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УЛУЧШЕНИЕ КАЧЕСТВА ПИВА И ПИВНЫХ НАПИТКОВ  НА ОСНОВЕ 
НЕТРАДИЦИОННОГО ЗЕРНОВОГО СЫРЬЯ

Гарькина П.К., Блинохватов А.А. 

Приведен анализ теоретических и экспериментальных исследований отечественных 
и зарубежных ученых в сфере  применения нетрадиционного зернового сырья в 
технологии пива. Систематизированы и обобщены результаты научных экспериментов, 
характеризующие происходящие химические, физические и биохимические изменения 
в пивном сусле и готовых напитках с использованием нетрадиционных зерновых 
продуктов. 
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Введение

Основополагающим фактором, влияющим на 
формирование качества пива, является применяе-
мое сырье и параметры технологического процесса.  
В частности, вкус пива,  являющийся важнейшей 
характеристикой напитка, зависит от химического 
состава сырья, вносимых добавок, пивного сусла, 
используемого штамма дрожжей, условий процесса 
ферментации.

Традиционная технология пива базируется на 
использовании ячменного пивоваренного солода и 
несоложеных зернопродуктов – ячменя, крупы ри-
совой, кукурузной, пшеницы, крупки пшеничной 
дробленой [10, 12, 19]. Рациональное использова-
ние солода, снижение себестоимости продукции, 
расширение товарного ассортимента, следователь-
но, повышение конкурентоспособности предприя-
тия, предполагает замену части солода на несоло-
женые материалы.

Целью работы является анализ, систематизация 
и обобщение информационных данных отечествен-
ных и зарубежных исследователей о применении 
нетрадиционного зернового сырья в пивоварении и 
его влияния на качество готовой продукции.

Объекты и методы исследований

Объектом исследования являлись научные 
данные отечественных и зарубежных источников 
информации. В качестве методов исследования ис-
пользовали методы анализа, синтеза, систематиза-
ции и обобщения.

Результаты и их обсуждение 

Пиво является популярной алкогольной про-
дукцией, приготовленной путем сбраживания пив-
ного сусла, включающего пивоваренный солод, 
хмель, воду. Возможна замена части солода на не-
соложеные зернопродукты. Внесение в сусло не-
традиционных добавок, содержащих, в основном, 
углеводы и азотсодержащие соединения, изменяет 

баланс питательных веществ и, зачастую,  повыша-
ет выход сусла.

Известно, что замена солода на несоложеный 
ячмень в количестве до 15 % к массе зернопродук-
тов способствует  увеличению полноты вкуса и 
улучшению пеностойкости пива [6]. Некоторыми 
исследователями в целях повышения рентабель-
ности пивоваренного производства рекомендуется 
замена солода на кукурузную крупу до 15 %, что 
позволяет получать пиво с приятным смягчающим 
тоном во вкусе [21]. 

В соответствии с требованием межгосудар-
ственного  стандарта на пиво (ГОСТ 31711-2012), 
замена солода на зернопродукты возможна в коли-
честве не более  20 % к массе зернопродуктов.  Тем 
не менее, исследователями изучена возможность 
получения пивного сусла и пива с содержанием 30, 
40 и 50% необезжиренной кукурузы и применением 
фермента  Амилоцитазы Гх с вкусовыми качества-
ми, соответствующими нормативным документам, 
и повышенным содержанием этилового спирта  
[23]. Экономические расчеты подтверждают сни-
жение  на 8 % стоимости пива с применением 30 
% кукурузной крупки в сравнение с традиционным 
пивом из солода [29]. Использование несоложеного 
ячменя до 50 % к массе зернопродуктов предпола-
гает применение ферментных препаратов при зати-
рании с целью оптимизации состава пивного сусла 
[5]. Известны технологии пива с заменой  солода на 
40 % несоложеного ячменя и на 10 % свежепророс-
шего солода [13]. 

Достижение вкусовых особенностей, повыше-
ние экстрактивности пива возможно путем приме-
нения не только несоложенного ячменя, кукурузной 
крупы, пшеницы и рисовой крупы, но и сорго, три-
тикале и других видов зерновых продуктов. 

Установлено, что использование сорго в каче-
стве несоложеного материала в количестве до 25 
% к массе зернопродуктов позволяет варить пиво 
без применения ферментных препаратов, осущест-
влять сбраживание пивного сусла низовыми дрож-
жами, и получать пиво хорошего качества с более 
низкой себестоимостью [1, 7, 26]. 
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В научной литературе приводятся сведения о 
производстве пива, сваренного с использованием 
рисовой сечки в количестве 20% от общей массы 
зернопродуктов, и без использования ферментных 
препаратов. Анализ  показателей качества готового 
пива без использования и с использованием несо-
ложеного сырья, показал их практическую иден-
тичность [4]. Учеными Тихоокеанского государ-
ственного университета установлена более высокая 
скорость образования диацетила в пиве, приготов-
ленном с заменой 20 % солода на рисовую крупу, 
в сравнении с пивом, приготовленном из 100 % яч-
менного солода [24]. 

При производстве пивного сусла в качестве 
несоложеного сырья ряд исследователей рекомен-
дуют применять овес. В частности,  предложено 
применение в качестве несоложеного сырья овса 
голозерного. Оптимальная доза несоложеного овса 
голозерного, добавляемого в затор, по их мнению, 
составляет 5-15 %. Одновременно отмечается, что 
увеличение дозировки овса свыше 15 % приводит к 
увеличению продолжительности фильтрации сусла 
и уменьшению количества аминного азота [14, 18]. 
Интерес к овсу обусловлен многими факторами: 
аминокислотным составом белка, наличием вита-
минов, жирнокислотным составом,  а также антиал-
лергенными свойствами. Кроме того, применение 
овса для замены им солода в количестве до 17 % 
к массе зернопродуктов способствует повышению 
рентабельности пивоваренного производства. О 
такой возможности свидетельствуют данные, полу-
ченные учеными МГУПП [15]. 

Приводятся сведения о возможности использо-
вания тритикале в пивоварении [25, 28]. Доля три-
тикале, по мнению исследователей, может дости-
гать 50 % от массы зернопродуктов. Состав сусла 
и пива с применением тритикале и тритикалевого 
солода характеризуется повышенным содержанием 
аминного азота и сахаров, что обеспечивает более 
глубокую степень сбраживания, и хорошую колло-
идную стойкость опытных образцов.

В научной литературе приведены результаты 
исследований, на основании которых предложена 
технология производства пива с использованием 
несоложеной гречихи в количестве до 20 % к массе 
зернопродуктов.  Гречиха отличается высоким со-
держанием рутина (витамин Р), превосходит мно-
гие крупяные культуры по содержанию железа, 
меди, кальция, фосфора, цинка и других элементов. 
Полученное пиво соответствует качественным по-
казателям светлых сортов пива  [16, 17, 22].  

Учеными Санкт-Петербургского университета 
низкотемпературных и пищевых технологий в ка-
честве несоложеных зернопродуктов предложено 
применять смесь гречихи и амарантового шрота. 
Авторами установлено, что амарантовый шрот, на-
ряду с гречихой, можно отнести к сырью с низким 
содержанием глютена, что предполагает возмож-
ность создания функционального напитка [11]. 

 Применение амарантового шрота в качестве 
нетрадиционного сырья в биотехнологических про-
цессах производства пива подробно рассмотрено в 
работе Букина А.А. [2]. Автором установлена воз-
можность влияния на количественный и качествен-
ный состав затора путем варьирования параметров 
влаготепловой обработки. При этом отмечается, что 
добавление амарантового шрота приводит к сниже-
нию продолжительности протекания отдельных 
стадий гидролиза. 

Наряду с амарантовым шротом и травой ама-
ранта при приготовлении пива исследователи ис-
пользуют и цельное зерно данной культуры с целью 
стабилизации качества пива за счет содержащихся 
в зерне пектиновых веществ. Отмечено, что с уве-
личением концентрации пектина в пиве появляется 
оригинальный привкус, стойкость и высота пены 
увеличивалась в несколько раз. Добавление пекти-
на, полученного из травы амаранта, способствовало 
большей компактности пены. Срок хранения пива с 
увеличением содержания пектина, по данным ис-
следователей, заметно увеличивался [20]. 

Гусевой Г.В. при приготовлении пива пред-
ложено использовать целое зерно амаранта в ка-
честве несоложеной добавки. При этом автором 
подчеркивается возможность замены 15 % пиво-
варенного солода амарантом без применения фер-
ментных препаратов и получения пива с высокими 
качественными показателями. В случае примене-
ния ферментных препаратов при затирании зерно-
продуктов возможна замена солода на амарант в 
количестве  до 50 %  [8]. 

По мнению ученых МГУПП, замена части со-
лода рожью придает особый вкус пиву и повышает 
его пеностойкость. Следует отметить, что рожь дает 
вязкие растворы, обусловленные наличием в зерне 
большого количества сахаров, растворимых  геми-
целлюлоз и  гумми-слизей, на 75-80 % состоящих 
из высокомолекулярных пентозанов. Эту проблему 
авторы предлагают решить путем применения фер-
ментных препаратов [9].

Особо следует отметить установленную эффек-
тивность повышения технологического потенциала 
несоложеного зернового сырья при использовании 
его для производства пива путем предварительной 
экструзионной обработки [3, 26, 30-33].

Выводы

Таким образом, рассмотренные аспекты при-
менения нетрадиционного зернового сырья для 
производства пива позволяют предположить воз-
можность формирования направления в сфере 
модификации рецептур пива и пивных напитков 
с использованием в качестве несоложеного сырья 
различных зерновых культур с целью улучшения 
органолептических свойств напитков, ассортимен-
та продукции и повышения конкурентоспособно-
сти предприятий.
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IMPROVING THE QUALITY OF BEER AND BEER BEVERAGES ON THE BASIS 
UNCONVENTIONAL GRAIN RAW MATERIALS

Garkina P.K., Blinokhvatov A.A.

The analysis of theoretical and experimental studies of domestic and foreign scientists in the 
field of application of non-traditional grain of raw materials in beer technology. The results 
of scientific experiments characterizing the chemical, physical and biochemical changes in 
beer wort and ready-made drinks using non-traditional grain products are systematized and 
summarized.

Keywords: beer wort, non-traditional supplements, quality beer.
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