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Jahrgangsabhangige Veranderungen in der Malzqualitat \*
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anrarzaitiinn Braugerste : Schlechteste Ernte seit Jahre... 6

Erntejahrgang 2023 @ %
» Luxusprobleme Eiweil und Sortier r@
%,

-+
3" Braugerste

Schlechteste Ernte seit Jahren

von Dagmar Hofnagel
Freitag. 29, September 2023

* Hohe Kulanz an Qualitatsanforderunge

- Grenzqualitaten werden zwangslaufig ver%t
- Flache |, Ertrag |, Sortierung |

—> Aufreinigung moglich? — KorngrofRenverteilung |
Extrakt |

Auswirkungen auf die Verarbeitung:
Ganzglasige 1/ beta-Glucan 1, Gushinggefahr 1

(schwarzer) Schimmel/Mykotoxine!, Glyphosat?
Die Aufwuchsbedingungen fiir Sommergerste waren in
diesem Jahr in vielen Regionen Europas mehr als schwierig. Tru bU ngen '
Die Bilanz wird diinn ausfallen.

Wirtschaftliche Nachteile werden zwanglaufig in Extremjahren akzeptiert (Eiwei}, Sortierung, Extrakt)
- Keine langfristige Aufweichung der Qualitatskriterien!

Prof. Dr.-Ing. Martina Gastl (TUM) | Aktuelles aus der Betriebspraxis | Technikertag | 23. Januar 2025



Versorgungsbilanz fur Braugerste \\
in der EU Ernte 2024
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I Maiting Barley EU2T + U.K. S&D |
G | DK | F | UK | RL | FIN_ | SWE | A | GR | ESP | P | 1 [EUS] PL | CZ | SK | RO | HU | EST | BG | LK
2275 260 1440‘ 1625 170 85 200 179 50 582 20 80| B8.496 420 560 285 140 ({4 60
84% 8% 84‘15 98% 96% T0% 85% 80% 95% 0% 87% 90% 88% 83% 83% 83% 88% 86% 100% 85% 67% 5% 0% 0%
Total Production (in 1.000 mt) 1241 1911 226 1210, 1583 163 60 170 143 48 524 78 72| T.438 349 465 237 123 66 2 43 107 3 54 0
|Barley Demand (in 1000 mt) 1532 2359 279 1493 1966 201 73 210 177 59 647 a7 89| 9.182 430 574 292 152 82 2 52 132 4 67
Usage Winter bariey 6 row 750 50 - 800 | - . . 0 - - 70 3 - | wms| - - - . -
Usage Winter barley 2 row . 50 - 45| 20 - . . 50
EU15 EU27 + UK
Usage Wheat 30 135 - 50 15 .
Demand Spring Barley 752 1924 219 508 471 201 3 20 127 Production "spring malting barley" (in 1000 mt = MT) 8.054 9.261
Production Spring barley
Acreage ( 1.000 ha) 34 385 510 620 800 140 300 200 30  Import (<), Export (+) 1.426 1.315
Yield (mtha) 640 518 5,10 5,60 575 6,80 358 520 450
Production Spring barley (1.000 L) 218 2079 2601 3472| 4600 952 1146  1.142 135
Seed (1.0001) 5 62 82 9| 128 22 51 43 s Acerage (1.000 ha) last year 2023/2024 5.028 6.726
Production Spring bariey (1.000 ) 212 2017 2519 3373 4472 930 1094 1099 130
% malting barley selection 71 64 38 62| 48 20 8 2% 10
Acerage change to crop 2023/2024 6 % -6%
B 3_3%4! zil_ongl Production in MT last year 2023/2024 6.869 9.212
4% -16%  13%  36% )
oduction ; 21 12— 117 8 Production change to crop 2023/2024 17 % 1%
Pfo:lucnm change to crup 202372024 9% 65% 103% ~17% % =12% -14%  145% 12%

D)

N~ AVANGARD
fGrancom  GRAINLi = |REKS

Y //

Quelle: Grainli GmbH & Co. KG, Hamburg
Prof. Dr.-Ing. Martina Gastl (TUM) | Aktuelles aus der Betriebspraxis | Technikertag | 23. Januar 2025
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Ruckblick Braugerstenjahr Ernte 2023 und Ernte 2024
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T . , g
Warum ging uns die Braugerste aus der europaweiten Missernte 2023 nicht aus? Braugersten E% . ;

Yo  Gemeinschaft e e

* Im Zeitraum 7/2023 bis 6/2024 wurden in Deutschland insgesamt 160.000 t weniger Malz produziert. Die
Auslastung der Malzereien war bei lediglich rund 85% der Kapazitat.

Dies entspricht einem Minderbedarf von rund 200.000 t Braugerste = 1 Monat Versorgung.

* In bestehenden und neuen Malzliefervertragen wurde mehr Winterbraugerste (auch Importware) eingesetzt.
—> Drei-Saulen-Modell!

» Die Malzwirtschaft hat insbesondere direkt nach der Ernte schwachere Qualitaten zur direkten Vermalzung
akzeptiert (Auswuchs, Protein, Sortierung).

- Die Malzqualitaten aus diesen Partien waren oft iUberraschend gut.

Herausforderungen der Ernte 2024

» Die gute Wasserversorgung hat zu einer guten Bestockung, vielen ahrentragenden Halmen und einer
guten Kornfiillung gefuhrt.

Fehlende Sonnenstunden, Staunasse, eine nach neuer DungeVO reduzierte Dingung insbesondere in
sog. ,Roten Gebieten® fuhren langfristig zu niedrigeren Ertragen und niedrigen Rohproteinwerten.

Prof. Dr.-Ing. Martina Gastl (TUM) | Aktuelles aus der Betriebspraxis | Technikertag | 23. Januar 2025 5
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Aktuelles aus der Betriebspraxis — EiweiR}

12,0

11,0

10,

10,
9,

2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
mErntejahr 104 11,2 11,3 10,6 10,1 10,1 10,6 10,1 12 1,2 14 110 100 105 10,7 9,9

()] o [@)]

durchschnittlicher Eiweildgehalt Sommerbraugerste

o

Quelle:www.braugerstengemeinschaft.de/category/saat-und-ernteberichte/; Stand 01/2025

Prof. Dr.-Ing. Martina Gastl (TUM) | Aktuelles aus der Betriebspraxis | Technikertag | 23. Januar 2025
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Proteine im Malz und deren Bedeutung fur die Brauerei |

[ Aroma und Aromastabilitat J

P

[ Vollmundigkeit J

" . Y L3 i , .
/ Quelle: https://vamosarema.com/, 11.11.24 \

[ Trubungsstabilitat J

[ Schaumstabilitat Hefeernahrung J

Quelle: 25. Bayerischer Braugerstentag, 22.11.2024

Prof. Dr.-Ing. Martina Gastl (TUM) | Aktuelles aus der Betriebspraxis | Technikertag | 23. Januar 2025 7
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Klassische Protein-Analytik in der Brauerei

Malz

» Gesamtstickstoff (Kjeldahl): Normwerte: 9,0 — 11,5% (ISO 65°C)

» Gesamt Ioslicher Stickstoff (Kjeldahl): Normwerte: 570 — 670 mg/100 g (ISO 65°C)
» (EiweiBlésungsgrad — Rechenwert!!)

@ Tom Freudé’i’ﬂerg‘

Wiurze
» Gesamt loslicher Stickstoff (Kjeldahl): Normwerte: 90 = 110 mg/100ml (bez. auf 12% GG)
* FAN (niedermolekulare Stickstoffverbindungen, Aminosauren):
Hefeernahrung, Aromastabilitat: Normwerte: 20 = 25 mg/100ml (bez. auf 12% GG)
* Noch koagulierbarer Stickstoff (hochmolekulare Stickstoffverbindungen):
Schaum- und Trubungsstabilitat sowie Vollmundigkeit: Normwerte: 15 = 25 mg/100ml (bez. auf 12% GG)

Bier
* Noch koagulierbarer Stickstoff (hochmolekulare Stickstoffverbindungen):
Schaum- und Trubungsstabilitat sowie Vollmundigkeit: Normwerte: 15 — 25 mg/100ml

S
@ Tom Fretdenberg

Quelle: Schneiderbanger, H., Gastl, M.: Praktischer und technologischer Umgang mit proteinarmen Malzen in der Brauerei, 25. Bayerischer Braugerstentag, 22.11.2024

Prof. Dr.-Ing. Martina Gastl (TUM) | Aktuelles aus der Betriebspraxis | Technikertag | 23. Januar 2025 8
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Richtwerttabelle - Anforderungen an die Malzqualitat

helles Gerstenmalz helles Gerstenmalz
KONGRESS IS0 65°C
Analysenmerkmal Einheit Hoch-Kurz- Verschiebung
Maischverfahren

Extrakt %, wiT. >81 >81 Abnahme0,3-0,5
Endvergarungsgrad %, schb. >81 >81 nicht signifikant
Rohprotein (aus dem Korn) | %, wir. 9-11,6 9-11,5

Ioslicher Stickstoff mg/100 g Malz-TrS. 650 - 750 570-670 Abnahme 40-80

EiweiBl6sungsgrad % ELG =16sl. N/Gesamt-N ( Rohprotein/6,25)

freier Aminostickstoff mg/100 g Malz-TrS. 120-160 100-140 Abnahme 20-30
Viskositat mPas(8,6 GG-%) <1,56 < 1,60 bestehende Erfahrungswerte
B-Glucan mg/I <250 <350 bestehende Erfahrungswerte
Farbe EBC 25-5,0 2,0-4,5 Abnahme 0,4-0,7
Kochfarbe EBC 4,0-7,0 35-6,5 Abnahme 0,4-0,7

pH 58-6,0 58-6,0

Quelle: Back, W.: Ausgewahlte Kapitel der Brauereitechnologie. Nurnberg: Fachverlag Hans Carl, 2005

I Beurteilung Amylolyse

I Beurteilung Proteolyse

[ Beurteilung Zytolyse

Prof. Dr.-Ing. Martina Gastl (TUM) | Aktuelles aus der Betriebspraxis | Technikertag | 23. Januar 2025



Weitere wichtige Informationen

Isotherme 65 °C-Maische BITTE nicht Hartong 65 °C oder VZ 65 °C

R-207.00.002 iomens
: Py o
Isotherme 65-°C-Maische e
{2t | ROHSTOFFE / Malz / Herstellung von Laborwiirzen M EBA K@ i', MEBAK &
= [~}
Aufgabenstellung/Zweck — U
ey !
Die Methode beschreibt die isotherme Herstellung einer Wiirze bei 65 °C, LI
Anwendungsbereich:

Malz, das fiir die Verwendung in der Brau- und Lebensmittelindustrie vorgesehen ist.

Deskriptoren:

65-°C-Maische | |Feinschrot| |Hoch-Kurz-Maischverfahren | |isotherm| | Kongressmaische | |Maischbad | |Malz| |Verhéltnis
Prinzip

Das isotherme Maischverfahren dient vorrangig der Extraktion von Malz. Diese entstehende Wiirze wird dann auf verschiedene Merkmale untersucht. Um die Unterschiede in den
Gerstensorten differenzierter betrachten zu kénnen, wird dieses Maischverfahren oft als Extraktionsverfahren gewahit.

Erklarung:
Hartong 65 °C 2 Viermaischmethode
VZ 65 °C & Verhaltniszahl

j "(,' : 'l FORSCHUNGSZENTRUM
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\ -;.l /
e

4.1.4.9 Endvergarungsgrad

Die Bastimmung erfolgt wie be Wurze und B er beschrieben (7 8.1). In Ab-
anderung dazu d e Kongre-Feinschrotwirze vorher 10 min kochen und mit
H20 auf das ursprungliche Gewicht aufwiegen

4.1.4.10 Viermaischenmethode nach Hartong-Kretschmer

Feinschrot wird 1 hbes 20, 45, 65 und BO *C gemaischi. Nach Filtration "
mittelt man den Extrakigehalt und errechnet daraus Verhalireszahlen, de an
geben, wieviel % der hochsimoglict Extraktausbeute (Feinschrotextrakt
der Kongrellanalysel Den den wier Temperaturen gebddetl werden

Die Ver ahlen erlauben Ruckschiusse au! de Enzymakivitdten und da
Eiweilllosung des Malzes soww aul dwe Malzungsarbeit

Im einzelner geben

Verhaltnszahl Hinweis auf
V7

Braugerstengule Wecharben, Han fenfuhrung, benm
Malzan vorgebidator Exirakt
VZ 45 °C Waicharben und Ausr g, Enzymakivitdten au-

Ler o-Amylase, Eiwel ng, Heleernbhrung

vZ 65 °C Unterlosung bei Werten unter Standard, Gerstensor
1@ und Mahlkorperlosung

VZ 80 °C Maischarbeit aligemen. Lauter- und Wurzekochpro
ol

Jur Beurtevlung des Malzes werden die Verhdltnsszahlen mit aus einer Viel
zahl von Malzanalysen ermittelten Standardwerten verglichen. Die aus den
vier Verhaltruszahler errechnete Verarbeitungszahl ergibt einen aligemainen
Hinwes aul Enzymakiivitilen, Mehlkorper- und Eiwe Blosung

Prof. Dr.-Ing. Martina Gastl (TUM) | Aktuelles aus der Betriebspraxis | Technikertag | 23. Januar 2025
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EiweiBlosungsgrad/Kolbachzahl — aktuelles Themal!!

Der Eiweislosungsgrad (Kolbachzahl/ELG) errechnet sich
aus dem Verhaltnis loslicher Stickstoff (N) zu Gesamtstickstoff.
Der Gesamtstickstoff errechnet sich aus dem Rohproteingehalt - Faktor 6,25.

- reiner Rechenwert, der zur Orientierung der proteolytischen Losung dient!

Beispiel: Wirde der Eiweil3losungsgrad in der angegebenen Spanne von 9,0 % bis 11,5 % Rohprotein
und 570 bis 670 mg/100g Malz-Trs. errechnet werden, wurde sich der Korridor von ca. 35 % bis 52 %
erstrecken, was einer deutlich groReren Spanne entsprache als der in vielen Kontrakten enthaltene
orientierende Korridor von 35 % bis 42 %.

—> Zielgrolle zur Beurteilung der Malzqualitat sollte deshalb immer der l1dsliche Stickstoff sein!

Mehl-Schrot-Differenz und VZ 45 °C gehoren der Vergangenheit an!

Die Merkmale Mehl-Schrot-Differenz (MSD) und VZ 45 °C sollten endgultig aus der Beurteilung
von Braumalzen eliminiert werden.
Zur Beurteilung der Verarbeitungsqualitat stehen differenziertere Merkmale zur Verfigung!

Prof. Dr.-Ing. Martina Gastl (TUM) | Aktuelles aus der Betriebspraxis | Technikertag | 23. Januar 2025 11
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Proteine im Malz und deren Bedeutung fur die
Brauerei
l
. . Tribungsstabilitat Kolloidale Stabilitat _
Trubungsbildung (Trubungsbildung (Tribungsbildung
A
Naturtribe Biere, wie Weizenbier, @ =
Kellerbier, kaltgehopftes Bier (IPA), I . - OSSN0
Sauerbiere (Berliner Weilte, Lambic, E;I(tnc?rrtteK?ilset;eliv\\giez:rllsl’(glzlclzis’
Geuze), belgisches Witbier (mit Rl ’
unvermalztem Weizen)
. I
* Hoher Elweiligehalt (T———
im Malz Forderung: gleichmiRige, Forderung: keine Bildung im M ? 9
o Koag_ Stickstoff .« dauerhafte Triibung ohne unerwiinschter Triibungen, da » Im Malz
>3 /100 ml Sedimentation oder Flocken- und diese keine Akzeptanz beim ..
_ mg_ . m Klumpenbildung Konsumenten finden * Gut gelostes Malz
\_ im Weillbier / \_ Y,

Die beiden Forderungen sollten jeweils

uber den festgelegten Zeitraum
(Mindesthaltbarkeit) gewahrleistet werden.

Quelle: Schneiderbanger, H., Gastl, M.: Praktischer und technologischer Umgang mit proteinarmen Malzen in der Brauerei, 25. Bayerischer Braugerstentag, 22.11.2024

Prof. Dr.-Ing. Martina Gastl (TUM) | Aktuelles aus der Betriebspraxis | Technikertag | 23. Januar 2025 12



Proteine im Malz und deren Bedeutung fiir die Brauerei ¥
Hefeernahrung
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Die Hefe bendtigt Stickstoffverbindungen fur den Zellaufbau.

Somit ist die Ausstattung mit freiem Aminostickstoff (FAN) vor allem
wahrend der Zellvermehrung essentiel (FAN 200 - 250 mg/l).

~

v

TUTI

Quelle: Schneiderbanger, H., Gastl, M.: Praktischer und technologischer Umgang mit proteinarmen Malzen in der Brauerei, 25. Bayerischer Braugerstentag, 22.11.2024

Prof. Dr.-Ing. Martina Gastl (TUM) | Aktuelles aus der Betriebspraxis | Technikertag | 23. Januar 2025

13



Proteine im Malz und deren Bedeutung fur die Brauerei

Schaumstabilitat

——

s @' FORSCHUNGSZENTRUM

8 )

| WEIHENSTEPHAN

fiir Brau- und Lebensmittelqualitat

~

&

Far die Entstehung von Schaum ist CO, essentiel.

Fur die Schaumstabilitat ist eiweildseitig hochmolekulares
Eiweil3 (koagulierbarer Stickstoff) von grofdter Bedeutung.

/

TUTI

Quelle: Schneiderbanger, H., Gastl, M.: Praktischer und technologischer Umgang mit proteinarmen Malzen in der Brauerei, 25. Bayerischer Braugerstentag, 22.11.2024

Prof. Dr.-Ing. Martina Gastl (TUM) | Aktuelles aus der Betriebspraxis | Technikertag | 23. Januar 2025
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Einfluss des EiweiRgehalts auf die Schaumstabilitat

Schaum nach NIBEM (s)

Standort 1
L. 300 308 273 278 285
(hoher EiweiRgehalt, ca. 11-12 %, wfr.)
Standort 2
. o 299 296 245 271 281
(mittlerer EiweiBgehalt, ca. 10-11 %, wfr.)
Standort 3
217 234 225 251 225

(niedriger EiweiBgehalt, ca. 9-10 %, wfr.)

Ermittelte Schaumwerte nach NIBEM bei standardisierter Malzung nach MEBAK und variierenden Rohproteingehalten
(halbtechnische Versuche im Auftrag des Bundessortenamtes aus der GSS2)

Prof. Dr.-Ing. Martina Gastl (TUM) | Aktuelles aus der Betriebspraxis | Technikertag | 23. Januar 2025 15
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Was kann man in der Brauerei fur eine { | @) frsra- unc Lobarametegusna T|.|T|
gute Schaumstabilitat tun? .

Erhaltung von moglichst viel koagulierbarem Stickstoff

» Einmaischen bei Temperaturen > 55 °C

» Nach Moglichkeit die Kochzeiten anpassen (Kochpausen)

» Dampf- bzw. HeilRwasservorlauf in der Sudpfanne kontrollieren (moderate Vorlauftemperaturen)
» Blending mit eiweil3reicheren Malzen (z.B. Wintergerste, 3-Saulen-Modell)

Hefemanagement optimieren
» Lebend-Tot-Anteil Uberprufen
» Vitalitat der Hefen checken

» Anzahl der Fuhrung begrenzen

~N @
o O

ratur (°C)
(&) [}
o O

e
N
o

Lagerungsbedingungen optimieren

w
o

» Hefe nach Moglichkeit grol3tmoglich vor der Lagerung entfernen

Maischetemp
N
o

o
» Keine unnotig lange Bierlagerung tber 5 Wochen 10 45 °C-Rast
0
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 110 120 130
Ruckstandsanalytik Uberprifen Zeit (min.)

» Vor allem die Flaschenreinigungsmaschine auf ausreichende Frischwasserausspritzung Uberprufen
(Messung der Oberflachenspannung)
Quelle: Schneiderbanger, H., Gastl, M.: Praktischer und technologischer Umgang mit proteinarmen Malzen in der Brauerei, 25. Bayerischer Braugerstentag, 22.11.2024

Prof. Dr.-Ing. Martina Gastl (TUM) | Aktuelles aus der Betriebspraxis | Technikertag | 23. Januar 2025 16
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Einflusse eines niedrigen EiweiBgehalts im Maiz

[ positiv } [ negativ }

» Chemisch physikalische Stabilitat
 Aromastabilitat
 Farben tendenziell heller

» Trubungsstabilitat von Weil3bieren
» Ggf. Hefeernahrung
« Schaumstabilitat

* Nicht in Panik verfallen! \
* Malzanalysen begutachten/selbst machen (lassen) (I6slicher Stickstoff!)
» Kuhlmittewlirze mit neuer Ernte analysieren
 FAN
« Koagulierbarer Stickstoff
« Schaumkennzahlen bestimmen
\- Triubungen im WeiBbier beobachten, ggf. Weizenmalzanteil erhohen /

Empfehlungen

Quelle: Schneiderbanger, H., Gastl, M.: Praktischer und technologischer Umgang mit proteinarmen Malzen in der Brauerei, 25. Bayerischer Braugerstentag, 22.11.2024

Prof. Dr.-Ing. Martina Gastl (TUM) | Aktuelles aus der Betriebspraxis | Technikertag | 23. Januar 2025 17




Qualitat - Zukunft sichern auf mehreren Saulen

Verarbeitungsqualitat
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Drei-Saulen-Modell

Gewahrleistung der )
Versorgungssicherheit (kaum Uberhang)!

Qualitatsanforderungen sollten nicht in
Frage gestellt werden!

Moglichkeiten zur Sicherstellung
der Braugerstenversorgung

Prof. Dr.-Ing. Martina Gastl (TUM) | Aktuelles aus der Betriebspraxis | Technikertag | 23. Januar 2025
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Langfristige Ausrichtung — Handlungsbedarf!

Klima- und ziichtungsbedingte Veranderungen

Beispiele
Welche Veranderungen in der Malzqualitat sind zukunftig zu erwarten?
» Starkestruktur (Klimaeinfluss)
» Kornqualitat/Sortierung (Klimaeinfluss)

* Eiweil (DUngeverordnung)

Welche Veranderungen in der Malzanalytik sind zu erwarten? Q
L L . MEBAK® | '‘MEBAK .
Welche Anpassungen der Analytik sind erforderlich (isotherme 65 °C)? @
/é HE ApantS)
Braugersten

Gemeinschaft

i
2 .
4;:)}( &=
st r{l
o

Prof. Dr.-Ing. Martina Gastl (TUM) | Aktuelles aus der Betriebspraxis | Technikertag | 23. Januar 2025
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Verarbeitungsprobleme der Brauwirtschaft s ————T

Project-ID: TEW01C02P-77738
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Zahlreiche Betriebe berichten von vielschichtigen Verarbeitungsproblemen
v.a. in Jahren, in denen es im Sommer besonders trocken und heil® war.

Erhohte
Verkleisterungstemperaturen

[ Niedrige ] [ Niedrige }

Ausbeuten Endvergarungsgrade
Hitzejahre
2018 — 2021

Lange Sehr spite
Verzuckerungszeiten Jodnormalitat

Filtrations-
schwierigkeiten

Prof. Dr.-Ing. Martina Gastl (TUM) | Aktuelles aus der Betriebspraxis | Technikertag | 23. Januar 2025 20
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Die Verkleisterung

Definition

!" ‘—.,I'ﬁ! .f- ._ o, ‘;._'. 3
& W
: 38 B

Hitzeinduziertes ,,Aufquellen® von Starkekornern ‘ Verlust der festen, , kristallinen® Struktur
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Die Verkleisterung

Analytik — Verkleisterungstemperatur (VKT) :
“TSTE BN - - -

| Viskositzt

T

Temperatur

|

VYV
L
AAA

|

»
»
»

s Drehzahl (konst.)

» Gangige Methode nach MEBAK® (R-200.32.283 [2016-03]).

« Standardisiert, Hammermuhlen-Schrot, Schrot(1):\Wasser(4).

» Detektion der Temperatur, bei der die erste groRere Starkefraktion weit aufgequollen ist.

* Bewabhrter, vergleichbarer Anhaltspunkt zur Bewertung einer Gersten- bzw. Malzcharge.
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Witterungseinfluss auf die Verkleisterung

Monatsmittelwerte der Verkleisterungstemperatur [°C] von Gerstenmalz hell im Zeitraum
01.10.2023 bis 30.09.2024 mit Konfidenzintervall (P=95%)

67,0

66,5

66,0
o
— 65,5
¢ 66.4]
X ) i )
> s61] [os0] [8]

65,0

64,5

64,0

Okt 23 Nov 23 Dez 23 Jan 24 Feb 24 Mrz 24 Apr 24 Mai 24 Jun 24 Jul 24 Aug 24 Sep 24
Jahr
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BAY 7
KLIMAFIT 2 6’

0 )
Projektverbund - Starke Pflanzen im Klimawandel ~

Zusammenfassung der Projektergebnisse

Project-ID: TEW01C02P-77738

Zentrale Ergebnisse:

» Trockenstress fuhrt zu kleineren Starkekornern und
einer insgesamt verminderten Starkemenge im Korn.

thps‘:-]'_'om I‘!{'éudhpi)erg/pict-images

Hitze verandert hingegen die Schmelzeigenschaften
der Starken und damit deren innere Struktur.

Bayerischer Forschungsverbund

Dies steht in Verbindung mit einer geringeren B ay Kl IMmda Flt 2
Expression der Starkesyntheseenzyme —
- Ziichtungsansatz! -~
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Bierstabilitat ............ ”(Qualitats)Kontrolle ist besser” a e 11"1
» Chemisch-physikalische Stabilitat (kolloidale Stabilitat)
= Schaumstabilitat
= Alterungsstabilitat
= Farbstabilitat
= Mikrobiologische Stabilitat

= Trubungsstabilitat (Weizenbier)

Quelle: https://www.anton-paar.com/at-de/produkte/details/haze-3001, Stand 10/2023
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Tum
= Seit 2004 gibt es das Projekt ,Bierkarussell® zur statistischen Auswertung , \
Das Bierkarussell® der TUM
der wesentlichen qualitatsbestimmenden Biermerkmalen. Ihre Bierqualitit im Wettbewerb
= Fokus auf den Qualitatsmerkmalen des Bieres, die insbesondere auch vom
Kunden als entscheidendes Qualitatskriterium wahrgenommen werden:
— Sensorische Qualitat des Bieres
— Alterungsstabilitat (= Geschmacksstabilitat) des Bieres
— Schaumeigenschaften des Bieres
= Ca. 100 Brauereien aus dem In- und Ausland nehmen jeden Monat
(300 zu prufende Proben) teil
= Die Hauptsorten sind helles Lagerbier (Helles oder Hell), Pils und Weizenbier
DAS BIERKARUSSELL®
» Mehrwert aus dem bestehenden Datenpool des Forschungszentrums
Haben Sie Fragen?
Weihenstephan fir Brau- und Lebensmittelqualitat (BLQ) Sprechen Sie uns einfach an.
Prof. Dr.-Ing. Martina Gastl (TUM) | Aktuelles aus der Betriebspraxis | Technikertag | 23. Januar 2025 26



[)|@| FORSCHUNGSZENTRUM
/2 & | WEIHENSTEPHAN
o | fiir Brau- und Lebensmittelqualitat

Auswertung Bier forciert gealtert (DLG-Punkte) &/

Auswerteblatt forciert gealtert Forschungszentrum
: Weihenstephan far
Sorte: Helles Brau- und Lebensmittelqualit
BIER FORCIERT GEALTERT Bier XY
(DLG-Punkte) Kunde: Brauerei XY
Probenanzahl: 231 (Anzahl Ihrer Proben) Mittelwert aller Brauereien*: 4,045
= . ) Teilnahmemonat: o7 Jahr 2023 Mittel Brauereiwert™: 4,103
. — i i T Anmerkungen: keine
L =1 = *) Mittelwerte aus allen Werten der letzten 12 Monate
Monat Mittelwert aller Brauereien Ihr Monatswert  Differenz
. Juli 2022 4,07 4,28 0,21
August 2022 4,03 4,08 0,05
3,9 i [ September 2022 4,04 4,10 0,06
Oktober 2022 4,06 4,08 0,01
38 November 2022 4,00 4,05 0,05
55 Dezember 2022 4,02 410 0,08
2 Januar 2023 4,00 4,18 0,18
3.6 Februar 2023 4,01 3,95 -0,06
Marz 2023 4,04 415 0,11
35 April 2023 4,07 4,09 0,01
Mai 2023 4,07 4,00 -0,07
N & 3 & & & & Juni 2023 4,09 4,25 0,16
- - ™ ~ 1 L] 1
- = = 2 = Juli 2023 4,06 4,05 -0,01
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Alterungsstabilitat
1 ' Probenanzahl: 214 (Anzahl lhrer Proben) Mittelwert aller Brauereien™: 0,403
0,9 ’ I GESCHMACKSSTABILITAT Teilnahmemonat: 09 Jahr 2024 Mittel Brauereiwert*:
0.8 Anmerkungen: keine
*) Mittelwerte aus allen Werten der letzten 12 Monate
0,7 — — e _—
0,6 ] T T T Monat Mittelwert aller Brauereien Ihr Monatswert Abweichung
05 September 2023 0,39
. . Oktober 2023 0,42 0,38 -0,04
- . l November 2023 0,40 0,38 -0,03
03 . . Dezember 2023 0,39 0,30 -0,09
0.2 A1 = = Januar 2024 0,44 0,48 0,04
' . — - I Februar 2024 0,39 0,33 -0,07
e == Marz 2024 0,40 0,43 0,03
0 April 2024 0,39 0,31 -0,07
o ' Mai 2024 0,42 0,38 -0,04
' Juni 2024 0,40 0,29 -0,11
02 Juli 2024 0,40 0,38 -0,03
9 9 = - = - = August 2024 0,41 0,48 0,06
g = E 8 8 S 8 September 2024 0,40 0,48 0,07
DAS BIERKARUSSELL®
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Das Servicepaket ,,Bierkarussell®
Schaumstabilitat SKZ (SFT-Foamtester)

140

135

130

125

120

115

110

105

100

95

90

09.23

11.23

Il SCHAUM NACH SFT-FOAMTESTER SKZ

01.24

03.24

05.24

* Messung der Bierdrainage (Fliissigkeitsspiegel)

*r=2;R=5
* Normwerte UG: > 115 SKZ (sehr gut) bis < 100 SKZ (schlecht)

07.24

09.24

Probenanzahil:
Teilnahmemonat:
Anmerkungen:

195 (Anzahl Ihrer Proben)
09 Jahr 2024
keine

*} Mittelwerte aus allen Werten der letzten 12 Monate

\
[
g

f? o/ |FORSCHUNGSZENTRUM
1|8 WEIHENSTEPHAN

WL b___,l !fiir Brau- und Lebensmitte qualitit

Mittelwert aller Brauereien*:  115,6

Mittel Brauereiwert*:

Monat Mittelwert aller Brauereien |hr Monatswert Abweichung
September 2023 115
Oktober 2023 114
November 2023 115
Dezember 2023 117
Januar 2024 116
Februar 2024 117
Marz 2024 118
April 2024 116
Mai 2024 116
Juni 2024 115
Juli 2024 114
August 2024 115
September 2024 114

DAS BIERKARUSSELL®
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Aktuelles aus der Betriebspraxis — Schaumstabilitat

Schaum nach SFT Steinfurth (Monatsmittelwerte [SKZ]) von Vollbier hell der Jahre 01.2021 - 10.2023 Schaum nach SFT Steinfurth (Monatsmittelwerte [SKZ]) von Weissbier der Jahre 01.2021 - 09.2023
mit Konfidenzintervall (P= 85 %) mit Konfidenzintervall (P= 95 %)
130 140
lahresmittelwert [SKZ] Jahresmittelwert [SKZ]
| & 50 Muster/Monat 2021:115,1 @ 30 Muster/Monat 20er 124,8 .
2022:115,5 135 4 2022:124,8
125 - 2023:115,6 inkl. 10.2023) 2023:124,5 (inkl. 09.2023)
: d
E 8 125
115 + T ; 3 : : 3
8 g
£ E
210 B 120
& @
105 - 115 ¢
ww L B R O " . A A A R
T A AT LSS ) o v & A 4 P & L
FEFIEI ST IPP ISP ST ERLEI S TIPS TS ST EE IS IEALS FERIII ST TIPS TSI T EI T TP IS YT LI SIS
Maonat Monat
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Das Servicepaket ,,Bierkarussell®

Nutzliche Informationen fiir den Teilnehmer:

1. Grundlegende Qualitatssicherungsdaten (beratende Analytik)

2. Nutzliche Informationen hinsichtlich der aktuellen Qualitat, aber
auch der Qualitatskonstanz der Biere

3. Umfangreicher Datenpool - anonymer Vergleich der Ergebnisse
zwischen den Bieren aller Teilnehmer

4. Gute des jeweiligen Bieres im Vergleich zur Grundgesamtheit
(Gesamterhebungsumfang bzw. Menge aller Objekte, Uber die eine
Aussage getroffen werden soll)

5. Auswertung der Ergebnisse Uber die letzten 12 Monate

- Entwicklung eines Qualitatskriteriums eines Bieres uber diesen Zeitraum

- Einordnung im Vergleich zu den Resultaten aller gepruften Biere
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L &\ WEIHENSTEPHAN
{ w fiir Brau- und Lebensmittelqualitat

Tum

Das Bierkarussell® der TUM

Ihre Bierqualitat im Wettbewerb

DAS BIERKARUSSELL®

Haben Sie Fragen?
Sprechen Sie uns einfach an.
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Herzlichen Dank fur lhre Aufmerksamkeit!

Herzlichen Dank an das BLQ-Team!

Mikrobiologie und Hefezentrum
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Mikrobiologie und Hefezentrum 2024
Hefezentrum 2024

» PYF (Premature Yeast Flocculation), Verstauben der Betriebshefe

» Sehr grol3e Nachfrage nach Spezialhefen, v. a. fur alkoholfreies Bier

» Frozen Liquid Yeast (FLY) SmartBev Wheat TUM 68 seit 2024 auf dem Markt (guter Beginn)
» Neuerung Hefevertrieb

Mikrobiologische Besonderheiten 2024

» Hochwasserthematik, Flachbrunnen oft mit Oberflachenwasser belastet > hoher Keimdruck

» Mikrobiologische Hauptsaison startete sehr fruh. Signifikante Zunahme der Befunde schon Juni/ Juli
(Pectinatus schon sehr frih)

» Fullereihygiene bleibt Dauerthema

» Tankwagen-Verkehr/ Fremdabfullung oft Keimtransfer

» Produktschadlichkeitstests werden viel angefragt (neue Produkte, AFB, AFG) - Pasteurisation?

» Viele seltene Keime 2024

- Ausgewahlte Mikrobiologische Kontaminationen 2024

M. Sc. Oliver Kunz (TUM) | Aktuelles aus der Betriebspraxis | Technikertag | 23. Januar 2025 33
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Hefezentrum 2024

PYF (Premature Yeast Flocculation)
Vorzeitiges Absetzen der Hefe kann verursacht werden durch:

» hohe Konzentrationen an zweiwertigen lonen in der Wirze

» schlechte Konvektion/Durchmischung im Tank

» inhomogenes Anstellen (Schichtung)

» sehr hohe Hefegabe und sehr starke Vermehrung mit schnellem Absetzen
» Malze mit PYF Potential

- Labortest um PYF positives Malz zu identifizieren

Verstauben der Hefe/ schlechte Hefernte
Verstauben der Hefe kann verursacht werden durch:

» Unsachgemale Stammhaltung der Hefe (Schragagar ist > 2 Monate in Gebrauch)

» Niedrige Hefegabe und moderate Hefevermehrung, schleppende Garungen

» Inhomogenes Anstellen und inhomogene Garungen (schlechte Konvektion, Schichtungen)
» Zu langes Fuhren der Hefe im Propagator (> 2 Monate)
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Hefezentrum 2024

Nachfrage Spezialhefen, v. a. fur alkoholfreies Bier

» Relativ neutraler Bierkorper durch die ,,neutrale Hefe*

» Hefe vergart nur Glucose (niedrige Ethanol Konzentration im fertigen Bier)
» Hopfenaromen im Vordergrund (Whirlpool Hopfung, Hull Melon)

https://bierakademie.net/biertalk/
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Hefe und Mikrobiologie Seminar 2025

Aktuelle Themen und Perspektiven mit innovativen Hefen
» FUr regulare Biere und alkoholfreie Biere

> Alternative Hefen fur Produkte mit eigenem Charakter
» Hefen fur alkoholfreie Biere auf stetig wachsendem Markt

» BLQ bietet verschiedene Strategien und Hefen fur individuelle
Produkte und Neuentwicklungen
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Neuerung TUM Hefevertrieb: Tobias Kerz N\

Tobias Kerz

» Dipl.-Ing. Brau- und Getranketechnologie (TUM Weihenstephan)

» Langjahrige Erfahrung als Brauer, QS-Leiter und im Vertrieb in der Brau- und Getrankeindustrie

> Vertrieb TUM Hefen, TUM Spezialhefen, SmartBev TUM Hefen (inkl. Technik aseptischer Transfer der Hefe

e

R. SCHUTT

Anstichvorrichtung flr den Beutel -
Gewinde passend fur Zwickel Propagator
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Mikrobiologische Kontaminationen 2024
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Saccharomyces bayanus/ uvarum Kontamination
(analytisch schwierigste Aufgabe der Brauereimikrobiologie)

Morphologie:

Physiologie:

Vorkommen:
Bierfehler:

© PD Dr.-Ing. habil. Mathias Hutzler

zylindrische Zellen, teilweise wurstformig,

Zellen einzeln oder paarweise,

Wegweiserform moglich,

auch ovale Zelltypen moglich

- mikroskopische ldentifizierung sehr schwierig
(v. a. in Mischungen mit untergariger Bierhefe)

keine Melibiose- und keine Maltotriosevergarung

Verunreinigung der Kulturhefe, Unfiltrat

Nachtribungen, kratzige Bittere,

Biere mit niedrigem Ausstol3vergarungsgrad,

phenolische Fehlaromen (Styrol, 4-VP, 4VG),

mostartiger Geschmack/Geschmack
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Mikrobiologische Kontaminationen 2024

Saccharomyces bayanus/ uvarum Kontaminationen

Welche molekularbiologischen Werkzeuge einsetzen? (quantitative Real-Time Folgefolie) PCR
Spezifische Real-Time PCR Saccharomyces bayanus/ uvarum funktioniert

in Mischungen mit untergariger Brauereihefe nicht eindeutig?
Warum?

Hybridnatur der untergarigen Brauereihefe

Saccharomyces eubayanus Saccharomyces cerevisiae

e

Saccharomyces pastorianus (ssp. carlsbergensis)

Untergarige

# Bierhefe
genetisch ahnlich Kryotoleranz

Saccharomyces bayanus Untergarige

Fremdhefen

Saccharomyces eubayanus Saccharomyces uvarum
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Mikrobiologische Kontaminationen 2024

Amplification Curves

BT Reinkultur

& Saccharomyces
(@] 29,777 . .
2| o iy pastorianus ssp. carlsbergensis
7)) - .
> 3 S Reinkultur (Z. B. TUM 34/70)
| S .ar|  Saccharomyces
©| £ i bayanus/ uvarum
g‘) ‘E ;3_12_2??—:
E g EI..'-"T-"?‘—E \
L 0 5_2??—5

1.???—5

2 4 & & i 1z 14 18 18] 2z 24 26 T’s 30 32 34 3/ 3w 40
Cycles

Ct=ca. 20 Ct=ca. 30
Ct-Wert Differenz aufgrund Hybridcharakter

- Mischkultur liegt bei vergleichbarem Ct-Wert wie Reinkultur S. bayanus/ S. uvarum
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Mikrobiologische Kontaminationen 2024

Dekkera bruxellensis| Dekkera anomala Kontaminationen

© PD Dr.-Ing. habil. Mathias Hutzler

» Langsam wachsende, Ubervergarende, langlebige Hefen
» Sauerstoff fordert Wachstum

» Sehr hohe Vergarungsgrade moglich V¢ > 90 % (uber 100 % maglich)
» Phenolische Fehlaromen, Essigsaure- und Ethyllactat Produktion
» Treten haufiger in Bieren mit unvergorenem Extrakt auf (z. B. Speisegabe, Wurzetransport)
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Mikrobiologische Kontaminationen 2024

Lactobacillus lindneri Kontaminationen

» Grolde morphologische Vielfalt

» Zellen sind oft unregelmafig, nicht parallelwandig

» Ddarftiges Zuckerspektrum (Glucose, Fructose, Maltose)
(wird deswegen in Konsortien oft Uberwachsen —> L. brevis)

» Sauert meist nur leicht bis gar nicht wahrnehmbar

» i. d. R. Primarkontamination

» Zellen, bzw. Zellwande “flexibel® - Filterschlupf

© PD Dr.-Ing. habil. Mathias Hutzler

(Langsausrichtung der Stabchen, Vorsicht Druckschlage)

» NBB-C Anreicherungen 14 Tage bevorzugt

> Auch Filtrate mit NBB-C anreichern

» Ggf. Cysteinhydrochlorid verwenden oder Probeflaschen randvoll
(O, vermeiden)
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Mikrobiologische Kontaminationen 2024

Pectinatus sp. Kontaminationen

© PD Dr.-Ing. habil. Mathias Hutzler

» Anaerobe gram-negative Stabchen (Adaption moglich)
» Fakalartige Fehlaromen (Acetoin, Mercaptane)
» Korkenzieherform

» Meist in Biofilmen im Abfullbereich als Sekundarkontamination, sehr selten als Primarkontamination
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Mikrobiologische Kontaminationen 2024

OG in UG oder UG in OG Kontaminationen
(Saccharomyces cerevisiae in Saccharomyces pastorianus
und Saccharomyces pastorianus in Saccharomyces cerevisiae)

(e

|¢%| FORSCHUNGSZENTRUM

‘ Analytische Losung: Spezifische Real-Time PCR Assays OG und UG

© PD Dr.-Ing. habil. Mathias Hutzler

WEIHENSTEPHAN
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UG
TUM 34/70, 66, 194

CFU

Real-Time PCR Assay

0G
TUM 68, 165, 213

B !
olk'_..'_;._;_;_'_,__,-' m===22Sol:

P e N 5 = 5

0G

= g8 8 8 8 8 &8 8

g
o

6 8 10 12 1)
PCR-Cycles

4 16 18 20 22 2¢ 26 26 3 3}

333333

t

TUTI

HUTZLER, M. 2009. Entwicklung und Optimierung von Methoden zur
Identifizierung und Differenzierung von getrankerelevanten Hefen.

Dissertation, TU Munchen.
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Mikrobiologische Kontaminationen 2024

Sporenbildende Anaerobier in AfG

» Anaerober, Sporenbildender Sporolactobacillus
» Schadigung durch Trubung und Sauerung

» Obligat anaerobe Sporenbildner — Clostridium spp.

» Schadigung durch Trubung, Bodensatz, Verderb des
Aromas

Herausforderung: Sporen weder durch Pasteurisation noch durch Entkeimungsmittel abzutoten!

Wachstum bzw. Auskeimen stark von pH-Wert der Getranke abhangig
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Herzlichen Dank fur lhre Aufmerksamkeit!

Technische Universitat Munchen

Forschungszentrum Weihenstephan Kennen Sie schon unsere Bierpakete?

fur Brau- und Lebensmittelqualitat

Alte Akademie 3
D-85354 Freising

BIERPASS

Tel: +49 8161 71 3333 DIEBIERAMPEL®  DERBIERPAss  DAS BIERKARUSSELL®

Fax: +49 8161 71 4181
E-Mail: blg@tum.de , ML ),
www.blg-weihenstephan.de ; Yy S ’c,-" e \..[ F <

(S

E}@E Einfach QR-Code scannen
mﬁﬁ und informieren!




