ZkuSenosti s pouZitim mletych chmeli

Ing. MIROSLAV VANCURA, Vyzkumny Gstav pivovarsky a sladarsky, Praha

Vyzkumny dstav pivovarsky a sladafsky provedl
v letech 1969 a 1970 fadu poloprovoznich a provoz-
nich zkouSek s mletymi chmely, jejichZ hlavnim
cilem bylo zjistit co nejobjektivn&ji vysi moZnych
aspor pii zpracovani mletjch chmeld.

Pii zkouskach se pouZilo téchto druhii mletych
chmeli:

1. Hopstabhil,
2. Hopfix,
3. Tuzemsky mlety chmel.

Mleté chmely pod nazvem Hopstabil a Hopfix byly
vyrobeny v NSR z jedné partie Zateckého chmele.
Tuzemsky mlety chmel byl pfipraven v 0. p. Chme-
la¥stvi v Zatci rovnéZ z jednotné partie Zateckého
chmele. ’

Struéné charakteristika upravenych chmeld

1. S n&zvem Hopstabil se uvddi na trh mlety
chmel, vyrdb&ny zdpadonémeckou firmou Fromm.
Princip v§roby spodivd v tom, Ze hldvkovy chmel
se pred vlastnim mletim pFedsuSi (obsah vody se
sniZuje asi na 3 %) a mele se v kulov§ch mlynech.
Rozemlety chmel se plni do hlinikovych folii a
vzduch se vyt&sni inertnim plynem.

2. Upraveny chmel pod ndzvem Hopfix vyrabi za-
padonémecka firma Miiller. U tohoto mletého
chmele jsou asi z 50 % odstranény listeny a stop-
ky. Operace probihaji pfi velmi nizkych teplotdach
(—30 °C). Takto upraveny chmel se plni do plecho-
vek, v nichZ je vzduch nahrazen inertnim plynem.
ProtoZe u Hopfixu je lupulin do znacné miry zkon-
centrovédn, zafazuje se tento vyrobek do skupiny
tzv. chmelovych koncentratd.

3. Tuzemsky mlety chmel jsme si pFipravili na
provizérnim zafizeni bez predsuSeni hldvkového
chmele. Mlety chmel se plnil do b&Znych jutovych
obalé. ProtoZe takto upraveného chmele pouZivaji
nékteré pivovary, byl tuzemsky mlety chmel pouZit
i pfi naSich zkou$kéach. Je t¥eba predeslat, Ze tu-

zemskych mlety chmel nedosahuje takovych para-
. metr@i jako pfedchézejici vyrobky a jedna se sku-

tedn& jen o provizorni FeSeni. 35

V¢sledky analytického hodnoceni mletych chmeli

Vysledky analyz Hopstabilu i Hopfixu jednoznac-
né& potvrdily stabilitu chmelovych pryskyfic. BEhem
dvouletého skladovani ziistdvaji analytické hodno-
ty vSech sledovanych kritérii prakticky nezm&n&ny.
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To se tyka i viiné chmele. Na rozdil od Hopstabiluy,
je u Hopfixu obsah t¥isloviny niZ8i. PFicinou je Cas-
tené odstranéni listenii a stopek, v kterych je tato
sloZka chmele obsaZena.

Z uvedeného vyplyvd, Ze pivovarskd hodnota
Hopstabilu i Hopfixu z@stdvd konstantni, coZ ma
velky vyznam pfi davkovani. Stabilita pivovarsky
cennych latek je dosaZena inertnim prostiedim,
v kterém jsou oba vyrobky skladovdny. Nahrada
vzduchu inertnim plynem p#i baleni chmeldl je na-
prosto nutnd. To dokazuji vysledky zkouSek s tu-
zemskym mletym chmelem, kde tato podminka ne-
ni splnéna. Z provedenych analyz vyplyva, Ze pou-
hé mleti chmelil a jejich skladovani v b&Znych ju-
tovych obalech je nepostaCujici. U takto uprave-
nych chmelt nastdvaji neZaddouci transformace
pryskyfic jiZz pfi mleti a ve v&tSi mife pii sklado-
vani. Ve srovnani s b&Zné& balotovanym hlavkovym
chmelem je stupeil znehodnoceni tuzemskych mle-
tych chmeld vy3si. :

Vysledky poloproveznich pokusnych varek

P¥i poloprovoznich varkach byl porovnavan Hop-
stabil, Hopfix a hlavkovy chmel, a to bez kombina-
ce s chmelovym extraktem. Hlavnim tkolem -bylo
zjistit vy8i moZnych dspor p¥i zpracovani uprave-
nych chmelfi. Vysledky Setfeni jsou shrnuty do
téchto boda:

a) P¥i pouZiti Hopstabilu se hofké latky vyuZiji
1épe v priméru asi 0 5 % v porovndni s hlavkovym
chmelem.

b) Vydatnost Hopfixu proti hldvkovému chmelu
je ddna pomérem 1:2,3, tzn., Ze 1 kg Hopfixu by
nahradil 2,3 kg chmele. Je tfeba vSak pFipomenout,
7e pro vyrobu 1 kg Hopfixu je zapotfebi asi 2 kg
hlavkového chmele. Lepsi vyuZiti hofkych latek by
bylo asi 15 %.

c) Uvedené tspory jsou vypolitdny jen na zakla-
d& analytického stanoveni izoslou€enin v pokus-
nych pivech. Na skute¢né tispory bude mit samo-
ziejmé vliv i cena téchto vyrobki. Zatim neméme
k dispozici presnd Cisla, ale podle dosaZitelnych
informaci jsou napf. naklady p¥i vyrob& Hopfixu
asi dvakrat vy33i neZ pfi vyrob& Hopstabilu.

d) Déle je t¥eba pripomenout, Ze tspory, zjiSténé
u poloprovoznich varek byly dosaZeny pfi chlazeni
mladiny na stokach. VysSich aspor lze dosahnout
pii pouZiti vifivé kad&. Laboratornimi pokusy bylo
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prokazano, Ze timto zpiisobem lze sniZit ztraty hof-
kych latek aZ o 15 %. Podrobné&jsi zprava byla uve-
fejnéna v 5. €isle Casopisu Kvasny pramysl v letos-
nim roce.

e) Z organoleptického hlediska byla vSechna po-
kusna piva velmi vyrovnana.

Vysledky provoznich zkousek

a) ZkouSky v pivovaru Nymburk

PFi t&chto provoznich zkou$kdch byl zpracovan
hlavkovy chmel, Hopstabil a Hopfix v kombinaci
s chmelovym extraktem. Chmelov§ extrakt byl po-
uZit ve vysi 66 %. Pri davkovani Hopstabilu a Hop-
fixu byly vyuZity zkuSenosti z poloprovoznich va-
rek. Davky Hopstabilu byly sniZeny o 5 %, vydat-
nost Hopfixu byla ddna pomérem 1 :2,3. Na zékla-
dé analytického hodnoceni pokusnych piv se pro-
kazaly stejné dspory pFi zpracovani Hopstabilu a
Hopfixu jako v poloprovoznich podminkdch. Méng&
pfiznivé vSak bylo zjiSténi, Ze se stiZila prdce na
kalolisu pfi filtraci kalové mladiny v souvislosti se
ZvySenym mnoZstvim hofkych kald. Aby se sniZily
ztraty, musel byt kalolis dvakrat ,prepakovan®.
S tim by bylo nutné pocitat ve vSech pivovarech
s obdobnym zafFizenim.

PFi chutovych zkouaSkéach bylo nejlépe hodnoceno
pivo chmelené Hopstabilem. S malym rozdilem se
na druhém misté umistilo pivo srovnavaci (hlavko-
vy chmel). V&iSi bodovy rozdil se projevil u piva
chmeleného Hopfixem. PFi¢inou je zfejmé& niZsi
obsah tFisloviny, ktery je pro tento vyrobsk cha-
rakteristicky.

b) ZkouSky v pivovaru Branik

Vzhledem k tomu, Ze nebylo moZné v pfijatelném
Casovém terminu zajistit zpracovani potfebného
mnoZstvi Zateckého chmele u vyrobci v NSR, roz-
hodli jsme pouZit a pFezkouSet tuzemské mleté
chmely. ProtoZe nebyly k dispozici vhodné obaly
pro delSi skladovdni mletych chmelii, bylo vZdy
potfebné mnoZstvi chmele rozemleto bezprostfednd
pfed provedenim pokusnych varek. Pro pokusné
varky byla zajiSténa jednotna partie Zateckého
chmele ze sklizné 1959. Abychom se nejvice p¥ibli-
Zili souCasnym podminkdm v naSich zavodech, byl
v jednotlivych varkdch zpracovan vedle mletého
nebo hlavkového chmele také chmelovy extrakt, a
to pfibliZn& v poméru 1:1. V branickém pivovaru
jsme méli moZnost porovnat zpracovani mletého
chmele pro dva systémy chlazeni mladiny, tj. stoky
nebo vifivou kad.

Kromé otdzek, spojenych s vyuZitim ho¥kych 14-
tek, je také pro provoz dileZity poZadavek snadné
manipulace s chmelem, s oddélovdnim chmelového
mlata a zvySeného mnoZstvi hofkych kald.

V prvni sérii pokusnych varek byl zpracovan
vZidy chmelovy extrakt, hldvkovy nebo mlety chmel
s tim, Ze chlazeni mladin a separace hofkych kalt
probihaly jednak na stokéch, jednak ve vifivé kadi.
V druhé sérii pokusnych véarek byla zméné&na jen
celkova dévka z podilu chmele tak, Ze bylo davko-
vano 25 % hlavkového chmele a 25 % tuzemského
mletého chmele. Tim jsme si cht&li ovéFit, zda by
bylo moZné zadrZet urdity podil mletého chmele
v cizu a tim usnadnit praci na kalolise.

VyuZiti hoFkych latek u varek s mletym chmelem
bylo o 4 aZ 5 % vy33i, neZ u varek s chmelem hl4v-
kovym. Porovname-li vzdjemné bilanci vyuZiti hoi-
kych latek podle zplisobu chlazeni mladiny, pak
i z tohoto hlediska bylo dosaZeno pfiznivéjSich vy-
sledk@i ve vilivé kadi bez ohledu na to, zda byl
zpracovan hlavkovy nebo mlety chmel. Chutové
vlastnosti pokusnych piv byly velmi vyrovnané.
VéiSina degustujicich vyslovila nézor, Ze pfedeviim
hofkost vSech pokusnych piv jak z hlediska kvanti-
ty, tak i kvality je moZno oznacit za mimoradng
vyrovnanou.

VyuZi.d hofkych latek mletého chmele v kombi-
naci s vifivou kadi na dseku chlazeni mladiny by
bylo jist& jeSté priznivéjSi, kdyby hrub& mlety tu-
zemsky chmel nebrzdil sprdvnou funkci viFivé ka-
dé. To vyplyva ze Setfeni, konanych skupinou Ing.

- Lejska; jejich strucné zavéry zde uvedu:

Z vysledkd sitovych zkouSek vyplyva, Ze pauZity
tuzemsky mlety chmel je podstatn& hrub8i neZ na-
pi. zdpadonémecky vyrobek Hopstabil. Pokud se
mladina s mletym chmelem c¢erpd pfes sita chme-
lového cizu, nezachyti se témé&F Zadné Castice. V&isi
tulomky listenfi ucpdvaji dérovani a hlavn& ke kon-
ci Cerpani se zna¢né zpomaluje odtok mladiny z ci-
zu. Bez rucniho michédni a €iSt&ni sit h¥ebly, by se
mladina nevycerpala. Podobné& se ucpavala sita
i pFi pouZiti pouze Casti mletého chmele.

MnoZstvi a tedy i objem hrabjch kalé se mletym
chmelem podstatn& zv§sily. Tak napf. bylo zjists-
no, Ze pfi pouZiti hlavkového chmele se pohybuje
mnoZstvi kalt v horké mladind mezi 50 aZ 55
mg/100 g. Pri pouZiti mletého chmele stoupa aZ na
130 mg/100 g. Toto zvySeni ma vliv na dalsi &efeni
mladiny, at.je postup jakykoliv. Na stokdch se
chmelovymi listeny zan&3i vytokové sito a zesla-
buje se tak odtok mladiny. MnoZstvi kalové mladi-
ny se zvySuje pribliZné na dvojnasobek. Kalolis se
musi dimenzovat na zvySené mnoZstvi kali. V kaz-
dém pripadé se prodluZuje doba spilani a vzrista
pracnost obsluhy spilaci linky.

Ve virivé kadi se zpomaluje sedimentacz kalfi a
musi se prodlouZit doba odpoé&inku. K plnénu sou-
stfedéni kalt doch&zi obvykle aZ po 14) minutéach.
Doba odpoc€inku se prodlouZila na 80—90 minut.
Velmi negativné phisobi vétSi Castice listendi. Vzna-
Seji se a rozvifuji jemné&jsi kaly. Kalovy kuZel je
mén& kompaktni a snadno se roztéka. :

Ve vSech pripadech ma v&t$i mnoZstvi kald za
néasledek zvySeni vytraty extraktu v kalech. P¥i
aplikaci 50 % tuzemského mletého chmele dostou-
pila vytrata v kalech u vifivé kadé aZ na 2 %.

c) ZkouSky v pivovaru Louny

Posledni provozni zkousky byly provedeny v loun-
ském pivovaru, kde byla instalovdna novd viFiva
kédd. ProtoZe vysledky s tuzemskym mletym chme-
lem nebyly z hlediska technického posuzovani p¥iz-
nivé, pouZili pro tyto pokusy mlety chmel Hopsta-
bil v kombinaci s chmelovym extraktem.

Na zaklad& provedenych analyz lze Fici, Ze pFi
pouZiti Hopstabilu je mozno poéitat s lepsim vyuZi-
tim hofkych 1latek, a to asi 0 10 % ve srovnani
s hlavkovym chmelem. Je tfeba v3ak zdfiraznit, Ze
tato Gspora byla dosaZena ve spojitosti s vifivoa
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kadi, kde ztraty hotfkych latek jsou vzhledem ke
kratké dob& chlazeni mladiny mensi, neZ pfi chla-
zeni mladiny na stokach.

P¥i chutovém hodnoceni piv nsbyly zjiStény pod-
statné rozdily mezi pivem srovnavacim a pivem
chmelenym Hopstabilem.

V porovnani s predchazejicimi zkouSkami s tu-
zemskym mletym chmelem byl vznikly kalovy ku-
7el s Hopstabilem pevny a vSechny kaly se dobfe
zahustily. RovnéZ ke koncl spilani byl kuZel kom-
paktni a netrhal se.

Uvedenému hodnoceni odpovida i celkova ztrata
extraktu, kterd je pFi pouZiti Hopstabilu dokonce

niz8i, neZ u varek s hlavkovym chmelem. Poné&kud -

vét§i mnoZstvi zbylé mladiny, neZ je obvyklych
40 1/100 hl je v Lounech ddno tapravou dlouhé kru-
hové zardZky u vypusté vifivé kadé. Tato tprava
bréni sice roztahovani kall, ale zadrZuje i mladinu.
U viFivé kddé v Lounech proto doporucujeme zkra-
tit kruhovou zaraZku asi o 0,75 m na obou stranach
a oto&it protlackové potrubi tak, aby protlatka vté-
kala tangencialngé a kolmym dopadem na hladinu
nerusila jiZz probihajici sedimentaci kali.

Zkousky v Lounském pivovaru prokézaly, Ze hru-
bost mleti chmele vyrazng pilisobi na oddélovéani ka-
1t z horké mladiny. PouZity chmel Hopstabil ne-
zpiisoboval pfi zkouSeném rozsahu davkovéni ve vi-
Fivé kadi Zadné potiiZze a naopak vytvofil se pev-
-n&jsi kuZel a dosdhlo se tak sniZeni vytrat mladiny

ve srovnani s hldvkovym chmelem.

Konstrukce tuzemskych vifivych kadi dovoluje
‘pFi 'spravné volbd geometrickych rozmérd (H/D =
= 0,8—0,9) bez dalSich zmén tsp&Sné pouZivat
mlety chmel ve formé& Hopstabilu.

Celkovy zavér

1. Jak z hlediska technologického, tak i technic-
kého Jye moZné dosdhnout nejlepSich vysledkd pFi
pouZiti mletého chmele ve formé& Hopstabilu a vi-
Fivé kdd& v dseku chlazeni mladiny. Za téchto pod-
minek lze poéitat asi s 10 % dsporou chmele.

2. Vifivd kad, navrZena podle vysledkt masich
drivdjsich praci, vyhovuje pro pouZiti mletého

chmele typu Hopstabil. Sedimentace kalit a Eirost
spilané mladiny odpovidd bézngm poZadavkam.

3. V pfipads, ¥e se mladina chladi na stokach,
sniZuji se Gspory uvedené pfi pouZiti Hopstabilu.
SniZeni Gspor je zavislé na dob& chlazeni mladiny.
U této alternativy je t¥eba také pocnat s vetsim za-
tizenim kalolisu. Na druhé strand je nutné zddraz
nit, Ze p¥i pouZiti Hopstabilu i za téchto podminek
ztraci chmelovy ciz svilj vyznam.a neni tfeba s nim
poditat.

4. Analyzy a organoleptické hodnoceni pokus-
nych piv prokazuji, Ze chutové vlastnosti piv, pfi
jejichZ vyrob& byl hlavkovy chmel nahrazen Hop-

-stabilem se nezhor3uji a pokusna piva se zcela vy-

rovnaji pivim srovnavacim.

5. S tuzemskym hrubd mletym chmelem nelze do-
sahnout takovych vysledkii jako s Hopstabilem, a
to jak z hlediska technologického, tak i technicke-
ho. Hlavni pfi¢inu je t¥eba vidét v tom, Ze na pro-
vizornim mlecim zafizeni nelze dosdhnout tak jem-
ného rozemleti chmele jako u Hopstabilu. PouZiti

-tuzemského mletého chmele povaZujeme za provi-
-zorni v t8ch pripadech, kdy strojni vybaveni hlav-

né na tdseku chlazeni mladiny jinou alternativu ne-
umoZiiuje. PouZiti hrub& mletych chmeld se proje-
vuje ve spojitosti s vifivou kadi také vysSi vytratou
kalové mladiny. Zpfisob vraceni kalové mladiny do
dalsi varky, jehoZ ucelem je tyto ztraty sniZit, ne-
povaZujeme z hlediska jakosti piva za.zcela vyho—
vujici.

DosaZené vysledky opravﬁun k nazoru Ze pouiin
mletého chmele ve form& Hopstabilu v kombinaci
s chmelovym extraktem by pFispélo k dal3i raciona-
lizaci na dseku chmelovaru, a to pfedevSim v t&ch
‘zavodech, kde jsou instalovany viFivé kade.

Je tfeba také zdfiraznit, Ze mleté chmely ve for-
mé& Hopstabilu, stejné jako chmelové extrakty se
vyznacéuji prakticky neomezenou stabilitou prysky-
fiénych komponent, coZ podstatn& zjednoduSuje je-
jlch davkovani. Nemaly vyznam takto upravenych
chmeld je tfeba vidét i v tom, Ze néroky na sklado-

“vaci prostor a skladovaci podminky jsou podstatné

men3i neZ pro hlavkové chmely.




