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БЕЗГЛЮТЕНОВА СИРОВИНА ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА ПИВА

КОШОВА В.М.

Професор, кандидат технічних наук

Професор кафедри продуктів бродіння та виноробства

МУКОЇД Р.М.

Кандидат технічних наук, доцент

Доцент кафедри продуктів бродіння та виноробства

КОБЕРНІЦЬКА А.О.

Аспірант кафедри продуктів бродіння та виноробства

Навчально-науковий інститут харчових технологій 

Національний університет харчових технологій 

м. Київ, Україна

Н а даний час людство все частіше зустрічається з вродженим 

захворюванням целіакією, яка пов’язана з непереносимістю організмом 

особливої фракції рослинного білку -  глютену.

Целіакія -  хронічне захворювання, яке характеризується пошкодженням 

слизової оболонки тонкого кишечника глютеном: рослинним білком, який 

міститься в злакових (пшениця, ячмінь, жито і т.д.) [1].

Глютен -  це білок злакових культур, який складається з глютеліна 

(глютеніна) та проламіна. Які представляють собою глобулярні білки: глютелін, 

що містить в великій кількості амінокислоту -  глютамінову кислоту, та 

проламін, в склад якого входять амінокислоти глютамінова кислота, пролін, 

лейцин та ізолейцин.

Проламін (білок, біологічна цінність якого не висока) різних видів 

злакових культур називається по різному: гліадин (пшениця), секалін (жито),



гордеїн (ячмінь), авенін (овес),зеін (кукурудза), кафирин (сорго). В 

складпроламіна входятьальфа-,бета-, гамма- та омега-гліадини [2].

Н а сьогодні немає лікарських препаратів для боротьби з целіакією. 

Основним методом для боротьби з цим захворюванням є сувора довічна дієта, з 

повним виключенням всіх продуктів які містять глютен, а саме хліб, 

хлібобулочні, кондитерські, макаронні вироби, каші з пшеничної, житньої, 

вівсяної круп. А  також продукти що містять консерванти, тобто прихований 

глютен -  соуси, кетчупи, консерви, ковбаси та інше.

Алкогольні напої, в тому числі пиво, відносяться до продуктів, що 

містять так званий прихований глютен, так як для їх виробництва 

використовують глютеновмісну сировину. В зв'язку з цим перспективною та 

актуальною є розробка технології пива зі зниженим вмістом глютену або взагалі 

без нього [3].

В 1 дм3 пива товарного пива відповідно з дослідженнями [2] виявлено 

тільки від <10 до 62 мг глютену (зразки пива з масовою часткою сухих речовин 

в початковому суслі 16 та 18 %).

Головною зерновою сировиною для виробництва пива є ячмінний солод, 

тобто зерно ячменю. Залежно від сорту та кліматичних умов вирощування 

білковий склад коливається від 9.. .12 % на суху речовину.

Найкращ их результатів для приготування безглютенового пива можна 

досягнути при використанні таких злаків як, гречка, рис, кукурудза. 

Використання цих культур дасть змогу розш ирити асортимент пива та 

безалкогольних напоїв [4].

Гречка -  однолітня рослина сімейства гречаних. Цей злак невибагливий 

до землеробства та кліматичних умов, дає високі врожаї впродовж багатьох 

років після будь-якої культури без застосування добрив. За стійкістю до 

несприятливих ґрунтово-кліматичних умов та хвороб гречка перевищує 

пшеницю і жито [5].

Гречку вважають дієтичним продуктом, так як білки, які в ній містяться 

відрізняються високою біологічною цінністю, яка обумовлена білками. Білки



гречки легко засвоюються є більш повноцінним у порівнянні з білками злаків, а 

по живильній цінності не поступаються білкам бобових.

За вмістом жирів гречка переверш ує всі інші круп'яні культури, за 

винятком пшона. Вона багата незамінними жирними кислотами, які не 

синтезуються в організмі людини і повинні надходити з їжею. Ж ир гречки 

відрізняється стійкістю до окислення. Це робить гречку і продукти її переробки 

здатними до тривалого зберігання. Також вона містить і жироподібні речовини 

-  фосфоліпіди, зокрема лецитин.

Основними харчовими речовинами гречки є вуглеводи, які представлені 

крохмалем, цукрами та харчовими волокнами.

Вітаміни гречки представлені переважно Е, В і, В 2, РР, Вб, фолієвою 

кислотю, а також органічними кислотами - лимонною, яблучною, щавлевою і 

багатьма мікроелементами таких як залізо, фосфор, мідь, калій, марганець. 

Саме тому за фізико-хімічними показниками гречка є перспективною 

сировиною для солодорощення [5].

Рис (Oryza sativa) -  одна з найцінніш их продовольчих культур у світі. 

Рисова крупа - основний продукт харчування більш як 3-х млрд. людей. Н а 

даний час посіви рису розташ овані в 112 країнах на площі 147 млн. га, річне 

виробництво зерна у світі становить більше 550 млн. т. За врожайністю рис 

займає перше місце серед усіх зернових культур, а за посівними площ ами та 

валовим збором -  друге місце в світі [6].

За поживністю 1 кг крупи рису прирівнюється до 3590 калорій. Середній 

хімічний склад зерна рису: білків -  6.. .8%, жирів -  1,7.. .2,2% , вуглеводів -  65... 

70%, клітковини -  1 0 ,2 .1 0 ,9 % , золи -  3 ,2 ...5 ,2% , крохмалю 5 5 .7 5 % .

Крохмальні зерна рису дрібні, нативний крохмаль важко гідролізується 

амілазами. Цукри представлені сахарозою, мальтозою, рафінозою, глюкозою і 

фруктозою.

Всього під рисовими сівозмінами в Україні зайнято біля 70 тис. га ріллі, 

які розміщені на півдні Херсонської області, а також у заплаві річки Дунай 

Одеської області. Н а сьогоднішній день посівна площ а рису в Україні складає



біля 30 тис. га, або 48 % наявного іригаційного фонду, за середньої врожайності 

4,8...5,2 т / га [7].

Кукурудза (Zea mays) відома як сировина для комбікормової, спиртової, 

патококрохмальної, круп'яної, борошномельної, консервної, пивоварної та 

харчоконцентратної промисловості.

Кукурудзу залежно від консистенції ендосперму (борошниста, 

роговидна), ступеня розвитку роговидної частини і зовнішнього вигляду зерна 

поділяють на декілька підвидів: зубоподібна, кремениста, пів зубоподібна, 

крохмалиста, розлусна, соскоподібна [8].

Вміст білкових речовин у зерні кукурудзи в залежності від сорту і 

екологічних умов, за даними різних авторів, знаходиться в межах 8.. .12 %, 

крохмалю -  6 0 . 8 0  %. При цьому кукурудзяний крохмаль містить 2 1 . 2 3  % 

амілази і 7 7 . 7 9  % амілопектину.

Фізико-хімічні показники згаданих зернових культур представлені у табл. 1.

Таблиця -  1 Фізико-хімічні показники безглютенових культур,

Культура Гречка Рис Кукурудза

Показник
Вологість, г/ 100 г с.р.* 12 . . 14 12 . .1 4 12 . . 14

Білки, г/ 100 г с.р* 10 . . 12 6 . . 8 10 . . 12

Ж ири, г/ 100 г с.р* 2,0 . • 3,2 1,7 . • 1,2 4,5 . • 5,2

Вуглеводи, г/ 100 г с.р*

- загальні 58 . . 63 65 . 70 66 . . 69

- моно- дицукри 1 . 3 3. 4 2 . . 4

- крохмаль 53 . . 55 50 . . 60 55. .59
Енергетична цінність, ккал 280 . . 300 280 . . 290 320 . . 340

* с.р. -  суха речовина

Не визиває сумніву, що використання пророщеного зерна безглютенових 

культур при виготовленні харчових продуктів для хворих на целіакію надасть 

можливість значно підвищити ефективність їх вживання, яка досягається як за



рахунок цінних речовин зерна, з якого готується солод, так і за рахунок 

біологічно активних речовин, що утворилися при його пророщуванні.

Тому метою дослідження є визначення можливості виробництва солоду із 

рису, кукурудзи і гречки, який в подальшому можна буде використовувати в 

пиво-безалкогольній галузі.
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