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УДОСКОНАЛЕННЯ МЕТОДИКИ ОЦІНКИ ХМЕЛЮ 

Аспіранти С.І. Воронцова, А.В. Шаран  
Керівники — проф. А.Є. Мелетьєв, доц. В.Є. Носенко 

 

Проведено аналіз сучасних методів оцінки якості хмелю з метою оптимізації його 

нормування і економії у виробництві пива. Досліджено експрес-метод аналізу хмелю на 

приладі "Інфралід-61" в діапазоні довжин хвиль  1,88-2,87 мкм. 

Проведено порівняння інфрачервоних спектрів відбивання зразків гранульованого 

хмелю сортів "Клон 18", "Люблінер", "Тетнангер", "Традиційний", "Норден Бревер" з 

масовою часткою а-кислот 3,2; 4,6; 8; 10 та 16 % відповідно. 

Встановлено залежність спектра відбивання від ступеня дисперсності меленого 

хмелю. Підібрано оптимальний ступінь його помелу. Визначено характеристичні довжини 

хвиль для аналізу вмісту вологи та а-кислот в хмелі. 

 


