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Аннотация. Проведен анализ текущего состояния развития потребительского рынка пиво-

варенной продукции, который показал, что на сегодняшний день в условиях нестабильной эко-

номической ситуации пивоваренная отрасль в России испытывает трудности в поставках сырье-

вых компонентов и обеспечении необходимого аппаратного сопровождения технологических 

процессов. В розничной сети сегодня можно наблюдать сохранение ассортиментного предложе-

ния, присутствует не только натуральное «живое» пиво, но и его производные (пивные напитки), 

что закреплено на законодательном уровне. Анализ более 20 основополагающих документов в 

области организации безопасного производства пивоваренной продукции показал, что произво-

дителям разрешается изготавливать разные категории пивоваренной продукции, в том числе и 

напитки основе пива (пивные напитки), в составе которых могут присутствовать различные ком-

поненты растительного происхождения, которые формируют потребительские свойства и оказы-

вают существенное влияние на вкус, аромат. Учитывая, что пивоваренная отрасль зависима от 

зарубежных поставок основных сырьевых ресурсов, была определена цель данного исследова-

ния, которая заключалась в оценке возможностей сохранения оптимального ассортиментного 

предложения пивоваренной продукции, максимально учитывающего тенденции развития пиво-

варенной отрасли в текущий момент. В ходе исследования ассортиментного предложения было 

установлено, что все исследуемые марки пива и пивных напитков в каждой группе отличаются 

вкусо-ароматическими особенностями, что напрямую отразилось в итоговых значениях органо-

лептических показателей, однако к категории «отличного» и «хорошего» качества относилось 

всего лишь 65 % оцениваемой продукции. Поэтому, с высокой степенью уверенности можно 

сказать, что, сохраняя достигнутое качество продукции, производители способны удовлетворить 

запросы потребителей и обеспечить ассортиментное предложение в полном объеме.  
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Введение 

В условиях отсутствия стабильности эко-

номической ситуации в стране и мире, на се-

годняшний день пивоваренная отрасль в Рос-

сии испытывает трудности в поставках сырь-

евых компонентов и обеспечении необходи-

мого аппаратного сопровождения технологи-

ческих процессов. 

Анализ состояния отрасли в части произ-

водства и потребления пивоваренной продук-

ции за 2021 год показал устойчивую положи-

тельную динамику. Так, производство соста-

вило около 816 млн дал, что на 3,0 % больше, 

чем в 2020 году, выпуск пивных напитков вы-

рос на 15 % и составил около 96 млн дал. В 

результате пивные напитки в структуре про-

изводства нарастили долю с 10,7 до 12 %, а 

доля традиционного пива составила порядка 

88 % [1]. 

Потребительские приоритеты в данной 

группе продукции сложились исторически и 

устойчиво сохраняются. Потребитель ориен-

тировался на продукцию известных марок 

пива: немецкие Spaten и Paulaner, чешские 

Krusovice и Pilsner Urquell, австрийские 

Gosser и Zipfer, американские Miller и Bud, 

бельгийские Hoegaarden и Leffe, ирландские 

Guinness и Kilkenny [2]. В сегменте продук-

ции отечественных пивоваров лидируют та-

кие торговые марки, как: Балтика, Клинское, 

Сибирская корона, Белый медведь, Хамовни-

ки, Жигули.  

Вместе с тем достаточно устойчивые по-

зиции занимают более мелкие игроки, кото-

рые по количеству выпускаемых новинок об-

гоняют основных производителей. По прогно-

зам экспертов Business Class некоторые уча-

стники рынка, в том числе собственники ка-

фе, баров и ресторанов, ожидают массовый 

переход на отечественные сорта пива (импор-

тозамещение пивной карты) уже через 3–4 

месяца [3].  
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В условиях сложившейся текущей ситуа-

ции возможно только полно осуществить им-

портазамещение по основным штаммам 

дрожжевых культур, однако сложная ситуа-

ция остается на сегодня по хмелю и солоду. В 

этой части сырья Россия практически полно-

стью зависит от импорта, поэтому с высокой 

степенью вероятности следует приготовиться 

к тому, чтобы смириться с потреблением на-

питка, похожего на пиво. 

В настоящее время на отечественном 

рынке пивоваренной продукции представлено 

огромное количество пивной продукции, 

здесь можно встретить не только натуральное 

«живое» пиво, но и производные данного на-

питка – пивные напитки, в составе которых 

присутствуют многочисленные компоненты 

растительного происхождения (несоложенное 

зерновое сырье, экстракты лекарственных 

трав, соков и пр.). Перед потенциальным по-

требителем не утрачивают важности вопросы, 

связанные с безопасностью и вкусовыми дос-

тоинствами пивоваренной продукции, в тех-

нологии которой присутствует многочислен-

ное количество разных компонентов расти-

тельного происхождения. 

В связи с этим особое внимание в области 

регулирования ассортиментной пивоваренной 

политики заслуживает вопрос формирования 

оптимального ассортимента пивоваренной 

продукции, гарантированной стабильности по 

качеству, максимально удовлетворяющей по-

требности. 

Цель данного исследования заключается в 

оценке возможностей сохранения оптималь-

ного ассортиментного предложения пивова-

ренной продукции, максимально учитываю-

щего тенденции развития пивоваренной от-

расли в текущий момент.  

Для достижения поставленной цели ре-

шались следующие задачи:  

 провести анализ действующей норма-

тивной базы в области безопасного производ-

ства пивоваренной продукции; 

 проанализировать компонентный состав 

пивоваренной продукции разной категории и 

обосновать целесообразность формирования 

ассортимента пивоваренной продукции с уче-

том компонентного состава. 

Результаты исследования и их обсуж-

дение 
На первом этапе работы был проведен 

анализ действующей нормативной базы в об-

ласти производства пивоваренной продукции 

с точки зрения законодательной правомерно-

сти введения на потребительский рынок про-

дукции измененного компонентного состава. 

В настоящее время нормативную базу 

безопасного производства пивоваренной про-

дукции составляют следующие основопола-

гающие документы [4–9]: 

 Федеральные законы, регламентирую-

щие правовые основы безопасного производ-

ства и оборота алкогольной продукции;  

 Постановления Правительства РФ, ус-

танавливающие единые правила системы уче-

та объема производства алкогольной»; 

 Приказы Росалкогольрегулирования, 

определяющие основные виды основного 

технологического оборудования и докумен-

тальное технологическое сопровождение про-

изводства алкогольной продукции;  

 нормативно-правовые акты, содержа-

щие обязательные требования для организа-

ций, осуществляющих производство пива и 

напитков, изготавливаемых на основе пива;  

 стандарты на продукцию, устанавли-

вающие требования к качеству сырья и гото-

вой продукции. 

Анализ более 20 основополагающих до-

кументов в области организации безопасного 

производства пивоваренной продукции пока-

зал, что производителям разрешается изготав-

ливать такие категории пивоваренной про-

дукции, как пиво, пиво пшеничное, пиво спе-

циальное, напитки на основе пива (пивные 

напитки), при условии, что каждая категория 

продукции полностью соответствует установ-

ленным требованиям по безопасности, ком-

понентному составу и потребительским свой-

ствам. 

Кроме того, в технологии приготовления 

напитков разрешается применение раститель-

ных компонентов, что не противоречит требо-

ваниям технического регламента ТР ЕАЭС 

047/2018 «О безопасности алкогольной про-

дукции» (далее ТР ЕАЭС 047/2018) – 

«…пивные напитки могут производиться из 

пивоваренного сырья и (или) пива без добав-

ления или с добавлением плодового и иного 

растительного сырья, продуктов их перера-

ботки, ароматизаторов, без добавления этило-

вого спирта» [8]. Характеристика основных 

категорий пивоваренной продукции представ-

лена в табл. 1 [8].  
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Вместе с тем в нашей стране качество на-

питков, изготавливаемых на основе пива, рег-

ламентируется национальным стандартом 

(ГОСТ Р 55292-2012 «Напитки пивные. Тех-

нические условия» [10]), который впервые 

был введен в действие в 2014 году. Согласно 

ГОСТ Р 55292 пивным напитком считается 

алкогольная продукция с содержанием этило-

вого спирта, образовавшегося в процессе 

брожения пивного сусла, не более 7 % объема 

готовой продукции, которая произведена из 

пива (не менее 40 % объема готовой продук-

ции), и (или) приготовленного из пивоварен-

ного солода пивного сусла (не менее 40 % 

массы сырья), воды с добавлением или без 

добавления зернопродуктов, сахаросодержа-

щих продуктов, хмеля и (или) хмелепродук-

тов, плодового и иного растительного сырья, 

продуктов их переработки, ароматических и 

вкусовых добавок, без добавления этилового 

спирта. Данная характеристика пищевого 

продукта полностью согласуется с требова-

Таблица 1 
Характеристика основных категорий пивоваренной продукции 

Наименова-

ние катего-

рии 

Характеристика 

Пиво  Алкогольная продукция с содержанием этилового спирта, образовавшегося в 

процессе брожения пивного сусла, изготовленная из пивоваренного солода, спе-

циального пивоваренного солода, хмеля и (или) полученных в результате пере-

работки хмеля продуктов (хмелепродуктов), подготовленной (исправленной) во-

ды с использованием пивных дрожжей, без добавления этилового спирта, арома-

тизаторов и пищевых добавок, за исключением указанных в табл. 2. Допускается 

частичная замена пивоваренного солода зерном и (или) продуктами его перера-

ботки (зернопродуктами) при условии, что их совокупная масса не превышает 

50 % массы заменяемого солода, а масса сахаросодержащих продуктов – не бо-

лее 5 % массы солода, зерна и зернопродуктов 

Пиво 

пшеничное 

Пиво, изготовленное из пивоваренного пшеничного солода и (или) специального 

пшеничного солода с содержанием пшеничного солода не менее 50 % от сово-

купной массы сырья и пивоваренного ячменного солода. Допускается частичная 

замена пивоваренного ячменного солода зерном и (или) продуктами его перера-

ботки (зернопродуктами) при условии, что их совокупная масса не превышает 

20 % массы заменяемого пивоваренного ячменного солода, а масса сахаросодер-

жащих продуктов не превышает 10 % массы пивоваренного ячменного солода, 

зерна и зернопродуктов 

Пиво  

специаль-

ное 

Пиво, полученное в результате брожения пивного сусла из солода и (или) зерно-

продуктов, пивоваренного хмеля и (или) хмелепродуктов или из пива без его пе-

реработки, изменяющей органолептические и физико-химические показатели 

пива, с применением сахаросодержащих продуктов, и (или) плодово-ягодного и 

растительного сырья, и (или) продуктов их переработки, и (или) вкусоаромати-

ческих добавок. Пиво специальное должно быть приготовлено без добавления 

этилового спирта. Содержание пива в пиве специальном должно быть не менее 

80 % об. 

Напитки, 

изготавли-

ваемые на 

основе пива 

(пивные 

напитки) 

Пивоваренная продукция с объемной долей этилового спирта, образовавшегося в 

процессе брожения пивного сусла, не более 7 %, изготовленная из пива (не менее 

40 % объема готовой продукции) и (или) из изготовленного из пивоваренного 

солода пивного сусла (не менее 40 % массы сырья), подготовленной (исправлен-

ной) воды, без добавления или с добавлением зернопродуктов, сахаросодержа-

щих продуктов, хмеля и (или) хмелепродуктов, фруктового (плодово-ягодного) и 

иного растительного сырья, продуктов их переработки, ароматизаторов, пище-

вых добавок, разрешенных к применению для пива 
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ниями технического регламента ТР ЕАЭС 

047/2018 [8].  

Представленные данные определяют за-

конодательно использование изготовителями 

пивоваренной продукции при производстве 

напитков на основе пива различных видов 

фруктового (плодово-ягодного) сырья и про-

дуктов их переработки, ароматизаторы, пи-

щевые добавки, при условии, что они являют-

ся разрешенными к применению [4]. 

В табл. 2 представлены разрешенные пи-

щевые добавки, которые можно использовать 

при производстве пива, при условии, что их 

содержание не превышает установленный 

уровень. 

Таким образом, производство пива может 

осуществляться как по стандартной рецепту-

ре, в которой применяются традиционные 

сырьевые компоненты, так и по технологии, в 

которой допускается частичная замена пиво-

варенного солода зерном и (или) продуктами 

его переработки (зернопродуктами), но при 

соблюдении заданных условий ведения тех-

нологий.  

Следует отметить, что использование 

растительных компонентов в технологии из-

готовления напитков приобретает особую 

значимость, поскольку растительное сырье 

представляет большую биологическую и фи-

зиологическую ценность [11–15]. Кроме того, 

химический состав зерновых культур, под-

верженных термическому воздействию, спо-

собствует нормальной жизнедеятельности 

организма человека за счет максимального 

усвоения им необходимых макро- и микро-

элементов [16, 17].  

На втором этапе работ было проведено 

исследование ассортиментного предложения 

пивоваренной продукции, реализуемой в тор-

говой сети города Челябинска. В выборку бы-

ли определены торговые предприятия круп-

ных розничных сетей (ООО «Агроторг»; АО 

«ТАНДЕР»; АО «СПАР РИТЭЙЛ»), в ассор-

тименте которых присутствует продукция 

данной группы. 

Представленный ассортимент продукции 

насчитывал более 150 наименований, вклю-

чающий позиций разнообразных марок пива и 

пивных напитков, при этом пиво является 

превалирующим в ассортиментном ряду, его 

доля составила 65 % от общего объема при-

сутствующих позиций (см. рисунок). 

Важно отметить, что продукция отечест-

венных производителей была представлена 

такими известными компаниями, как ООО 

«Пивоваренная компания «Балтика» (Россия), 

 
Таблица 2 

Пищевые добавки, допустимые к использованию при производстве пива 
(согласно требованиям ТР ЕАЭС 047/2018) 

Пищевая добавка 
Максимальный уро-

вень содержания 

1. Сахарный колер c E150c 50 г/кг 

2. Сахарный колер d E150d 50 г/кг 

3. Кармин E120 100 мг/кг 

4. Каротин E160a, бета-каротин E160a (ii),  

 уголь растительный E153 
600 мг/кг 

5. Этилендиаминтетраацетат E386 25 мг/кг 

6. Полидиметилсилоксан E900 10 мг/кг 

7. Поливинилпирролидон E1201 10 мг/кг 

8. Сульфиты: гидросульфит (бисульфит) калия E228,  гидросульфит 

кальция E227, гидросульфит натрия E222,  пиросульфит калия E224, 

пиросульфит натрия E223,  сульфит калия E225, сульфит кальция 

E226,  сульфит натрия E221 

50 мг/кг 
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АО «АБ ИнБев Эфес» (Россия), ЗАО «Мос-

ковская пивоваренная компания» (Россия), 

АО «Татспиртпром» (Россия) и др. Пивные 

напитки в основном были представлены ком-

панией ООО «Объединенные Пивоварни 

Хейнекен» в достаточно большом ассорти-

менте. ООО «Объединенные Пивоварни Хей-

некен» – это российское подразделение гол-

ландского концерна HEINEKEN N.V. – миро-

вого лидера по производству премиальных 

сортов пивоваренной продукции, представ-

ленной в 70 странах мира. Компания работает 

на российском рынке с февраля 2002 года, с 

момента приобретения первой пивоварни в 

Санкт-Петербурге. На сегодняшний день 

HEINEKEN принадлежит семь пивоварен на 

территории России, в портфеле компании бо-

лее 30 международных, национальных и ре-

гиональных брендов пивоваренной продук-

ции, в том числе Heineken®, Amstel, 

Krušovice, Affligem, Gösser, «Три медведя», 

«Охота», «Окское», «Степан Разин» и дру-

гие). Возможно с этой ассортиментной линей-

кой продукции могут возникнуть некоторые 

проблемы. 

Согласно маркировочным данным изго-

товители пивоваренной продукции использу-

ют различные рецептуры, включающие кроме 

основного сырья следующие дополнительные 

компоненты: 

1) для пива – рисовая крупа, глюкозно-

фруктозный сироп, солодовый экстракт, яч-

мень пивоваренный, глютен; 

2) для пивных напитков – сахар, ком-

плексная пищевая добавка «Спайс», в состав 

которой входят ароматизаторы: регуляторы 

кислотности (лимонная кислота, молочная 

кислота), антиокислители: аскорбиновая ки-

слота, альфа-Токоферол); натуральный пище-

вой ароматизатор; сокосодержащая основа 

«Лайм-Мята», в состав которой входят кон-

центрированные соки: лимона, апельсина, 

экстракт лимона, лайма, натуральный арома-

тизатор, фруктовый сироп, стабилизатор – 

камедь рожкового дерева, антиокислитель – 

аскорбиновая кислота, масло мяты; сокосо-

держащая основа, в состав которой входят 

концентрированные соки: лимона, апельсина, 

лайма, черной моркови, малины, концентри-

рованный экстракт лимона, натуральный аро-

матизатор, стабилизатор – камедь рожкового 

дерева, масло мяты; концентрат (концентри-

рованные соки: лимона, апельсина, экстракт 

лимона, сок лайма, натуральный ароматиза-

тор, концентрированный сок ацеролы, стаби-

лизатор – камедь рожкового дерева). 

Безусловно, вкусовые предпочтения по-

требителей пива, как правило, четко сформи-

рованы. В этой связи возникает вопрос о воз-

можности глобальной замены пива, произве-

денного по традиционным технологиям на-

питками, изготавливаемыми на основе пива 

(пивные напитки), который требует тщатель-

ного изучения.  

Так как доминирующими факторами, оп-

ределяющими приверженность потребителей 

к определенным маркам и наименования пи-

ва, являются органолептические свойства на-

питков, нами была предпринята попытка со-

поставить потребительское восприятие пива и 

пивных напитков, представленных и доступ-

ных на сегодняшний день для потребителей в 

торговой розничной сети. С этой целью была 

проведена экспертная потребительская оценка 

напитков при участии 9 человек с применени-

ем 25-балльной дегустационной шкалы [18]. В 

состав дегустационной комиссии вошли по-

требители старше 21 года, которые иногда 

употребляют продукцию данной группы. Ко-

личество оцениваемых образцов составило 14 

позиций, дегустация проходила в закрытом 

формате с соблюдением методических требо-

ваний к организации и проведению органо-

лептической оценки пива [18–20]. 

 
Структура ассортимента пивоваренной продукции, реализуемой  

в розничной торговой сети, % 

 

Пивные напитки 

Пиво 
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Анализ полученных в ходе оценки дан-

ных показал, что среди исследуемых образцов 

в категории «хорошее качество» были отме-

чены образцы пива российского производства 

– «СТЕЛЛА АРТУА» и «Жигули барное», 

которые по оценкам потребителей составили 

достойную конкуренцию лицензионным об-

разцам пива («Erdinger» («Эрдингер»), 

«Schlitz» («Шлиц»)), набравшим соответст-

венно суммарную оценку в количестве 21 

балл против 18,2 и 16,0 баллов. Продукция 

отечественных марок пива отмечалась хоро-

шим, чистым, характерным вкусом, выражен-

ным ароматом и обильной, компактной, ус-

тойчивой более 3 минут пеной высотой от 70 

до 105 мм (табл. 3). 

Среди пивных напитков образец под на-

званием «Крушовице Пшеничное 0.0» рос-

сийского производителя стал лидирующим, 

набрав максимальное количество баллов – 

23,8, что соответствует категории «отличное 

качество». Незначительно уступили напитки 

«Амстел 0.0 Натур Малина и Лайм» и «Ам-

стел 0.0 Натур Лайм и Мята», снижение сум-

марной оценки было обусловлено преимуще-

ственно более низкими значениями по показа-

телю вкусо-ароматических свойств. 

В целом, следует отметить, что наиболь-

 
Таблица 3 

Балльная оценка образцов пивоваренной продукции, реализуемой  
в торговой сети города Челябинска 

Наименование 

продукции 

Результаты, средний балл  

П
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0–3 0–3 2–5 2–5 1–4 2–5 12–25 

Пиво  

«Clausthalter Original» («Клаусталер 

Ориджинал») 
3 3 5 5 3,8 5 24,8 

«СТЕЛЛА АРТУА» 3 3 4 3,8 3 4,2 21,0 

«Жигули барное» 3 3 4 4 3 4 21,0 

«Балтика №0» 3 2,2 3 3 2 3 16,2 

«Белый Кремль» 3 2 3 3 2 3 16 

«Wolperertinger»(«Волпертингер») 3 2,8 4 4,2 3 4 21,0 

«Schlitz» («Шлиц») 3 2 3 3 2 3 16,0 

«Paulaner Weissbier»  

(«Пауланер Вайссбир») 
3 3 4,8 5 4 4 23,8 

«Erdinger» («Эрдингер») 3 3 3,2 3 3 3 18,2 

Пивные напитки 

«Крушовице Пшеничное 0.0» 3 3 5 4 3,8 5 23,8 

«Балтика безалкогольное нефильтрован-

ное пшеничное №0»  
3 2 3 3 2 3 16,0 

«Хейнекен 0.0» 3 2 3 3,2 3 3 17,2 

«Амстел 0.0 Натур Лайм и Мята»  3 3 4 4 2 4 20 

«Амстел 0.0 Натур Малина и Лайм» 3 3 4 4,2 3 4 21,2 
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шим колебаниям среди оценок потребителей 

были подвержены такие показатели напитков, 

как пенообразование, вкус, аромат и хмелевая 

горечь, средний диапазон разброса значений 

составил 2 балла. Наиболее стабильными бы-

ли отмечены показатели цвет и прозрачность. 

Обобщая полученные результаты, можно от-

метить, что продукция категории качества 

«неудовлетворительное» среди оцениваемых 

образцов отсутствовала. 

Заключение 

В ходе исследования текущего состояния 

рынка пивоваренной продукции было уста-

новлено, что в ассортименте продукции, 

представленной в розничной сети г. Челябин-

ска, присутствуют позиции натурального, так 

называемого «живого» пива, и его производ-

ные (пивные напитки). В составе пивных на-

питков (согласно маркировочным данным) 

присутствуют компоненты растительного 

происхождения, которые участвуют в форми-

ровании потребительских свойств, оказывая 

влияние на вкус и аромат. В ходе потреби-

тельской оценки было установлено, что все 

исследуемые марки пива и пивных напитков в 

каждой группе отличаются вкусо-аромати-

ческими особенностями, что напрямую отра-

зилось в итоговых значениях дегустационной 

оценки. Однако в категории признанных по-

требителями напитками «отличного» и «хо-

рошего» качества присутствовали как пиво, 

произведенное по традиционным технологи-

ям, так и пивные напитки. Поэтому с высокой 

степенью уверенности можно сказать, что со-

храняя достигнутое качество продукции, про-

изводители способны удовлетворить запросы 

потребителей и обеспечить ассортиментное 

предложение в полном объеме. 
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