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ИССЛЕДОВАНИЕ ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИИ ХМЕЛЬНОГО ЭКСТРАКТА  

ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ СЫРОВ 
 

 Аннотация. В статье представлены результаты использования растительного 
экстракта из хмеля в производстве сыра с целью обогащения антиоксидантными 
свойствами. Основным материалом исследования служил хмель, произрастающий в 
Абайской области. Ранее было показано, что содержание белка в хмеле обыкновенном 
было в 1,7 раза меньше (19 %), чем в пекарских дрожжах (33%), тогда как содержание 
дубильных веществ в хмеле обыкновенном было достаточно высоким (3,8 %). Как 
известно, дубильным веществам присущи противоязвенные, капилляро-укрепляющие и 
болеутоляющие свойства, что повышает интерес исследователей к использованию 
хмеля обыкновенного в качестве функциональными свойствами.  
 В статье приведены результаты исследований физико-химических и 
органолептических показателей мягкого рассольного сыра. Одним из важных показателей 
при определении качества сырья и при его выборе как сырья для дальнейшей переработки, 
является его физико-химические свойства и органолептические показатели. В 
лабораторных условиях были получены результаты исследования по определению физико-
химических показателей, органолептических показателей качества мягкого рассольного 
сыра.  

Проведены исследования параметров безопасности хмеля с целью производства 
сыра гарантированного качества, а также исследован физико-химический состав молока-
сырья. Определен этап внесения растительного экстракта – в процессе формования 
сырной массы. Также проведены исследования содержания витамина С в различных 
образцах сыра, с различным содержанием хмельного экстракта. Изучено влияние внесения 
хмельного экстракта на органолептические свойства продукта. Отметим, что 
применение растений, обладающих антиоксидантными свойствами, существенным 
образом способно снизить скорость процессов окислительной порчи молочных продуктов. 
Полученные результаты исследования позволяют рассмотреть возможность применения 
внесения хмелевого экстракта при производстве сыра и расширить ассортимент сыров. 

Ключевые слова: сыр, хмель, безопасность, антиоксидантные свойства, витамин 
С. 

 
Введение 
Одной из конкретных задач нашего государства является обеспечение населения 

продуктами питания, которые оказывают активное и положительное влияние на здоровье 
человека. 

Молочные продукты по праву занимают лидирующие позиции в списке потребления 
населением РК, однако ассортимент молочных продуктов на рынке Казахстана недостаточно 
насыщен отечественными производителями, что, безусловно, не гарантирует пищевую 
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безопасность страны. Это также было отмечено заместителем директора Молочного Союза 
Республики Казахстан Сауле Жанкиной [1]. 

По последним данным Молочного союза Казахстана, среднедушевое годовое 
потребление молочных продуктов в Казахстане составляет около 90 кг. Согласно 
рекомендациям Министерства здравоохранения РК, данный уровень потребления молочных 
продуктов следует увеличить до уровня 200 кг в год. К слову, данный показатель в Европе 
составляет 300 кг молочной продукции в год на человека [1].  

Среди широкого разнообразия молочных продуктов сыры по праву занимают 
лидирующие места, поскольку сыр признан высокопитательным, биологически полноценным 
продуктом. 

Помимо расширения ассортимента, на сегодняшний день уделяется внимание 
повышению пищевой ценности при разработке рецептуры сыров. 

Сыр – это белковый продукт, характеризующийся высокой биологической ценностью. 
Интерес к потреблению данного продукта, как к продукту здорового питания ежегодно растет. 
Производство сыра по основной технологии позволяет создавать сорта, отличающиеся 
большим разнообразием органолептических и потребительских свойств [5]. Для 
полноценного удовлетворения растущих требований потребителей целесообразно 
использовать растительные компоненты, которые в свою очередь не только расширят 
ассортимент сыров, но и улучшат органолептические и качественные показатели сыров [2, 3]. 

В последнее время в технологии пищевых продуктов для продления сроков их 
хранения и повышения биологической ценности используются антиоксиданты. Известно, что 
природные антиоксиданты способны снижать скорость окислительных реакций, тем самым 
увеличивая срок хранения продукта. Одним из природных источников биологически активных 
веществ, обладающих антиокидантными свойствами, является хмель. Хмель является 
богатейшим источником биологически активных веществ  и является ценным рецептурным 
компонентом. Однако, до настоящего времени, технология хмелевых продуктов не 
разработана [4].  

Имеются данные о способности хмеля связывать свободные радикалы, 
препятствующие ускоренному окислению липидов, что наделяет его антиоксидантными 
свойствами [21]. Поэтому данные исследования является актуальными и перспективными. 
Имеются сведения о антимикробных и противовирусных свойствах хмеля [21]. 

Настоящее исследование направлено на исследование потенциальной возможности 
применения хмеля в молочной промышленности, а именно в сыроделии. Имеется ряд 
научных работ зарубежных ученых, направленный на изучение химического состава и 
антиоксидантной активности хмеля [5,20]. 

Известно, что одной из главных проблем сыроделия является окисление липидов[22]. 
Данный процесс может повлиять на процесс производства сыра и его хранении. Причиной 
этого является накопление продуктов окисления пероксидов, что существенно влияет на срок 
хранения и годности продукта, что в последствии может придать продуктам прогорклый вкус 
[5]. 

Однако при добавлении тех или иных растительных компонентов следует учитывать 
уровень безопасности растительных компонентов, а именно их аккумулирование тяжелых 
металлов [6].  

C целью расширения ассортиментов сыров, а также улучшения качества 
производимых сыров [20], на кафедре «Технология пищевых производств и биотехнологии» 
НАО «Университет им. Шакарима города Семей», ведутся работы по созданию натурального 
сыра с хмельным экстрактом.   

Материалы и методы исследований 
Исследования качества молочного сырья, а также готового продукта, были 

реализованы посредством применения стандартных методов исследования:  
– методы отбора проб и подготовка их к анализу ГОСТ 13928 [7]; 
– определение кислотности титриметрическими методами ГОСТ 3624-92 [8];  
– определение жира ГОСТ 5867-90 [9];  
– определение влаги и сухого вещества ГОСТ 3626-73 [10,18];  
– определение плотности молока СТ РК 1483-2005 [11]; 
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– микробиологический анализ продукции проводили методами, указанными в ГОСТ 
32901-2014 [12,18]; 

– определение активной кислотности  ГОСТ 32892-2014 [13, 17]; 
– определение витамина С ГОСТ Р EN 14130-2010 [14]; 
– органолептическая оценка готовых продуктов исследовалась методом [18], 

разработанном на основании ГОСТ-32260-2013 [15]. 
В качестве объектов исследований были представлены экстракты хмеля, а также 

образцы мягкого рассольного сыра с различным содержанием хмельного экстракта. Для 
получения хмельного экстракта, хмель был собран на побережье реки Иртыш в период с 
августа по сентябрь 2022 года. Хмель высушивали, измельчали на дробилке и оставляли в 
шейкере на 8 часов с добавлением дистиллированной воды. Далее фильтровали и вносили 
в сырную массу.  

Было проведено измерение физико-химических параметров молока, были 
приготовлены пробы на исследование антиоксидантной активности сыров с хмельным 
экстрактом. 

Результаты и их обсуждения 
При разработке технологии сыра с хмельным экстрактом в качестве прототипа была 

применена технология производства брынзы (ГОСТ или СТ). В качестве коагулянта выступал 
сычужный фермент СГ-50 ООО «Арбина» Ивановский завод по производству 
молокосвертывающих препаратов 150000 ед. активности.  

На первом этапе исследования подготавливались образцы хмельного экстракта, а 
также изучен химический состав в аспекте пищевой ценности и безопасности. 

На втором этапе исследования для получения сыра использовали сырое коровье 
молоко и определяли его физико-химические свойства.  Исследование химического состава 
молока проводили на кафедре «Технология пищевых производств и биотехнологии» НАО 
«Университет им. Шакарима города Семей» в соответствии с нормативными документами с 
использованием общепринятых методов исследований [23]. Результаты исследования 
отражены в таблице 1. 

 
 Таблица 1 – содержание физико-химические показатели коровьего молока 

№ Физико-химические показатели Значение 

1 Белок, % 3,280,05 

2 Молочный жир, % 3,850,1 

3 Массовая доля сухих веществ, % 12,130,08 

4 СОМО, % 8,520,04 

5 Лактоза, % 4,070,07 

6 Плотность, кг/м3 1027,8±0,6 

7 Титруемая кислотность, °Т 18±0,5 

8 Активная кислотность, рН 6,0 

9 Точка замерзания, минус °С 0,530±0,01 

10 Соматические клетки, тыс/см3 268±73,4 
 

На третьем этапе отрабатывался технологический процесс производства сыра. 
В ходе проведения научно-исследовательской работы была рассмотрена возможность 

использования растительного компонетнта в сухом и жидком виде. В качестве растительного 
компонента был использован хмель [5]. Известно, что внесение дополнительных 
растительных компонентов к молочным продуктам обогащает продукт важными 
нутрицевтиками [24]. Исследование химического и аминокислотного состава хмеля 
подтвердило его биологическую ценность. Экспериментальные исследования проводились в 
испытательной лаборатории ТОО «Нутритест» г. Алматы. 

Опытную выработку рассольного сыра проводили в Отделе СибНИИС ФГБНУ ФАНЦА, 
г. Барнаул. Технологический процесс производства рассольного сыра состоял из 
пастеризации молока, внесения в пастеризованное молоко при температуре 30-34°С 
бактериальной закваски Lactobacillus Thermofilus Барнаульской биофабрики «ЕКОКОМ», 
хмельного экстракта в количестве 1%, 2%, 3%, 4% и 5% и сычужного фермента СГ-50 в 
количестве 27-30 мл на 100 л молока. Следующий этап – формирование сгустка в течение 40-
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45 мин, далее разрезка сгустка и вымешивание сырного зерна при температуре 38-40°С в 
течение 10-15 мин. По окончанию процесса вымешивания, из сырного зерна формируется 
пласт, нарезается на блоки. Заключительным этапом является прессование и упаковка сыра 
в полимерную емкость с рассолом.  

Готовые образцы исследовали на содержание витамина С и на микробиологическую 
чистоту. Согласно проведенным исследованиям, все образцы соответствовали нормам 
микробиологической безопасности, предъявляемые к молочным продуктам [25]. 

Образец 1 соответствует сыру с добавлением 1% хмельного экстракта, образец 2-2%, 
образец 3-3%, образец 4-4% и образец 5-5%. Испытания были проведены при температуре 
19-22 °С и влажности 70-74 %. Окончательные результаты исследования представлены в 
таблице 2 и на рисунке 1. 

 
Таблица 2 – Содержание витамина С в мягком рассольном сыре, г/мг 

Наименование показателей, единицы измерений Допустимые нормы по НД Фактически получено 

Образец 1 

Витамины в 100 г: 

Витамин С, мг - 0,0480,005 

Образец 2   

Витамины в 100 г:   

Витамин С, мг - 0,0830,008 

Образец 3 

Витамины в 100 г: 

Витамин С, мг - 0,4790,048 

Образец 4 

Витамины в 100 г: 

Витамин С, мг - 0,4930,049 

Образец 5 

Витамины в 100 г: 

Витамин С, мг - 0,6180,062 

 

 
Рисунок 1 – Зависимость содержания витамина С в сыре от дозы внесения  

хмельного экстракта  
 

Согласно представленным данным, становится очевидно, что с увеличением внесения 
хмельного экстракта в сыре увеличивается и содержание витамина С в готовом продукте. 

После выработки рассольного сыра была проведена дегустационная оценка готового 
продукта по 50-балльной шкале, согласно ГОСТ 33630-2015. Данные дегустационной оценки 
приведены в таблице 3. В качестве контроля оценивался сыр без добавления хмельного 
экстракта. 
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Таблица 3 – Органолептическая оценка мягкого рассольного сыра 
Код 

пробы, 
наимено-

вание 
продукта 

Органолептическая оценка рассольного сыра (характеристика, балл) 

Вкус и запах 
(максимальный 

балл 20) 

Консистенция 
(максимальный 

балл 10) 

Цвет 
продукта 

(максимальный 
балл 5) 

Рисунок 
(максимальный 

балл 5) 

Внешний вид 
(максимальный 

балл 5) 

Упаковка и 
маркировка 

(максимальный 
балл 5) 

Общий 
балл 50 

Контроль 

Чистый, 
к/молочный 
слабосолен-
ный (19,0) 

Однородная, 
слегка 
нежная 
( 9,5) 

Белый 
равномерный 

(5,0) 

Отсутствует 
(5,0) 

Поверхность 
ровная (5,0) 

Упакован в 
полимерную 

емкость с 
рассолом 

(5,0) 

48,5 

Образец 
№1 

Выраженный 
сырный, со 

слабым вкусом 
наполнителя 

(19,8) 

Однородная, 
слегка 

нежная (8,9) 

Белый 
равномерный 

(5,0) 

Отсутствует 
(5,0) 

Поверхность 
ровная (5,0) 

Упакован в 
полимерную 

емкость с 
рассолом 

(5,0) 

48,7 

Образец 
№2 

Выраженный 
сырный, 

с ощутимым 
вкусом 

наполнителя 
(19,8) 

Хорошая, 
слегка 

несвязанная 
(8,9) 

Белый 
равномерный 

(5,0) 

Отсутствует 
(5,0) 

Поверхность 
ровная (5,0) 

Упакован в 
полимерную 

емкость с 
рассолом 

(5,0) 

48,7 

Образец 
№3 

Сырный с 
ощутимым 

вкусом 
наполнителя 

(19,6) 

Хорошая, 
слегка 

несвязанная 
(8,5) 

Белый 
равномерный 

(5,0) 

Отсутствует 
(5,0) 

Поверхность 
ровная (5,0) 

Упакован в 
полимерную 

емкость с 
рассолом 

(5,0) 

48,1 

Образец 
№4 

Сырный, с 
выраженным 

вкусом 
наполнителя 

(19, 3) 

Хорошая, 
слегка 

несвязанная 
(8,5) 

Белый 
равномер-
ный (5,0) 

Отсутствует 
(5,0) 

Поверхность 
ровная (5,0) 

Упакован в 
полимерную 

емкость с 
рассолом 

(5,0) 

47,8 

Образец 
№5 

Сырный, с 
выраженным 

вкусом 
наполнителя 

(19,1) 

Хорошая, 
слегка 

несвязанная 
(8,5) 

Белый 
равномерный 

(5,0) 

Отсутствует 
(5,0) 

Поверхность 
ровная (5,0) 

Упакован в 
полимерную 

емкость с 
рассолом 

(5,0) 

47,6 

 
Органолептическая оценка образцов рассольных сыров показала, что образец сыра с 

добавлением хмельного экстракта в количестве 1-2% имел более высокую дегустационную 
оценку с гармоничным запахом и вкусом. Таким образом, было определено, что внесение 1-
2% хмельного экстракта позволяет достичь наилучшие органолептические показатели. 

Заключение 
В ходе работы были подготовлены образцы хмельного экстракта, изучен химический 

состав в аспекте пищевой ценности и безопасности, исследованы физико-химические 
свойства коровьего молока, проведена экспериментальная выработка рассольного мягкого 
сыра с добавлением хмельного экстракта в отделе СибНИИС ФГБНУ ФАНЦА (г. Барнаул), а 
также проведена дегустационная оценка готового продукта с результатом 50 баллов. 

Следует отметить, что внесение хмельного экстракта, помимо высокой биологической 
ценности, придает сыру желаемые органолептические свойства, также увеличивает 
содержание витамина С в готовом продукте. Производство данного вида мягкого рассольного 
сыра позволит расширить ассортимент сыров с оригинальными вкусовыми и 
потребительскими свойствами. 
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ІРІМШІК ӨНДІРІСІНДЕ ҚҰЛМАҚ СЫҒЫНДЫСЫН ҚОЛДАНУ МҮМКІНДІГІН ЗЕРТТЕУ 
 
Мақалада антиоксиданттық қасиеттермен байыту мақсатында ірімшік өндірісінде 

құлмақтан алынған өсімдік сығындысын қолдану нәтижелері келтірілген. Зерттеудің 
негізгі материалы Абай облысында өсетін құлмақ өсімдігі болып табылады. Бұрынғы 
зерттеулерге сүйенсек кәдімгі құлмақтағы ақуыз мөлшері наубайшы ашытқысына (33%) 
қарағанда 1,7 есе (19%) аз екендігі көрсетілген, ал кәдімгі құлмақтағы таниндердің мөлшері 
өте жоғары (3,8 %).  

Өзіміз білетіндей, дубильдік заттар жараға қарсы, капиллярлларды күшейтетін 
және анальгетикалық қасиеттерге ие, бұл зерттеушілердің функционалды қасиеттері 
ретінде қарапайым құлмақты қолдануға қызығушылығын арттырады. 

Мақалада жұмсақ тұзды ірімшіктің физика-химиялық және органолептикалық 
көрсеткіштерін зерттеу нәтижелері келтірілген. Шикізаттың сапасын анықтаудағы 
және оны әрі қарай өңдеуге арналған шикізат ретінде таңдаудағы маңызды 
көрсеткіштердің бірі оның физика-химиялық қасиеттері мен органолептикалық 
көрсеткіштері болып табылады. Зертханалық жағдайда физика-химиялық 
көрсеткіштерді, жұмсақ тұзды ірімшік сапасының органолептикалық көрсеткіштерін 
анықтау бойынша зерттеу нәтижелері алынды. 

Сапалы ірімшік өндіру мақсатында құлмақ өсімдігінің қауіпсіздік көрсеткіштеріне 
зерттеулер жүргізілді, сондай-ақ сүт-шикізаттың физика-химиялық құрамы зерттелді. 
Ірімшік жасау барысында өсімдік сығындысын енгізу кезеңі анықталды. Сондай-ақ, 
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өсімдіктекті ірімшіктің әртүрлі үлгілеріндегі С дәруменінің мөлшеріне зерттеулер 
жүргізілді. Құлмақ сығындысын қолдануда өнімнің органолептикалық қасиеттеріне әсері 
зерттелді. Антиоксиданттық қасиеттері бар өсімдіктерді қолдану сүт өнімдерінің 
тотығу процестерінің төмендетілетінін айқындайды. Зерттеу нәтижелері бойынша 
ірімшік өндірісінде құлмақ сығындысын қолдануды және ірімшіктердің ассортиментін 
кеңейтуге мүмкіндік береді. 

Түйін сөздер: ірімшік, құлмақ, қауіпсіздік, антиоксиданттық қасиеттер, С дәрумені. 
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INVESTIGATION OF THE POSSIBILITY OF HOP EXTRACT USAGE IN THE CHEESE 
PRODUCTION  

 
The article presents the results of the use of plant extract from hops in the production of 

cheese in order to enrich it with antioxidant properties. The main material of the study was hops 
growing in the Abad region. It was previously shown that the protein content in ordinary hops was 
1.7 times less (19%) than in baker's yeast (33%), while the tannin content in ordinary hops was quite 
high (3.8%). As is known, tannins have anti-ulcer, capillary-strengthening and analgesic properties, 
which increases the interest of researchers in using ordinary hops as functional properties.  

The article presents the results of studies of physico-chemical and organoleptic parameters 
of soft brine cheese. One of the important indicators in determining the quality of raw materials and 
in choosing them as raw materials for further processing is its physico-chemical properties and 
organoleptic characteristics. Under laboratory conditions, the results of a study were obtained to 
determine the physico-chemical parameters, organoleptic quality indicators of soft brine cheese. 

The safety parameters of hops have been studied in order to produce cheese of guaranteed 
quality, as well as the physico-chemical composition of raw milk. The stage of application of plant 
extract is determined - in the process of forming the cheese mass. Studies have also been conducted 
on the content of vitamin C in various cheese samples with different content of hop extract. The 
effect of the introduction of hop extract on the organoleptic properties of the product has been 
studied. It should be noted that the use of plants with antioxidant properties can significantly reduce 
the rate of oxidative spoilage of dairy products. The obtained results of the study allow us to consider. 

Key words: cheese, hops, safety, antioxidant properties, vitamin C. 
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