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Аннотация. В статье рассматриваются современные тенденции использования 
нетрадиционного сырья в пивоваренной промышленности. Проанализированы 
классификация альтернативных ингредиентов, технологические особенности 
их внедрения в производственные циклы, влияние на физико-химические и 
органолептические характеристики готового продукта.
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Введение

Традиционное пивоварение базируется на че-
тырёх основных компонентах: ячменном солоде, 
хмеле, воде и пивных дрожжах. Однако в последние 
десятилетия отрасль сталкивается с рядом вызовов: 
климатические аномалии влияют на урожайность и 
качество ячменя и хмеля, растёт спрос на продукты 
с улучшенным нутритивным профилем, усиливает-
ся экологическая ответственность производителей, 
а потребительский рынок демонстрирует высокий 
интерес к крафтовым и нишевым продуктам. В этих 
условиях внедрение нетрадиционного сырья стано-
вится не только технологической инновацией, но и 
стратегической необходимостью.

Цель исследований - cистематизировать со-
временные данные о применении нетрадиционного 
сырья в пивоварении, выявить технологические и 
качественные особенности их использования.

Объекты и методы исследования

В качестве методов исследования использова-
ли методы анализа и обобщения.

Результаты и их обсуждение

Нетрадиционное сырьё в пивоварении вклю-
чает альтернативные зерновые культуры, фрукты, 
ягоды, специи, водоросли, грибы, растительные 
экстракты, а также вторичные ресурсы пищевой 
промышленности. Их применение позволяет соз-
давать продукты с заданными функциональными 
свойствами, снижать зависимость от импорта, ре-
ализовывать принципы циркулярной экономики и 
расширять ассортимент безглютеновых и низкока-
лорийных напитков.

Отмечается значение пива как одного из са-
мых древних и популярных алкогольных напитков 
в мире [1].

В отличие от ячменя, большинство из зерновых 
культур не содержат или содержат минимальное ко-
личество проламинов, что делает их пригодными 
для производства безглютенового пива. Сорго исто-
рически используется в африканском пивоварении, 
а в последние годы активно адаптируется для евро-
пейского и североамериканского рынков. Гречиха и 
амарант отличаются высоким содержанием антиок-
сидантов, пищевых волокон и полноценного белка, 
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однако требуют ферментативной коррекции из-за 
отсутствия собственной амилазной активности.

Учеными Пензенского государственного тех-
нологического университета разработан способ 
производства пива, предусматривающий затирание 
светлого солода с несоложеным ячменем, предвари-
тельно обработанным путем экструзии. Считается 
доказанным, что многопараметрический экструзи-
онный процесс воздействия на крахмалсодержащее 
сырье способствует деструкции зерен крахмала, 
характеризующегося разрывом как валентных, так 
и водородных связей, в результате чего образуются 
полимеры с меньшим размером частиц [2, 3,4, 5, 6, 
7].

Авторами предложено применение экструда-
та проса в пивоварении. Установлено, что экстру-
дированные зерновые полуфабрикаты отличаются 
низкой влажностью, хорошей сыпучестью, имеют 
вкус и запах, характерный для зернового сырья. 
Экструдат проса в сравнении с экструдатом пшени-
цы содержит больше протеина, больше свободных 
сахаров, на 70 % больше клетчатки, которая, к тому 
же, не травмирует кишечник, в отличие от пшенич-
ной [8].

Учеными Санкт-Петербургского политехни-
ческого университета Петра Великого изучена воз-
можность использования амрантовой муки в техно-
логии производства пива. Была проведена оценка 
влияние количества вносимой амарантовой муки и 
начальной температуры затирания на экстрактив-
ность первого сусла и продолжительность осахари-
вания [9].

В качестве растительных добавок в пивова-
рении применяют фруктовые пюре, ягодные кон-

центраты, цитрусовые цедры, пряности (кориандр, 
гвоздика, имбирь, кардамон), травы (мята, розма-
рин, полынь) и цветочные экстракты. Отдельный 
интерес представляют «хмелезаменители» – рас-
тения, содержащие горькие соединения и эфирные 
масла, способные частично или полностью заме-
щать хмель.

Шабановой И.А. проведено исследование в об-
ласти применения имбиря для приготовления пива 
взамен хмеля в первом варианте, и взамен солода во 
втором варианте. Согласно требованиям стандартов 
приготовленные образцы напитков соответствуют 
светлому типу пива [10].

Учеными Санкт-Петербургского национально-
го исследовательского университета информацион-
ных технологий, механики и оптики разработаны 
технологии пивного напитка с применением ши-
повника в виде сиропа и настоя [11]. 

Применение нетрадиционного сырья в пивова-
рении представляет собой многовекторное направ-
ление, сочетающее технологическую инновацион-
ность, экологическую ответственность и рыночную 
адаптивность. Альтернативные зерновые и расти-
тельные добавки позволяют создавать продукты 
с заданными функциональными свойствами, сни-
жать зависимость от традиционного сырья.

Выводы

Проведенные в данном исследовании измере-
ния показали, что соевые отруби могут успешно 
использовае с приемлемыми определенными тек-
стурными и цветовыми характеристиками.
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