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Ein Sud, vier verschiedene Hefen

gegen prisentierte sich typisch
obergdrig, fruchtig (Zitrus-
friichte, Pfirsich, Gewtirznelke).
Das komplexe Gesamtaroma
erinnerte an leichten Weil3-
wein.

Alkoholfreies Kellerbier
mit spezieller Hefe

Von 2007 bis 2014 hat sich der
Anteil der alkoholfreien Biere in
Deutschland verdoppelt. 2017
lag er bei sechs Prozent bei
steigender Tendenz. In Bayern
wurden 2017 tiber 2 Mio hl al-
koholfreies Bier gebraut. Diesen
Markt sollten auch kleinere und
mittlere Brauereien nicht aus
dem Auge verlieren, betonte
Stefan Stang. Durch Einsatz der
speziellen Hefe, die nur Glucose
verstoffwechseln kann, lassen
sich geschmacklich hochwerti-
ge Biere mit einem Alkoholge-
halt von unter 0,5 Vol.-Prozent
herstellen und das mit lediglich

geringen  Investitionskosten,
wie Stang aus langjédhriger Er-
fahrung berichtete. Zum Beweis
wurde ein helles Kellerbier vor-
gestellt, das nach der Hauptga-
rung mit 300g/hl Hallertauer
Mfr. gehopft wurde. Der Alko-
holgehalt lag bei 0,39 Vol.-Pro-
zent, die Bittere bei 18 BE.

Fiir Harald Schieder roch das
Bier nach frischer Maische, et-
was nach Spelzen und Getreide,
zeichnete sich aber auch durch
ein ausgeprigtes griines Hop-
fenaroma aus. Im Geschmack
bestach das Bier durch eine fri-
sche, malzige Note, eine cremige
Stille sowie dtherischen Noten.
Im Abtrunk kam noch eine ge-
wisse Harzigkeit vom Hopfen
zum Vorschein.

Einig waren sich die Verkos-
ter, dass man mittels des be-
schriebenen Verfahrens durch-
aus ein alkoholfreies Bier an-
sprechender Qualitét herstellen
kann. uh

6. SEMINAR HEFE UND MIKROBIOLOGIE, WEIHEN-

STEPHAN

Weihenstephan zeigt, was die

Hefe kann

Am 13. und 14. Mérz fand in
Weihenstephan das 6. Seminar
Hefe und Mikrobiologie statt.
Veranstaltet vom Forschungs-
zentrum Weihenstephan fiir
Brau- und Lebensmittelqualitét
(BLQ), zog das Seminar erneut

rund 70 Teilnehmer an den
Weihenstephaner Berg und in
die engen Sitzreihen des Hor-
saals 6 an der Alten Akademie.
Die zentralen Themen: alterna-
tive Hefestimme und verbesser-
te mikrobiologische Analyse-
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methoden. Im Zuge des Trends
zu immer neuen Bierkreationen
steigt auch die Nachfrage nach
mehr Varianten und Auswahl-
moglichkeiten bei den Rohstof-
fen. Die Hefe bietet da ein weites
Feld, um zu experimentieren.
Am BLQ geht man mit der Zeit
und gibt den Hefestimmen
klangvolle Namen wie LeoBa-
varicus oder LunaBavaria. Dr.
Mathias Hutzler, BLQ, ging in
seinem Uberblicksvortrag auf
diese und weitere Entwicklun-

gen am BLQ ein. Dazu gehort
auch, dass ein ganz neuer Bier-
schidling entdeckt und be-

wartet, hat Dr. Michel auch in
der BRAUWELT Nr. 10, 2018,
Seite 266-268, zusammenge-
fasst und beim Seminar gemein-
sam mit Tim Meier-Dornberg
vorgestellt. Noch umfangrei-
cher werden dann die Spielmog-
lichkeiten auf dem Gebiet, wenn
verschiedene Hefen zusammen
zum Einsatz kommen. Dr. Mar-
tin Zarnkow, BLQ, stellte vor,
was es Neues aus der Welt der
Mischfermentation gibt. Wie so
oft ist die Idee, verschiedene He-
fen zusammen zu verwenden,
um ein fermentiertes Getrdnk
herzustellen, nichtneu. Die Liste

Dr. Mathias Hutzler fiihrte durch das Seminar

schrieben wurde. Lactobacillus
cerevisiae heift der Ubeltiter
und sorgt in Bier fiir Triibung
und leichte Sduerung.

I Alternativ garen

Eine milchsaure Gidrung muss
aber nicht immer schlecht sein,
fiir Sauerbiere oder milchsauer
vergorene Malzgetridnke ist die-
se sogar erwiinscht. Eric Steffen,
University College Cork, Irland,
fasste die verschiedenen Aspek-
te der milchsauer malzbasierten
Fermentation zusammen. Als
eigenstindige Getrdnke oder
Zutat besteht fiir die Produkte
einriesiger Markt, so Steffen. Be-
sondere Hefen stehen im Fokus
der Forscher am BLQ. Dr. Maxi-
milian Michel promovierte erst
vor kurzem zumThema ,Einsatz
von Nicht-Saccharomyces-Hefen
bei der Bierfermentation“. Was
uns auf dem Gebiet der alter-
nativen Bierhefen zukiinftig er-

von Konrad Miiller-Auffermann
,Fermentierte Getrdnke der
Welt — Ein Uberblick” (vier Teile
abBRAUWELT Nr. 30-31/2013
bis Nr. 46-47/2013) enthélt
zum Beispiel zahlreiche Getran-
ke, die auf einer Mischfermenta-
tion basieren. ,, Wir kommen aus
der Vielfalt und es gibt eine scho-

MALDI-TOF fiir eine schnelle,
universelle und zuverlassige
Diagnostik: das Thema von Anne
Thomas



Eva-Maria Kahle: Raman-
Mikroskopie, das Werkzeug der
Zukunft

ne Tendenz zu sehen, dass wir
wieder in diese Vielfalt gehen.
Und das ist gut so.“ Die Vorteile
der einen Hefe konnen mit der
einer anderen kombiniert wer-
den, so Dr. Zarnkow.

IHefe ordentlich fithren

Verschiedene Hefen gleichzeitig
einzusetzen, das wird die Pro-
zesstechnik vor neue Heraus-
forderungen stellen. Wie heute
schon Standard und Speziallo-
sungen im Bereich der Hefepro-
pagation und-behandlung aus-
sehen konnen, das prisentierte
Peter Frischmann, Albert Frey
AG. Klar ist: Je mehr Hefen ge-
fiihrt werden, desto komplexer
wird die Anlagentechnik. Und
es wird immer mehr verschie-
dene Hefen geben. Dr. Jiirgen
Frohlich, Erbsloh Geisenheim
AG, zeigte, wie mit Hilfe der Pro-
toplastenfusion, einer Technik,
um zwei Zellkerne miteinander
zu verschmelzen, neue Hybride
derHefe geschaffen werden kon-
nen. So konnen etwa schlechte-
re Géreigenschaften von beson-
ders aromakriftigen Stimmen
ausgeglichen werden.

Fiir fruchtige und exotische
Aromen in Bieren sorgen derzeit
vor allem verschiedene Hopfen-
sorten. Aber auch dafiir, wie
sich dasHopfenaroma auspragt,
spielen die Hefen eine wichtige
Rolle. Wie genau, daran forscht
am BLQ Korbinian Haslbeck
im Rahmen seiner Promoti-
onsarbeit. Stellvertretend fiir

Haslbeck hat Dr. Martin Zarn-
kow einen Uberblick iiber die
Arbeit gegeben. Im Versuch hat
sich beispielsweise gezeigt, dass
Geraniol wihrend der Gédrung
abgebaut wird. Wie stark, das
ist wiederum abhéngig vom He-
festamm, der Temperatur und
hauptséchlich von der Stamm-
wiirze. Im Gegenzug bringt die
Hefe auch Aromen ins Bier, die
eigentlich dem Hopfen zuge-
schrieben werden. Das zeigten
die Gérversuche mit einer unge-
hopften Malzextraktwiirze. Dort
wurden nach der Garung deut-
lich Zitrusaromen festgestellt.
Was mit der Uberschusshefe
nach der Gdrung und Lagerung
passiert und ob es sich dabei um
ein Abfallprodukt oder einen
wertgebenden  Ausgangsstoff
handelt, der Frage geht Fried-
rich Felix Jacob an der TU Berlin
nach. Die Uberschusshefe konn-
te in der Energiewirtschaft, der
Futter- und Nahrungsmittelin-
dustrie, aber auch in Brauereien
wiederverwendet werden. Zum

Diskutierte beim Hefe und Mikro-
biologie-Seminar natiirlich mit:
Prof. Werner Back

Beispiel kann Hefeextrakt dazu
dienen, Defizite bei Wiirzein-
haltsstoffen auszugleichen,
wenn auch nicht innerhalb des
Reinheitsgebots.

I Exakt analysieren

Angesichts der steigenden Viel-
falt der verwendeten Mikro-
organismen, miissen auch die
Analysenmethoden immer wei-
ter verfeinert werden, so zum
Beispiel die MALDI-TOF MS zur

Identifikation von Mikroorga-
nismen. Anne Thomas, Biote-
con Diagnostics, stellte die Vor-
teileder Methode vor. Dr. Florian
Weiland, University of Dundee,
Dundee, Australien, lieferte an-
schliefend die notigen Punkte
nach, um die Industrierelevanz
der Massenspektrometrie als
Werkzeug in der Mikrobio-
logie unter Beweis zu stellen
(vgl. BRAUWELT Nr. 7, 2018,
S. 190-195). In Zusammen-
arbeit mit Coopers Brewery,
Adelaide, Australien, und der
University of Adelaide wurde
untersucht, ob die Massenspek-
trometrie eine geeignete Metho-
de zur biologischen Qualitéts-
kontrolle in Grol3brauereien
darstellt. Die wenigen Nachtei-
le, die dabei gefunden wurden,
bestehen im Wesentlichen aus
den hohen Anschaffungskos-
ten eines Massenspektrometers
und darin, dass nicht stabile
Mikroorganismenmixturen
nicht identifiziert werden kon-
nen. Davon abgesehen ist die
Methode sehr gut geeignet fiir
den Einsatz in Brauereien. Die
Standard-Referenzdatenbank
muss nur mit wenigen brauerei-
spezifischen Referenzspektren
ergidnzt werden, dann kann ein
Grol3teil der Routineproben ei-
ner Grolbrauerei identifiziert
werden. Pro Probe entstehen
Kostenin Hohe von ca. vier EUR.

Welche Moglichkeiten die
Raman-Mikroskopie bietet, um
die Triibung im Bier zu messen,
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das wird am BLQ untersucht.
Laut Eva-Maria Kahle, BLQ, bie-
tet die Raman-Spektroskopie ei-
nige Vorteile. Es wird keine auf-
wendige Probenvorbereitung
benotig, die Messzeiten sind
kurz, es kommen keine gesund-
heitsgefahrdenden Substanzen
zum Einsatz und es lassen sich
spezifische  Triibungspartikel
identifizieren. Um auch eine mi-
krobiologische Untersuchung
mit dem Raman-Spektrometer
zu ermoglichen, lduft derzeit ein
Forschungsprojekt zur passen-
den Probenvorbereitung.

Um die mikrobiologische Si-
tuation direkt in der Abfiillan-
lage tiberwachen zu konnen,
benotigt es wiederum andere
Losungen. Ein Ansatz kommt
von Tensid Chemie in Zusam-
menarbeit mit der Onvida
GmbH, Gelsenkirchen. Dr. Ad-
riana Tamachkiarow, Onvida,
stellte vor, in welchen Bereichen
der von Onvida entwickelte
Biosensor angewendet werden
kann. Dazu wird es demnéchst
einen ausfiihrlichen Artikel in
der BRAUWELT geben.

Der Abschluss des Seminars
Hefe und Mikrobiologie stand
dann ganz im Zeichen jahr-
zehntelanger Praxiserfahrung.
Josef Engelmann und Dr. Klaus
Litzenburger gaben den Semin-
arteilnehmern noch ein paar
Tipps zu Hygiene, Hefe, Mik-
robiologie und mikrobiologi-
scher Stabilisierung mit auf den
Weg.

QUALITATSGEMEINSCHAFT BIO-MINERALWASSER

E.V., NEUMARKT

Gemeinsam fur das Wasser

Der Bundesverband Naturkost
und Naturwaren e.V. (BNN) und
die Qualitdtsgemeinschaft Bio-
Mineralwasser e.V. haben eine
gegenseitige Forder-Mitglied-
schaft vereinbart. Damit arbei-
tet nach den Bioverbidnden Bio-
land, Demeter, Naturland und
Biokreis auch der fiihrende Ver-
band der Bio-Héndler, -Inver-
kehrbringer und -Verarbeiter
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mit der Qualitdtsgemeinschaft
zusammen. Roswitha Weber,
Vorstandsvorsitzende des BNN:
,Die Qualitdtsgemeinschaft
und das von ihr getragene Siegel
ubertragen konsequent die Bio-
Idee auf das wichtigste Grund-
nahrungsmittel ~ {iberhaupt.
Natiirliches, unbelastetes Was-
ser ist nicht nur fiir uns und
die eigene Gesunderhaltung
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