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ПРИДАТНІСТЬ СУЧАСНИХ СОРТІВ 
ХМЕЛЮ  ДО ВИКОРИСТАННЯ В 
ХЛІБОПЕЧЕННІ

Вступ. Для розширення асортименту хлібобулочних виробів, 
задоволення потреб споживача та збагачення хліба біологічно 
активними сполуками хмелю широкого розповсюдження набуло 
виробництво хліба з додаванням шишок цієї унікальної за вмістом 
гірких речовин, поліфенольних сполук, ароматичних та ефірних 
олій рослини. Мета дослідження полягала у вивченні впливу біо-
логічно активних сполук водного хмельового екстракту ароматич-
них та гірких сортів хмелю на показники якості пшеничного хліба. 
Матеріали та методи. Досліджувались шишки тонкоароматичних 
і гіркого сортів хмелю та пшеничний хліб, виготовлений на основі 
водного хмельового екстракту даних сортів. В роботі використо-
вувались сучасні міжнародні фізико-хімічні методи аналізу гірких 
речовин, поліфенольних сполук та ефірної олії хмелю: високо-
ефективна рідинна хроматографія, спектрофотометрія, методи 
контролю якості хмелесировини та готових хлібобулочних виробів 
та інші методи для оцінки достовірності отриманих результатів до-
сліджень. Результати. Експериментально встановлена можливість 
та доцільність використання вітчизняних сортів хмелю: Слов'янка, 
Злато Полісся та Клон 18 у виробництві хліба для покращення 
його смакових і фізико-хімічних показників та надання йому про-
філактично-оздоровчого спрямування, враховуючи при цьому осо-

бливості біохімічного складу та хіміко-технологічну оцінку даних сортів. На смакові якості хліба значний 
вплив мають гіркі речовини, ефірна олія та поліфенольні сполуки хмелю. Розроблено об’єктивні критерії 
господарсько-технологічної оцінки сортів хмелю ароматичного типу до придатності їх використання в 
хлібопеченні для забезпечення високої якості хліба, а саме: аромат ніжно-хмельовий, колір від світло-жов-
то-зеленого до золотисто-зеленого,  вміст альфа-кислот 0,5–3,5%, коефіцієнт ароматичності β/α – 1,2–3,0, 
вміст поліфенольних сполук 5–8 % і навантаження їх на 1 г альфа-кислот більше 2,0 та фарнезеновий 
тип ефірної олії. Висновки.  Використання водних екстрактів хмелю тонкоароматичних та ароматичних 
сортів покращує якісні показники хліба: поліпшується смак та аромат, зростає його об’єм, пористість, 
покращується структура пористості та еластичність м’якушки. Зменшення при цьому кількості дріжджів 
не впливає на підняття тіста та форму виробу. 

Ключові слова:  хліб, хміль, водний екстракт хмелю,  ароматичні та гіркі сорти, показники якості.
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Хміль – це унікальна рослина, що містить 
в шишках  надзвичайно цінні сполуки, які 
мають широкий спектр фармакологічної дії  
на організм людини, є природними анти-
оксидантами та біологічно активними ре-
човинами. Сучасні економічні та ринкові 
умови передбачають використання хмелю 
не лише як сировини для пивоваріння, а 
й в інших галузях народного господарства. 
Однією із таких галузей є хлібопечення.  Для 
задоволення потреб споживача та розши-
рення асортименту хлібобулочних виробів, 
нині широкого розповсюдження набуло ви-
робництво хліба з додаванням хмелю. Не 
лише приватні міні-пекарні, а й потужні 
хлібозаводи внесли корективи у випікання 
нових сортів пшеничного та житньо-пше-
ничного хліба, повернувшись до призабутих 
технологій та додавши до рецептури шишки 
цієї унікальної рослини [1-3]. Шишки хмелю 
містять велику кількість смол, поліфенолів 
та ефірної олії, що є сильними фітонцида-
ми, здатними пригнічувати ріст грибків, 
найпростіших, а також мають загально-

стимулюючу, протизапальну,  регенерацій-
ну, протиалергійну та інші дії на організм 
людини [4-7]. Результати досліджень про-
тигрибкових властивостей екстракту хме-
лю (Humulus lupulus) свідчать про значне 
гальмування росту гіф Aspergillus parasiticus, 
Penicillium carneum, Penicillium polonicum, 
Penicillium paneum, Penicillium chermesinum, 
Aspergillus niger, Penicillium roque [7].

До середини минулого сторіччя для випі-
кання хліба використовували різні закваски. 
Зокрема, в центральних районах нашої кра-
їни закваски виготовляли з шишок дикого 
хмелю, якого росло на цій території у великій 
кількості. Пізніше були відкриті та введені у 
технологію хлібопечення активні раси хлібо-
пекарських дріжджів, які використовуються 
для виготовлення пресованих дріжджів. При 
їх додаванні збільшується об’єм продукції та 
зменшується час приготування хліба, але при 
цьому втрачається його смак та аромат [5]. 
Також, значно зменшується  термін збері-
гання хлібобулочних виробів та з’являється 
дріжджовий запах [8].
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Крім того, на думку багатьох медиків, тер-
мофільні дріжджі мають негативний вплив 
на організм людини. [9, 10]. Було відмічено, 
що клітини дріжджів згубно діють на чутливі 
та менш захищені клітини нашого організму 
шляхом виділення отруйних речовин малої 
молекулярної ваги. Потрапляючи до клітин 
шлунку та кишківника, вони спричиняють 
гнилісні процеси, в результаті чого пору-
шується діяльність всіх органів травлення. 
Французький вчений Етьєн Вольф провів ряд 
досліджень із вивчення впливу екстракту 
дріжджових клітин на ріст пухлин і дійшов 
висновку, що в екстракті дріжджів міститься 
речовина, яка стимулює їхнії ріст [10]. 

Ще однією причиною посиленої уваги до 
використання хмелю в хлібопеченні є те, що 
останнім часом з’явилися наукові дані щодо 
функціональних властивостей хмелю [6, 7, 11]. 
Зокрема встановлено, що гіркі речовини та 
поліфеноли хмелю мають антиоксидантну дію 
та є природними консервантами при випікан-
ні хліба. За даними авторів [7] закваска, зба-
гачена екстрактом хмелю, мала значно вищу 
концентрацію фенолів та антиоксидантну ак-
тивність, порівняно із заквасками без хмелю. 
Закваска з хмелем, яка використовувалась 
у хлібному виробництві, затримувала ріст 
грибків (до 14 днів), сприяючи отриманню 
хліба, що характеризується більш високою 
концентрацією вільних амінокислот, антиок-
сидантною та фітазною активністю порі-вняно 
з хлібом, виготовленим лише з використан-
ням пекарських дріжджів [7]. Також у хмелі 
виявлено речовину ксантогумол, що має анти-
канцерогенні властивості [12-15]. 

Нині розроблено кілька способів виготов-
лення хліба з використанням хмелю, деякі з 
них знайшли практичне застосування у про-
мисловості [7, 16-18].  У цих розробках хміль 
використовують як консервант та джерело 
біологічно активних речовин для збагачення 
хліба мікронутрієнтами. Проте у цих працях 
не дано обґрунтування дозування хмелю з 
погляду збагачення хліба гіркими речови-
нами та поліфенольними сполуками, не на-
водяться дані щодо вмісту їх у хлібі, а також 
недостатньо інформації про сорти хмелю, що 
використовується у дослідах. Останнє є над-
звичайно важливим, оскільки сорти хмелю 
суттєво відрізняються між собою за біохі-
мічними показниками, тому використання 
хмелю різних сортів по-різному впливатиме 
на смакові якості хліба. 

Метою наших досліджень було вивчення 
впливу біологічно активних сполук водного 

екстракту хмелю ароматичних та гірких сор-
тів на показники якості пшеничного хліба.

Матеріали та методи досліджень. До-
слідження проводились у 2016-2019 роках у 
атестованій лабораторії відділу біохімії хме-
лю та пива Інституту сільського господарства 
Полісся НААН України. Досліджувались шиш-
ки тонкоароматичних сортів хмелю: Клон 
18, Злато Полісся, Слов’янка, перспективного 
гіркого сорту Ксанта та пшеничний хліб, ви-
готовлений на основі водного хмельового 
екстракту даних сортів. 

В роботі використовувались сучасні між-
народні фізико-хімічні методи аналізу гірких 
речовин, поліфенольних сполук та ефірної 
олії хмелю: високоефективна рідинна хрома-
тографія, спектрофотометрія та інші методи 
контролю якості хмелесировини та готових 
хлібобулочних виробів.

Кожна серія дослідів була проведена не 
менше, ніж у трьох повторюваннях. У табли-
цях та на рисунках відображені середні зна-
чення параметрів визначених величин.

Методи досліджень якісних показників 
хмелю. Органолептичні показники хмелю, 
кількість альфа-кислот – кондуктометрич-
ний показник гіркоти, визначали згідно з 
чинним стандартом [19, 20]. Вміст і склад 
альфа- і бета-кислот – методом високоефек-
тивної рідинної хроматографії  [19, 20]. Хро-
матографування здійснювали за допомогою 
рідинного хроматографа Ultimate 3000 з УФ 
детектором за температури 35оС. Викорис-
товували колонку розміром 100 х 2,1 мм, що 
була заповнена сорбентом Pinacle ДВ С18  3 
мк. В якості рухомої фази використовува-
ли розчин метанолу, води та ацетонітрілу 
в співвідношенні 38:24:38. Для кількісного 
визначення компонентів гірких речовин ви-
користовували міжнародний еталон-стан-
дарт ІСЕ-3. Кількість ефірної олії визначали 
за методом Гінзберга [19, 20]. Якісний склад 
ефірної олії визначали методом газорідинної 
хроматографії на 50-60 м капілярних кварцо-
вих колонках на хроматографі "Кристал 2000 
М". Загальну кількість поліфенольних сполук 
та проантоціанідинів визначали фотометри-
чними методами в модифікації М. Ляшенка 
[19, 20].

Методи досліджень хмельового екстракту
Хміль вносили у тісто у вигляді 1 %-го вод-

ного розчину екстракту хмелю – в подальшо-
му у тексті «хмельовий екстракт». Хмельовий 
екстракт готували шляхом 45-хвилинного  
кип’ятіння шишок хмелю (10 г шишок на 1 
дм3 окропу) при застосуванні зворотнього 
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параметри хмельового екстракту, що врахо-
вували при нормуванні витрат хмелю.

Величину гіркоти в хмельовому екстракті 
визначали спектрофотометричним методом  
на спектрофотометрі «SECOMAM UVI Light  
XT2» [21]. Для визначення вмісту поліфенолів 
у хмельового екстракту, застосовували метод, 
який розробив і запропонував аналітичному 
комітету ЄВС Єруманіс (II варіант) [22].

Методи досліджень якісних показників 
хліба

Тісто готували з пшеничного борошна пер-
шого ґатунку безопарним способом. Хміль вно-
сили у тісто залежно від досліду з розрахунку від 
0,2 до 0,12 % до маси борошна у вигляді 1 %-го 
водного екстракту. Для приготування тіста у 
дослідних зразках  кількість дріжджів було змен-
шено вдвічі від зазначеної у рецептурі. Контр-
олем був хліб, виготовлений за рецептурою 
пшеничного хліба, без додавання хмельового 
екстракту. Хліб, виготовлений з використанням 
хмелю та контрольний варіант оцінювали за 
органолептичними та фізико-хімічними показ-
никами за п’ятибальною шкалою. 

Органолептичну оцінку хліба проводи-
ли згідно з ДСТУ 7044 [23] відповідно до 
п’ятибальної системи якості хлібобулочних 
виробів. До органолептичних показників від-
носять: зовнішній вигляд (забарвлення ско-
ринки, форму виробу, стан поверхні), стан 
м’якушки (структуру пористості, пропеченість, 
свіжість), аромат, смак хліба, розжовуваність 
м'якушки, наявність хрусту від мінеральних 
домішок. Фізико-хімічні показники в зразках 
хліба визначали  згідно з ДСТУ 7045 [24]. До 
фізико-хімічних показників якості хліба від-
носять: вологість, кислотність, пористість, а 
також вміст цукру і жиру у виробах, які містять 
цукор і жир за рецептурою. Визначають фізи-
ко-хімічні показники не раніше, ніж через З 
год. після виходу продукції з печі й не пізніше, 
ніж через 48 год. для хліба, виготовленого з 
обойних сортів борошна, або через 24 год. для 
хліба з сортового борошна та не раніше 1 год.; 
не пізніше 16 год. –  для булочних виробів. 

Об’єм хліба у см3  вимірювали  за прин-
ципом вимірювання об’єму сипучого напо-
внювача, витиснутого хлібом. Об’єм хліба 
виміряють тричі.

Питомий об'єм хліба визначали  шляхом 
ділення величини об'єму хліба на його масу. 
Виражають з точністю до 0,01 см3.

Формостійкість подового хліба характери-
зується величиною відношення його висоти 
(Н) до діаметра (D).

Результати досліджень. Одним з напрямків 
збагачення хліба біологічно активними сполу-
ками хмелю, розширення асортименту хлібобу-
лочних виробів та покращення їх якості, смаку 
і аромату хліба є вивчення та використання в 
хлібопеченні хмельових заквасок, виготовлених 
на основі водного екстракту шишок  різних сор-
тів хмелю. Найкращими сортами для застосу-
вання у хлібопекарському виробництві, згідно з 
попередньо проведеними нами дослідженнями, 
є тонкоароматичні сорти з низьким вмістом аль-
фа-кислот, зокрема Клон 18, Злато Полісся тощо. 

Для вивчення впливу біологічно активних 
сполук водного екстракту хмелю на показни-
ки якості пшеничного хліба використовували 
шишки тонкоароматичного сорту Слов’янка 
з умістом α-кислот 3,8 %, поліфенолів – 5,5%, 
ксантогумолу – 0,47 %,  ефірної  олії – 1,3 
мл/100 г сухого хмелю.

Для встановлення максимально можли-
вого дозування хмелю проводили пробні ви-
пікання хліба з використанням хмелю у кіль-
кості 0,02; 0,04; 0,06; 0,08; 0,1 та 0,12 % до 
маси борошна. Тісто готували з пшеничного 
борошна вищого ґатунку  безопарним спосо-
бом. Хміль вносили у тісто у вигляді 1 %-го 
хмельового екстракту. Контролем був хліб, 
виготовлений за рецептурою пшеничного 
хліба без додавання хмельового екстракту. 

Відомо, що під час кип’ятіння α-кислоти 
ізомеризуються з утворенням ізоальфа-кис-
лот, які мають більш гіркий смак. При цьому 
у розчин екстрагуються також інші біологіч-
но активні речовини, зокрема поліфеноли та 
ефірні олії. На їх вміст у розчині впливають 
тривалість охмеління, наявність зворотнього 
холодильника та ін. За даними досліджень 
[11], тривалість кип’ятіння для накопичен-
ня гірких та поліфенольних сполук хмелю в 
екстракті, що складає 93-98% від максималь-
ного, становить 60 хв. Через 45 хв. екстрагу-
ється 85-87%  від загальної кількості гірких 
речовин. З метою скорочення енерговитрат і 
тривалості приготування хмельового екстра-
кту в умовах хлібопекарського виробництва 
екстракцію хмелю доцільно проводити впро-
довж 45 хв. Тому в наших дослідах тривалість 
кип’ятіння становила 45 хв.

Хліб, виготовлений з використанням хме-
лю та контрольний варіант оцінювали за ор-
ганолептичними, фізико-хімічними показни-
ками та  питомим об'ємом і формостійкістю 
за п’ятибальною шкалою.

Результати досліду, проведеного з вико-
ристанням хмелю сорту Слов’янка, наведені 
в табл. 1.
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Показники
Хліб без
хмелю

(контроль)

Дозування хмелю, % до маси борошна

0,02 0,04 0,06 0,08 0,10 0,12

Органолептична
оцінка:

Стан поверхні Гладка

Колір скоринки Світло-коричневий

Коричне-

вий
Інтенсивніше
забарвлений
коричневий

Колір м’якушки Світло-кремовий

Стан м’якушки Еластична, не липка

Пористість Рівномірна, дрібна Рівномірна, середня

Аромат, смак
Властивий хлібу

Більш виражений

При дозуванні 0,12%

відчутна гіркота
Питомий об'єм хліба,
см3 /100 г 382 384 393 398 402 406 409

Формостійкість
(Н/Д подового хліба) 0,48 0,50 0,52 0,55 0,58 0,60 0,60

Вологість хліба, % 41,6 40,7 40,9 41,5 41,6 40,7 41,3
Кислотність хліба,
град. 2,1 2,1 2,1 2,1 2,1 2,1 2,1

1 – Вплив дозування хмелю на показники якості хліба (середнє за 2018 р.)

Отримані дані свідчать, що при збільшенні 
дозування хмелю аромат хліба стає більш ви-
раженим, злегка хмельовим, дещо поліпшується 
забарвлення скоринки, на 2,8-7,0% збільшується 
питомий об'єм. В дослідних зразках на 15-25%  
зросла  формостійкість хліба. Визначальним по-
казником для встановлення максимально мож-
ливого дозування хмелю є смак хліба. У разі 
дозування хмелю 0,08 % до маси борошна смак 
був властивий хлібу, з легким хмельовим при-
смаком та ароматом. За менших дозувань хме-
лю смак та аромат хліба майже не відрізняється 
від контролю. У разі внесення хмелю у кількості 
0,10% до маси борошна відчувається злегка гір-
куватий тон, який переходить у більш гіркий 
присмак при збільшенні дозування хмелю.

Аналогічні дані були отримані у разі ви-
користання хмелю сортів Клон 18 та Злато 
Полісся.

Таким чином, максимально можливе до-
зування хмелю ароматичних сортів для при-
готування хліба становить 0,08–0,1 % до 
маси борошна, що приблизно вдвічі більше 
дозування, відомого з літератури (0,04 %) 
[8, 9, 17].

Для обґрунтування вибору сортів хмелю з 
оптимальними біохімічними критеріями, які 

будуть рекомендуватися для застосування в 
хлібопеченні, проводили пробні випікання 
хліба з використанням хмельових екстрактів 
шишок сортів тонкоароматичного типу: Клон 
18, Злато Полісся, Слов’янка та перспектив-
ного сорту хмелю Ксанта з високим вмістом 
пренілфлавоноїдів і поліфенольних сполук. 
Характеристика сортів хмелю наведена в 
табл. 2.

Тісто готували з пшеничного борошна пер-
шого ґатунку безопарним способом. Хміль 
вносили у тісто з розрахунку 0,08% до маси 
борошна у вигляді 1% -го хмельового екс-
тракту (тривалість кип’ятіння становила 45 
хвилин). 

Оскільки в попередньому досліді нами 
було відмічено, що при використанні хмелю 
в дослідних зразках зросла  формостійкість 
хліба, тому  для приготування тіста у чоти-
рьох варіантах представленого нижче до-
сліду кількість дріжджів було зменшено на 
50% від зазначеної у рецептурі. Кількість 
гірких речовин та поліфенольних сполук, 
внесених із  хмельовим екстрактом до тіста 
з розрахунку на 1 кг борошна, визначали 
розрахунковим шляхом, що представлено 
в табл. 3.
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2 – Біохімічні показники якості шишок досліджуваних сортів хмелю

Сорт хмелю

М
ас
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ч
ас

тк
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и

сл
о
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 %
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ф
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е
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о
ї

о
л
ії

, 
%

Клон 18 2,5 27,1 1,17 5,1 0,28 17,3

Злато Полісся 2,8 28,4 1,29 4,6 0,31 17,9

Слов’янка 3,8 25,6 1,44 5,4 0,47 18,7

Ксанта 8,2 29,3 0,87 5,8 0,79 <1

3 – Кількість гірких речовин та поліфенольних сполук в хмельово-му екстракті із розрахунку 
на 1 кг борошна  

Сорт хмелю
Внесено з хмельовим екстрактом, мг/кг борошна

гірких речовин загальних поліфенолів

Клон 18 18,00 36,72

Злато Полісся 20,16 33,12

Слов’янка 27,36 38,88

Ксанта 59,04 41,76

Результати досліджень показали, що при 
використанні хмельових екстрактів різних 
сортів з розрахунку 0,08% до маси борош-
на до тіста вноситься різна кількість гірких 
та поліфенольних сполук хмелю. Найменше 
гірких речовин нами було внесено з  хмелем 
сорту Клон 18, найбільше – з хмелем сорту 
Ксанта. Також з хмелем даного сорту було 
внесено найбільшу кількість поліфенольних 
сполук, найменше – із хмелем Злато Полісся. 

Вплив гірких, поліфенольних речовин та 
інших біологічно активних сполук хмельових 
екстрактів, виготовлених з різних сортів хме-
лю на органолептичні показники пшенично-
го хліба представлено у вигляді профілограм 
на рис. 1-4. 

Всі варіанти хліба, виготовлені з додаван-
ням хмельових екстрактів шишок ароматич-
них сортів хмелю Клон 18, Злато Полісся та 
Слов’янка, мали хлібний приємний хмельо-
вий смак та аромат (рис. 1-3). В порівнянні 
з ними, контрольний варіант мав аромат, 
властивий лише хлібу. Колір скоринки хліба 

у дослідних варіантах був від світло-жовтого 
до золотисто-жовтого. Контрольний варіант 
мав світло-жовту скоринку. 

Проведені нами дослідження показали, 
що додавання хмельових екстрактів, ви-
готовлених з хмелю різних сортів, не по-
гіршує колір та форму хліба, стан та колір 
м’якушки, а також його фізико-хімічні по-
казники. Зменшення кількості дріжджів і 
додавання, натомість, хмельового екстракту 
позитивно вплинуло на підняття тіста, що 
не зменшило форму виробу. Пористість у 
контрольному варіанті була рівномірною, 
дрібною. У дослідних варіантах пористість 
зросла, що, на нашу думку, пов’язано з кра-
щим бродінням тіста. Поліпшилась струк-
тура пористості – вона була рівномірною, 
середньою, тонкостінною. Покращення сма-
кових якостей та фізико-хімічних показни-
ків  хліба, отриманих в результаті наших 
досліджень, узгоджуються з результатами 
досліджень вітчизняних та закордонних вче-
них [1, 17, 18, 25, 26]. 
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Колір м’якушки у всіх зразках, включаючи 
контрольний, був світло-кремовим. М’якушка 
була еластичною, не липкою. Питомий об’єм 
залишається в межах норми для всіх варіан-
тів досліду.

Хліб, виготовлений з додаванням хме-
льового екстракту шишок сорту Ксанта з 
високим вмістом гірких речовин, мав більш 
виражений хмельовий аромат. Незначно під-
вищується питомий об'єм та зростає формос-
тійкість виробу. Але при цьому смак хліба 
має надмірну гіркоту (рис. 4). Тому викори-
стання в хлібопеченні хмелю даного сорту, 
зібраного в стадії повної технічної стиглості, 
не забезпечило отримання хліба з відмінни-
ми смаковими якостями. 

Отже, додавання до тіста хмельової за-
кваски, виготовленої на основі екстрактів 
хмелю тонкоароматичних та ароматичних 
сортів, покращує якісні показники хліба: 
поліпшується смак та аромат, зростає його 
об’єм, пористість, покращується структура 
пористості та еластичність м’якушки. Хміль 
сорту з високим вмістом гірких речовин  не-
гативно вплинув на смак виробу, надавши 
йому значної гіркоти. Тому, для покращення 
якості хлібобулочних виробів, пропонуємо 
використовувати хміль тонкоароматичних 
та ароматичних сортів: Клон 18, Злато Поліс-
ся, Слов’янку. За умови використання хмелю 
гірких сортів необхідно враховувати кількість 
гірких речовин, внесених до хліба. 

Використання хмельової закваски, ви-
готовленої на основі хмельового екстракту, 

дає змогу зменшити кількість дріжджів, що 
не впливає на підняття тіста та не зменшує 
форму виробу, тобто  не погіршує при цьому 
якісних показників хліба.

Отже, нами встановлено, що для отриман-
ня хліба з відмінними смаковими якостями 
за умови нормування хмелю у тісто з роз-
рахунку 0,08% до маси борошна у вигляді 
1% -го відвару, слід використовувати тон-
коароматичні та ароматичні сорти хмелю 
з вмістом альфа-кислот 3–4 % та високим 
коефіцієнтом ароматичності β/α, який має 
бути 1,2–2,0, з високим вмістом поліфеноль-
них сполук і навантаженням їх на 1 г альфа-
кислот більше 2,0 та фарнезеновим типом 
ефірної олії. За умови нормування хмелю 
у тісто з розрахунку більше 0,08% до маси 
борошна, сорти хмелю до використання в 
хлібопеченні мають відповідати наступним 
критеріям, а саме: аромат ніжно-хмельовий; 
колір від світло-жовто-зеленого до золотис-
то-зеленого;  вміст альфа-кислот 0,5–3,5 %; 
коефіцієнт ароматичності β/α – 1,2–3,0; вміст 
поліфенольних сполук 5–9 % і навантаження 
їх на 1 г альфа-кислот більше 2,0 та фарне-
зеновий тип ефірної олії. Для використання 
у хлібопеченні пропонуємо застосовувати 
хміль тонкоароматичних сортів Клон 18 та 
Злато Полісся. Хміль тонкоароматичного 
сорту  Слов’янка доцільно використовувати 
в хлібопеченні за умови низького вмісту в 
ньому гірких речовин. Використання хмелю 
гірких сортів у хлібопеченні потребує більш 
детального вивчення.

Рис. 1. Профілограма органолептичних властивостей пшеничного хліба за використання 
хмельового екстракту шишок сорту Клон 18.
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Рис. 2. Профілограма органолептичних властивостей пшеничного хліба за використання 
хмельового екстракту шишок сорту Злато Полісся

Рис. 3. Профілограма органолептичних властивостей пшеничного хліба за використання 
хмельового екстракту шишок сорту Слов’янка

Рис. 4. Профілограма органолептичних властивостей пшеничного хліба за використання 
хмельового екстракту шишок сорту Ксанта
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ВИСНОВКИ

БІБЛІОГРАФІЯ

Експериментально встановлена мож-
ливість та доцільність використання ві-
тчизняних сортів хмелю: Слов'янка, Злато 
Полісся та Клон 18 у виробництві хліба для 
покращення його смакових і фізико-хімічних 
показників та надання йому профілактич-
но-оздоровчого спрямування, враховуючи при 
цьому особливості біохімічного складу та хі-
міко-технологічну оцінку даних сортів.

Встановлено, що на смакові якості хліба 
значний вплив мають гіркі речовини, ефірна 
олія та поліфенольні сполуки хмелю. Викорис-
тання екстратів хмелю тонкоароматичних 
та ароматичних сортів покращує якісні по-
казники хліба: поліпшується смак та аромат, 

зростає його об’єм, пористість, покращуєть-
ся структура пористості та еластичність 
м’якушки. Зменшення кількості дріжджів не 
впливає на підняття тіста та форму виробу. 

Розроблено об’єктивні критерії госпо-
дарсько-технологічної оцінки сортів хмелю 
ароматичного типу до придатності їх ви-
користання в хлібопеченні для забезпечення 
високої якості хліба, а саме: аромат ніжно-
хмельовий, колір від світло-жовто-зеленого 
до золотисто-зеленого,  вміст альфа-кислот 
0,5–3,5 %, коефіцієнт ароматичності β/α – 
1,2–3,0, вміст поліфенольних сполук 5–8 % і 
навантаження їх на 1 г альфа-кислот більше 
2,0, та фарнезеновий тип ефірної олії.
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СЕРАДЕЛА ПОСІВНА СОРТ ОКТЯБРІНА

Коротка 
характеристика

Сорт середньостиглої групи стиглості, характеризується врожаєм 
зеленої маси на рівні 24,8 т/га, що в перерахунку на суху 
речовину становить 4,9 т/га, насіннєвою продуктивністю – 0,2 т/
га, підвищеним вмістом протеїну в сухій масі – 25,44% (стандарт 

– 20,0%), що на 25-30% вище за стандарт (відповідно врожай 
становить 19,0; 3,9; 1,0 т/га). Рослини за період вегетації здатні 
накопичувати 80-100 і більше кілограм азоту, що дорівнює 20 т 
гною. Рекомендовано для використання в зайнятих парах, в суміші з 
вівсом, кормовим люпином, бобами та іншими культурами.

Очікуваний 
результат

Забезпечує врожай сухої маси 3,9-4,4 т/га, що на 22% і 69% вище 
за стандарт, сприяє зниженню собівартості корму на 11–24%, рівня 
рентабельності – на 14,4-17,7 %, коефіцієнт конкурентоздатності 
технології – 1,03.
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