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zemy je przechowywac przez dtuzszy czas. Jesli nie zuzyjemy
calego stodu z opakowania, woéwczas worek nalezy szczelnie
zawingé, wypychajac z niego resztki powietrza, zawigzac lub
zakleié. Mozemy go tez przesypac do plastikowego lub szkla-
nego pojemnika, pozostawiajac jak najmniej wolnej przestrze-
ninad stodem, i szczelnie zamknac.

S16d srutowany ma naruszong strukture, wiec wnetrze
ziarna jest duzo bardziej narazone na czynniki zewnetrzne.
Szczegolnie niebezpieczna w tym wypadku jest oksydacja
- utlenione kwasy tluszczowe potrafig mieé bardzo nieprzy-
jemny zapach, dlatego tez wazne jest przechowywanie stodow
bez dostepu tlenu. Stody srutowane — pod warunkiem, ze bedg
przechowywane w szczelnych opakowaniach, w suchym
iciemnym pomieszczeniu — nie powinny tracié na jakosci
przez okolo trzy miesiace.

Chmiel jest duzo bardziej wrazliwy na warunki przechowywa-
nia niz stéd. Najbezpieczniej naby¢ chmiel w opakowaniach,
ktére zuzyjemy w miare szybko. Jesli jednak chcemy robié
wigksze chmielowe zapasy, woéwczas warto poznac kilka za-
sad. Chmiel bezwzglednie musi byé przechowywany w niskiej
temperaturze - w lodéwece lub zamrazarce. Oczywiscie szczel-
nie zamkniety i bez dostepu $wiatta.

Dlaczego niska temperatura i brak dostepu powietrza jest
tak wazny? W chmielu ciggle zachodzg przemiany bioche-
miczne - sg one tym wolniejsze, im nizsza jest temperatura
przechowywania i mniejsza dostepnosc tlenu. Najlepiej zba-
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dany jest wplyw temperatury na alfa-kwasy chmielowe, czyli
substancje odpowiedzialne za goryczke w piwie. W chmielu
przechowywanym przez dwa miesigce w temperaturze 18 °C
25 proc. alfa-kwaséw ulega degradacji do zywic twardych,
w chmielu przechowywanym przez szes$¢ miesiecy w 21 °C az
polowa z nich zmieni si¢ w zywice twarde, a z czasem moze
przeksztalcié sie w kwas izowalerianowy o mato przyjemnym
zapachu zepsutego sera czy przepoconych skarpet. Mamy
wiec podwojny problem — mniejszg goryczke i problematycz-
ny aromat. Co do aromatu - przemiany olejkéw chmielowych
nie sg tak dobrze przebadane, bo i temat szeroki, ale organo-
leptycznie jestesmy w stanie wyczué, czy chmiel jest $wiezy
ibucha nam w nozdrza tym, czym powinien — zaleznie od
odmiany: np. melonem, grejpfrutem, tytoniem, czy tez nieswo-
istym, niepasujacym do danej odmiany zapachem.

Chmiel najczesciej jest pakowany w worki laminowane,
czesto metalizowane. Najlepiej, gdy chmiel jest zapakowany
prézniowo lub w atmosferze gazéw modyfikowanych. Jesli ku-
pimy wiegksza ilos¢ chmielu i chcemy go sami przechowywad,
woéweczas chmiel nalezy wsypaé w laminowane worki — takie,
ktore nie przepuszczaja tlenu. Zwykle plastikowe torebki
moga nie zdaé egzaminu. Jesli mamy pakowarke prézniowa,
zapakujmy chmiel z jej pomoca, jest to bardzo dobre rozwia-
zanie. Jesli jej nie posiadamy, to postarajmy sie usunac z to-
rebki jak najwiecej powietrza, zamknac szczelnie i wlozy¢ do
zamrazarki lub ewentualnie do lodéwki. Wazne jest, aby nie
zmienia¢ temperatury przechowywania, starac sie, aby byla
onaw miare stala.
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