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Хміль ( Humulus lupulus ) є основним компонентом у пивоварінні, що 

додає напою характерну гіркоту, аромат і сприяє стабілізації пива. Ефективне 
використання шишкованого та пресованого хмелю передбачає 
переробляння його в гранули, що забезпечує тривале збереження цінних 
речовин, а також зручне транспортування за рахунок зменшення об’ємної 
маси [1, 3, 6, 7]. Найпоширенішого та раціонального застосування в пивоварінні 
набули гранули тип 90 та збагачені лупуліном тип 45 [2, 5]. Вони за хімічним 
складом практично не відрізняються від шишок хмелю [4, 5]. Використання 
гранул є на 10% економніше та зручніше у пакуванні та дозуванні для сусла 
[4,11,]. 
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Гранули типу 45 є одним із найбільш концентрованих продуктів хмелю, 
які широко застосовуються у пивоварній промисловості. Вони містять до 50% 
більше альфа-кислот у порівнянні з традиційними гранулами тип 90, що 
дозволяє зменшити необхідну дозу хмелю для отримання бажаної гіркоти [11]. 

Технологія виробництва гранул тип 45 складається з таких етапів [11]: 
1. Підготовка сировини. Використовують відібрані сорти хмелю 

призначені для збільшення гірких речовин. Хмельові шишки після виділення 
домішок і досушування охолоджуються до температури -35 °С, за якої 
лупулінові зерна стають твердими. 

2. Заморожений лупулін видаляється з порошку шляхом просіювання. На 
цьому етапі видаляють зайві волокна використовуючи центрифугування або 
просіювання для вилучення стебел, пелюсток, щоб залишити лише лупулін та 
ароматичні компоненти. У процесі втрачається приблизно 55% маси, але 
концентрація альфа-кислот збільшується до 40-50% . 

3. Гомогенізація хмельового порошку. 
4. Гранулювання. Збагачений та очищений порошок хмелю подається до 

гранулятора через матрицю з отворами 3-6 мм. Щоб уникнути деградації смол 
процес гранулювання відбувається за температури < 50°C. 

5. Охолодження, стабілізація та пакування. Сформовані гранули 
охолоджуються повітряним потоком, а потім вакуумно пакуються. Також 
проводиться аналізування на однорідність та якість. Для захисту від окислення 
гранули упаковують у пакети з багатошарової харчової плівки на основі 
алюмінієвої фольги. Для витіснення кисню пакети наповнюють сумішшю азоту 
з вуглекислим газом, що забезпечує термін зберігання до 3-5 років. 

Залежно від складу лупуліну і подрібненого хмелю, а також від потреби 
отримання гранул з певним умістом альфа кислот, змішування хмельового 
порошку із лупуліном проводять в певному співвідношенні. Максимально 
можлива концентрація альфа кислот в гранулах тип 45 становить близько 18%. 
Гранули тип 45  за біохімічним складом суттєво відрізняються від нативного 
хмелю, оскільки навантаження поліфенолів із розрахунку на одиницю альфа 
кислот зменшується вдвічі, а також їх виробництво пов’язане з додатковими 
втратами ефірної олії. 

Хімічний склад хмельових гранул тип 45 складають такі основні активні 
речовини: альфа-кислоти (гумулон, когумулон, адгумулон) та бета-кислоти 
(лупулон, колупулон, адлупулон) що відповідають за гіркоту і мають 
антимікробні властивості; ефірні олії (мірцен, гумулен, каріофілен, фарнезен) – 
забезпечують аромат; поліфеноли та флавоноїди – сприяють стабільності піни, 
та надають антиоксидантних властивостей пиву [8, 11]. 
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Перевагами у використанні гранул тип 45 є: зменшене дозування – 
потрібно менше хмелю для отримання тієї ж гіркоти; зниження об'єму  
відходів – менше рослинної клітковини в пивоварному процесі; легке 
транспортування та зберігання – компактна форма та вакуумне пакування; при 
охмелінні сусла поліпшується дисперсія, екстракція і ізомеризація альфа 
кислот, які знаходяться у гранулах. Гранули тип 45 використовують у всіх 
стилях пива, але особливо популярні в класичних лагерах, IPA та стаутах, де 
важливо досягти стабільної гіркоти та яскравого аромату [8,11]. 

З огляду на зростання попиту на якісний хміль, можна очікувати 
вдосконалення технологій виробництва гранул тип 45, які на сьогоднішній 
день не виготовляються в Україні, а завозяться із закордону. Актуальними 
питаннями покращення існуючих технологій залишаються: 1) оптимізація 
процесу екстракції для ще кращого збереження ефірних олій; 2) розробка 
органічних гранул тип 45 без застосування хімічної обробки; 3) використання 
біотехнологій для покращення властивостей хмелю. 

На сьогодні Реєстр сортів України нараховує 15 сортів хмелю, з яких 
придатні для переробки у гранули тип 45, наприклад, такі сорти: Альта, Ксанта, 
Руслан, Халлертауер Магнум Бел, Норден Бревер Бел, Чінук. Це високосмольні 
сорти з вмістом альфа кислоти від 8 до 16 %, а також ароматичні Злато, Клон, 
Слов’янка, Національний  та інші сорти хмелепродукти яких потребують 
збільшення вмісту гірких речовин [9 - 11]. 

Висновки. Гранули хмелю типу 45 за пивоварними якостями це 
збагачений гіркими речовинами і ефірною олією продукт переробки хмелю. 
Використання такого хмелепродукту дозволяє знизити витрати хмелю, 
підвищити ефективність використання та покращити ароматичні властивості 
пива. Гранули є оптимальним вибором для сучасного пивоваріння завдяки 
своїм якостям. Питання виробництва українських гранул тип 45 є актуальним, 
що дало б можливість для хмелепереробних підприємств конкурувати із 
закордонними щодо якісної хмелепродукції. 
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