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Forschungsziel:

Infolge der Globalisierung der Markte sieht sich
die Getrankeindustrie und insbesondere die
Brauwirtschaft mit dem Problem konfrontiert,
Uber einen langen Zeitraum Stabilitdt und Pro-
duktqualitat garantieren zu muissen. Beim Bier
stellt vor allem die Geschmacksstabilitat ein
wichtiges qualitatsbestimmendes Merkmal dar.
Lagerungsbedingte Abweichungen vom cha-
rakteristischen Geschmacksprofil, wie z. B.
eine Reduktion der typischen Hopfenbitterkeit
eines frischen Bieres, werden von den Konsu-
menten nicht akzeptiert und ziehen in der Re-
gel Produktreklamationen nach sich.

Antioxidativ wirksame Inhaltsstoffe der Rezep-
turbestandteile haben einen groRen Einfluss
auf die sensorische Mindesthaltbarkeit bzw.
die Geschmacksstabilitdt von Bieren. Obwohl
bislang Uberwiegend Polyphenole, wie z. B.
Phenolcarbonsauren und Procyanidine, reduk-
tonhaltige Melanoidinstrukturen, Hopfenharze
und Schwefeldioxid als mogliche Schliisselan-
tioxidantien in Bier diskutiert wurden, sind
Uberzeugende Korrelationen zwischen dem
Gehalt dieser Substanzklassen und der Getran-

kestabilitéat in der Literatur bislang nicht hinrei-
chend aufgezeigt worden.

Mittels aktivitatsorientierter Fraktionierung von
Bier konnten in einem vorangegangenen IGF-
Projekt (AiF 17474 N) neben Procyanidinen,
insbesondere die aus Gerstenmalz stammenden
Methoxyhydrochinon-Glykoside (Tachiosid, Ta-
chiodiosid, Tachiotriosid), Hordatine (Hordatin
A-C und deren Glucoside), die freien Amino-
sauren Tryptophan und Tyrosin sowie der He-
femetabolit Tyrosol als wichtigste Antioxidan-
tien identifiziert werden. Auch quantitative
Studien und Aktivitdtsmessungen weisen da-
rauf hin, dass weniger die aus Hopfen, sondern
vielmehr die aus dem Rohstoff Gerste bzw.
dem Gerstenmalz stammenden Verbindungen
den Hauptanteil der antioxidativen Kapazitat
des Bieres ausmachen.

Ausgehend von der Hypothese, dass 80-90 %
der antioxidativ wirksamen Substanzen im Bier
entgegen der in der Literatur hauptséachlich
vertretenen Meinung nicht aus dem Rohstoff
Hopfen, sondern aus dem Getreide stammt, ist
es Ziel des Forschungsvorhabens, relevante
Vorstufen Uber das Malz gezielt anzureichern
und dadurch die Konzentration antioxidativ
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wirksamer Metaboliten nach der Fermentation
bzw. im resultierenden Bier zu erhéhen. Die
Konzentration der Precursoren kann Uber die
Rohstoffauswahl und die Prozessparameter der
Malzung gezielt beeinflusst werden. Darlber
hinaus sollen praxistaugliche Schnellmethoden
zur Prozessoptimierung und -kontrolle sowie
zur Abschéatzung des antioxidativen Potentials
der Rohstoffe und der Langzeitstabilitat des
Bieres abgeleitet werden.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Pro Jahr werden in Deutschland ca. 1,8 Mio. t
Malz aus dem Rohstoff Gerste hergestellt. Der
Gesamtumsatz der Malzereien wird in einem
sehr volatilen Markt auf ca. 700 Mio. € ge-
schatzt. Der Uberwiegende Teil der Malzereien
sind kleine und mittelstandische Unternehmen,
die meist regional aufgestellt sind. Trotz zu-
nehmendem Zusammenschluss zu grofRen Kon-
zernen ist auch die deutsche Brauwirtschaft
Uberwiegend mittelstandisch strukturiert. Der-
zeit gibt es ca. 1.400 Produktionsstatten mit
ca. 35.000 Beschaftigten und einem Bierab-
satz von ca. 95,8 Mio. hl/Jahr. 66 % dieser
Produktionsstatten sind kleinen und ca. 32 %
mittelgroRen Unternehmen zuzuordnen. Sie
decken einen Gesamtbierausstof von ca. 30 %
ab.

Der Export stellt insbesondere fir kleine und
mittelstdndische Unternehmen (KMU) einen
Weg dar, sich angesichts eines schrumpfenden
Inlandsmarkts zu behaupten. Die Exportquote
der deutschen Brauwirtschaft stieg in 2016
auf insgesamt 17,2 %.

Die Sicherstellung einer langfristigen Produkt-
qualitdt, vor allem der sensorischen Lang-
zeitstabilitat, stellt die Brauereien vor grolde
Herausforderungen. AuRerhalb des ,Vorlaufi-
gen Biergesetzes” kann die Haltbarkeit durch
chemische Zusatzstoffe, wie z. B. Ascorbin-
saure oder Schwefeldioxid, erreicht werden.
Innerhalb des ,Reinheitsgebotes” stehen bisher
Uberwiegend nur technologische Malnahmen
(Vermeidung des Sauerstoffeintrags, Pasteuri-
sation, SO2-Bildung wéahrend der Fermentation)
zur Verfligung.
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Aufgrund mangelnder Kenntnisse der Schlis-
selantioxidantien erfolgt die Messung der anti-
oxidativen Kapazitdt von Bieren bislang als
Summenparameter mittels ,unspezifischer Glo-
balanalytik”. Diese Verfahren erlauben jedoch
keine zuverlassigen Korrelationen zwischen der
Konzentration einzelner Inhaltsstoffe und z. B.
der Geschmacksstabilitdt von Bieren, weshalb
KMU bisher keine wirksamen analytischen
Werkzeuge zur Sicherstellung ihrer Produktqua-
litdt zur Hand haben.

Durch die Entwicklung einer Schnellmethode
zur gezielten industriellen Qualitatskontrolle
von Malzen und Bieren sowie durch neue
Kenntnisse zum Verhalten der Antioxidantien
vom Rohstoff zum finalen Produkt werden
KMU kinftig in die Lage versetzt, ihre Pro-
duktqualitdt durch Auswahl geeigneter Roh-
stoffe und durch angepasste technologische
Verfahren zu steigern und somit Wettbewerbs-
vorteile zu erzielen.
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