
вую очередь следует назвать сертифика-
ции на соответствие требованиям Все-
мирной инициативы в области безопас-
ности пищевых продуктов (GFSI) по 
схемам IFS, BRC, SQF и FSSC 22000. 
Они сфокусированы на системах управ-
ления качеством в целях обеспече-
ния безопасности пищевых продуктов. 

Сертификации систем требуют боль-
ших затрат, особенно в отношении до-
кументации. Они подходят прежде все-
го крупным производствам. В принци-
пе считается, что названные стандарты 
равнозначны, но некоторые имеют ре-
гиональное преобладание, что связано 
с историей их возникновения. Глобаль-
ные предприятия часто выбирают схему 
FSSC 22000. В зависимости от масшта-
ба производства и исходной ситуации 
подготовительное время перед первич-
ной сертификацией может длится более 
года. Оба подхода (сертификация про-
дукции и сертификация систем) имеют 
целью улучшение безопасности и каче-
ства в интересах потребителя. Каждая 
сертификация имеет свои сильные сто-
роны, объединенные вместе они подоб-
ны двум цепям спирали ДНК, где одна 
цепь – это свойства продукта, другая – 
система качества.

Сочетание сертификации продук-
ции и сертификации систем можно счи-
тать наилучшим практическим реше-
нием для производства бутилирован-
ной воды. Система HACCP, обучение 

Рис. 1
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персонала и контроль являются состав-
ными частями обоих видов сертифи-
кации, то есть связующими элемента-
ми двойной спирали (рис. 1). Изобра-
жение в виде лестницы символизирует 
достижение желаемого уровня качества 
путем постоянного – ступенька за сту-
пенькой – улучшения. Интенсивность 
достигается связью двух цепочек спи-
рали. Эта особенно касается крупных 
предприятий, где комплексные про-
цессы требуют постоянного совершен-
ствования систем управления и самих 
процессов.

Сертификация продукции – 
профиль требований

Сертификация продукции для бутили-
рованной воды появилась около 30 лет 
назад в США. Там тогда не было срав-

нимой с европейским за-
конодательством систе-
мы регулирования произ-
водства бутилированной 
воды, потому некоммер-
ческая организация NSF 
International совместно 
с промышленными сою-
зами, государственными 
органами и университе-
тами разработала стан-
дарт для индустрии бу-
тилированной воды. Он 
устанавливает критерии 
и точки контроля внутри 
производственных про-
цессов, которые были 
определены посредством 
лабораторного анализа и 
ревизий на месте произ-

водства. Со временем этот стандарт по-
сле некоторых изменений утвердился 
и в некоторых других странах в качест-
ве ценного инструмента контроля про-
изводственной безопасности. Перед 
сертификацией должен быть внедрен 
план действий по системе HACCP, а 
также намечена и осуществлены так 
называемая превентивные програм-
мы (Pre Requisite Programes, PRP). К 
ним относятся, кроме прочего, стан-
дартные рабочие процедуры (Standard 
Operating Procedures, SOP), гигиени-
ческие требования (Sanitary Standard 
Operation Procedure, SSOP) и надлежа-
щая производственная практика (Good 
Manufacturing Practice, GMP). Анализ 
возможных рисков по системе HACCP 
является основой эффективной систе-
мы управления в сфере безопасности 

пищевых продуктов. Все мыслимые 
ожидаемые риски должны определятся, 
оцениваться и предотвращаться.

В превентивных программах PRP 
речь идет об основных предпосылках 
производства, обработки и подготов-
ки безопасных пищевых продуктов и 
действиях, которые должны для это-
го предприниматься. Основные пред-
посылки касаются инфраструктуры 
и условий работы, а именно выполне-
ния строительных предписаний для 
обеспечения гигиенических условий, 
требуемых для пищевых продуктов. 
В сравнении с этим оперативная про-
грамма профилактики содержит регу-
лируемые и подлежащие валидации 
меры SOP, направленные на производ-
ство, а также процессы мойки и дезин-
фекции SSOP.

Фото 1 Биопленка под передней крышкой на трубопро-
воде минерального источника

Фото 2 Оголовок водозабора со слишком 
большим краном для отбора проб

Фото 3 Открытый оголовок водозабора Фото 4 Саламандра
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Надлежащая производственная 
практика (GMP) предполагает уста-
новление того, на основании какой 
стратегии должны предотвращать-
ся риски при сочетании превентив-
ных программ и принципов HACCP. 
При этом в рассмотрение включается 
полная цепочка поставок со всеми по-
ставщиками, в том числе, например, 
изготовители упаковки. Требования 
стандарта GMP должны выполняться 
всеми работниками, а также управлен-
цами и посетителями.

Особое внимание уделяется доку-
ментации и ведению учета. Все необ-
ходимые для обеспечения безопасно-
сти пищевых продуктов мероприятия 
должны быть до внедрения правильно 
спланированы, во время осуществле-
ния – правильно регулироваться, а по-
сле – оцениваться в отношении эффек-
тивности. Это касается прежде всего 
программ PRP и их сочетаний, а не толь-
ко критических точек контроля по кон-
цепции HACCP.

В соответствии со стандартами, за-
ложенными в предписаниях для сер-
тификации продукции, сначала про-
водится проверка документации. По-
зже при техосмотре осуществляется 
валидация. Сертификация ежегодно 
продлевается. К процедуре относится 
также и проводимая без предупрежде-
ния ревизия всех производственных 

площадок, дополняемая изучением 
каждого готового изделия.

Проверка продукции проводится в 
отношении соблюдения законодатель-
ных предписаний, но она требует от-
части дополнительных исследований. 
Критерии не зависят от размера произ-
водства.

Преимущества сертификации 
продукции

Сертификация, проводимая аккреди-
тованной сторонней структурой, не за-
меняет государственного контроля, но 
может быть признана в качестве под-
тверждения соблюдения законодатель-
ных предписаний. В некоторых странах 
государственные органы требуют полу-
чение такой сертификации для опре-
деленных категорий продукции, на-
пример, для бутилированной воды. В 
любом случае она подкрепляет надеж-
ность планов производителя по обес-
печению безопасности пищевых про-
дуктов. Производителю сертификация 
продукции дает поддержку в осущест-
влении мер по улучшению процессов и 
качества.

Для торговых сетей сертификация 
продукции означает защиту их марки, 
в особенности это касается фирменной 
продукции. Стандарты сертификации, 
которые разработаны для определен-
ных видов продукции, таких как мине-

Фото 5 Непригодный сварной шов на соединении труб разного диаметра
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ральная или бутилированная вода, вы-
полняют важную функцию управления 
рисками. Ведь ритэйлеры, как правило, 
не обладают опытом в отношении спе-
цифических аспектов безопасности пи-
щевых продуктов.

Для потребителей знак независимо-
го технического контроля на продукте 
важен для ориентации при принятии 
решения о покупке.

Сертификация систем 
управления безопасностью 
пищевых продуктов

Всемирная инициатива в области без-
опасности пищевых продуктов (Global 
Food Safety Initiative, GFSI) была созда-
на в мае 2000 г. Форумом потребитель-
ских товаров (CIES – The Consumer 
Goods Forum, CIES) для того, чтобы 

установить нормы 
безопасности пищевых продуктов для 
всех членов цепочки поставок: смеж-
ного производства, сельского хозяйства 
и сбыта. В мире в то время не было еди-
ных стандартов для всего многообра-
зия продуктов и сырьевых материалов. 
Осуществление координации постав-
щиков и контроля за ними с целью обес-
печения соответствия нормам и без-
опасности продукции становилось все 
дороже и сложнее. Продавцы уже не мо-
гли для каждой своей фирменной мар-
ки разрабатывать критерии, проводить 
недорогостоящие техосмотры и тести-
рования. Поставщикам, работающим с 
различными продавцами, приходилось 
иметь дело с противоречивыми или по-
вторяющимися требованиями.

Форум потребительских товаров, 
основанный в 1953 г. компаниями 

Carrefour, Tesco, Metro Group, Migros, 
Ahold, Wal-Mart и Delhaize при поддер-
жке производителей (например, фирмы 
Kraft), искали решения для сокращения 
избыточных действий. Минимальные 
требования к процессам и документа-
ции должны были сделать конкурирую-
щие программы сравнимыми, отвечаю-
щими одинаковым основополагающим 
критериям. Сейчас в рамках GFSI суще-
ствует шесть систем, которые, помимо 
прочего, применимы и для минераль-
ной воды и напитков:
�Q British Retail Consortium (BRC);
�Q Save Quality Food (SQF);
�Q Dutch HACCP;
�Q Synergy 22000;
�Q Food Safety System Certification 22000 

(FSSC 22000).

Эти системы не имеют спецификации 
по отдельным продуктам. Код или стан-
дарт может применяться к самым раз-
ным пищевым продуктам.

Сертификация систем для пище-
вых продуктов, подобно сертификации 
продукции, основывается на HACCP. 
Участие менеджмента является пер-
вичным элементом этой системы, бла-
годаря чему ее внедрение получает не-
обходимые ресурсы. Программы GFSI 
сложны и требуют наличия на предпри-
ятии собственных экспертов для вне-
дрения и ведения документации.

В чем различия?
Сертификации продукции и серти-
фикации систем различаются между 
собой по многим позициям, и все же 

Фото 7 Негерметичный наполнитель с известковыми отложени-
ями

Фото 8 Отложения грязи на мембранах и прокладках

Фото 6 Коррозия 
на продуктопро-
воде
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они преследуют одну цель (см. табли-
цы 1 и 2). Программы GFSI по опреде-
лению однородны, то есть одна и та же 
инструкция или один и тот же контр-
ольный список действует для разных 
видов пищевых продуктов. Хотя веду-
щие указания основываются на про-
мышленной практике, они не содер-
жат специфических для отдельных 
продуктов требований. Для сертифи-
каций GFSI не требуется никаких спе-
цифических проверок продукта, кото-
рые выходили бы за рамки критериев 
государственных органов.

Сертификации продукции, напро-
тив, разработаны специально для от-
дельных продуктов. Применительно к 
бутилированной воде они ссылаются 
на стандарты GMP, разные для различ-
ных пищевых продуктов. Требования к 
исследованиям и контролю превышают 
ведомственные требования и в большей 
степени специфицированы.

Примеры из практики
Слабые места обнаруживаются порой 
как раз на практике, о чем свидетельст-
вуют фотографии 1-8, снятые в разных 
странах.

Уже само состояние оголовка водо-
забора может наносить существенный 
ущерб безопасности продукции. Это бы-
ло доказано при исследовании природ-
ной воды Pseudomonas Аeruginosa, что 
стало большим сюрпризом для произво-
дителя, поскольку результаты его собст-
венных проверок были всякий раз без-
упречны. Этому едва ли стоит удивлять-
ся – ведь измерения проводились всегда 
после озонирования. Изучение оголов-
ка показало наличие толстого слоя био-
пленки (рис. 1). Но пробы, отобранные 
через кран, подобный представленному 
на фото 2, не могли бы вывести на пра-
вильный путь. В этом примере недостат-
ком было тоже присутствие микробио-
логии на оголовке водозабора. Однако 
проникновение фекальных стрептокок-
ков произошло не через какое-то отвер-
стие и не через пеньковое уплотнение 
трубной обвязки, а из расположенной 
поблизости сточной ямы.

Саламандру, заснятую на водозабор-
ной трубе каптажного сооружения, ка-
чество воды, похоже, устраивает (фото 
4). Потребители, однако, обрадуются 
тому, что родниковая вода перед розли-
вом озонируется.

На производстве тоже то и дело об-
наруживаются дефектные места (в 
частности на трубной обвязке), спо-
собствующие образованию биоплен-
ки. Примерами тому являются трубы 
с различающимися размерами диаме-
тра, непригодные сварные швы, кор-
розия на продуктопроводе, байпасы и 
мертвые зоны. Еще один недостаток – 

отложения и коррозия на наполните-
ле, что создает идеальные условия для 
бактерий. А загрязнения на соедине-
ниях труб требуют очень детальной 
проверки.

Такие дефектные места могут быть 
обнаружены при ревизии. Наряду с 
этим на потенциальные проблемы ука-
зывают и специальные лабораторные 

Таблица 1

Таблица 2

Сертификация по критериям GFSI Сертификация продукции

Вентиляция производственного помещения 
должна соответствовать требованиям

В цехе розлива должно быть обеспечено поло-
жительное давление воздуха

Последовательность технологических опера-
ций должна исключать загрязнение

Цех розлива должен размещаться в отдель-
ном полностью закрытом помещении

Минимизация возможностей загрязнения Все транспортеры для не закупоренных буты-
лок должны быть сверху и по бокам защищены 
от попадания конденсата, пыли и прочих за-
грязнений

Вся вода, употребляемая в пищевых продуктах, 
должна браться из источников, разрешенных к 
использованию

Исходная вода и все виды очищенной воды 
должны быть проверены на соответствие стан-
дартам USFDA или ЕС для бутилированной 
воды. Пробы на наличие микроорганизмов 
должны сниматься ежедневно и еженедельно. 
Химический анализ проводится ежегодно

В обязательном порядке установка умывальни-
ков в доступных местах по всей зоне производ-
ства пищевых продуктов и связанных с этим 
погрузо-разгрузочных операций

Оборудование для мытья рук должно разме-
щаться поблизости от цеха розлива, бутылко-
моечного отделения, туалетов, столовой или 
внутри этих помещений ... и должно иметь 
смеситель горячей и холодной воды или кран с 
теплой водой ...

Освещение должно соответствовать требова-
ниям

Минимальное освещение для рабочих зон 
– 215 лк (20 фут·кд). На производственных участ-
ках, где осуществляется укупорка продукта и 
контроль упаковки, в зонах для мытья рук, раз-
девалках, столовых и туалетах освещение не 
должно быть менее 538 лк (50 фут·кд)

Сертификация продукции и сертификация систем в сравнении

Сертификация питьевой  
продукции

Сертификация систем 
управления безопасностью 
продуктов рамках GFSI GFSI

Проверка исходной воды Стандарты для водопровод-
ной воды

Проверка обработанной воды Да, по эталонным стандартам 
FDA и/или ЕС

Стандарты для водопровод-
ной воды

Проверка источника продукта Не требуется

Проверка оборудования Без предупреждения С предупреждением

Стандарты надлежащей 
производственной практики 
(GMP)

Предписанные спецификации Общий сертификат соответ-
ствия

Полное соблюдение норма-
тивных требований

Да, плюс эталонный стандарт В соответствии с местными 
потребностями

Наиболее эффективная про-
мышленная практика

Необязательно
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исследования воды. Эти проблемы ко-
нечно решаемы, если они вовремя об-
наруживаются. Назовем здесь близкое 
к пороговым значениям содержание тя-
желых металлов, что иногда по причине 
естественных колебаний может приво-
дить к превышению этих значений; или 
образование броматов – в странах, где 
разрешено озонирование, это постоян-
но порождает рекламации. Подобные 
риски можно распознавать и уменьшать 
проведением необязательных консуль-
тационных предварительных проверок 
и исследований. Помогает при этом 
введение плановых регулярных прове-
рок, возможно, при поддержке внеш-
них сервисных служб.

Программы GFSI нацелены на обес-
печение того, чтобы для всех процессов 
имелись свои системы контроля. Поэ-
тому их можно осуществлять на очень 
крупных и сложных производственных 
комплексах с сотнями работников.

Сертификация продукции, приме-
няемая для бутилированной воды, на-
правлена в большей мере на процесс 
производства воды – от источника до 
упаковки, а также на соблюдение спе-
цифического для продукта стандарта 

GMP, который действует не для всех ка-
тегорий пищевых продуктов.

Сертификации GFSI основывают-
ся на принципе универсальности, при 
этом имеются различные категории. 
Сертификация GFSI затрагивает все 
процессы производственного пред-
приятия для того, чтобы гарантиро-
вать, что в ходе контроля будет задоку-
ментирован каждый потенциальный 
риск для безопасности пищевых про-
дуктов независимо от размеров произ-
водства или сложности продукта. Сер-
тификации продукции, применяемые 
для бутилированной воды, пригодны 
для производства любого масштаба. 
Небольшие установки тоже могут ра-
ботать эффективно, причем без непро-
изводительных затрат на ведение чрез-
мерно объемной документации для 
системы.

Общие черты
Как сертификация продукции, так и 
сертификации систем основывается на 
принципах HACCP. Оба вида сертифи-
кации большое значение придают об-
учению. Обучение системам HACCP, 
GMP, безопасности пищевых продук-

тов, защите пищевых продуктов и ги-
гиене обязательно для всех работников 
производства. Оба подхода к сертифи-
кации базируются на техосмотре и про-
верке фактического осуществления мер 
и реальной безопасности продукции.

Предприятия розлива должны 
проверить, какой вид сертификации 
более всего подходит для их целей. 
Как правило, рекомендуется начи-
нать с сертификации продукции, по-
тому что в этом случае затраты хорошо 
представимы. При увеличении разме-
ров и комплексности необходимо при-
способить систему управления таким 
образом, чтобы гарантировать над-
лежащее наблюдение за контролем и 
управление им. Лучшим решением яв-
ляется в конце концов использование 
сильных сторон обоих вариантов сер-
тифицирования.

В будущем следует ожидать сраще-
ние обоих видов сертификации. Тог-
да станет возможным с небольшими 
затратами дополнить уже полученную 
сертификацию систем сертификацией 
продукции или же использовать серти-
фикацию продукции как упрощенный 
доступ к сертификации систем.   �

The full article can be read online after log-
ging in at www.brauweltinternational.
com – Latest Issue/International Report

USA | If the rumoured figures are true, Dean 
Metropoulos, the private equity tycoon, made 
a killing when he sold the Pabst Brewing 
Company (PBC) to the Russian beverage 
company Oasis for USD 700 million (EUR 
560 million) in cash. 
Mr Metropoulos bought PBC in 2010 for 
about USD 250 million …

www.brauweltinternational.com

www.brauweltinternational.com

Diageo welcomes Scotland’s „no“ vote

UK | Phew – they would have been relieved. Sev-
eral big names in the retail and beverage industry 
have welcomed Scotland’s decision to remain 
part of the UK on 19 September 2014, after the 
likes of Diageo and DIY company Kingfisher 
had warned ahead of the vote that an independ-
ent Scotland would lead to higher prices.
55 percent of Scottish voters voted on 18 Sep-
tember 2014 to stay with the UK, with 45 per-
cent voting for independence.
Diageo has Scottish roots and currently controls 
around 40 percent of Scotch whisky production. 
It is one of Scotland’s top manufacturing export-
ers. On the company’s website it cites that 4000 
of its employees work in Scotland in around 50 
sites across the country. It said that in total, the 
spirit brands it makes in Scotland generate over 

GBP 3 billion (EUR 3.9 billion) worth of reve-
nue each year.
A spokesperson for Diageo said that “Scotch 
whisky is a very successful and growing export in-
dustry for Scotland. The future for this sector will 
remain bright, provided there is no further regula-
tion or taxation on the industry. This is important 
because in the world market, Scotch whisky com-
petes fiercely with other categories” …

The Hopsteiner Sensory Panel is dedicated to 
evaluating experimental hop varieties using 
quantitative descriptive analysis techniques. In 
addition to green hop and raw hop aroma evalu-
ations, the sensory panel also evaluates hop aro-
ma and flavor in beer. Throughout the year …

International Report

Hopsteiner News

Print Edition – Latest issue +++ International Report – Latest Issue/International Report +++ Archive 
BRAUWELT International – Search/Archive BRAUWELT International +++ Job market – Latest issue/Job market
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Вкусовой тест  
на практике. Часть 2

Авторы: д. т. н. Ганс Шойрен, Уте Франц, Мартин 
Харйунг, д. т. н. Патрик Энгельхард, д. т. н. Свен 
Фишер,  отдел исследований и разработок 
фирмы Krones AG, Нойтраублинг, Германия

ТЕСТ НА ЭТАНОЛ | В этой статье, которую журнал пу-
бликует в двух частях, рассматривается вопрос о том, в 
какой мере потребитель ощущает влияние этанола на 
вкус напитка. В первой части статьи (см. «Мир пива и 
напитков», № 3, 2014, стр. 297) давался краткий обзор 
основных принципов практики проведения дегуста-
ции, которые затем были представлены на конкретном 
примере. В этой части статьи поднятые вопросы рассма-
триваются применительно к дегустациям вин – белого, 
красного, игристого и розового игристого, а также пива.

ПЕРВАЯ ДЕГУСТАЦИЯ, в ходе которой 
тестировались пробы воды с добавлени-
ем алкоголя, дала однозначный резуль-
тат, свидетельствующий о том, что поло-
вина участников эксперимента уже при 
незначительной концентрации алкого-
ля – 0,55 об. % – осознанно ощутили вку-
совое различие между пробами с чистой 
водой и с водой, содержащей алкоголь. 
Следует указать, что в рамках настоящей 
публикации понятие «алкоголь» упо-
требляется как синоним этанола (эти-
лового спирта). В результате теста был 
также установлен порог вкусового ощу-
щения этанола. Это не стало неожидан-
ностью, поскольку помимо воды и эта-
нола никакие ароматические вещества и 
никакие существенные вкусовые компо-
ненты не оказывали на вкус ни усилива-
ющего, ни ослабляющего влияния.

Подготовка дегустации
В этой части статьи описывается дегу-
стация белого, красного, игристого и 
розового игристого вина, а также пива с 
задачей выявления вкусового влияния 

этанола. Для лучшего понимания вновь 
скажем об обработке напитков, подле-
жащих дегустации и оценке. Исходным 
является безалкогольный вариант этих 
напитков. К нему добавляется алкоголь в 
разной концентрации. Эффект разбавле-
ния в «неалкоголизированных» пробах 
компенсируется добавлением воды. Та-
ким образом, во всех пробах отдельных 
напитков содержание ароматических ве-
ществ одинаковое, а алкоголя – разное. 
Вследствие этого изменение вкуса опре-
деляется исключительно наличием до-
бавленного алкоголя. Поэтому опыты с 
такой дегустацией имеют большое преи-
мущество – исследуется только влияние 
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6 90 80
8 95 90

10 97 94

Таблица 1

Рис. 1 Результаты дегустации белого вина
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этанола на вкус напитка. При сравнении 
алкогольного и безалкогольного вариан-
тов напитка всегда значение имеет соче-
тание этанола и ароматических веществ.

Эксперимент предполагает проведе-
ние дегустации двух проб напитков, в од-
ну из которых добавлен алкоголь – вся-
кий раз в разной концентрации. Количе-
ство дегустируемых проб и содержание в 
них этанола выбираются для каждого на-
питка отдельно. Постановка задачи всег-
да одна и та же: «Укажите пробу, содер-
жащую алкоголь». Дегустаторами явля-
ются от 100 до 107 сотрудников фирмы 
Krones AG.

Результаты в сопоставлении
Ниже в диаграммах и таблицах представ-
лены результаты дегустаций (для их ин-
терпретации и лучшего понимания сле-
дует обратиться к 1-й части статьи).

Проба безалкогольного белого ви-
на (обычного товарного) в сравнении 
с его алкоголизированным вариантом, 
проведенная панелью, состоящей из 
100 неквалифицированных дегустато-
ров, дала результаты, представленные 
на рисунке 1 и в таблице 1. Внимания 
заслуживают значения интересного по-
казателя X50, полученные при дегуста-
ции проб с содержанием этанола. Он 
выражает уровень концентрации этано-
ла, при котором вкусовое различие осоз-
нанно ощутили 50 % участников теста 
(штриховая линия на »рис. 1). В случае с 
белым вином он равен 1,8 об. %.

Дегустация обычного безалкогольно-
го красного вина в сравнении с его алко-
голизированным вариантом, проведен-
ная панелью, состоящей из 101 неква-
лифицированного дегустатора, дала ре-
зультаты, представленные на рисунке 2 и 
в таблице 2. В этом опыте значение пока-
зателя X50 достигло 2,2 об. %.

Рисунок 3 и таблица 3 отражают ре-
зультаты дегустации обычного игристо-
го безалкогольного вина в сравнении 
с его алкоголизированным вариантом, 
проведенной панелью из 100 неквали-
фицированных дегустаторов. Получен-
ный показатель X50 равен 1.9 об. %. Это 
значение сравнимо с результатами пре-
дыдущих опытов.

При дегустация игристого безалко-
гольного розового вина (также обычно-
го товарного) в сравнении с его алкого-
лизированным вариантом (рис. 4 и таб-
лица 4) был получен показатель X50 то-
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Рис. 2 Результаты дегустации белого вина

Рис. 3 Результаты дегустации красного вина

Рис. 4 Результаты дегустации игристого вина
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же на уровне 2 об. %, что соответствует 
результатам предыдущих опытов и дан-
ным литературы.

Дегустация обычного товарного без-
алкогольного пива в сравнении с его ал-
коголизированным вариантом, прове-
денная панелью из 107 неквалифициро-
ванных дегустаторов, дала результаты, 
представленные на рисунке 5 и в табли-
це 5. Полученное значение параметра 
X50 – 4 об. % – заметно отклоняется от 
предыдущих результатов, а также от дан-
ных, имеющихся в литературе.

Попытки интерпретации
В таблице 6 представлены значения по-
казателя X50. Очевидно, что у винных 
напитков этот показатель находится 
сравнительно на одном уровне, значи-
тельно более низком, чем у пива, которое 
дегустировалось по такому же методу. 
Почему у различных напитков разный 
показатель X50? Можно дать два объяс-
нения этому обстоятельству, выявленно-
му в ходе наблюдений.

Первым может быть утверждение, что 
различие во вкусовых ощущениях, полу-
чаемых при дегустации отдельных проб, 
возникает из-за присутствия различных 
ароматических веществ и их неодинако-
вой концентрации. Ароматические ве-
щества различаются между собой силой 
и характером взаимодействий, в кото-
рые вступают (влияние процессов меха-
нического разделения), имеют различ-
ную историю возникновения (влияние 
технологических процессов) и облада-
ют очень изменчивой степенью летуче-
сти (влияние процессов термического 
разделения). Механические, технологи-
ческие или термические методы деалко-
голизации различных напитков могут 
быть более или менее щадящими. Все 
напитки, которые дегустировались в на-
ших тестах, подвергались термической 
деалкоголизации. Таким образом, одним 
из объяснений может быть сравнительно 
меньшее воздействие применяемого ме-
тода деалкоголизации на ароматические 
вещества, содержащиеся в дегустируе-
мом пиве.

Другим объяснением может быть из-
бранная схема проведения тестов. Деал-
коголизированные пробы вновь алкого-
лизировались этанолом. При деалкого-
лизации вин вследствие более высоко-
го содержания в них алкоголя удаляется 
больше этанола, чем в случае с деалкого-
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лизацией пива. Это означает, что и аро-
матических веществ из вин удаляется 
больше, чем из пива. Потому вкусовая 
матрица пива сильнее, чем у вин. Когда в 
напитки затем добавляют этанол, то в ви-
нах оказывается меньше ароматических 
веществ, скрывающих его вкус. В пиве 
все же их остается больше, и вкусовое 
ощущение от этанола становится сла-
бее. Применительно к представляемым 
здесь тестам справедливым будет общее 
заключение о том, что причина более 
низких значений показателя X50 у вин 
заключается в удалении из них первона-
чально большего количества алкоголя. 
Образно говоря, в отношении способ-
ности покрывать вкус этанола вина за-
нимают место между водой и пивом, по-
скольку содержание в них веществ, скры-
вающих вкус этанола, больше, чем в воде, 
и меньше, чем в пиве.

В этой связи следует также учитывать, 
что из сочетания двух приведенных объ-
яснений может вытекать третье, а имен-
но: неодинаковые значения показате-
ля X50 связаны с разной концентраци-
ей различных ароматических веществ и 
разными методами воздействия на со-
держание алкоголя. Это, соответственно, 
усложняет проблему, поскольку помимо 
приведенных рассуждений следует еще 
принимать во внимание эффективность 
тех или иных технологий разделения.

При этом бросается в глаза, что значе-
ния показателя X50 у карбонизирован-
ных напитков – игристого вина и игри-
стого розового – и у некарбонизирован-
ных – белого и красного вин – сравнимы. 
Таким образом, газ, наличие которого 
должно приниматься во внимание при 
проведении дегустации, не усиливает 
и не ослабляет вкусовой отпечаток эта-
нола. Потому в представленных выше 
объяснениях учитывать влияние СО2 не 
требовалось.

В центре внимания – результаты 
дегустации пива

Результаты дегустации пива для кру-
га наших читателей представляют осо-
бый интерес. Полученная величина 
показателя X50 означает, что 50 % по-
требителей вкус этанола не распозна-
ют. Это заметно отличается от данных 
собственного опыта и сведений, приво-
димых в литературе. Здесь следует по-
вторить, что для того, чтобы влияние 
этанола можно было зарегистрировать, 
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РЕЗУЛЬТАТЫ ДЕГУСТАЦИИ ПИВА

Содержание эта-
нола (%)

Кол-во всех 
участников, ука-
завших пробу с 

этанолом

Кол-во участни-
ков, ощутивших 
вкус осознанно

0 55 3
1 62 17
2 69 31
3 71 35
4 79 51
5 83 59

Таблица 5

РЕЗУЛЬТАТЫ

Напиток Показатель X50

Вода 0,6 %
Белое вино 1,8 %
Красное вино 2,2 %
Игристое вино 1,9 %
Игристое розовое вино 2,0 %
Пиво 4,0 %

Таблица 6

Рис. 6 Результаты дегустации пива
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безалкогольные напитки вновь 
подвергались алкоголизации и 
затем дегустировались. В обыч-
ной жизни этого не происхо-
дит – алкогольный продукт де-
алкоголизируется, поступает в 
торговлю и затем потребляет-
ся. Надо подчеркнуть, что при 
удалении алкоголя (или не до-
пущении алкоголизации) речь 
всегда идет об этаноле и аро-
матических веществах. Пото-
му дегустация таких проб дает 
представление об изменении 
вкуса из-за отсутствия алкоголя 
и ароматических веществ. При-
менительно к рассматривае-
мым здесь пробам пива иссле-
дуется, однако, только различие 
содержания этанола в отдель-
ных пробах. Таким образом, ре-
зультаты этой дегустации пива 
показывают, что сам по себе эта-
нол оказывает на вкус меньшее 
влияние, чем это часто предпо-
лагается. В частности, приво-
димый в литературе порог вку-

сового ощущения не соответ-
ствует полученному в результа-
те нашей дегустации значению 
показателя X50  (более 5 об. %).

Избранная методика прове-
дения тестов позволяет сделать 
предположение, что существуют 
технологические возможности 
для осуществления таких про-
цессов, которые позволяли бы 
создавать безалкогольные про-
дукты, по большей части не рас-
познаваемые как таковые потре-
бителем. Следует продолжать 
исследования связей между аро-
матическими веществами, их 
свойствами и различными мето-
дами снижения содержания ал-
коголя или не допущения алко-
голизации.

Впечатляющим результатом 
исследований стало бы создание 
безалкогольного пива или иного 
напитка, который отличался бы 
от своего алкогольного варианта 
«только» уровнем концентра-
ции этанола. То есть надо, чтобы 

РЕЗУЛЬТАТЫ ДЕГУСТАЦИИ КРАСНОГО ВИНА

Содержание эта-
нола (%)

Кол-во всех 
участников, ука-
завших пробу с 

этанолом

Кол-во участ-
ников, ощутив-
ших вкус осоз-

нанно
0 55 9
2 74 47
4 94 87
6 94 87
8 100 99

10 99 97
12 99 97

Таблица 2

РЕЗУЛЬТАТЫ ДЕГУСТАЦИИ ИГРИСТОГО

Содержание эта-
нола (%)

Кол-во всех 
участников, ука-
завших пробу с 

этанолом

Кол-во участ-
ников, ощутив-
ших вкус осоз-

нанно
0 51 2
2 80 60
4 96 92
6 95 90

8 98 96
10 100 100

Таблица 3

РЕЗУЛЬТАТЫ ДЕГУСТАЦИИ ИГРИСТОГО РОЗОВОГО 
ВИНА

Содержание эта-
нола (%)

Кол-во всех 
участников, ука-
завших пробу с 

этанолом

Кол-во участ-
ников, ощутив-
ших вкус осоз-

нанно
0 51 2
2 76 52
4 87 74
6 95 90
8 98 96

10 99 98

Таблица 4
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изменение содержания этанола необя-
зательно приводит к такому изменению 
вкуса пива, которое может почувство-
вать большинство потребителей. Необ-
ходимо в дальнейших работах попытать-
ся выявить основополагающие связи 
и механизмы воздействия на свойства 
продукта посредством управления тех-
нологическими процессами.   �

этанол замещался водой таким образом, 
что концентрация других компонентов 
оставалась бы неизменной. 

Дегустация алкогольного и безалко-
гольного вариантов, особенно с различ-
ным уровнем концентрации этанола, по-
зволила бы тогда вынести окончательное 
суждение о влиянии на вкус, оказывае-
мом этанолом.

Заключение
На поставленный в первой части публи-
кации вопрос: «В какой мере этанол 
влияет на вкус алкогольного напитка?» 
следует ответить, что вкусовое значение 
этанола сильно варьируется в зависи-
мости от напитка. Обобщенную оцен-
ку дать тут сложно. Дегустация пива, од-
нако, ясно показывает, что само по себе 

Как исключить 
гигиенические риски  
в шлангопроводах
БЕЗОПАСНОСТЬ – ПРЕЖДЕ ВСЕГО  | Технологическая 
оснастка и другие предметы, контактирующие с про-
дуктами питания, должны иметь такие свойства, 
которые исключали бы любое вредное влияние с их 
стороны. Чтобы шлангопроводы не стали фактором 
гигиенического риска требуются тщательность при 
выборе материала для шлангов и профессиональная 
установка арматуры.

 

 
Автор: Хуберт Буттервегге, руководитель сбыта 
в отделе менеджмента продукции (промышлен-
ные шланги) на фирме ContiTech AG, Ганновер, 
Германия
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ВСЮДУ, ГДЕ ТРЕБУЮТСЯ конструк-
ционно гибкие либо временные соеди-
нения для безопасной транспортиров-
ки жидкостей, газов или твердых мате-
риалов, не обойтись без шлангопрово-
дов. При этом в каждом конкретном 
случае применения возникают специ-
фические требования к материалу и 
конструкции. То есть шланг шлангу – 
рознь. Многое из представленного на 
рынке – каучуковые шланги, наполни-
тели, размягчители, а также различные 

стабилизаторы – по своему веществен-
ному составу не подходит для напит-
ков. Эти изделия отчасти не соответ-
ствуют рекомендации Федерального 
ведомства оценки рисков (BfR) отно-
сительно расходных товаров на основе 
натурального и синтетического каучу-
ка (рекомендация № XXI, категория 2) 
или строгим нормативам Управления 
по контролю качества пищевых про-
дуктов и лекарственных средств США 
(FDA). Поэтому надо всегда следить за 
тем, чтобы шланг действительно соот-
ветствовал требованиям действующих 
предписаний. Пригодность шлангов 
для транспортировки алкогольных и 
безалкогольных напитков достаточно 
надежно подтверждают свидетельства 
и сертификаты испытаний, выданные 
известными учреждениями.

Внутренний слой применяемых 
шлангов должен быть гладким, одно-
родным и не пористым во избежание 
изменения вкуса или запаха транспор-
тируемой среды. Кроме того, чтобы 
исключить на длительное время ве-
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роятность ее загрязнения, внутрен-
ний слой должен быть, насколько это 
возможно, экструдирован, а не намо-
тан. Намотанные внутренние слои мо-
гут вследствие воздействий механиче-
ских нагрузок или высоких температур 
прорваться в местах швов и тем самым 
стать слабым местом с точки зрения ги-
гиены.

Высокие требования в мойке и 
дезинфекции

Рукава, применяемые для транспор-
тировки пищевых продуктов и напит-
ков, следует хорошо промывать и при 
необходимости дезинфицировать. 
Современные шланги с внутренним 
слоем из термопластика, например, 
шланг Blaudieck® с внутренним слоем 
из сверхвысокомолекулярного полиэ-
тилена ( UPE), устойчивы к сильнодей-
ствующим моющим и дезинфицирую-
щим средствам и особенно выносливы 
к дезинфекциям, проводимым в пери-
оды остановки оборудования на вы-
ходные дни. Таким образом, в отноше-
нии гигиенической безопасности они 
отвечают повышенным требовани-
ям взыскательных эксплуатационни-
ков. Другой пример – шланг Fluoropal® 
Food + Drink.

Белый внутренний слой этого вы-
сокотехнологичного шланга из высо-
кокачественного фторового полимера 
устойчив ко всем распространенным 
моющим и дезинфицирующим средст-
вам и почти ко всем химикатам. К то-
му же он выдерживает экстремальные 
температуры до плюс 125 °C, а крат-
ковременно даже до плюс 150 °C.

Профессиональное 
армирование – это важно!

Шлангопровод состоит из шланга 
и арматуры. Из-за неправильно или 
неквалифицированно выполненного 
присоединения арматуры тоже могут 
возникать гигиенические проблемы 
и неполадки шланга. Неверно смон-
тированная арматура шлангопрово-
да приводит к появлению скоплений 
грязи, которые даже после локализа-
ции очень трудно вычистить. Специ-
алисты немецкого профессионально-
го объединения химиков (BG Chemie) 
исходят из того, что шланги для напит-
ков таят – по крайней мере временами 

– такой же потенциал опасности, что 

и химические шланги. Потому прави-
ла безопасности, сформулированные 
в инструкции T002 «Безопасное при-
менение шлангопроводов», подго-
товленной объединением BG Chemie, 
должны также соблюдаться в промыш-
ленном пивоварении и производстве 
напитков. Инструкция T002 предпи-
сывает квалифицированное выполне-
ние присоединения арматуры к шлан-
гам. Это должна делать профильная 
мастерская – либо самого предпри-
ятия, либо сторонняя. Функции сто-
ронних мастерских выполняют специ-
ализированные торгующие организа-
ции либо сами фирмы-производители. 
Кроме того, инструкция T002 не до-
пускает соединения шлангов посред-
ством шлангового хомута, зажима, на-
тяжной ленты или монтажного про-
вода. И для этого есть основание: если 
конец шланга собранного таким обра-
зом шлангопровода окажется сильно 
изогнутым, то местами шланг может 
приподниматься над присоединитель-
ным патрубком. При этом возникает 
мертвая зона, в которой скапливается 
перекачиваемая среда. Следствием яв-
ляются скопления грязи, которые при 
определенных обстоятельствах невоз-
можно достаточно хорошо промыть 
или дезинфицировать.

Чтобы исключить такой гигиениче-
ский риск, для соединения шлангов, 
применяемых для пива и напитков, 
допускаются только пресс-фитинги и 
пресс-втулки, а также – в исключитель-
ных случаях – завулканизированная 
шланговая арматура. Особенно гиги-
еничной считается запрессованная ар-
матура. В хорошей арматурной систе-
ме пресс-втулка по длине больше, чем 
наконечник шланга, так что при изги-
бе мертвая зона образоваться не мо-
жет. Пресс-фитинги и пресс-втулки 
обеспечивают к тому же высшую сте-
пень безопасности работ. Поскольку 
при их применении степень прочно-
сти соединения между шлангом и ар-
матурой оказывается выше разрывно-
го давления в шланге, то отрыв армату-
ры исключен. В соединениях шлангов с 
экструдированным внутренним слоем 
указанный вид арматуры обеспечивает 
бестурбулентную подачу среды.

Арматура, соответствующая 
стандартам

Примером безопасной арматуры, соот-
ветствующей предписаниям и стандар-
там, является система шланговой арма-
туры Blaudieck и пресс-фитинги Pagufix 
3000 фирмы ContiTech. Система шлан-
говой арматуры – это уже признанный 

Шланги для напитков с непористым вну-
тренним слоем, который не воздействует 
на запах и вкус, обеспечивают гигиенич-
ное протекание среды в соответствии с 
рекомендациями и нормативами.

Высокотехнологичный шланг с внутрен-
ним слоем из фторового полимера делает 
возможным безупречное с точки зрения 
гигиены протекание жирных и маслосо-
держащих сред
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стандарт в индустрии пива и напитков, 
если требуются безупречные с точки зре-
ния гигиены шлангопроводы, которые 
обеспечивают ровное протекание сре-
ды в области арматуры без возникнове-
ния мертвой зоны и которые без ослож-
нений моются механическим способом.

Пресс-фитинги Pagufix 3000 соот-
ветствуют требованиям инструкции 
T002 по безопасному применению 
шлангопроводов и обладают убедитель-
ными преимуществами в отношении ка-
чества и технологии запрессовки.

В серийном исполнении арматур-
ная система изготавливается из ма-
териала 1 4301, но могут предлагать-
ся ее варианты, сделанные из других 

материалов, а также специальные ва-
рианты исполнения с оптимальным 
учетом потребностей конкретного 
производства. Если, например, тре-
буется изгиб, то при угле 90 ° или 45 ° 
арматура дает преимущество – не на-
до изгибать шланг, поскольку изгиб 
уже выполнен в самой арматуре. Это 
повышает срок службы шланга, ведь 
сильные механические напряжения 
вроде напряжений при изгибе уско-
ряют процесс старения шланга. Ис-
полнение с открытым сварным кон-
цом позволяет эксплуатационнику 
самому приваривать резьбовые сое-
динения в соответствии с особыми 
условиями предприятия.       �

Стандарт для индустрии напитков: шланговая арматура, обеспечивающая ровное про-
текание среды без возникновения негигиеничной мертвой зоны

Шлангопроводы с пресс-фитингами надежны в применении
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