Wie die Bittere rund wird
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Wie ist das eigentlich mit den Bitterstoffen aus Hopfen in stark, evtl. sogar kalt gehopften Bieren?. Wie lassen sich diese weiteren
Bifterstoffe messen und wie wirken sie sich auf die Qualitat der Bittere aus? Adrian Forster, Florian Schill und Andreas Gahr bringen
euch auf den neuesten Stand.

Hopfen enthalt neben den Alpha-Sauren auch eine Vielzahl anderer Komponenten, wie zum Beispiel die Beta-33auren. Da sie in Wirze
nur begrenzt Gslich sind, nicht isomerisieren und sich im Bier nur in Spuren finden, wird inr sensarischer Beitrag im Bier haufig
angezweifelt. Auch andere Bittersubstanzen, die in Hopfen und Bier nachweisbar sind, werden in ihrer Bedeutung fir den

Biergeschmack villig unterschiedlich bewertet.

Definition von Hopfenbegleitbitterstoffen

In den letzten Jahren haben sich fir Bitterstoffe im Bier, die nicht Iso-Alpha-33uren sind, verschiedene Begriffe etabliert. Im Folgenden
wird der Begriff Hopfenbegleitbitterstoffe benutzt. Darunter fallen alle Bittersubstanzen im Bier, die keine |so-Alpha-Sauren darstellen.
Dazu gehdren folgerichtig auch nicht-isomerisierte Alpha-Sauren.

Alle Aussagen und Versuchsanstellungen basieren auf der Verwendung von _frischem”™ Hopfen. _Frisch® bedeutet in diesem Fall:
Gelagerter und innerhalb von ein bis acht Monaten zu einem vor Oxidation geschitzten Produkt verarbeiteter Hopfen. Bei kithler Lagerung
unter 5 °C sind die Qualitadtsverluste tolerierbar.

MaBzahl fiir Hopfenbegleitbitterstoffe im Bier

Will man die Hopfenbegleitbitterstoffe erfassen, stélit man auf zwei Probleme. Es muss erst noch eine einfache Methodik definiert
werden, die einen Indikator fiir die Menge an vorliegenden Micht-lso-Alpha-Sauren im Bier liefert. Und &5 muss eine Kennzahl im Hopfen
gefunden werden, die einen Zusammenhang zu diesem Indikator im Bier herstellt.

Es= gibt zwei EBC-Methoden, um die Bierbittere zu bestimmen. Eine spezifische Methode A ermittelt den Gehalt an Iso-Alpha-Sauren in
malL. Die dbliche, unspezifische Methode B erfasst neben den Alpha-53auren auch die Gbrigen Begleitbitterstoffe. Die Ergebnissen der
[Methode B in IBU und der Methode A in |so-Alpha-Sauren kiinnen zueinander ins Verhaltnis gesetzt werden, IBU:Iso-Alpha-S3ure. Der
Cluotient stellt ein Mai fiir die relative Menge an Begleitbitterstoffen, Micht-lso-Alpha-Sauren, dar.

Ein weiterer Zusammenhang leitet sich aus folgender Beobachtung ab. Wird Extrakt aus Hoch-Alpha-Hopfen verwendet, liefern Methode
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Weren um 1,3. Steigert man die Menge bis 500 g/hl, erzielt man ein Verhaltnis 1IBU:lso-Alpha-S3auren von bis zu 2,0.
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Da sich ein Grofiteil der Hopfenbegleithitterstoffe von den Beta-S3uren ableitet, [3sst sich noch ein weiterer interessanter Schluss
ziehen: Uber das Verhilinis Beta:Alpha-tlpha in Hopfen kann der Bogen zu den Hopfenbegleitbitterstoffen{IBU:Iso-Alpha-S&uren) im Bier
geschlagen werden.

Sensorische Ergebnisse zu Hopfenbegleitbitterstoffen

IUnd hat das jetzt auch Bedeutung fir die Praxis? Ja, denn Brauversuche bestatigen: Hopfenbegleitbitterstoffe aus frischem, oxidativ nicht
geschadigtem Hopfen runden die Bierbittere ab. Mit Aromahopfen in mehreren Gaben komplex gehopfte Biere weisen deutlich héhere
|[BU als |so-Alpha-Sauren auf. Das Verhaltnis 1IBUlso-a-S3uren kann dber 2,0 ansteigen. In diesem Fall kommen die Bittereinheiten aus
Begleitbitterstoffen auf eine ahnliche Grakenardnung wie die Bittereinheiten aus Iso-Alpha-Sauren. Ein wesentlicher Teil der
Bittereinheiten speist sich also aus Begleithitterstoffen. Die Brauversuche und anschlieffienden sensorischen Beurteilungen haben
gezeigt, dass die Bittere von Bieren mit hdheren Verhaltniszahlen von IBU:Iso-Alpha-53uren weniger hart und anhangend ist. Die Bittere
wird insgesamt also harmonischer und angenehmer wahrgenommen.

Kurz: Der Einsatz deutlicher Mengen an Aromahopfen, auf mehrere Gaben verteilt, beeinflusst nicht nur das Aroma des Bieres, sondern
rundet auch die Bittere ab.
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Grole Mengen Aromahopfen, auf mehrere Gaben verteilt, runden die Bittere ab

Technologische Einflussfaktoren

Es gibt einige Reageln, wie ihr die Menge an Hopfenbegleitbitterstoffen beeinflussen kinnt:

« Yernwendet Hopfen mit einem hiheren Beta:Alpha-Verhaltnis, das sind im wesentlichen Aromahopfen. Meben den traditionellen
Landsorten wie Saazer, Spalter, Tettnanger, Hallertauer mfr. und Hersbrucker mit einem Wert fiir Beta-zu-Alpha von 1,3 bis 2 4 sticht
der Saphir mit 1,9 hervor. Hallertau Tradition, Spalter Select, Opal und Smaragd liegen bei 0,8 bis 1,0,

+ Bei Hoch-Alpha-Hopfen liegt das Verhaltnis von Beta:Alpha nur bei etwa 0,.4. Damit ist das Potential von Hoch-Alpha-Hopfen fir
relevante Mengen an Beagleitbitterstoffen begrenzt.

« Kurze Kochzeiten erhéhen das Verhaltnis IBU:lso-Alpha-Sauren. Viele der Begleitbitterstoffe 16sen sich aus Hopfen und bedirfen
keiner langen Kochzeit. Dem steht eine geringere Bildung von |so-Alpha-S3uren gegendber, was zu einer Betonung der
Begleitbitterstoffie fiihrt. Einer qualitativ positiven Wirkung steht allerdings eine wirtschaftlich schlechtere Ausnutzung der Alpha-
SAuren gegendber.

=« Auch beim Hopfenstopfen gehen Bittersubstanzen ins Bier (ber, ohne dass Iso-Alpha-33uren entstehen. So wurden in

ausschlieftlich hopfengestopften Bieren bei Dosagen von 500 g Hopfen/hl Bitterwerte von bis zu 28 IBU gemessen bei lediglich
einem mall 1so-Alpha-Sauren.

Fir alle, die sich noch tiefer in die Thematik einlesen wollen, sei zum einen der Artikel, auf dem dieser Text beruht, empfohlen,
erschienen in der BRAUWELT Nr. 11-2018
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