dro ik S AR AR L

Biologische Sauerung
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Ubersicht

. Welche moglichen technologischen
verbesserungen ergeben sich durch den

Ewnsatz der biologischen Siuerung?
. Dle Maischesiinerung
3. Dle Wikrzesiuerung

. Technische unad technologische
Voraussetzungen
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Allgemeines

m Vergleich zum Binsatz vow technisch hergestellten Siuren bietet
die Siuerung mit biologisch produzierter Milchsdure erhebliche
VorteLle:

1. Hoherer erniihrungsphysiologischer Wert

2. Besseres Wuchsstoffangebot firr die Hefe (Zink, Blotin)

2. Zusitzliches Redoxpotewtiat

Blologlsche Sauerwitrze wird etngesetzt zur:
1. Maischesduerung: Ausgleich von Defiziten tn der Malzgualitit

2. Wirrzesiiuerung: allgemein zu hoher Rohstoff pH-wWert
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Technologische Verbesserungen

1. Hoheres Wuchsstoffangebot (Zink, Blotin)

2. Bessere Bruchbildung

3. Intensiverer enzywmatischer Abbau betm Matschen (ausgenommen
lodwnormalLtiit)

4. ntensivierung der Girung (schneller pH-Sturz, bessere
Trubausschetdung, hiherer Girkellervergirungsgrad)

5. Hoheres Redoxpotential (geringere Sauerstoffanfilligkelt)

6. Erhdhung der Rollotdalen, der qeschmacks- und der
Schauwmstabilitiit
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Lipoxygenaseaktivitat

(nach Drost et al.)

Abhénglgkelt der
LipoxygenaseaRtivitiit
vom Matsche bzw.
Wirze pH:
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Sensorische Verbesserungen

O geschwmack: geschmacksbild abgerundeter, voller
unol wetcher

O Hopfenbittere: angenehm, nicht nachhingeno

0 Rezews: frischer, spritziger Charakter

0 Schawm: fewnblastg, stabil

O Farbe: heller una frischer
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Physiologische und
gesundheitliche Vorteile

0 Stoffwechsel: Anregung der Stoffwechselaktivitiit
O Verdauung: positiver Elnflud der Milchsiiure

0 Abwehrmechantsmen: w.U. besserer Schutz vor
Krankheiten; pathogene Krankhettserreger weroen
w.U. zuruckgedringt
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‘Verringerung der biologischen
Anfalligkeit des Bieres

1.Niedrigerer pH-Wert
1.1. Pectinatus und Megasphera wachsen nicht bel pH-Werten unter
4,4 (4,5)
1.2. Potentielle Bierschitdlinge wachsen meist nicht bel pH-Werten
unter 4,5
1.2. Obligate Bilerschidlinge wachsen um so schwiicher an, je niedriger
der pH-Wert liegt
2. Der hdhere Endvergirungsgrad verringert das Angebot an vergiirbaren
Kohlenhydraten fitr Bierschiidlinge
3. wachstumsvorteile fir die Hefe driingen Bierschitdlinge als
Konkurremten zuritck
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Maischesauerung

Erhohung der Amylolyse, Proteolyse und Cytolyse wihrend
des Maischens fithrt zu

1. hoherer Rollotdalen stabulitiit
2. wmbglichen Ritrzeren Maischzetten
2. hoherem Sudhausausbeuten

Verstiirkte Aktivierung der Phosphatasen kann zur Erhishung
der Pufferung tn der Witrze fithren

Binschrinkung der Alpha-Amylase-Aktivitit kann zu
Problemen mit der Jodwormalitiit fidhren
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ogliche analytische Auswirkungen
einer Maischesauerung (100 % Malz)

pH Maische (wach Einmaischen) 5,73 5,59 5,40 5,20

pH Abmatschen 5,67 5,55 5,39 5,26

Verzuckerung [min] 4 4 12 1L

hochmol. N [mg/100mL]

FAN [mg/100ml]

Anthocyanogene mog/L]

Viskosttit [mPas]

%-qLuoaw [mo/L]

Farbe [EBRC]

hochmol. N [mg/100ml]

Bltteretnhelten [EBC]

Schaum [R§C]

Geschwmack pLg &
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Pufferung bei der Maischesauerung

O AW
6 O ®Bler

0 T — O pH-Abfall

ohne Sauerung 0 hl MS/0,7 hl WS 1,7 hl MS/ 0,35 hl WS 1 hl MS/0,7 hl WS 2hIMS/0hl WS

MS - Matschesiinerung
WS - Wurzesiuerung
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Lactobacillus amyloyticus, amylovorus

0O Schinelles Anwachsen tn BLerwitrze

0 Hohes Sduerungsvermogen (bis 2% MS, pH <3,0)

O Homofermentative MS-BLldung (2 mol MS aus 1 mol Glucose)
0O wachstum bel hohen Temperaturen bis 52 °C

O Vergarung vow Dextrinen

O Hoher Antell an L(+)-Lactat

0 hohe Hopfensesitivitiit, geringes wachstum bel Temperaturen iber
230°C

O Ketne Blldung von Aminen (Histamin) und anderen Toxinen
O Kewne Placetylbildung

O Leichte Handhabung der Kulturen
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Biologische
Sauerungsanlage

(1) Gartank fur
Sauergut,

(2) Lagertank tur
Sauvergut,

(3) vom VorlaufgefaB,
(4) zur Wurzepfanne,

(5) Sauergutpumpe,
(6) zum Maischbottich,
(7) zur Wuirzepfanne
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Parameter zur Kontrolle
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Bestimmung des Milehsiuregehaltes:

25 ml Substrat + Bromthymolblaw als ndikator gegen n/10
NaoH titrierew;

verbrauchte ml NaoH x 0,036 = % Milchsiiure
Temperatur: 47-49 °C

Sensorische und geschmackliche Kontrolle
Dosage:

O Zu100 kg Malz beim Binmaischen 40 — 100 g MS

0O Zuihl Witrze (10 min. vor Kochende) 9 -16 g MS



Fuhrungsparameter

Zum Herfidhren der Sauerwitrze wird normalerwelse (9 - 12 % Stw) verditnnte
ungehopfte Vorderwitrze verwendet (tm Notfall kann auch ungehopftes
WitrzeRonzentrat verwendet werden).

Vor dem Brauflassen frischer Witvze sollter der Fermenter wenn moglich zu
mindestens 2/3 entleert sein. Dies reduziert den siiurebedingten Stress auf die
Milchsdurebakterien und beschleunigt die nachfolgende Siuerung.

wm Falle ebner Kontamination mit (Rahm-) Hefen die Temperatur Rurzfristig
auwf ca. 50 °C erhbhen.

Aufoewahrung:

1.  Die Stapelung der MS kann in nicht geheizten Gefirben erfolgen.

2.  Die Weiterfihrung ibers Wochenende ist problemlos maglich.

3. Bel ldngerer Aufowahrung sollte etne Kultur aus der Log-Phase
entnommen uno bel 10 °C aufoewahrt werdewn.
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Pro s und con s

Vortetle Nachtetle

1. ggf. Verkitrzung/Optimierung des 1. Bitterstoffverluste 2-2,5 % hoher
Matschverfahrens 2. hohere TBZ

2. raschere Abliuterung 3. schlechtere PMS-P Spaltung

3. geringere Zufirbung tm 4. gof. zw starker Abbau von
Witrzebereitungsprozess Eiwetbsubstanzen (ELG der Malze
4. evtl. bessere Extraktausbeuten beachten!)

5. bessere Stabilisterung des
Zinkgehaltes der Witrze

6. gof. raschere Girung und Relfung
(FAN, Trub)

7. bessere Schauwmstabilitit (+/-),
Rolloidale Stabilitiit

8. welchere, Rernige Blere

9. bessere geschmacksstabilitiit
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