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Vliv chmele na jakost piva

MIROSLAV VANCURA, V¢zkumny dstav pivovarsky a sladai'sky, Praha

Jakost piva je ovliviiovdna Fadou faktord. Mezi
nejvyznamn&jsi je tfeba poéitat bezesporu chmel,
jehoZ hlavni kompomenty (pryskyfice, tfislovina,
silice) vytvaFeji charakteristické chutové vlastnosti,
které jsou typické pro na¥e piva. Proto byl a stdle
je tsek chmelovaru pfedmétem pivovarského vyzku-
mu na celém svétd. Také v naem dstavu se tEmto
problémiim v&nuje mimofddnd pozornost, a to pie-
deviim vyzkumu chmelovych pryskyfic, které jsou
hlavnim zdrojem hofkosti piva. ’

Nové poznatky v chemii a analytice chmelovych
latek umoZiiuji dnes takové ddvkovani chmeld, kte-
ré zarutuje vyrovnanou hofkost piv. Ta je nezbyt-
nym piredpokladem i jejich dobré jakosti. Dosavadni
zplisob, pouZivany ve v&tSiné nasich pivovarl a spo-
&ivajici v ddvkovani chmele podle véhy, rozhodné
tyto predpoklady nesplituje a je pfiinou vykyvil
v hoFkosti, a tim i v celkové jakosti naSich piv.
PFifinami vykyvii jsou jednak rfizna pivovarskd
hodnota &erstvych chmeldi, kterd je podminéna
hlavng klimatickymi podminkami b8hem vegetace
chmele, jednak zmgny pryskyfic, ke kterym nezbyt-
né dochézi pfi béZném zpiisobu skladovani chmele.
Snaha po odstranéni t&chto viivll vedla k tomu, Ze
bylo pro ddvkovdni chmele navrieno nékolik zpih-
sobfi, které vychézeji vétSinou z hodnot zjisténych
jeho analjzou. Tak napf. bylo navrZeno, a zejména
v ndkterych zdpadoevropskvych pivovarech se dosud
pouZivd, ddvkovani erstvych chmell podle Wollme-

8
rova vzorce (e + "é—' ). Podle tohoto vzorce maji

nejvétsi vyznam «-hofké kyseliny, kdeZio 8-frakce
se podileji na vytvdFeni hoFkosti piva jen nepatr-
n&. NaSe vyzkumné prdce viak prokazaly, Ze
v hofkosti piva se uplatiiuje cely komplex mékkych
prysky¥ic a dstefnd i urgity podil pryskyfic tvr-
dych (#-pryskyfice). Bylo zjiiténo, Ze pIi zpra-
covavani Cerstvych chmell se na celkové hofkosti
piva z hlediska kvantity podileji a-hofké Kkyse-
liny asi 65 %, g-frakce asi 35 %. Po ronim skla-
dovani téchto chmelii byly poméry zcela opaclné,
tj. a-hofké kyseliny vytvdFely asi 35 % hofkosti,
kde¥to g-frakce se uplatnila asi 65 %. Joto dii-
leZité zjist8ni nas vedlo k tomu, %e jsme se poku-
sili vypracovat vhodnou metodu pro rozhor chmele,
kterou by bylo moZno pouZit v naSich pivovarech
a podle které by bylo moZno nahradit dosavadni
zplsob ddvkovédni podle vdhy zpfisobem diferenco-
vanym. Nechceme podrobné popisovat tuto metodu,
s kterou byli odborni pracovnici nadich pivovari
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rfiznou formou sezndmeni. Proto snad postaci uvést
jen struény princip navrhované metody. Analyticky
se ve chmelu stanovi mnoZstvi celkovych a meék-
kych pryskyfFic. Z rozdilu obou pryskyfi¢nych frak-
ci se vypo&itd mnoZstvi tvrd¢ch pryskyfic. Tyto
ddaje slouZi pro vypodet tzv. Gfinnych latek, podle
jejich# mnozstvi je chmel ddvkovdn. MnoZstvi Géin-
nych latek je ddno souftem mnoZstvi mékkych
pryskyfic a #-pryskyfic. Rozpustny podil tvrdych
pryskyfic (#-pryskyfice) se zjisti vypoctem podle
vzorcii:

1. d-pryskyfice v procentech celkovych pryskyfic =

logy — 0634 02

0,053 41

y = mnoZstvi tvrdfch pryskyfic v procentech
celkovych pryskyftic.

x . CP

100

x = mnoZstvi #-pryskyfice v procentech cel-
kovych pryskyf¥ic (vzorec 1),

CP = mno¥stvi celkovych pryskyfic v pivodnin
vzorku chmele.

2. d-pryskyftice [Y0]

NavrZeny zpiisob byl ovéfen Fadou provoznich po-
kusnych varek a lze Fici, Ze se osvadlil. Pokusna
piva timto zplsobem chmelend méla velmi vyrov-
nany obsah izosloufenin, které jsou daleZitym kri-
tériem pro posouzeni hofkosii. To potvrdily i vy-
sledky organoleptického hodnoceni pokusnych piv,
z ktervch vyplyvd, Ze rozdily v jednotlivych chu-
tovych vlastnostecH byly minimalni Jako pIikiad
uvddime vysledky analytického a organoleptickeho
hodnoceni dvou pokusnych piv, p¥i jejichZ vyrobs
byly zpracovany Zatecké chmele s riznym obsahem
pivovarsky Géinnych ldtek. Vysledky analyz obou
chmelil jsou uvedeny v fabulece 1.

MnoZstvi aéinnych latek ve chmelu I bylo 13,6 %,
ve chmelu II 11,7 %. ProtoZe za zdklad bylo v tomto
pFipaddé vzato mnoZstvi tidinn¥ch latek ve chmelu I,
musela byt ddvka chmele IT zvySena o 16,2 %.

V tabulce 2 jsou uvedeny vysledky analytického
stanoveni izosloufenin v pokusnych pivech a v¥-
sledky jejich chutového hodnocent.

Vysledky uvedené v této tabulce potvrzuji jasné
vyrovnanost obou piv. Nepatrny rozdil v mnoZstvi
izoslouenin je prakticky zanedbatelny. Stejné lze
hodnotit i vysledky chutového hodnoceni obou piv.

Podobnych vysledkl bylo dosaZeno i v dalSich
pokusnych varkdch. Proto jsme pPesvédieni, 7e Za-
vedenim diferencovaného ddvkovdni chmeld podle
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Tabulka 1
Rozbory chmeli
(hodnoty jsou uvedeny v plivodnich vzorcich)

Zatecky | Zatecky
chael I | chmel Il
Voda {%) ‘ 10,2 10,0
Celkové pryskyfice [%0) 14,7 13,4
MeEkké pryskyfice [%] 11,9 i a7
Tvrdé pryskytice (9 0] | 2,8 | 3.7
a-hofké kyseliny (%] [ 49 | 2,5
g-frakce (%) 7,0 [ 7,2
T¥islovina (%) 4.4 { 41
V pracentech celkovych p“yskyrlc
Mgkké pryskytice (%) 81,0 724
Tvrdé pryskyfFice (%) i 190 27,6
Tabulka 2
| IzaslouZe- | Chutové
niny (mg/ | hodnoceni
% /1000 :ml) | {body)
Pivo 1 (chmel I) I 21,9 45,8
Pivo 2 [chmel II) | 22,5 461

navrZeného zplsobu by se odstranily rozdily v ho¥-
kosti, a tim i v jakosti piv.

Jak jiZ bylo Fe&eno, hlavni p¥iinou zmé&n v pi-
vovarské hodnot& chmeld je malé stabilita prysky-
Fic, u nich# bZhem skladovdni dochdzi k rliznym
transformacim, z nichZ nékteré nejsou Zadouci
(napF. tvorba nerozpustnych #-pryskyfic). Takeé
oxidadni zm&ny chmelové silice nejsou Zadouci, pro-
toZe oxidadni produkty mohou nepfiznivé ovlivnit
chutové vlastnosti piva. Snahou vyzkumu proto bylo
tyto pivovarsky cenné latky vhodnym zpiisobem
stabilizovat. MiiZeme Fici, Ze dnes spliinji tyto cile
dva zpiisoby. Jednim z nich je zpracovdni chmele
na chmelovy extrakt. ZkuSenosti s pouZivanim

chmelovych extrakt u nds i v zahraniéi jsou velmi
piiznivé. Chmelové extrakiy prokdzaly svilj vyznam
jak z hlediska technologického, tak i ekonomické-
ho. Svéddi o tom stdle stoupajici spotfeba chmelo-
vych extraktl v celosvétovém méFitku. Druhy zpi-
cob stabilizace pivovarsky cennych latek ve chmelu
zaleZi v mleti chmelii (nebo v mleti a CasteCném
odstranéni listent a stopek] a v baleni do obalil,
v nichZ je vzduch nahrazen inertnim plynem [vé&!-
ginou dusikem]. Timto zptisobem se provddi dprava
camelt hlavngé v NSR. Vyrobky pfFichdzeji na trh
pod nazvem Hopstabil a Hopfix. Také takto upra-
vené a v inertnim prostfedi uchované chmele jsou
z technologického hlediska p¥iznivé hodnoceny. Sa-
mozfejmé Ze i v tomto pfipad® bude pro naSe pi-
vovary dfileZité ekonomické zhodnoceni. Proto jsou
planovany jestd v letoSnim roce dalSi provozni
zkoudky s upravenymi chmely, jejichZ vysledky bu-
dou podkladem pro podrobny ekonomicky rozbor.

VZeobecn® lze Fici, e jak chmelové extrakty, tak
i upravené chmele si udrZuji konstantni pivovar-
skou hodnotu prakticky neomezenou dobu, coZ pod-
statn® usnadiiuje jejich ddvkovani. Také analytickd
kontrola chmelovych extraktil a upravenych chmelll
je oproti hlavkovym chmellim Zasové méné& ndrolnd
a pro stanoveni davek posta¢i prakticky jedna ana-
lytickd kontrola zpracované partie.

NaZe dnesni i zahranitni zku3enosti naznaduji, Ze
pro dosaZeni vyrovnané hofkosti. a tim i jakosti vy-
rdbénych piv bude nejvyhodn&jsi pouZivat chmelove
extrakty v kombinaci s upravenymi chmely ve for-
mé Hopstabilu nebo Hopfixu. Pro naSe podminky
je vhodn#jsi Hopstahil, ktery, na rozdil od Hopfixu,
obsahuje stejné mnozstvi chinelové tfisloviny jako
nase renomované chmele.

Zavérem tohoto strudného piisp&viku vyslovujeme
pFesvédéeni, Ze tyto nové zplisoby zpracovani chme-
le najdou brzy svoje uplatnéni v naSem pivovar-
ském primyslu a pPispdji tak nemalou mérou ke
zvySeni jakosti piv.

EINFLUSS DES HOP-

BAHUYPA, M.: BJIMIHHWE XMEJIA
HA KAYECTBO ITMBA

B cratbe paccMaTpPHBAETCS HOBHIH Me-
TOJN pacyeTd COJAepKAHHA AKTHBHBIX
BEIIECTB B XMeJe, T. e. BCeX CMOJ
BoobIie ¥ § — TOPBKHX CMOJ B HacT-
poctr. [IpouenTHoe COOTHOLIEHHE pas-
HBIX CMOJ B [epHON JJAMTEJLHOTO
CKIALMPOBAHHA XMeJs H3MeHSeTCH.
Ero MoKHO, oamako cTaGUIH3HPOBATH
nyreM o0pafoOTKH XMeJd B 3IKCTPAKT
WJIH H2MeJbYeHHeM C ﬂ‘OCJI?,ﬁY{OHlQﬁ
yNMakosKoff B COOTBETCTBYIOUIYIO Tapy.
Jns obBecnieyedus CTaHAapPTHOrO, paB-
HOMEPHOTO TODLKOTO  BKyca TIHMBA
aBTOP peKOMenayeT INPHMEHATb XMe-
JIeBOH 3KCTPAKT M KOMOHHHPOBATE €0
¢ 00paboTaHHbIM, H3MEJILUYSHHBIM XMe-
JeM,

VANCURA, M.: EFFECTS OF HOPS
ON THE QUALITY OF BEER

The article deals with a new method
which has been elaborated for calcu-
lating the content of active matters
in hops, i. e. all resins generally and
#-bitter hop resins particularly. Dur-
ing prolonged storage the propor-
tion between various components is
gradually changed. It can be sta-
bilized either by making hop extract
or by milling hops and subsequent
packing. For good and uniform bitter
taste of beer hop extract should be
combined with processed hops.

VANCURA, M.:
FENS AUF DIE BIERQUALITAT

Es wurde eine neue Methode aus-
gearbeitet zur Berechnung der wirk-
samen Stoffe (Weichharze und Delta-
Harze), deren Verhaltnis sich 1m
Hopfen jedoch wéhrend der Lage-
rung 4&ndert. Ihre Stabilisierung
kann entweder durch die Verar>ei-
tung des Hopfens auf Hopfenextrakt,
oder durch das Mahlen und Ver-
packen des Hcpiens erreicht werden.
Fiir die Erzielung einer ausgegli-
chener Bittere des Bieres empfiehlt
der Autor die Verwendung von Hop-
fenextrakt in Kombination mit auf-
bereitetem Hopfen,



