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Technische Universitil Minchen

FZ BLO Weihenstephan | Alle Akademie 3 | BS354 Freising

Labaratus GbR Kain

Ernil-Haflmann-Sir, 55-58 /BT 6.07 | 50996 Kak

An alle Kunden des
Forschungszentrum Weihenstephan fir
Brau- und Lebensmittelqualitat (BLQ)
und der Laboratus GbR Kiin

Weihenstephan/Kaln, 04.04.2023

Die Laboratus GbR Kéln und das Forschungszentrum Weihenstephan fiir Brau-
und Lebensmittelqualitét (BLQ) gehen gemeinsame Wege

Sehr geehrte Kunden des Forschungszentrums Weihenstephan BLQ,
sehr geehrte Kunden der Laboratus GbR

das Forschungszentrum Weihenstephan fiir Brau- und Lebensmittelqualitat (BLQ)
und die Laboratus GbR aus KéIn kooperieren seit 1. Januar 2023 und bindeln lhre
jeweiligen Kompetenzen und Leistungen.

Zum Ende dieses Jahres wird die Laboratus GbR den Geschéftsbetrieb einstellen
und das Forschungszentrum Weihenstephan (BLQ) wird die Betreuung der
Laboratus Kunden in allen Belangen Ubernehmen.

Selbstversténdlich steht Ihnen, wie gewohnt, ein direkter Ansprechpartner fir die
Laboratus-Region" zur Seite!

Gerne kénnen Sie sich zur Kldrung individueller Fragestellungen mit Laboratus / BLQ
in Verbindung setzen.

Wir freuen uns auf eine weiterhin erfolgreiche Zusammenarbeit mit lhnen!

Mit freundlichen Grifen
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Klimawandel — Veranderung der Malzqualitat

« Der Klimawandel ist eine immense Herausforderung fur die gesamte Wertschdpfungskette!

« Die qualitativen Auswirkungen des Klimawandels - Analytik:
= Starkestruktur: Hohe VKT-Werte sind v.a. auf heil3e Sommer zurtickzuftihren (Hitzespitzen)

» Aufwuchsbedingungen: Inhomogene Partien/Sortierung/Auswuchs/Schimmel — Ernte 2023!

« Die qualitativen Auswirkungen des Klimawandels - Verarbeitbarkeit:

= Starkeangreifbarkeit, Verzuckerungszeiten

= Trubung

= Filtrierbarkeit

Gewahrleistung der Versorgungssicherheit (kaum Uberhang)!
Qualitatsanforderungen sollten nicht in Frage gestellt werden!

Maoglichkeiten zur Sicherstellung der Braugerstenversorgung?
(Sommergerste in Herbstaussaat, Einsatz von qualitativ guten Winterbraugersten)
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Politische Rahmenbedingungen

1. Dingeverordnung allgemein und im Besonderen Regelungen fur ,Rote Gebiete”

« Brauereien werden sich ggf. langfristig auf niedrigere Eiweil3gehalte im
Braugetreide einstellen mussen!

- Die Zusatzbedingungen zum Handel mit Braugetreide der Einheitsbedingungen
im Deutschen Getreidehandel sehen nach Uberarbeitung keine Eiweil3untergrenze

als Stol3grenze mehr vor.

2. Flachen-Konkurrenz flr Braugetreide aus Flachenstilllegungen oder durch
subventionierte Agrarerzeugnisse (Bioenergie, PV-Anlagen...)

3. The European Green Deal 2030

European
Green Deal

Quelle: https://www.destatis.de/Europa/DE/
Service/Statistik-visualisiert/_inhalt.html

Paverifher
-@camrbu,,b

seit 1880

Quelle: Dipl.-Ing. Walter Konig

€3 FORSCHUNGSZENTRUM
L) WEIHENSTEPHAN
5 fur Brau- und Lebensmittelqualitat

Martina Gastl, Mathias Hutzler (TUM) | Aktuelles aus und fur die Brauerei-Praxis | 17. Weihenstephaner Praxisseminar | 19.

Oktober 2023

8



Versorgungsbilanz flr Braugerste

In der EU Ernte 2023

Malting Barley EU27 + U.K. S&D
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Quelle: Grainli GmbH & Co. KG, Hamburg
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GRAiNLi

;‘; GrainCom

Grainli - Crop 2023 BNL] G [ bk [ F [ uKk [ IRL | AIN [swe [ A [JGrR ] ESP [ P [ 1 EU1s5] PL [ ¢Z | sk [ RO [ HU | EST | BG [ LmH [ 1LAT | cRO | SLO [EU27+U.K.
Demand spring barley
Malt Capacity (per 1.000 mt} 1460 2275 260 1440 1625 170 85 200 179 50 582 80 80| 8.496 420 560 285 140 77 2 50 160 4 60 0 10.254
Capacity Utilization 95% 94%  93% 95% O98%  98%  O5%  92%  B5% O5% 90%  87%  90%| 94%| 93%  97%| 85% 92%| 93% 100%| 85%  67%  B80% 90% 0% 4%
Total Production (in 1.000 mt) 1387 2139 242 1361 1593 167 81 184 152 48 524 78 72| 8.026 391 543 242 129 72 2 43 107 3 54 0 9.611
Barley Demand (in 1000 mt) 1712 | 2640 299 | 1680 | 1.966 206 100 227 188 59 647 a7 8o | o0.008| 482 671 | 2909 159 88 2 52 132 4 67 - 11.866
Usage Winter barley 6 row 850 200 10 900 - - - 15 - - 100 a5 - 2.110 - - - - - 2.110
Usage Winter barley 2 row - 100 - 45 240 - - - 50 10 - - 15 460 75 50 65 95 70 0 52 0 0 67 0 934
Usage Wheat 30 150 - 50 15 - - - - - - - - 245 - - - - - 245
Imported barley 3rdCountry
Demand Spring Barley 832  2.190 289 685 1.711 206 100 212 138 49 547 62 74| 7.003 407 621 234 64 18 2 0 132 4 0 0 8.577
Production Spring barley
Acreage ( 1.000 ha) 40 345 505 650 600 135 380 240 22 14 2.060 12 25| 5028 320 210 65 70 20 80 0 110 60 10 0 5973
Yield (mt/ha) 6,50 518 400 625| 58 760 350 520 450 350 1,70 185 420 365 350 537 460 345 456 353 311 3,06 3,06 447 336 3,70
Production Spring barley (1.000 t.) 260 1.622 2020 4063 3510 1026 1.330 768 99 49 3502 22 105 | 18.375| 1.120 1128 299 242 91 282 0 337 184 45 0 22.102
Seed (1.000 1) 6 55 81 104 96 22 61 38 4 2 330 2 4 804 51 34 10 11 3 13 0 18 10 2 0 956
Production Spring barley (1.000 t.) 254 | 1566 1939 3959 3414 1004 1269 730 95 47 3172 20 101 | 17.571| 1069 1094 283 230 88 270 0 319 174 43 0 21.146
% malting barley selection 65 55 35 64 60 21 8 18 70 76 6 10 65 39 11 58 75 25 36 8 0 45 2 0 0 39%
Import { -) Export {+) 668 1.329 390  1.848 337 5 2 81 J1 13 363 60 8 9| 200 14 18 6 13 19 0 11 0 0 0 265
40 370 555 680 730 120 375 255 30 13 2.200 20 28| 5416 350 210 60 70 25 80 1 140 60 10 2 6.726
Acreage change to crop 2022 0% 7% 9% 4%  -18%  13% 1% 6% -27% 8% 6%  -40% -11% 7% -9% 0% 8% 0% -20% 0% -100% -21% 0% 0% -100% -11%
175 | 1.331 1452 2228 2.0895 188 118 422 60 33 335 4 64 [ 8505 122 561 177 38 ET] 25 0 189 18 4 0 9.212
Production change to crop 2022 6%  -35%  -53%  14% 2% 12%  -14%  -69% < 12% 9%  -45%  -48% 2% -17% 4%  13%| 22% 52%  -6%  -12% -100%| -24% -81% -100% -100% 10%
AVANGARD D)

IREKS
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Versorgungsbilanz flr Braugerste
In der EU Ernte 2023

Malting Barley EU27 + U.K. S&D

Grainli - Crop 2023 BNL] G [ bk [ F [ uKk [ IRL | AIN [swe [ A [JGrR ] ESP [ P [ 1 EU1s5] PL [ ¢Z | sk [ RO [ HU | EST | BG [ LmH [ 1LAT | cRO | SLO [EU27+U.K.
Demand spring barley
Malt Capacity (per 1.000 mt} 1460 2275 260 1440 1625 170 85 200 179 50 582 80 80| 8.496 420 560 285 140 77 2 50 160 4 60 0 10.254
Capacity Utilization 95% 94%  93% 95% O98%  98%  O5%  92%  B5% O5% 90%  87%  90%| 94%| 93%  97%| 85% 92%| 93% 100%| 85%  67%  B80% 90% 0% 4%
Total Production (in 1.000 mt) 1387 2139 242 1361 1593 167 81 184 152 48 524 78 72| 8.026 391 543 242 129 72 2 43 107 3 54 0 9.611
Barley Demand (in 1000 mt) 1712 | 2640 299 | 1680 | 1.966 206 100 227 188 59 647 a7 8o | o0.008| 482 671 | 2909 159 88 2 52 132 4 67 - 11.866
Usage Winter barley 6 row 850 200 10 900 - - - 15 - - 100 a5 - 2.110 - - - - - 2.110
Usage wmler bal'le'_‘f 2 row - 10{) - 45 24(] - - - 50 AN - - 4R ARN i (il RR aF I0 (il [} n il - d n 074
Usage Wheat o 150 - 50 5 - - - ; ; EU15 EU27 + UK
Imported barley 3rdCountry
Demand Spring Ba 832 2190 289 685 1.711 206 100 212 138 ; : : ; _
Spring Bariey Production "spring malting barley” (in 2000 mt = MT) 7.085 8.311
Production Spring barley
Acreage ( 1.000 ha) 40 345 505 650 600 135 380 240 22 _ + B _
Yield (mt/ha) 6,50 518 400 625| 58 760 350 520 450 3, Import (-), Export (+) 9 265
Production Spring barley (1.000 t.) 260 1.622 2020 4063 3510 1026 1.330 768 99
Seed (1.000 t) 6/ 55 81\ 1040w 2| 61 18 4 Acerage (1.000 ha) last year 2023 5.416 6.726
Production Spring barley (1.000 t.) 254 | 1566 1939 3959 3414 1004 1269 730 95 ge (1. ) y : )
% malting barley selection 65 55 35 64 60 21 8 18 70
Acerage change to crop 202 -71% -11%
Import { -) Export {+) 668 1.329 390  1.848 337 5 2 81 11 i i
T s = Production in MT last year 2023 8.505 9.212
Acreage change to crop 2022 0% -T% -9% -4% -18% 13% 1% 6% -27T%
175 1.331 1.452 2228 2.085 188 118 422 60 Produc“on Change to Crop 2022 _17% _100/0

Producfion change fo crop 2022 -6% -35% -53% 14% -2% 12% -14% -69% 12%

= AVANGARD ) Q)
N jicraincom  GRAINL = |REKS

Quelle: Grainli GmbH & Co. KG, Hamburg
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Qualitat — Zukunft sichern auf mehreren Saulen N\
Verarbeitungsqualitat
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Einfluss des Klimawandels — Extrema steigen an!

Erwarmungstrend in Deutschland starker als weltweit

Abgebildet sind die positiven und negativen Abweichungen der Lufttemperatur vom vieljahrigen
Mittelwert 1961 - 1990 fur Deutschland und weltweit

linearer Trend Deutschland*

+1,7 °C
2022

Ry
2 - / —-Q":\_-_‘\

'l“

4 _"&1‘ ._-II| Deutschland w“ weltweit
e =5 j&; |||

- 9 ¥

L% R ey A S

4 =

Temperaturabweichung [°C]

linearer Trend weltweit*
+1,1 °C

1890 1920 1950 1980 2010
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Einfluss des Klimawandels — Rasante Veranderung!

Deutschland im Klimawandel

Abgebildet sind die positiven und negativen Abweichungen der Lufttemperatur vom
vieljahrigen Mittelwert 1971 - 2000 sowie die zu erwartende Zunahme bis 2100

Klimaprojektionen
6 —
DWD-Referenz-Ensemble
auf Basis der RCP-Szenarien
41 \
E‘ RCP8.5
5
S
T Beobachtungen
2 24
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5
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.
aZ* Braugerste

von Dagmar Hofnagel
Freitag, 29. September 2023

Verdeckter Auswuchs

MEBAK Rohstoffe 2016
Methode R-110.14.730

Sichtbarer oder offener Auswuchs
.

A

ANALYTICA — EBC Method 3.11.2 Visual
Examination of Damaged Barley Kernels

Braugerste : Schlechteste Ernte seit Jahre... g

Schlechteste Ernte seit Jahren

ll
0
Kl

¢

Que&le: ngter’ﬁgnig ,1/

Das Ausmag fehlender Qualitaten bei der Braugerste wird sich im Laufe der Kampagne zeigen.

Die Aufwuchsbedingungen flir Sommergerste waren in

diesem Jahr in vielen Regionen Europas mehr als schwierig.
Die Bilanz wird diinn ausfallen.
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TL

Aktueller Erntejahrgang 2023

* Luxusprobleme Eiweil3 und Sortierung?!

» Hohe Kulanz an Qualitatsanforderungen
- Grenzqualitaten werden zwangslaufig verarbeitet
- Flache |, Ertrag |, Sortierung |

—> Aufreinigung mdglich? — KorngrélRenverteilung |
Extrakt |

- Lagerfahigkeit (nasse Ernte, Auswuchs)!

Auswirkungen auf die Verarbeitung:

Ganzglasige 1/ beta-Glucan 1, Gushinggefahr 1
(schwarzer) Schimmel/Mykotoxine!, Glyphosat

Wirtschaftliche Nachteile werden zwanglaufig in Extremjahren akzeptiert (Eiweil3, Sortierung, Extrakt)
- Keine langfristige Aufweichung der Qualitatskriterien!

Martina Gastl, Mathias Hutzler (TUM) | Aktuelles aus und fur die Brauerei-Praxis | 17. Weihenstephaner Praxisseminar | 19. Oktober 2023
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Besatz

R-200.07.733 [2016-03] Mykologischer Status

Identifikation roter Késrner

Prinzip

Fusanium graminearum und Fusarium culmorum stehen im Verdacht,
Mitverursacher von primérem (malzverursachtem) Gushing zu sein. Des
Weiteren bilden Fusarien Mykotoxine, die nationalen und europaischen
Grenzwerten fiir Getreideprodukte unterliegen. Aktuelle Grenzwerte kdnnen

MEBAK —= Gerstenmalz

unter www.deutsches-bier.net bzw. info@brauer-bund.de erfragt werden. Die
Fusarienarten bilden einen roten Farbstoff, wodurch es zu einer auffalligen
Verfarbung des Malzkornes kommen kann. Da neben Fusarien aber auch
andere Pilzarten in der Lage sind, rote Pigmente zu produzieren, sollte eine

Differenzierung zwischen den roten Krnern vorgenommen werden. Besteht

nach der visuellen Betrachtung der Probe der Verdacht eines Fusariumbefalls,
solte dieser durch die bei der Gerste bereits beschriebenen MEBAK-

Liegt ein Befall mit Fusarium graminearum oder Fusarium culmorum vor, dann
sollten zur Risikoabschatzung der Mykotoxingehalt der Partie untersucht und
ein Gushing-Test durchgefihrt werden.
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e-Xtra*

Fusarium Species on Barley Malt: Is Visual Assessment an Appropriate
Tool for Detection?

Cajetan Geifinger,' Katharina Hofer,* Katharina Habler," Michael Hefi* Ralph Hiickelhoven,®
Michacl Rychlik.* Thomas Becker.! and Martina Gastl'*

ABSTRACT

Fusariwm infections in maliing barley couse mycotaxin contamination,
qualiy impairment, and procesing difficulties. The visual assessment of

five t seven) in 2 200 g sshsample of malt is asociated with an e
risk for Further processing and can bead to reductions in pri
of the entire Batch The present sty evaliated the suitability s b

Cereal Chem. B4{4)659-669

o enure prodict quality and safety. 18 was firther intended o resalve the

The range of food control and safety laws and regulations in
the European Union has been steadily expanded over recent de-
cades. Siriet regulatory enforeement has impacted all countries.
and food chain epesatoes, including the beverage and brewing
indusiry, for which delivering a high-quality product is of para-
mount importance. OF the components required for brewing. the
primary ingredient apart from water is malt. Barley (Hordeunt
valgare L.) is the most frequently used cereal for malting and
brewing (Gupta et al. 2010; Ullrich 2011). In cereal processing,
quality characteristics can be classified into three groups: food
saflety, processing quality, and product quality. For barley crop
and malt. food safety primarily refess (o the level of mycotoxins.
The processing quality of a top malt is regarded as good amy-
lolytic as well s balanced evialytic and proteolytic properties.
Product quality is further assessed via visible fungal eontami-
nations or kernel deformities (sympioms),

A common cause of poor quality cropimal is microbial con-
tamination. in particular by Fissarfum spp. Barley is naturally
contaminated by microorganisms. including several genera of
filamentous field and storage fungi (Flannigan 1969, 1970). The
infection of barley with Fusarium spp. ean result in Fusarium
head blight (FHB), which is regarded as a severe plant disease
and presents a challenge for cultivating small grain cereals
globally (Parry et al. 1995; McMullen et al. 1997: Bai and Shaner
2004 Jansen et al. 2005: Wang et al. 2006: Trail 2009: Yang etal.
In wheat preduction, FHE can be considered a possible
yield limiting factor (Dubin et al. 1997). Yield losses owing 1o
FHE have also been reporied in barley but are not considered
as severe as the resuliing quality deterioration (Linkmeyer
et al. 2016).

The £:Xtra logo stasds for electronkc extra” and indicates Sat
figures and theee supplensentary tables ane published caline.

o supplementary

Comesposding msthos.

nes 449 8161 713266, E mall: Marnisa Gastl@tum. de-
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sk mgmmsacunsum 1812k
17 AACE Intarmation

Fuusariun spp. are able to form a variety of secondary metab-
alites {Desjardins 2006). F. graminearin and F. cubmoram are
mm.. 1o produce decxynivalencl (DON) and nivalenol (NIV),

richothecenes, s well as zearalenone (ZEN), whereas

F PororMbhivides and F- langsethiae form type A trichothecenes
R ns). F. poac is known to produce type A tricho-
pencl) and type B trichothecenes (NIV).
cing species F fricinctum and
mine and eaniating (ENNs).

e rming beauvericin (BEA), 1
the European

[

Moreover, F avenae

v | meml
Commission has set maximom DON and ZE
cessed cereals of 1250 and 100 pg/kg. res
Commission 2006). To date, there are 5o est
levels for the other mycotoxins found in barley and ms
Commission 2006). The conient of mycotoxins can increase du
malting (Schwarz 1995: Lancova et al. 2008: Vaclavikova et al
2013: Hu et al. 2014; Habler et al. 2016). thereby presenting a
challenge to the brewing indusiry. not oaly to comply with food
safety regulations but also with malt quality specifications. Some
mycotoxing persist in the malting and brewing process o are
modified during the peocedure and, thus, are found in finished beer
(Habler et al 2016; Habler and Rychlik 2016). However, the amount
of soluble mycotoxins typically found in beer is considerably below
regulatory limits (Varga et al. 2013).

Previous studies (Sarlin et al. 2005; Oliveira et al. 2012} con-
cluded than depending on the harley variety, the crop year, and the
Fuesarium species, the germinative capacity and energy of infected
barley samples were significantly lowered by Fasarium infection.
The pathogen complex changes throughout the malsing process:
however, the fungal contamination (the oceusring Fiesariua Spp. in
malt is similar o that in barley (Peners ot al. 1988). The negative
effects of Flsariiun infections on malt and beer quality have been
intensively siudied (Sarlin et al. 2005; Oliveira et al. 2012). The
protealytic peoeties of malt are particularly enhanced in Fusarion-
infected barley (Oliveira et al. 2013). The expression of amylolytie
and eytolytic genes can also increase when malting infected barley
(Hofer et al. 2016). Malt infected with Fusarin tends 1o deliver
higher free amino nitrogen (FAN) and soluble nitrogen contents as
well as.a dasker wort color (Sarlin et al. 3008). Fusarhun also canses
the i-glucan and viscosity levels 1o decrease and inhibits o-amylase.
f-amylase, and f-glucanase (Sarlin et al. 2005 Oliveira et al. 2013).
Enhanced 3 well as decreased amylolysis, cytolysis, and especially
protcalysis ean lead 10 processing difficulties while brewing.

Wol. 84, No. 4, 217 658

Es gibt keine relevanten roten Korner!
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l on by mmpbolw,,lul criteria. In contrast, this study established a
chain reaction (PCR) assay based on SYBR green technology for the

gal \p«'l&\ (Alternaria spp., Epicoccum nigrum, Cladosporium
spergillus tiger) on brewing barley and compares it
assessment. To screen the fungal spectrum

cladosporioides, I'emulllum o
with the traditional cultivation
over different barley varieties and harves

comesponding malts (Hordewm oulgare L) were 3 nsecutive years (2018-2021),
grown under different climatic conditions in Germany. All r&lﬂmpﬂmm spp. DNA were
present in all examined barley samples, even without visible contalRation. In contrast, detection via
culture-based methods does not reliably cover all species. Molecular analysis showed that there was

less fungal biomass after malting, by 58.57% in the case of A. alternata, by 28.27% for Cladosporikm spp.
and by 12.79% for Epicaccunt nigrum. Correlation analysis showed no causal relationship between

fungal DNA and the number of black kemels. The gPCR provides a highly sensitive and time-saving
screening method for detecting latent fungal infections in brewing grains to identify batches that are
potentially highly contaminated with toxigenic fungi

Keywords: black fungi; contamination; Dematiacese; food safety; Hordeum vulgare; malting barley;
mycotoxins; real-time PCR

1. Introduction

Barley (Hordeum oulgare L. is the fourth most cultivated cereal crop worldwide, used
predominately in animal feed, human consumption and, with specialized qualitative
requirements, in the malting and brewing industry. The majority of spring barley grown in
Germany is produced for malt production. In 2020, the cultivation area for spring barley in
Germany was approximately 353,000 ha, with a crop volume of 1.904 million tons [1]. The
grains are naturally exposed to many microbial infections and contamination in their entire
life cycle. Ubiquitous fungi infect barley plants in the field or spoil the harvested barley
and malt during storage and processing. In areas that rely on flawless raw materials, such
as malt houses and ies, the presence of fil fungi is a major concern.

From a i iewpoint, fungal p ly affects storage quality
and processability. It is known from the literature that it reduces germination capacity,
as secreted fungal hydrolytic enzymes alter malt modifications and lead to variable malt
quality, consequently influencing malting and brewing performance and the properties
of the f\nal beer [2-5]. Apart from technological problems related to the handling of the

d cereals, ing is also d with potential human health risks for

a0)).

consumers, in terms of the threshold of toxicological concern (TTC) value for mycotoxins.

Fonds 2022, 11, 1149, https:/ /doi.org/

03390/ foods11081149 https:/ /www.mdpi.com/journal /foods
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Grenzwerte und technische Richtwerte

Gerstenmalz

Variables Hoch-Kurz-
Analysenmerkmal Einheit Maischverfahren | Maischverfahren
Extrakt %, wit: > 8l > 8l >83
a-Amylase ASBC, wir > 40 > 40 > 128
Diastatische Kraft WK > 200 > 200
Endvergarungsgrad %, schb. > 80 >80
Rohprotein 96, wir. 9.5-11 9.5-11 11=12,5
Léslicher Stickstoff mg/100 g MTrS 550-700 650-750 650-780
EiweiBl6sungsgrad % 38-40 39-42 37-40
Freier Aminostickstoff | mg/100 g MTrS 120-150 130-160
Friabilimeter % > 80 > 85
Ganzglasigkeit % <2 <2
Viskositdt mPax s (8,6 GG%) < 1,58 < 156 <18
Viskositét 65°C mPax s (8,6 GG%) < 1,65 < 1,60
B-Glucan mg/l < 300 <200
B-Glucan 65°C mg/l <450 <350
Modifikation % > 85 >90
Homogenitit % >75 >75
DMS-P ppm, Iftr: <7 <7
DON pglkg 500 500 500
NDMA pglkg <25 <25 <25
=
NDMA

’
FACHVERLAG
HANS CARL |

Malz: technischer Richtwert 2,5 pug/kg

Bier: technischer Richtwert 0,5 pg/kg

)€ FORSCHUNGSZENTRUM
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| fir Brau- und Lebensmittelqualitat

TL

Ruckstandshdchstegehalt
von DON in unverarbeitetem
Getreide

1.250 pg/kg auf 1.000 pg/kg

500 pg/kg (Mykotoxin-
Hochstmengenverordnung —
Hochstwerte fur
Getreideerzeugnisse)

Notiz

Fur unverarbeitetes Getreide
1. Juli 2024!

ggf. Absenkung der Werte

Zeralenon

100 pg/kg

50 pg/kg (Mykotoxin-
Hoéchstmengenverordnung —
Hochstwerte fur
Getreideerzeugnisse)

Fir unverarbeitetes Getreide

Ochratoxin A (OTA)

3 Hg/kg

Fur aus unverarbeitetem
Getreide gewonnene
Erzeugnisse (Mehl)

Egotalkaloid und Ergot-
Sklerotien (Mutterkorn)

0,5 pg/kg auf 0,2 ug/kg
(1. Januar 2022)

Andere Getreidearten als
Roggen (ausgenommen Mais
und Reis)

Aus Kontaminanten-Hochstmengenverordnung (européisches Recht vor nationales Recht)!

Summe aus T-2/HT-2-Toxin

EU 2023/915
(Ausschuss 22.9.2023)
Summe aus T-2/HT-2-Toxin

Gerste: 100 pg/kg
Weizen: 50 ug/kg

Grenzwert fur Braugetreide:
200 pg/kg
Malz:50 pg/kg

In Getreide und
Getreideprodukten

Ab 1. Juli 2024!
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Aktuelles aus der Betriebspraxis - Eiweil3
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1,3

Monatsmittelwerte Eiweil3 [% wfr.] von Gerstenmalz hell 01.2021 - 10.2023 mit Konfidenzintervall (P=95%)

1,1
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N
o
~

Eiweild wfr. [%]
>
[9)]

1 |
\ N\ AAG
H %AYMH v W

10,3

10,1
Jahresmittelwerte 2021 - 2023

99 Jahr 2021: 10,6 -
Jahr 2022: 10,2
Jahr 2023: 10,3

97 —

SIS ST IIIIIIIIIIIIE I PTG PTG &
FEI RIS TP T L I IIRIT IS TSI FEIRTISIFSF T

13,4
Jahresmittelwerte 2021 - 2023
132 Jahr 2021: 12,2
’ Jahr 2022: 12,1 (inkl. 10.10.2022)
Jahr 2023: 11,9 (inkl. 15.10.23)
13,0
12,8
— 12,6 1
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2122 J 1 R 1 ) \N ‘\
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/LT AT A ? Y\,
12,0 / J \ ‘ 1 i
4 ) V\ N/ / \
11,8 . ) Y —¢
116
11,4
12 +— . . . . . . . — . . —
SIFIIIGIII D NIIITIINIIGI SO IR G &
FTEELCEIST VLTSI T IS EESTTELTSFFTEILIESSTELELS

Monatsmittelwerte Eiweild [% wfr.] von Weizenmalz hell 01.2021 - 10.2022 mit Konfidenzintervall (P=95%)
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Aktuelles aus der Betriebspraxis - Gushing

Statistische Werte Modifizierter Carlsbergtest von Weizenmalz hell im Zeitraum 01.10.18 - 16.02.23
(Uberschaumvolumen [%])

120

0 m%USV>0

m% USV

| Achtung: Nur wenige Werte pro Monat (1 - 10) |
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m % Usv

100

=} =}
) vy

[96] AS() uswnjoAwneyIsIaG )
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Statistische Werte Modifizierter Carlsbergtest von Gerstenmalz hell im Zeitraum 01.01.20 - 09.10.23
(Uberschaumvolumen [%])
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Aktuelles aus der Betriebspraxis - VKT

Verkleisterungstemperatur (Monatsmittelwerte [°C]) von Gerstenmalz hell der Jahre 01.2021 - 10.2023
mit Konfidenzintervall (P= 95 %)
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Aktuelles aus der Betriebspraxis - Schaumstabilitat
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130

125

120

Schaum nach SFT Steinfurth [SKZ]

115

110 -

105 -

100 -

Schaum nach SFT Steinfurth (Monatsmittelwerte [SKZ]) von Vollbier hell der Jahre 01.2021 - 10.2023
mit Konfidenzintervall (P= 95 %)

Jahresmittelwert [SKZ
2021:115,1

2022:115,5

2023:115,6 (inkl. 10.2023)

J 50 Muster/Monat

Schaum nach SFT Steinfurth [SKZ]

140

Schaum nach SFT Steinfurth (Monatsmittelwerte [SKZ]) von Weissbier der Jahre 01.2021 - 09.2023
mit Konfidenzintervall (P= 95 %)

& 30 Muster/Monat

Jahresmittelwert [SKZ
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Umstellung auf das isotherme 65°C-Maischverfahren L.! TI-ITI

Kongressmaischverfahren seit 1907 praktiziert
n=381 n=251

- Enormer ztchterischer Fortschritt 1.80- _ 500
: : ) 1.75- .
intensive Forderung der Proteolyse und Zytolyse 1.70- | 400

1.65- .
- Moderne Maischverfahren! (Extraktausbeute, Lauterzeiten, Tribungen) 1.60- . * 300
@ 4554 T -
@ 150  sonefoense -
E 1.45- % ----------------- - 200

Malzanalyse spiegelt nicht zuverlassig Verarbeitungssperformance wieder! j:gg -

! ‘ - 100

> Nahezu alle untersuchten Proben liegen innerhalb der geforderten Spezifikationen 138

1.20 : —— 0

-> Evaluierung der Braugerstensorten: Umstellung Berliner Programm (Ernte 2012) _ _
Viskositat (8,6%) [B-Glucan

Isothermes 65°C-Maischverfahren Legende:

. . . . . . e  Einzelwerte
 Praxisnahe Bewertung - naher an den in der Praxis eingesetzten Hoch-Kurz-Maischverfahren T 95%- Perzenti
» Bessere Differenzierung zytolytischer Malzmerkmale, bereits etabliert! 750{; - Quartil

Median

25% - Quatrtil

Direkte Vergleichbarkeit mit den Analysewerten der Braugerstenprogramme

_ J— 5% -Perzentil
IOB 2.4. Hot Water Extract (vergleichbar) *  Einzelwerte
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Treffen der Pruflabore

Zielsetzung: Labore stellen gemeinsam um! ZIEL Ende 2024

Konzertante, branchenweite Umstellung der Malz-Analysenbasis in
den Laboren zu diskutieren und zu koordinieren

Gemeinsame Vereinbarung zur Umstellung des
Standardanalysenverfahrens in den Laboren zur Kommunikation an
die Brau- und Malzwirtschaft

Implementierung der ,neuen” Spezifikationskorridore der

Malzspezifikation in die Muster-Malzliefervertrage der Verbande

TUM Forschungszentrum Weihenstephan BLQ (inkl.Laboratus GbR KéIn)
TUM Lehrstuhl fir Brau- und Getranketechnologie
Versuchs- und Lehranstalt fir Brauerei in Berlin (VLB) e.V.
BLB GmbH/ Brau-Labor und Beratung Berching
B.U.B. Speckner
Doemens e.V. / Doemens Academy GmbH
STAMAG Stadlauer Malzfabrik GesmbH
Institut Romeis Bad Kissingen GmbH
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Aktivitaten auf européaischer Ebene

—
EUROMALT

in terigt; € Quay: u
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Of gy TSof Malt o, g m,
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Isothermal-65 & Congress Mash Procedures

Welcome Evening (The Brewers of Europe Bar, Rue Caroly 23-25, 1050 Brussels),
25 October (18:30 until 21:30)

Provisional Programme

Joint Euromalt / EBC workshop day, 26 October 2023

The Brewers of Furope, Rue Caroly 23-25, B — 1050 Brussels

Isothermal or Congress mashing procedures are routinely used during the sample preparation in the
analysis of pale lager and pale ale malts. This represents an important aspect of quality control for
both, maltsters (raw material suppliers) and brewers (customers) alike. In this workshop, we will
evaluate the technical and scientific background as to the various pro’s and con’s of each of the
preparatory methods and data collected within the last 10 years by national malting and brewing
companies and institutions. A “Question and Answers” session will add to the discussions around the
merits of concentrating on one single recommended method, although exceptions (for specialty
malts, for example) will be specifically allowed. We are planning to conclude the day with a
discussion round to gather inputs for a joint Euromalt / EBC statement on the best way forward for
all, brewers, maltsters and laboratories.

Martina Gastl, Mathias Hutzler (TUM) | Aktuelles aus und fur die Brauerei-Praxis | 17. Weihenstephaner Praxisseminar | 19. Oktober 2023 24



€3 FORSCHUNGSZENTRUM
L) WEIHENSTEPHAN

«. | fur Brau- und Lebensmittelqualitat

Zusammenfuhrung der Daten

BRAUWELT
- Erarbeiten einer Richtwerttabelle

SPECIAL
REPORT

HANS CARL

helles Gerstenmalz helles Gerstenmalz Withthe Kind sspport of BRAUWELT
KONGRESS 150 65°C
Analysenmerkmal Einheit Hoch-Kurz- Verschiebung
Maischverfahren
Extrakt %, wir. >81 >81 Abnahme0,3-0,5
Endvergérungsgrad %, schh. >81 >81 nichtsignifikant
Rohprotein (aus dem Korn) | %, wir. 9-11,5 9-11,5
loslicher Stickstoff mg/100 g Malz-TrS. 650-750 570-670 Abnahme 40-80
EiweiBSldsungsgrad % ELG =lgsl. N/Gesamt-N { Rohprotein/6,25)
freier Aminostickstoff mg/100 g Malz-TrS. 120-160 100-140 Abnahme 20-30
Viskositat mPa 5(8,6 G6-%) <1,56 <1,60 bestehende Erfahrungswerte
B-Glucan mal <250 <350 bestehende Erfahrungswerte . “\)
Farbe EBC 2,5-50 2,0-45 Abnahme0,4-0,7 3«& S QR‘\'& 's\.- & <
Kochfarbe EBC 10-70 35-65 Abnahme 0,4-0,7 \}@\}{s@"\ & \\\,e""" \\,k\: @t ‘\‘3&‘ \Y‘&\'
pH 58-60 58-6,0 LA .:\0"’("\5 °°'>" <® ‘o‘\q&"
\S
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Richtwerttabelle - Anforderungen an die Malzqualitat

helles Gerstenmalz

helles Gerstenmalz

[ “ ’l WEIHENSTEF’HAN
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| fur Bra nd Lebensmittelqualitat

KONGRESS I1SO 65°C

Analysenmerkmal Einheit Hoch-Kurz- Verschiebung

Maischverfahren
Extrakt %, WrT. >81 >81 Abnahme0,3-0,5
Endvergarungsgrad %, schb. >81 > 81 nicht signifikant
Rohprotein (aus dem Korn) | %, wir. 9-11,5 9-11,5
l6slicher Stickstoff mg/100 g Malz-TrS. 650-750 570-670 Abnahme 40-80
Eiweil3losungsgrad % ELG =16sl. N/Gesamt-N ( Rohprotein/6,25)
freier Aminostickstoff mg/100 g Malz-TrS. 120-160 100-140 Abnahme 20-30
Viskositat mPa s (8,6 GG-%) < 1,56 < 1,60 bestehende Erfahrungswerte
B-Glucan mg/l <250 <350 bestehende Erfahrungswerte
Farbe EBC 25-5,0 20-45 Abnahme0,4-0,7
Kochfarbe EBC 40-7,0 35-65 Abnahme0,4-0,7
pH 58-6,0 58-6,0

Quelle: Back, W.: Ausgewahlte Kapitel der Brauereitechnologie. Nirnberg: Fachverlag Hans Carl, 2005

I Beurteilung Amylolyse

Il Beurteilung Proteolyse

B Beurteilung Zytolyse

TL
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Weitere wichtige Informationen

Isotherme 65 °C-Maische BITTE nicht Hartong 65 °C oder VZ 65 °C

4.1.4 9 Endvergarungsgrad

Die Bestimmung erfolgt wie be Wurze und B er beschrieben (7.8 1). In Ab-

R-207.00.002 ,eﬂ*iéjlidf:;,'--- anderung dazu d e Kongre-Feinschrotwirze vorher 10 min kochen und rmit
A g

. Py o

Isotherme 65-°C-Maische 73

i

H20 auf das ursprungliche Gewicht aufwiegen

4.1.4.10 Viermaischenmethode nach Hartong-Kretschmer

{at / ROHSTOFFE / Malz / Herstellung von Laborwiirzen M EBAKE

Aufgabenstellung/Zweck

Feinschrot wird 1 h bei 20, 45, 65 und BO °C gemaischt. Nach Filtration ¢« ¢
mittelt man den Extrakigehalt und errechnet daraus Verhaltruszahlen, die an
geben, wieviel % der hochstmoglichen Extraktausbeute (Feinschrotextrakt
der Kongrellanalyse) be: den vier Temperaturen gebildet werden

Die Verhdltniszahlen erlauben Ruckschiusse auf die Enzymaktivitdten und du
EiweiBiosung des Malzes sowie auf die Malzungsarbeit

Die Methode beschreibt die isotherme Herstellung einer Wiirze bei 65 °C.

Anwendungsbereich: e
Im einzelner geben
Malz, das fiir die Verwendung in der Brau- und Lebensmittelindustrie vorgesehen ist. Verhaltriszahl Hinweis auf
vZ 20 *C Braugersiengute, Weicharbeit, Haufenfuhrung, beim
Deskriptoren; Maizen vorgebildoter Extrak
VZ 45 °C Neicharbeit und Ausmdlzung, Enzymaktivititen au
. . . . . . e te lase. EiweiRlos Heleernahrunt
65-°C-Maische | |Feinschrot| |Hoch-Kurz-Maischverfahren| |isotherm| | Kongressmaische | |Maischbad| | Malz| |Verhaltnis e Ber a-Amylase, EiweiBiosung, Heleernahrung
vZ 65 °C Unterlosung ber Werten unter Standard, Gerstensor-
te und Mehlkorperlosung
- vZ BO °C Maischarbeit aligemein, Lauter- und Wirzekochpro
Prinzip 20B

Das isotherme Maischverfahren dient vorrangig der Extraktion von Malz. Diese entstehende Wiirze wird dann auf verschiedene Merkmale untersucht. Um die Unterschiede in den Zur Beurteilung des Malzes werden die Verhdltniszahlen mit aus einer Viel
zah| von Malzanalysen ermittelten Standardwerten verglichen Die aus den

Gerstensorten differenzierter betrachten zu kénnen, wird dieses Maischverfahren oft als Extraktionsverfahren gewahlt. vier Verhhltniszahlen errechnete Verarbeitungszahl ergibt einen aligemeinen
Hinweis auf Enzymaktivitdien, Mehlkorper- und Eiwe Blosung

227

Erklarung:
Hartong 65 °C £ Viermaischmethode
VZ 65 °C & Verhaltniszahl
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Eiwell3losungsgrad/Kolbachzahl N\

Der Eiweislosungsgrad (Kolbachzahl/ELG) errechnet sich
aus dem Verhaltnis l6slicher Stickstoff (N) zu Gesamtstickstoff.
Der Gesamtstickstoff errechnet sich aus dem Rohproteingehalt durch den Faktor 6,25.

—> reiner Rechenwert, der zur Orientierung der proteolytischen Losung dient!

Beispiel: Wirde der Eiweil3ldsungsgrad in der angegebenen Spanne von 9,0 % bis 11,5 % Rohprotein
und 570 bis 670 mg/100g Malz-Trs. errechnet werden, wirde sich der Korridor von ca. 35 % bis 52 %
erstrecken, was einer deutlich gré3eren Spanne entsprache als der in vielen Kontrakten enthaltene
orientierende Korridor von 35 % bis 42 %.

—> ZielgrolRe zur Beurtellung der Malzqualitat sollte deshalb immer der |6sliche Stickstoff sein!

Mehl-Schrot-Differenz und VZ 45 °C gehdren der Vergangenheit an!

Die Merkmale Mehl-Schrot-Differenz (MSD) und VZ 45 °C sollten endgultig aus der Beurteilung
von Braumalzen eliminiert werden.
Zur Beurteilung der Verarbeitungsqualitat stehen differenziertere Merkmale zur Verfigung!
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Weitere wichtige Informationen

Isotherme 65 °C-Maische BITTE nicht Hartong 65 °C oder VZ 65 °C

4.1.4 9 Endvergarungsgrad

Die Bestimmung erfolgt wie be Wurze und B er beschrieben (7.8 1). In Ab-

R-207.00.002 ,eﬂ*iéjlidf:;,'--- anderung dazu d e Kongre-Feinschrotwirze vorher 10 min kochen und rmit
A g
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Isotherme 65-°C-Maische 73

i

H20 auf das ursprungliche Gewicht aufwiegen

4.1.4.10 Viermaischenmethode nach Hartong-Kretschmer

{at / ROHSTOFFE / Malz / Herstellung von Laborwiirzen M EBAKE

Aufgabenstellung/Zweck

Feinschrot wird 1 h bei 20, 45, 65 und BO °C gemaischt. Nach Filtration ¢« ¢
mittelt man den Extrakigehalt und errechnet daraus Verhaltruszahlen, die an
geben, wieviel % der hochstmoglichen Extraktausbeute (Feinschrotextrakt
der Kongrellanalyse) be: den vier Temperaturen gebildet werden

Die Verhdltniszahlen erlauben Ruckschiusse auf die Enzymaktivitdten und du
EiweiBiosung des Malzes sowie auf die Malzungsarbeit

Die Methode beschreibt die isotherme Herstellung einer Wiirze bei 65 °C.

Anwendungsbereich: e
Im einzelner geben
Malz, das fiir die Verwendung in der Brau- und Lebensmittelindustrie vorgesehen ist. Verhaltriszahl Hinweis auf
vZ 20 *C Braugersiengute, Weicharbeit, Haufenfuhrung, beim
Deskriptoren; Maizen vorgebildoter Extrak
VZ 45 °C Neicharbeit und Ausmdlzung, Enzymaktivititen au
. . . . . . e te lase. EiweiRlos Heleernahrunt
65-°C-Maische | |Feinschrot| |Hoch-Kurz-Maischverfahren| |isotherm| | Kongressmaische | |Maischbad| | Malz| |Verhaltnis e Ber a-Amylase, EiweiBiosung, Heleernahrung
vZ 65 °C Unterlosung ber Werten unter Standard, Gerstensor-
te und Mehlkorperlosung
- vZ BO °C Maischarbeit aligemein, Lauter- und Wirzekochpro
Prinzip 20B

Das isotherme Maischverfahren dient vorrangig der Extraktion von Malz. Diese entstehende Wiirze wird dann auf verschiedene Merkmale untersucht. Um die Unterschiede in den Zur Beurteilung des Malzes werden die Verhdltniszahlen mit aus einer Viel
zah| von Malzanalysen ermittelten Standardwerten verglichen Die aus den

Gerstensorten differenzierter betrachten zu kénnen, wird dieses Maischverfahren oft als Extraktionsverfahren gewahlt. vier Verhhltniszahlen errechnete Verarbeitungszahl ergibt einen aligemeinen
Hinweis auf Enzymaktivitdien, Mehlkorper- und Eiwe Blosung
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Hartong 65 °C £ Viermaischmethode
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Eiwell3losungsgrad/Kolbachzahl N\

Der Eiweislosungsgrad (Kolbachzahl/ELG) errechnet sich
aus dem Verhaltnis l6slicher Stickstoff (N) zu Gesamtstickstoff.
Der Gesamtstickstoff errechnet sich aus dem Rohproteingehalt durch den Faktor 6,25.

—> reiner Rechenwert, der zur Orientierung der proteolytischen Losung dient!

Beispiel: Wirde der Eiweil3ldsungsgrad in der angegebenen Spanne von 9,0 % bis 11,5 % Rohprotein
und 570 bis 670 mg/100g Malz-Trs. errechnet werden, wirde sich der Korridor von ca. 35 % bis 52 %
erstrecken, was einer deutlich gré3eren Spanne entsprache als der in vielen Kontrakten enthaltene
orientierende Korridor von 35 % bis 42 %.

—> ZielgrolRe zur Beurtellung der Malzqualitat sollte deshalb immer der |6sliche Stickstoff sein!

Mehl-Schrot-Differenz und VZ 45 °C gehdren der Vergangenheit an!

Die Merkmale Mehl-Schrot-Differenz (MSD) und VZ 45 °C sollten endgultig aus der Beurteilung
von Braumalzen eliminiert werden.
Zur Beurteilung der Verarbeitungsqualitat stehen differenziertere Merkmale zur Verfigung!
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Weizenmalz und Spezialmalze

Pale Ale Malz 5—0Q
weiches Profil und mildes Malzaroma
Wiener Malz (Vienna malt) 6-10
Mild Ale Malz malzaromatisch 12 —14
Miinchner Malz (Munich malt) ausgeprigt malzaromatisch 1-35
. - malzig, honigartig, Biskuitaroma und Noten
Melanoidinmalz (melanoidin malt) von getrockneten Frachten 40 -8o0
Rauchmalz (smoked malt) Rauch-, Schinken-, Vanille- und Honigaroma 3-8
Torfmalz (peated malt) Raucharoma, phenolisch, torfige und erdige 3-8
Aromanoten
Spezialmalze
Sauermalz milchsdureartig, sduerlich 2,5-12
(acidulated malt/acid malt) ! 8 ! 5
getreideartiger, spelziger Aromaeindruck,
Spitzmalz (chit malt) reich an mittelmolekularen Proteinen und 2-3
Antioxidantien
Honigmalz (honey malt) stift und honigaromatisch so—8o
siif3, reich an unfermentierbaren Zuckern,
Dextrinmalz (dextrin malt) reich an mittelmolekularen Proteinen und 2-3
Antioxidantien
Weizenmalz (wheat malt) Mehl- und Brotnoten, htherer Proteingehalt 4-7
Roggenmalz (rye malt) Roggenbrotaroma, héherer Proteingehalt 5—a,5
i, Ka: 11, Biskuit- und résti
Karamell Malz (kilned caramel malt) E ' rztme - Biskuit- und 1ostge 2,5 -160
Karamell- omanscten
malze Rostkaramellmalz Biskuit, Karamell, riistige toffeeartige e
(roasted caramel malt) Aromanoten
Amber Malt nussige und rostige Aromanoten 6o-go
Biscuit Malt Biskuit und brotartige Aromanoten 130 —160
Réstmalze . Ristnoten, toffee- und kaffeeartige
Réstmalz I (darkmalt 800 -1.400
Typ 1 ) Aromanoten, adstringierend und bitter 4
Dunkles Rostmalz II
Typ toffee- und kaffee artige Aromanoten, bitter 1.000 —1.400
(roasted barley malt)

Quelle: Prado, R.: Bier & Brauhaus Ausgabe Nr. 43 -Frage des Quartals

~

Kohgressmarschverfahren =
bledot bestehen, daintensiVe =/
Prote6lyse und Zytolyse_~
erfor\der’lich ISt!

At ]
\\ WEIHENSTEPHAN
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« Standardisiertes Malzungsverfahren: 45 % Weichgrad, 18-14 °C fallende Keimung, 6 Weich-/Keimtage (zusatzliche
Variation mit 43 % Weichgrad maoglich)

* Analyse bei Weizen erfolgt auf Basis des Kongressmaischverfahrens

« 5 Standorte und 1 Reservestandort — Auswahlkriterien: Unterschiedliche Standorte sind erwinscht (keine identischen
Standorte), um eine mdglichst hohe Streuung zu erhalten, Gber ganz Deutschland verteilt,

d.h. unterschiedlich Standorte, Bodenqualitaten und Umweltbedingungen (Witterung). W
. - o, V”‘

Beurteillung von Weizenmalzen — Braueignungsprufung

Vergleichssorte (Bewertung der Jahrgangseffekte): Informer — verpflichtend, Elixier — optional
* Prufsorte

Merkmal Einheit Normwert

Wassergehalt Malz %

Rohprotein Malz (Faktor 6,25) %, wir. 11-12,5 (10-11,5 bei Faktor 5,7)

Extrakt Malz %, Iftr.

Extrakt Malz TrS. %, wir. > im Mittel der Standorte 84,5

Ablauf Klar/opal , % Bundessortenamt
pH-Wert i

Farbe Fotometer EBC ]

Viskositat (8,6 %) mPas <1,8 },

Loslicher Stickstoff Malz TrS. mg/100g Malz-TrS. 650-780 i J P
Eiweiss-Losungsgrad % “‘__ —
Freier Amino-Stickstoff TrS. mg/100g Malz TrS. = ggﬂq“esilggﬁg?t
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Bestatigung der allgemeinen Lebensmittelsicherheit
sowie der allgemeinen Produktionshygiene

¢ RESEARCH CENTER
2| WEIHENSTEPHAN

Tm

Begutachtung am 17. Mai 2023

> Uberprufung des HACCP-Konzepts
» Kontrolle aller rechtlichen Vorgaben Confimation of generl foo ety as well s
» Stammwirze
> deklarierter Alkoholgehalt R
> Bittereinheiten (Pils) e i e

in accordance with Article 14 of Regulation (EC) No. 178/2002, which correspond to the scope of

Ladies and Gentlemen,

the audit, have been met. The food ingredients and processing aids, which are permanently

> B i erfarbe (d u n kle Biere) analyzed by the Weihenstephan Research Center for Brewing and Food Quality (BLQ) of the
Technical University of Munich, did not show any adverse effects in accordance with Section 2 (1)
> Bewertung aller Abteilungen hinsichtlich der allgemeinen e i e o
Produktionshygiene (@ 4,39 von maximal 5,0 moéglichen
Dr.-Ing. Martina Gastl
P un kte n) Institutsleitung BLQ

» Mikrobiologische Unbedenklichkeit der Produkte

Weihenstephan, 07/04/2023

AI& Aka d mie 3 - 85354 Fi
Tel./Phone: +49 8161 71-3331 - F +49 816‘714151 Email: big@tum.de
www.big-weihenstephan.de
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Mikrobiologie 2023

Dauergast Pectinatus: 2022 hohe Fallzahlen, 2023 wieder hohe Fallzahlen

Grunde:
sauerstoffresistentere Art (Pectinatus haikarae)

reife Biofilme

alter werdende Abfillanlagen und Formatteile
,<Jnterwanderung und Besetzung von Nischen®

,Pectinatus kriegt man schwer aus Nischen raus” - beweglich

YV V.V VYV VYV V

bei kontaminierten Anlagen kann man meist nur versuchen ,den Keimdruck unten zu halten”
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Mikrobiologie 2023

Nachweis Pectinatus:
> Tupfer in alkoholfreies Bier (Uberschaumen und schnell VerschlieRen)

» Tupfer in Bier + 2 x MIB (Micro Inoculum Broth) + Cysteinhydrochlorid
» Bier und Unfiltrat (Standproben) oder 50 % Probe plus 2 x MIB (Micro Inoculum Broth) + Cysteinhydrochlorid
» Direkt-PCR auf Pectinatus aus Biofilmen (Vor3|cht Man braucht die richtige DNA-Extraktionsmethode)

> P C R n aC h An re | C h e ru n g Probenaufarbeitung aus Abstrich-Tupfern g‘f
Nachweis von bierschidigenden Bakterien milenia biotec

Hinweis: Fir die Bearbeitung der Abstrich-Proben (swabs) wird das 5.E.T.5. (swab extraction tube system) der Firma Roche

—
@ = Achtung: Bei der Probennahme ist darauf zu achten, dass der Abstrich-

— Tupfer (swab) nicht mit zu viel Biomasse (Biofilm / Schleim) oder
dlhaltigen Verschmutzungen beladen ist. Dies kann zur Inhibierung der
PCR fiihren!
~—~

Probenaufarbeitung :
I~ 1. Das ReaktionsgefaR (A) in das ReaktionsgefaR (B) stellen.
= 2. Direkt nach der Probennahme den swab in das
== ReaktionsgefaR (A) tberfiihren und mindestens 10 mal kraftig
eaktionsgefdBe N ?
2usammenfiigen 3

Probenahmestellen:
> Gully

» Fullerauslaufband

» Verschliel3er Auslaufband

» Verschliel3er Achse

» Bierstrom ,Fullertisch” (ruckwarts)

an der Eppi-Innenwand entlang drehen.

3. Den Schaft abtrennen und 100 ul swab extraction buffer auf
den swab geben. Puffer langsam tber den verbliebenen Schaft
auf den swab laufen lassen. Eppi verschlieBen und mindestens
2 min bei RT inkubieren.

4. Die Proben fiir 1 min zentrifugieren (> 10.000g). ReaktionsgefaR
(A) verwerfen und ReaktionsgefaR (B) mit Deckel verschlieBen.
Das Eluat mittels Vortex fUr ca. 1 min kraftig resuspendieren.
AbschlieBend 2 pl entnehmen und fiir den jeweiligen PCR-

chaft
kiirzen
Puffer
hinzugeben Nachweis verwenden!
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Mikrobiologie 2023: Bakterien und Fremdhefe Uber NG
zugekaufte Erntehefe

Aktueller Ruckruf:

m Merkurde Ukraine-Krieg ~ Politik  Wirtschaft ~ Deutschland ~ Welt  Lokales Q M

Brauerei-: Die Garhefe war

schuld

» saueres/ trtibes Bier, Bier mit Fehlaromen durch kontaminierte, eingekaufte Erntehefe

» Kontrolle der Hefe (interne QS? QS der verkaufenden Brauerei?)

» Welche Nahrmedien? Gefahr: Unterdriickung von Bakterien durch aktive Hefe

» TUM FZW BLQ empfiehlt 10 - 100 ml Hefe plus Bier plus NBB-C (plus zweite Anreicherung)

» Hefe Tupferprobe in 10 ml NBB-B Standardmethode (TUM FZW BLQ bei Problemen oder
Spurennachweis)

‘ wenn maoglich Reinzuchthefe bevorzugen!
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Ist meine Reinkultur kontaminiert?

Beurteilung der mikrobiologischen Qualitat von
Hefen und Sauergut

Steril n zetank
150/106 hi

HefeherfUhrtank
n

25/175/265 hi
|

N

o 5 ¥ Aj
B W

Paket 1 Mikrobiologischer Status von Hefen
Paket 2 Mikrobiologischer Status von Sauergut
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Hefe 2023: Hefezentrum — Produkte - SmartBev™

FORSCHUNGSZENTRUM
WEIHENSTEPHAN

fur Brau- und Lebensmittelqualitat

Improving }%oaﬂ & health g

FLY — Frozen Liquid Yeast Frisinga - TUM 34/70°

SmartBev™Lager — TUM 34/70 :
SmartBev™Ale — TUM 210 Flissigkultur LeoBavaricus - TUM 68 ©
[ SmartBev™Wheat — TUM 68 | (500 ml, 50 ml)

Schragagar

TL
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W'

meistverwendete
Reinzuchthefe flr

obergéarige
_ Weizenbiere
meistverwendete
Reinzuchthefe fur
untergarige Biere
Pensum — TUM 210® neutrale Alehefe
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Hefe 2023: FLY- SmartBev™ Wheat - TUM 68

erste Daten ,direkt Anstellen® mit FLY- SmartBevTM Wheat - TUM 68

Probenbezeichnung
Anstellzahl 1 Mio / ml
Anstellzahl 5 Mio / mi
Anstellzahl 10 Mio / ml

Probenbezeichnung
Anstellzahl 1 Mio / mi
Anstellzahl 5 Mio / mi
Anstellzahl 10 Mio / ml

Probenbezeichnung
Anstellzahl 1 Mio / ml
Anstellzahl 5 Mio / ml
Anstellzahl 10 Mio / ml

Acetaldehyd mg/l Ethylacetat mg/!

6,7
81
11,8

Hexansdure mg/!
1,81
1,60
0,55

Stammwiirze G% G Alkoholgeh. Alcolyzer 'Vergarungsgrad scheinbar %

12,82
12,60
12,67

27,2
27,4
17,5

2-Phenylethanol mg/I
22,6

43,8

51

5,44
5,47
5,52

i-Amylacetat mg/I
3,5
4,4
2,6

Decansdure mg/I
0,87
0,57
0,31

80,1
82,2
82,4

) £%| FORSCHUNGSZENTRUM
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Amylalkohole mg/I
77,2
107
106

4-Vinylguajacol mg/I
2,2
23
2,2

pH-Wert Bier
4,50
4,10
4,20

‘ 1 Million Zellen pro mL lieferte das beste Bier (auch sensorisch)

WEIHENSTEPHAN

TL

Dimethylsulfid_frei pg/l
86
80
74

i-Valeriansaure mg/!
2,33
3,68
517
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Hefe 2023: Saccharomyces jurei

@rrontiers === Maltose-negative
Hefe flr alkoholfrelies

Unique Brewing-Relevant Properties Welizenbier
of a Strain of Saccharomyces jurei

Isolated From Ash (Fraxinus Saccharomyces jurei TUM 629

excelsior)

Mathias Hutzler't, Maximilian Michel'*, Oliver Kunz?, Tiina Kuusisto23,
Frederico Magalhdes?, Kristoffer Krogerus? and Brian Gibson+*

Gheck for
Updales

7 Research Center Weihenstephan for Brewing and Food Quality, Technical University of Munich, Freising, Germany, VTT
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Hefe 2023: Saccharomyces jurei

Hier kam auch
Saccharomyces jurei
TUM 629

zum Einsatz!

3 Saccharomyces
Stamme von 3
unterschiedlichen
heiligen, keltischen
Pflanzen:

Tree thieves celtic beer
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Geschichte von untergéarigem Bier und untergariger Hefe
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A new hypothesis for the origin of the lager yeast
Saccharomyces pastorianus
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Abstract

Saccharomyces pastorianus, which is responsible for the production of bottom-fermented lager beer, is a hybrid species that arose
from the mating of the top-fermenting ale yeast Saccharomyces cerevisiae and the cold-tolerant Saccharomyces eubayanus around the
start of the 17th century. Based on detailed analysis of Central European brewing records, we propose that the critical event for the
hybridization was the introduction of top-fermenting S. cerevisiae into an environment where S. eubayanus was present, rather than
the other way around. Bottom fermentation in parts of Bavaria preceded the proposed hybridization date by a couple of hundred years
and we suggest that this was carried out by mixtures of yeasts, which may have included S. eubayanus. A plausible case can be made
that the S. cerevisiae parent came either from the Schwarzach wheat brewery or the city of Einbeck, and the formation of S. pastorianus
happened in the Munich Hofbrduhaus between 1602 and 1615 when both wheat beer and lager were brewed contemporaneously. We
also describe how the distribution of strains from the Munich Spaten brewery, and the development by Hansen and Linder of methods
for producing pure starter cultures, facilitated the global spread of the Bavarian S. pastorianus lineages.

Keywords: S. pastorianus, S. cerevisiae, S. eubayanus, lager yeast, ale, wheat beer, history, hybridization, top-fermenting, bottom-
fermenting, brewing
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S. cerevisiae

S. eubayanus

photo: S. eubayanus CBS 12537 photo: S. cerevisiae TUM 149
Q - (wheat beer yeast)

S. pastorianus

photo: S. pastorianus TUM 34/70
(lager beer yeast)
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Hybrid Natur der untergarigen Lagerhefe Saccharomyces pastorianus Q

Herkunft S. eubayanus?
ein Antrieb fur die Hefejagd weltweit
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pastorianus Lagerbier Hefestammen
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Rekonstruktion der Zeitlinie pre-/post-1602-1615 (Zeitlinien der Vergangenheit und der Zukunft)
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Jager der verlorenen Hete

Deutsche Biotechnologen fahnden in alten Girkellern nach den Urspriingen der modernen Braukunst.
Jetzt haben sie den Ort gefunden, wo die Geschichte von Pils und Lager begann von urs wiLLMANN
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Hefe 2023: Saccharomyces pastorianus

STAMM NUMMER
Lipsia - TUM 264,

Frisinga - TUM 34/70° 4,

SmartBev™ — Lager TUM 34/70.+,

Proles - TUM 34/78%.4,

Franconia - TUM 35

Robusta - TUM 44

PaterNorimberga - TUM 59

Norimberga - TUM 69

BavariaPlana - TUM 84

Obscurus - TUM 120+,

Austria - TUM 128

Centrum TUM - 168+,

Securitas - TUM 193%.+,

Pressus - TUM 19424,

Accretio - TUM 195% 4,

Taxonomische Bezeichnung

Saccharomyces pastorianus ssp.
Saccharomyces pastorianus ssp.
Saccharomyces pastorianus ssp.
Saccharomyces pastorianus ssp.
Saccharomyces pastorianus ssp.
Saccharomyces pastorianus ssp.
Saccharomyces pastorianus ssp.
Saccharomyces pastorianus ssp.
Saccharomyces pastorianus ssp.
Saccharomyces pastorianus ssp.
Saccharomyces pastorianus ssp.
Saccharomyces pastorianus ssp.
Saccharomyces pastorianus ssp.
Saccharomyces pastorianus ssp.

Saccharomyces pastorianus ssp.

carisbergensis
carisbergensis
carisbergensis
carlsbergensis
carisbergensis
carisbergensis
carisbergensis
carisbergensis
carisbergensis
carisbergensis
carlsbergensis
carisbergensis
carisbergensis
carisbergensis

carlsbergensis

Biertyp

Lager, Export, Pils
Lager, Export, Pils
Lager, Export, Pils
Lager, Export, Pils
Lager, Export, Pils
Lager, Export, Pils
Lager, Export, Pils
Lager, Export, Pils
Lager, Export, Pils
Dunkles, Export, Pils
Lager, Export, Pils
Dunkles, Export, Pils
Lager, Export, Pils
Lager, Export, Pils

Lager, Export, Pils
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besondere Eigenschaften,
besondere Geschichten...
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Hefe 2023: Hefejagd geht weiter

ca.670.000
yeast species

ca.1.500
bekannte Hefe
Spezies

Brauerei-
hefen

L S >
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