
Die Bestimmung des Alterungsverhaltens hilft, mögliche technologische Schwachstellen eindeutig zu erkennen.

Das Alterungsverhalten bildet somit die Grundlage für die Geschmacksstabilität im Sinne der Qualitätsoptimierung.

Die Bestimmung erfolgt via:

• sensorischer und instrumenteller Analysen der Geschmacksstabilität
 im frischen und forciert gealterten Bier 

• statistischem Abgleich der Alterungs-, Sauerstoff- und Wärmeindikatoren

• repräsentativer Schwachstellenanalysen

Analysenumfang

Analyse AlterungskomponentenDas Alterungsverhalten

Musterbrauerei – Pils MHD forciert gealtert

Prozentuale Abweichung vom Mittelwert aller
untergärigen forciert gealterten Vergleichsbiere
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Musterbrauerei – Pils MHD frisch Musterbrauerei – Pils MHD frisch

Prozentuale Abweichung vom Mittelwert aller
untergärigen frischen Vergleichsbiere

Alterungsindikatoren

Wärmeindikatoren

Sauerstof�ndikatoren

Gesamtsumme aller
Alterungskomponenten
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Musterbrauerei – Pils MHD 
Zunahme der Alterungskomponenten im Vergleich

Zunahme der Alterungskomponenten bei der forcierten
Alterung des Bieres. Prozentuale Über-/Unterschreitung im 

Vergleichswert zum Mittelwert aller untergärigen Biere

Alterungsindikatoren

Wärmeindikatoren

Sauerstof�ndikatoren

Gesamtsumme aller
Alterungskomponenten
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Alterungsverhalten eines Bieres
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Leistungspaket

Das Paket „Alterungsverhalten“ enthält folgende 
Komponenten:

• Verkostung des Bieres frisch und forciert gealtert (Punkteschema)
• Kleine chemische Bieranalyse (P°/Alkohol /pH)
• Alterungskomponenten (Hitze-, Sauerstoff- und Alterungs-
 indikatoren) im frischen und forciert gealterten Bier  
• Ergebnisbeurteilung mit Vergleichszahlen

Die aktuellen Paketpreise entnehmen Sie bitte dem Leistungsver-
zeichnis auf unserer Website: www.blq-weihenstephan.de


