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(67) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung vorisomerisierter Hopfenextrakte, Sie bezieht sich auf die
Hopfenproduktveredelung. Ziel der Erfindung ist es, ohne groRen apparatetechnischen Aufwand einen
vorisomerisierten Hopfenextrakt herzustellen, der zur Verbesserung der sensorischen Qualitét von Bieren geeignet
ist. Erfindungsgemag wird analytisch genau definierter Hopfenextrakt in wéBrig-alkalischer Losung {1-2%ig) 30-60
Minuten bei 80-95°C behandelt und danach der kochenden Wiirze 10-15 Minuten vor Kochende zudosiert.
Uberraschenderweise ist bei der Verfahrensfiihrung eine signifikante Verbesserung der sensorischen Bierqualitit in
den Merkmalen Geruch und Geschmack erreichbar.
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Patentanspruch:

Verfahren zur Herstellung eines vorisomerisierten Hopfenextraktes der zur signifikanten Verbesserung
der Bierqualitét ohne Verluste an Bitterstoffen filhrt, dadurch gekennzeichnet, daR folgende
Verfahrensschritte kombiniert werden, indem analytisch definierte Hopferiextrakte mit waRriger
Alkalildsung (1 bis 2%ig) 30 bis 60 Minuten bei 80 bis 95°C behandelt werden, und dieser
vorisomerisierte Hopfenextrakt mindestens 10 bis 15 Minuten vor Kochende der Wiirze zugegeben
wird.

Anwendungsgeblet der Erfindung

Die Erfindung kann in allen Brauereien angewendet werden.

Charakteristik des bekannten Standes der Technik

Zur Isomerisierung der a-S#uren in Hopfen und Hopfenprodukten sind 2 grundsétzliche Verfahrensprinzipien bekannt.

a) Isomerisierung der zuvor abgetrennten a-Siuren

b) Isomerisierung ohne vorherige Abtrennung der a-Séuren

Cie unter a) bekannten Verfahren haben durch die vorherige Abtrennung 2w ar den Vorteil einer hdheren Isomerisationsrate,
jedoch den Nachteil eines héheren apparativen Aufwandes.

Die unter b} genannten Verfahren sollen fiir die weiteren Betrachtungen herangezogen werden. Hier ist ein Verfahren der
alkoholisch-alkalischen Isomerisierung bekannt (WP - 86157), bei dem die a-Séuren des Hopfenextraktes bei einem 5- bis
10-fachen GewichtsiiberschuR eines Alkoho!-Alkali-Gemisches und mehrstiindigem Kochen isomerisiert werden. Dieses
Verfahren weist eine sehr lange Reaktionszeit auf und hat den weiteren Nachteil, dafd mit einem organischen Lésungsmittel
gearbeitet wird.

Auch andere Isomerisierungsverfahren, wie photochemische Verfahren (EP - 0048207) oder mittels fluidem CO,

(DE-AS 2920765) erfordern einen hohen apparativen und ensrgetischen Aufwand.

Ziel der Erfindung

Ziel der Erfindung ist es, in einem einfachen, die Inhaitsstoffe schonenden Verfahren, Hopfenextrakt einer Vorisomerisierung zu
unterziehen.

Wesen der Erfindung

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, die in einem auf schonende Art und Weise hergesteliten Hopfenextrakt vorliegenden
a-S#uren durch Zugabe von Alkali- und/oder Erdalkaliverbirdungen zu isomerisieren.

ErfindungsgeméB werden folgende Verfahrensschritte kombiniert: Hopfenextrakt wird mit einem a-Sauregehait von <20%,
einem Hartharzgehalt <15% (HH in %v. Gesamten) und einem Feststoffanteil <10%in einer wiBrigen Alkalilésung bei 60-70°C
suspensiert. R

Danach schlieBt sich eine Waiterbehandlung der Suspension von 30-60 Min, bei einer Temperatur von 80-95°C an,

Als katalytisch wirkende lonen werden vorzugsweise Na* und K* eingesetzt. Nach erfolgter Reaktionszeit von max. 60 Minuten
wird die voricomerisierte Hopfenextrakt-Lésung in der Sudpfanne gepumpt. Der Zugabezeitpunkt liegt 10~16Min. vor dem
Kochende.

Bei dieser Verfahrensweise wurde liberraschenderweise festgestelit, daB bei gleichbleibender Bitterstoffausnutzung eine
signifikante Verbesserung der sensorischen Bierqualitit in den Merkmalen Geruch und Geschmack beziiglich des Hopfenaromas
eintritt,

" Ausfithrungsbelsple!

In einem beheizbaren RiihrgefdR werden 801 siner 1~2%igen Alkalildsung auf Reaktionstemperatur erhitzt, Wahrend der
Aufheizung werdenim Temperaturbereich von 50-80°C 4kg Hopfenextrakt unter Rithren hinzugegeben. Unter weiterem Riihren
wird der Behélterinhalt auf ca. 90°C erwéiimt. Diese Temperatur wird unter sténdigem Rithren max. 60 Minuten eingehalten.
Danach kann die heiRe Hopfenextrakt-Lésung direkt in die Sudpfanne.
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