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Znane są sposoby wytwarzania ekstrak¬
tów chmielowych, polegające na tym, że
chmiel, ewentualnie zmielony, poddaje się
w całości albo częściowo początkowo dzia¬
łaniu eteru (eteru etylowego albo eteru
naftowego), a następnie alkoholu (alkoholu
etylowego) w celu otrzymania cennych
składników, mianowicie olejków i żywic
chmielowych, po czym dopiero wyługowuje
się pozostałość chmielu wodą i stęża eks¬
trakt wodny.

Powyższe znane sposoby są zatem zna¬
mienne tym, że wykonywa się ekstrakcję
trojaką, a mianowicie eterem, alkoholem i
wodą, przy czym stosuje się rozpuszczalni¬
ki nie zmieszane.

Właściwe ekstrakty otrzymuje się na¬
stępnie, jak wiadomo w ten sposób, że
środki ekstrahujące oddestylowuje się pod
zwykłym albo zmniejszonym ciśnieniem,

po czym pozostaje właściwy ekstrakt
chmielowy.

Trzykrotna ekstrakcja jest stosunkowo
kłopotliwa, wymaga w praktyce użycia
dużych aparatów i jest wskutek tego sto¬
sunkowo kosztowna; nie ma ona praktycz¬
nego zastosowania, gdy chodzi o przeróbkę
bardzo wielkich ilości chmielu.

Byłoby rzeczą pożądaną, gdyby wystar¬
czały dwie ekstrakcje. Uczynieniu zadość
tej potrzebie stoją jednak na przeszkodzie
znaczne trudności, które usuwa sposób ni¬
niejszy.

W celu zrozumienia opisanych procesów
konieczne jest podanie następujących roz¬
ważań.

Stwierdzono, że między ekstrakcją
chmielu za pomocą eteru, a ekstrakcją za
pomocą alkoholu istnieją w praktyce pewne
istotne różnice.



Jeżeli chmiel jest traktowany eterem,
to przechodzi do ekstraktu całkowicie za¬
warta w nim żywica, składająca się z kwa¬
su a zwanego humulonem, kwasu /?, zwane¬
go lupulonem, z żywicy miękkiej i z ży¬
wicy twardej, oraz olejek chmielowy; w
piwowarstwie szczególną wartość posiada
kwas humulonowy, kwas lupulonowy, ży¬
wica miękka i olejek chmielowy, żywica
zaś twarda gra rolę podrzędną.

Tabelą I.

kwasu a; Największa zawartość
Najmniejsza „
Średnia ,,

kwasu P -|- Największa zawartość
miękka Najmniejsza „
żywica Średnia „

twardej Największa zawartość
żywicy Najmniejsza „

Średnia ,,

ogółem Największa zawartość
żywicy Najmniejsza ,,

Średnia ,,

100 g suchej substancji chmielu
zawierało:

chmiel | chmiel
z Hallertau i z Saaz

8,6 g
6.3 „
7.6 „

10,0 g
8,5 „
9,2 ,

2,8 g
1.4 ..
2,2 „

20,2 g
16.9 „
19,0 „

8.0 g
5,9 „
6,6 ..

8,8 g
7,2 „
8,2 „

2,4 g
1,4 „
2.1 „

18,0 g
15,6 „
16,8 „ |

kwasu a: Największa zawartość
Najmniejsza ,,
Średnia ,,

kwasu p ^f- Największa zawartość
miękka Najmniejsza „
żywica Średnia „

twardej Największa zawartość
żywicy Najmniejsza 1f

| Średnia „

W przeliczeniu na 100 g
całkowitej zawartości żywicy

chmiel

z Hallertau

44.7 g
35,9 .
40,0 „

54.2 g
44.4 .
48.5 „

15.3 g
7,7 .,

11,5 ..

chmiel

z Saaz

44,6 g
36,5 ,.
39,1 „

51,1 g
46,1 „
48,5 „

15,5 g
7,8 ..

12,5 „ |
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W zamieszczonej tabeli I podane SĄ
największe, najmniejsze i przeciętne za¬
wartości poszczególnych składników żywi¬
cowych dwudziestu jednej próbki świeżego
chmielu z Saaz i tyluż próbek z Hallertau;
badania były prowadzone według znanej
metody Wólmera, przy czym w celu ozna¬
czenia całkowitej ilości żywicy chmiel
ekstrahuje się eterem.



Zawartość olejku chmielowego w szy-
pułkach chmielu jest stosunkowo niewiel¬
ka; w świeżym chmielu wynosi ona średnio
0,5%, a najwyżej 0,8%.

Ekstrahowanie alkoholem jest bardziej
wyczerpujące niż ekstrahowanie eterem,
ponieważ całkowita wydajność ekstrakcji
alkoholowej jest o kilka procent większa
od całkowitej wydajności ekstrakcji ete¬
rem; różnica ta na korzyść alkoholu doty¬
czy substancji, chemicznie bliżej nie okre¬
ślonych, jednak niechętnie traconych w pi-
wowarstwie. Ekstrakcja alkoholem' ma na¬
tomiast tę wadę, że otrzymywanie podczas
niej olejku chmielowego nastręcza pewne
trudności. Aby z wielkich ilości alkoholu
odzyskać stosunkowo nieznaczne ilości o-
lejku chmielowego, należy stosować bardzo
staranną destylację frakcjonowaną alko¬
holu, która jest trudna do wykonania w
technice i wymaga użycia drogich apara¬
tów, wskutek czego i sam sposób staje się
kosztowny, a to wskutek tego, że w prze¬
ciwieństwie do eksłrakcji eterem, przy któ¬
rej możliwe jest łatwe oddzielenie eteru od
olejków chmielowych drogą destylacji, al¬
kohol destyluje razem z olejkiem chmielo¬
wym.

Przy stosowaniu ekstrakcji eterowej
olejki chmielowe po odpędzeniu eteru po¬
zostają w ekstrakcie, natomiast przy sto¬
sowaniu ekstrakcji alkoholowej olejki
chmielowe przechodzą wraz z alkoholem
do destylatu, z którego można je otrzymać
trudnym i kosztownym sposobem. Przy
stosowaniu ekstrakcji alkoholowej można
jednak otrzymać olejek chmielowy od¬
dzielnie od reszty ekstraktu chmielowe¬
go.

Powyższe wywody wykazują, że istnie¬
je różnica między takimi środkami ekstra¬
hującymi, jak np. eterem etylowym, ete¬
rem naftowym, dwuchlorkiem metylenu

(CH2Cl<J itd., które można łatwo oddzie¬
lić od olejków chmielowych, pozostają¬
cych wówczas w ekstrakcie, a takimi środ¬
kami ekstrahującymi, jak np. alkoholem e-
tylowym, trójchloroetylenem (CHCl —-
= CCl2J, dwuchlorkiem etylenu (CH^Cl .
. CH2Cl) itd., przy których stosowaniu olej¬
ki chmielowe przechodzą do destylatu roz¬
puszczalnika, a więc nie zostają w ekstrak¬
cie. Środki ekstrahujące pierwszej grupy
będą oznaczane poniżej cyfrą I, a środki
drugiej grupy — cyfrą II. Poza tym należy
zwrócić uwagę, że rozpuszczalniki takie,
jak np. eter etylowy, eter naftowy itd.,
rozpuszczają tylko całą żywicę, natomiast
alkohol etylowy i inne rozpuszczalniki,
które należą do grupy II, powodują jesz¬
cze dalej idące rozpuszczanie się, czyli że
w porównaniu z rozpuszczalnikami grupy I
posiadają większą zdolność ekstrahowa¬
nia.

Należy zaznaczyć, że garbniki nie są
rozpuszczalne w żadnym z podanych roz¬
puszczalników żywic, wobec czego prze¬
prowadzanie garbników do roztworu musi
być uskuteczniane przez ekstrakcję za po¬
mocą rozpuszczalnika garbników, jak np
wody (rozpuszczalnika III). Ostatnim o-
kresem ekstrakcji w każdym sposobie
ekstrahowania jest rozpuszczenie garbni¬
ków za pomocą wody.

Z powyższych wywodów wynika, że
można stosować dwustopniowe ekstraho¬
wanie rozpuszczalnikami II i rozpuszczal¬
nikiem III tylko wtedy, gdy nie chodzi
specjalnie o otrzymywanie olejku chmielo¬
wego. Zachodzi to w przypadku ekstraho¬
wania starego, ubogiego w olejek chmielu;
można wówczas zupełnie zrezygnować z
otrzymywania olejku chmielowego. Po¬
niższa tabela wykazuje różnice w skła¬
dzie żywicy podczas starzenia się chmie¬
lu.
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Tabela II,

Chmiel

Spalt 1930
1 . 1930

Tettnang 1931
1931

Hallertau 1931
1931

Raudnitz 1931
1931

Saaz 1931
1931

Analiza
z dnia

29.1. 32
27X33

29.1. 32

27X33

29.1. 32
27X33

29.1. 32
27X33

29.1. 32
27X33

7o H.o

8,0
8,7

9,1
9,6

8,4
9,2

7,8
8,9

7,8
8,3

100 g suchej substancji chmielu
zawierało

3

ca

6,3
4,1

7,1
4,9

7,5
6,2

6,2
4,6

6,3
5,0

3 3 3

J4 +*«

8,3
8,2

9,3
8,3

8,7

8,5

7,4
8,6

7,8
7,6

*5T s*

z*

3,3
4,4

2,1
4,2

2,6

4,5

2,5
4.9

2,5
5,2

.2 S
•N O

17,9
16,7

18,5
17,4

18.8

19,2

16,1
18,1

16,6
17,8

W przeliczeniu na 100 g
całk. żyw.

8
3
es
ett

-a

35,2
24,7

38,4
27,7

39,9
32,3

38,5
25,2

380

27,9

cd

SIŁ

46,4
48,8

50,3
47,9

46,3
44,3

46,0
47,9

47,0
43,0

■a o

2 M

18,4-
26,5

11,3
24,4

13,8
23,4

15,5
26,9

15,0
29,1

Zawartość olejku chmielowego zmniej¬
sza się podczas starzenia się chmielu zależ¬
nie od warunków magazynowania od śred¬
niej wartości 0,5% aż do 0,1%; olejek
chmielowy żywiczeje, wobec czego chmiel
podczas starzenia się wysycha i staje się
kruchy. Dwuletni chmiel przy zwykłym
magazynowaniu należy już uznać za stary.

Jest rzeczą zrozumiałą, że przy prze¬
róbce starego chmielu, który ze względu na
właściwości jego żywicy musi być uważany
za mało wartościowy, należy zwracać uwa¬
gę na to, aby pogorszenie się składu eks¬
traktu, wywołane składem żywicy, zostało
wyrównane dalej idącą ekstrakcją, np.
przez zastosowanie jako rozpuszczalnika
alkoholu etylowego. W tym przypadku
stosuje się z korzyścią ekstrakcję dwustop¬
niową: alkohol — woda, ponieważ można
pogodzić się ze stratą olejku chmielowego
ze względu na lepszą wydajność ekstrakcji.

Przy przeróbce chmielu świeżego, bo¬
gatego w olejek chmielowy i pełno warto¬
ściowego pod względem składu żywicy, nie

należy stosować dwustopniowej ekstrakcji
alkoholem i wodą, ponieważ olejek chmie¬
lowy trzeba zachować w ekstrakcie, dzięki
zaś dobremu składowi żywicy można zre¬
zygnować z większej wydajności ekstrakcji
alkoholowej.

W ostatnim okresie ekstrakcji każdym
ze sposobów ekstrahowania chmielu do
wody można ewentualnie dodawać alkoho¬
lu, otrzymuje się wtedy wyciąg alkoholo¬
we - wodny, a to w celu ewentualnego eks¬
trahowania z garbnikami pozostałości ży¬
wicy.

Na ogół zatem należy prowadzić eks¬
trakcję w sposób następujący.

Dwustopniową ekstrakcję według „ty¬
pu eterowego" z użyciem rozpuszczalnika
garbników (wyciągu wodnego albo alkoho¬
lewo-wodnego) stosuje się szczególnie ko¬
rzystnie przy przeróbce chmielu świeżego,
bogatego w olejek chmielowy i wysoko
wartościowego pod względem składu ży¬
wicy, natomiast dwustopniową ekstrakcję
według ,,typu alkoholowego" z użyciem
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rozpuszczalnika garbników (wody albo
mieszaniny wody z alkoholem) stosuje się
zwłaszcza przy przeróbce chmielu starego,
ubogiego w olejek chmielowy i mało war-:
teściowego pod względem składu żywicy.

Przez mieszanie frakcji ekstrahowanych
ze starego i nowego chmielu można uzys¬
kać każdy pożądany skład rynkowego eks¬
traktu. Należy podkreślić, że niektóre
transporty chmielu można w pierwszym
stadium ekstrahować także mieszaniną
rozpuszczalników, składającą się z roz¬
puszczalnika „typu eterowego" i z roz¬
puszczalnika „typu alkoholowego" oraz
mieszać ekstrakty otrzymane w ten sposób.

Co się tyczy zawierającego garbniki
ekstraktu wodnego należy zaznaczyć po¬
nadto, co następuje.

W celu zachowania zdolności emulgu¬
jącej ekstraktu wodnego albo alkoholowo-
wodnego można nie stężać zbyt mocno eks¬
traktu wodnego. Pociąga to za sobą tę wa¬
dę, że trwałość ekstraktu wodnego jest nie¬
co ograniczona w porównaniu z ekstrakta¬
mi żywicowymi, otrzymanymi za pomocą
rozpuszczalników organicznych. Według
wynalazku można uczynić ekstrakt wodny
tak samo trwałym jak ekstrakt żywicowy,
a jednak w równej mierze zachować jego
zdolność emulgującą przez dodanie do stę¬
żonego ekstraktu wodnego małej ilości, np.
3 — 5% alkoholu, dzięki czemu ekstrakt
garbnikowy otrzymuje się w stanie trwa¬
łym i zachowującym zdolność emulgującą.

Sposobem według wynalazku otrzymuje
się zawsze dwie frakcje ekstraktu, a mia¬
nowicie frakcję wolną od garbników albo
ubogą w nie oraz zawierającą cenne żywice
chmielowe i ewentualne także olejki chmie¬
lowe (ekstrakt typu eterowego) albo frak¬
cję wolną od garbników lub ubogą w
nie, zawierającą cenne żywice chmielowe
bez olejków chmielowych (ekstrakt typu
alkoholowego), przy czym olejki chmielo¬
we mogą być otrzymywane same z destyla¬
tu alkoholowego, oraz frakcję drugą, za¬

wierającą garbniki (ekstrakt typu wodne¬
go) . Te frakcje ekstraktu; które otrzymuje
się początkowo oddzielnie, można mieszać
ze sobą w każdym dowolnym stosunku,
wobec czego okazuje się, że można dostoso¬
wywać ekstrakt chmielowy do pożądanego
typu piwa, do lokalnych warunków browar¬
nianych, np. uwarunkowanych właściwoś¬
ciami wody. Również i olejku chmielowego,
otrzymywanego ewentualnie oddzielnie,
można w pewnych przypadkach dodawać
do mieszaniny, gdy pożądane są ekstrakty
o szczególnie wybitnym aromacie olejku
chmielowego. y

Ponieważ w celu wytworzenia ekstrak¬
tów chmielowych stosuje się zarówno
chmiel nie zmielony, jak i zmielony, a w
pewnych przypadkach także i lupulinę al¬
bo też chmiel uwolniony od lupuliny, w opi¬
sie niniejszym pojęcie zbiorowe „chmiel"
zawsze oznacza wymienione wyżej mate¬
riały wyjściowe.

Należy ponadto zaznaczyć, że rozmaite
zachowanie się rozpuszczalników I i II w
stosunku do olejków chmielowych jest za¬
leżne zasadniczo od różnicy między punk¬
tami wrzenia rozmaitych rozpuszczalników
a średnim punktem wrzenia olejków chmie¬
lowych.

Wreszcie należy dodać, że ekstrakt
typu wodnego (z rozpuszczalnikiem III):
zawiera także pektynę chmielową, jeżeli .,
ekstrakt wytworzyło się przez wygotowy¬
wanie chmielu z wodą.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób wytwarzania ekstraktu
chmielowego, znamienny tym, że chmiel,
najlepiej świeży, poddaje się ekstrakcji
dwustopniowej, a mianowicie w pierwszym
okresie ekstrakcji za pomocą rozpuszczal¬
nika organicznego, np, za pomocą eteru e-
tylowego, eteru naftowego, dwuchlorku
metylenu (rozpuszczalnika I), rozpuszcza¬
jącego żywice chmielowe i olejek chmielo-
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Wy, który po odparowaniu rozpuszczalnika
pozostaje w ekstrakcie, wskutek czego po
odparowaniu rozpuszczalnika otrzymuje się
frakcję ekstraktu, zawierającą żywice
chmielowe i olejek chmielowy, a w drugim
okresie ekstrakcji — za pomocą rozpusz¬
czalnika substancji garbnikowych, np. wo¬
dy albo mieszaniny alkoholu z wodą (roz¬
puszczalnika III), przy czym po odparo¬
waniu rozpuszczalnika otrzymuje się frak¬
cję ekstraktu, zawierającą garbniki,

2. Odmiana sposobu wytwarzania eks¬
traktu chmielowego według zastrz. 1, zna¬
mienna tym, że chmiel, najlepiej stary,
poddaje się dwustopniowej ekstrakcji, a
mianowicie w pierwszym okresie za pomo¬
cą rozpuszczalnika organicznego, rozpusz¬
czającego żywice chmielowe i olejek chmie¬
lowy, takiego jak alkohol etylowy (roz¬
puszczalnik II), przy którego odparowywa¬
niu olejek chmielowy przechodzi do desty¬
latu, tak iż po odparowaniu rozpuszczalni¬
ka otrzymuje się frakcję ekstraktu, zawie¬
rającą tylko żywice chmielowe, a w dru¬
gim okresie działa się rozpuszczalnikiem
III.

3. Odmiana sposobu wytwarzania eks¬
traktu chmielowego według zastrz. 2, zna¬
mienna tym, że destylat rozpuszczalnika II
poddaje się destylacji frakcjonowanej,
przy czym zachodzi oddzielanie się rozpu¬
szczalnika od olejku chmielowego.

4. Sjposób wytwarzania ekstraktu
chmielowego według zastrz. 1 — 3, zna¬

mienny tym, że frakcje ekstraktu, zawiera¬
jące żywice chmielowe i olejek chmielowy,
miesza się z frakcjami ekstraktu, zawiera¬
jącymi tylko żywice chmielowe.

5. Odmiana sposobu wytwarzania eks¬
traktu chmielowego według zastrz. 1, zna¬
mienna tym, że chmiel poddaje się dwu¬
stopniowej ekstrakcji, a mianowicie naj¬
pierw ekstrakcji za pomocą mieszaniny
rozpuszczalników organicznych, z których
jeden składnik rozpuszcza żywice chmielo¬
we i olejek chmielowy, przy czym przy od¬
parowaniu tego składnika olejek chmielo¬
wy pozostaje w ekstrakcie, zaś drugi skład¬
nik również rozpuszcza żywice chmielowe
i olejek chmielowy, ale przy odparowaniu
tego składnika olejek chmielowy przecho¬
dzi do destylatu, a w drugim okresie działa
się rozpuszczalnikiem substancji garbni¬
kowej.

6. Sposób wytwarzania ekstraktu
chmielowego według zastrz. 1 — 3, zna¬
mienny tym, że po ekstrakcji chmielu w
drugim okresie za pomocą rozpuszczalnika
III dodaje się do stężonego ekstraktu
wodnego mały procent alkoholu w celu za¬
chowania zdolności emulgujących tego eks¬
traktu.

Louis Anton
Freiherr von Horst.
Zastępca: Inż. M. Brokman,

rzecznik patentowy,

Druk L. Bogusławskiego i Ski, Warszawd
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