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ПЕРШОЧЕРГОВЕ ЗАВДАННЯ В УМОВАХ 

ІНТЕНСИФІКАЦІЇ І ВІДРОДЖЕННЯ ХМЕЛЯРСТВА 

УКРАЇНИ – СТВОРЕННЯ ВИСОКОПРОДУКТИВНИХ 

ЧИСТОСОРТНИХ НАСАДЖЕНЬ ХМЕЛЮ 
 

Тенденція зростання обсягів виробництва пива в світі стимулює попит на 

продукцію галузі хмелярства та зумовлює необхідність збалансованого її 

розвитку для задоволення потреб пивоварної промисловості [1-3]. Одним із 

вирішальних факторів отримання високих і якісних врожаїв хмелю є 

селекційний сорт. Впровадження високопродуктивних сортів дозволяє за 

мінімальних витрат отримувати більш високу врожайність і значно 

покращити пивоварні якості хмелю [4]. Тому створення високопродуктивних 

чистосортних насаджень хмелю – першочергове завдання в умовах 

інтенсифікації і відродження хмелярства в період війни та повоєнної 

відбудови [4]. 

Особливістю наявних у світі сортів хмелю є дуже значиме різноманіття 

за вмістом гірких речовин, поліфенолів, ефірної олії, а також за 

співвідношенням компонентів у складі цих груп речовин [5-6]. Авторами 

проаналізовані ароматичні та гіркі сорти хмелю України, взявши за основу їх 

пивоварні якості. Також в модельних дослідах на пивоварних заводах України 

з гранул хмелю досліджуваних сортів було виготовлено пиво та визначена 

технологічна оцінка даних сортів. 

Досліджувався хміль ароматичних та гірких сортів української та 

закордонної селекції, вироблений хмелепідприємствами України.  
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При дослідженні використано сучасні фізико-хімічні методи визначення 

показників якості хмелю, спеціальні та загальноприйняті в хмелярській галузі, 

зокрема: високоефективну рідинну хроматографію, газову хроматографія, 

спектрофотометрію, а також методи контролю, гармонізовані з методиками 

Європейської Пивоварної Конвенції. Кількість альфа-кислот – 

кондуктометричний показник гіркоти визначали за міжнародним методом 

Аналітика-ЕВС 7.5., уміст і склад альфа-, бета-кислот та ксантогумолу – 

методом високоефективної рідинної хроматографії згідно міжнародної 

методики ЕВС 7.7. [7, 8]. Кількість ефірної олії хмелю визначали методом 

парової дистиляції за методикою, описаною в Analytica-EBC 7.10 [9]. Якісний 

склад ефірної олії визначали методом газорідинної капілярної хроматографії 

на хроматографі "Кристал 2000 М", оснащеного полум’яно-іонізаційним 

детектором, дотримуючись офіційного методу в Analytica-EBC 7.12 [10]. 

Використано інші методи для оцінки достовірності отриманих результатів 

досліджень. 

На основі біохімічних показників та технологічних випробувань 

визначені найбільш затребувані сорти хмелю, які користуються попитом у 

пивоварів в Україні і за кордоном. Характерною особливістю сучасних 

вітчизняних тонкоароматичних та ароматичних сортів є те, що нарівні з 

високим вмістом загальних смол, особливо у сорті Слов’янка та Перлина, 

переважає частка бета-кислот над часткою альфа-кислот. Тобто у них 

зберігається позитивний коефіцієнт ароматичності між вмістом бета- і альфа-

кислот, що становить більше 1. Це – вирішальна ознака в оцінці пивоварної 

якості хмелю. В ароматичних сортах хмелю української селекції Слов’янка, 

Перлина, Національний, Злато Полісся високоякісний склад гірких речовин 

поєднується з тонким ароматом, характерним для найкращих європейських 

сортів, таких, як Клон 18 (Україна), Жатецький (Чехія), Любельський 

(Польща), Тетнангер (Німеччина). 

Гіркі сорти характеризуються різким хмельовим ароматом та високим 

вмістом альфа-кислот. Вміст загальних смол у сортах хмелю Промінь, Альта, 

Ксанта коливається від 20 до 28%, з них до 50% припадає на частку альфа-

кислот. Кількість бета-кислот значно нижча, ніж в ароматичному хмелі. В 

хмелі гіркого типу сорту Промінь в складі ефірної олії міститься фарнезен, що 

значно покращує якість аромату. Як правило, у гірких сортах іноземної 

селекції він відсутній.  

Авторами також досліджено та вивчено уміст у вітчизняних сортах 

хмелю біологічно-активної антиканцерогенної сполуки – ксантогумолу. 

Встановлені сорти хмелю Ксанта та Руслан з підвищеним вмістом цієї сполуки 
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– від 0,8 до 1,1%, тоді як в інших сортах вітчизняної селекції цей показник 

становить 0,3-0,5%. 

Результатами досліджень підтверджено, що вітчизняні сорти хмелю за 

своїми технологічними характеристиками відповідають світовому рівню, а 

деякі і перевищують його. Інтенсивне впровадження даних сортів хмелю у 

виробництво при застосуванням сучасних технологій його виробництва та 

переробки, дасть змогу забезпечити виробників пива вітчизняною 

хмелепродукцією в необхідних обсягах. Таким чином, навіть у нинішніх 

важких умовах воєнного часу існують нові можливості і резерви для 

виробництва та експортування високоякісного товарного хмелю, 

скориставшись якими можна досягти нового етапу розвитку та становлення 

хмелярської галузі в країні. Це дозволить збільшити надходження до країни 

валютних ресурсів, що є важливою складовою економічного відновлення і 

відбудови нашої країни. 
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