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Streszczenie. Okéno zmiany starzeniagszyszek i granulatéw chmielu odmian Magnum
i Marynka. Wyznaczono stopie zestarzenia przy pomocy analizy HSI oraz metodyllMéma.
Dokonano poréwnania metod oceny starzenjacBimielu. Wyszy stopié zestarzenia sichmielu
okreslony metod HSI jest wynikiem wgkszej czutéci tej metody na zmiany zachagz w chmielu.
Metoda Wollmera wskazuje na wolniejsze tempo praamubstanciji goryczkowych chmielu.

Stowa kluczowe: starzenie chmielu, HSI, verigly wspotczynnik zestarzenia
WSTEP

W przechowywanym chmielu powsteg¢ produkty oksydacji ohrja jego
wartas¢ browarnian. Przyrost produktéw utleniania zayeod temperatury przecho-
wywania, dosipu powietrzagwiatta i odmiany chmielu. W czasie przechowywania
produktow obserwuje siprzyrost utlenionych i spolimeryzowanych formi -
kwasow jako frakcjizywic twardych. W niszych temperaturach pogorszenie §ako
chmielu zachodzi wolniej. Dobrym miernikiem przyuati technologicznej
produktow jest wskanik HSI (Hop Storage Index), lub metoda oparta nalizie
Wollmera. Zazwyczaj zmiany starzenia giznych odmian zale od przygotowania
chmielu do sprzedst; czasem nieznaczniezrda sie na pocatku okresu przechowy-
wania natomiast dalsze jego zmiany zaled technologii przetwarzania i warunkéw
przechowywania danych form chmielu. Metoda Wollmpcawala na okienie
zmian w strukturzelywic chmielowych; wzrost stosunkiyywic twardych dazywic
ogdtem jest miarzestarzenia sichmielu i jego produktéw.
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Celem bada byto okrélenie i poréwnanie stopnia zestarzenia styszek
i granulatéw chmielu, odmiatMagnum i Marynka skupionych przez Chmiel
Polski S.A, a nagpnie przechowywanych przez 7 migsi w temperaturze —
20°C, do czasu analizy.

METODY

W ocenie przydatrioi technologicznej szyszek i granulatow T-90 i Twhgko-
rzystano wskanik HSI [3], ktéry ulega zmianom w zateosci od sktadu chemi-
cznego chmielu. Wyznaczono go jako stosunek vartabsorbancji ekstraktu
chmielowego przy diudai fali 275 nm do wartii absorbancji przy 325 nm. Wzrost
wartasci wskaznika wskazuje na pogorszenie jésicchmielu. W metodzie Wollmera
wartas¢ wskanika okrelajacego stosunekywic twardych dozywic ogotem jest
miarg zestarzenia sichmielu i jego produktéw [PN -R-50255; PN-A-79097]

Dla umaliwienia poréwnania metody HSI i metody opartejamalizie zmiany
strukturyzywic chmielowych okrédonych metod Wollmera, wprowadzono pgjie
wzglednego wspotczynnika zestarzenia chmi@luWyraza on stosunek oksienej
analitycznie wartéci parametru zestarzenia shmielu do wartéci uznawanych za
graniczne $wiadczce o wysokiej jakéci chmielu (dla danej metody oceny).

Wzgledny wspotczynnik zestarzenia chmielu lub produk@wnielowych dla
metody HSI okréla wzér:
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Wzgledny wspoéitczynnik zestarzenia obragyj wzgkdny wzrost zawart@i zywic
chmielowych oznaczonych metoda Wollmera élerevzor:
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gdzie A [%] jest wartdcia graniczr stosunkuzywic twardych dozywic ogétem
swiadczca o dobrej jakéci — dla szyszek wynosi 15%, dla granulatéw 17%. [1].
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WYNIKI BADA N

Przygto, ze wartdci wskaznika HSI w zakresie 0,28 do 0,31 wskazup bardzo
dobry surowiec nadgy sk do dalszego przetwarzania. Za gogranie przydatnéci
browarnianej chmielu uwa st wartg¢ HSI wynoszca 0,37. Wartéci wskaznikow
badanych produktéw chmielowych rudy siec w zakresie od 0,31 do 0,39. Ggrn
wartas¢ HSI (0,39) miaty szyszki chmielowe obydwu odmiatqrzas gdy granulaty
tych odmian wykazywaty mze wartéci wskanikow (od 0,31 do 0,35) cewiadczy
0 mniejszym stopniu ,,.zestarzenig si zatem o wikszej przydatriei browarnianej.

W ocenie starzenia chmielu wynikegj z analizy Wollmera uwa st ze war-
tos¢ 15% zawartéci zywic twardych wzywicach chmielowych dla szyszek i 17% dla
granulatow chmielowych jest gramiclobrej ich jakéci. Jak wynika z rysunku 2,
stosunekywic twardych dazywic ogétem nie przekroczyt 15% éwiadczy o dobrej
jakasci chmielu.

Wartcici HSI zamieszczone na rysunku 1 wskang wyzszy stopié zestarzenia
chmielu ponad gorny zakres przyddtidrowarnianej, a ten sam chmiel ckoay na
podstawie zawarfoi zywic twardych jest oceniany jakéwiezy (rys. 2). Wyszy
stopigh zestarzenia sichmielu wyznaczony metadHSI jest wynikiem wikszej
czutdici tej metody na zmiany w chmielu. Zaréwno stopiestarzenia okéeny
metod, HSI jak i przez okrédenie zawartéci zywic twardych wskazuje na mniejszy
stopiéi ,,starzenia &f granulatbw w poréwnaniu z szyszkami. Zaobserwayan
wzgledny wspétczynnik zestarzeniag Sthmielu oznaczony metadHSI przyjmuje
wyzsze wartéci w poréwnaniu do metody Wollmera, w odniesieniukdzdej formy
chmielu. Zestawione wada wzgkdnych wspétczynnikdéw starzenia inforrawg stu-
szndci stosowania metody HSI w ocenie przydétnbrowarnianej chmielu (rys. 3).
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Rys. 1. Zestarzenie siproduktéw chmielowych okéne metod HSI
Fig. 1. Hop products adulteration estimated with HSI mdtho
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Rys 2. Wskenik starzenia produktéw chmielowych mierzony stém zywic twardych dazywic ogétem
Fig. 2. Adulteration index of hop products measured hard to total resins ratio
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Rys. 3. Wzgkdny stopi@ zestarzenia sichmielu okrélony metod HSI oraz poprzez anatizvzgkdnej
zawartdci zywic twardych (wg wzoru 1i 2)

Fig. 3. Relative level of hop adulteration estimated witBl method and making analysis of relative
content of hard resins (by pattern 1 and 2)

WNIOSKI

1. Analizowane wartéci wskanika HSI potwierdzaj przydatnéé browar-
niarm granulatéw chmielowych T45, T90 odmian Magnum i Marymatomiast
otrzymane wartei w odniesieniu do szyszek chmielowych, wskazugz na
stopniowe pogorszenie ich jaia.

2. Wyzszy stopié zestarzenia sichmielu okrélony metod HSI jest wyni-
kiem wigkszej czutdci tej metody na zmiany w chmielu.
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3. Metoda Wollmera jako mniej czuta, wskazuje na wolniejszepteprze-
mian substancji goryczkowych chmielu.
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Abstract. Changes of hop cones and granulates ghiwta and Marynka varieties were deter-
mined The adulteration level was determined using H&lyais and Wollmer's method. Comparison of
methods for hop adulteration estimation was pedokriligher level of hop adulteration determinedhwit
HSI method is a result of its greater sensibilityards changes occurring in hop. Wollmer's method
points out to slower rate of bitter substancessfiammations in hop.
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