Hmeljar, letnik 74

tvijo hmelja v obroke za krave molznice lahko izboljsali
njihovo oskrbo z beljakovinami in na ta nacin povecali
prirejo mleka. Pred sprejemanjem kakrsnih koli zakljuc-
kov pa morajo biti zgoraj navedene ugotovitve preuce-
ne tudi na samih Zivalih, saj je v literaturi zaslediti tudi
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navedbe, da velike koli¢ine hmeljevih storzkov vplivajo
negativno na zauzivanje krme in plodnost Zivali, torej na
lastnosti, ki jih v laboratoriju z in vitro metodami ne mo-
remo preucevati.
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Slovenski hmelj je poznan v Sloveniji kot tudi na med-
narodnem trgu po svezi hmeljski aromi. Pivo, varjeno
s slovenskimi sortami hmelja, ima prijetno fino aroma-
ticno aromo in s tem prijetno zaokroZi tudi grencico
piva. Eden izmed trendov pivovarske industrije, ki je
bil na zacetku razvoja zanimiv predvsem v manjsih pi-
vovarn, so piva z drugacnim, prepoznavnim okusom
in vonjem; popularna so predvsem na angleSkem in
ameriskem trgu. V zadnjem Casu je opaZen SirSi razpon
in v vecjih pivovarnah. Glede na to je vzgoja hmelja
z drugacnim, manj hmeljskim znacajem postala eden
izmed ciljev tudi naSega Zlahtniteljskega programa.
Sorte z izrazenim ne tipi¢nim hmeljskim znacajem smo
poimenovali diSavne sorte, saj prijetno diSijo in se od-
razajo tudi v pivu kot razli¢ni sadni okusi, ki spominjajo
na jabolka, jagode, limone, breskve, ribez, in Se kaj. Po
drugi strani se zaznajo tudi razli¢ni cvetli¢ni in zelis¢no
vonji in zanimivi okusi.

V suhih storzkih najdemo od 0,5-2,5 % etericnega
olja, ki ga sestavlja veliko Stevilo (okrog 300) razli¢nih
spojin, ki se spreminjajo glede na okolje, v katerem
hmeljna rastlina raste. Ce gledamo kemiéno sestavo,
je eteri¢no olje mesanica ogljikovodikov, oksigeniranih
spojin in spojin z Zveplom.

Na IHPS smo v preliminarni raziskavi najprej dolocili
posamezne komponente etericnega olja, za katere je
znano, da dajejo hmelju drugacno, diSavno aromo. S
plinsko kromatografijo smo dolodili estre, tioestre, ke-
tone, alkohole, mono in di-terpene, ciklicne monoter-
pene, ... in Se bi lahko nastevali.

Cilj nasSe raziskave je bil najprej okarakterizirati Stiri
slovenske sorte hmelja Savinjski golding, Aurora, Dana
ter novo sorto Styrian Gold na osnovi komponent ete-
ricnega olja, ki dajejo hmelju razli¢en vonj. Vzorce smo
nabrali na treh razli¢nih lokacijah v Sloveniji. V nadalj-
njo analizo smo vkljucili 19 komponent, ki so skupno

predstavljale 87-91 % celotnega eteri¢nega olja. Kom-
ponente etericnega olja smo razvrstili v 5 razli¢nih ti-
pov vonja (Whittock in Koutoulis, 2011), in sicer v tako
imenovani sadni, cvetli¢ni, citrusni, zelis¢ni ali pekoci
tip. Nasa preliminarna Studija je pokazala, da imajo
vse vklju¢ene sorte hmelja soroden tip vonja, bolj ali
manj izrazen pekoci vonj, z manjsimi razlikami. V pro-
pagandnem materialu tujih trgovskih his lahko zasledi-
mo pri Ze uveljavljenih slovenskih sortah tudi opazene
razli¢ice sadnih okusov, dolocene v nasih sortah.

V letoSnjem letu raziskavo v okviru strokovne naloge
Zlahtnjenje hmelja nadaljujemo pri $tevilnih krizancih
hmelja, posajenih na IHPS in se tako Zelimo priblizati
tudi doloditvi kandidatne sorte, ki bo imela drugacen,
manj hmeljski vonj. V analize smo vkljucili 119 razli¢nih
krizancev hmelja, pripravili senzori¢no ocenjevanje iz-
branih vzorcev hmelja ter vzgojili sadilni material dveh
kandidatnih sort, ki bosta verjetno v 2013 vkljuceni v
postopek registracije novih sort hmelja. Tema dvema
sledi nabor Stevilnih zanimivih krizancev, ki bodo lahko
nove slovenske disavne sorte leto ali dve kasneje.

Na sliki 1 je kot primer predstavljen model Mix-max
sorte Sav. golding v katerega je vneSen vzorec krizanca
30/96, potencialne nove disavne sorte.
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Slika 1: Min-max model Savinjskega goldinga z vnesenim
vzorcem disavnega kriZzanca 30/96.
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Model Min-max predstavlja naj-
pomembnejse komponente ete-
ricnega olja, ki bistveno vplivajo
na aromo. Iz slike 1 je razvidno,
da sestava etericnega olja kri-
Zanca odstopa od sestave Sav.
goldinga, pri ¢emer je najvecja
razlika ravno v komponentah,
ki prispevajo k tipiéno hmeljni
aromi kot so alfa-humulen, be-
ta-kariofilen, farnezen in drugi,
kar je v grobem glavna znacilnost
vseh disavnih sort. Zaradi nizjih
vsebnosti hmeljnih komponent
in isto¢asno visjih vsebnost osta-
lih komponent postanejo te po-
membnejSe in do izraza pridejo
ostali tipi arom kot so cvetli¢na,

sadna, citrusna in zelis¢na. €
Cerenak)

Bo kriZzanec 30/96 prva slovenska disavna
sorta z izraZeno sadno aromo? (foto: A.
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Ob pojavu precej novega trenda
v pivovarstvu in nasem zelo hi-
trem odzivu (kolikor le dopusca-
jo lastnosti hmeljnih rastlin) na
povprasevanje po novih sortah
hmelja, je za to potrebna konti-
nuiteta dela in primeren obseg
programa. Le tako se je mozino
v kratkem casu odzvati na najhi-
trejSi mozni nacin. Menimo, da je
v vsaki panogi z razvojem nujno
slediti teznjam, ki se pojavljajo
na globalnem trgu. Le tako lah-
ko panoga preZivi poleg vzponov
tudi vse padce, in ima z uspes$no
naravnanim razvojem tudi dolgo-
roc¢no vizijo.
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NOVA VARILNICA PIVA NA INSTITUTU ZA HMELJARSTVO IN
PIVOVARSTVO SLOVENIJE

Doc. dr. Iztok JoZe KoSir
Institut za hmeljarstvo in pivovarstvo Slovenije

V okviru Oddelka za agrokemijo in pivovarstvo Ze vrsto let
delujemikropivovarna, kijevrstoletsluzilazaraziskovalno
in razvojno delo predvsem na podrocju pivovarstva. Z
novim intenzivnim zagonom Zlahtniteljskega programa
hmelja na IHPS pred leti in novimi trendi v pivovarstvu
smo hitro ugotovili, da nam stara pivovarna, kapacitete
30 L ne zadosca vec. V zacetku letoSnjega leta smo tako
kandidirali na razpisu Lokalne akcijske skupine Spodnja
Savinjska dolina, v okviru projekta Leader, ki je bil
sofinanciran iz Evropskega kmetijskega sklada in uspeli
s prijavo projekta »Od hmelja do novih tipov piva preko
mikrovarilnice na Institutu za hmeljarstvo in pivovarstvo
Slovenije«. V mesecu novembru smo tako dobili novo
varilnico kapacitete 130 L, proizvajalca Labu Buchrucker
GmbH.

Nova varilnica bo omogocala volumsko vecje Sarze, kar
je pomembno predvsem iz staliS¢a ponovljivosti raziskav,
hkrati pa bo s tem omogocen dostop do poskusno
varjenih piv tudi ve¢jemu Stevilu obiskovalcev. Sodobna

varilnica je v trenutnem obsegu opremljena z enim
fermentacijsko-zorilnim tankom, ki omogoca natancno
kontrolo temperaturnega dogajanja tekom fermentacije

Nova varilnica proizvajalca Labu Buchrucker GmbH
s kapaciteto 130 L. (foto: I. J. Kosir)
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