Forschungszentrum Weihenstephan
fur Brau- und Lebensmittelqualitat
Technische Universitdt Minchen

Das Aromaprofil —
ein Paket zur Biercharakterisierung

Das Aromaprofil —
e . . Merkmale Bewertung
ein nutzliches Werkzeug fiir Brauereien

Das Aromaprofil ist ein Analysenpaket, das speziell ent- Diacetyl (Reifungsmerkmal) unterdurchschnittlich
wickelt wurde, um Brauereien die M&glichkeit zu geben DMS (Ausdampfung Sudhaus) N ——
|hr.B|er hinsichtlich dgr. wichtigsten B|erar9m§n gna— Hexansaurecthylester ) -~
lysieren und charakterisieren zu lassen. Es ist ein sinn- (Beltiftungsintensitat) tberdurchschnittlich

volles Werkzeug, mit dessen Hilfe einerseits ein ,,Aroma
Fingerabdruck* erstellt werden kann, andererseits Pro-
duktionsfehler (mittels Fehlaromen) leicht aufgedeckt
werden kdnnen. Dartber hinaus soll es den Brauereien
helfen, technologisch reagieren zu kdnnen, um das ge-
wulnschte Aromaprofil leichter und gezielter zu erreichen

(Auswahl der Rohstoffe, Garparameter, Belliftungsraten, Phenylethanol
Hefewirtschaft etc.) (Gérungstemperatur/-intensitét)
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Leistungspaket

' Im Paket ,,Aromaprofil“ sind
welchen Nutzen bietet dieses Paket? ! .ﬁ ¢,  folgende Analysen enthalten:

r 3 4 5-1 ¢ Kleine Bieruntersuchung
X (StammwUrzegehalt)

Das Aromaprofil im Uberblick -

v Ursachenforschung, um Schwachstellen

aufzudecken und zu beheben * Verkostung nach DLG-Schema

e Untersuchung der wichtigsten
Bukettstoffe

e Untersuchung der wichtigsten
Jungbukettstoffe

v Chronologische Qualitatsentwicklung intern
und extern

v’ Saisonal bedingte Schwankungen detektieren
- . . e Untersuchung auf

v" Maglichkeit, technologisch auf Schwankungen Selaelcliods

zu reagieren (Sudhaus, Rohstoffe, Garbedin-

gungen, Hefewirtschaft) Die aktuellen Paketpreise ent-
nehmen Sie bitte dem Leistungs-

verzeichnis auf unserer Website:

v’ Tabellarische und graphische Auswertung
v Interpretation der Daten durch Experten
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