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Zpisob zpracovani chmele pro dlouho-
dobé bezztrdtové skladovdni. Vyndlez
se tykd oboru pivovarnického p¥ipadné
skladovnictvi ve chmelaPbstvi. Vyndlez
fedl dlouhodobou skladovatelnost chmele
bez ztraty pivovarskych hodnot p¥i tomto
skladovéni. Podstatou vyndlezu je to, Ze
derstvé chmelové hldvky jsou p¥imo po
otesdni bez ndsledného suBeni a daldich
konzervadnich dprav zmrageny a% do,doby
pouZziti, na teplotu 263 K a% 243 K.
VyuZivdni vyndlezu spadd rovn&% do oboru
pivovarnictvi p#i skladovdni pied zpraco-
vénim chmele a do oboru chmelaistvi
vyuZitim v centrdlnich skladech.
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Zplsob zpracovédni chmele pro dlouhodobé bezztrdtové skladovéni p¥i uchovéni ptivodnich
vlastnosti chmelovych hldvek bez pou%iti hygienicky a dieteticly zdvadnfch nebo ménd
vhodnych p#ipravkl umo¥fujicich n8kolikeleté skladovéni.

V sou¥asné dob& pro skladovéni chmele je nutné chmel usudit, zklimatizovat, zabalit
do p¥stitelskych Zokd, umoZhujicich snifenf jeho objemu a trensport chmele, ddle pek ve
specidlnich balfrndch je chmel t#{d&n, konzervovdn kyslidnikem uhli¥itym a znovu balen
do obald, v kterych je dopravovdn na misto spot¥eby do pivovaru. V souZasné dobd Je té% .-
chmel specidlnd upravovén na chmelovou mou¥ku a skladovédn v podminkdch bez pristupu kysliku
ve form& moudky nebo granuli. P¥i v3ech t¥chto zplsobech je chmel skladovdn ve skladech
bez regulace teplotniho rezimu, pouze v ojedih&lych pripadech je v pivovarech chmel
skladovén od 273 °K a% do 278 %K. Nevyhodou té&chto zpdisobd poskliznové Upravy a skladovén{ .
Je vysokd energetickd ndro¥nost p¥i suZenf, klimatizaci, presouZenf! a sifeni a p¥ipadné
zpracovéni do chmelovych p¥ipravkd. Dal¥f nevyhodou je pokles pivovarské hodnoty chmelovych
hldvek pfi tradi¥nim zplsobu zpracovéni a skladovéni chmele a nepouZitelnost tohoto zpidsobu
na del¥i obdobi neZli 1 rok. Pokles pivovarské hodnoty je zap¥f&in&n procesem oxidace a
polymerace pivovarsky cennych ldtek. Pokles pivovarské hodnoty mus{ bt vyvd¥en zvy¥enim
ddvky chmele. Tento zplsob nese sebeu vysoky podet pracovanich operaci a uprav néro&n¥ch
Jak.z hledigka pracnosti, tak i nékladd. Rovn&¥ se neobejde bez kvalitativnich ztrdt
zpisobenych vypaddvdnim chmelové moudky. Tradi¥ni zpisob zpracovédni a skladovéni chmele
Je znalné ndroény na stavebni investice jako jsou na priklad sklizhovd strediska vietns
péstitelskych skladl a strojni investice jako jsou sudérny, klimatiza¥ni komery, mimo
droven zem&ddlského podniku za¥izeni Jjako balirny chmele, sirné komory, za¥izeni pro
dosoufeni chmele a zar{zeni pro vyrobu chmelovych prepardtd. Sirent chmele, které je
pouzivéno jako antioxidadni prostiedek, neni zcela bez negativnfho dopadu v oblasti
hygienickych a dietetickych u&inkd potravin.

Uvedené nedostatky jsou odstrandny zpisobem zpracovdnf chmele pro dlouhodobé
bezztrétové skladovédn{ podle vyndlezu, jeho¥ pod s t at a spo¥ivd v tom, %e Zerstvé
chmelové hlévky, jejich tésti nebo jejich koncentrdty jsou zmrazeny s vyhodou na teplotu
263 %K a% 243 % a pfi této teplot& jsou skladovdny do doby upotfebeni. Podstata vyndlezu
spodivd déle v tom, %e chmelové hldvky jsou pred zmrazenim slisovdny. Podstata vyndlezu
spodivéd déle v tom, Ze chmelové hldvky jsou pied zmrazenim rozdrceny, pripadnd rozdrceny
2 slisovdny. Podsteta vyndlezu spo¥ivd ddle v tom, Ze chmelové hldvky jsou v nejblizsf
dobé& po naéeséni xrétkodobé tepelnd o¥etfeny vodni parou nebo vodou mnebo vzduchem ohidtym
na teplotu 323 °k az 373 K po dobu cca t#{ minut.

Zpisobem zpracovén{ chmele pro dlouhodobé bezztrdtové skladovdnf podle vyndlezu je
dosaZene fada vyznamnych vyhod, z nich%f nejv§znamn3j3{ spodivé v zachovén{ hodnot pivovarsky
cennych ldtek, coi se odrdf{ p¥i vyrob® piva men3imi ddvkami chmelovych hldvek, Jejich
2dstf nebo jejich koncentrdtd na jednotku vyroby stejn& jakostnfho pive jeko u vefeného
piva ze sudeného chmele. Tim je dosaZfena uspora chmele na jednotku vy¥roby piva a sniZujf
se ndklady p¥i vyrob¥ piva. P¥i konzervaci podle vyndlezu odpadd nutnost budovénf trediZ-
nich pdsovych komorovych suddren, klimetizadnich komor a budov pro tato zakfzenf., Tim
se ufetFf{ velké mnoistvi stavebnich i strojnich investic, snf%f se velkou mrou pracnost
oproti dosavadnimu zpisobu a op¥t s tim spojené ndklady. Ve vykupnim z4vodd se uBet#i ddle
nékledy ne zefizeni pro konzervaci a zpracovdn{ chmele, které vznikajf s{¥enfm, dosoulenim,
mletfm, pf{pedn¥ grenuleci a uBet¥{ se opdt pracovn{ ndklsdy p¥i t¥chto operacich. .VEechny
tyto operace, které jsou odstrensny, majf za ndsledek sniZen{ energetické ndro¥nosti
ne zpracovédni chmele. VyuZitim vyndlezu se zvl143t¥ pFi dlouhodobd3js3im skledovédnf zachovd-
veji pivovarsky cenné ldtky. Zplasob podle vyndlezu umoihuje konzervovat vesSkeré mnoZstvi
pivovarsky cénnjch ldtek bez ztrdt lupulinu, kteréZfto ztrdty se pFi sou¥asné technologii
vidy projevuj{. Zpisob podle vyndlezu ddle zvyBuje dietetickou hodnotu chmele a tfm i piva
a to tim, ¥e odpedd nutnost konzervace siFfenfim.
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P¥iklad i

Uerstvé nadesané chmelové hldvky pri vlhkosti cca 80% se do Zesti hodin od olesém{
umisti do chladiciho boxu, kde se okamZ?ité& zmrazi na teplotu 263‘°K a tato teplota se
udrZuje po celou dobu skladovéani.

Priklad 2

Berstvd nadesané chmelové hlévky p¥il vlhkostl cca 78% se do Sesti hodin po olesdni
rozdrt{ a drl se umisti do chladiciho boxu, ¥de se okam?it& zmrazi na teplotu 248 %K
a tato teplota se udrZuje po celou dobu skladovédni.

Priklad 3

lerstvé nedesané chmelové hlévky p¥i vlhkosti cca 80% se do Zesti hodin po odesdn{
slisuji a% do vytoku chmelové 3ldvy a umisti se do chladiciho boxu, kde se okam¥it¥

.

zmrazi na teplotu 253 % a tato teplota se udrZuje po celou dobu skladovani.
Priklad 4

Bepstvd nelesané chmelové hldvky p#i vlhkosti cce 80% se do Zesti hodin od oZesdnf drtf
a lisuji do vytoku chmelové 3idvy, poté se umisti do chladiciho boxu, kde se okam¥itd
zmrazi na teplotu 248 °K a tato teplota se udrZuje po celou dobu skladovéni.

N

Priklad 5

Berstvé nalesené chmelové hldvky v nejbliZ3{ dob& po olesdni jsou tepelnd cca tii
minuty krdtkodob¥ o¥etfeny vodnf perou & poté se umfsti do chladicfho boxu, kde se okemZit¥
zmrazi na teplotu 253 % a tato teplota se udrZuje po celou dobu skladovéni.

Priklad 6

Berstvé nedesené chmelové hldvky jsou v nejbliZ¥f dob¥ po oleséni tepeln¥ cca ti#i mi-
nuty oBetieny horkou vodou a poté se umisti{ do chladicfho boxu, kde se okamZit¥ zmrez{ na
“teplotu 248 %K a tato teplota se udrZuje po celou dobu skladovani.

P¥riklad 7

Uerstvé nadesané chmelové hldvky jsou v nejbliZ¥{ dob& po oesdni tepeln§ cca t¥i mi-
nuty oSet¥eny oh¥dtym vzduchem o teplotd 333 % @ poté zmrazeny na teplotu 253 °K a tato
teplota se udrZuje po celou dobu skikadovdni. :

PREDMET VYINALEZU

1. Zplsob zpracovéni chmele pro dlouhodobé bezztrédtové skladovéni, vyznadujici
se tim, %e Zerstvé chmelové hldvky, jejich &4sti nebo Jjejich koncentrdty se po pf¥ipadném
rozdrceni nebo slisovéni a/nebo rozdrceni a slisovéni zmrazi pod bod mrazu vody, s vyhodou
na teplotu 263 %K a% 243 %% a pFi této teplot® se skladuji do doby upotfebeni.

2. Zplisob zpracovéni chmele podle bodu 1., vyznadujici se tim, Ze chmelové
.hlévky se pred zmrazenim po oZesdni krdtkodobd tepeln& oZetfi vodni parou nebo vodou
anebo vzduchem, ohrdtym na teplotu 323 °K az 373 °K po dobu t¥{ minut.
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