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K probiematice kvality chmele

PREMYSL HAUTKE, DRAHOMIR PETRICEK, Vyzkumny ustav chmelafsky, Zatec 663.423.1

Néazory na kvalitu chmele se v poslednich létech
podstatng meéni. Ze soubori kritérii kvality se klade
v&ts1 dliraz na ta, kterd jsou v uZSim vztahu ke
kvalité piva, tj. pfedev3im na hofké latky, jeZ jsou
pro sviij nejvyrazngjsi vliv na jeho chut prostudo-
vany nejlépe. Tato prdce hodnoti jednotlivda kri-
téria z celkového souboru kvalitativnich znakt
chmele a porovndva traditni nézory s novymi vé-
deckymi poznatky.

Kvalitu chmele je moZno hodnotit z né&kolika
hledisek, kterda miZeme shrnout do Ctyf skupin:

1. Obchodni posudek
2. Mechanicky rozbor
3. Chemickd analyza
4, Varni zkcudka.

Prvé dv& skupiny nemaji bezprostfedni vztah
k samotné pivovarské hodnot&, mohou v3ak byt
v urdité korelaci k chemickému obsahu chmelovych
hlavek. )

1. Obchodni posundek

Byl v podstaté zdkladem diivéjSiho hodnoceni
chmele. Teprve pozd&ji byl dopinén dalSimi zpf-
soby. Systém lohoto hodnocceni je zaloZen na sub-
jektivnim posuzovdni, €ili uplatnéni osobniho na-
zoru toho, kdo chmel hodnoti. Jde hlavné o velikost
a tvar hlavky a jeji barvu. Nejlépe se hodnotl
chmel velikosti v rozmezi 20 aZ 30 mm, tvaru vej-
&itého a barvy zelenoZluté. Ddle se posuzuje posta-
veni listenfi, na které méa podstatny vliv odrida.
Cesky chmel se vyznacuje krasnou ovalnou hlavkou
s pravideln& uspofadanymi listeny. Velkd pozornost
se vdnuje také jemnosti ¢ hrubosti hlavek, tedy
vlastnostem, které upravuje jak geneticky zdaklad,
tak i prostfedi. Dédle se hodnoti lesk chmeie. Na
ten ma vliv zejména doba sklizn& a dal3i oSetfeni
pfi sklizni a ve skiadu. Chmely sklizené pfed tech-
nickou zralosti ztraceji po usu3eni lesk.

Boduje se také vyrovnanost a vzriist hlavek. Vy-
rovnanosti se rozumi procenticky podil hlavek spa-
dajici do jednotlivych velikostnich kategorii. Cim
vyrovnandj3i chmel, tim vét§i procento spada do
stejné velikostni skupiny. I toto kritérium kvality
chmele je podstatné ovlivnitelné prostfedim, ze-
jména klimatickymi podminkami. Vzriist hlavek ne-
mda byt velky ¢ maly. Velikost se méa pohybovat
v rozsahu jiZ vySe uvedeném.

Obchodni posudek =zahrnuje také ohodnoceni
mnoZstvi moulky — lupulinu a jeho barvu. P¥i tom-
to kritériu se v urcitém rozsahu nepfimo posuzuije
pivovarskd hodnota chmele. Je pozitivni zavislost
mezi obsahem moufky ve hldvkdch a procentem
analyticky zjiSténych pryskyfic. Barva mbulky ma
byt Zlutd, nahn&dld ukazuje, Ze chmel byl 3patné
oZetfen, ve vétiing pF¥ipadid susen za vySSich teplot,
a tim do urc¢ité miry pfipalen. Je samozfejmé, Ze
takovy chmel méa niZ3i pivovarskou hodnotu, V t&s-
né souvislosti s timto Kritériem je 1 posudek na

uchrédnéni pfed 3kodlivymi ¢initeli, zejména pfed
peronosporou ¢i ZivociSnymi skudci.

Velmi dileZitym kritériem je i viin& chmele. Jeji
kvalita je dana jednak odrfidou, &ili je zakotvena
v genetickém zdkladu, jednak prostfedim. Kazdy
péstitel chmele 1 pivovarnik ze své zKkuSenosti
znaji, Ze chmele stejného genelického zakladu (na-
Se chmely), av8ak pochdzejici z riznych poloh se
ve vhani slab& kvalitativng 1i8i. Zhodnotime-li pod-
robn&ji obchodni posudek, jeho jednotliva kritéria,
pak je vid&t, Ze zahrnuje prvky, které byly podkla-
dem pro mechanicky rozbor a chemickou analyzu.
To znamend, #e subjektivni, tedy velmi nepfesné
posuzovidni t8chto znaki je moZno nahradit pfes-
nym analytickym zjist&nim nejen co do mnoZstvi,
ale i co do kvality sloZek.

2, biechanicky rezbor

Po&atek hodnoceni chmele na zdkladé mechanic-
kého rozboru j2 tfeba hledat v obchodnim posudku,
ktery zahrnuje také podstalnou €&st jeho prvki.
O detailni rozpracovani mechanického rozboru hla-
vek chmele se zaslouZil Dr. Osvald (1). Néktera
kritéria jsou ve velmi fizkém vztahu k obchodnimu
posudku. Hodnoceni kvalitativnich znakil timto zpi-
sobem je objektivni, ponévadZ se vysledky vyjadiuji
poletné na zakladé &isel ziskanych m&Fenim a va-
Yenim. Ov3em ani v tomto pFipadé se nezjiStuje
bezprostfedni vztah k pivovarské hodnoté. Mecha-
nickd stavba hlavek je podstaing ovliviiovdna Kkli-
matickymi a pfidnimi podminkami prostfedi. To se
odraZi i u naseho chmele, atkoli ma stejny genetic-
ky zaklad. Touto otdzkou se podrobmé& zabyval Ze-
lenka (2), ktery ukazuje na rozhodujici vliv teplot
a druhu pid. Sleduje-li se mechanickda stavba chme-
lové hlavky, pochazejici z rznych vyskovych pater
chmelové rostliny, pak i zde jsou rozdily, jak je
videét z tabulky 1.

Tabulka 1
Stavba hldvek z rizngch pater chmelové rostliny

Cast | Vaha 100 9, vieten ' Téz- Poéet | Viha
rostliny | hlavek | ve vaze | i t: . kost | semen, semen
vg hlavek o | |
Vrcholova 29.88 8.15 4,84 0,68 26 0,065
St¥edni 19.65 7.47 587 L45 17 0,050
Spodni 11,97 7,23 6,42 1,117 12 0,035

Vidha hldvek v ptirozeném satvu po sufeni na su§drndch zemsé-
déiskych zavodn.

0d vrcholu ke spodnim partiim rostliny klesd
vaha 100 hlavek (100 hldvek je zdkladnim statis-
tickym souborem pii hodnoceni mechanické stavby
hlavek). Podobng kolisaji hodnoty v jednotlivych
letech na stejném stanovisti, ale i mezi stanovisti
(viz tabulku 2 a 3).
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Tabulka 2

Kolisdni hodnot mechanického rozboru u hldvek chmele
na stejném stanovidti v ridzngch létech

Tabulka 5

Vliv opyleni na stavbu chmelové hldvky
| i

| Vaha 100! 9, vieten

| otend
T&:- | Pocet |

. o Hus- Vaha
Viha % vieten - o ; . ;
Rok | 100 hlivek | vevéze | Hustota | Tézkost  'Zorek) hlivek | vevdze | tota | kost | semen semen
5 [ vg hlavek Vg
vg hlavek ‘ |
1963 16,60 8,48 6,30 1,15 A 14,31 977 111 1,23 90 0,287
1964 12,18 7,30 6,72 0.89 B 13,08 12,47 6,60 0,99 278 0,673
1965 13,04 8,74 6,75 0,85 C 13,98 15,46 5,16 0,88 1004 2,363
Tabulka 3 mernd delka vieténka, a tim i ostatni kritéria me-
Kolisdni hodnot mechanického rozboru hldvek chanického rozboru. Zvy3uje se tedy podil balastni
na ridzngch stanoviStich ve stejném roce hmoty hlavek.
s Viha 9, vieten Na zdkladé vysledki mechanického rozboru, ze-
Cislo 1 5 d - - - o o . - ac
stanovisté 00 h_lavek ve vize Hustota | Tézkost jména podle Cisla ,, hustota”, je moZno chmely t¥i-
vE hlévek dit do n&kolika skupin, jak uvadi tabulka 6.
1 16,43 8,71 6,29 1,09 Tabulka 6
g ﬂ’g% g’gé 2’2? %’g'l} Klasifikaéni stupnice pro charakteristiku chmeli podle
1 13:81 9:40 6:31 0:96 viysledkit mechanického rozboru hldvek [4]

Hodnoceni chmele na zdklad& mechanického roz-
boru je pro praktické Géely nevhodné, a to proto,
Ze je velmi pracné a nakonec nevystihuje pivovar-
skou hodnotu chmele o nic 1épe neZ obchodni po-
sudek. Je vS8ak nezbytnym dopliikem pFi hodnoceni
chmellt novych odrfid, tj. ve Slechtitelské préci.
Samotny systém umoZiiuje i srovnéni naSich chmelfl
se zahrani¢nimi. Pro zajimavost uvadi fabulka 4
vysledky takového srovnéni.

Tabulka 4

Porovndni vigsledkii mechanickich rozbori hldvek
na$ich a zahranitnich chmelil

[
Vaha 100 | 9, vieten L !
Chmel i hlavek | wvevaze | Hustota | Tézkost
‘ v g hlivek |
| | -
Fuggles 23,70 8,34 3,55 0,98
Golding 14,91 7,50 4,00 0.80
Northern Brewer 24,92 10,27 4,73 1,16
Yakima seedless

Early Cluster 16,05 715 5,34 1,19
Baullion 17,71 6,77 5,51 1.45
Californian 37,62 11,53 3,65 1,19
Smooth Cone 30,14 11,10 3,77 1,02
Savinsky Golding 14,51 8,24 6,30 1,07
Burgudsky chmel 13,25 7,97 6,50 1,07
Némecky chmel 11,13 8,32 1,60 1,04

Hodnoty jsou vyjadieny v prepoftu na sufinu.

Z tabulky 4 je vid&t, Ze evropské chmely se vy-
znauji jemn#&j3im vieténkem.

Na mechanické stavb& hldvek se nepfizniveé uplat-
fiuje opyleni. VytvoFenim semen hlavka hrubne a
jemny chmel dostdva charakter chmele neuSlech-
tilého. Vliv opyleni na stavbu chmelové hlavky
experimentalnéd zhodnotil Hautke a Petitdek (3).
Jak takové hlavky vypadaji uvadi tabulka 5.

Je zajimavé, Ze opylenim nestoupd vaha 100 hla-
vek, ale zvySuje se podil vieten, zv&tSuje se pri-

Hustota nad 6 jemné chmely

5,0 a% 5,9 hrub&i chmely
4,0 az 4,9 hrubé chmely
do 3,9 velmi hrubé chmely

3. Chemicky rozhor

Je zalozen mna urditych vztazich mezi obsahem
chmelovych sloZek ve hlavkach chmele a jejich
vyznamem pro kvalitu piva. Jde o vztahy velmi
komplikované. Nejlépe jsou prostudovdny hoFké
latky, kterym lze pfisoudit asi 80 % vSech chuto-
vych vlivii, které dava chmel pivu. Na ostatnil sloZ-
ky, jako t¥isloviny, silice, pop¥. daldi latky, které
p¥i chmelovaru pFechéazeji do piva, pfipada 20 %
chutového efektu. JeSté sloZit&j81 jsou vztahy mezi
uvedenymi sloZkami a fyzikalnimi a fyzikdln& che-
mickymi vlastnostmi piv, kde si literarni tdaje vel-
mi Casto odporuji. Obsah jednotlivych sloZek ve
hldvkach chmele je dan genetickym zdkladem
odriidy chmele. Do ur&ité miry, stejné jako u me-
chanické stavby hlavek, mtZe byt hladina nebo po-
mér jednotlivych sloZek ovlivnitelny prostfedim,
zejména klimatem. Touto otdzkou se podrchnégji za-
byvali Hautke a Petfifek (5). Za pfiklad mfiZe slou-
Zit kolisani obsahu pryskyfic v jednotlivych létech
(viz tabulku 7).

Pfenesenim chmeld do jinych klimatickych pod-
minek neZ ve kterych byly vy3lechtény, miZe se
zménit chemické sloZeni, stejné jako stavba hlavek.

Tabulka 7

Zmény obsahu hofkgeh ldtek ve hldvkdch chmele
v jednotlivijch 1étech na témfe stanoviti

Vetkeré | Mekké |Humu| Beta | Tvrd¢l .
Rok | Prysky- | prysky- lon | frakce| prys- Y]
fice fice kyfice b ?
o o/ o/ a/ 0/ eta fr
/0 70 o | e | o
1963 18,0 16,4 71 93 1.6 1:1,31
1964 14,1 12,7 5,1 7,6 1.4 1:1.49
1965 15,3 141 58 83 1,2  1:143

Hodnoty jsou vyjadfeny v pPepoftu na sudinu.



Kvasny primysl
ro. 13 (1967) - &islo 10

K problematice kvality chmele

223

V této souvislosti je tfeba se divat na fesky chmel,
ktery je z genetického hlediska jednotny a p¥izpfi-
sobeny klimatickym podminkdm jiZ cela staleti.
Ziejm& to byly také klimatické podminky feskych
zemi, které napomohly p¥irozené rajonizaci pésto-
vani chmele u néas. Podivdme-li se na odriidovou
skladbu napf. chmelafstvi v Anglii, pak tam existuje
Fada odriid péstovanych komerdns. Tyto chmely
jsou zaméfeny jednak na vysokou produkci-vynosy,
jednak na vysoky obsah hoFfkych latek. Podobné je
tomu v Belgii a Spojenych stdtech. V téchto zemich
se také vyuZiva pfi Slechténi novych odriid védec-
kych poznatki. P¥i vybsru rodi€ovského pdru jsou
tyto rostliny podrobeny mnoha testiim, zaméfenym
nejen na vynosnost, odolnost vQi¢i chorobdm, ale
také na vzdjemny pomér a hladinu urfitych sloZek.
Podobnym zplisobem se zkouZi i potomstvo, takZe
projde dokonalym systémem hodnoceni za pouZiti
objektivnich metod.

Kolisani obsahu jednotliv§ch sloZek mezi chmely
je nékdy velmi podstatné a pfFirozené mé vliv na
kvalitu piva. Vzhledem k tomu, Ze chemicka ana-
1yza, resp. znalosti sloZeni a zastoupeni rozlicnych
latek nejsou pln& znamé, je tfeba poditat s tim, Ze
z t&ch chmeld budou i za standardnich technologic-
kych podminek piva chutové odliitelna.

Chemické hodnoceni chmele je tfeba povaZovat
ji¥ za soufasného stavu znalosti za dosti objektivni
zpisob hodnoceni kvality chmele z hlediska pivo-
varského. Nedostatky, které prozatim tento zpfisob
mé, a to, Ze nedovede plnd kvalitativné odlisit jed-
notlivé chmely, spodivaji pouze v tom, Ze neni ob-
jasnéna fada dalich faktorii, vyplyvajicich z che-
mie chmele, transformacnich produkti v pivu a
chutovych vlastnosti jednotlivych sloZek.

4, Varni zkouska

Varni zkousku lze povaZovat v podstaté za nej-
dokonalejsi zplsob hodnoceni kvality chmele.
OvSem i jeji objektivita je z velké Cdsti zdvisla na
predchozi chemické analyze. Tuto skuteCnost je
moZno demonstrovat velmi snadno. PFipravi-li se
pokusné varky za standardnich technologickych
podminek a surovin s vyjimkou chmele, pak se pfi
chmeleni stejnym vahovym mnoZstvim ridznych
chmeld ziskaji piva odliSnych chutovych vlastnosti.
Tyto chutové rozdily jsou tim v&t3i, €im vétsi byly
rozdily v chemickém sloZeni chmele, Toto je pozna-
lek jiZ dosti stary a Fada systémi se snaZila tuto
skutednost odstranit. To se povedlo mnoha pracov-
nikfim vice ¢i méné nsp&3nd. Doposud v3ak neni
znam postup, ktery by tyto rozdily cdstranil.
V3echny dosud vypracované systémy jsou zaméFeny
na hofké latky. Zadny z nich nebere zietel na zby-
vajici sloZky, jako jsou tFisloviny a silice. Piva,
chmelend na zdklad& téchto pF¥epof&td, jsou vyrov-
nandjsi nez piva chmelend standardni déavkou
chmele.

7 uvedeného prehledu vyplyvd, Ze s dokonalej-
§mi poznatky o chemickém sloZeni chmele se
zpPesiiuji i poZadavky na chmel jako na pivovar-
skou suroviniu.
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Vantura

TMMPOBJIEMBl OLIEHKH
KAYUECTBA XMEJIH

M3 cpaBHeHHs OHEHOUHEIX KPHTEDHEB,
NpHMeHAeMHX B TOPTOBJE XMeJeM H
noKasaTened MeXaHHYeCKHX H XHMH-
yecKHMX CBONCTB, MPHMEHAEMBIX B Ja-
GOpaTOPHAX BHIBOAATCH 3aKJIKUEHHS
0 IOCTOBEPHOCTH OTAEJBHBIX METO-
108, OIHHM M3 OCHOBHHIX KDHTEDHER
OUEeHKH MeXaHHYeCKHX CBOHACTB SIBJISA-
eTcsl TYCTOTa KOJeH Ha OCH TOJIOBKH.
ITo 3TOMY KpHTEPHID MOKHO XMelb
pa3bHTe HA 4YeTHpe TPyNme. 3HAYH-
TeJbHBIH pa3bpoc 3HadyeHHi colepKa-
HESL  CMOJ  TIOKashBaeT HeoBXo[u-
MOCTb  PErVJIHPOBAHHSI  JIO3HPOBKH
XMeJd B 3dBHCHMOCTH OT cCOIepHka-
HHSI CMOJ B NaHHOH mapTHH xMeJd.
DTo [acT BO3MOXKHOCTE TOLIEPIKH-
BaTh Gea KojeGanHs CTaHLapTHYIO TO-
pedb THBA.

ZUR PROBLEMATIK DER HOPFEN-
QUALITAT

Aufgrund der kommerziellen Boni-
tierung sowie der mechanischen
und chemischen Analyse wurde die
Bedeutung der einzelnen Hopfen-
bewertungsmethoden kritisch beur-
teilt. Ein wichtiges Kriterium der
mechanischen Analyse ist die Dichte
der Spindelkrépfung, die die Ein-
teilung der Hopfen in 4 Gruppen
ermdglicht. Betrdchtliche Schwan-
kungen des Harzegehaltes bestiti-
gen die Tatsache, dass eine standar-
de und ausgeglichene Bittere des
Bieres widhrend des ganzen Jahres
nur durch die differenzierte Hop-
fendosierung in den Brauereien ge-
sichert werden kann.

CLASSIFICATION OF HOP QUALITY

The results of mechanical and
chemical tests, as well as quality
classification used in trade with
hops are taken as a base for
evaluating the merits and reliability
of some methods serving at present
for grading hops. One of the
important criteria of mechanical
anaiyses is the density of serrations
on the cone rachis. By this criterium
the hops can bs graded into 4
groups. The resin content in hops
is fluctuating very considerably
and it is therefore necessary to
adjust appropriately hop dosing tc
maintain the standard taste of beer
throughout the vyear.




