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O vuni chmele

VACLAV SALAC 663.423
Vyzkumny tstav pivovarsky a sladafsky, Praha

Agkoli odborni literatura vétSinou neptisuzuje
chmelové vimi zvladtni pivovarsky vyznam, nemi-
Ze prece upfit, Ze to, co pfedeviim upoutiava u pred-
loZzeného vzorku chmele, je tato jeho vlastnost. Od-
bornik se sice pfi nakupu chmele zajima o jeho pil-
vod, fysiologickou zdravost i zralost, o t. zv. pi-
vovarskou vydatnost, t. j. o obsah hofkych latek,
aviak viné, af jiZ jemna & hrubsi, vzbuzuje u ného
bud vétsi, nebo mendi obchodni zdjem. Neni tudiz
fidkym zjevem, Ze pro typicky jemmé vonici chmelo-
vé hlavky da kupujici pfednost chmelu i s nizdim
obsahem hofkyeh latek. Je to jist®é mnohaletd zku-
Senost, ktera ho pfesvddéila, Ze vyrazné vonici chme-
lové hlavky jsou celkovou zArukou pivodu pésti-
telské oblasti, a tim nepfimo prvotfidni pivovarské
jakosti, o jejiz podstatd nemame je§té ucelené zna-
losti. Takové chmely dodavaji také pivu typickou chut

a vie to, co si od ného vybiravy konsument slibuje.

Viné chmelu je sice t&%ko definovatelna, avsak
chmelatsky odbornik a zkuSeny sladek ji snadno
subjektivné rozpozni ¢ichem. Domnivim se, Ze pravé
proto je viné chmele tak vysoce cenéna, Ze ji Ize
bez jakékoli sloZité analysy rozpoznat, coZ je zvlast
dfilezité p#i béZném obchodnim posouzeni,

Svého Gasu byla v CSR pfimo v Zatej sestavena
komise z pivovarskych a chmelafskych odbornikd,
ktera méla za kol pFesné charakterisovat a defi-
novat viini chmele. Mé&la k disposici obsahly ma-
terial, skladajici se z velkého podétu vzorklt ders-
tvych chmelll z riiznych péstitelskych oblasti, v nichZ
nechybély ani vzorky ze zndmych oblasti zahranic-
nich. Aby zminéni odbornjci nebyli ovliviiovani
vzhledem vzorkil, které byly ostatné oznafeny ano-
nymné, posuzovali jejich viini se zavazanyma ocima.
Vysledek této obtiZné price byl velmi zajimavy.
TéméF vsichni nezavisle na sob& se i pfi Umyslném
ménéni a opakovani tych%Z vzorkd shodli na tom, Ze
nejlep$i vini se vyznadovaly vzorky chmele Zatec-
kého a u ostatnich vzorkl utvo¥ili pofadi, které
celkem odpovidalo osvédéené zkusSenosti, Hife jiZ
bylo se slovni charakteristikou a definici p¥islusné
viné. Slov bylo mnoho, av8ak ani jedna definice plné
neuspokojila, VSichni pfitomni se shodli na tom,
aby jako vzor pro nejjakostngjii vini chmele =zi-
stalo oznadeni  viiné po Zateckém chmelu®, ktera je
v odborném svété celkem uznavéna jako specificka.
U ostatnich vzorkdl viné by se mélo poznamenivat
»vimé bliZici se vice nebo méng Zateckémmu chmelu,
na pf. se slabdim nebo siln&jSim kofennym, vonnym
odstinem, kvétinovym odstinem atd. Pokud jde
0 vonné odstiny, setkivame se rovnéZ s odstinem
ovoenym, zvlA5té jableénym, dokonce s terpentinn-
vym a neziidka i éesnekovym, ktery se Casto vy-
skytuje u hrubsich aZ hrubych chmeld a za uréitych
klimatickych podminek i u chmelfi z renomovanych
pstitelskych oblasti.

,Subjektivni hodnoceni viing chmele vyzaduje jem-
ny a citlivy éich. Protoze. pfi vétiim poctu vzorkd
Je’tf-eba poditat s unavou posuzujiciho, hledaji se
stale nové cesty, které by vedly k objektivnéjsimu
zplisobu vyjadfovani. Beckenhaupt [1] na pF. se-
strojil pfistroj na zkousieni ving chmele na zpiisob
Syrinxu, 'jehoé jednotlivé piStaly pFedstavuji zde
rourky, z nichZ jedna se naplni zkoufenym rozemle-

tym chmelem a dalfi tfemi rozemletymi typickymi
vzorky chmele %ateckého, spaltského a goldingské-
ho. Podle Beckenhoupta lze vini vyskytujicich se
chmelil zafadit do rozmezi nékterych ze t¥i jmeno-
vanych vonnych chmelovych typll. Viné se dicha
v koncentrovaném stavu a podle autora lze jeji ja-
kost urdit velmi piesnd, Schinfeld [2] vSak tyto
mooZnosti popiri. Také v nadem ustavu jsme se zaby-
vali mo#Znostmi stabilisace viné typickych chmeli.
Princip byl v tom, Ze siliéné vodni destilaty ziskané
z riznych chmelll byly uzavieny do lahvifek se za-
vienymi zétkami a byly s nimi porovnavany desti-
laty zkousSenych vzorkil, V tomto stavu vystupovala
charakteristickd vimé jednotlivych druhii chmele
velmi intensivné a po jisté zkuSenosti se dala podle
ni dost bezpetné uréit jejich provenience, BohuZel
tyto vonné standardy nelze konservovat, protoZe
drobounké &astetky silice rozptylené v destilované
vodé podléhaji velmi rychle oxydaci a za nékolik
hodin se piijemné aroma méni ve zfetelny &esneko-
vy pach. Ani bé&%né pouzivané stabilisitory viné se
neosvedéily, nebof jejich sebenepatrnéjsi aromata
velmi skreslovala jemnou vini pFisluSného vzorku
chmele. Proto se vénuje velké 1sili nahrazeni sub-
jektivniho zplisobu objektivnim, at jiZ na zaklade
chemickém nebo fysikéln& chemickém.

Tabulka 1
Oxydadni éislo
* Chmel Effon v ml 0,01 N

> KMno0,
Zatecky, Zlaty potok. . . . . . 0,203 0,70
Zatecky, Podlesif . . . . . . . . 0,168 0,72
Zatecky, ITI. druh . . . . . . . 0,247 0,80
LS e R R AR T 0,204 0,80
Ttttk IL. drub . v . s eoa e od 0,245 0,90
‘Roudnicky Ia . . & . . & & & 0,200 0,80
Holedavsky, Wolnzach . . . . . 0,623 1,20
Spalt, mésto . . . . . . . . .. 0,278 — %)
Spalt, okres . . . . . . . . =4y 0,336 —_
Tetneng Te = 5 o v o w0 w 4 0,280 —
Tetngng Tha, LA s 50 a5 0,362 —
‘Wiirtenberg . . . . . . .. . 0,489 Seavy
ATHRBKYS = (o s deipe e [ = e = 0,441 1,02
TR S R S A 0,330 1,06
Belgie o\ o e mes oo adaira 4 0,340 =—.*)
Amerika Ta . . . . . - 4. . . 0,420 1,06
Amerika ITIla . . . . . £ N 0,470 1,42

0
7

*) Neurdeno pro nédostatetmé mmno¥stvi obsahu,

=1

Nositelem vimé chmele je chmelova silice, kterd
je ve chmelovych Zlazkach &istic. MnoZstvi chmelové
silice kolisA u chmelii z riznych péstitelskych
oblasti od 0,2 do 0,5 %. Chmelova silice neni indivi-
dualni latkou, nybr% smési terpenii a kyslikatych
derivatil, vétsinou tékavych s vodni parou. Proto

_ nelze analyticky stanovovat jednotlivé podily, nybrz

je tfeba sledovat takové metody, jimiZ by bylo
mozné chmelovou silici posuzovat jako celek. V na-
Sem Gstavu jsme se zabyvali mnoha metodami [3],
z michZ povaZujeme za &istednd vyhovujici vaZkoweé
uréovani chmelové silice a oxydaéni éislo [4], In-
struktivni hodnoty rychle poskytuje zejména oxy-
daéni éislo, které se vyjadfuje v ml 0,01 N manga-
nistanu draselného, spotfebovanych k oxydaci viné
z 1 g chmele, ziskané pneumatickou extrakei, Vy-
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sledky u nékolika vzorkil chmele spolu s chmelovou
silici jsou uvedeny v tabulce 1.

Ackoli to jsou vysledky pouze z rozborit vzorki
chmelt z jednoho sklizfiového rofniku, pfesto jsou
jisté zajimavé.

A nyni jesté méco o tom, mA-li chmelova silice
kromé své specifinosti pro pFisluSnou péstitelskou
chmelafskou oblast i jiné pivovarské poslani a ma-li
vliv na vani a chutf piva. Nazory odbornikii nejsou
zde jednotné, Mnoha varnimi pokusy pfi vyrobé piva
konanymi na nasem ustava se ukézalo, Ze v pivo-
varskych kapalinich zistiva jen malé mnozZstvi
chmelové silice, Jsou to prevazné malp tékavé silic-
né podily. U d&erstvych chmelll éini tento zhytek
v pivé asi 10 & niivodniho mnoZatyi silice, 1 starych
chmelli az 20 ¢,. Chutové, ve vini, v trvanlivosti
a stabilité piva se zminéné zbytky neuplatfiuji.

Ponékud podstatnéji se uplatfiovala chmelovi si-
lice pfi t. zv. parfumovani piva. Cast chmele se totiZ
dévala do varni pinve aZ ke konci chmelovaru nebe
nfimo do cizu a tak si vyrobend mladina i pivo
udrZely chmelovou vimi. V poslednich letech se viak
od toho zpsobu vyroby upustilo, nsbof takto vyro-

bené pivo ztratilo svou pfirozenou vini. A¢koli vy- «

robei tuto vini ndkde ztotoZfiovali s vini plzenské-
ho Prazdroje, nebylo pivo konsumenty vyhledavano.

Diilezitdj8i vyznam miuZe mit chmelova silice pro
vyrobu piva ve starnoucim nebo Spatné uchovalém
chmelu. Chmelova silice, zvlast jeji vySevrouei po-
dily se vyznacéuji neobycCejnou schopnosti okysli¢o-
val ge, ¢imZ sice do urdité miry chrani hofké chme-
lové latky pFed pfedCasnou oxydaci na tvrdé prysky-
Fice, avS8ak soufasné =zavifinji, Ze ve starnoucim
chmelu a hezpochyby i bé&hem chmeleni se asj z 1/3
ckysliduji a polymerisuji ve vice nebo méné lakové
pachnouei prysky¥icové derivaty. Zv1ast nepfijem-
nou chuti i pachem se vyznadovaly podily okyslice-
né chmelové silice kalifornského plivodu [5].
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