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РОЗДІЛ 1 
 

АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ЗБЕРІГАННЯ  

ТА ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА,  

ОВОЧІВ ТА ФРУКТІВ 
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ХМЕЛЕВОЙ ДОБАВКИ В ПРОИЗВОДСТВЕ 
ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

Толчикова А.И. 
Белорусский государственный экономический университет  

Республика Беларусь, г. Минск 

Хмель – многолетнее растение рода цветковых, из семейства Коноплевые. Стеб-

ли растения вьющиеся, шестигранные, полые внутри. Цветки хмеля представляют со-

бой сложные шишковидные соцветия, плод растения – орех [1]. 
Впервые о хмеле как о лекарственном зелье упоминается в работах арабского 

лекаря Мезе. Врач рекомендовал использовать растение как кровоочистительное и 

желчегонное средство. В 17 веке известный философ и лекарь Парацельс советовал 

своим пациентам пить пиво из хмеля для лечения болезней желудка.  
Хмель обладаёт успокаивающим, мочегонным, спазмолитическим действием, 

эстрогенной активностью. Шишки хмеля используют в парфюмерии, косметике, хле-

бопекарной и других отраслях промышленности. В хлебопекарном производстве в Рес-

публике Беларусь хмелевые добавки используются ограничено. Но в последнее время 

интерес к хмелю значительно вырос. Проведенные ранее исследования ученых показа-

ли, что хлеб с добавлением хмелевой добавки стимулирует поджелудочную железу, пе-

ченки, желчный пузырь путем стимулирования выделения ферментов, которые улуч-

шают моторику кишечника. Употребление такого хлеба значительно снижает респира-

торные заболевания, улучшает самочувствие, повышает иммунитет. Хлеб с добавлени-

ем хмелевого экстракта содержит все незаменимые аминокислоты, углеводы, клетчат-

ку, витамины группы В, минеральные вещества и микроэлементы: кобальт, медь, кото-

рые принимают участие в образовании дыхательных ферментов [2]. 
Большое количество исследований по вопросам экстракции горьких веществ 

хмеля было проведено в отрасли пивоварения (в хлебопекарном производстве таких 

исследований не достаточно).  
Исследования химического состава в соплодиях хмеля показали, что там содер-

жится эфирное масло (до 3 %), хмелевые смолы, воск, камедь, горькие вещества (16–

26 %), валериановая, n-аминобензойная и хмелевая кислоты, гликозид лупулин, каро-

тин, аскорбиновая кислота, холин, тиамин, никотиновая кислота, жёлтое красящее ве-

щество, дубильные вещества (3 %), флавоноиды. Главной составляющей эфирного 

масла являются мирцен (30–50 %) и мирценол, также входит линалоол, гераниол, 

фарнезен, кариофиллен, лупарол, лупаренол, эфиры муравьиной, уксусной, масляной и 

других кислот [3]. 
Хмелевые смолы представляют собой сложный комплекс веществ (смесь фено-

лов, смоляных кислот и нейтральных смол).  
Хмелевые смолы (экстрагируемые из хмеля этиловым эфиром, растворимые без 

нагрева в метаноле) классифицируются следующим образом: мягкие смолы (раствори-

мые в н-гексане); α-горькие кислоты (гумулоны); β-горькие кислоты (лупулоны); не-

специфические мягкие смолы (резупоны); твердые смолы (нерастворимые в н-гексане); 

γ-смолы (нерастворимые в воде); δ-смолы (растворимые в воде). 
Смолы и горькие кислоты делятся на несколько фракций в зависимости от рас-

творения в специальных растворителях и в воде. 
Горькая хмелевая кислота (гумулон) растворяется в кипящей воде в небольшом 

количестве, обладает сильным горьким вкусом. Окисляясь, гумулон образует горькую 

α-мягкую смолу, которая при растворении в горячей воде дает коллоидную взвесь, вы-
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падающую при охлаждении в осадок. При длительном кипячении α-мягкая смола пере-

ходит в нерастворимую γ-твердую смолу. 
β-кислота – горькая хмелевая кислота (лупулон) в воде растворяется хуже, чем 

гумулон, горечью почти не обладает, легко окисляется и переходит в очень горькую β-
смолу. При дальнейшем окислении она переходит в твердую γ-смолу со слабым горь-

ким вкусом, которая почти не растворяется. 
В результате окисления гумулона и лупулона, а также α- и β-мягких смол обра-

зуются летучие соединения, обусловливающие в хмеле сырный запах, характерный для 

старого хмеля. 
Хмель содержит 3–9 % α-горькой кислоты, 6–8 % β-горькой кислоты вместе с 

мягкими α- и β-смолами и 1–2 % твердых смол. По величине горечи, переходящей в 

пиво, отдельные горькие вещества хмеля можно расположить в следующем порядке: 
α-горькой кислоты (гумулон) – 100 % горечи; α- мягкая смола – 36 % горечи; β-

горькая кислота (лупулон)– 0 % горечи; β-мягкая смола – 29 % горечи; γ-твердая смола 
–12 % горечи [4]. 

Растворимость горьких веществ хмеля увеличивается при повышении щелочно-

сти раствора и снижается при увеличении кислотности. Горькие вещества обладают 

антисептическими свойствами [5]. 
Горькие вещества хмеля и особенно β-кислота подавляют развитие грамположи-

тельных, а при большой концентрации и грамотрицательных бактерий, не оказывая ан-

тибиотического действия на дрожжи. Антибиотические свойства этих веществ более 

сильно проявляется при pH 4,3–4,4 и с повышением pH ослабевают.  
Непосредственным источником горечи являются вещества, которые образуются из 

хмелевых веществ при кипячении в результате их изомеризации и окисления (a-кислоты и 

b-кислоты). До 95 % общей горечи образуется a-кислотами хмеля, которые при кипячении 

превращаются в изо-a-кислоты (изомеризуются, т.е. превращаются в изомеры a-кислоты), 

обладающие большей растворимостью, чем a-кислоты. Наряду с этим часть a-кислот 

окисляется. В процессе кипячения происходит растворение и превращение горьких, аро-

матических и полифенольных веществ. Слишком длительное кипячение приводит к раз-

ложению a-кислот и появлению веществ, портящих вкус. b-кислоты хмеля имеют мень-

шую растворимость в воде по сравнению с a-кислотами. В процессе кипячения они не 

изомеризуются, а лишь частично окисляются, образуя продукты окисления, обладающие 

значительной растворимостью и резкой, но приятной горечью. 
В лабораторных условиях кафедры товароведения продовольственных товаров 

Белорусского государственного экономического университета нами проведена серия 

пробных лабораторных выпечек хлеба с добавлением хмелевой добавки. При приго-

товлении опытных образцов использовали безопарный способ приготовления теста. 

Контролировали качество готовых изделий по органолептическим и физико-
химическим показателям. Основное внимание уделялось внешнему виду, вкусу, запаху, 

пористости и удельному объему готовых изделий. Проведенные исследования показа-

ли, что хлеб, полученный с введением в рецептуру хмелевой добавки, обладает высо-

кими органолептическими и физико-химическими показателями. 
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ОБГРУНТУВАННЯ ДОЦІЛЬНОСТІ ВИКОРИСТАННЯ РОСЛИН 

ДЛЯ ЗБАГАЧЕННЯ ХЛІБА 

Стародуб В.О., студент ОКР «Магістр» інженерно-технологічного ф-ту 

Уманський національний університет садівництва, м. Умань 

Пряносмакові ефіроносні, технічні та овочеві рослини багаті ефірними аромати-

чними оліями, вітамінами, мінеральними речовинами, що надають продуктам фітонци-

дних, профілактичних, лікувальних, функціональних властивостей, покращують смак 

їжі, підвищують її засвоєння. Оскільки даних щодо застосування таких рослин вітчиз-

няного походження під час виготовлення хліба недостатньо, актуальним є поглиблення 

та розширення досліджень з метою наукового обґрунтування шляхів та способів раціо-

нального їх використання, вивчення потенційних можливостей пряносмакових рослин 

як сировини, розширення асортименту хлібних виробів. Сприятливе співвідношення 

вмісту компонентів хімічного складу останніх дає можливість виробляти нові види фу-

нкціональних продуктів [1, 2]. 
Мета роботи – визначити можливість застосування малопоширених рослин під 

час виготовлення хліба. 
Предмет дослідження – борошно з зерна пшениці сорту Мідас, рослини та хліб. 
В науковій роботі використовувались наукові методи: лабораторні, виробничі, 

статистичні. 
За оцінкою борошна з зерна пшениці у порівнянні зі стандартами, встановлено 

відповідність органолептичних властивостей (колір, запах, смак) нормам для борошна 
вищого сорту. Борошно, що досліджували має запах та смак властивий борошну з пше-

ниці, без сторонніх запахів і присмаків. При розжовуванні борошна не відчувається 

хрускіт. 
Вміст клейковини в борошні з зерна пшениці сорту Мідас відповідає вмісту 

клейковини борошна вищого сорту і становить 24,4 %, що лише на 0,4 % більше ниж-

ньої межі стандарту. Покази приладу ІДК за якістю клейковини борошна з зерна пше-

ниці вказаного сорту (84 од.) відповідають II-й групі якості та характеризується як за-

довільна слабка клейковина. Нами встановлено, що число падання для борошна з зерна 

пшениці сорту Мідас – 332 с, що в 2 рази більше встановлених вимог. Кислотність бо-

рошна з зерна пшениці становить 1,9 ο, що не виходить за допустимі норми для борош-

на вищого сорту. Враховуючи покази приладу Р3–БПЛ (56 ум. од.) борошно, що вивча-

ли, відносим до вищого сорту.  
Отже, борошно з зерна пшениці сорту Мідас за всіма показниками якості входить в 

допустимі норми та відповідає оптимальному рівню для одержання високоякісного хліба.  
Відмічено добру водопоглинальну здатність борошна, тісто швидко замішува-

лось (2 хв.), в оптимальній консистенції знаходилось біля 1 хв., після чого активно 

зріджувалось. 
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