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Was bewirkt der Hopfen im Bier ?  
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Die wertgebenden Inhaltsstoffe in der Reihen -
folge ihrer Bedeutung  

 alpha -Säuren  
 

 ätherische Öle  

 
 Polyphenole  



Institut für Pflanzenbau und Pflanzenzüchtung  

4 

Die wertgebenden Inhaltsstoffe in der Reihen -
folge ihrer Bedeutung  

 alpha -Säuren  

 
 ätherische  Öle 

 
 Polyphenole  



Institut für Pflanzenbau und Pflanzenzüchtung  

5 

Essen und Trinken ist ein ganzheitliches Erlebnis     
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Identifizierung von Ölkomponenten mit GC - MS  
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Identifikation von 143 Einzelsubstanzen  
(mehr als 99 % aller Aromakomponenten)  

7 



Institut für Pflanzenbau und Pflanzenzüchtung  

Vergleich Chromatogramme Hersbrucker  Spät -  Spalter  
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Schlüsselverbindungen  
Ăcharacter  impact  compounds ñ 
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Gruppe 1:  Eine Verbindung prägt das Aroma.  
 Banane: Isoamylacetat  
 
Gruppe 2:  Mehrere Verbindungen prägen das typische Aroma . 
 Apfel: Ethyl -2-methylbutyrat, Hexanal , trans -2-Hexenal  
 
Gruppe 3:  Mit einer großen Anzahl an Verbindungen kann das  
 Aroma simuliert werden.  
 Aprikose: Terpene, Lactone , Alkohole, Säuren  
 
Gruppe 4:  Auch mit einer großen Zahl an Verbindungen kann  
 das Aroma nicht befriedigend reproduziert werden.  
 Hopfen, Bier, Wein: Terpene, Ester, Aldehyde, Thiole   


