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Pokusné varky s chmelovymi koncentraty

ZDENEK SAUFR, MIROSLAV KAHLER, V§zkumng Gstav pivovarsk§ a sladatskg, Praha il

V roce 1965 byly v Némecké spolkové republice
uvedeny na trh nové chmelové preparaty, které
svym sloZenim odpovidaji poZadavkiim zdkona
o Cistotd surovin pro vyrobu piva. Hlavnim znakem
téchto vyrobklt je podstatné zachovani plivodnich
vlastnosti hlavkového chmelu. V podstaté jsou to
jemné rozemleté chmely, jejichZ chemické sloZeni
a vydatnost je dano zplisobem zpracovéani. V po-
sledni dob& znaln# stoupd zdjem o takto upravené
chmely mejen v NSR, nybrZ i v ostatnich statech
s vysp&lym pivovarskym priimyslem. Tento zéjem
vyvolaly pFedeviim otdzky ekonomické. Rozemleté
chmelové pripravky umoZiiuji lepdi vyuZiti hoFkych
latek, zarutuji skoro stejné sloZeni prepardatu po
dlouhou dobu, nevyZaduji chlazeného prostoru pro
skladovani a poskytuji mnoho technelogickych
vyhod, na které bude ddle upozorndno. Vybor EBC
pro otdzky chmelu doporutil pouZivat jako nahrady
hlavkového chmelu tyto chmelové prepardty [1]:

1. Chmelové prepardty vyrobené mletim hlavkoveé-
ho chmelu:

a) chmelovy prasek s obsahem «-hoPké kyseliny
do 15 % (Hopstabil, Favorit);

b) koncentrovany chmelovy prd3ek s obsahem
a-hofké kyseliny nad 15 % {Hopfix, Hoparom].

2. Chmelovy extrakt vyrobeny extrakci chmelu
organickymi rozpoustédly (Horst, Hopcom, Hopu-
lex, Steiner].

3. Izomerovany chmelovy extrakt, ve kterém je
a«-hoPFkA Kkyselina ¢astecné izomerovdna (Chas.
Pfitzer].

Sougasna praxe obchodu s chmelovymi pfipravky
je takova, Ze pivovar zaSle od péstitele nebo ob-
chodnika zakoupeny chmel k zpracovani speciali-
zované firmé&, ktera p¥ipravi preparat podle poZa-
davku zdkaznika. Tento postup zvySuje zbytelné
naklady, které hradf vlastné pivovar. Z tohoto di-
vodu se rozhodli péstitelé hlavnich chmelatskych
oblasti NSR dodavat pivovariim pfimo upraveny ro-
zemlety chmel. JiZ v tomto roce bude vyzkou3eno
prvni zafizeni a v pfiStim roce se vybuduji dal3i
dpravny v oblastech Hallertau, Wolznach, Au a
Mainburg, kaZdd néakladem asi 400 000 DM. Postup-
né se ma pfejit na rozpraskovani sklizeného chme-
lu v takovém rozsahu, aby se plné& kryly poZadavky
zédkaznikl.

Pro naSe prvni pokusy jsme méli k dispozici dva
chmelové preparaty, a to Hopstabil a Hopfix.

Hopstabil [2, 3], jehoZ vyrobou se zgpyva firma
Fromm, jsou drobné& rozemleté chmelové hlavky,
v takovém stavu, v jakém je pivovar zakoupil pro
vlastni potfebu. Nejde tedy o chmelovy koncentrat.
Uvedend firma se zabyvala jiZ ng&kolik let otdzkou
konzervace chmelu s cilem zamezit chemickym
zménam p¥l zpracovani a uskladnéni. Zjistilo se,

Ze pii vhodném postupu suSeni lze zbavit chmel
témaf zcela vody bez Skodlivych zmén hofkych
latek. PFi vyrobé Hopstabilu se nejdfive sniZi obsah
vody ve chmelu a% na 4 % a potom se rozemele na
jemnou drt. Drt se plni v inertnim prost¥edi do hli-
nikovych f6lii, a tim se zajistl dlouhodobd trvanli-
vost prepardtu. Podle ddajii vyrobce méa Hopstabil
tyto pFfednosti:

1. Nékolikaletou trvanlivost.

2. Uspory chmelu 15 aZ 20 %.

3. UdrZeni aromatickych latek.

4. SniZeny obsah tfislovin v pivé.

Ze 100 kg chmelu se vyrobi asi 91 kg Hopstabilu
[4]. Ubytek 9 kg je zplisoben z nejvétsi Casti sniZe-
nim obsahu vody z 11 aZ 12 % na 3 aZ 4 %. Ztrédta
manipulaci po pfepoéteni na suinu je 0,8 kg na
100 kg chmelu. SloZeni surového a rozemletého
chmelu je uvedeno v tabulce 1.

Vysledky ukazuji, Ze suSeni a mleti nemd vliv na
chemické sloZeni chmelu, takZe Hopstabil ma skoro
stejué vlastnosti jako hlavkovy chmel. Uspora 20 %
vznika lep3l rozpustnosti hoFkych latek rozemletim
chmelu.

Hopfix [5, 6, 7, 9], vyrab&ny firmou Dr. A. Miiller,
je koncentrovany, jemné rozemlety hlavkovy chmel.
PH vyrobé se odstrafiuji vieténka a obalové listen-
ce hlavek, které se povaZuji z hlediska pivovarskée
hodnoty za balast. Dokonalé rozpraSkovani chmelu
je umoZndno zmrazenim na —30 °C. V t&chto tse-
cich vyroby je zasadni rozdil pfi zpracovani chmelu
na Hopfix a Hopstabil. Chmelovy praSek se plni
v inertnim prostfedi do plechovek (5 aZ 10 Kkg).
Nespornou piednosti Hopfixu je zkoncentrovani
hoFkych a aromatickych latek chmelu a z hlediska
koloidni trvanlivosti piva, niZ31 obsah tFislovin.
Uspora p¥i chmeleni se pohybuje od 25 do 35 %.

Pii svafovani chmelovych praskovitych prepara-

Tabulka 1

Slozeni hidvkového chmelu a z ného vyrobeného Hop-
stabilu

Hlavkovy
| chmel

Hopstabil

! pfg hod- | fﬁd__ hod-
! V(,;i © | noty 3i noty
| bod- | 5% | hod- | L%
gind | Ziné
noty noty |

Obsah vody 9 1,18 3,6 o=
Celkové pryskyfice Y, 144 16,3 159 16,4
o — hotké kyseliny %, 4.8 5.4 5,2 5.7
3 — frakee 9% 7,6 8.6 8.4 9,2
Tvrdé pryskyfice %, 2,0 2,3 2:3 2,5
Ho¥kost (o + g—) 5,6 6.3 6,1 6,7




14 Pokusnd vdrky s chmelovgmi koncentrdty

Kvasng priumysl
rot. 14 (1968) - Cislo 1

tii neni tfeba cizu. Kieninger [1] v3ak uvadi, Ze
zvétSeni objemu smési hofkych kalli a chmelového
prasku miize zvySit vytratu. ZéleZi to na zplsobu
odstrafiovani hrubych kalfi z mladiny. Separaci hru-
bych kalé ve vifivé kddi se zlepsi vysledky s chme-
lovymi koncentrdaty proti svafovéni hléavkového
chmelu. § pFihlédnutim k této skute&nosti je vhod-
n&jéi Hopfix ne? Hopstabil, nebot zaujimd asi o 1/3
mensi objem.

Ze 100 kg hlavkového chmelu se ziskd asi 40 aZ
43 kg koncentrdtu Hopfixu a zbytek je chmelovy
odpad. Rozhory t&chto podild jsou uvedeny v fa-
bulce 2.

Tabulka 2
Slozeni hldvkového chmelu a z ného vyrobeného Hopfixu

i
Chmelo- | Chunclo-

Hlavkovy vy

| chmel | koncent- | OIY d

| e | odee
Obsah vody 9, 12,0 8,7 11.6
Celkové pryskyfice 9%,
v sud. 16,7 33,5 3.4
o — hotké kyseliny 95
v sus. 7,0 15,7 0,2
B — frakce 9, v sus. T7:2 14,2 1,7
Tvrdé pryskyfice %,
v sus. B 2,5 3.6 1,5
Hotkost (& + ?} 7.8 15,8 0,7

7 bilance hofkych latek v sufiné, vztaZenych na
vytéZnost chmelového koncentrdtu ze 100 kg chme-
lu, lze vypotitat ztrdty pi# vyrob& Hopfixu (tabul-
ka 3). i

Tabulka 3
Ztrdty pFi vgrobé Hopfixu

i -
‘ Ztra-

| ‘ i

\ Hlév- | | Chme- ty

kovy | S0P | lovy | pH
| chmel | | odpad| vyro-

| 1 bé

Sugina kg 100,0 42,9 57,1 —

Celkové pryskyfice kg 16,7 14,4 1,9 04

o — ho¥ké kyseliny kg 7.0 6.7 0,1 0,2
Tvrdé pryskyfice kg 2.5 1.5 0,9 0,04

Podrobnou analyzou sloZek rozdélenych sloupco-
vou chromatografii [6] se ukéazalo, Ze podil jed-
notlivych pryskyfic chmelu k celkovym prysky¥icim
ziistdvd skoro stejny. Obsah polyfenolovych ldtek
se nepatrné zvysil, aviak porovnd-li se s mnoZstvim
celkovych hoFkych latek, je znacné niZ3i. Vydatnost
koncentrdtu se pohybuje okolo 1:21, v praxi se
poditd s vydatnosti 1:3,2 aZ 1:4,0. Obdobng jako
u Hopstabilu vyuZije se lépe hofkych ldtek, které
jsou ve formé jemného prédsku. Jakost chmelového
koncentratu zdvisi na jakosti zpracovaného chmelu.

Experimentalni ast

Tato €ast pokusit slouZila k ziskdni informaci
o vlivu chmelovych prepardti na chutové vlast-
nosti nasich piv. Po laboratornich varkach se pfi-
stoupilo k poloprovoznim pokusiim ve spojitosti
s ovéfovanim funkce mensiho modelu viFivé kKadé.
Podrobné studium vydatnosti prepardti pfi chmelo-
varu nebylo mo#né, nebot bylo k dispozici jen
omezené mnoZstvi (5 kg vzorku) téchto preparati,
které se podatilo opatfit ochotou PZO Koospol pro
prvni Gast pokus@i. Doufdme, Ze pro uskute¢néni
provoznich varek, které poskytnou dokonaly nazor
na pouZiti v nadich podminkéch, se ziska dalsi po-
tfebné mnoZstvi Hopstabilu a Hopfixu.

Kromé& zakladniho rozboru vychozich prepardtd
se sledovaly v mladindch pfedeviim hofké latky,
trisloviny a mno#stvi vylou€enych kall. U piv se
dslal jestd b¥Zny chemicky rozbor. PouZilo se bé&z-
nych analytickych metod, uvedenych v Pivovarské
a sladaFské analytice [8].

Pokusy se konaly s 10% mladinou, kterd se pfi-
pravila b&Znym dvourmutovym postupem z jednot-
ného sladu. Chmelilo se tfemi davkami. Zéakladni
davka hldvkového chmelu byla 210 g/hl a tato hod-
nota, resp. ji odpovidajici obsah hofkych latek se
vzala za zdklad (100 %) pro vypodet ddvek chme-
lovych preparati. Doba chmelovaru se dodrZovala
vidy 90 min. Celkové mmnoZstvi vyrdZené mladiny
1 v8ech varek bylo 12 hl. Varky se provedly v tom-
to pofadi:

Srovndvaci varka s hlavkovym chmelem.
Varka s Hopfixem.

Varka s Hopstabilem.

Varka s chmelovym extraktem (100% ndhra-
da).

7akladni davkovani hoFkych latek v poméru hlav-
xov§ chmel : Hopfix : Hopstabil : chmelovy extrakt
— 100:45:95:22 bylo uréeno podle chemického
rozhoru chmelu a chmelovych preparati (tabul-
ka4j.

Bilance hofkych latek pro poloprovozni pokusy
byla urdena podle obsahu mékkych pryskyfic
s opravou na tvrdé pryskyfice [10]. U chmelovych
preparati se je5t& odscetlo uvaZované procento
aspory.

Hildgvkovy chmel: 9,1 % n-hexanovy podil prysky-
fic + 2,2 % korekce na tvrdé pryskyflce.
davka na 12 hl 2500 g
dispora . . - . . - 0O

1B o o=

100 %

Hopfix: 21,6 % n-hexanovy podil pryskyfic +
3,3 % korekce na tvrdé pryskyftice,
davka na 12 hl 1135¢g 45 %;
skutetna davka 965 g 38,6 %;
uvaZovana ispora 15 %

Hopstabil: 11,0% n-hexanovy podil pryskyfic
+ 0,8 % korekce na tvrdé pryskyfice,

ddvka na 12 hl 2373 g 95 %;
skutetnd ddvka 1890 g 75,6 %;
uvaZovand Gspora 20 %

Chmelovi extrakt: 28,2 % n-hexanovy podil prys-
kyFic + 4,8 % korekce na tvrdé pryskyfice,
dévka na 12 hl 556 g .. 22,2 %;
vydatnost 1: 4,5.
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Tabulka 4
Rozbory chmelu a chmelovijch prepardti
Higvkovg ol | Hopfix Pl | 2 Cldleg
¥ | P extrakt
he s T =t Es S } s = I—' == T ] . —i( - - - BT G
piv. | sud. piv sud. | piv sus. plv I sus.
s (S| PSS . FURMI—. S SR I R R
Voda 9 9,4 — 9,6 — 5,8 - 16.7 -
Celkové pryskytice % 13.5 149 27,0 29.9 12,4 13,2 36,2 13,5
Mgkké pryskyfice *) 9, 9,1 10,0 21,6 239 11,0 11,7 28,2 33,9
Tvrdé pryskyfice %, 4,4 4.9 5.4 6,0 1.4 1,5 8.0 9.6
o—hotké kyseliny 9, 1,3 1,4 8.3 9,2 3,0 3,2 — —
f—frakce 9 7.8 8,6 13.3 14.7 8,0 8,5 -
Mikké pryskyfice *)
z celkovych pryskyfic 67,1 - 79,9 — 88,6 — 77.9
Twrdé prysky¥ice
z celkovych pryskyfic 9, -— 32,9 20,1 - 114 - 22,1

*) n—hexanovy podil hofkych latek,

PHi pokusn;’zchr varkdach se nesledovaly ztrdaty me-
zi varnou a spilkou. Usazeni kald na stocich bylo
ve v3ech pfipadech dobré. NejlepSiho lomu bylo do-
sa¥eno u varky s Hopfixem. P¥i hlavnim kvaSeni a
dokvaSovani nebyly zjistény Zadné rozdily. Vysled-

ky rozbortt sladin, mladin a hotovych piv jsou uve-
deny v tabulce 5, 6.

Vysledky degusta&nich zkouSek podle bodovaci-
ho systému VUPS jsou uvedeny v fabulce 7 a 8. Sou-
tasné se ohodnotila p&nivost. U v8ech vzorkl byla
dobrd, bez patrnych rozdil.

Tabulka 5
Rozbory sladin a mladin z pokusnijch vdrek
|
Hlavkovy Rk . Chmelovy
| hiiiel Hopfix Hopstabil ’ extralt
e o —| . S oy 1 = o |
i slad mlad. slad. mlad. | slad. mlad. slad. | mlad.
_— { e ! I S
Stupiiovitost 9, hmot. 10,64 10,24 9.96 10,06 8,08 10,20 10,64 10,20
pH 5,87 5,54 5,80 5,59 5,84 5,60 5,79 5,57
Celk. ho¥ké kaly mg/100 g - 51,9 - 85,0 - 129,3 — 45,7
Celk. ho¥ké latky *) 46,4 136.9 47,2 128,0 36,0 1224 40,7 108,0
mg(1 slepy slepy slepy slepy
pokus pokus pokus pokus
Izolsoué. (mez. jedn. hofkosti) mg/1 — 30,4 - 39,6 — 32,4 - 24,4
Trisloviny (podle DeClercka) mg/1 91,7 186,9 122.8 1821 102.8 186,1 112,1 135,9
THsloviny (podle Owadese) mg/l 133,5 308,7 120,7 259,0 114.4 307,0 128,0 203,0
*] Celkovy chloroformovy extrakt.
Tabulka 6
Rozbory hotovijch piv
| Hi4 - | ‘ [ 5
‘ Hlavkovy ‘ ; i Chmelovy
‘ e ‘ Hopfix ‘ Hopstabil i A
Celkové hotké latky *) mg/l 96,0 80,0 72,0 78,4
Tzoslouéeniny mg/1 12,1 18,0 13,6 10,6
T¥isloviny (podle DeClercka) mg/1 168,9 158.1 1771 115,2
T¥isloviny (podle Owadese) mg/l 188.0 170,0 192.0 168,0
Zdanlivy extrakt ¢ hmot. 2,78 2,55 2,60 292
Skuteény extrakt 9 hmot. 4,22 4,07 4,10 4,19
Alkohol 2, hmot. 3,10 3,13 3,13 3,03
Pivodni stupi. 9, hmot. 10,29 10.20 10,23 10,12
Zdénlivé prokvageni 9 g 73,0 75,0 74.6 73,1
Skuteéné prokvaseni 9, . 58,9 60,1 59,9 58.6
Koneé&né prokvageni %, 79.6 80,6 79.9 79,7
Barva 0,40--0,45 0,40—0,45 0,40—0,45 0,40— 0,45
pH 4,41 4,24 4,29 4,35

=] Celkovy chloroformovy extrakt.



16 Pokusnd vdrky s chmelovgmi koncentrdty

Kvasny prumysl

rod. 14 (1968) - cislo 1

Tabulka 7
Degustacéni zkouska

" Dojem
Chut ' yroikost | po -
| # Y25 max. | mnapiti _Souc?l
| iy 15 bodi ' max bodi
25 boda | s
’ 10 bodt
Hlavkovy chmel 21,3 12,2 T7 41.2
Hopfix 22.3 13,0 8.7 44,0
Hopstabil 21.4 127 8.1 42,2
Chmelovy
extrakt 22.2 13.3 8.8 44.3
Tabulka 8

Podet umisténi

' 1. misto II.misto |III.rnisto‘: IV. misto

Hlavkovy chmel 1 1 1 6
Hopfix 4 4 — 1
Hopstabil - 2 4 3
Chmelovy

extrakt 4 3 2

Diskuse

Z chemického rozboru chmelu a chmelovych pre-
paratit vyplyvé, ¥e vydatnost Hopfixu vztaZend na
celkové pryskytice je 1:2; na n-hexanovy podil
1:2,4. U Hopstabilu jsou poméry prakticky 1:1.
Pokud jde o chmelovy extrakt, je jeho vydatnost
k celkovym pryskyficim srovndvaciho chmele
1:2,7 k n-hexanovému podilu 1:3,1.

Nutno pfipomenout, Ze p¥i téchto pokusech ne-
bylo moZné pou¥it pro porovndni téhoZ chmelu,
z néhoZ byly vyrobeny chmelové preparaty. SniZe-
ni ddvek u Hopfixu o 15 % a u Hopstabilu o 20 %
bylo zvoleno bez ohledu na ekonomické ukazatele;
hlavni snahou bylo ziskat vyrovnané analytické
hodnoty, vzhledem k odliZnému sloZeni obou pro-
st¥edkil. Je zajimavé, Ze p¥i vyrob& Hopfixu se od-
strandnim vietének a vrchnich listenfi hlavek, ne-
sni#i obsah t¥islovin, nybrZ jen obsah anthokyano-
gentl, a to asi 0 20 %. Tim se méni vzdjemny pomeér
horkych latek k tfislovindam, proti hldvkovému
chmelu. Proto se sniZila ddvka u Hopfixu jen
o 15 % z obavy, aby sniZené mno¥stvi tfislovin ne-
malo vliv na chutové vlastnosti piva. U Hopstabilu
snizend ddvka odpovidala pfedpokladané vetsi roz-
pustnosti tFislovin. MnoZstvi chmelového extraktu
bylo pfepoéitdno podle vydatnosti deklarované vy-
rcbheemn.

Pro posouzeni celkovych hoFkych latek je velmi
dileZité zjistit slepym pokusem, jaké mnoZstvi
extraktivnich ldtek sladu p¥echdzi do chloroformo-
vého vyluhu. Priimérnd hodnota 28 mg podle Kol-
bacha zévisi pfedevdim na pouZité surogaci a tech-
nologickém postupu. PFesto, Ze se pouZilo stejného
sladu pro viechny vérky, kolisd dosti znatné mnoZ-
stvi téchto latek. TFisloviny urfené ob&ma metodami
jsou p¥ibliZné ve stejné relacl.

Mno#stvi hoFkych kald odpovida aplikaci hlavko-
vého chmelu a chmelovych prepardtil. Nejvy3si

obsah, vice neZ dvojndsobny, ztézoval u varky Hop-
stabilem ve varng posouzeni lomu mladiny. Sedi-
mentace na stocich byla dobrd. U ostatnich varek,
kromé uvedeného mnoZstvi, se nezjistily Zadné vi-
ditelné rozdily.

Nejvétsi rozdily ve vSech sledovanych ukazatelich
(hotkeé latky, tiisloviny] byly zjiStény v mlading
vyrobené z chmelového extraktu. V porovndni
s véarkou, pfipravenou s hlavkovym chmelem, je
obsah celkovych hofkych latek niZsi o 20 %, izo-
sloutenin o 20% a tfislovin (podle Owadese]
0 34 %. Svym sloZenim se nejvice pfibliZila srovna-
vaci varce varka s Hopstabilem. Nejvice izoslouce-
nin se zjistilo u varky s Hopfixem, a to o 30 % pro-
ti varce s hlavkovym chmelem.

U hotovych piv se zjistil nejv&tsi pokles celko-
vych horkych ldtek u varky s Hopstabilem. Toto
pivo se v dalSich hlavnich znacich opé&t nejvice p¥i-
blizilo pivu srovndvacimu. Naopak u piv Z chme-
lového extraktu se udrZely, obdobné& jako u mladiny,
nejni#si hodnoty u izosloutenin a t¥islovin. Ubytek
celkovych hofkych ldatek byl men3i neZ u varky
s Hopstabilem. MnoZstvi izoslouCenin bylo u varky
s Hoptixem nejvétsi, proti srovnavaci véarce o 40 %.
Obsah tFislovin stanovenych podle DeClercka byl
u varek s hlavkovym chmelem a rozemletymi chme-
ly celkem vyrovnany. Metodou Owadesovou zjisté-
né mno¥stvi tfislovin u varek s chmelovyim extrak-
tem a Hoplixem bylo stjené, u vdrek s Hopstabilem
a hlavkovym chmelem se dosahlo 10% rozdilu.

V souhlase se zkudenostmi v zahrani¢i bylo pH
piva s Hopfixem nizsi skoro o 0,2. Rozdily v che-
mickych rozborech nebyly podstatné. Nejhloubgji
prokvasilo pivo vyrobené za pouZiti Hopfixu.

P¥i chufovych zkouskdch byla piva vyrobend
z chmelového extraktu a Hopfixu chodnocena skoro
stejné, rozdil byl 0,3 bodu. Tato piva se vyznacova-
la predeviim jemnou a vyrovianou hofkosti. Na-
opak piva ze zbyvajicich vérek méla hofkost drs-
najsi. Pravdépodobné to bylo zplisobeno kvalitativ-
nim i kvantitativnim sloZenim tfislovin a vzajem-
nym pomérem a-hoFké kysellny a g-frakce. Nazory
degustujicich souhlasily v podstaté s poétem umi-
sténi podle pofadi.

Pfesto, Ze u pokusnych vérek nebylo pro nedosta-
tek podkladii moZné proveést daleZité ekonomické
srovndni, lze vyslovit nékteré tvahy. Vzhledem
k tomu, Ze pro vyrobu chmelového extraktu a chme-
lovych koncentratil se pouZivd chmeld rizné bonity,
je nutno tuto okolnost brat v lvahu pii ekonomic-
kém hodnoceni.

Slo¥eni chmelového extraktu zlistdvd skoro stej-
né bez ohledu na zpracovdvany chmel, kdeZto
u mletych chmeli a chmelov§ch koncentrati zé-
visi, jak ji# bylo uvedeno, pfimo na vlastnostech
pouzitého chmelu.

V nagich pivovarech se svafuji vétSinou chmely
niZsich bonitadnich t¥id sou&asné s 50% nahradou
chmelov§ym extraktem. Pomeérn& vysoké uspory
chmeln pFi pouZiti chmelového extraktu pro tu-
zemskou vyrobu se dosahuje pfevaZné cenovym roz-
dilem mezi chmelem svafovanym a pouZitym k ex-
trakci. Za téchto podminek se dosdhne aZ 30%
aspory.
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Nespornym pifinosem chmelového koncentratu je
podstatné zachovani znaktl jakosti vfchoziho chme-
Tu a né&kolikaletd skladovaci doba. U koncentrdti
zdviseji lispory na jeho vydatnosti a ceng& chmelu
a budou vy33i pi¥i svafovani koncentrétfl, vyrobe-
nych z nejjakostné&jSich chmeld. Vzhledem k tomu,
ZYe mnoZ#stvi izosloufenin u varky s Hopfixem bylo
0 40 % vy38i neZ u varky srovndvaci, lze zvygit
pro dalsi zkouSky tsporu.

U mletych chmeld typu Hopstabil se uSetii pouze
mnoZstvi, odpovidajici v&tsi rozpustnosti vzhledem
k jemmosti mleti. Uspory, po odefteni ndkladd na
zpracovani, se pohybuji okolo 10 %. I u tohoto pre-
pardatu se v podstaté zachovavaji vlastnosti vycho-
ziho chmelu.

7 této kratké uvahy vyplyvd, Ze spolednym dav-
kovanim chmelového preparatu a extraktu by se
mohla pro dany typ piva nastavit nejvhodngj3i
hotkost a udrZovat ji na standardni drovni u jed-
notlivich védrek po cely rok pii nejlepSich ekono-
mickych ukazatelich. K tomu by napoméhala okol-
nost, ¥e by se nlelnd vyuZivalo veSkerych sklize-
nych chmell jak pro vyrobu extraktu, tak pro zpra-
covani mletych preparati.

Rozhodujicim ukazatelem technologického i eko-
nomického pfinosu budou vysledky provoznich
zkouSek. Na zdkladé tdchto vysledkdl bude moZno
pfistoupit k event. realizaci v§roby chmelovych

preparéatii. Vzhledem k postaveni na3eho chmelu
na sveétovém trhu a dosud ziskanym zkuSenostem,
1ze si jen pfFat, aby realizace vyroby chmelovych
prepardtii byla rychld a stala se t€innou pomoci
pfl plnéni exportu. Nasim pivovarlim by umoZnila
raciondlné&ji hospodafit s chmelem.
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OIBITHAS BAPKA ITHBA
C TTPUMEHEHHEM XMEJIEBBIX
KOHILIEHTPATOB

OfmmuM  CBOHCTBOM  Pa3sMequeRHEIX
XMEeJIEBEX MPENaparoB sBJAETCS BO3-
MOMKHOCTL HX AJHTEJbHOTO CKJIamgHpo-
Bamus Ge3 yxyIwenus KadecTBa. OHH
TaKKe ofecmeunpaloT OoJee MONHOE
HCTIOABL30BAHHE TOPBKHX COCTABJISIO-
WHX XMed. TeXHOJNOTHs BapPKH NHBA
YOpoIaeTcs, TAK KaK NpH NepeKkadke
cycila OTNafaeT HeoOXOAHMOCTbL IPH-
MeHenHs (UIbTPA H XMeseBas pobu-
Ha ylanaseTcs OAHOBPEMEHHO C IOpPb-
kuM otctoeM. OnuT nokasepiBaer, 4T0
TPH  TIPEMEHeHHH  MOJOTOIo  XMellsd
MOMHO ero no3y yMembindth Ha 20 %
N0 CPaBHEHHID € MO30H IIHIIEK, IPH
yeM ofecreudBaeTcd TakKoe MKe MHC-
TOMb30BAHEE TOPBKHX COCTABJAICIINX
KaK TPH TNPHUMeHeHHY IIHIIeK WM
XMEJNeBoro skcrTpaxra. [IpH mo3upos-
Ke MOJOTHIX TIPeNapaTOB, YMeHbIIeH-
Hofi ®ma 15 % mo cpaBHeHHIO € LIHII-
KAMH, THBO colepXato ma 40%
foaplle H30COeIHHEHHH YeM 3TaJoH-
gelfl o6pasen muBa. C TOYKM 3peuHs
NPAKTHKH [HBOBADEHHS MOMKHO Pac-
YHTRIBATP Ha JKOHOMHIO IPHMEpHO
25 %.

PROBESUDE MIT HOPFENKONZEN-
TRATEN

Zu den gemeinsamen Eigenschaf-
ten gemahlener Hopfenkonzentrate
gehirt ihre langfristige Haltbarkeit,
die besszre Ausniitzung der Hop-
fensubstanzen und die FErhaltung
der urspriinglichen Hopfenqualitat.
Bei dem Ausschlagen der Wiirze
wird der Hopfenseiher nicht be-
notigt, sodass die Hopfentreber
gleichzeitig mit dem Trub liquidiert
werden. Aus den Versuchen ergab
sich die Feststellung, dass die Her-
absetzung der Dosierung um 20%
bei gemahlenem Hopfen der Bitter-
stoffausniitzung wéhrend des Hop-
fenkochens wie bei Doldenhopfen-
verwendung oder Hopienextrakt-
applikation (100% Ersatz) ent
spricht. Nach den Probenergebnissen
war der Gehalt an Isoverbindungen
in Bieren, die mit Hopfenkonzentrat
bei 15 % Ersparnis gebraut wurden,
um 40 % hoher als in den Ver-
gleichsbieren. Fir die Betriebsver-
suche kann man alsgo mit elner
25 09 Ersparnis rechnen.

EXPERIMENTAL BREWINGS WITH
HOP CONCENTRATES

One of the principal common pro-
perties of milled hop preparations
is their keeping quality. They also
preserve all natural properties of
hops without any deterioration and
permit better utilization of bitter
substances. From technological point
of view thev simplify the brewing
process, since it is not necessary
to strain wort as spent hops can
be removed together with bitter
dregs. The result of pilot brewings
indicates that the hop rate can be
reduced by as much as 20% as
compared with conventicnal tech-
nology based on using hop cones.
The utilization of bitter substances
is despite the reduction the same
as with cones or hop extracts. The
proportion of isocompounds in beer
hopped with milled preparations
introduced at rates reduced by 15 %
is by 40 % higher than in referen-
ce samples of stamndard beer. In
praciical applications at least 25 %
of hops can be saved.




