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За последние 10 лет пивоваренная от-
расль в России превратилась в один из самых 
перспективных и эффективно работающих 
элементов аграрно-промышленного комплек-
са. Пивоваренная отрасль России сегодня – 
это более 500 пивоваренных предприятий в 73 
субъектах с разной степенью мощности; свы-
ше 1500 торговых марок пивоваренной про-
дукции, в число которой входят как нацио-
нальные бренды, так и популярные регио-
нальные марки [1–5]. 

Анализируя ситуацию на российском 
пивном рынке, можно отметить, что за по-
следние несколько лет совокупная доля круп-
нейших игроков рынка снизилась: если в 2012 
году суммарная доля лидирующей четверки 
(«Балтика», ЗАО «Пивоварня «Москва-Эфес», 
ООО «Объединенные пивоварни Хейнекен» и 
АО «Сан ИнБев») достигала почти 78 % в на-
туральном выражении, то по итогам 2015 года 

совокупная доля этих компаний снизилась до 
72 % (рис. 1) [6–8]. 

Необходимо отметить, что более 80 % 
рынка пива в России сегодня принадлежит 
западным компаниям. Абсолютным лидером 
рынка является концерн Carlsberg, владеющий 
заводами «Балтика». По данным «Балтики», 
потребление пива в России в 2015 году соста-
вило 50 л на душу населения и было самым 
низким за последние 12 лет [1, 3, 4].  

Среди причин сложившейся ситуации 
производители называют «непростые условия 
торговли и низкий уровень потребительской 
активности», а также рост популярности не-
дорогих локальных крафтовых брендов. За 
прошлый год отгрузки Carlsberg в России со-
кратились на 17 %, у Heineken – на 7–9 % [6]. 

Возможно, снижение уровня потреби-
тельской активности в отношении пива связа-
но с его качеством. На сегодняшний день ка-
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чество пива регламентируется межгосударст-
венным стандартом ГОСТ 31711 [9].  

Кроме того, в разработке находятся за-
конопроекты Технического регламента Тамо-
женного Союза «О безопасности алкогольной 
продукции» и на пивоваренную продукцию1. 
Все эти документы разрешают использовать 
несоложеное сырье при производстве пива [5, 
10–12].  

Однако немецкий «Указ о чистоте» (самый 
старый и известный в мире закон, регулирую-
щий процесс пивоварения) говорит о том, что 
напиток будет называться пивом только в том 
случае, если в его состав входит вода, ячмен-
ный солод и хмель, а также дрожжи, которые 
впоследствии удаляются из пива [13]. 

На сегодняшний день российский рынок 
пива − это один из самых динамично разви-
вающихся секторов национальной экономики, 
который удовлетворяет самые разнообразные 
потребительские предпочтения: здесь пред-
ставлены как отечественные, так и зарубеж-
ные марки. Cамыми популярными марками 
пива являются Балтика (82 %), Очаково 
(78 %), Tuborg (70 %), Miller (66 %), Heineken 
(60 %) и другие [3] (рис. 2). 

                                                           
1 Технический регламент Таможенного Союза «О безо-
пасности алкогольной продукции» (проект). 

Результаты потребительских предпочте-
ний показывают, что лидерами продаж сего-
дня являются традиционные виды пивоварен-
ной продукции: это светлое фильтрованное 
пиво отечественных производителей, а также 
пиво иностранных брендов, изготавливаемое 
российскими пивоварнями по лицензии, кре-
постью от 4 до 8 % средней ценовой катего-
рии (рис. 3). 

В связи с этим, учитывая потребитель-
ские предпочтения, для оценки качества бы-
ли выбраны 20 образцов пивоваренной про-
дукции разного сырьевого состава (табл. 1) 
[14]. 

Органолептическая оценка качества об-
разцов пивоваренной продукции, представлен-
ных в табл. 1, осуществлялась по 25-балльной 
шкале. Определялись такие показатели, как 
цвет и прозрачность; вкус и аромат; хмелевая 
горечь; пенистость и стойкость пены. 

Категория качества устанавливалась сле-
дующим образом: 22–25 баллов − отличное 
качество, 19–21 балл – хорошее качество,  
13–18 баллов – удовлетворительное качест-
во, 12 и ниже баллов – неудовлетворительное 
качество. 

Результаты органолептической оценки 
качества пивоваренной продукции представ-
лены в табл. 2. 

 
Рис. 1. Структура рынка пива по производителям в 2012–2015 гг.  
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Рис. 2. Известность марок пива среди 
потенциальных потребителей 
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Рис. 2. Известность марок пива среди потенциальных потребителей 

 

72%

16%

10% 2%

светлое

темное

фильтрованное

нефильтрованное

 
 

Рис. 3. Потребительские предпочтения в отношении пива разного вида 
 
 

Таблица 1 
Исследуемые образцы пивоваренной продукции 

№ 
образца 

Наименование  
продукции 

Состав 

1 Tuborg Green  
 

Вода питьевая очищенная, солод ячменный, ячмень пивова-
ренный, хмелепродукты, солодовый экстракт 

2 Жигули Барное  Вода, солод, хмель 

3 Балтика Классиче-
ское №3 

Вода питьевая очищенная, солод ячменный светлый, хмеле-
продукты 

4 Т  Вода, солод ячменный, рисовая или кукурузная крупа или 
мальтозная патока, хмелепродукты 

5 Bud  Вода, солод ячменный, рис, хмель 

6 Белый медведь  Питьевая, солод пивоваренный ячменный, ячмень, хмелепро-
дукты 
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Окончание табл. 1

№ 
образца 

Наименование  
продукции 

Состав 

7 Сибирская корона  Вода, солод ячменный, хмель, хмелепродукты 

8 Клинское  Вода, солод ячменный, рисовая крупа, кукурузная крупа, маль-
тозная патока, ячмень, хмель, хмелепродукты 

9 Miller Genuine draft 
(пивной напиток) 

Вода питьевая, солод пивоваренный ячменный, патока крах-
мальная, хмелепродукты 

10 Толстяк Хмельное  Вода, солод ячменный, ячмень, глюкозно-фруктозный сироп, 
хмель, хмелепродукты 

11 Уральский мастер  Вода питьевая очищенная, солод ячменный светлый, ячмень 
пивоваренный, хмелепродукты, солодовый экстракт 

12 Старый мельник  Вода питьевая, солод пивоваренный ячменный, ячмень, хмеле-
продукты 

13 Ярпиво янтарное  Вода питьевая очищенная, солод ячменный светлый, ячмень 
пивоваренный, хмелепродукты, солодовый экстракт 

14 Золотая бочка  Вода питьевая, солод пивоваренный ячменный, хмель, хмеле-
продукты 

15 Охота  вода питьевая очищенная, солод пивоваренный ячменный 
светлый, ячмень пивоваренный, мальтозный сироп, сахар, 
хмелепродукты 

16 387 Особая варка  Вода питьевая, солод пивоваренный ячменный светлый, кара-
мельный, жженый, хмелепродукты 

17 Amstel Premium 
Pilsener  

Вода питьевая очищенная, солод пивоваренный ячменный 
светлый, ячмень пивоваренный, хмелепродукты 

18 Carlsberg  Вода питьевая очищенная, солод ячменный светлый, хмеле-
продукты 

19 Krusovice svetle  Вода питьевая очищенная, солод пивоваренный ячменный 
светлый, солод пивоваренный темный, солод карамельный, 
хмель, хмелепродукты 

20 Heineken  Вода питьевая очищенная, солод пивоваренный ячменный 
светлый, хмелепродукты 

 
Таблица 2 

Результаты органолептической оценки качества пивоваренной продукции 

Наименование продукции Средний балл Наименование продукции Средний балл 

без добавок с добавками 
Жигули Барное 23,7 Tuborg Green 22,0 
Балтика классическое № 3 21,3 T 20,0 
Сибирская корона 22,9 Bud 19,6 
Золотая бочка 21,9 Белый медведь 21,3 
387  21,6 Клинское 20,3 
Carlsberg 23,7 Miller Genuine draft 20,4 
Krusovice svelte 21,4 Толстяк хмельное 17,4 
Heineken 24,0 Уральский мастер  21,1 

Старый мельник 19,7 
Ярпиво 21,3 
Охота крепкое 17,6 
Amstel Premium pilsener 22,1 
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Из данных, приведенных в табл. 2, можно 
отметить, что в группе пивоваренной продук-
ции без добавок в виде несоложеного сырья 
большинство исследуемых образцов продук-
ции относятся к категории отличного качества 
(75 %) и всего лишь 25 % − хорошего качест-
ва. Данные образцы характеризуются прият-
ным, гармоничным вкусом, мягкой хмелевой 
горечью и гармоничным цветом. Ни в одном 
из образцов не было обнаружено осадка, взве-
сей или следов опалесценции. Однако аромат 
некоторых образцов отмечен как хороший, но 
недостаточно выраженный. Пеностойкость и 
высота пены соответствуют требованиям 
ГОСТ 31711. 

В группе пивоваренной продукции с до-
бавками получили следующие результаты: 
16,7 % − отличного и удовлетворительного 
качества, 66,7 % − хорошего качества. У 
большинства образцов отмечался не очень 
гармоничный и пустоватый вкус (в основном 
это были образцы пива с добавлением рисо-
вой крупы и кукурузы). Хорошим вкусом об-
ладали образцы с использованием солодового 
экстракта и ячменя. Пиво с добавлением саха-
ра, глюкозо-фруктозного и мальтозного сиро-
пов имело пустоватый вкус с неприятным ка-
рамельным привкусом. Аромат некоторых 
образцов отмечен как хороший, но недоста-
точно выраженный. В единичном случае аро-
мат пива был отмечен как сыроватый. Ни в 
одном из образцов не было обнаружено осад-
ка, взвесей или следов опалесценции. Пено-
стойкость и высота пены соответствовали 
требованиям стандарта, но у большинства об-
разцов было установлено слабое или умерен-
ное выделение СО2. 

Таким образом, можно сделать вывод, что 
образцы пива с добавками значительно усту-
пают классическому пиву по полноте и гар-
моничности вкуса, мягкости и выраженности 
хмелевой горечи, а также по выраженности 
аромата и активности выделения СО2. 

Для устранения обнаруженного недостат-
ка мы предлагаем технологическое решение, 
заключающееся в производстве пива в рамках 
требований «Указа о чистоте». За счет ис-
пользования СВЧ-обработки на этапе солодо-
ращения зерна ячменя мы сможем использо-
вать стандартный набор сырьевых компонен-
тов в технологии производства пива (рис. 4) 
[15].  

Данное решение позволяет повысить ка-
чество получаемого солода, а, следовательно, 
и качество пива. Таким образом, предлагае-
мое нами технологическое решение позволяет 
создавать и новые сорта пива в соответствии с 
требованиями «Указа о чистоте». 
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The analysis of the domestic beer market is made. It is determined that nowadays despite of 
the intensive development of the malting and brewing industry in our country there is a problem of 
providing brewing companies with a traditional raw material of high quality. Therefore, an increas-
ing number of companies turn to the use of the unmalted grains as corn, rice, barley, wheat, rye, oat, 
grain sorghum, millet and triticale as well as solid and liquid non-grain materials. As a result of test-
ing assessment of 20 samples of beer of different composition we found out that the introduction of 
malt-free materials reduces the organoleptic parameters of beer, it worsens the palate fullness, 
makes it rather tasteless and hop bitter becomes weaker, the flavor is flat. The increasing competi-
tion in the brewing market puts forward new demands to food producers. Within this framework 
satisfaction of the consumers by the quality of beer plays an important role. We can’t solve this 
problem in all sectors of food industry and especially in the dynamically developing brewing indus-
try without improving the organoleptic evaluation of food products on the basis of international 
standards. The German Purity Decree, which is the oldest and well-known in the world, controls the 
brewing process and states that the beverage is considered to be beer only if it contains water, bar-
ley malt and hop, as well as yeasts which are subsequently removed from beer. In this regard we of-
fer a technological solution consisting in the production of beer within the requirements of the Puri-
ty Decree due to the use of microwave treatment at the barley malting stage. This solution will 
make it possible to produce beer according to the classical technology of high quality. 

Keywords: beer, barley, malt, malt-free material, organoleptic parameters, super high fre-
quency heating. 
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