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In der Reihe Fact Sheets verö�entlicht die Gesellscha� Deutscher  
Chemiker allgemeinverständliche Informationen zu relevanten Themengebie-
ten. Erstellt werden die Fact Sheets von dem Expertengremium ChemFacts for
Future (s. unten), in dem sich Wissenscha�ler:innen der GDCh aus verschiede-
nen Fachgebieten gemeinsam um relevante Themen kümmern.

Die Geschmäcker sind verschieden – ein molekularer
Blick auf Bier

Fakten

Die Maillard-Reaktion spielt bei der Zubereitung von erhitzten
Lebensmitteln – also auch beim Bier – eine entscheidende Rolle und führt un-
ter anderem zur Bildung von Aromasto�en. Zahlreiche Faktoren wie Aus-
gangssto�e, Brauprozess und Lagerung beein�ussen die molekulare Zusam-
mensetzung, die Farbe und den Geschmack von Bier.[1] Die Reaktionsproduk-
te geben Bier seinen charakteristischen Geschmack und seine Farbe. Über

https://de.wikipedia.org/wiki/Maillard-Reaktion


1000 Substanzen wurden bereits identi�ziert. Die Charakterisierung weiterer
Sto�e ist seit der ersten Beschreibung durch Louis Camille Maillard 1912 ein
wichtiges Forschungsgebiet der Lebensmittelchemie. 
 

Zahlreiche Faktoren wie Ausgangssto�e, Brauprozess und Lagerung beein�ussen die molekulare Zusam-
mensetzung, die Farbe und den Geschmack von Bier. (Bild: demarco/stock.adobe.com, bearbeitet durch

GDCh)

Problem

Zwar werden die chemischen Zwischenstufen der Maillard-Reaktion seit Lan-
gem untersucht, der Prozess ist aber trotzdem noch immer nicht vollends ver-
standen. Die Vielfalt resultiert aus der großen Zahl an Ausgangssubstanzen
und deren komplexem Zusammenspiel, wobei Kohlenhydrate und sticksto�-
haltige Substanzen wie Aminosäuren und Proteine besonders hervorzuheben
sind.

Problemlösung

Mithilfe eines analytischen Ansatzes kam man den Vorgängen auf die Spur.
Durch die sogenannte ultrahochau�ösende Fourier-Transformations-Ionen-
Cyclotronresonanz-Massenspektrometrie (FT-ICR-MS) konnten tausenden
Massensignale von Bier-Inhaltssto�en eindeutige Summenformeln zugeordnet
und so die Interpretation der molekularen Zusammensetzung von 250 analy-
sierten Bierproben ermöglicht werden.[2] Eine Analyse der Zusammensetzun-
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gen zeigte, dass die Maillard-Reaktion eine der treibenden Krä�e der moleku-
laren Vielfalt von Bier ist. Sie führt zu wesentlichen Veränderungen der Zu-
sammensetzung des Bieres und zu einer größeren Komplexität der Zusam-
mensetzung als bei anderen fermentierten Getränken. Die Analyse führt zu ei-
nem besseren Verständnis der für Geschmack und Farbe von Bier wesentli-
chen Prozesse. Diese sind vor allem für die Qualitätskontrolle von besonderem
Interesse.
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Über das Gremium „ChemFacts for Future“

Die bedeutendsten Probleme, mit denen unser Planet und die meisten seiner
Bewohner:innen derzeit konfrontiert werden, sind anthropogener Natur. Es ist
daher auch die Aufgabe der Menschen, die Probleme zu erkennen und sie e�-
zient zu lösen. E�zient bedeutet zeitnah und problemorientiert – jenseits von
politischen und (rein) ökonomischen Interessen. 

Ein Großteil der Probleme kann (nur) unter Heranziehen chemischer Fach-
kenntnis sinnvoll bearbeitet werden. Die Herstellung und Verbreitung sachlich
falscher Zusammenhänge, die zum Teil als Grundlage für politische Entschei-
dungen – und Fehlentscheidungen – herangezogen werden, sind für Naturwis-
senscha�ler generell und uns Chemiker:innen im Speziellen daher besonders
beunruhigend. 

Besonders der chemische Aspekt in Problemfeldern wie CO2-Emission und
CO2-Bindung, Lu�schadsto�belastung oder Mikroplastikverbreitung führt
dazu, dass wir uns als Chemiker:innen in der P�icht sehen, belastbare, nicht
von Lobbyismus getriebene Fakten zusammenzutragen und diese zu verö�ent-
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lichen. Wir sehen es auch als unsere Aufgabe an, in Kooperation mit Experten
angrenzender Disziplinen (Medizin, Biologie, Physik) wissenscha�lich sinnvol-
le und ökonomisch wie ökologisch umsetzbare Lösungsvorschläge zu entwer-
fen und diese zu publizieren. 

Wir möchten uns als ein Gremium verstanden wissen, welches das Experten-
wissen der Spitzenforscher:innen in den relevanten Themengebieten zusam-
menführt und es sowohl für die wissenscha�liche Community als auch die
breite Ö�entlichkeit auf verschiedenen Kanälen verfügbar macht. 

Dem Gründungsstab gehören neben dem Präsidenten der GDCh zunächst Vor-
sitzende verschiedener Fachgruppen und Arbeitsgruppen der GDCh an, die im
nächsten Schritt Expertinnen und Experten benennen, die das Team der Ver-
antwortlichen ergänzen werden. Mitglieder des Gremiums.

Dieser Artikel erschien zuerst auf faszinationchemie.de.
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