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(54) Verfahren zur Verarbeitung von Griinhopfen

(57) Criner Zapienhopfen wird energiesparend und mit geringen
Verlusten an Bitter- und Aromastoffen kostenciinstig zu einem fir
noderne technologische Verfahren der Brauindustrie geeigneten
Hopfenprodukt verarbeitet, Frisch gepflickter Griinhopfen wird nach
22y Zerstdrung des interzelluldren Verbandes durch mechanische
vaerfahren zur Wasserabtrennung und physikalischer Verfahren zum
Wasserentzug energiesparend und kestengiinstic zu lageridhigen
Hopfenprodukten verarbeitet, die den Anforderungen moderner
verfahren der Brauindustrie genligen.
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Verfashren zur Verarbeitung von Griinhopfen

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Verarbeitung von
Griinhopfen zu lagerfdhigen Hopfenprodukten.

Die Erfindung ist auch bei der Herstellung von lagerfihigen
Futtermitteln aus griinen Friichten in Puttermittelwerken an-
wendtar.

Charakteristik der bekannten technischen Ibsungen

Der zur EBierherstellung tenstigte Hopfen wird gegenwidrtig
entweder konventionell zu Landballen und Ballothopfen oder
gzu Hopfenpulverprodukten aufbereitet, wobei fiir die Hopfen-
pulverprodukte eine anschlieBende Kompaktierung, literwiegend
in FPorm der aus der Futtermittelproduktion bekannten Pelle-
tierung, kennzeichnend ist.
Peiden Auftereitungsverfahren wird eine Trocknung des frisch
gepfliickten Griinhopfens von ca. 80 % Wassergehalt auf Wasser-
gehalte 10 % vorangestellt.
Es ist bekannt, daB bei &r iiblichen Hopfentrocknung im Warm-
luftstrom erhetliche Verluste (ca. 10 ... 40 %) an brauwert-
bestimmenden Inhaltstoffen auftreten, Diese Verluste betref-
fen
- Verluste an dtherischen Clen durch Verdunstung und che-
mische Umwandlung, die zu EinbtuBlen an edlem Hopfenaroms
fiihren,
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- Verluste an Eittersiduren, die infolge von Oxidations- und
Polymerisationsprozessen widhrend der mehrstiindigen Trock-
nung in unlgsliche, schwerlosliche oder weniger stark
bitternde Sutstanzen umgewandelt werden. |

Der TrocknungsprozeB ist mit grofem technischen Aufwand ver-
bunden und energieintensiv.

Aroma~ und Bitterstoffverluste bei den weiteren Verarbeitungs-
schritten des Trockenhopfens erhchen den Gesamiverlust und
konnen durch aufwendige ZusatzmaBnahmen wie Verarbeitung unter
Inertgasathmosphédre und Anwendung von Kiihlung bteim Verarbei-
tungsprozeB eingeschrinkt, aber nicht ausgeschlossen werden.

Eg ist bekannt, daf griiner Hopfen im kalten trockenen Luft-
strom bei - 1 °C schonender getrocknet werden kann (DRP NR.
98888), Dieser langsame Wasserentzug wihrend der Lagerzeit

ist sehr kostenaufwendig, der Bedarf an isolierten Riumen ist
grof, und durch die fortlaufende Sauerstoffzufuhr tritt zuch
in diesem Temperaturbereich ein Verlust an brautechnisch
wertvollen Inhaltstoffen ein.

Weiterhin ist bekasnnt, daf griiner Hopfen durch Kilhlung im kal-
ten Luftstrom auf - 18 °C und darunter konserviert werden kann,
und daB die Verluste wihrend der Lagerung bei diesen Tempera-
turen gering gehalten werden konnen. Eine zeitlich begrenzte
Haltbarkeit des Hopfens wird bereits ab - 1 °C erreicht. Die
Weiterverarbteitung so gefrosteten griinen Hopfens erfolgt z. B.
durch Mehlen im gekiihlten Zustand und Trennung des Lupulins
von den Blatt- und Stengelteilen durch Sichien (DD-2S 41907,
DE-AS 1234655, ED-AS 1234656). Dieses Verfahren ist insgesamt
sehr aufwendig und fiihrt zu einem Lupulinkonzenitrat, dem brau-
technisch wertvolle Bestandteile der Blatt- und Stengeltieile
der Hopfendolde fehlen, AuBerdem filhrt die Kithlung im Luft-
strom und die Vermahlung in gekiihlten Schlagmilhlen zu fortlau-
fender Sauerstoffzufuhr, wodurch der Abbau von Bittergtoffen
gefordert wird.

Ein zweiter Verarbeitungsweg, den tiefgekiihlten Zapfenhopfen zu
pressen und tiefgekiihlt zu legern, fihrt zu technischen Schwie-
rigkeiten, insbtesondere durch grofen Bedarf an gekiihlten RHu-
men, Problemen bteim gleicnmdfBigen Dinfrosten und beim Pressen,
so daB er Skonomisch nicht sinnvoll ist (Ermuwirtschaft 17
(1964), Heft 11).
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Es ist weiterhin bekannt, daB eine Konsgervierung des zerklei-
nerten Griinhopfens auch durch Anwendung von Wérme, Vakuum oder
durch chemische Konservierungsmittel moglich ist (DE-0S 1442180,
DE~0S 1442181). Diese Art der Verarbeitung von Griinhopfen ist
sehr kostenaufwendig und fithrt zu Verlusten durch die Anwendung
erhdhter Temperaturen bzw. zu abitridglichen Beeinflussungen durch
chemische Konservierungsmittel.

Es wurde vorgeschlagen (WP C 12 C/218499), frisch gepfliickten
Grinhopfen mit seinem natiirlichen Wassergehalt zu zerkleinern,

zu tiefkilhlgerechten Einheiten zu portionieren, zu kompaktieren
und dann einzufrosten. Der tiefgekithlte Hopfen wird bis zum Ver-
brauch in der Brauerei in diesem Zustand belassen. Dieses Ver- |
fahren ist technisch und energetisch sehr aufwendig. Es erfordert
Frostungs~ bzw., Tiefkiihllagerkapazitdt in der Nghe oder im Her-
stellerbetrieb bzw, der Brauerei.

Ziel der Erfindung

Es ist das Ziel der Erfindung, griinen Zapfenhopfen energiesparend
und bei Einschri@nkung der Verluste an Bitterstoffen Wasser zu ent-
ziehen und zu einem fiir moderne technologische Verfahren der Erau-
industrie geeigneten lagerfzhigem Hopfenprodukt zu verarbeiten.

Darlegung des Wesens der Erfindung

Die Erfindung hat die Aufgabte, den frisch gepfliickten Zapfenhopfen
mit geringem technischen Aufwand kostengiinstig bei Einschriénkung
veraerbeitungsbedingter Verluste zu einem lagerfihigem Hopfenpro-
dukt zu verarbeiten.

Erfindungsgenifl wird der interzellulire Verband der griinen Hopfen-
dolden zerstort (teispielsweise durch zerquetschen, zerreiten,
zerschneiden, wolfen). Nachfolgend wird mechanisch der grofite

Teil des enthaltenen Wassers abgetrennt (beispielsweise durch
Pressen, nach dem Fliehkrafitprinzip, nach dem Saugprinzip).

Danach wird durch physikaliache Verfahren weitere PFeuchte bis zu
einem Restfeuchtegehalt von ca. 10 % entzogen (beispielswelse

nach Verfahren auf der Basis der Verdumnstung oder Sublimation).
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Das entstandene Hopfenpulverprodukt kann durch in das Verfahren
integrierte Kompaktierung und Formung als Fertigprodukt der
Brauindustrie oder als Hopfenmehl einer weiteren Verarbeitung
zugefiihrt werden., ' _

Es hat sich gezeigt, daB nach Zerstorung des interzellulédren Ver-
bandes der griinen Hopfendolden mit relativ geringem technischen
Aufwand ca. 60 bis 80 % des Wassergehaltes gbgetrennt werden kon-
nen, Dabei ist der Verlust an brautechnisch wichtigen Inhgltstof-
fen gering ( 1 bis 2 %). AuBerdem werden ein griBerer Teil Gerb-
stoffe mit entzogen, was als wiinschenswert fiir die Haltbarkeit
der Biere angesehen wird. Der Entzug weiterer Feuchte aus dem so
entstandenen Zwischenprodukt ist einfacher nach bisher bekannten
physikalischen Verfahren zu realisieren, weil durch die Zersts-
rung des interzelluldren Verbandes der Utergang des Wassers z., B.
durch Verdunstung bzw. im gefrorenen Zustand durch Sublimation
nicht mehr durch die Zellwdnde erfolgen mufl und somit einfacher
und schneller ablzuft. Durch den geringen Anteil so zu entzie-
hender Feuchte und die besseren Eedingungen entstehen weniger
Verluste bzw., werden diese Verfahren kostengilinstig. Der techni-
sche und energetische Aufwand bleibt gering.

Ausfihrungsbeigpiele

Die Erfindung soll nachstehend an einigen Ausfilhrungsbeispielen
ngher erliutert werden. Es zeigt Fig. 1 die abpreBbare Wasser-
menge in Abhdngigkeit vom angewendeten PreBdruck.

1. Beispiel

Die frisch gepfliickten Hopfendolden werden mit dem Fleischwolf
auf TeilchengroBen von 0,3 mm zerkleinert, Der zerkleinerte
Hopfen wird in einer Strangpresse bei einem Maximaldruck von
100 liPa ausgepreBt und zu einem Strang groBeren Durchmessers
verarteitet. Der PreBstrang wird in einer Zerreibeinrichtung
zerrieben und im warmen Luftstrom bei 30 °C schonend bis auf
einen Wassergehalt von 12 % getrocknet. AnschlieBend wird das
trockene Hopfenmehl pelletiert.



2. Peisgpiel

Nach Zerkleinerung wie bei Beispiel 1 wird dexr Hopfen in einer
Strangpresse zu mehreren Teilstréngen von 3 mm Durchmesser ver-
arbeitet, die als 3 mm lange Stiicken beim Austritt abgetrennt
werden., Der so entstandene pelletartige Hopfen wird im warmen
Luftstrom bei 40 °C bis auf einen Wassergehalt von 10 % ge-
trocknet,

3. Beispiel

Verarbeitung wie bei Beispiel 2 bis zum pelletartigen Hopfen.
Der pelletartige Hopfen wird durch Gefrieritrocknung bis auf
einen Wassergehalt von 10 % getrocknet,



Erfindungsanspruch

3.
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lulZren Verbandes mittels an sich bekannter Verfahren (bei-
spielsweise Schneidmithlen, Fleischwolf) erfolgti und ein gro-
Ber Teil des urspriinglichen Wassergehaltes, vorzugsweise 60
bis 80 %, mechanisch abgetrennt und nachfolgend ein weiterer
Wasseranteil nach ebenfalls an sich bekannten Verfahren auf
der Basis physikalischer Vorgidnge (beispielsweise Verdunstung,
Sublimation), vorzugsweise bis auf 10 % Restwassergehalt, ent-
zogen wird.
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Abtrennung des Wassers durch Auspressen PreBdriicke von 0,1
bis 1000 MPa angewendet werden, vorzugsweise 10 bis 100 MPa.
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serentzug mit der Kompaktierung zu pelletartigen Hopfenpro-
dukten verbunden, beziehungsweise die Kompaktierung zu pellet-
artigen Hopfenprocdukten als eigenstidndiger Verfahrensschritt
eingefiligt wird.

Hierzu 1Selte Zsichnungen




100

90

60

70

60

40

3} |

p [MPa]

20

10

AusgepreBier Wasseranteil [, ] ——"

Abprelbarer Wosseranteil in Abhangigkeit

vom Prefidruck



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS
	DRAWINGS

