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Humalan luokittelu (esim. Vent & Vent 1999):
1. "Fine aroma’ (alfa-hapot 3,5-4,0 % wiw, 6ljy <1%)

2. Aroma (alfa-hapot 3,5-6,5 %, dljy 1-2 %)

3. Bitter (dual-purpose) (alfa-hapot < 8,0 %, 6ljy 1-2 %)

4. High-alpha (alfa-hapot <15 % (nykyisin 6ytyy korkeampiakin!!!),
Oljy 1,5-3 %)
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Humala kapyjen oikea-aikainen sadonkorjuu ja
sailytysolosuhteet ovat oleellisia kemiallisen
laadun kannalta 1/2

* humalakavyn oikea kypsyysaste (tarkemmin parin sliden paasta)

* sadonkorjuun jalkeen kapyjen kuivaaminen nopeasti ja suht alhaisessa
lampétilassa (< 60 ° C)

* kuivaamisen jalkeen sailytys mahdollisimman hyvin hapelta ja valolta
suojattuna matalassa lampotilassa

* pakastaminen (joko tuoreen tai kuivatun) on myods hyva vaihtoehto, jos
sellaiseen on mahdollisuutta

Luk%
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Humala kapyjen oikea-aikainen sadonkorjuu ja

sailytysolosuhteet ovat oleellisia kemiallisen
laadun kannalta 2/2

* oikeaoppinen varastointi on tarkeaa, koska alfa- ja beta-hapot hapettuvat
herkasti. Hapettuneet alfa-hapot eivat enaad isomeroidu keitossa. Toisaalta beta-
happojen kitkerat hapettumistuiotteet voivat kompensoida tata.
(Hapettumistuotteista saattavat kuitenkin aiheuttaa virhemakuja olueen.)

* humalalajikkeiden vélilla saattaa olla eroja niiden varastointikestavyydessa
(HSI)

Luk%
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Humalakavyn kypsyys (Honkavuoren panimon ohjeistus)

Keraaminen liian aikaista:

jos kukinto on pehmea ja tuntuu kostealta sormissa,
puristettaessa kukinto palautuu alkuperéiseen
muotoonsa, vari on kokonaan vihrea, tuoksussa ei ole
viela kunnollista humalan tuoksua

Oikea aika:

kun kukinto tuntuu kuivalta ja paperimaiselta; osa
suomujen karjistd on muuttunut ruskeaksi; osa
suomuista putoaa, kun kukintoa puristelee;

suomujen tyvella on keltaisia pisteita/nappyloita
(lupuliini); tuoksu on kehittynyt humalamaiseksi;
kukintoa vedettdesséa kuuluu napsahtava aani, kun se
irtoaa kasvista

Liian myOhaista:
jos kukinnot ovat kokonaan ruskeita ja kukinnon suomut
irtoavat helposti, kun kukintoon koskee.

http://www.honkavuori.fi/wp-content/uploads/2016/08/Humalankeruuohje_23.8.2016.pdf Q

Luke
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Humalan kemiallisen laadun maarittamiseen
kaytettavat viralliset menetelmat:

* EBC (European Brewery Convention)
* ASBC (American Society of Brewing Chemists)

Tarkeimmat humalan laatumittarit:
* alfa- (Ja beta-)happojen maara (%)

(Tuottajille/jalleenmyyijille)

* eteerisen Oljyn maara wesinoyrytislauksella)

* *humalan varastoitavuus —luku” eli hop storage
IndeX (HSI) (ifa-happojen pitoisuuden lasku, 6 kk, 20° C)

* eteerisen 0Oljyn KOOStUMUS (aasukromatografinen maaritys)

Luk%
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Humalakavyn lupuliinirauhaset sisaltavat keltaista
pihkamaista tohnaa, joka on perinteisesti jaoteltu
seuraavasti:

Eetteriin/metanoliin

——| Hartsi (15-30 %)

liukenevat
yhdisteet |
Heksaani
Liukoiset eli pehmeat hartsit (10-25 %) Ei-liukoiset eli kovat hartsit (3-5 %)
n. 90 % hartsista Vesiliukoiset
Alfa-hapot (5-13 %) Beta-fraktio (5-15 %) Alfa-fraktio Sekalaiset
Beta-fr.
| | Gamma-fr.

Beta-hapot (2-7 %) Sekalaiset (3-8 %)
Ksantohumoli (0,3-1,5 %) Q

Kirjasta’Humle : det gréna guldet” Strese &Tollin 2015 L k
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Humalan alfa- ja beta-happojen maarittaminen:
* kondUktometrinen (titraus, jota seurataan liuoksen johtokyvyn muutoksella)
* spektrofotometrinen

* nestekromatografinen (HPLC) yksittiset yhdisteet)

Luk%
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Humalakapyjen alfa- ja beta-hapot nestekromatografisesti
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Adhumulonin maara on keskimaarin 22 % (13-32 %) (Prencipe et al. 2014)
Yleensa n-humulonia ja adhumulonia ei saada erottumaan, vaan ne lasketaan summana.
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Oluen valmistuksessa humalan alfa-happojen kemiallisessa rakenteessa tapahtuu
muutoksia: isomeroituminen kuumennuksessa. Tama muutos tuottaa katkeroiksi
kutsuttuja iso-alfa-happoja. Tarkeimpana naista on pidetty n-numulonin
Isomeroitumista, mutta myos humalan muiden yhdisteiden (esim. koviin hartseihin
kuuluvien) on havaittu vaikuttavat suotuisasti oluen makuun.

Alpha acid: Humulone Iso-alpha acid: isohumulone

Netissa paljon hyvaa materiaalia esim. Shellhammer ”"Hop Quality — A Brewer’s Perspective” Lu ke
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Myo6s prenyyliflavonoidien rakenteissa tapahtuu muutoksia kuumennuksessa:

Elimistdssamme
suolistomikrobit
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Desmetyyliksantohumoli

Hard resins: new insights .... Biendl, M. / Hopsteiner o

+ sekal. lahteet Lu ke
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LUKEssa tehdyt kemialliset analyysit:

1. Nestekromatografinen alfa- ja betahappojen maaritys +
prenyyliflavonoidit

2. Haihtuvien yhdisteiden analysointi kaasukromatografi-
massasspektrometrilla (heksaaniuutto; ei virallinen menetelma)

3. Vesihdyrytislauksen kokeilu muutamalla naytteella. (Ongelmana tahan
eteerisen Oljyn maarittamiseen tarvittava suuri naytemaara.)

Luk%
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Prenyyliflavonoidien pitoisuudet g/100 g ka* (n=22)

Italialainen tutkimus

Desmetyyliksantohumoli Ksantohumoli
g/100 g ka g/100 g ka

keskiarvo 0,18 0,46
maksimi 0,33 0,86
minimi 0,06 0,11
Prencipe et al 2014
10 lajiketta ja 23 genotyyppia
keskiarvo 0,03 0,14
maksimi 0,09 0,50
minimi 0,00 0,08
Erittdin yliaikaisia kapyja

1 0,05 0,46

2 0,26 0,57

3 0,15 0,39

4 0,01 0,06

* = kuiva-aineessa
13 Humala-hankkeen tyopaja Tammela/ J-M Pihlava 13.2.2017

Pitoisuudet sailyneet
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n-Humuloni Lupuloni Summa Summa suhde
Kohumuloni| +adhumuloni | Kolupuloni| +adlupuloni | alfa-hapot | beta-hapot |alfa vs beta
g/100gka | g/100gka |g/100gka| g/100gka | g/100gka g/100 g ka

keskiarvo 0,6 1,8 1,3 1,7 2,4 3,0 0,8
maksimi 1,5 4,4 2,1 2,6 5,9 4,7 1,8
minimi 0,3 0,7 0,6 0,8 1,0 1,5 0,3
Prencipe et al 2014 D
10 lajiketta ja 23 genotyyppia Italialainen
keskiarvo 0,5 1,7 0,7 1,0 2,2 1,8 1,2 tutkimus
maksimi 2,7 6,4 2,0 3,3 9,1 4,9 2,8
minimi 0,1 0,5 0,3 0,4 0,6 0,7 0,4
Erittain yliaikaisia kapyja

1 0,4 1,1 0,9 1,0 1,5 19 0,8 Pitoisuudet

2 0,9 2,7 1,8 2,3 3,7 4,1 0,9 "

sailyneet

3 0,6 1,8 1,1 1,4 2,4 24 1,0

4 0,1 0,3 0,2 0,2 0,4 0,4 1,1
Pohjois-Karjalassa kasvatetut
n=8 v. 1999
keskiarvo 0,8 2,1 2,7 3,3 2,9 6,1 0,5
maksimi 1,5 3,7 3,6 4,6 5,2 8,2 0,8
minimi 0,3 1,1 1,2 1,9 1,4 31 0,2
Analyser av insamlad humle Ojebyn Agro Park 2015
n=6
keskiarvo 1,2 3,2 2,3 2,9 4,4 5,2 0,9
maksimi 1,8 3,8 2,7 3,9 51 6,6 1,2 Q
minimi 0,8 2,2 1,6 2,1 2,9 3,8 0,7

Luke
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Eteerisen 6ljyn koostumus:

* kaytetyn analyysimenetelman tulokset eivat ole suoraan vertailukelpoisia
vesihoyrytislauksella saadun 6ljyn koostumukseen

*myrseeni, humuleeni ja B-karyofylliini maarallisesti hallitsevia

* eteerisen Oljyn koostumus ei valttamatta kerro millaisen flavorin ko.
humala antaa oluelle ---- pitaa oikeasti testata

*tuoreen humalakavyn tuoksu on eri kuin keiton jalkeen: yhdisteiden
haihtumista, hapettumista, isomeroitumista...

* kaytettavat maltaat saattavat myos vaikuttaa miten humalan
aromiyhdisteet nousevat esille (pitaa oikeasti testata)

Luk%
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Kiitos!*
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