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Анотація. У статті розглянуто фізіологічні та 
технологічні аспекти використання хмелю у 
хлібопекарському виробництві. Проаналізовано нау-
кову інформацію щодо основних технологічно зна-
чущих компонентів хмелю, розглянуто його роль у 
формуванні необхідних, з точки зору сучасних досяг-
нень у сфері нутриіціології, фізіологічних властиво-
стей. Наведено результати досліджень щодо впливу 
хмелевих екстрактів на споживчі та фізіологічні 
властивості пшеничного хліба.  

Ключові слова: хлібопекарська 
промисловість, хміль, фізіологічні властивості. 
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Аннотация. В статье рассмотрены физиоло-
гические и технологические аспекты использования 
хмеля в хлебопекарном производстве. Проведен ана-
лиз научной информации по основным технологиче-
ски значимым компонентам хмеля, рассмотрена его 
роль в формировании необходимых, с точки зрения 
современных достижений в области нутрициологии, 
физиологических свойств. Приведены результаты 
исследований по влиянию хмелевых экстрактов на 
потребительские и физиологические свойства пше-
ничного хлеба. 

Ключевые слова: хлебопекарная промыш-
ленность, хмель, физиологические свойства. 

 
Вступ 

 

Зростання обсягів світової торгівлі продук-
тами хмелярства більше, ніж удвічі, за останні 20 
років свідчить про підвищення попиту на хміль і 
продукти його первинної переробки. Це поясню-
ється не лише збільшенням споживання пива у сві-
ті, але й поширенням використання хмелепродуктів 
у галузях, не пов’язаних із пивоварінням – хлібопе-
карській, фармацевтичній та інших.  

 

Постановка проблеми 
 

Хмелеві екстракти спрадавна використовува-
лись для приготування хліба у вигляді хмелевих за-
квасок спонтанного бродіння, гірких заварок тощо. 
Проте з 30-х рр. XX ст. у хлібопекарській промисло-
вості для вдосконалення і спрощення технології, ста-
білізації біотехнологічних властивостей напівфабри-
катів і якості виробів почали застосовувати технічно 
чисті культури бродильних мікроорганізмів, 
з’явились високопродуктивні штами дріжджів і мо-

лочнокислих бактерій (МКБ). Традиція хлібопечення 
на заквасках, у т.ч. хмелевих, зі спонтанною мікроф-
лорою поступово стала зникати. На сьогоднішній 
день у хлібопекарській галузі зберігається тенденція 
до скорочення та універсалізації технологічного про-
цесу, застосовування систем автоматичного управ-
ління на виробництві, прагнення до підвищення при-
бутковості на підприємствах. При цьому, як зазнача-
ють теоретики і практики хлібопечення, загострилися 
проблеми, пов’язані з формуванням якості, фізіологі-
чних властивостей хлібобулочних виробів, швидкими 
темпами їх черствіння та забезпеченням мікробіоло-
гічної стабільності під час зберігання. 

В останні десятиліття завдяки розвитку і дося-
гненням фундаментальних, прикладних наук, більш 
детальному вивченню хімічного складу хмелю, 
його фізіологічних властивостей відмічається відно-
влення інтересу до нього з огляду використання в 
харчовій промисловості, у т.ч. в технології хлібопе-
чення. 
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Літературний огляд 
 

За визначенням спеціалістів, хміль є уніка-
льною рослиною за хімічним складом шишок. Крім 
вуглеводів, білкових речовин, ліпідів, вітамінів, 
макро- і мікроелементів, які є у складі будь-якого 
рослинного організму, в шишках хмелю виявлено 
комплекс цінних мікроелементів та специфічних 
сполук, які не трапляються в інших рослинах. Най-
більш важливими групами речовин хмелю з точки 
зору формування цінних фізіологічних властивостей, 
на думку фармакологів та медиків, є пара фармацев-
тики – флавоноїди, органічні кислоти, фітоестрогени, 
таніни, гіркі смоли тощо, а також вітаміни та мінера-
льні речовини.  

Шишки хмелю мають протизапальний, знебо-
лювальний, противиразковий ефект, їх вживають у 
вигляді відварів при безсонні, неврастенії, хворобах 
селезінки, печінки, при циститі, іноді як протицинго-
вий засіб тощо. Ефірні екстракти листя та шишок 
хмелю проявляють бактерицидну та фунгіцидну ак-
тивність щодо мікроорганізмів, які здатні викликати 
захворювання у людини. Аналогічні властивості має 
вуглекислий екстракт шишок хмелю, який у концент-
рації 0,5 % пригнічує ріст Streptococcus haemolyticus, 
Streptobacillus species, Bacillus mesentericus, Bac. 
anthracis, Aspergilus species, Penicillium species, 
Candida albicans [1 -  4]. 

Зикова Н. Я., Прокопенко О. П. та ін. [5] підт-
вердили седативну, протиаритмічну і протизапальну 
дію хладонового екстракту хмелю. Нейротропні влас-
тивості засобів із шишок хмелю пов’язують із вміс-
том у них саме лупуліну, який проявляє заспокійливу 
дію на центральну нервову систему, що й було вста-
новлено Wohlart R. та ін. [6].  

До «діючих речовин» хмелю в пивоварінні від-
носять гіркі речовини, поліфеноли та ефірне масло, які 
насамперед впливають на формування смаку пива та 
хід мікробіологічних процесів під час його приготу-
вання. 

Зважаючи на широкий спектр фізіологічної дії, 
лікувально-профілактичних, бактерицидних власти-
востей хмелю, доцільно більш детально розглянути 
його хімічний склад, функціонально-фізіологічні та 
функціонально-технологічні властивості в ракурсі 
використання у хлібопекарському виробництві. 

Хмелеві смоли, або як ще їх називають «гіркі 
речовини» визначають товарну цінність та високі 
антисептичні властивості хмелю. За даними Kuroiwe 
J. і Kukudo E. гіркі речовини містять більше ніж 90 
хімічних сполук, 20 з яких не виявлено в інших рос-
линах. Згідно з міжнародною номенклатурою їх нази-
вають «загальними смолами» і класифікують залежно 
від розчинності на м’які, неспецифічні м’які (резупо-
ни) та тверді смоли. М’які смоли – фракція загальних 
смол, що складаються з α- і β-гірких кислот і розчи-
няється в н-гексані. Тверді смоли складаються з -
смол і -смол, які не розчиняються у парафінових 
вуглеводнях, гексані, петролійному ефірі з низькою 

температурою кипіння [1]. Основною складовою α-
гірких кислот у хмелі є гумулон – носій гіркого сма-
ку, крім нього містяться когумулон, адгумулон, пре-
гумулон, постгумулон. У фракції β-гірких кислот го-
ловним компонентом є лупулон, представлені також 
колупулон, адлупулон, прелупулон та постлупулон. 
Резупони діляться на -резупони (ізогумулони) похі-
дні α-кислот та -резупони (лупутріони), які є проду-
ктом розкладання β-кислот. Основна частина ізогу-
мулонів утворюється і переходить у хмелеві екстрак-
ти при кип’ятінні (або обробці лугом, ультразвуком 
тощо) в результаті ізомеризації гумулонів. 

За даними Michiner H. D. та ін. [7] лупулон та 
гумулон гальмують ріст фітопатогенних грибів 
Rhizopus nigricans та Sclerotinia fructicola. В роботі 
Lewis J. C. [8] зазначено, що лупулон є більш актив-
ним in vitro відносно Bacillus subtilus, Bac. cereus, які, 
як відомо, є основною причиною мікробіологічного 
псування пшеничного хліба, а також він пригнічує 
розвиток Bac. anthracis, Streptococcus aureus, 
Micrococcus lysodeicticus та ін. Крім того, виявлено 
ефективність β-гірких кислот проти таких збудників 
захворювань, як Helicobacter pylori, Mycobacterium 
tuberculosis, Listeria monocytogenes. 

Когумулон, адгумулон, колупулон і адлупулон 
також пригнічують ріст грампозитивних та кислотос-
тійких бактерій. При цьому Kanta Sakamoto та ін. [9] 
встановлено, що у лактобактерій, таких як 
Lactobacillus brevis та L. lindneri – активних учасни-
ків бродильних процесів під час дозрівання хлібопе-
карських напівфабрикатів, функціонують механізми, 
які забезпечують їх резистентність до хмелевих кис-
лот. Ці механізми були пояснені у 2006 р. Jǘrgen Behr 
та ін. [10] особливостями метаболізму та структури 
клітинної стінки молочнокислих бактерій.  

Такі селективні бактерицидні властивості 
складових хмелю викликають інтерес у виробників 
хлібобулочних виробів, у формуванні якості яких 
суттєву роль відіграють спиртове та молочнокисле 
бродіння, з точки зору розробки засобів гальмування 
розвитку сторонніх потенційно шкідливих мікроор-
ганізмів зі збереженням активності корисної техноло-
гічно значущої мікрофлори. 

У формуванні бактерицидних властивостей 
хмелю важливу роль також відіграють ефірні олії. Во-
ни активні по відношенню до грампозитивних бактерій 
та грибків, проте практично не проявляють активності 
щодо грамнегативних бактерій, наприклад, таких як 
Escherichia coli [11]. Ефірні олії хмелю легко окисню-
ються, погано розчиняються у воді (0,4 см3/дм3) і пов-
ністю у спирті. Незважаючи на те, що основні компо-
ненти ефірної олії хмелю мають точку кипіння вище 
100 °C, згідно із законами фазової рівноваги вони від-
ганяються водяною парою під час кип’ятіння. За 90 хв 
екстрагування при температурі 100 °C видаляється до 
85 % загальної кількості ефірних олій. 

У формуванні фізіологічних та технологічних 
властивостей хмелепродуктів значну роль відіграють 
також і поліфенольні речовини, які в основному 



Нутриціологія, дієтологія, проблеми харчування 

 

 

Харчова наука і технологія 26  1(26)*2014
 

представлені флавоноїдами і складаються з лейкоан-
тоціанідинів, катехінів, флавонол-глікозидів та фено-
лкарбонових кислот [11]. Загальний вміст флавоної-
дів (у перерахунку на рутин) у хмелі різного похо-
дження коливається в межах 0,14…0,85. До флавоно-
лів належать кварцетин, глікозид кварцетину – рутин 
і кемферолу – астрагалін. Відомо, що кварцетин по-
нижує кров’яний тиск, активний при лікуванні ново-
утворень. Рутин, лейкоантоціанідини і катехіни ма-
ють Р-вітамінну активність, покращують стан крово-
носних судин, запобігають атеросклерозу і проявля-
ють радіопротекторні властивості. 

В останні десятиліття світова наукова спільнота 
велику увагу приділяє пренілфлавоноїдам хмелю, які 
накопичуються у лупуліні. Відомо, що до пренілфла-
воноїдів хмелю належить понад 20 сполук, але суттє-
вий вміст і найбільше значення має ксантогумол [11]. 
Встановлено ефективність його застосування при лі-
куванні захворювань, викликаних грибками, стафіло-
коками, стрептококами, вірусами герпесу і гепатиту, 
він має антиоксидантні та антиканцерогенні властиво-
сті [12]. Ксантогумол використовують у складі препа-
ратів при лікуванні раку товстого кишечнику, молоч-
ної залози, яєчників, простати, а також лейкемії. Ви-
вчаються його властивості при терапії ВІЛ [13].  

Поліфенольні речовини хмелю мають високі 
антиокиснювальні властивості, розчиняються у воді за 
будь-якої температури і, як свідчать дослідження у 
сфері пивоваріння, зберігають свою активність після 
кип’ятіння. Але значна частина поліфенолів, завдяки 
високій реакційній здатності, під час технологічного 
процесу втрачається. Так, частина флавоноїдів та пре-
нілфлавоноїдів при тепловій обробці окиснюється з 
утворенням сполук переважно з менш цінними фізіо-
логічними властивостями. Наприклад, до 70 % ксанто-
гумолу перетворюється в ізоксантогумол, захисні влас-
тивості якого на 10 % нижчі. Крім того, поліфенольні 
речовини здатні взаємодіяти з білками, продуктами їх 
гідролізу, утворювати нерозчинні комплекси, чинити 
дегідратуючу дію. Наприклад, під час кип’ятіння пив-
ного сусла утворюються білково-поліфенольні нероз-
чинні комплекси, які виводяться з осадом [11]. 

В екстрактах хмелю виявлено естрогенні й ан-
дрогенні гормоноподібні сполуки. Найбільша кіль-
кість фітоестрагенів міститься у вуглекислих екстрак-
тах. Дослідження останніх років, які були проведені 
Schafer O. [14], показали, що естрогенна активність 
хмелю пов’язана з ізопренільованими флавоноїдами. 
Фітоестрагенам у дозованих нормах нині надають 
позитивну фізіологічну роль у попередженні багатьох 
хронічних захворювань. Їх вміст у пиві чи водних 
екстрактах недостатній для того, щоб негативно 
вплинути на здоров’я людини. 

Органічні кислоти представлені в основному 
щавлевою, яблучною, бурштиновою, лимонною, ва-
леріановою, кофейною, хлорогеновою. Вони зумов-
люють кислотність (рН 4,7 – 5,0), значну буферну 
силу водних витяжок хмелю, а деякі з них мають ан-
тиоксидантні та захисні властивості. 

Разом зі специфічними для хмелевих шишок 
речовинами в ній містяться окремі групи азотистих 
сполук, вуглеводів, ліпідів, органічних та неорганіч-
них кислот, вітамінів, мінеральних речовин, які не-
зважаючи на порівняно невеликий вміст також впли-
вають на формування фізіологічних та технологічних 
властивостей з огляду використання у хлібопекарно-
му виробництві. 

Третина азотистих речовин, які містяться у хме-
лі, розчиняється у гарячій воді й представлена низько-
молекулярними білковими фракціями та амінокисло-
тами. З них суттєва частина – це аспарагін, який є од-
ним із ефективних стимуляторів життєдіяльності дріж-
джів. Містяться також гістидин, аргінін, бетаїн, аденін, 
із цукрів – глюкоза, фруктоза, сахароза [11]. 

У хмелі виявлено рутин, вітаміни С, Е, В1, В3, 
В6, Н і РР, більшість з яких необхідні для активації 
ферментів дріжджових клітин, що беруть участь у 
метаболізмі та спиртовому бродінні. У період дозрі-
вання в шишках хмелю знаходиться 61,2…63,5 мг % 
(від маси свіжої сировини) аскорбінової кислоти, у т. 
ч. 15,7…27,9 мг % у відновленій формі. Виявлено 
вміст каротиноїдів, 20…70 мг % токоферолів, у т. ч. 
10…55 мг% α- токоферолу, який є більш фізіологічно 
активним [11]. Хміль також містить майже повний 
перелік макро- і мікроелементів, які необхідні для 
життєдіяльності та розвитку дріжджових клітин – 
калій, кальцій, магній, сірка, фосфор, кремній, залізо, 
алюміній, цинк, мідь, молібден, бор, марганець, ні-
кель, йод, селен. 

Проведений аналіз сучасних даних з хімічного 
складу та фізіологічних властивостей хмелю в цілому 
та його складових зокрема дозволяє назвати основні 
напрямки його використання в хлібопеченні: інтен-
сифікація мікробіологічних процесів дозрівання бо-
рошняних напівфабрикатів шляхом збагачення їх 
дефіцитними для бродильних мікроорганізмів мікро-
нутрієнтами; стабілізація біотехнологічних властиво-
стей, мікробіологічного складу пшеничних заквасок, 
рідких дріжджів тощо; попередження мікробіологіч-
ного псування готових виробів; підвищення фізіоло-
гічних властивостей хлібобулочних виробів. 

У фаховій літературі зустрічаються відомості 
про способи застосування хмелепродуктів у вигляді 
хмелевих екстрактів при приготуванні рідких дріж-
джів, заквасок, гірких заварок, але розробки цих тех-
нологій проводились у 50-х роках минулого століття. 
Незважаючи на це, на деяких підприємствах і сьогод-
ні використовують напівфабрикати на основі хмелеп-
родуктів. За останні 10 років проведено ряд науково-
дослідних робіт, направлених на адаптацію техноло-
гій використання хмелю до сучасних умов його виро-
бництва та функціонування хлібопекарських підпри-
ємств. На ринку починають з’являтись сухі суміші, 
закваски фірм «IREKS», «PURATOS» які містять 
сполуки хмелю. Поширенню зацікавленості хмелем 
серед виробників хліба сприяє факт погіршення якос-
ті, мікробіологічних показників основної сировини, а 
також наростаючий інтерес споживачів до продуктів 
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харчування з підвищеними фізіологічними властиво-
стями. На підприємствах України, Росії, Болгарії, Че-
хії впроваджуються у виробництво схеми приготу-
вання пшеничних, житніх і житньо-пшеничних сортів 
хліба на основі заквасок із хмелем, але обсяги вироб-
леної продукції за такими технологіями поки зали-
шаються низькими. 

Провівши аналіз технологій застосування хме-
лепродуктів у хлібопеченні можна резюмувати, що 
широкому їх впровадженню, незважаючи на всі пози-
тивні сторони, перешкоджає ряд факторів. По-перше, 
нестабільність функціонально-технологічних власти-
востей різних партій хмелю, оскільки вони залежать 
від сорту, умов його вирощування, змінюються в про-
цесі зберігання. Крім того, немає обґрунтування доці-
льності використання того чи іншого сорту хмелю в 
технології хлібопечення. По-друге, тривалість та неод-
нозначність запропонованих в різних розробках пара-
метрів процесу екстракції значно гальмує підприємства 
на шляху впровадження таких технологій. По-третє, 
більшість робіт, щодо використання хмелю та продук-
тів його первинної обробки в хлібопеченні були прис-
вячені вивченню їх здатності підвищувати мікробіоло-
гічну стабільність напівфабрикатів та готових виробів. 
Але аналіз хімічного складу, вміст у хмелепродуктах 
таких парафармацевтиків, як глікозиди, органічні кис-
лоти, ефірні олії, поліфенольні речовини, широкий 
перелік амінокислот, вітамінів, макро-, мікроелементів 
можуть забезпечити формування різних технологічних 
та фізіологічних властивостей, які дозволять комплек-
сно вирішувати проблеми підприємств хлібопекарської 
галузі щодо забезпечення випуску конкурентоспромо-
жної продукції. 

 

Основна частина 
 

Одним із шляхів вирішення вищезазначених 
проблем ми вбачаємо у використанні для хлібопечен-
ня гранульованого хмелю, оскільки використання 
гранул дає суттєві переваги: дозволяє підвищити 
вихід сухих, у т.ч. гірких речовин; вони зберіга-
ються тривалий час; потребують менших витрат на 
транспортування та зберігання; їх можна дозувати 
автоматично. Окрім того, гранулювання хмелю дає 
можливість краще зберегти його технологічні та 
фізіологічні властивості. Для цього хміль розмелю-
ється, а потім ущільнюється в гранули, при вироб-
ництві гранул типу 90 зі 100 кг хмелю-сирцю 
отримують 90 кг порошку. Гранульований хміль 
типу 90 є найбільш багатим за вмістом основних 
харчових і БАР з усіх існуючих хмелепродуктів. 
При проведенні досліджень використовували саме 
такий тип хмелю сорту UA-AROMA, який вирізня-
ється тонким, м’яким хмелевим ароматом та менш 
вираженою гіркотою. 

Нами проведено комплекс досліджень 
процесу екстрагування гранульованого хмелю з 
використанням в якості розчинників води і молоч-
ної сироватки, в результаті чого встановлено раці-

ональні параметри, при яких забезпечуються вилу-
чення основних фізіологічно та технологічно важ-
ливих компонентів (табл. 1) та формування необ-
хідних властивостей при мінімізації енерговитрат. 
Хмелеві екстракти запропоновано готувати при 
співвідношенні масових частин хмелю та екстраге-
нта 1:100, температурі (100±2) °C протягом 90 хв. 
Отримані екстракти, за результатами досліджень, 
зберігають основні фізико-хімічні показники до 3 
діб при температурі (5±1) °С і не більше 24 годин 
при  (20±1) °С. 

 

Таблиця 1 – Основні компоненти хмелевих  
екстрактів 

 

Показники 
Екстракт на основі 

води 
молочної 
сироватки 

Масова концентрація ізогу-
мулону, мг/дм3 

135±5 110±5 

Азотисті речовини, %  0,3±0,02 1,1±0,02 
Фенольні сполуки, %  4,5±0,1 3,2±0,1 
Мінеральні речовини, %  0,4±0,02 1,2±0,02 
Пектинові речовини, % 0,5±0,05 0,4±0,05 
Масова частка сухих ре-
човин, % 

2,5±0,2 9,5±0,2 

Активна кислотність 5,9±0,1 4,83±0,1 
 

Проведено дослідження впливу хмелевих 
екстрактів на хлібопекарські властивості пшенич-
ного борошна, біотехнологічні властивості дріж-
джів, мікробіологічні показники та швидкість до-
зрівання хлібопекарських напівфабрикатів, їх рео-
логічні властивості, якість готових виробів при 
різних способах тістоприготування. Отримані ре-
зультати свідчать, що хмелеві екстракти на воді та 
молочній сироватці можна ефективно використо-
вувати як джерело біостимуляторів для культиву-
вання бродильних мікроорганізмів, коректор видо-
вого складу та активності мікрофлори хлібопекар-
ських напівфабрикатів; регулятор активності фер-
ментів та структурно-механічних властивостей тіс-
тових мас; поліпшувач якості хлібобулочних виро-
бів, засіб для попередження їх мікробіологічного, 
окиснювального та інших видів псування (рис. 1). 

Більш детально з результатами роботи по 
цій тематиці можна ознайомитись у роботах [16-
19]. Окрім технологічних аспектів ефективного 
використання хмелевих екстрактів у технології 
хлібопечення, важливим є також забезпечення на-
селення продукцією з підвищеними фізіологічними 
властивостями, оскільки одним з шляхів реалізації 
завдань щодо розширення вітчизняного асортимен-
ту хлібобулочних виробів є використання натура-
льних інгредієнтів для підвищення вмісту комплек-
су біологічно активних речовин. 

Проведений аналіз хімічного складу хмелю 
свідчить про вміст хмелевих смол, поліфенольних, 
органічних речовин, ефірних олій, які мають вира-
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жену фізіологічну дію, захищають від інфекцій і 
запалення; ефірні олії, гіркі речовини, органічні 
кислоти впливають на роботу шлунково-кишкового 
тракту, його мікрофлору, фенольні речовини про-
являють антиоксидантні властивості. 

Зважаючи на це, стало доцільним прове-
дення доклінічних досліджень для вивчення фізіо-
логічних властивостей хлібобулочних виробів із 
хмелевими екстрактами. Дослідження проводили 
на базі Українського інституту медицини транспо-
рту на білих щурах-самцях, масою 300 – 350 г, у 
щоденний раціон яких протягом 30 діб вводили 
хліб з хмелевим екстрактом на основі молочної 
сироватки у кількості 4,8 г, що відповідає серед-
ньому добовому вживанню хліба людиною (335 г 
на 70 кг людини). Контрольна група отримувала 
хліб без додавання хмелевого екстракту. До і після 
закінчення експерименту контролювали показники 
маси тіла тварин, загального аналізу крові, лейко-
цитарну формулу. По закінченні досліджень визна-
чали в крові активність аланін- і аспартатамінотра-

нсфераз (АЛТ і АСТ), у тканинах печінки для оцін-
ки інтенсивності перекисного окиснення ліпідів – 
показник малонового діальдегіду (МДА), а також 
про зміни систем антиоксидантного захисту судили 
за активністю ферментів глутатіонпероксидази 
(ГП), глютатіонредуктази (ГР), глюкозо-6-
фосфатдегідрогенази (Г-6-ФДГ), АСТ, АЛТ, також 
визначали вміст білка. В результаті було встанов-
лено, що протягом експерименту суттєві зміни по-
казників приросту маси тіла в дослідній та контро-
льних групах тварин не спостерігалися. Включення 
в раціон лабораторних тварин хліба з хмелевим 
екстрактом викликає активацію показників енерге-
тичного обміну і підвищення систем антиоксидан-
тного захисту, а також посилення переамінування у 
тканинах, про що свідчить одночасне зростання 
активності ферментів АСТ та АЛТ (рис. 2). Актив-
ність ферменту АСТ крові тварин у дослідній групі 
зростає на 46 %, печінки на 114 %, ферменту АЛТ – 
на 38 % та 76 % відповідно. 

 

  
Рис. 1. Напрямки застосування хмелевих екстрактів у хлібопеченні та їх вплив на показники 

якості хлібобулочних виробів із пшеничного борошна:  
вологість (Wхл), кислотність (К), пористість (П) і формостійкість (Ф) 

Хмелевий екстракт   

Внесення в кількості 9…12 % до загальної кількості борошна при активації дріжджів, 
концентрація ізогумулону у напівфабрикаті –  при використанні екстракту на воді – (94±5) мг/дм3, 

молочній сироватці (72±5) мг/дм3 

Підвищення біотехнологічних властивостей пресованих дріжджів, можливість зменшення їх 
дозування, інтенсифікація технологічного процесу, покращення якості і мікробіологічних показ-

ників готових виробів під час зберігання 

Використання при введенні КМКЗ 
у кількості 6…8 %  до загальної 
кількості борошна, концентрація 
ізогумулону у напівфабрикаті –  при 
використанні екстракту на воді – 
(81±5), молочній сироватці (66±5) 

мг/дм3  

Використання для підвищення фі-
зіологічних властивостей у кілько-
сті 28…32 %  до загальної кількості 
борошна  з максимально можливим 
дозуванням хмелевих екстрактів 

Біостимулювання культивування МКБ, стабілі-
зації якості КМКЗ, покращання мікробіологічних 

показників хлібобулочних виробів 

Покращання якості, мікробіологічних показни-
ків хлібобулочних виробів, підвищення їх фізіологі-

чних властивостей 

Вироби, отримані за прискореними технологіями  
Wхл=43 %; К = 3…4 град, П – 69 %, Ф – 0,55; концентрація ізогумулону у виробі при використан-

ні екстракту на воді – (11±0,1) мг/кг, молочній сироватці (9±0,1) мг/кг. Яскраво виражений аромат сві-
жоспеченого пшеничного хліба, відсутній дріжджовий запах 

Вироби, отримані за класичними та прискоре-
ними технологіями Wхл=43 %; К = 3…4 град, П 
– 76 %, Ф – 0,63; концентрація ізогумулону у ви-
робі –  при використанні екстракту на воді – (6±1), 
молочній сироватці (5±1) мг/кг. Смак властивий 
хлібу з пшеничного борошна, яскраво виражений.

Вироби, отримані за класичними та прискореними 
технологіями Wхл=43 %; К = 3…4 град, П – 75 %, Ф 
– 0,55; концентрація ізогумулону у виробі –  при вико-
ристанні екстракту на воді – (30±1), молочній сирова-
тці (24±1) мг/кг. Смак та колір властивий хлібу з пше-
ничного борошна, яскраво виражений, без сторонніх 

присмаків та запаху 
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Рис 2. Середня зміна активності ферментів у крові (а) та печінці (б) тварин:  

1 – контрольна група; 2 – дослідна група. 
 

Встановлено збільшення активності фермен-
ту Г-6-ФДГ у печінці на 42 % (рис. 3), що може 
означати збільшення продукції відновлених еквіва-
лентів, які відіграють ключову роль у регуляції та 
функціонуванні антиоксидантної системи, процесів 
детоксикації та відображати розгортання процесів 
регенерації. 

 
Г-6-ФДГ 

Рис 3. Середня зміна активності ферменту 
 у печінці тварин: 

 1 – контрольна група; 2 – дослідна група 
 

Встановлений фізіологічний ефект дії хлібо-
булочних виробів з хмелевим екстрактом можна 
пов’язати не лише з наявністю в них поліфеноль-
них речовин, що давно відомі як ефективний засіб 
уповільнення вільно радикального окиснення, але й 
за рахунок наявності в хмелевих екстрактах ізогу-
мулону, що входить до складу хмелевих смол. Він 
також здатен активізувати систему антиоксидант-
ного захисту організму, перешкоджаючи пошко-
дженню імунної системи, уповільнюючи процеси 
старіння організму, підвищити профілактичні захи-
сні властивості продукту від серцево-судинних за-
хворювань і виникнення раку [16]. 

Отримані результати щодо вивчення функці-
онально-технологічних властивостей хмелевих екс-
трактів, їх впливу на якість, медико-біологічні по-
казники пшеничного хліба підтверджують актуаль-
ність використання хмелю в хлібопеченні як для 
вирішення проблем галузі, так і для надання виро-
бам необхідних фізіологічних властивостей з огля-
ду на зміни в умовах життя, вплив шкідливих фак-
торів навколишнього середовища на організм лю-
дини, підвищене психологічне навантаження, по-
ширення захворювань цивілізації, що відобража-
ється на показниках стану здоров’я населення 
України. Крім того, як показують новітні маркети-
нгові дослідження ринку харчових продуктів, спо-
живачі все частіше віддають перевагу продуктам 
натурального походження, при приготуванні яких 
не використовуються харчові добавки, з підвище-
ними показниками безпечності, харчової цінності 
та фізіологічних властивостей. 

 

Висновки 
 

Таким чином, хліб з хмелевим екстрактом, 
що характеризується підвищеними якістю, мікробі-
ологічною стабільністю та фізіологічними власти-
востями, буде конкурентоспрможним на ринку. А 
впровадження технології хлібобулочних виробів із 
пшеничного борошна з хмелевими екстрактами 
може стати ще одним кроком у створенні ринку 
продуктів харчування, які стануть не лише джере-
лом енергії для підтримання основних функцій ор-
ганізму, але й позитивно впливатимуть на здоров’я 
людини, особливо враховуючи складну екологічну 
ситуацію в нашій країні. 
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Анотацiя. У статтi дослiджено можливiсть створення 

пшеничних борошняних сумiшей, збагачених сухою кавовою 
сумiшшю „Iнка“ i борошном гречки. У роботi розглядаються 
деякi з основних фізико-хімічних параметрiв пшеничних борош-
няних сумiшей (вологiсть, титрована кислотнiсть, зольнiсть, 
кiлькiсть i якiсть сирої клейковини) i тіста (пiдйомна сила), на 
базi пшеничного борошна типу 500 i добавки рiзної кiлькостi 
сухої кавової сумiшшi „Iнка“ i борошна гречки. Встановлено 
режими основних технологiчних операцiй виробництва хлiба з 
рiзних збагачених сумiшей. 

Ключовi слова: пшеничне борошно, суха кавова сумiш 
„Iнка“, борошно гречки, збагаченi борошнянi сумiшi, тiсто, 
технологiчнi режими. 
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Аннотация. В статье исследована возможность создания 
пшеничных мучных смесей, обогащенных сухой кофейной сме-
сью „Инка” и мукой из гречихи. В работе рассматриваются не-
которые из основных физико-химических параметров пшенич-
ных мучных смесей (влажность, титрованная кислотность, золь-
ность, количество и качество сырой клейковины) и теста (подъ-
емная сила) на базе пшеничной муки типа 500 и добавки раз-
личного количества сухой кофейной смеси „Инка” и муки из 
гречихи. Установлены режимы основных технологических опе-
раций производства хлеба из различных обогащенных смесей. 

Ключевые слова: пшеничная мука, сухая кофейная 
смесь „Инка”, мука гречки, обогащенные мучные смеси, тесто, 
технологические режимы. 

 

Введение 
 

Исследована возможность производства хлеба, 
обогащенного биологически активными веществами. В 

процессе исследования изучено влияние их дозировки 
на параметры замеса пшеничного теста, одной из важ-
нейших операций, предопределяющих получение тес-
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та с определенными физико-химическими характерис-
тиками и обусловливающих протекание всех последу-
ющих технологических операций и показателей качес-
тва готового хлеба. 

 

Постановка проблемы 
 

В настоящее время необходима консолида-
ция усилий по разработке и внедрению обогащен-
ных, функциональных, в том числе специализиро-
ванных и диетических пищевых продуктов. 

Хлебобулочные изделия были и остаются 
одними из основных продуктов питания населения. 
Современная пирамидальная модель здорового 
питания базируется на продуктах, получаемых из 
зерна, крупяных продуктов и муки, следовательно, 
и на хлебе. 

Использованный комплексный подход позво-
лил разработать новые виды функциональных хлебо-
булочных изделий с функциональными пищевыми 
ингредиентами. Степень влияния зависила от количе-
ства вводимых ингредиентов, их природы, химическо-
го состава и физико-химических свойств. 

Выявленные технологические свойства ин-
гредиентов позволили разработать решения, на-
правленные как на улучшение качества хлебобу-
лочных изделий, в том числе из муки с понижен-
ными хлебопекарными свойствами, так и на созда-
ние хлебобулочных изделий, способных регулиро-
вать пищевую ценность и безопасность рационов. 

 

Литературный обзор  
 

Гречка богата витаминами и минералами и 
является одним из лучших зерновых для спортсме-
нов. Белок гречихи является лучшим источником 
сложных углеводов, так называемый продукт “эф-
фект без протеина”. Это означает, что такая диета 
позволяет организму для удовлетворения своих 
энергетических потребностей обходиться без испо-
льзования их запасов белка. В 100 граммах продук-
та содержится белка (13 – 15 %), сахара (2 – 2,5 %), 
крахмала (70 – 71 %), жира (2,5 –  %), клетчатки 
(1,1 – 1,3 %), минералов (2-2,5 %). В ней также со-
держится железо, кальции, йод, фосфор, бор, медь, 
никель, кобальт, цинк и магний, органические кис-
лоты (лимонная, яблочная, щавелевая) [1]. 

Гречиха содержит комплекс витаминов – ви-
тамин А, витамины группы В, РР, Е, а также боль-
шое количество восьми незаменимых аминокислот 
(лизин, лейцин, изолейцин, метионин, триптофан, 
треонин, фенилаланин и валин). В ее составе не 
хватает клейковины, которая быстро превращает ее 
в прекрасный диетический продукт. Богатая желе-
зом и лецитином, она улучшает функциональное 
состояние печени и поджелудочной железы и уве-
личивает сопротивляемость организма [2]. Гречиха 
обладает способностью стабилизировать уровень 
сахара в крови с кислотообразующей функцией. 
Она содержит до 4 % рутина, что позволяет ис-

пользовать ее в качестве источника витамина Р. В 
современной медицине рутин приводит к профи-
лактике и лечению сердечно-сосудистых заболева-
ний, гипертонии, диабета, язвенной болезни же-
лудка и двенадцатиперстной кишки, ревматизма, 
злокачественных опухолей, заболеваний печени и 
желчного пузыря [2, 3]. 

Ученые из фармацевтической Украинской 
академии исследовали качественный состав слоев 
зерна гречихи и обнаружили, что он содержит в 
основном флавоноиды и кумарины, производные 
коричной кислоты, аминокислоты, полисахариды, 
гидролизованные танины и сапонины [4]. 

Сухая кофейная смесь „Инка” является экстрак-
том жареных корней цикория, кукурузной муки, ржи, 
ячменя, сахарной свеклы. Она предназначена для бо-
льных сердцем и сахарным диабетом. Основным ин-
гредиентом смеси ”Инка” является цикорий. Он имеет 
сладкий вкус, благодаря содержанию инулина (до 
61 %) и поэтому используется как здоровый, низкока-
лорийный заменитель сахара. Корни цикория облада-
ют лечебными свойствами благодаря содержанию 
инулина (до 61 %), фруктозы (до 3 % массы сухого 
вещества), набору ценных веществ – левулезы (10 – 
20 %), белков – 3,6 %, жира – 0,3 %, гликозидов, пек-
тиновых веществ, холина, дубильных веществ (тани-
нов). Установлено, что в корнях цикория содержатся 
33 микро- и макроэлемента, из которых в больших 
количествах – никель, цирконий, ванадий, железо, 
хром, цинк, медь и витамины A, E, B1, B2, B12, PP, C. 
Корни цикория не имеют побочных эффектов и не 
являются токсичными. Тем не менее после длительно-
го использования они могут значительно повысить 
секрецию желудочного сока в организме [5]. 

Ячмень, как неотъемлемая часть сухой ко-
фейной смеси ”Инка”, добавленный в муку, обога-
щает ее целлюлозой, жирами, крахмалом, лизином, 
белками, декстрином, минеральными солями и ви-
таминами A, B, D, E. Питательные вещества ячме-
ня используются организмом на 89 %. 

Рожь, как одна из составляющих смеси “Ин-
ка”, добавленная в муку, соответственно и в хлеб, 
снижает риск развития сахарного диабета II типа. 
Она является богатым источником магния – мине-
рала, который действует как кофермент более чем 
300 ферментам, в том числе, участвующим в ис-
пользовании секреции глюкозы и инсулина. Со-
держание волокон во ржи – около 16 в 100  г ржи. 
В большей своей части они содержат арабинокси-
ланы (60 %), целлюлозу (15 %) и β-глюканы (9 %). 
Добавленная в муку и, соответственно, в хлеб, она 
понижает гликемический и инсулиновый индекс у 
больных диабетом II типа. Лигнан – это фитодо-
бавка, которая сосредоточена в пище из муки гру-
бого помола. Лигнаны, содержащиеся во ржи, пре-
дотвращают болезни сердца [6].  

Биологическая ценность хлеба и хлебобу-
лочных изделий повышается при их обогащении 
данными растительными ингредиентами. 


