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Autori doporutuji priddvdni chmele ve tfech dévkdch. Na zaldtku varu

éturtinu celkové ddvky, polovinu po 40 minutach varu a posledni éturtinu

40 minut pfed koncem varu. PFi tomto zpdsobu se dosahuje nejen nej-

lep§iho moZného vyuziti cennych chmelovych slozek, aviak soufasné

také optimdlné vyvaZenjch pomérid slozek sladového extraktu, coZ vede
k vytvoreni jakostni a vyrovnané chuti.

Otazka racionalniho vyuZiti chmele je stale v po-
predi zajmu pivovarskych pracovnikl. Ke studiu té-
to otazky nuti hospodarské zajmy, zejména finan-
¢éni naklady, tykajici se vyroby piva a piredevSim
néklady na nidkup chmele. Pivovarsky hodnotné lat-
ky, obsaZené ve chmelu jsou pfi chmelovaru a hlav-
né v hotovém pivé nejméné hospodirné vyuzity. Na
pFiklad hofké chmelové latky jsou v pivé vyuzity
pouze asi na 20 %, coZ jasné ukazuje, Ze chmelovar
je jednim z nejdrazSich tsekl p¥i vyrob& piva.

Zptuisobli, které sleduji hospodarnéj§i vyuziti
chmele pfi chmelovaru je cela fada a vyuziva se pFi
nich fysikélnich, chemickych i fysikalné& chemickych
metod. Na téchto vyzkumech se podilela a podili
cela Fada pracovniki (Windisch, Kolbach, Schil-
farth, Vogl, Specht, Govaert, Verzele a j.). Pfipo-
mindme si zde pfidavani chmele drceného, pouZivani
vyluhovaéii chmele, chmeleni chmelovym extrak-
tem, katalytickou isomerisaci hoFkych latek zvySova-
nim normaéalniho pH prostfedi a v poslednich letech
i pfeviddéni hofkych latek do mladiny téinkem ul-
trazvuku.

Tyto umélé zésahy do technologie chmelovaru
nas pFivedly na myslenku, Ze je nutno zhodnotit ta-
ké riuzny zpisob chmeleni pfi klasickém postupu, a
to zejména s hlediska moznosti obmén pfi davkova-
ni chmele. Touto problematikou se zabyvali svého
¢asu také ve VLB, o éemZ jiz pfed vice lety refero-
val Kolbach (1). Zminény autor pojednival ve své
prednaSce povSechn& o chmelovaru a uvedl také
stat o davkovani chmele. Uvedl fadu zajimavych
pPoznatki, ziskanych ze znacéného poétu pokusnych
varek, u nichZ byla pFi chmelovaru volena nejen ne-
stejnid mnozstvi chmele, rizného stifi a uchovalosti,
ale i mén&ny doby varu. Piva byla zkouSena na ves-
kery obsah hofkych latek a predeviim posuzovina
chutovd, '

Hlubsi analytické moZnosti, které jsme méli k dis-
posici, nas povzbudily k novému pf¥ezkouSeni a kom-
plexnimu prizkumu nékterych chemickych a fysi-
kalné-chemickych zmén, které se odehravaji nejen
v hofkych latkdch a forméach, v jakych se uplat-
fuji v pivdé ve spojeni s t¥islovinami, ale také ve
spojitosti s dalsimi koloidy sladového a chmelové-
ho extraktu (riznymi bilkovinami a jejigh stépny-
mi produkty a glycidickymi latkami)., *

Aby bylo mo#no néleZité zhodnotit tento pracovni
usek vyroby piva, bylo pfezkouSeno nékolik alter-
nativ davkovani chmele. Byly provedeny pokusné
varky a sledovan u nich prib&h celé vyroby, ve
varn&, ve spilce a v leZackém sklepd. Celkem bylo
uskutedn&no 6 pokusnych virek na pokusné varné
pivovaru v Braniku. Virky na pokusné varné byly
1/, hl, varni panev je na 35 litrii, tak aby bylo
mozZno sledovat také meziprodukty. Pfi nasich po-
kusech byla p¥ipravovéina piva asi 11 9; ke chmeleni
bylo pouzivano 320 g chmele na hl. Byl pouZit chmel
ze skliznd r. 1953, jehoZ chemicky rozbor je uveden
v tab. &. 1. Celkova doba chmelovaru byla 120 mi-
nut.

Davkovani chmele pfi chmelovaru bylo u jednot-
livych varek rozvrzeno takto:

Varka & 1 — cela davka chmele pfidivina na-
jednou, pFi zacéatku varu.

Varka ¢ 2 — divka chmele pfidivédna na dva-
krat; polovina pFi zat4tku varu a polovina 60 mi-
nut pfed koncem varu.

Varka & 3 — davka chmele pfidavana na tfikrat;
tfetina na zadatku varu, tfetina po 40 minutach va-
ru a tfetina 40 minut pfed koncem varu.

Varka ¢é. 4 — davka chmele pfidivana na t¥i-
krat; étvrtina na zadatku varu, polovina po 40 mi-
nutich varu a ¢étvrtina 40 minut pfed koncem varu.

Varka & 5 — davka chmele pfidivana na &tyfFi-
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krat; étvrtina na zadatku varu a dalsi t¥ étvrtiny
vZdy po 30 minutach varu.

Varka ¢&. 6 — davka chmele pFidivéna na pétkrat;
vidy po pétiné ve 24minutovych intervalech.

Kromé& toho byla soudasné provedena korekéni
varka s nechmelenou sladinou, ozna&ena jako varka
& 7 a slouzici pro porovnani s analytickymi udaji
jednotlivych mladin a piv.

Technologicky postup byl u v8ech varek naprosto
stejny. Bylo.pouZito pedlivé pfipraveného primé&r-
ného vzorku sladu a chmele, téchZe vireénych kvas-
nic a varni vody stejného chemického sloZeni, coZ
mélo za ufel omezit na nejmendi miru vyskyt ji-
nych odchylek v analytickych i organoleptickych
vlastnostech mladin a p¥isluSnych piv ne# téch, kte-
ré je moZino uvadét ve spojitost s riznym davko-
vanim chmele.

V mladindch a v pivech byly

piva. Tyto moZnosti jsou vSak prozatim podle na-
Seho néazoru jesté ve vyvojovém stadiu. Nad zajem
u pokusnych varek nenesl se proto timto smérem,
nybrz byl zaméfen na vystiZeni jakosti hoFkosti,
ktera se projevuje v lahodnosti a chufové vyrovna-
nosti vyrobku, pro coZ nebylo dosud krom#& degus-
tacni zkousky Z4dné exaktni vyjadfeni. Index ho#-
kosti, ktery zavadime, neni tedy prozatim pojmem
kvantity horkosti, nybrz jeji kvality a sleduje tudiz
fysikalné-chemicky stav hofkjch chmelovych latek
v pivé.

Kromé bilkovinnych koloidii jsme stanovili i pen-
tosany, vyskytujici se v mladinidch v rtznych deri-
vatech spolu s pektiny a pFibuznymi ldtkami. Tuto
smés jsme uréovali sumarné jako furanogenni lat-
ky, t. zv. furalovym éislem podle Powella a Whit-
tackera (10).

Tabulka 2
kromé celkového béZného rozboru Ro d ! 5
o zbor mladin z pok 2N, ddvkovdnim chmele
(2), stanoveny t¥isloviny podle de B pevuanich, nirek £ riengn L
Clercka-Descampse-van der Meer- vaf:h' Edk%%h
sche (3), hotké latky dle Windi- |y4rka | Stup- vmg |20 E | Index |oquury v |Dextriny|Furalow
| fovi H T e vpav.| hof- v v &slo v
sche-Kolbacha-Vogla (4), cukry 6 A L MGl hNe - kosti [M8/100 Blp o Y00 elmg)100
(maltosa) metodou Schoorlovou PO 0% dadiny
(5), dextriny podle metody Po-
nh 3 BNMS T Edare || 1 (3hh |t o) ea8 (Odgn | benr [roms [1gma | aiha
i 5 G 10, ¢ 9,24 | 5.6 2,53 | o, .685, £ .
nostech z ichozich umnych 3 | 1074 | 540 | 685 | 888 | 453 | 1,039 | 7.178.7 | 20694 | 1633
bilkoviniého dnelln 8 procemtovs | § | 1oa1 | S | $17| BSE | £32| i |y iims | e
syjictons supen roupent pode | § |16 | $45 |0k | 45 | E BB
s »25 | 18,75 | — = - .849, ’ ’
Lundina. Je nutno zdfraznit, Ze [
tato frsk(ﬂomee, i kdyz, jak jsme *) ve filtrdtu po vysrdZeni molybdenanem sodnym
se presvéddili, netfidi jednotlivé Bilkovinnyg dusik v mg/100 g
bilkovinné frakce dosti podrobné
a tudiZ pfi posuzovéni stupné roz- Colkov? | Frakod A % Frakee B % Frakoe O %
Stépeni bilkovin v jefmeni a ve |
sladu nevyhovuje, u pokusnych
i 1 71,52 13,98 18,0 13,20 17,1 50,35 64,9
fuje, V souviskost s rizmymt eeb: | 3| Ba | i | B | % | mp | s o
Jjuje. V souvislosti s ymi 2| 3 79,5 15,39 19, é ; . #
A : TR N 76,09 26,86 35,3 15,89 20,9 3334 43,8
cemi plli:onnného du51kud1e treba 5 77,64 gg.gg lzg.g ;;’gg ;f'{ ;f‘f: g;g
zmini stan i, indexu ¥- 6 80,59 12, < ‘ . ' s
;eosti“ 'I‘aft’o ho(gr:& ';?erou jl;ge 7 81,33 34,24 42,1 13,76 16,9 33,33 41,0

analyticky sestavili a vyjadfili
matematicky (8), se nim jiz v mnohych p#ipa-
dech velmi dobfe osvéd¢ila. Index hofkosti vyjad-
Fuje pomér hofkych latek vazanych na koloidy, pre-
devSim na bilkoviny vysokomolekuldrni a stfedné-
molekularni a hofkych latek, vyskytujicich se v mo-
lekularni formé& bud volné nebo jako vAzané na niz-
komolekuléini bilkovinné frakce. Ho¥ké latky, jed-
nak veskeré a jednak vazané v riiznych frakeich
jsme uréovali sumarné vazkové, bez ohledu na novy
zplsob t#idéni na cohumulon, adhumulon a humulon
(9), které se vyskytuji ve chmelu, pfipadné na pf¥i-
sludné isosloudeniny, zjiStované v pivovarskych ka-
palindch. Neni pochyby, Ze nové zpusoby t¥idéni

Tabulka 1.
Rozbor chmele pouZitého k pokusnym vdarkdm

| v piiv. v sul,

' Vidha 8,29% ey

Vedkeré pryskyfice 18,99% 20,6 %
M&kké pryskyfice 15,1% 16,4 %
Humulon 4,7% 5,1%
Lupulon 10,4 % 11,3%
Tvrdé pryskytice 3,.8% 4,2%
T#islovina 5,09 5,59
Pentosany 7.8% 8.5%

dosud sumérné uvadéného humulonu, pfipadné iso-
humulonu budou moci b&hem doby pfispivat k vy-
.poétu davky chmele podle jeho piivodu nebo ucho-
valosti, zaruéujici nekolisavou hofkost vyrab&ného

V tabulce €. 2 jsou uvedeny rozbory mladin z po-
kusnych varek & 1—7, vyrobenych s riznym dav-
kovianim chmele, jak bylo jiZ dfive uvedeno. Z p¥i-
sluSnych analytickych idaji je patrno, Ze nejvétsi
mnozZstvi hofkych litek se vaZe v mladinach éislo
3 a 4. Rovnéz tak i index hofkosti je u obou mla-
din mejpriznivéjsi. Sleduji-li se u t&chto mladin sou-
¢asné také bilkovinné frakce, je mezi nimi znaény

Tabulka 3.
Degustacni zkousky piv s riznym ddvkovdnim chmele

Varka Potet pram&rné dosazenych boda
&islo | chutavans | hofkost | 4oiem po e
S napiti

1 22,3 12,3 8.6 43,2
2 21,6 126 8.1 42,3
3 21,8 12,3 8.3 42,4
1 238 13.9 9.6 47,3
5 21.6 13,5 9.4 465
6 223 12,4 9.1 43,8

Vérka 8 | Celkem |Chutavons| Hofkost | DoJem
1 v II—IIT V—VI v
2 vI v—VI 11 vI
3 v v v—VI v
1 1 I 1
5 1T v—VI 1 II
6 III II—II1 v fiid
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nepomé&r. Zvlasté u frakei A a B jsou vzijemné
opa¢né procentové poméry. Zajimavéji a také kon-
kretnéji se vySe uvedené hodnoty projevuji u piv,
vyrobenych z pokusnych mladin (tab. ¢. 6), ovSem
pii soucasném prihlédnuti k tab. ¢. 3, v niz jsou
uvedeny vysledky organoleptickych zkousek fady
pztézujicich odbornikli, zvlasté po strance chuti a
viné.

Tabulka 4.
Biologicky rozbor piv z pokusnych vdrek
s rizngm ddavkovdnim chmele

o
Varka | 55641~ Vzhled ssedliny
ny Mikroskopicky ndlez
sislo | 0¥ 4 po 14 dnech picky
dnf)
1 12 gilnd, prachové stopy kokd
2 13 mirnd, prachovd stopy koki
3 12 mirnd, prachovd stopy kokt
4 13 slabd, prachovd stopy tyé. bakterii
5 9 mirnd, prachové mirné tyé. bakterif
6 13 mirnd, prachova mirné tyé. bakterii a
diplokok
7 10 mirnd, pmhnv£ silné tyé&. bakterii
stopy diplokokid

Organoleptické vlastnosti jsme povaZovali za
vzor pro posouzeni ¢iselnych analytickych hodnot,
nebof koneéné tyto vlastnosti piv jsou pro konsum
nejpresvédcivéjsi.

Vzajemnym porovninim piv ze zkuSebnich varek
(tab. & 3 a tab. & 6) se doSlo aZ k prekvapujici
shodé jak v chufovych vlastnostech, tak i v ana-
lytickych d&islech., Po strance ja-

z nékolika pokusnych vérek vyslovit koneéné zavé-
ry, je prece moZno jiz ze ziskanych vysledkd po-
ukazat na to, Ze u chutové jakostnich piv byl po-
mér stfednémolekularni bilkovinné frakce B k vyso-
komolekularni frakei A jako 2:1. Ukazuje se
také, Ze vySSi pomér stfednémolekulidrni frakce B
k vysokomolekuldrni frakeci A mé nepochybné me-
priznivy vliv na vyraznost chuti piva a to tim vice,
éim je tento pomér vyS8i. Neni pochyby, Ze vysSsi
obsah vysokomolekularnich bilkovin, i kdyz je jeho
pomér ke stfednémolekularnim $tépnym frakeim bil-
kovin relativné stejny, neni po strance chutové a
stabilisaéni vyhovujici (viz pivo z varky & 3 ve
srovnéni s virkou ¢&. 4 a 5). Zvlasté pozoruhodny
je také pomér nizkomolekuldrni bilkovinné frakce
C k ob&ma frakcim A a B. V tomto p¥ipad& odpo-
vida éiselny pomér podilu nizkomolekularni frakce
C téméF presné pofadi jakosti piv posuzovanych
podle degustaénich zkouSek. Velmi p&kné se nam
osvédéil také index hofkosti, o jehoZ zpisobu sta-
noveni jsme pojednali jiz v dfivéjSich pracich (7, 8)
Ukazalo se, Ze u piv v jakostnim pofadi 1—3 je
také index hoFkosti nejpfiznivéjsi, tedy jen o malo
vySSi neZz 1, kdeZto pivo dalsi v pofadi ma jiZ in-
dex hofkosti kolem 3, tedy u tohoto piva znaén&
prevladaji hofké latky v molekularni formé. U piv
na patém a Sestém misté byl nalezen index hofkosti
pod 1, coZz znamena, Ze v téchto pFipadech ponékud
prevlidaji hotké latky, vazané na koloidy. Timto
prebytkem koloidni formy hofkych latek si vysvét-
lujeme ponékud plossi chut vystavovanych piv.

kosti chuti a viné byla nejpfizni- Tabulka 5.
VE]l posuzovana DIva z Yarek & ‘-} Chemicky rozbor piv vyrobemjjch pii riizném ddvkovdni chmele
a ¢ 5. Pivo z mladiny ¢. 3, které -~ e -
se co do obsahu hofkych latek a .| Stup- | = 4E ProkvaSen{ Barva [
ks - b. | VarkeT ol £3 |Ako- | ————| o N (20 pH
tiislovin mohlo povaZovat za o & [Movh 1 5%3, | §5 | hol [zdén. [ekutes-| ™o |2EQS
dobné pivu z mladiny ¢. 4, se chu- AR | B livé | né Moz
fové umistilo ak na pétém misté, 1 10,37 | 2,58 | 4,03 | 3,24 | 751 | 61,1 | 0,45—0,50 | 2,60 | 4,85
tedy ai na mistd pfedposlednim. 2 | 1067 | 230 | 3589 | 347 | 75.4 | 635 | 0.45—0,50 | 2,70 | 4185
Sledulidi oo hofké latky v pivé | 3 |lels| Hip | 333 | 33 | oL ) et | edease | m | a0
&. 4, které bylo chufové hodnoceno 5 |1067 | 218 | 382 | 3051 [ 79.6 | 64.2 | 0,50—0.55 | 2,60 | 4.85
na prvém misté, bylo jich v ném 6 10,72 | 2,42 3,99 3,45 77,4 62,8 0,50—0,55 2,30 | 4,90
nalezeno nejvyiii mnozstvi. Pivo 7 |1071| 2,26 | 3,88 | 3,50 | 78,9 | 63,8 | 0,50—0,55 | 2,10 | 4,60
z varky ¢. 5 bylo chufové na dru-
hém misté a bodové velmi blizko R AT
pivu z varky ¢é. 4. A pfece v ob- ; R 8",
sahu hofkych latek je mezi nimi Rozbory piv z pokusnyjch vdrek s ritznym ddvkovdnim chmele
znaény rozdil. Zda se, Ze nizsi ob- Tslo- | HoFké litky
sah hotkych latek u piva & 5 je Stup- Joy. | Y m8/10%8 |yngex | Cukry [Dextri-|Furalo-| Péni-
vyvazen relativné vySSim obsahem “‘g_‘m ﬁ&:}; PH | jo0g POv.| ® ]1(10*;,] 71 Al L !v: ?{’JS DX:::I
tiislovin, v kazdém pfipadé vy3sim po odeébfn(iul:lomkce o R o B
nez u piva ¢ 4. Velmi pozoruhod- o
ny je pomér tzll].covmn-ych frakei 1 10,37 | 5,15 | 5,35 | 3,23 | 2,38 | 2,608 | 1485,0/ 793,1| 111.7 | 136,0
MPnCkeryeupve s | 3 |iem) i) Em ) e | o) e e s | e
: ) i - ; i i . 3, 1,65 | 0, : ; 1 i
kticky stejny. K zajimax za- 1 |71083| 470 | 7031 | 5049 | 3003 | 1,233 | 844.1| 1263.7| 111.5 | 152.0
vérim je moZno také dojit, kdyz 5 | 1067 | 4,85 | 8,96 | 3,83 | 1,93 | 1,011 | 849,6 1322,9| 110,0 | 130,0
% WRcentows podily, JeRiiivicks, |} 1071 | £60 |rons | 20| MO | MO 9803 ii0im| Toais | 4%
ilkovinnych frakei, uvedené v ta- v v : ; : v
?;IJIICe ¢. 6, déli deseti a vyslednid =) ve filtrétu po vysrézeni molybdenanem sodnym
1sla se zaokrouhli, Dodejme k tém- 3 Al
to pom&rim: 3 Bilkovinny dusik v mg/100 g
. Z tabulky & 7 je tedy patrno, Celkov¥
Ze mnozstvi hofkych latek a tis-! dusik | Frakce A % Frakce B % Frakoe O %
lovin v pivé& neni samo o sobé& jesté
;‘11;“?0"311]"02110@]%1 nybrz Ze tu 1| ssae 6,97 12,9 21.96 31,8 29,23 50.2
aje dille¥itou roli také pomér 58,74 5,47 ; i1 71,7 11,15 19,

. s 3 60,12 . 13,62 22,7 25,71 42,8 20,79 34,5
Vysoll‘mmoleku]émwh podilt bilko- 4 60,84 . 7,56 1%,; 13,04 19,8 41.2: 67,8
vin ke stfedndmolekularnim, kter§ 5 55,94 ' 6,87 12, 10,83 19,4 38, 68,4

2 g 6 63,68 12,25 19,2 9,62 15,1 41,81 65,7
?i'l)ude ostat:é nutno jesté né&kolikrate 7 58,10 i 16,85 29,0 6,62 11,4 34,63 59,6
rovéfovat v praxi. I kdy? nelze
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Pokud se tyée obsahu glycidickych latek v mla-
dinich i v pfisludnych pivech (tabulka & 2 a tah.
& 6) z jednotlivych véarek, nutno se zastavit nej-
prve u thrnného mnoZstvi maltosy véetn& cukri,
obsaZenych ve chmelu ( 11). U mladin, s vyjimkou
mladiny &. 3, nejsou patrny podstatné rozdily. Rov-
n&Z u piv je moZno Fici, Ze tibytek cukri kvaSenim
byl celkem tmé&rny. Pon&kud nejasny nam ziistiva
obsah dextrinit v jednotlivich pokusnych varkach
a to jak v mladinich tak i v pivech, ve srovnani
s korekéni sladinou i sladinou prokvaSenou. Zvlastad
neobjasnény ziistiva obsah dextrinti u varky é&. 1,
u niZ byl chmel pfidavén najednou. V tomto pFipa-
d& je fibvtek ve srovnani se samotnou sladinou asi
20 %, kdeZto u ostatnich varek je naopak prirtistek
az 40 %.

Pokud jde o stanoveni furanogennich latek, bylo
v tomto rozsahu a spojeni provadéno po prvé a je
proto nutno tyto éiselné hodnoty pova¥ovat za in-
formativni. V kaZdém p#ipad¥ se musi v uvedené
smési furanogennich sloufenin uvazit i jejich piivod.
Podle pokusn& stanoveného mno¥stvi. furanogennich
latek ve chmelu .jsme predpokladali, %e zde bude
dochézet k uréité diferenciaci mezi furanogennimi
latkami sladovymi a chmelovymi. Prozatim jsme
v8ak stanovenim furalovych &isel nezjistili Zadny
podstatnéjsi pfiristek furanogennich latek, které by
se mohly pfi¢itat chmelvému extraktu. Tato pro-
blematika je sledovana v dalsich &4stech na#i studie.

Tabulka 7.
. Vzdjemny pomér bilkovinnijch frakei

Vérka &islo A: B: ’

Q

Howoe e
]
DA~ ron

OO0 W 0 B0 b
D bk ik 1D et et
-
=

Ve srovnéni vSech sedmi virek, véetn& korekéni
sladiny, nebyly pozoroviny jak ve varn&, tak ani
ve spilce a tim méné v leZickém sklepd podstatné
vzajemné vychylky. To se potvrzuje i v b&Zném che-
mickém kontrolnim rozbhoru (tab. é&. 5), kde uvedené
jednotlivé hodnoty kolisaji vesm&s v rozmezi pri-
pustné normy.

Pénivost byla stanovena metodou Dostilovou
(12), kterd byla vypracovina v naSem tstavu jako
kompilaéni vyslednice soudasnych metod. O hodno-
tach, které byly pro pénivost stanoveny, nelze mno-
ho fici, nanejvy¥ miiZeme poukazat na to, a to s vy-
hradou, Ze shodou okolnosti je &iselna hodnota pé-
nivosti nejvyS8i u nejlépe ocenéné varky &. 4.

S biologického hlediska nelze tvrdit, %e by riizné
davkovani mé&lo n&jaky patrn&jsi vliv na trvanlivost
piva. Ve vystavovanych pivech byla sledovina or-
ganolepticka strinka, jak jsme se jiZ zminili na za-
€atku a to podle systému hodnoceni, vypracovaného
na naSem Ustavé, o némz se prileZitostnd jest& zmi-
nime. Podle tohoto systému se hodnoti celkova chut
a vin&, kterou uréujeme jako dojem pFi napiti, ja-
kost hofkosti a dojem po napiti. Pro celkovou chuf

a vini je stanoveno rozmezi 0—25 bodi, pro jakost -

hofkosti 0—15 bodii a pro dojem po mnapiti 0—10
bodi, takie celkem miuZe pivo dosihnout az 50
bodi.

Vysledky degustaéni zkousky jsou uvedeny v ta-
bulce ¢. 3. Z této tabulky je také patrno celkové po-
Fadi jednotlivych piv, vyrobenych z pokusnych va-
rek, jeZ jsme zhodnocovali spolu_s analytickymi
hodnotami v tab. & 2, :

Jsme si v8domi, Ze n&které nové metody, které za-
vadime do kontroly pokusnych varek, nejsou jesté
dostatec¢né védecky podepieny. Mame na mysli pie-
devSim index hoFkosti a hlavng pojmy forem ho#-
kosti, které snad nejsou dosud definovany dosti v&-
decky exaktnd. Jak jsme se jiz zminili. je nam
znadma zmé&f hotkych latek a jejich oxydaénich
i hydrolitickych zplodin, ktera byla sice pozo-
rovéna jiz v dfivéjsich letech a v posledni dobé
teprve hloubé&ji prostudovéna Fadou praci zahranié-
nich autori (loe. cit.). Nejsme plné presvédéeni, ze
dosavadni $t&pné zplodiny hofkych latek jsou ko-
neéné a predpoklidame, Ze existuji jesSté dalsi st&p-
né frakece, tak jak o nich vime na priklad u pro-
duktii Stépeni bilkovin a sloZitych glycidii. Oviem,
zjistovani téchto jednotlivych podilit hofkych latek
v pivé je velmi sloZitou zaleZitosti.

Studii vhodného divkovani chmele pFi chmelo-
varu, kterd tvoii pouze jednu &ast komplexniho
zkouméni podminek pro racionilni vyuziti chmele
PFi jmenovaném vyrobnim procesu, nutno povaZovat
pouze za némét a podnét pro pivovary, aby této
jedné ze zikladnich @asti chmelovaru vénovali
zvlaStni pozornost p#i snaze o racionalni chmelovar
Jak po strénce dosaZeni nejvyssi hotkosti tak i jeji
jakosti, ovSem pF zachovani viech dosavadnich
vlastnosti vystavovaného piva. V daldich etapach
masi studie, o niZ pojedniviame v pristich é&lancich,
se zabyvame zkouménim G&inku rizného chemické-
ho sloZeni varnich vod na chmelovar a uéinkem
sloZeni sladového extraktu a nékterych chmelovych
koloidii, rozpustnych ve vods, zejména pentosani a
pektini.

Souhrn

V prvé etapé komplexni studie racionalisace
chmelovaru byly provedeny pokusné varky s riz-
nym davkovanim chmele. Bylo zjisténo, Ze pfi za-
chovani klasického zpfisobu chmelovaru se na roz-
dil od empiricky dosud é&asto doporucovaného zpii-
sobu chmeleni na dvakrat, nejlépe osvédéil zpisob
pfidavéani chmele ve tfech davkach. Toto zjisténi od-
povida také zkuSenostem, které uvadi Kolbach (1).
Nutno vSak zdlraznit, Ze dadvkovani chmele je tfeba
volit tak, aby na zadatku varu se pfidavala toliko
étvrtina celkové davky chmele, Jjejiz obsah hofkych
latek prechazi do znaéné miry spolu s koagulovany-
mi bilkovinami do hofkych kali. Polovina celkové
davky chmele je nejvice vyuzita, ho¥ké latky jsou
nejvice hydrolysovany a pivovarsky nejlépe zpraco-
vany. Chmelovy extrakt z posledni étvrtiny celko-
vé davky dodédva pivu lahodnou horkost, hlavnd
v koloidni formé& i potfebné aroma. P¥i tomto zpd-
sobu se dosahuje nejen nejlepsiho mo#ného vyuZiti
cennych chmelovych sloZek, aviak dosahuje se sou-
casné také optimaln& vyvaZenych pomért slozek
sladového extraktu, coZ vede k vytvoreni jakostni
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a vyrovnané chuti. Neni pochyby, Ze tyto zkuse-
nosti, ziskané ze Sesti virek, bude nutno aplikovat
v praxi jesté v fadé pivovari pravé tak, jak to pro-
vadél Kolbach.
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