PIWOWARSTWO

Chmiel i1 produkty chmielowe dla browarnictwa

Warzenie piwa to proces ztozony, wymagajacy wiedzy
i doswiadczenia. Dla piwowardw jest to rzemiosto, a nawet
sztuka. Niezaleznie od podejscia, kazdy piwowar posiada
wachlarz produktéw i surowcow pozwalajagcych mu na
stworzenie dobrego piwa. Patrzac na surowce, z ktérych
powstaje piwo, pod wzgledem ilosci najwazniejsze sq woda
i stéd. Niemniej, to wiasnie chmiel jest sktadnikiem, ktéry
powszechnie kojarzy sie z piwem, a szyszka chmielu jest
wizerunkiem kojarzgcym sie z tym trunkiem.

Czym zatem jest chmiel, dlaczego jest tak wazny przy warzeniu
piwa i jakie produkty chmielowe wykorzystywane sa w browarnictwie?

Chmiel to roslina z rodziny konopiowatych (Cannabaceae).
Znane sg 3 gatunki, ale tylko chmiel zwyczajny (Humulus lupulus L.)
jest rosling wieloletnig uprawiang na $wiecie. Jest to roslina dwupien-
na, co oznacza, ze kwiaty meskie i zefskie wystgpujg na oddzielnych
osobnikach. Na plantacjach uprawia sie osobniki zenskie, ktére wy-
twarzajg owocostany zwane szyszkami (fot. 2).
Rosliny meskie na plantacjach i w ich poblizu
(miedze, granice nieuzytkéw i zarosli, rowy)
traktowane s3 jak szkodliwy chwast, bo zapy-
lone szyszki wytwarzajg nasiona, przez co spa-
da zawartos¢ lupuliny (fot. 1) — zaziarnienie
moze osiggna¢ nawet kilkanascie procent.

Kolebkg chmielu sg prawdopodobnie oko-
lice Morza Kaspijskiego, a do Europy Srodkowej
przybyt ze Stowianami kilka wiekéw p.n.e.
Chmiel towarzyszyt ludziom tam, gdzie istniata
tradycja warzenia i picia piwa, co zwigzane jest
z warunkami klimatycznymi, gdyz w strefie wystepowania chmielu
utrudniona lub niemozliwa byta produkcja wina z winogron. Pierwsze
zapiski o uprawie chmielu na terenie Niemiec i Franciji siegajg VIl i VIII
w. n.e., a w Polsce pochodzg z 1224 r. Uprawa w Polsce na wigkszg
skale rozpoczefa sig w XV w. po wojnach husyckich i w XVII w. po
wojnie trzydziestoletniej, kiedy czescy uchodzcy przyniesli umiejetnosc

Fot.1. Lupulina w szyszce
chmielu
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Rys 1. Chmiel Magnat — profil aromatyczny

prowadzenia plantacji i warzenia piwa. Do korica XVIII w. nastgpuje
silny rozwdj produkciji piwa i powstajg odmiany chmielu takie jak
~Rohatynski” i ,,Nowotomyski”.

Dlaczego chmiel jest wazny przy warzeniu piwa?

Chociaz chmiel jest wiasciwie przyprawg dodawang podczas wa-
rzenia piwa, to jego uzycie jest bardzo istotne, gdyz chmiel petni
w piwie wiele funkgiji.

Po pierwsze dzieki uzyciu chmielu, piwo posiada swojg charak-
terystyczng goryczke, ktéra czyni go napojem bardzo ,pijalnym” —bez
chmielu piwo byloby po prostu stodkawe i madte. Istnieje piwo bez-
chmielowe, tzw. gruit, w ktdrym goryczka pochodzi z gorzkich zidt,
ale to produkt marginalny.

Obecnie na calym $wiecie goryczke w piwie okresla sig w IBU
(International Bitterness Units = Miedzynarodowe Jednostki
Goryczki). W wersji uproszczonej mozna powiedzie¢, ze 1 1BU ozna-
cza zawarto$¢ 1 mg izo-a-kwaséw w 1 litrze piwa. Oznacza to,
ze potlitrowe piwo o wartosci IBU 50 zawiera zaledwie 0,025g
izo-a-kwasow, a dla wielu osdb jest to goryczka nie pozwalajgca na
jego wypicie! Kompozycja stodkosci pochodzacej od stodéw i go-
ryczki pochodzacej od chmieli powoduje, ze piwo ma charakterystycz-
ny, unikalny i niepowtarzalny smak.

Druga bardzo istotng funkcjg chmielu jest jego dziatanie przeciw-
bakteryjne. O ile obecnie w dobie pasteryzacji, dbatosci o higiene
i sterylnosci w browarach to znaczenie jest nieco mniejsze, o tyle daw-
niej byto bardzo istotne. Prawdopodobnie w ten sposéb powstato piwo
IPA (India Pale Ale), czyli piwo gérnej fermentaciji dostarczane przez
Brytyjczykdw z Anglii do Indii. W celu zabezpieczenia piwa przed ze-
psuciem w ciggu wielomiesiecznego rejsu, piwo to byto mocno chmie-
lone, dzigki czemu chmiel hamowat rozwoj bakterii, a efektem ubocz-
nym byta mocna goryczka znana z dzisiejszego piwa IPA.

Kolejng wazna funkcijg chmielu jest nadawanie piwu odpowiednie-
go aromatu. Ta cecha wynika z faktu, ze chmiel zawiera duzo olejkéw
eterycznych, ktére majg bardzo charakterystyczny aromat i smak. W za-
leznosci od odmiany chmiel zawiera od okoto 0,4 do 2,5 mI/100 g
lotnych olejkow eterycznych. Olejki sa w duzej mierze odpowiedzial-
ne za charakterystyczny aromat i smak, np. ziotowy, zywiczny, herba-
ciany, kwiatowy, cytrusowy itd. Kazdy chmiel posiada charakterystycz-
ny profil aromatyczny (rys. 1). Terpeny lekkie typu myrcen, limonen,
linalol, citronen odpowiadajg za swieze nuty cytrusowo-owocowe,
natomiast wsrod terpendw ciezkich najbardziej charakterystyczny
humulen nadaje typowy aromat
chmielu, ziemisty, trawiasty,
a z kolei kariofilen odpowiedzialny
jest za bardziej pikantne nuty przy-
prawowe (wystepuje w pieprzu,
cynamonie, gozdzikach itp.).

Ze wzgledu na zawartosc alfa-
kwasbw oraz olejkow eterycznych
istnieje tradycyjny podziat na
chmiele aromatyczne i goryczkowe.

Fot. 2. Szyszki chmielu odmiany Lubelski
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Chmiele aromatyczne zawierajg zazwyczaj ponizej 5-7% alfakwasow,
podczas gdy chmiele goryczkowe powyzej 10% alfakwasow. Spotyka
sig tez okreslenia takie jak chmiel supergoryczkowy — alfakwasy >14-
15%, czy dual-purpose hops, tzn. chmiel podwdjnego zastosowania,
ktéry ma zazwyczaj ok. 7-10% alfakwasow i przyjemny profil aroma-
tyczny. Flagowg polskg odmiang o takim charakterze jest chmiel
Marynka.

Obecnie istnieje w uzyciu ok. 300-400 odmian chmielu na Swiecie
i caly czas powstajg nowe. Ze wzgledu na zréznicowanie ich wiasci-
wosci i fakt, ze wiele odmian amerykanskich posiada zaréwno wyso-
ka zawartosc¢ alfakwasow (nawet powyzej 16-18%), jak i bogaty profil
aromatyczny, powyzszy podziat traci na znaczeniu. Chmiel jest wazny
przy warzeniu piwa réwniez dlatego, ze sktadniki zawarte w chmielu
poprawiajg wtasciwosci piany w piwie, ktora jest znakiem rozpoznaw-
czym dla tego napojul.

Produkty chmielowe

Obecnie sporadycznie mozna spotkac¢ browar, ktéry uzywatby do
warzenia piwa szyszek chmielowych —wynika to gtéwnie z probleméw
technicznych zwigzanych z filtrowaniem i przepompowywaniem
brzeczki, duza objetoscig i matg wydajnoscig szyszek, ich mata trwa-
toscig oraz ktopotem z magazynowaniem. Zamiast szyszek chmielu
uzywa sie wiec bardziej lub mniej zaawansowanych produktéw chmie-
lowych.
o Granulat chmielowy —to suszone i zmielone szyszki chmielowe,
poddane homogenizaciji i oczyszczeniu, sprasowane w pelet o sred-
nicy 6 lub 8 mm. Granulat jest najbardziej standardowym i popu-
larnym produktem w przemysle piwowarskim i podczas gotowania
brzeczki najpefniej oddaje wszystkie substancje zawarte w szysz-
kach. Zawarto$¢ alfa- i betakwasow, olejkéw chmielowych, zywic
i woskow, polifenoli uzalezniona jest od odmiany i partii chmielu.
Pakowany jest w worki wykonane z folii aluminiowej (2-10 kg) w obec-
nosci gazow obojetnych. W obrocie znajduje sie granulat T-90 (trady-
cyjnie ze 100g szyszek otrzymywato si¢ 90g granulatu) i T-45, ktory
ma prawie podwojong zawartos¢ alfakwasow i olejkow.
o Ekstrakty CO, z chmielu - powstajg przez ekstrakcje chmielu
dwutlenkiem wegla, ktory znajduje sig w fazie nadkrytycznej (cechy
posrednie pomiedzy gazem a cieczg), dzigki czemu dziafa jak roz-
puszczalnik i wycigga z chmielu olejki, alfa- i betakwasy, pozostate
zywice i woski chmielowe. 1 kg ekstraktu CO, odpowiada ok. 5-7 kg
granulatu, w zaleznosci od odmiany i partii chmielu. Zaletg ekstraktu
jest wieksza stabilnos¢ i trwatos¢ (w niskiej temperaturze 0+5°C do
8 lat), wyzsza utylizacja alfakwasow (30-38%, przy ok. 25-35% dla
granulatu), brak strat w brzeczce, ktére podczas warzenia wynikajg
z pecznienia peletu, powtarzalno$¢ produktu, fatwo$é magazynowa-
nia. Niektore ekstrakty produkowane sg tak, by nie zawieraty chloro-
filu oraz twardych zywic i woskdw, co poprawia jakos$c¢ i umozliwia
w browarach kraftowych aplikacje bez specjalistycznej aparatury.
o Ekstrakty izomeryzowane petne — powstajg przez podda-
nie ekstraktu CO, procesowi izomeryzaciji alfakwasow (ok. 98-99%),
a nastepnie konwers;ji izoalfakwasow i betakwaséw do rozpuszczal-
nej w wodzie formy soli potasowych. Dzigki temu ekstrakt izomery-
zowany nie wymaga gotowania, a tylko wymieszania z brzeczka,
przez co zachowane sg wtasciwosci aromatyczne chmielu. Ponadto
dzieki izomeryzaciji jest to produkt bardzo wydajny i 1 kg ekstraktu
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izomeryzowanego odpowiada ok. 16,5 kg granulatu (aby osiagna¢
IBU 20 dla 10hl warki wystarczy 70-90g ekstraktu). Ekstrakty chmie-
lowe zastepujg granulat chmielowy T-90 lubT-45.

e |zoalfakwasy — produkty, ktdre dajg piwu czystg goryczke i dedy-
kowane sg gtéwnie do uzupetnienia i korekty IBU w celu uzyska-
nia powtarzalnych warek. Sg to wyizolowane z ekstraktu alfakwasy
poddane izomeryzaciji, dostepne w postaci catkowicie rozpuszczal-
nej w wodzie (nawet zimnej). Dzigki temu mogg byc¢ aplikowane do
gotowego produktu, co oszczedza czas i pienigdze. Dostepne w ste-
zeniach 10% i 30%, bardzo wydajne (dla IBU 20 na 10 hl wystarczy
74,19 30% izoalfakwasdw). Dzieki kalkulatorowi dozowania mozna pre-
cyzyjnie wyliczy¢ potrzebng ilos¢. Istniejg tez produkty, ktore zawie-
rajg stezone izoalfakwasy (50-70%) i dodatkowo betakwasy (8-15%)
np. SALBA z Happy Hopfields, co bardzo poprawia dziatanie prze-
ciwbakteryjne i konserwujgce w piwie. Wydajnos¢ takiego produktu
jest ok. 2 razy wigksza niz izoalfakwasow 30%.

e Olejki chmielowe —s3 to naturalne olejki eteryczne (terpeny) pozy-
skane z chmielu, ktére nadajg piwu aromat i smak. Kazda odmiana
chmielu zawiera zwykle >100 terpendw, przy czym dominujgcych
(tacznie ok. 80-90%) jest zazwyczaj kilka i sg to: myrcen — mango,
owoce tropikalne, geraniol — nuty kwiatowe, pinen — nuty zywiczne,
kariofilen — pieprz, gozdziki, kardamon; farnezen — zielone jabtko, gar-
denia; humulen — typowo chmielowy, drzewny i ziemisty. Niektorzy
producenci oferujg z danych odmian terpeny lekkie, ciezkie (rys. 2, 3)
i full spektrum oddajgce petny profil danej odmiany, co umozliwia
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Chmial Marynka — tarpeny lakkie
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Rys. 2. Chmiel Marynka — terpeny lekkie
Chmiel Marynka — terpeny ciezkie
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Rys 3. Chmiel Marynka — terpeny cigzkie

komponowanie aromatu chmielowego w piwie. Istniejg tez olejki o kon-
kretnym profilu aromatycznym np. mango, lemon, orange, grapefruit.
Ogromna zaletg olejkdw chmielowych jest tatwos¢ uzycia i mozliwosé
ich aplikacji na zimno w produkcie gotowym, dzieki czemu zacho-
wane jest bogactwo aromatdw, co jest niemozliwe przy gotowaniu
brzeczki (sg to substancje lotne, ktdre odparowujg przy gotowaniu).
W poréwnaniu do chmielenia na zimno dajg duzo wigkszg wydajnosc
(ok. 0,5 I/10hl), nie powoduijg strat w piwie i sg szybkie w aplikacii.

e Flawonoidy chmielowe - to substancje zawarte w szyszkach
chmielu, posiadajace prozdrowotne dziatanie przeciwzapalne, prze-
ciwbakteryjne, czy przeciwgrzybiczne. Najbardziej znanym z nich jest
ksantohumol — najsilniejszy naturalny antyoksydant z grupy flawono-
idéw prenylowanych, wystepujacy tylko w chmielu. Ksantohumol jest
prozdrowotnym sktadnikiem do stosowania w piwach bezalkoholo-
wych i napojach 0% produkowanych przez browary.

Podsumowujagc, chmiel jest waznym sktadnikiem w procesie wa-
rzenia piwa i pomimo ze jest tylko przyprawa, jest nieodzowny i petni
wiele waznych funkciji, a wspotczesne produkty chmielowe sg narze-
dziami, ktére w rekach piwowara pozwalajg na kreowanie piw i napo-
jOW 0 niepowtarzalnym aromacie i smaku.

Marcin Zyta
Dyrektor ds. Technicznych
Happy Hopfields Polska Sp. z o.o.

[ Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny © 3/2024




