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摘  要: 啤酒以其独特口感和丰富的文化内涵, 成为全球最受欢迎的饮品之一。在健康理念日益深入人心、

高端饮品需求快速升温的背景下, 主打健康功效的啤酒类别正以前所未有的速度抢占市场高地。健康啤酒在

传统啤酒的基础上实现了低风险和功能强化 , 通过原料改良和工艺创新推出各种新产品。本综述通过

Engineering Village Compendex、Web of Science、PubMed、中国知网等中外权威数据库, 关键词包括“啤酒

beer”“健康啤酒 healthy beer”“功能啤酒 functional beer”等检索了 2015 年至 2025 年发表的论文, 根据筛选标准

选择文献进行综述, 围绕功能定位、原料与工艺创新这两个维度对健康啤酒进行分类, 并探讨其在高品质、个

性化消费趋势下发展的潜力, 同时也剖析行业在口感平衡、消费者认知误区以及市场规范等方面所面临的挑

战以及未来的发展方向, 为啤酒产业的转型升级提供理论支持, 推动健康啤酒在食品领域的广泛应用。 
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ABSTRACT: Beer, with its unique taste and rich cultural connotations, has become one of the most popular 

beverages worldwide. Against the backdrop of growing health consciousness and rapidly increasing demand for 

premium beverages, beers emphasizing health benefits are capturing the market at an unprecedented pace. Healthy 

beers build upon traditional beers by offering lower risks and enhanced functionalities, introducing various new 
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products through ingredient improvements and process innovations. This review searched authoritative domestic and 

international databases including Engineering Village Compendex, Web of Science, PubMed and China National 

Knowledge Infrastructure, using keywords such as “beer” “healthy beer” and “functional beer”, covering papers 

published from 2015 to 2025. Selected of the literature according to screening criteria for the review. The study 

categorized healthy beers from the perspectives of functional positioning, ingrediented and processed innovation, 

explored their development potential under trends of high-quality and personalized consumption, and analyzed 

industry challenges and bottlenecked in taste balance, consumer misconceptions and market regulations. The review 

also discussed future development directions to provide theoretical support for the transformation and upgrading of 

the beer industry and to promote the broad application of healthy beer in the food sector. 
KEY WORDS: taste; healthy beer; functional positioning; ingredient and process innovation 
 
 

0  引  言 

啤酒作为世界上消费量最大的酒精饮料之一, 目前

已跃居全球三大饮品之列[1–2]。随着全球消费者健康意识的

显著提升以及产品创新驱动的影响, 传统啤酒市场正经历

深刻的变革。消费者对啤酒的需求不再局限于口感和风味, 
而是更加关注其健康属性与成分构成。市场调研数据显示, 
全球啤酒市场增速逐渐放缓, 但主打低卡、低糖等健康功

效的啤酒市场却呈现逆势增长的趋势。欧洲和北美是健康

啤酒的主要消费市场, 亚太地区(尤其是中国和印度)因人

口基数大和消费升级, 成为增长最快的区域。传统啤酒巨

头如百威英博、喜力和新兴品牌纷纷布局健康啤酒领域, 
推出创新产品。据中研网发布的“2025 啤酒产业深度调研

及发展现状、市场规模分析”显示, 啤酒行业正经历从规模

扩张向质量提升的战略转型, 健康化趋势推动低醇、无醇、

低糖、低卡啤酒需求激增, Z 世代(18~35 岁)消费者作为市

场主力, 贡献了啤酒市场 60%左右的销售额, 且对“微醺不

宿醉”、低负担的饮酒体验表现出强烈偏好。健康啤酒以营

养优化、功能强化及风险降低 3 个维度为核心, 通过在原

料、工艺和功能性成分上进行科技创新, 实现了传统饮品与

健康功能的结合, 开发满足特定健康需求的啤酒, 产品创新

呈现出技术驱动、需求导向的特点[3]。在原料改良上, 使用

低糖麦芽、未发芽谷物降低啤酒的血糖生成指数(glycemic 
index, GI), 引入富含多酚的辅料, 增强啤酒的抗氧化能力[4]; 
在工艺创新上, 结合反渗透膜技术以及酶吸附等技术实现

了低醇、无醇以及低嘌呤啤酒的生产[5–7]; 在成分添加上, 通
过引入益生菌、天然植物提取物增强了啤酒的健康属性[8–9]。

未来, 在大数据和人工智能技术的驱动下, 健康啤酒将会

向高端化、个性化、全球化的方向发展, 进一步扩大市场

占有率, 成为啤酒行业的重要增长点。随着消费者对健康

饮品的偏好日益增长, 传统啤酒的市场格局正在发生变化, 
啤酒如果能够通过创新实现健康化转型, 也将对公共卫生

和预防医学产生积极影响。本综述系统梳理了健康啤酒的

类型、特征及发展瓶颈, 旨在为行业技术研发与市场布局

提供参考, 为啤酒行业的创新提供理论支持和实践指导, 
为啤酒产业未来的可持续化发展开辟新的道路。 

1  健康啤酒的主要类型 

健康啤酒的发展源于消费者对传统啤酒有潜在的酒

精负担、热量过高及营养单一等问题的重新审视。目前, 啤
酒行业呈现出的多元化创新以及健康化升级等多维度交叉

特点, 单一分类难以全面反映产品特性, 因此, 根据当下

产品的侧重点, 功能定位和原料与工艺创新两个维度构建

分类框架(图 1), 既可以区分产品的市场导向与技术实现

方式, 又能结合二者之间的内在联系, 更准确描述健康啤

酒的创新生态。功能定位是从消费者需求和市场角度出发, 
回答“这款啤酒能够满足什么健康需求或解决什么痛点”, 
关注产品的最终市场定位和功效。原料与工艺创新则从技

术和生产角度出发, 揭示产品创新的内在逻辑。这两种分

类方式相辅相成, 共同反映出健康啤酒的产品矩阵与发展

方向, 体现了啤酒行业从传统酿造向健康产业跨界融合的

新趋势。 
 

 
 

图 1  健康啤酒的分类 
Fig.1  Types of healthy beer 
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1.1  按功能定位分类 

1.1.1  低风险型健康啤酒 
低风险型健康啤酒旨在减少或去除传统啤酒中可能

对健康不利的成分或降低其含量, 以满足特定的健康需求

或生活方式(图 2)。此类产品主要包括低醇/无醇啤酒如百

威零度, 低糖/低卡啤酒如喜力 0.0、立吞零糖西海岸皮尔

森, 无麸质啤酒如埃斯特拉 Green’s Gluten-Free Beer 以及

低嘌呤啤酒如麒麟淡丽 PLATINUM DOUBLE, 回应了消

费者对减轻饮酒负担的关心, 尤其是对酒精、热量、糖分

及特定过敏原的担忧。 
 

 
 

图 2  低风险型健康啤酒 
Fig.2  Low-risk health beer 

 

低醇/无醇啤酒的开发, 可避免过量饮用啤酒对身体

可能带来的健康风险, 尤其适用于不宜饮酒的特殊人群。

已有研究表明适量饮用啤酒在预防氧化应激和抗凝血栓方

面可能发挥积极作用 [10], 因此 , 开发无醇啤酒和低醇啤

酒作为酒精饮料的健康替代品显得尤为重要。目前, 无醇

和低醇啤酒的发展正趋向于与人体血液及其他营养物质

达到等渗状态, 能够迅速补充人体所需的电解质和营养成

分[11]。MAURICIO 等[12]研究证实, 在运动前饮用无醇啤酒

相比于水或普通含醇啤酒, 更有利于维持体内的电解质平

衡。低醇/无醇啤酒的生产核心在于脱醇, 在发酵过程中可

以采用生物方法(限制发酵)实现, 在发酵完成后通过物理

方法处理[13]。物理脱醇法主要有真空蒸馏法、膜过滤法等。

PURWASASMITA等[14]使用非多孔膜蒸馏对啤酒进行脱醇, 
可在 6 h 内将酒精含量从 5%降至 2.45%; LIGUORI 等[15]

通过改良渗透蒸馏(膜工艺)对啤酒进行脱醇, 使用初步脱

醇工艺的回收溶液作为脱醇剂, 经过 4 次脱醇循环, 利用

拉格啤酒酿造出无醇啤酒。生物技术不断应用于低醇/无醇

啤酒的生产中, DA-SLIVA 等[16]利用低温冷萃取技术, 酿
造出低酒精且感官评分好的啤酒。DALBERTO 等[17]利用

冷萃取技术减少酵母的可发酵糖, 成功生产出低醇啤酒。

另外, 非酿酒酵母的发酵也为低醇/无醇啤酒的生产提供

了新方法, SIMÕES 等[18]研究证明了利用非常规酵母生产低

醇或无醇啤酒的适用性, KLIMCZAK 等[19]发现利用非酿酒酵

母菌株美极梅奇酵母(Metschnikowia pulcherrima) MG971250

和德尔布有孢圆酵母(Torulaspora delbrueckii) MG971248 生

产的低醇啤酒, 感官评分优于传统酿酒酵母, 在降低乙醇含

量的同时也保留原有风味。 
低糖/低卡啤酒生产的核心在于减少糖分和热量, 饮

用后不会对血糖水平产生较大影响, 尤其适合糖尿病患

者。随着健康饮食的兴起, 低糖低卡啤酒的市场需求逐渐

增加, 但普及度有限, 主要受限于消费者对传统啤酒的偏

好。FRANC 等[20]采用真空蒸馏技术将啤酒酒精含量控制

在 1.2%以下, 且糖含量最高不超过 0.75 g/100 mL, 在降低

啤酒热量的同时保留了口感和营养价值。 
无麸质啤酒通过替代谷物发酵或用酶技术去除麸质, 

降低了过敏原的风险, 对于乳糜泻患者或麸质不耐受人群

是一种安全的选择。无麸质食品通常使用替代谷物和假谷物

如大米、藜麦、荞麦、玉米等[21]避免存在麸质, 同时还能改

善产品的营养价值和感官特性[22]。ALMEIDA 等[23]采用曲

霉(Aspergillus sp.) FSDE 16 固态发酵产脯氨酰内源蛋白酶

生产出无麸质啤酒。CELA 等[24]研究发现采用非常规无麸质

谷物替代 40%的大麦麦芽, 即可生产出适销对路的无麸质啤

酒, 而无需使用酶来减少麸质。GASIŃSKI 等[25]尝试使用绿

扁豆芽酿造无麸质啤酒, 结果表明该原料使用具有可行性。 
低嘌呤啤酒主要采用酶法和吸附法来降低啤酒中的嘌

呤含量[26], 以满足高尿酸血症和痛风患者的饮用需求。啤酒

中的嘌呤主要经过人体代谢后会转化为尿酸(图 3), 而尿酸

水平过高则是痛风和高尿酸血症发病的主要原因[26–27]。低

嘌呤啤酒的开发从一定程度上可以减轻医疗负担, 同时, 
也降低了健康人群的潜在风险。ZHOU 等[28]将马克思克鲁

维酵母(Kluyveromyces marxianus)来源的鸟嘌呤脱氨酶用

于啤酒酿造过程中, 使麦汁中鸟嘌呤的含量降低了 80.33%, 
成熟啤酒中减少了 80%。LIU 等[29]将双孢蘑菇(Agaricus 
bisporus)来源的嘌呤核苷磷酸化酶在毕赤酵母中异源表达, 
并用于麦汁糖化过程, 使嘌呤核苷减少了 33.54%, 同时提

高了酵母对嘌呤碱基的利用率, 最终酿造出保留原始风味

的低嘌呤啤酒。SHI 等[30]通过计算机辅助设计在体外重建

嘌呤降解路径, 成功构建能降解 4 种嘌呤的复合酶, 显著

降低了啤酒中的嘌呤含量。同时, 利用吸附法降低嘌呤含

量也比较常用, 比如, 利用羰基材料如活性炭等来吸附啤

酒中的嘌呤。WEI 等[31]构建了一种多功能富含纤维素的甘

蔗渣磁性多孔碳, 将啤酒中的嘌呤含量降低了 82.66%。 
1.1.2  功能强化型健康啤酒 

功能强化型啤酒旨在通过额外添加功能性成分, 使
啤酒在满足解渴和享受的同时, 还能提供健康益处, 超越

传统啤酒带来的价值(图 4), 体现了啤酒从普通饮品向功

能性饮品的转变。主要代表产品有益生菌啤酒, 如青岛“青
益益生菌啤酒”; 抗氧化/抗炎啤酒, 如贝罗娜枸杞精酿啤

酒; 膳食纤维啤酒, 如江南大学&泰利杰联合研发的聚葡

萄糖膳食纤维啤酒。  



160 食品安全质量检测学报 第 17 卷 
 
 
 
 
 

 

 
 

图 3  嘌呤代谢过程 
Fig.3  Process of purine metabolism  

 

 
 

图 4  功能强化型健康啤酒 
Fig.4  Functional enhanced health beer 

 

益生菌啤酒作为一种创新的非乳制品益生菌来源, 特
别吸引那些寻找替代性益生菌产品的消费者[32]。富含活性

益生菌的啤酒未经过滤和巴氏消毒, 能提供常规啤酒所不

具备的健康益处, 如改善肠道微生物平衡、增强免疫等[33], 
与其他饮料(如水、红茶、咖啡、果汁或可乐)相比, 啤酒基

质中的混合益生菌培养物在消化过程中表现出更高的存活

率 [34] 。目前 , 已有多种菌株用于生产益生菌啤酒。

ALCINE-CHAN 等 [35] 使 用 副 干 酪 乳 杆 菌 (Lactobacillus 
paracasei) L26 与酿酒酵母共发酵生产益生菌啤酒, 副干酪乳

杆菌 L26 在发酵过程中保持了高于 108 CFU/mL 的活菌数, 与
酵母细胞兼容性较好, 证明啤酒可以作为益生菌的良好载体。

POSTIGO 等[36]使用短乳杆菌、酿酒酵母和酒香酿酒酵母共发

酵, 生产的成熟啤酒香气平衡, 且抗氧化能力较强。 
抗氧化/抗炎啤酒主要是通过向啤酒中添加多酚以及

维生素来实现。在啤酒的原料中, 多酚物质主要来源于麦

芽和啤酒花, 它们作为天然的抗氧化剂, 不仅影响着啤酒

的风味, 还对其稳定性和胶体特性起着重要作用[37–38]。此

外, 酚类物质还具有抗菌、抗炎、抗病毒等作用[38]。蒲公

英含有酚酸和香豆素, 加入到啤酒中起到抗癌、抗炎、抗

菌和抗血栓作用[39]。将茉莉花茶提取物替代啤酒花加入到

啤酒中, 在提升啤酒泡沫稳定性的同时, 还增加了多酚和

有机酸的含量[40]。橄榄叶中富含的多酚, 可赋予啤酒酸味、

涩味和草药香气, 具有令人愉快的感官特性[41]。木脂素是

一类对人类健康有积极作用的植物多酚, 云杉叶片中含量

比较高, 在麦芽汁煮沸阶段添加以云杉叶碎片制成的提取

物, 增加啤酒中木脂素的含量, 赋予啤酒抗病毒和抗菌功能, 
且不会对啤酒天然的味道和香味产生负面影响[42]。姜汁提

取物中含有姜酮、姜酚和姜黄素等生物活性物质[43], 使姜汁

啤酒具有碳酸化、酸性和清爽的风味, 以及典型的姜香气、

清甜和微辣的口感[44], 啤酒老化过程中会形成一层生物膜, 
姜黄素还具有抗生物膜作用, 保证啤酒的品质[45]。茄子皮

提取物[eggplant (Solanum melongena L.) peel extract, EPE]
含有大量的类黄酮和花青素等酚类化合物, 添加 EPE 可以

增加啤酒的抗氧化性, 且能使啤酒在储藏过程中, 无需添

加人工防腐剂也可保持较长时间的风味稳定[46]。 
膳食纤维啤酒将传统啤酒的酿造工艺与现代营养学

理念相结合, 通过添加膳食纤维提升啤酒的营养价值。膳

食纤维多来源于啤酒糟和大麦麦芽, 啤酒糟是啤酒酿造过

程中的主要副产物, 富含纤维素、半纤维素和木质素。通过

碱处理和酸水解, 可以从中提取出微纤维和纳米纤维素, 用
于啤酒的膳食纤维强化[47]。大麦麦芽本身含有丰富的 β-葡
聚糖和阿拉伯木聚糖, 这些非淀粉多糖在啤酒中具有膳食
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纤 维的功能 [48] 。 PAUCAR-MENACHO 等 [49] 将苍白藜

(Chenopodium pallidicaule)麦芽和香蕉百香果汁加入啤酒酿造

过程中, 所得啤酒纤维含量增加, 酒体泡沫稳定性显著提升。 

1.2  按原料与工艺创新分类 

1.2.1  原料改良型 
原料改良型通过改变酿造原料或增添辅料来实现健

康特性, 是产品创新的物质基础(图 5)。这类创新不仅改变

了啤酒的风味特征, 还从根本上提升了营养价值和功能特

性。全麦、有机原料啤酒采用全麦谷物或全麦面包发酵, 可
以减少农药残留, 代表产品有美国 Sierra Nevada “Organic 
Pale Ale”。MARTIN-LOBERA 等[50]使用全麦面包替代 50%
的麦芽酿造啤酒, 所得啤酒多酚和抗氧化能力增强, 营养

价值提高。非谷物原料啤酒以水果、蔬菜或草本植物为辅

料, 提升啤酒的风味与营养, 代表产品有中国“优布劳”草
莓微果泥啤酒。水果中含有大量的有机酸和酚类物质, 因
其独特的果香和清甜的口感使得加入水果的啤酒更受女性

消费者的青睐。樱桃、柑橘、葡萄、杏、桃、覆盆子、柿

子等都可以作为原料生产果味啤酒, 使啤酒中酚酸含量大

大提高, 胡萝卜素、维生素等其他化学物质也提供了额外

的营养价值[51]。成冬冬等[52]使用山楂酿造啤酒, 所得山楂

啤酒中黄酮类物质含量上升, 且感官品评良好。低 GI 啤酒

使用升糖指数低的原料如藜麦和燕麦, 降低饮用啤酒带来

的血糖波动, 代表产品有澳大利亚的“Low GI Lager”。 
 

 
 

图 5  原料改良型和工艺创新型健康啤酒 
Fig.5  Health beer with improved ingredients and innovative 

processes 
 

1.2.2  工艺创新型 
工艺创新是通过革新酿造技术或后处理技术来提升啤

酒产品的健康属性(图 5), 这类创新一般需要投入大量的研

发和设备改造, 但也能够带来更具突破性的产品体验。 
冷萃/低温发酵啤酒采用低温慢发酵的方式, 减少醛

类物质的生成, 降低刺激性, 代表产品有雪点白的精酿苦

荞啤酒。NIKULIN 等[53]使用酿酒酵母和耐寒酵母进行杂交

得到了能够耐受低温的啤酒酵母, 发酵产生了更多的高级醇

和芳香活性酯。URBINA 等 [54]使用杂交菌株真贝酵母

(Saccharomyces eubayanus)利用低温麦汁发酵, 产生了更高的

醇和酚类, 以及更多的挥发性化合物, 如乙酸酯和乙酯等。 

膜分离技术生产的啤酒是通过膜过滤截留大分子杂

质, 保留小分子风味物质, 可以提升啤酒的清爽度, 代表

产品有丹麦 Carlsberg“Pure Gold”。CIMINI 等[55]使用陶瓷

中空纤维膜粗过滤和 0.45 μm 筒式过滤器进行精细过滤后, 
得到澄清且胶体稳定的啤酒。 

2  健康啤酒的核心特征 

2.1  营养成分特征 

健康啤酒的营养成分具有低糖、低卡、低醇“三减”的
核心特征, 同时, 强化有益的功能性成分, 可以满足消费

者的不同需求。在功能成分上, 需达到具有健康功效的有

效剂量, 根据中国保健协会团体标准, 益生菌啤酒应当满

足活菌数大于等于 1×107 CFU/mL, 以确保有足够数量的

活菌到达肠道并发挥改善肠道健康的作用。当抗氧化啤酒

的总多酚大于等于 50 mg/L 时, 可有效帮助消费者清除体

内自由基, 发挥抗炎症、抗氧化能力。在全球范围内, 对
健康食品的标签要求日益严格, 欧盟、美国等市场已经强

制要求标注“低糖”“低卡”“功能性成分含量”, 中国也在

2025 年实施 GB 7718—2025《食品安全国家标准 预包装

食品健康标签通则》, 旨在规范健康声称, 让消费者获取

准确直观的产品信息, 避免误导性宣传。 

2.2  功能特性 
健康啤酒的功能特性是其核心价值的体现, 它必须

建立在科学验证的基础上, 并具有明确的适应场景。益生

菌需要通过临床实验证明其能有效改善肠道菌群多样性, 
进而调节肠道功能。低醇啤酒需要通过生物标志物检测, 
验证其具有的显著降低肝脏代谢负担和减少酒精代谢对身

体负面影响的作用。抗氧化啤酒可通过体内和体外双重实

验, 验证其抗氧化活性及对健康的具体益处。上述基于实

验验证的功能, 是健康啤酒区别于普通啤酒和营销概念的

关键。针对不同人群的消费需求, 健康啤酒逐渐细化了应

用场景。低风险啤酒(如低醇/无醇)精准适配需要保持清醒

的社交场合。健康强化型啤酒则聚焦运动后体能恢复、日

常肠道调理(益生菌啤酒)、保健(抗氧化啤酒)以及特定营养

补充(膳食纤维啤酒)等场景。 

2.3  感官品质特征 

健康啤酒在感官品质特征上易出现口感失衡的问题。

低醇啤酒由于酒精含量低, 它的缺失会使啤酒香气的挥发

性降低, 风味层析感和饱满度减弱, 其口感会显得风味单

薄、寡淡和酒体轻盈, 需通过增加酒花或延长发酵时间来

提升酯类物质, 改善口感。低糖/低卡啤酒则因为糖分缺失

导致酒体醇厚感和平衡感降低。低糖低卡啤酒以干啤酒为

代表, 通过更高的发酵度消耗啤酒中的碳水化合物, 减少

酒的糖分与热量, 使啤酒甜味减弱, 苦味更加明显, 但整

体的风味更加清淡。低嘌呤啤酒的口感与生产工艺相关, 
通过物理吸附方法去除嘌呤的过程中会损失一部分风味, 
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更加清爽; 通过益生菌或特殊改良酵母发酵的啤酒, 酯类

物质更为丰富, 带来独特香气; 通过添加谷物等辅料的原

料优化, 则使啤酒形成特殊风味。在风味创新上, 健康啤酒

正朝着“融合健康和丰富风味”的方向发展, 其中, 乳酸菌发

酵的酸啤以及低 pH 的果味啤成为主流。酸啤中的酸度主要

来源乳酸, 酸味的柔和、清新可以提升饮用的清爽感。果味

啤酒创新的核心在于“酸甜平衡”, 水果的加入为啤酒注入

了天然果甜和果酸, 且富含果香, 使其口感更易被接受。 

3  健康啤酒发展的主要瓶颈 

随着人们健康意识的增强和对健康生活方式的追求, 
不断推动健康啤酒市场的拓展。然而, 在对产品持续创新

的过程中, 也面临着诸多挑战。 

3.1  技术瓶颈 

3.1.1  功能成分稳定性不足 
作为抗氧化成分的酚类物质对热较敏感, 在高温发

酵、杀菌等工艺环节中容易分解、变性或降解, 从而大幅

削弱其健康功效。此外, 啤酒的酸性环境也可能对酚类等

稳定性产生不利影响。 
由于啤酒本身含有乙醇、有机酸、啤酒花中的异 α-

酸等抗菌成分, 其中, 乙醇还能通过使蛋白质变性和破坏

细胞膜稳定性来抑制细菌生长, 因此, 在益生菌啤酒的生

产过程中, 使益生菌保持活性很关键 [56]。副干酪乳杆菌

F19 的增殖在高啤酒花浓度的啤酒中不受影响, 但高浓度

的啤酒花中异 α-酸含量高, 会抑制其代谢能力, 导致产酸

能力减弱, 啤酒 pH 下降缓慢[57]。HINOJOSA-AVILA 等[58]

评估了 21 个商业的及潜在的乳酸菌益生菌对乙醇和啤酒

花抗性, 发现有 5 株能够在含有乙醇、啤酒花和低 pH 的环

境中生存和增殖, 其余菌株仅能在特定条件下生存。为了

提高益生菌的存活率, 需要采用特殊的发酵工艺和选育特

定的菌株, 这不仅会增加生产成本, 也对生产条件提出更

严格的要求, 增加了技术难度。同时, 益生菌在发酵和储

存过程中会产生其他代谢物, 可能会改变啤酒的风味、口感

和稳定性, 对其酿造及储存温度提出了新的挑战[59–60]。此外, 
益生菌如何在含有酒精的环境中保持活性, 同时使啤酒保

持优良感官品质, 是目前生产亟待解决的技术难题[61]。 
3.1.2  工艺复杂且成本高 

无醇和低醇啤酒的酿造过程需要严格把控乙醇产生, 
这主要依赖于酵母的发酵作用, 在无醇或低醇啤酒的生产

中, 必须限制酵母的发酵或采用其他方法去除酒精。这需

要对发酵条件(包括温度、时间、酵母的种类和数量等)进
行精准调控, 避免酒精含量超标或啤酒风味受损。酒精作

为啤酒中的重要风味物质, 在脱醇过程中, 啤酒的其他风

味成分也可能受到影响, 从而使得无醇啤酒的口感与传统

啤酒存在显著差异[62]。低 GI 原料啤酒以及无麸质啤酒中

需要用到特殊原料, 如有机谷物、非传统辅料(益生菌菌株

等), 依赖进口导致供应链成本高。 
3.1.3  风味问题 

草本植物的添加虽然能带来独特的风味, 但可能与

啤酒的传统风味(如麦芽香、酒花香)产生冲突, 导致最终产

品风味不协调。浓烈的草本味或苦味可能会掩盖或干扰啤

酒的清爽口感和细腻香气, 进而影响消费者的饮用体验。

草本植物的风味物质含量也受到气候、地域等多种因素的

影响, 这导致了每批原料在质量上存在差异, 使酿造出的

啤酒难以保持绝对一致的风味轮廓。 

3.2  市场瓶颈 
3.2.1  消费者认识偏差 

消费者对于健康啤酒的认识偏差和信任危机是其面临

的最根本障碍, “健康=口感差”的刻板印象是产品难以被接

受的首要因素。消费者认为低醇啤酒“像水”、低糖啤酒无麦

香难以满足感官体验。传统啤酒的消费者习惯通过醇厚的酒

体, 浓郁的麦芽香和适度的苦来评判优劣。而健康啤酒在达

成“低糖、低卡”等目标时, 往往需要在原料或酿造工艺上进

行调整, 易导致酒体单薄, 风味寡淡。为扭转这一刻板印象, 
需要品牌方投入市场教育成本, 让消费者亲身体验到健康

啤酒的风味, 但这对于中小型企业而言是一项长期且艰巨

的任务。当啤酒宣传“富含益生菌 , 有助于调节肠道菌

群”“含有抗氧化物质, 能够延缓衰老”时, 绝大多数消费者

持怀疑态度, 根源在于缺乏权威机构的明确认证。在当下信

息爆炸时代, 消费者已经对各种健康宣传产生“免疫”。 
3.2.2  价格敏感度与市场竞争 

健康啤酒的研发投入、生产工艺成本以及高价值的原

料和辅料都远高于传统啤酒, 成本投入高决定了其市场均

价高, 仅有少数消费者愿意为健康属性支付溢价。这一矛

盾在下沉市场尤为突出, 该市场消费者对价格更为敏感, 
健康意识相对薄弱, 使得健康啤酒难以突破区域限制。传

统啤酒的核心消费场景更注重于社交属性以及畅饮时的快

感, 对健康功能的诉求较低, 这也限制了健康啤酒在核心

消费场景中的被认可度 , 使其更多的局限在特定小众场

景。面对技术壁垒, 许多中小品牌扎堆推出低糖低卡基础

款健康啤酒, 导致了严重同质化竞争, 缺乏差异化功能创

新, 品牌之间只能进行残酷的价格战和营销战, 而非通过

真正的价值创新来共同做大市场蛋糕。 

3.3  法规与标准瓶颈 
全球主要市场对于“健康”相关术语的定义和声称要

求存在显著差异, 对企业, 特别是有意出口的跨国企业, 
设置了重重障碍。以“低糖”为例, 欧盟要求“低糖”小于等

于 2.5 g/100 mL, 美国则是小于等于 4 g/100 mL。同样, “低
醇”的定义在各国也不相同, 如英国为小于等于 1.2% 酒精

度(alcohol by volume, ABV), 而德国则为小于等于 1.5% 
ABV。这种细微的差异意味着企业无法通过一套统一的配

方和标签来应对全球市场, 必须为不同地区进行定制化生

产和包装, 极大地增加了供应链的复杂性和成本。在多数
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国家, 啤酒主要被归类为酒精饮料。当企业试图为其添加

“调节肠道”“抗氧化”等功能性时, 产品便可能滑入“保健食

品”或“特殊医学用途食品”的监管范畴, 导致企业面临监

管部门不确定, 无法遵循哪套法规体系的困境, 增加了市

场准入的未知性和时间成本。 
对于超出基础营养的功能性宣称, 全球主要监管机

构均持审慎态度, 设置了极高的科学证据门槛。以全球监

管风向标—欧盟食品安全局为例, 其明确规定, 任何关于

“益生菌”与健康的声称, 必须基于特定菌株、特定剂量在

特定产品基质中的人体临床研究数据。这意味着, 企业不

能简单地引用其添加的益生菌在酸奶或补充剂中已有的研

究结论, 而必须针对“啤酒”这一特定载体进行耗时耗钱的

临床试验。一套符合规范的人体临床试验, 从设计、伦理

审批、招募受试者、执行到数据分析和报告撰写, 通常需

要 2~3 年甚至更长时间, 直接研发成本可达数百万美元。

这对于绝大多数啤酒企业而言, 是一个难以承受的财务和

时间负担, 严重抑制了企业在深度功能创新上的积极性。  
在市场竞争压力下 , 部分企业为吸引消费者 , 使用

“减肥”“降尿酸”“治疗便秘”等明示或暗示疗效的词汇, 而
监管机构 [如美国食品及药物管理局 (Food and Drug 
Administration, FDA)、中国国家市场监督管理总局]明确禁

止普通食品和饮料宣传具有预防或治疗疾病的功效, 因此, 
企业极易在营销宣传上触及监管红线。2025 年, 国家市场

监督管理总局曝光的广告违法典型案例中, 50%与虚假宣

传相关。这种行为不仅会被罚款、产品下架和强制销毁, 更
会透支整个品类的公信力。 

4  未来发展趋势与展望 

4.1  技术创新方向 
健康啤酒技术的创新正推动行业从传统酿造向精准、

可控、功能化的方向快速发展。生物功能改良、新型脱醇

工艺和智能酿造系统将成为未来技术竞争的 3 大核心领

域。这些创新不仅提升了啤酒的健康属性, 更重新定义了

啤酒作为功能性饮品的价值边界。 
基因编辑技术在生物功能改良领域正开辟前所未有的

可能性。规律间隔成簇短回文重复序列 -Cas9 (clustered 
regularly interspaced short palindromic repeats/crispr- 
associated protein 9, CRISPR-Cas9)技术被用于改造酿酒酵母

的代谢途径, 通过精准的基因编辑, 降低啤酒发酵过程中

有害物质的积累, 还能优化风味、改善发酵效率。酚醛异

味会影响啤酒的口感, MERTENS 等[63]通过 CRISPR 技术

编辑 FDC1 基因引入天然突变, 成功减少了酚醛异味的产

生, 为啤酒风味的多样化提供了新途径。BENNIS 等[64]通

过增强脂肪酸合成酶复合物的特定基因表达, 提高了乙酯

的产量, 从而为啤酒增添了更多果香和花香。在啤酒酿造

过程中, 酵母对糖的利用率直接影响发酵效果和啤酒品

质。KROGERUS 等[65]通过编辑 STA1 基因改善酵母对麦芽

三糖的利用能力, 发酵效率得到显著提升。未来, 随着技

术的进一步发展, CRISPR-Cas9 有望在啤酒工业中发挥更

大的作用, 为消费者带来更健康、更美味的啤酒产品。 
耐高温益生菌包埋技术, 通过微胶囊化处理将益生

菌存活率大大提升, 确保了益生菌在啤酒酸性环境和酒精

作用下的稳定性。TAN 等[59]使用海藻酸钠盐封装益生菌, 
提高了其在啤酒中的存活率。新型封装材料和技术在益生

菌递送系统上呈现出独特优势, 壳聚糖的加入可以进一步

加强微胶囊的机械强度和稳定性[66], 未来有望将这些技术

应用到益生菌啤酒的生产, 使啤酒不仅是休闲饮品, 而是

成为了真正意义上的“活性功能性食品”。低嘌呤啤酒的研

发也从单纯降低啤酒中嘌呤含量, 演进为添加具有调节黄

嘌呤活性或降尿酸功能的成分, 致力于消费者在享受啤酒

的同时, 帮助调控尿酸水平。YAO 等[67]将蒲公英引入啤酒

中, 在不改变其感官特性的情况下, 提升了啤酒的抗氧化

和抑制尿酸生成的特性。郭懿锋[68]以藤茶和大麦为原料酿

造藤茶风味啤酒, 具有降尿酸的保健效果。酿造工艺的转

变也标志着低嘌呤啤酒的开发重点, 已经从最初的“被动

减少危害”转向“主动健康赋能”, 这些创新尝试都旨在让

啤酒本身成为一种功能性载体。 
保留啤酒中关键的风味化合物, 不仅可以提高啤酒

的风味, 还能为消费者带来更加丰富的感官体验。超临界

CO2 萃取能够从啤酒花中分离出特定的萜烯类化合物, 如
香叶烯和葎草烯, 并进一步分馏为不同的亚组分。啤酒的

风味是其品质的核心, 而萜烯类化合物如香叶烯和葎草烯

在塑造啤酒独特香气和口感方面起着至关重要的作用。

DIETZ 等[69]使用超临界 CO2 萃取酒花中的萜烯醇和倍半

萜, 加入啤酒中形成了不同的风味。SONG 等[70]使用脉冲

电场预处理啤酒花, 并将其投入啤酒酿造中, 得到的成品

感官评估结果好, 表明脉冲处理可以在保证啤酒品质的同

时提高生产效率。未来的研究可以进一步探索这些技术的

协同效应, 以实现啤酒风味的最优化。 
智能酿造系统的开发也正让啤酒生产进入“数字精准

时代”。通过人工智能优化发酵参数, 系统能够实时监测并

调整温度、pH 和溶氧量等关键变量, 实现“功能成分最大

化”和“风味损失最小化”的双重目标。 

4.2  产品创新方向 
健康啤酒的产品创新正呈现出多元化、个性化和社会

化的显著特征。消费者需求的分层和细化推动啤酒企业从

“大规模生产”转向“精准定制”, 复合功能型啤酒、场景化

定制产品和精酿健康啤酒 3 大方向共同构成了未来产品创

新的全景图。 
复合功能型啤酒成为市场高端竞争的新焦点。这类产

品不再满足于单一健康功能, 而是追求多效合一的综合健

康价值。市场上出现的“低糖+益生菌+抗氧化”复合型啤酒

代表了这一趋势, 如燕京啤酒推出的“狮王玻光酿玫瑰葡

萄精酿啤酒”, 添加了透明质酸钠提升黏膜舒适度, 同时降



164 食品安全质量检测学报 第 17 卷 
 
 
 
 
 

 

低了糖分和热量。三得利的“ALL FREE”系列则成功结合无

醇工艺与美容成分, 吸引女性及年轻消费者。上述产品通

常采用分层发酵技术或后添加工艺, 确保不同功能成分的

活性和稳定性。未来, 复合功能型啤酒将进一步整合天然

草药提取物(如姜黄素、黄芪多糖)和现代功能性成分(如 γ-
氨基丁酸、β-烟酰胺单核苷酸(nicotinamide mononucleotide, 
NMN), 创造出真正意义上的“全效健康啤酒”, 满足消费

者对一站式健康解决方案的需求。 
场景化定制产品重新定义了啤酒与消费场景的关系, 

使健康啤酒成为特定生活方式的组成部分。针对运动人群, 
啤酒品牌开始添加电解质 (钠、钾、镁 )和支链氨基酸

(branched chain amino acid, BCAA), 替代传统运动饮料, 
成为运动后恢复的新选择。针对熬夜人群, 添加 γ-氨基丁

酸实现助眠效果, 通过调节神经系统功能缓解压力和提高

睡眠质量。针对老年人群, 低醇加钙强化啤酒可以解决传

统啤酒对骨骼健康的潜在负面影响, 同时添加维生素 D3

促进钙吸收。这些场景化产品通常与健康监测设备和移动

应用结合, 将形成完整的健康管理生态系统。 
精酿健康啤酒让小众需求成为可能, 推动了啤酒行

业的民主化和多元化发展。小型精酿厂凭借其灵活性和创

新性, 聚焦大厂忽视的细分功能市场, 推出了众多特色健

康啤酒。无麸质酸啤采用粟米、荞麦替代大麦, 配合复合

酶(如米曲霉 α-淀粉酶)分解麸质蛋白, 使成品麸质含量小

于 5 ppm, 满足乳糜泻患者的需求。草本抗炎 IPA 则融入

具有抗炎特性的天然植物提取物, 如生姜中的姜辣素和姜

烯酚以及枸杞多糖, 赋予啤酒抗氧化和抗炎功能。广药集

团的“凌爽”草本精酿啤酒就是典型代表, 添加互花米草提

取物, 具有降尿酸功效, 解决了啤酒易引发痛风的消费痛

点。类似地, 兰州大学团队开发的“浆水啤酒”通过添加源

自传统发酵食品“浆水”的特有益生菌, 使其能够在人体肠

道定植并持续发挥降解嘌呤、促进尿酸排泄的作用。上述

精酿健康啤酒往往强调原料溯源和手工品质, 通过讲述品

牌故事和文化内涵吸引特定消费群体。未来, 随着微型酿

造设备的普及和原料获取的便利化, 精酿健康啤酒将更加

多元化, 可能出现针对特定基因型、肠道菌群组成甚至情

绪状态的完全个性化啤酒产品。 

4.3  市场与法规方向 
健康啤酒市场的健康发展不仅需要技术和产品创新的

支撑, 更离不开消费者教育、本土化原料开发和标准化体系

建设 3 大市场与法规方向的协同进步。这些要素共同构成了

健康啤酒行业的生态系统, 决定了行业发展的速度和质量。 
消费者教育是建立市场信任的关键环节。随着健康啤

酒产品的多样化, 消费者面临信息过载和选择困难的问题, 
而部分夸大宣传的产品更是加剧了消费者的疑虑。为此, 
需要联合行业协会推动建立“健康啤酒认证标志”体系, 例
如, 低糖认证要求啤酒中残糖量低于特定标准(如小于等

于 5 g/L), 功能验证则要求提供体外实验或临床试验证据

支持健康声称。 
本土化原料开发是健康啤酒实现差异化竞争和可持

续发展的重要策略。利用区域特色原料不仅能够降低成本, 
更能增强产品的文化属性和地域特色。中国的青稞 β-葡聚

糖含量高且具有一定的营养价值, 应用于健康啤酒中可以

创造出具有西藏特色的品种。东南亚的棕榈果、椰子糖等

特色原料则为健康啤酒提供了天然甜味剂和风味物质, 减
少了糖的使用。这些本土原料往往具有更好的环境适应性

和文化接受度, 为健康啤酒赋予了独特的地域标识。这种

基于地域特色的原料策略不仅降低了供应链风险和成本, 
还创造了更具文化内涵和故事性的健康啤酒产品, 满足了

消费者对独特性和真实性的追求。 
标准化体系建设是健康啤酒行业规范发展的基石。目

前, 健康啤酒领域缺乏统一的国际标准和评价方法, 导致

不同国家和企业的产品难以比较和评估。为此, 国际标准

化组织需要制定健康啤酒通用标准, 涉及功能成分最低含

量、健康声称规范和质量控制要求等方面。这些标准旨在

确保健康啤酒产品的安全性、有效性和真实性, 防止夸大

宣传和误导消费者。同时, 标准化体系还需要考虑差异化

和灵活性, 避免“一刀切”的标准扼杀创新。未来, 标准化体

系建设将向分层级、多维度的方向发展, 既包括基础的安

全和质量标准, 也包括高级的健康功效评价标准; 既考虑

产品的化学组成, 也考虑生物利用度和体内活性。这种全

面的标准体系将为健康啤酒行业的健康发展提供有力保障, 
同时也为消费者选择提供清晰可靠的依据。 

5  结束语 

健康啤酒正随着全球消费者健康意识的觉醒和消费

观念的革新而迅猛发展, 是啤酒行业转型的核心方向, 正
引领一场从“工业量产”到“功能共创”的消费革命。健康中

国战略和政策支持为行业创造了有利的环境, 2021 年《中

国酒业“十四五”发展指导意见》明确了“十四五”中国酒类

产业的十三个主要目标, 涵盖产业经济目标、产业结构、

社会责任、人才建设、知识产权等。健康啤酒的发展浪潮, 
不仅仅是消费市场的升级, 更是在国家“健康中国”战略引

领下, 产业政策、社会需求与技术创新共同作用的结果, 
其发展深度契合《“健康中国 2030”规划纲要》中关于“普
及健康生活”“优化健康服务的核心精神”。 当前健康啤酒

市场呈现出功能多元化和原料工艺创新化的显著特征, 发
展面临技术、市场和法规三重瓶颈, 需要通过“技术突破-
产品创新-市场教育-标准共建”协同体系解决。未来必须构

建一个根植于中国国情、系统性的协同发展体系, 在“健康

中国”战略中扮演更积极的角色。《“健康中国 2030”规划纲

要》指出, “共建共享、全民健康”, 是建设健康中国的战略

主题, 将具有明确科学验证的健康产品纳入政策支持体系, 
正是对这一政策的积极响应与具体实践。企业可与科研院

校以及研究机构建立联合实验室, 以市场为导向, 重点突
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破风味稳定、功能性成分稳态化以及个性化需求等关键技

术瓶颈, 构建“产学研用”一体化平台。健康啤酒产业升级

不仅是啤酒行业的内部升级, 其发展与“健康中国”战略中

的国民营养计划、慢性病防控等目标紧密相连, 通过倡导

“适度饮酒、文明饮酒”理念, 有助于引导大众建立健康的

生活方式。健康啤酒的未来发展, 必须超越行业自身, 融
入国家发展大局, 通过精准的政策引导、产学研合作以及

明确在“健康中国”战略中的积极角色, 构建一个多方共赢

的系统。未来, 坚持以科学验证为基础、以消费者真实需

求为导向的发展理念 , 推动健康啤酒从“概念营销”走向

“实质功能价值”, 实现“健康”与“风味”的真正融合, 为人

民的健康生活和中国食品工业的高质量发展贡献力量。 
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