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(57) Die Erflndung betnfft ein Verfahren zur Trocknung von Grunhopfen Die Erfindung bezieht sich auf ein speznelles
Problem der Hopfentrocknung. Griinhopfen soll energiesparend und mit weniger Bitterstoff- und Aromastoffverlusten
- Wasser entzogen werden, um es danach zu einem lagerfdhigen Hopfenprodukt verarbeiten zu kdnnen. Beim
Verfahren nach der Erfindung wird der Griinhopfen durch Zerstorung des intrazelluldren Verbandes der
Hopfenzapfenblatter mittels bekannter Verfahren wie Schneiden, Reiben, Zerschlagen und anschlieRendes
mechanisches Abpressen von etwa 60 bis 80 % der Ausgangsfeuchte getrocknet, und erfindungsgemiR wird die
Halfte der verbliebenen Feuchte dem Griinhopfen durch Zugabe eines Adsorbens entzogen Die Erfindung kann in
hopfenerzeugenden landwirtschaftlichen Betrieben angewendet werden :

s
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Titel der Erfindung:

Verfahren zur Trocknung von Griinhopfen

Anwendungsgebiet der Erfindung:

Die Erfindung kann in hopfenerzeugenden landwirtschaftlichen
Betrieben angewendet werden. - '

Charakteristik der bekannten technischen Losungen:

Die Trocknung des Griinhopfens erfolgt hauptséchlich durch Warm-
lufttrocknung (60-70 %G). Meist wird in einem Konvektionstrock-
‘ner, der einen kontinuierlich arbeitenden Fldachentrockner dar-
stellt, der Griinhopfen mittels Warmluft von ca. 80 % Feuchtean-
teil auf ca. 6 - 10 % Feuchteanteil getrocknet. Der so getrock-
. nete Hopfen wird dann entweder konventionell zu Landballen und
spater zu Ballots gepreft oder gemehlen / ungemahlen zu Hopfen- 
pulverprodukten vorzugswelse zu Pellets gepreflt, '

BEs ist bekannt, daB bei der H0pfentrocknung im Warmluftstrom
Verluste von 10...30 % an branwertbestimmenden Inhaltsstoffen
;auftreten. Dlese sind:

- Verluste an Aromastoffen (atherlsche Ole) durch Verdunstung
" und chemische Umwandlung

- Verluste an Bitterstoffen (w-Séuren), die infolge von Oxi-

" Qdations- und Polymerisationsreaktionen wahrend der 5...7 stin-
digen Trocknung in z. Ts unloslich oder weniger stark bittern-
de’Substanzen umgewandelt werden.

-

Weiterhln ist bekamnnt, daB der Trocknungsprozeﬂ mittels Warm-
luft energieintensiv ist und Energietrdger wie Heizdl oder Helz-
- gas benotigt.

Wesentlich gchonender kann der Grﬁnhbpfen mittels kalter, trock-
ner Luft bei -1 ocﬂgetrocknet werden (DRP 98888). Dieses Verfah-
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ren ist sehr kostenaufwendlg, der Bedarf an isollerten Raumen
ist groB. Durch Sauerstoffzufuhr ist ein Verlust an bautech=
nischen: wertvollen Bitterstoffen und Aromakomponenten nicht
ausgeschlossen. - ‘

Bekannt s1nd weiterhin Verfahren, be1 denen Grunhopfen;durch
Kiihlung im kalten Luftstrom von -18 9% und darunter tiefge-
kiihlt wird und somit konserviert: ‘werden kann. In 2, Verfahrens-
gang wird vorgeschlagen, die tiefgekiihlten Zapfenhopfen Zu pres-
sen und tiefgekihlt zu lagern, Diese Verfahren filhrten zu tech~
nischen Schwierlgkelten beziiglich eines glelchmaﬁlgen Einfro-
stens sowie beim Pressen, Desweiteren ist ein groBer Bedarf an
gekiihlten Réumen erforderlich, so daB letztllch aus okonomischen
Grinden diese Verfahren nicht 31nnvoll 81nd. (Brauw1ssenschaft o
17(1964)11, S. 423/432). : I

Es ist weiterhin bekannt, daB eine Konservierung von. zerklelner-
ten Griinhopfen auch durch Anwendung von Warme, Vekuum oder durch
chemische Konserv1erungsm1ttel mdglich ist (DE-US 1442180,

DE-0S - 1442181). Diese Grunhopfen-Aufbereltungsverfahren sind
‘sehr kostenaufwendlg und fiihren zu Verlusten durch die Anwen-

| dung erhShter Temperaturen bzw. zu negativen Beeinflussungen
durch die chemlschen Konserv1erungsmittel. o

Im WP 218499 wird vorgeschlagen, frisch gepfluckten Griinhopfeén
zu zerkleinern, zu tlefkuhlgerechten Einheiten zu portlonleren,
zu kompaktieren und dann einzufrosten. Der tlefgekuhlte Hopfen
wird bis zun Verbrauch in der Brauerei in. diesem Zustand belas- -
sen, Dieses Verfahren ist technisch und energetlsch anfwendlg
und erfordert Frostungs— bzw. Tlefkahllagerkapazitat im oder
in der Nahe des Honenerzeugerbetrlebes bzw. in der Brauerei.
. Ziel der'Erfindung: ‘
‘Die Erfindung hat ‘zum Ziel,; Griinhopfen energiesparend und mit
weniger Bitterstoff- und Aromastoffverlusten Wasser zu entzie-
hen und danach zu einem 1agerfah1gen Hopfenprodukt zu verarbei-
ten., ' '

'Wesen der Erfindung:

D1e Erflndung hat die Aufgabe, frisch gepflickten Zapfenhonen
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(Griinhopfen) mit geringem technischen und énergetischem Auf-
wand und bei Senkung der Bitterstoff- und Aromaverluste zu
einem lagerfihigen Hopfenprodukt zu verarbeiten. Dazu wird -
zuerst entsprechend WP 151182 der intrazellulare Verbund der
- ungetrockneten Hopfenzapfen durch Zerreiben, ZerQuetschen;
Zerschneiden‘zerstbrt und der grolte Teil des Wassers (60 -
80 %) mechanisch z. B. durch Pressen abgetrennt. Erfindungs-
gemdl kann danach auf schonende Weise durch'Zugabe eines ge-
 eigneten Adsorbens (z. B. wasserfreies Na,80,) dem Hopfen die
Halfte der verbliebenen Feuchte entzogen werden, so daf die
Endfeuchte im Hopfen 6+..12 % betrsigt. Das Honen-Adsorbens-
Gemisch wird zu einem Honenprodukt, vorzugsweise Pellets,
weiterverarbeitet. '

Bei diesem Verfahren ist der Verlust an brautechnisch wichti-
. gen Inhaltsstoffen mit 1 - 2 % sehr gering., Der Entzug der
Feuchte mittels Adsorbens ist einfach, da durch die Zersto-
rung des intrazelluldren Verbundes der Ubergang ‘des Wassers
nlcht mehr durch die Zellwinde erfolgen muB.

'Auufuhrunggbelgalel.

Frisch gepfliickte Hopfenzapfen (Grunhopfen) werden in einen
Fleischwolf zerkleinert. Die zerkleinerte Hopfenmasse wird da-
- nach in elner Strangpresse bei einem Mazimaldruck voa 100 MPa
(1000 kp/cm ) ausgepre8t. Hierbei werden 60 % bis 80 % des ur-
spriinglichen Wassers abgetrennt. Der Prefstrang wird dann in
einer Einrichtung zerrieben und mit einem Adsorbens vermischt,
Dem Hopfen wird somit ein Weiterer Wasseranteil, vorzugsweise
‘bis auf 6 bis 12 % Restwaséergehalt, entzogen. Das Hopfen-Ad-
| sorbens-Gemisch wird zuletzt pelletiert.

Feuchtebilanz:
Feuchte im Zapfen (% absolut) | % total
80 - - 100 o
56 ’ | 70 Entzug durch Pressen
24 - 30
12 | 15 Entzug durch

. ‘ Adsorption
12 o 15 Endfeuchte im Hopfen
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- Brfindungsanspruchs:

Verfshren zur Trocknung von Griinhopfen durch Zerstorung

des intrazellularen Verbandes der Hopfenzapfenblatter
mittels bekannter Verfahren wie Schneiden, Reiben, Zer-
schlagen und anschlieBendem mechanischen Abpressen von |
etwa 60 bis 80 % der Ausgangsfeuchte, gekennzeichnet da-
durch, daB die Hilfte der verbliebenen Feuchte durch Zu-
gabe eines Adsorbens dem Griinhopfen entzogen werden.

Verfahren nach Punkt 1, gekennzeichnet dadurch, daB der
Grunhopfen zusammen mit dem Adsorbens zu elnem kompaktler-
ten Produkt gepreBt wirde

!
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