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Пиво є найпоширенішим алкогольним напоєм у світі, але воно не підходить 

для пацієнтів, які страждають на целіакію, оскільки його основні інгредієнти, 

ячмінь або пшениця містять глютен. Приблизно 1% населення світу страждає від 

целіакії, і розробка безглютенового пива є необхідною [1]. 

 Целіакія – це аутоімунне захворювання, яке виникає внаслідок 

непереносимості глютену і базується на генетичній схильності [2]. Глютен – це 

білкова сполука, знайдена у пшениці, житі, ячмені та деяких сортах вівса [2]. 

Сувора безглютенова дієта є єдиним доступним на даний момент 

терапевтичним методом для пацієнтів з целіакією [2]. Зростання попиту на 

безглютенові продукти відповідає ринковим вимогам. Це пов’язане зі 

збільшенням кількості хворих на целіакію та наявністю широкого кола 

споживачів чутливих до глютену, а саме, появою у різних верств населення 

алергії на глютен.  

Безглютенове пиво, вироблене з використанням альтернативних 

матеріалів таких, як рис, сорго, кукурудза, просо, овес і псевдозлаки (гречка, 

кіноа та амарант), стає все більш популярним серед споживачів [3-5]. 

Використання альтернативних видів солоду може вплинути на якість 

безглютенового пива. Таким чином, зберігається тенденція пошуку і 

запровадження технології переробки різноманітних видів зернових, для 

розробки продуктів харчування і напоїв без глютену.  

 Доступність смачного безглютенового пива значно покращує 

самопочуття людей чутливих до глютену. Існує кілька технічних рішень для 

зниження рівня глютену в продуктах на основі ячменю, включаючи осадження 

та ферментативний гідроліз. Крім того, безглютенове пиво можна виготовляти 

з безглютенових зернових та псевдозернових. Третім підходом є виробництво 

напоїв дріжджового бродіння на основі ферментованих цукрів або сиропів [6]. 

Проте метою багатьох досліджень є необхідність зберегти класичний склад 

пива, а саме наявність солоду.  

 Пошуки нових безглютенових пивоварних матеріалів знаходяться в 

активному стані. Дослідження відкривають новітню сферу безглютенового 

пивоваріння, і наразі умови технологічного процесу активно адаптують до 

використання різноманітної безглютенової сировини. Виробництво 

якісного  безглютенового пива та продуктів харчування стає більш 

реалістичним і повинно призвести до різноманітності їжі для людей з 

целіакією. Наразі лише сорго, просо та гречка є успішними безглютеновими 

інгредієнтами пива, тоді як інші продемонстрували лише додаткові 

можливості. Початкові дослідження сорго не мали на меті знайти безглютенові 

альтернативи, а були відповіддю на заборону імпорту ячмінного солоду до 

Нігерії [7]. Незважаючи на те, що смак і аромат соргового пива прийнятні для 

значної частини любителів пива в Африці, вони можуть бути неприйнятними 
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для країн за межами цього регіону. Необхідна подальша масштабна 

дослідницька робота для розробки продуктів, які б відповідали смакам і 

споживчим звичкам промислово розвинених країн [7].  

 Результати досліджень показують, що гречане пиво є найбільш 

перспективною альтернативою сорговому пиву без глютену. Проте наразі 

відмічається низький попит на безглютенові напої бродіння, оскільки наразі лише 

невеликий відсоток населення знайомий із цими зерновими або споживає їх. 

Успішне комерційне використання цих матеріалів тісно пов’язане з аспектами 

популяризації використання різноманітної безглютенової сировини [7]. 

 Наразі існують технології отримання рисового солоду та переробки 

такого солоду в пиво [8]. Рис та солод отриманий з цієї культури також є 

безглютеновою сировиною. Також розроблена технологія приготування 

пивоподібних напоїв з рисовим солодом як єдиною сировиною [9]. 

Технологічні параметри рисового пива були визнані прийнятними при 

порівнянні з результатами стандартного аналізу пива. Завдяки відповідному 

додаванню хмелю було отримано аромат, дуже схожий на аромат звичайного 

пива [9]. Тож рисовий солод може стати якісним замінником класичного 

солоду і дозволить виробляти безглютенове пиво з приємною органолептикою. 

 Активно розвивається напрямок солодорощення вівса. Овес має 

підвищену харчову цінність. Білки вівса мають в своєму складі всі незамінні 

амінокислоти. Вуглеводи представлені крохмалем, високим вмістом 

некрохмальних полісахаридів, особливо клітковини. Також у вівсі містяться 

різноманітні вітаміни і мінеральні речовини. В порівнянні з іншими зерновими 

овес має цілий ряд корисних властивостей: підвищений вміст в білку 

незамінних амінокислот, наявність вітамінів групи В, високу енегетичну 

цінність. Амінокислотний склад вівса по ряду незамінних амінокислот значно 

багатший у порівнянні з зерном рису і ячменю. Овес є безглютеновою 

зерновою сировиною, що пов’язано з низьким вмістом глютенової фракції 

білка, отже така сировина буде незамінною для споживачів з глютеновою 

непереносимістю. Технологія солоду з вівса в даний час не має широкого 

поширення серед науковців, а також промислових солодовників [10]. Проте 

вітчизняними науковцями ведуться дослідження, які сприяють впровадженню 

технологій вівсяного солоду у виробництво [10]. 

 Все частіше, як компонент безглютенових напоїв бродіння почали 

розглядати сочевицю. Сочевичний солод є нетрадиційною сировиною для 

пивоварної галузі, проте наразі ведеться активний процес розробки 

технологічних рішень які б допомогли зробити сочевичний солод пивоварною 

сировиною високої якості [5]. Також розробляється технологія виробництва 

лляного солоду [11], оскільни насіня льону також відносять до безглютенової 

сировини. Проте лляний солод більше використовується в якості компоненту в 

оздоровчому харчуванні, що повязано з високим вмістом жирів.  

 Популярним напрямком досліджень все частіше стає виробництво 

екологічно чистого солоду, що отримують без застосування хімічних речовин 

[12-14]. Також досліджуються процеси оптимізації переробки спеціальних 

солодів у високоякісне пиво. Подібні тенденції присутні і в переробці на солод 
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безглютенової сировини [15]. 

 Здається, що найпростішим варіантом виробництва безглютенового пива 

є використання альтернативної безглютенової зернової сировини, а саме – 

гречки, рису, вівса, сочевиці, проса, сорго, тефу, кукурудзи або інших 

крохмалистих матеріалів. Проте ці альтернативні інгредієнти не можуть бути 

включені в процес пивоваріння без істотних змін. Зокрема, як правило, вони 

мають набагато нижчу активність розщеплення ендогенного крохмалю та 

набагато вищі температури клейстеризації крохмалю порівняно з ячменем, що 

ускладнює отримання достатньої кількості цукрів для перебігу процесу 

бродіння. Наразі вирішується проблема підвищення ферментативної активності 

безглютенової зернової сировини в процесі пророщування. Також 

використовують ферментативні препарати, які дають змогу підвищити 

кількість цукрів та покращити бродильні якості досліджуваної сировини. 

 Тож можна зробити висновок, що використання солодів вироблених на 

основі різноманітної безглютенової сировини є цікавим і перспективним, з 

технологічної точки зору, кроком для виробництва безглютенового пива. А 

отримане пиво зможе задовольнити потребу в безглютенових зернових напоях 

бродіння серед певної категорії споживачів. 
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