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Alterungsverhalten eines Bieres

Die Bestimmung des Alterungsverhaltens hilft, mogliche technologische Schwachstellen eindeutig zu erkennen.
Das Alterungsverhalten bildet somit die Grundlage fir die Geschmacksstabilitdt im Sinne der Qualitatsoptimierung.

Die Bestimmung erfolgt via:

n der Branche

e sensorischer und instrumenteller Analysen der Geschmacksstabilitat
ch seit 2009

it Biere
im frischen und forciert gealterten Bier ch mi

\ei .
Abg igen Berel

e statistischem Abgleich der Alterungs-, Sauerstoff- und Warmeindikatoren im dre.\Ste“

reprasentativer Schwachstellenanalysen

Das Alterungsverhalten Analyse Alterungskomponenten

Musterbrauerei — Pils MHD frisch Musterbrauerei — Pils MHD frisch

Parameter Einheit Bezug Wert Mittelwert Differenz

Alterungsindikatoren 17% LrEIE |l Efne
2-Methyl-Butanal (S A) pg/l alo <5 3
Warmeindikatoren 19% 2-Acetyl-Furan (A) pg/l a 5 10
L 2-Propionyl-Furan (A) g/l a <5 1
Sauerstoffindikatoren 29 % gamma-Nonalacion (WA) ngl 2ih 55 e
Gesamtsumme aller 20% 3-Methyl-Butanal (S,A) g/l alo 6 7
Alterungskomponenten 2-Furfural (W,A) Hg/! ath 40 2
-100% -50% 0% 25% 50% 100%  200% 5-Methyl-Furfural (A) pg/l a <5 6
B Idehyd (S,A 1l I 5 0
Prozentuale Abweichung vom Mittelwert aller 2?,::” IeEytrhe:ne’ll [)S ) kg a0 =
untergérigen frischen Vergleichsbiere "~ y = ug/ el 2 i
Bernsteinsaure-Diethyl-Ester (A) g/l a <5 3
Nicotinsaure-Ethyl-Ester g/l * 6 14
Phenylessigsaure-Ethyl-Ester (A) pg/l a <5 0
Summe der Alterungskomponenten g/l o 129 109
Musterbrauerei - Pils MHD forciert gealtert EChenpien
Summe der Sauerstoffindikatoren " o 28 23
im frischen Bier Hg
o Summe der Warmeindikatoren im " h % 67
Alterungsindikatoren 75 % frischen Bier -
Warmeindikatoren 120 % a= Alterungsindikator
Sauerstoffindikatoren 13 % 0 = Sauerstoffindikator (Oxidation)

h = Warmeindikator (Hitzeeinfluss)

Gesamtsumme aller 75 %
Alterungskomponenten

* = allgemeiner Alterungsindikator

-100% -50% 0% 25% 50% 100 % 200 %

Prozentuale Abweichung vom Mittelwert aller

untergérigen forciert gealterten Vergleichsbiere An a I yse n u m fa n g

Musterbrauerei - Pils MHD Leistungspaket
Zunahme der Alterungskomponenten im Vergleich

Das Paket , Alterungsverhalten* enthalt folgende

L Komponenten:
Alterungsindikatoren 116%
. e \erkostung des Bieres frisch und forciert gealtert (Punkteschema]
Warmeindikatoren 182% ) 9 . ) N 5 ( )
e Kleine chemische Bieranalyse (P°/Alkohol/pH)
Sauerstoffindikatoren Bi% e Alterungskomponenten (Hitze-, Sauerstoff- und Alterungs-
Gesamtsumme aller 118% indikatoren) im frischen und forciert gealterten Bier
Alterungskomponenten e Ergebnisbeurteilung mit Vergleichszahlen
-100% -50% 0% 25% 50% 100 % 200 %
Zunahme der Alterungskomponenten bei der forcierten Die aktuellen Paketpreise entnehmen Sie bitte dem Leistungsver-
Alterung des Bieres. Prozentuale Uber-/Unterschreitung im . . g "
Vergleichswert zum Mittelwert aller untergarigen Biere zeichnis auf unserer Website: www.blg-weihenstephan.de
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