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Stabilnos¢ kwasoéw goryczkowych chmielu
w zaleznosci od odmiany, stopnia dojrzatosci
oraz warunkow przechowywania szyszek

Stability of hop bitter acids depending on the cultivar, cone maturity and storage
conditions

Sktad procentowy kwasoéw goryczkowych jest gtownym kryterium klasyfikacji odmian
chmielu na dwa typy uzytkowe: goryczkowy i aromatyczny. Chmiel jest zbierany w fazie
dojrzatosci  technologicznej tj. wowczas, gdy szyszki charakteryzujg si¢
najkorzystniejszym sktadem chemicznym i najwyzsza masg. Ustalenie optymalnego
terminu zbioru poszczegdlnych odmian chmielu jest niezwykle istotne, bowiem zaréwno
zbyt wezesny, jak i opdzniony zbior wptywa niekorzystnie na jakos¢ uzyskanego surowca.
Kwasy goryczkowe sa zwigzkami nietrwalymi. Stosunkowo tatwo ulegaja one procesom
utleniania, co negatywnie wptywa na jako$¢ surowca. Tempo tych przemian zalezy od
okresu 1 warunkow przechowywania, a takze od odmiany chmielu.

Celem badan byla analiza zmian zawartosci kwasoéw goryczkowych w zaleznosci od
warunkoéw przechowywania szyszek oraz ustalenie, czy stopien dojrzatosci szyszek ma
wplyw na stabilno$¢ tych zwigzkéw w czasie przechowywania. W badaniach
uwzgledniono cztery odmiany chmielu: dwie goryczkowe (Magnat, Magnum) oraz dwie
aromatyczne ( Sybilla, Putawski). Szyszki zbierano w trzech terminach: wczesnym, tj. w
fazie ich pelnego wyksztalcenia, optymalnym, ktéory odpowiadal fazie dojrzatosci
technologicznej i poznym, tj. po okolo 2 tygodniach od osiagnigcia dojrzatosci
technologicznej. Bezposrednio po zbiorze szyszki suszono w temperaturze +50°C, a
nastepnie dzielono na dwie czesci, z ktérych jedna przechowywano w temp. +5°C,
natomiast druga w temp. +20°C przez okres 12 miesi¢gcy. Badania zawartosci kwasow
goryczkowych prowadzono metodg HPLC. Pierwszg analiz¢ wykonano bezposrednio po
zbiorze w celu ustalenia wyjsciowej zawartosci tych zwigzkow w szyszkach
poszczegbdlnych odmian chmielu. Badania powtarzano co 2 miesiace przez caly okres
przechowywania szyszek.
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Badane odmiany chmielu byly zréznicowane pod wzglgdem poczatkowej zawartosci
alfa kwasow. Najwyzsza zawarto$cig tych zwigzkow charakteryzowala si¢ odmiana
Magnat (11,15%), natomiast najnizsza odmiana Sybilla (4,77%). Szyszki przechowywane
w temp,. +5°C utrzymywaly zawartos¢ kwasow goryczkowych przez okres 5 miesigcy,
podczas gdy w szyszkach przechowywanych w temp. +20°C obnizenie zawartosci tych
zwigzkow obserwowano juz po 3 miesigcach. Stopien dojrzatosci szyszek wptywat na
tempo zmian zawarto$ci kwasow goryczkowych w trakcie przechowywania. Najszybsze
tempo niekorzystnych przemian obserwowano w szyszkach zebranych przed uzyskaniem
dojrzatosci technologicznej. Uzyskane wyniki pozwola na okreslenie optymalnego terminu
zbioru szyszek poszczegélnych odmian chmielu, w ktorym stabilnos¢ kwasow
goryczkowych jest najwigksza.
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