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УДК 641.87
1. ВИРОБНИЦТВО КРАФТОВОГО ПИВА З ВИКОРИСТАННЯМ СОКОВМІСНОЇ

СИРОВИНИ
Февзі АБКАДИРОВ, аспірант, Роман МУКОЇД, к.т.н.

Національний університет харчових технологій (НУХТ), Київ, Україна

Пиво є найбільш поширеним і економічно значущим ферментованим алкогольним 
напоєм у світі, перевершуючи за обсягами виробництва вино та міцні напої [1, 2]. Зростання 
виробництва крафтового та експериментального пива протягом останніх десятиліть призвело 
до створення як традиційних, так і нових видів пива. Підвищений споживчий попит на 
різноманітні сорти, включаючи солодкі, стимулював розвиток нетрадиційних рецептів і 
технологій, що охоплюють різні підходи до ферментації, витримки, вмісту алкоголю та 
складу інгредієнтів, зокрема нові штами дріжджів, спеції, квіти та фрукти [3].

Індустрія крафтового пива демонструє значне зростання у світі завдяки високій якості, 
унікальності та здатності поєднувати нові смаки й інгредієнти. За даними Brewers 
Association, світовий ринок крафтового пива у 2023 році оцінювався у 119,923 мільярда 
доларів США, і, за прогнозами, зросте до 186,592 мільярда доларів США до 2030 року, що 
відповідає середньорічному темпу зростання (CAGR) 9,4 % у період з 2024 по 2030 роки [3]. 
Нині Північна Америка є лідером світового ринку, тоді як Європа демонструє найвищі темпи 
зростання [4]. Розширення ринку зумовлене попитом на персоналізовані враження, зокрема 
на низькоалкогольне пиво та інноваційні смаки [5], що стимулює використання місцевих і 
нетрадиційних інгредієнтів як ключової стратегії розвитку галузі [6].

Диверсифікація інгредієнтів у крафтовому пивоварінні не лише дозволяє створювати 
диференційовані продукти, а й сприяє використанню місцевої сировини, підвищуючи 
ринкову цінність. Використання автохтонних та традиційних компонентів у масових 
продуктах надає споживачам унікальний досвід, поєднуючи місцеві традиції з харчовими 
інноваціями. Прикладами цього є пиво, зварене з кіноа та амарантом, яке, як показали 
дослідження, суттєво змінює сенсорні та технологічні характеристики напою, додаючи нових 
смаків і текстур [7]. Використання екзотичних фруктів у ферментованих напоях також 
набуло популярності. Наприклад, розроблено пиво у стилі лагер з додаванням гранатового 
соку, що дало напою пурпурно-червоного кольору з приємним солодко-кислим смаком, 
ароматом і м’якою текстурою [8].

Систематичні, наукові дослідження фруктових сортів пива є надзвичайно обмеженими. 
Проте, зростання популярності нових фруктових сортів пива спричинило відповідне 
підвищення наукового інтересу, хоча спостерігається дисбаланс у напрямах досліджень — 
більшість робіт зосереджена на хімічних аспектах (зокрема, вміст поліфенолів і 
антиоксидантний потенціал), фізико-хімічних властивостях процесу виробництва, а також на 
сенсорних оцінках кінцевого продукту.

Дослідження мікробних спільнот, що відповідають за коферментацію фруктів, доданих 
під час виробництва традиційних фруктових пив, а також за реферментацію та дозрівання у 
пляшках, які надають цим пивам характерного кислого смаку, практично відсутні. Втім, 
можна припустити, що мікроорганізми, притаманні ламбічним сортам пива (особливо 
дріжджі Saccharomyces та Brettanomyces, характерні для фруктових пив на основі ламбіку), а 
також мікрофлора, присутня на шкірці фруктів, залежно від технології виробництва та 
конкурентоспроможності, визначають напрямок процесу коферментації.

Наскільки авторам відомо, лише одна наукова група проводила детальне дослідження 
бельгійських кислих фруктових пив. У цій роботі досліджувалася активність 
глікозидгідролаз, зокрема Р-глюкозидазопозитивного штаму Brettanomyces bruxellensis, щодо 
глікокон’югатів пива Kriek, і результати порівнювалися зі штамами S. cerevisiae, які не мали 
Р-глюкозидазної активності і не могли розщеплювати такі глікозиди. Було встановлено, що 
під час реферментації цілих вишень або вишневого соку із використанням B. bruxellensis 
вивільняються ароматичні сполуки, такі як ліналоол і евгенол. Це доводить важливість етапу
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повторного бродіння у виробництві фруктових ламбічних пив, що підсилює їхній 
характерний смак і аромат.

Наразі, за відомостями авторів, лише одна наукова група провела детальне дослідження 
бельгійських кислих фруктових пив. Вона вивчала активність глікозидгідролаз, зокрема в - 
глюкозидазопозитивного штаму Brettanomyces bruxellensis, щодо глікокон’югатів пива Kriek, 
порівнюючи результати з штамами S. cerevisiae, що не мають в-глюкозидазної активності. 
Було встановлено, що під час реферментації цілих вишень або вишневого соку із 
застосуванням B. bruxellensis вивільняються ароматичні сполуки, такі як ліналоол і евгенол. 
Це підкреслює важливість повторного бродіння для формування характерного смаку і 
аромату фруктових ламбічних пив.

Щодо інноваційних фруктових елів (IGA — Italian Grape Ales), то вивчався вплив 
різних штамів S. cerevisiae, отриманих із різних середовищ (вишні, виноградне сусло, 
закваски), на хімічні та фізико-хімічні характеристики таких пив. Було показано підвищення 
інтенсивності ферментації та посилене утворення летких органічних сполук. Також 
досліджувалися фенольні профілі залежно від використаного сорту винограду. Крім того, у 
дослідженнях описано виробництво фруктових пив із використанням різних видів фруктів, 
відмінних від традиційних бельгійських кислих сортів або виноградних елів IGA — зокрема, 
мушмули японської (Eriobotrya japonica), ірги канадської (Amelanchier alnifolia), саурсопу 
(Annona muricata), дерену (Cornus mas), а також хурми (Diospyros kaki), яка вже 
використовується у комерційно доступних сортах пива. Окрему увагу приділено 
застосуванню нетрадиційних дріжджів, зокрема Hanseniaspora uvarum, що відкриває нові 
можливості для розширення асортименту фруктових пив.

L. Gomes de Oliveira визначив фруктове пиво як пиво, ароматизоване фруктами, а не 
алкогольний напій, виготовлений із самих фруктів [9]. Таке визначення відокремлює 
алкогольні напої, виготовлені з віджатих фруктів (наприклад, вино з винограду або сидр із 
яблук), які не мають зернової основи, від зернового пива з додаванням фруктів, а також від 
сумішей пива з іншими напоями, такими як лимонний сік або лимонад. У випадку вин і 
сидрів вуглеводи, присутні у фруктових соках (суслі), є джерелом енергії для 
мікроорганізмів, які беруть участь у процесі ферментації, у результаті чого утворюється 
напій із дуже низьким вмістом залишкових вуглеводів [10]. На відміну від цього, 
виробництво фруктового пива ґрунтується на ферментації сусла, отриманого із зернових 
культур, з подальшим додаванням фруктів або фруктових соків під час технологічного 
процесу.

Хоча певні дослідження у цій галузі вже проводилися, потрібні подальші, більш 
інтенсивні зусилля, щоб глибше зрозуміти мікробіологічну динаміку та метаболічні процеси 
(вторинного) бродіння, які відбуваються під час виробництва фруктових сортів пива. Нова 
запропонована та розширена система класифікації фруктових пив дасть змогу у майбутньому 
чітко розмежовувати пива, що включають етап коферментації пива з фруктами, і ті, що його 
не мають. Крім того, така класифікація надасть більше визнання невеликим пивоварням, які 
й надалі використовують традиційні методи бродіння, дозрівання та рецептури для 
виробництва високоякісних, унікальних і затребуваних фруктових сортів пива.
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