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ХМЕЛЕПРОДУКТИ У СУЧАСНОМУ ПИВОВАРІННІ 
 

Сучасні хмелеві продукти відкривають нові ефективні способи 

збільшення хмелевого аромату, покращення утримання піни у пиві, або 

коригують ІВU після ферментації. Усі передові крафтові хмелеві продукти 

виготовляються з шишок або гранул хмелю, модифікуються на СО2 – екстракт 

хмелю, а потім концентруються у м’які смоляні сполуки (α-кислоти, β- 

кислоти та ефірні олії), кожна з яких призначена для покращення якості пива 

та підвищення ефективності процесу. Крафтові хмелеві продукти спрямовані 

на покращення аромату, гіркоти, стабільності піни  та навіть можуть 

покращити вихід пива, забезпечуючи більшу зручність, консистенцію та 

кращу загальну ефективність пивоварного процесу. 

Як відомо, хміль (Humulus lupulus) ‒ є багаторічною дводомною  

рослиною з витким монокарпічним стеблом і відноситься до групи кропивних 

(Urticales) родини конопляних (Canabinaceae). У світі понад 100 різновидів цієї 

культури яка активно використовується у різних галузях. Більшість із них – це 

сорти для пивоваріння, що користуються популярністю як серед 

професіоналів, так і в крафтовому пивоварінні. Ця культура є не лише одним 

із основних видів сировини для виробництва пива, але й має такі властивості, 

які зумовлюють його незамінність у порівнянні із найбільш вагомою за 

фізичною масою зернової сировини і водою [1,2]. 

Натуральні продукти переробки хмелю набули значного поширення у 

світових та українських технологіях пивоваріння. Застосування їх у 

виробництві пива має суттєві переваги перед шишкованим хмелем не тільки 

при транспортуванні та зберіганні, але, і, завдяки більшій гомогенності, 

підвищується ефективність його використання, що сприяє оптимізації 

нормування і стабільній якості охмеління пивного сусла. 

За даними «HOPSTEINER»[3], одного з найбільших виробників 

хмелепродуктів у світі, із шишок хмелю отримують різноманітні 

хмелепродукти, що використовують у різних народогосподарських галузях, а 
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саме: гранули тип 90, гранули тип 45, порошок лупуліну, гранули лупуліну, 

ізомеризовані гранули (тип 90, тип 45), стабілізовані гранули (тип 90 та тип 

45), гранули Hard Resin (знегірчений хмелевий порошок (від виробництва 

CO2 - екстракту хмелю), ароматичні гранули поліфенолів (знегірчений 

хмелевий порошок (від виробництва гранул типу 45), екстракти такі як: (СО 2-

екстракт, Екстракт Xantho Flav (видобувається з хмелю та складається 

переважно з ксантогумолу та інших пренільованих флавоноїдів), HopFlow (це 

зручна форма CO2 - екстракту хмелю, що виробляється шляхом екстракції 

гранул хмелю харчовим вуглекислим газом) та інші види екстрактів. Окремо 

можна виділити групу хмелевих продуктів для ароматизації пива. Це близько 

12 видів. А саме: аромаекстракти, світлостійкий ароматичний екстракт 

(світлостабільний екстракт хмелю з високим вмістом ефірних хмелевих олій), 

тип ESSENTIAL (чиста хмелева олія, що містить повний спектр ароматичних 

сполук хмелю з вибраного сорту хмелю, розведена в пропіленгліколі) та інші 

види ефірної олії хмелю. 

На сьогодні в Україні хміль, в основному, переробляють у гранули тип 90 

[2]. Гранулювання включає цілий процес різних технологічний операцій, а все 

застосоване обладнання складає лінію гранулювання хмелю. На сучасних 

хмелепереробних підприємствах лінії виробництва гранульованого хмелю 

повністю механізовані й автоматизовані. Перевагою використання хмельових 

гранул перед шишкованим хмелем є те, що при охмелінні сусла поліпшується 

дисперсія, екстракція та ізомеризація альфа кислот, які знаходяться в 

гранулах. Науковці відмічають, що в подрібненому  хмелі при зберіганні його 

на повітрі підвищується інтенсивність окислення гірких речовин і ефірної олії. 

Внаслідок гранулювання лупулінові зерна травмуються, в результаті чого 

збільшується площа їх взаємодії з киснем повітря. При цьому інтенсивність 

окислення в подрібненому хмелі відбувається в чотири рази швидше, ніж в 

шишках. Тому однією з важливих проблем при отриманні гранульованого 

хмелю є якісна упаковка та герметичне пакування у вакуумі або в середовищі 

інертного газу. Кількість кисню повітря у газовому середовищі пакетів має 

бути не більше 0,1%.[2,4,5] 

Гранули типу 45 є одним із найбільш концентрованих продуктів хмелю, 

які також широко застосовуються у пивоварній промисловості. Враховуючи 

те, що в світі вирощується ще багато сортів хмелю з низьким вмістом альфа 

кислот, виникла необхідність в розробці методів підвищення вмісту даної 

сполуки в гранулах фізичними способами. Такі гранули містять до 50% більше 

альфа-кислот у порівнянні з традиційними гранулами тип 90, що дозволяє 

зменшити необхідну дозу хмелю для отримання бажаної гіркоти [4]. 
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Виробництво з шишкованого хмелю екстрактів з використанням 

органічних і неорганічних розчинників дає можливість зберегти в незмінному 

стані гіркі речовини та інші цінні сполуки хмелю. Доцільність виробництва 

екстрактів хмелю зумовлена можливістю отримання високоякісних і 

ефективних продуктів, здатних тривалий час зберігатися без змін їх 

біохімічного складу. 

Для покращення хмельового аромату пива пивовари застосовують 

ароматичні хмелепродукти, такі як олію хмелю та емульсії хмельової олії. 

Ефірні олії − багатокомпонентні леткі органічні сполуки терпенів, спиртів, 

альдегідів, кетонів, вуглеводнів і інших речовин, що утворюються в рослинах 

і зумовлюють їх запах [7,8]. Ефірна олія хмелю, поряд з гіркими речовинами, 

є одним із показників пивоварної якості хмелю, що надає пиву неповторного 

хмелевого аромату, особливих смакових ноток і вишуканої пряності. Сучасні 

сорти хмелю надають пиву широкий спектр смаків та ароматів: від 

свіжоскошеного різнотрав'я до тропічних фруктів, а також цитрусові, 

фруктові і навіть ягідні нотки, що значною мірою залежить від вмісту 

вуглеводневої фракції ефірної олії, а саме мірцену, каріофіллену, гумулену і 

фарнезену [7,8]. Також, важливо зазначити, що хімічний склад ефірної олій 

хмелю залежить від багатьох факторів: ґрунтово-кліматичних умов, сорту, 

агротехніки вирощування рослин, технології переробки, умов і тривалості 

зберігання [1,6]. Ефірна олія накопичується в шишках поступово, протягом 

усього періоду їх формування, досягаючи максимуму в період їх 

технологічної стиглості. Основна частина ефірної олії накопичується в кінці 

біосинтезу гірких речовин і локалізується в лупулінові зерна шишок. На 

початку формування шишок хмелю ефірна олія представлена 

сесквітерпенами, а мірцен інтенсивно накопичується після синтезу гірких 

речовин. Гіркі сорти з високим вмістом альфа-кислот містять 40% і вище 

мірцену, а ароматичні – фарнезену, що має велике значення у формуванні 

аромату [6-8]. 

На сьогодні, в Україні є два сучасні підприємства з якісної переробки 

хмелю. Обидва підприємства розташовані в Житомирській області, що є 

центральним регіоном виробництва хмелю в Україні. Завод із переробки 

хмелю на гранули компанії ТОВ «Хміль України» з сучасною пакувальною 

лінією, розташований в місті Житомир. На даних підприємствах налагоджено 

виробництво гранул хмелю за удосконаленою науковцями Інституту 

сільського господарства Полісся НААН (ІСГП НААН) технологією, яка 

передбачає оптимізацію масової частки вологи гранульованого хмелю до  
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7-8 %. Це дало змогу покращити біохімічні показники гранул хмелю та 

подовжити термін їх зберігання. Науковцями ІСГП НААН щорічно 

проводиться моніторинг вироблених гранул хмелю тип 90 даними 

підприємствами в ході якого визначається біохімічна та технологічна оцінка. 

Згідно комплексної біохімічної та технологічної оцінки якості 

хмелепродуктів у 2025 році визначено якість та встановлено чистосортність 

партій гранул хмелю тип 90, виробленого хмелепереробними підприємствами 

України. Доповнено базу даних біохімічних та технологічних показників 

хмелепродуктів виготовлених на хмелепереробних підприємствах України у 

2024 році до якої увійшли такі сорти як: Клон 18, Злато Полісся, Слов’янка, 

Національний, Заграва, Перлина, Ксанта, Альта, Магнум, Промінь. 

Встановлено конкурентоспроможність хмелепродукції українського 

виробництва за якісними показниками, що забезпечує її відповідність 

світовим аналогам, а саме, наведено порівняння біохімічних показників 

тонкоароматичних сортів української селекції Клон 18 та Злато Полісся з 

чеським сортом Жатецький та гіркого сорту Альта з німецьким сортом 

Магнум. 
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