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Umsetzung der Forschungse

Wissenschaftsférderung
der Deutschen Brauwirtschaft e.V.

WISSENSTRANSFER | Nicht immer lésst sich der Nutzen eines

Forschungsvorhabens sofort und in Zahlen quantifizieren, oft

werden Tiiren aufgestoRen und neue Ansitze gefunden, die sich

schliellich in der Praxis bewéhren. Die Industrie hingegen kann

ihre Entwicklungen tiber die Wissenschaft validieren und

optimieren lassen, sodass gerade dieser Wissenstransfer in beide

Richtungen einen entscheidenden Vorteil der Wifo darstellt.

BEI DER BEWERTUNG DER FRAGE
nach dem Nutzen der von der Wif6 geforder-
tenForschungsvorhaben fiir die Brauindus-
trie ist zu berticksichtigen, dass nicht in al-
len Féllen (z. B. Rohstoffe) ein direkter, auch
quantifizierbarer Zusammenhang zwischen
einem konkreten Vorhaben und dem daraus
resultierenden Nutzen herzustellenist. Viel-
mehr hat eine ganze Reihe von Forschungs-
vorhaben der Wif6 mit ihren Erkenntnissen
neue Entwicklungen in der Mélzungs- und
Brautechnologie und -technik erst initiiert,
zum qualitativen und quantitativen Nutzen
der Branche. Umgekehrt wurden Erkennt-
nisse der Praxis wie auch Neuentwicklun-
gen der Zulieferindustrie oftmals erst durch
Forschungsvorhaben der Wif6 validiert und
optimiert, sodass sie ohne Qualititseinbu-
Ben ihren gesicherten Einzug in die Praxis
halten konnten.

IMalzung

Untersuchungen zur Gesunderhaltung der
Braugerste und ihrer Keimfdhigkeit wéh-
rend der Lagerung fiihrten zur Empfehlung
eines schadfreien Wassergehaltes von 12
Prozent (der auch unerwiinschte Schim-
melpilzentwicklung unterdriickt), die aber
angesichts des Widerstandes von Handel
und der Malzindustrie nicht durchzusetzen
war.

Autor: Dr. Horst-Gevert Bellmer, GroR Ippener
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Die Erforschung der Biochemie der Mil-
zung des Braugetreides war Gegenstand
frither Forschungsvorhaben, die spéter mit
Blick auf das Thema ,,Geschmacksstabili-
tdt“ um Untersuchungen zum Lipidstoff-
wechsel erweitert wurden.

Neben dem reinen Wissenszugewinn
fithrten diese Arbeiten zu Verbesserungen
beim Bau von Weich-, Keim- und Darran-
lagen, der Mailzungstechnologie (fallende
Milzung), Qualitdtsverbesserungen im
Sinne einer besseren Homogenitédt und zu
sinkenden Kosten durch Senkung des En-
ergieverbrauches (u.a. durch vermehrte
Umluftverwendung, niedrigere Weich-
grade) und Reduzierung von Keimzeit und
Schwand.

Die Zusammenhédnge zwischen B-Gluca-
nen, B-Glucangelen und deren wirkungs-
voller Beeinflussung durch Gerstenaus-
wahl, Gerstenpflege, Gleichmélligkeit der
Keimung (Homogenitdt) und der Filtrier-
barkeit der Biere konnte aufgedeckt werden
und fiihrte durch Verldngerung von Filtra-
tionszyklen zu entsprechenden Kostensen-
kungen.

Der negative Einfluss einer proteolyti-
schen Uberlosung wihrend der Milzung
auf die Geschmacksstabilitdt und die Be-
deutung einer ausreichenden Versorgung
des Malzes und der Wiirze mit FAN fiir ei-
ne ziigige, storungsfreie Garung wurden
durch Forschungsarbeiten belegt und fan-
den Eingang in die Malzspezifikationen fiir
den Einkauf.

Als Bier 1979 aufgrund der Arbeiten
am Krebsforschungszentrum in Heidelberg
wegen seines Nitrosamingehaltes in das
Blickfeld der kritischen Offentlichkeit ge-
riet, wurde durch Forschungsarbeiten sehr
schnell die direkte Beheizung der Darren
als Ursache erkannt und durch die Umstel-
lung auf indirekte Beheizung der Malzdar-
ren Abhilfe geschaffen — ein nachhaltiger
Imageverlust des deutschen Bieres wurde
so verhindert. Seit diesem Zeitpunkt wur-
den verstédrkt prophylaktisch mit Mitteln
der Wifo-Untersuchungen tiber Pflanzen-
schutzmittelriickstinde, ~Schwermetalle,
biogene Amine und Mykotoxine durchge-
fithrt im Sinne einer Fritherkennung von
moglichen Problemfeldern, wissenschaftli-
chen Kldrung der Sachverhalte und recht-
zeitigen Schadensabwehr. Inzwischen gilt
deutsches Bier zu Recht als eines der reins-
ten Nahrungsmittel.

IBrauprozess

Der komplexe mehrgliedrige Brauprozess
war naturgemild Gegenstand zahlreicher
Forschungsvorhaben, die zu einem besse-
ren Verstdndnis der einzelnen Teilschritte
fiihrte und nachhaltige Qualitétsverbesse-
rungen und eine kostengiinstigere Produk-
tion zur Folge hatten.

Sudhaus

Neben den Arbeiten, die vor allem eine Ver-

besserung der Geschmacksstabilitét zur Fol-

ge hatten, sind hier u. a. als Ergebnisse von

Forschungsvorhaben der Wif6 zu nennen:

B die Optimierung der Rithrwerkstechnik;

B hohere Einmaischtemperaturen;

B Infusions- statt Dekoktionsmaischver-
fahren;

B konstruktive Verbesserungen der Lau-
tertechnik zur Verkiirzung der Lauter-
zeit bei klareren Abldufen.

Als Reaktion auf die Energiekrise 1970
wurden Verfahren entwickelt, die eine Ver-
ringerung der Verdampfung von 12-15
auf etwa 3 -7 Prozent ohne qualitative Be-
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rgebnisse in die Praxis

eintriachtigung ermoglichten.
Die energiewirtschaftlich in-
teressante Hochtemperatur-
Wiirzekochung wurde ebenso
wie die Niedrigdruckkochung
und die Systeme mit Innen-
und Auenkochern mit Blick
auf Homogenitit und die ge-
schmacklichen Auswirkun-
gen (Ausdampfung des freien
DMS!) optimiert.

Stromungstechnische Er-
kenntnisse verbesserten die
Funktion existierender Whirl-
pools(HeilStrubausscheidung,
HeilShaltezeit) bzw. flihrten zu
konstruktiven Verbesserun-
gen neuer Whirlpools.

Die Erkenntnisse tiber die
positiven Effekte der Schonfor-
derung auf Trubabtrennung,

Bierschaum und Stabilitdt haben zweifels-
ohne bei der Konzeption von Neuanlagen
Eingang in die Praxis gefunden.

Wissenschaftsférderung
der Deutschen Brauwirtschaft e.V.

Beim EBC-Kongress in Prag 2005 erhielten A. Kather (li.) und Dr.T. Voigt,
Lehrstuhl fiir Lebensmittelverpackungstechnik, Weihenstephan, aus den
Handen von Dr. H.-G. Bellmer (re.) den 1. Henrich-Funke-Pschorr-Stiftungs-
preis

Die Vorhaben, die sich mit der Steu-
erung und Regelung von Prozessen
im Sudhaus und Gérkeller befassten, fiihr-
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ten zur Anwendung der
Fuzzy Logic-Technik, die
den Messaufwand auf ein
Minimum reduziert und zu
Produktivitédtssteigerung
fiihrt.

Girung

Verfahren zur rascheren
RZ-Hefeherfiihrung, die
Optimierung der Anstell-
technik (Lebend-/Totnach-
weis) und ein besseres Ver-
stdndnis fiir die Erfordernis-
se des Hefemanagements
fiihrten tber die beschleu-
nigte Angirung zu geruch-
lich und geschmacklich
reineren (niedrigere Gehalte
von 2-Phenylethanol, ho-
here Alkohole, Diacetyl),

gut schaumhaltigen, geschmacksstabilen
Bieren und gestatten heutzutage ziigige
Gérverldufe auch in zylindrokonischen
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Gértanks mit Fassungsvermogen bis zu
8000 hl — ohne Filtrationsprobleme und
qualitative Nachteile.

Reifung

Aus den — letztlich erfolglosen — Versuchen
mit einem ,Bio-Reaktor” leiteten sich Er-
kenntnisse zur ,programmierten Reifung"
undden heute weit verbreiteten Eintankver-
fahren fiir verkiirzte Girung und Reifung
ab, die den Investitionsbedarf aufgrund ge-
ringeren Tankbedarfes gegenitiber friitheren
Verfahren dramatisch verringern.

Fiir die Gewinnung und Nutzung des He-
febieres konnten durch Forschungsvorha-
ben der Wifo die geeigneten Wege aufgezeigt
und Bierverluste weiter minimiert werden
— selbstversténdlich ohne geschmacklich
negative Auswirkungen.

Filtration

Erkenntnisse iber die negativen Auswir-
kungen inhomogener, nicht sortenreiner
Malze mit unzuldssig hohem Ausblei-
ber-anteil, von Wintergersten mit hohem
B-Glucangehalt, aber auch tiber Schereffek-
te und Kavitationen im gesamten Braupro-
zess und die Folgen eines unzureichenden
Hefemanagements haben Eingang in die
Praxis gefunden, verbessern die Filtrierbar-
keit der Biere und reduzieren den Kieselgur-
verbrauch.

Die Grundlagen zur Entsorgung der
Kieselgur in der Landwirtschaft als Bo-
denverbesserer (und zur Vermeidung der
Entsorgungskosten als Sondermiill nach
Anderung der Abfallgesetzgebung) wurden
ebenfallsin einem Wif6-Vorhaben ermittelt.
Die kieselgurfreie Membranfiltration von
Bier, die mittlerweile in einigen Brauereien —
auch internationalen GroRbrauereien —
eingefiihrt ist, geht zuriick auf ein Wifo
finanziertes Forschungsvorhaben, das zu
einem Patent fiihrte.

Abfillung

Die Forschungsergebnisse der Verpa-
ckungspriifstelle der VLB miindeten in der
Entwicklung von Standard-Lieferbedin-
gungen fiir den Einkauf, die sichere und
langlebige Packmittel und Packhilfsmittel
zur Folge haben.

Die Untersuchungsergebnisse tiber Mog-
lichkeiten zur Liarmddmpfung in Flaschen-
fiillereien mitfinanzieller Unterstiitzung des
Wirtschaftsministeriums konnten die For-
derungen nach einer Arbeitsstédttenricht-
linie fiir Fiillereien abwenden und fiihrten
zur Entwicklung leiserer, materialschonen-
derer Anlagen. Neben einer ganzen Reihe
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von Forschungsvorhaben zur Optimierung
der Anlagenwirkungsgrade, der Instand-
haltung, der Fremdkorperdetektion und der
Analyse von Storquellen sind hier die Wei-
henstephaner Standards flir die Hersteller
von Anlagen zur Bierabfiillung zu nennen,
die Lieferanten zur Installation von definier-
ten Schnittstellen fiir den Datenaustausch
verpflichten. Diese ermdglichen auch klei-
neren Betrieben ohne Automatisierungs-
abteilung eine wirkungsvolle Betriebs-
datenerfassung. Fiir die Entwicklung der
Weihenstephaner Standards erhielten die
beiden Wissenschaftler im Jahr 2005 den
Henrich-Funke-Pschorr-Stiftungspreis.

IBiereigenschaften

Zur wirkungsvollen Kontrolle und Steue-
rung der vielfiltigen Prozesse der Malz- und
Bierbereitung wurde mit den Mitteln der
Wif6 eine grolRe Zahl von Analysenmetho-
den entwickelt oder verbessert, die tiber die
MEBAK und die EBC-Analytica Eingang
fanden in die Praxis. 1996 wurde die Ar-
beitsgruppe von Prof. Galensa fiir ein Wif6-
Vorhaben zur Entwicklung von Messme-
thoden, mit dem Wissenschaftspreis der
Heinrich-Stockmeyer-Stiftung fiir prakti-
kable Losungsansitze und anwendungsori-
entierte Forschung ausgezeichnet.

Schaumbildung/-haltung

Eine Vielzahl von Untersuchungen be-
schiftigte sich mit dieser fiir den deutschen
Biertrinker wichtigen Eigenschaft. Die Er-
kenntnisse tiber den negativen Einfluss der
Malziiberlosung, die positiven Auswirkun-
gen einer Maische-pH-Absenkung, hoherer
Einmaischtemperaturen und verldngerter
72°C-Rasten sowie Schonung des hoch-
molekularen N beim Wiirzekochen haben
Eingang in die Praxis gefunden.

Chemisch-physikalische Stabilitit

Die vielfaltigen Entwicklungen der Zuliefer-
industrie mit ihren unterschiedlichen Pro-
dukten wie Bentonit, Kieselgel und PVPP
wurden hinsichtlich ihrer Auswirkungen
auf die Bierstabilitdt immer wieder tber-
priift, was zu Fortschritten in der sicheren
Handhabungund wirtschaftlichen Anwen-
dung fiihrte.

Mikrobiologische Stabilitit

Neben einem Leitfaden zur HACCP (1996)
gab es eine Reihe von Forschungsvorhaben
zur Entwicklung effizienter Nachweisme-
thoden von bierverderbenden Mikroorga-
nismen und eines Hygenic Designs, die die
mikrobiologische Sicherheit der Bierbe-

reitung verbessern halfen. Insbesondere
zu nennen ist hier die Adaption und Ein-
fithrung der PCR in die mikrobiologische
Betriebskontrolle, ein Projekt, das von
der Praxis fiir die Praxis vorangetrieben
wurde. 2004 wurde der Dr. Oetker-Preis fiir
besonders praxisrelevante Arbeiten an ein
durch die Wif6 finanziertes Forschungs-
vorhaben ,Molekulargenetischer Schnell-
nachweis von langsam wachsenden Bier-
schidlingen wihrend der Bierproduktion®
verlichen.

Geschmack/Geschmacksstabilitit
Wesentliche Schwerpunkte der Forschung
waren einerseits die Identifikation von ge-
schmacksrelevanten Leitsubstanzen, mit
denen die Auswirkungen technisch-tech-
nologischer Verdnderungen auf Bierge-
schmack und Geschmacksstabilitédt objek-
tiv Gberpriift werden konnten, und ande-
rerseits die Optimierungen neuartiger Pro-
zesse der Bierbereitung anhand dieser Leit-
substanzen. Nur so ist zu erkldren, dass sich
dieBierqualitét trotzwirklich tief greifender
Verdnderungen in der Technik und Techno-
logie der Bierbereitung in den vergangenen
Jahrzehnten keineswegs verschlechtert,
sondern vielmehr verbessert hat.

Dies trifft auch fiir die Geschmacksstabi-
litat zu, die eine wesentliche Voraussetzung
dafiir ist, dass der Kunde selbst bei langen
Transportwegen und — zum Teil unsachge-
méler Lagerung nach der Abfiillung auf
dem Weg zum Kunden —Biere kaufen kann,
deren Geschmack ihn zufrieden stellt.

Als wirkungsvolle Malnahmen zur Er-
reichung einer guten Geschmacksstabilitét
haben sich erwiesen: ein gutes Redukti-
onsvermogen und ein hoher Polyphenol-
gehalt der Malze, keine Uberlosung des
Malzes, ausreichend hoher FAN, optimaler
Schwelkprozess, Abdarrtemperaturen um
84°C (TBZ/DMS-P niedrig), sauerstoffar-
mes Maischen, Absenkung des Maische-
pH, Einmaischtemperatur tiber 62°C,
sauerstoffarmes Lautern, Vermeidung star-
ker thermischer Belastungen, rasche An-
gdrung mit gesunder, garkréftiger Hefe (ge-
ringer Tot-Anteil), rascher pH-Abfall und
FAN-Absorption, ausreichende Beliiftung
(mit Riicksicht auf SO,-Bildung/lagtime),
strikte O,-Vermeidung im weiteren Verlauf
der Bierbereitung — einschlieRlich der Ab-
fillung.

Nachteilig sind Reste von Sauerstoff
abspaltenden Desinfektionsmitteln nach
Reinigungsschritten, die O,-Permeation bei
Kunststoff-Flaschen oder iiber den Kron-
korken.



Gushing

Das ,Wildwerden*“ tiber-
wiegend, aber nicht aus-
schlieflich  obergiriger
Biere ist Gegenstand lang-
jahriger und noch nicht
abgeschlossener For-
schungsvorhaben. Viele
der Erkenntnisse fanden
Eingang in die Praxis und
helfen ,priméres” und
»sekundéres” Gushing zu
vermeiden oder zu min-
dern. Insbesondere hat —
sozusagen als Nebeneffekt
— das Bewusstsein fiir die
Bedeutung von Schim-
melpilzen in der Kette vom
Feld bis in die Brauerei
und deren Einfluss auf die Belastungen
mit deren unter Umstédnden gesundheits-
schidlichen Toxinen zugenommen, wo-
durch ein positiver Beitrag zum ,reinen*
deutschen Bier geleistet wird.

=

Wild geworden

IBier und Gesundheit

Wertvolle Beitrdge zur Imageférderung
und fiir eine aktive Offentlichkeitsarbeit
fiir unser deutsches Bier bieten die Ergeb-
nisse aus dem Forschungsfeld ,Bier und
Gesundheit®, das verstdrkt in den letzten
zehn Jahren in den Fokus der Wif6 trat,
obwohl erste Arbeiten dazu schon 1968
gefordert wurden. Im Auftrag des DBB
wurde damals eine Studie zum Thema Bier
und Gesundheit durch die Wif6 finanziert
und fiir die Offentlichkeitsarbeit genutzt.
Als  wichtiger und langjédhriger
Forschungspartner in diesem Bereich ist
Prof. Dr. Anton Piendl zu nennen, Lehr-
stuhl fiir Garungsphysiologie an der TU-
Miinchen, der zahlreiche Untersuchungen
uber die physiologische Bedeutung ver-
schiedener Bierinhaltsstoffe durchfiihrte.
Zusammengefasst nachzulesen sind die
Ergebnisse dieser zum gro3en Teil tiber die
Wifo geforderten Arbeiten in dem Buch

HeiBbegehrt in der Krebsforschung:

Der Hopfeninhaltsstoff Xanthohumol
Quelle: DKFZ, Heidelberg

e ™

Quelle: Disseration Weideneder

»Physiologische Bedeu-
tung der Eigenschaften des
Bieres*, das im Fachverlag
Hans Carl erschien.

Aus den letzten Jah-
ren ist die gemeinsam am
DKFZ und an der Univer-
sitdt Saarbriicken durch-
gefithrte  Forschungsar-
beit ,,Untersuchung von
verschiedenen Bieren und
Bierinhaltsstoffen auf
i krebspraventive — Aktivi-

| tdt" hervorzuheben. Diese
Arbeit wurde 2003 mit
dem ,Phoenix-Pharma-
zie-Wissenschaftspreis*®
fiir besondere Erfolge in
der Krebsforschung aus-
gezeichnet und wird fortgesetat.

IDank

Den in den vergangenen 50 Jahren fiir die
Wifo tdtigen Hauptamtlichen des DBB
ebenso wie den Ehrenamtlichen aus den
Brauereibetrieben im Beirat der Wif6o und in
den forschungsbegleitenden Gremien sowie
den Forschern und ihren Mitarbeitern ge-
biihrt der Dank fiir ihren Beitrag zum Erfolg
der solidarischen Gemeinschaftsforschung
der Wif6.

Dank gebiihrt auch den Mitgliedern des
Vorstandes des DBB, die mit konstruktiver
Kritik notwendige Anpassungen und Ver-
danderungen der Wif6 initiierten und ihre
Arbeit aufgeschlossen begleiteten.

Der aus dieser intensiven Forschungsta-
tigkeit — bei vergleichbar geringem Mittel-
einsatz — resultierende Technik- und Tech-
nologiefortschritt konnte von allen inter-
essierten und aufgeschlossenen Betrieben
der Braubranche zu ihrem wirtschaftlichen
und qualitativen Vorteil genutzt werden
und trug nicht zuletzt zum guten Ruf des
deutschen Bieres in aller Welt bei. Nur Lai-
en und Ignoranten konnen diesen Gemein-
schaftsnutzen solidarischer Forschungsan-
strengungen in den vergangenen 50 Jahren
in Frage stellen. Es bleibt zu hoffen, dass
die fruchtbare Symbiose von DBB als Wirt-
schaftsverband und Wif6 als Wissenschafts-
vereinigung auch inZukunft Bestand haben
moge. |

Der Verfasser dieses Beitrages dankt allen,
die ihn mit wertvollen Beitrdgen und Hin-
weisen unterstiitzt haben: Hj. Bosch, Dr. E.
Hinzmann, Prof. Dr. E-]. Methner, Prof. Dr. L.
Narzif$, Dr. E Nitzsche, Dr. J. Schondorfer und
Dr. L. Winkelmann.
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