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G. Annemdller, B. Mietla, G. Creydt, F. Rath, R. Schildbach und T. Tuszynski

Triticale und Triticale-Malze

Teil Ill: Erste Brauversuche mit Triticale-Malzen

Mit zwei ausgewahlten Triticalemalzen wurden erste Testsude mit einem Triticalemalzanteil in der Schittung von 30, 40
bzw. 50% im Vergleich zu einem 100% Pilsner-Malzsud hergestellt. Der Triticalemalzanteil in der Schiittung erhéht die
Sudhausausbeute. Die Wiirzen und Biere mit Triticalemalzanteil hatten auf Grund des hohen Pentosangehaltes eine
deutlich hdhere Viskositat. Die Triticalebiere besalRen deutlich geringere Gerbstoffgehalte, mehr hochmolekulare Eiweil3-
fraktionen, einen deutlich besseren Schaum, eine deutlich schlechtere Filtrierbarkeit und waren eiweil3seitig tribungsanféal-
liger. Sensorisch waren sie vollmundig, aromatisch, rein und wirden sich sicher gut als kellertriibe Zwickelbiere oder auch
als Hefeweizenbiere eignen.

BC 19 Sonstige Rohstoffe zen beim Triticale-Malz nicht zu stark zu behindern, wurden fur
die ersten sechs Erkundungsbrauversuche die in Tabelle 3 ausge-

(Descriptoren: Triticale, Rohstoffe, Getreide, Triticale-Malzg,iasenen Schittungsvarianten gewahit.

Braueigenschaften.

. " . - .Um die durch die Triticale-Malze eventuell verursachten ge-

Descriptors: triticale, raw materials, cereals, triticale malt, brewing, s cklichen Besonderheiten besser sensorisch feststellen zu

qualities). kénnen, wurden alle Sude in der Pfannevollwiirze auf einen
einheitlichen pH-Wert mit Milchsaure gesauert (pH der Aus-
schlagwiirze 5,0...5,1) und einheitlich so gebittert (eine Bitter-

1 Einleitung und Versuchsdurchfiihrung stoffgabe: Pellet 90 vom Typ Magnum), dal3 unter den Versuchs-

. bedingungen der kleintechnischen Versuchsbrauerei ein Bitter-
In Auswertung der Analysenwerte der zur Verfiigung stehendepyftgenalt in den sechs fertig ausgereiften Lagerbieren von
deutschen und polnischen Triticalesorten und hergestellten Trify g~ 13 7 BE eingestellt wurde.

cale-Malze (1, 2) wurden die beiden an Rohprotein &rmsten

polnischen Triticale-Sorten Fidelio (Rohproteingehalt:11,05% iflle Analysen wurden nach der Methodensammlung der MEBAK
Trs.) und Vero (Rohproteingehalt: 11,84% in Trs.) fiir erstg) durchgefiihrt bzw. bereits in (2) beschrieben.

erkundende Brauversuche zur Feststellung der Verarbeitungsei-

genschaften der daraus hergestellten Malze in der Brauerei ausge- _ _
wahlt. 2 Zu einigen Ergebnissen der Sudhausarbeit

Aus brauereitechnologischer Sicht waren bei diesen beiden Trjti- Alle 6 Sude waren innerhalb von 10 Minuten verzuckert.
cale-Malzen, die mit einem Weichgrad von 45...46% 6 Tage bei ) ) , L i
14.°C gekeimt wurden, die in Tabelle 1 partiell ausgewiesenén ES gab trotz der héheren Wiirzeviskositaten (Ergebnisse der

Kennwerte von besonderer Bedeutung fur die Verarbeitungs- Wurzeanalysen siehe Tabelle 4) keine sehr deutlichen Unter-
eigenschatften. schiede in der Lauterzeit. Eine statistische Absicherung der

. . ) Ergebnisse ist mit diesen ersten Erkundungssuden noch nicht
In Auswertung dieser ausgewahlten Analysen wurde das in Tabel- maglich.

le 2 charakterisierte Infusionsmaischverfahren mit tieferer Ein-

maischtemperatur gewahlt, um die vermutlich durch den hohen Der Ablauf d_erVorderWUr“ze lag beim Vergleichssud Nr. 6 bei
Pentosangehalt verursachte Viskositat zu verringern. 66 min mit einer Gesamtlauterzeit von 217 min. Die Triticale-

Sude 1...5 bendtigten fur den Vorderwiirzeablauf 66...73 min

Um den steigenden Einflul3 von Triticale-Malz in der Schittung ynd lagen in ihrer Gesamtlauterzeit zwischen 197...236 min.
einerseits und die Verarbeitbarkeit in einem kleintechnischen In der Tendenz nahm die Gesamtlauterzeit mit Steigendem

Lauterbottichsudwerk andererseits auf Grund der fehlenden Spel-Triticalemalzanteil in den beiden Versuchsgruppen zu, wobei
die Veromalze tiber und die Fideliomalze deutlich unter der fiir
den Vergleichssud erforderlichen Gesamtlauterzeit lagen.

Autoren: Prof. Dr. Gerolf Annemdiller, Technische Universitat Berlin, ) o

Fachbereich Lebensmittelwissenschaften und Biotechnologie, Fachie-Wirtschaftlich interessant und auf Grund der Malzanalyse
biet Grundlagen der Garungs- und Getranketechnologie, Invalidenstr. 42, nicht unerwartet, steigt mit steigendem Triticalemalzanteil in
10115 Berlin, Dipl.-Ing. Boguslaw Mietla, Browar Okocim, Browarna  der Schittung die Sudhausausbeute um # 4 > 3% im

14, PL 32-800 Brzesko, Dipl.-Ing. Gustav Creydt, Dr. Frank Rath, Prof. Vergleich zum 100% Gerstenmalzsud wie Tabelle 5 zeigt.
Dr. Reinhold Schildbach, Forschungsinstitut flir Rohstoffe der Versuchs- o ) ) ) ) o
und Lehranstalt fiir Brauerei in Berlin (VLB), SeestraRe 13, 13353 Berlin NatUrlich sind auch diese Ergebnisse noch nicht statistisch
und Prof. Dr. Tadeusz Tuszynski, Agricultural University of Cracow, abgesichert. Sud Nr. 2 fallt auch aus dem skizzierten Trend
Faculty of Food Technology, Listopada 46, PL 31-425 Krakau heraus.
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Tabelle 1 Verwendete Malzqualitaten
Qualitatskriterien ME Gerstenmalz Triticale-Malz Triticale-Malz Technologische Bewertung der Triticale-
M1/98 Sorte Fidelio Sorte Vero Malze im Vergleich zum Gerstenmalz

Extrakt-FM % Trs. 80,0 89,3 87,3 extraktreicher, fehlende Spelze

Extraktdifferenz % 11 0,8 1,3 cytolytische Losung sehr gut

Verzuckerungszeit min 10 5 10 normal bis sehr gut

Wiurzeablauf g nach 10 min 263 231 226 bedingt durch die héhere Viskositat der

g nach 30 min 340 327 Kongrel3wirzen langsamerer Ablauf

Aussehen der - trib opal opal normal

Wirze

pH - Wert - 6,02 6,16 6,24 etwas hohere pH-Werte als Gerstenmalz

Rohproteingehalt % Trs. 115 9,5 10,5 normal,
fur Triticale-Malze sehr gut

l6slicher N mg/100 g 658 764 670 deutliche Sortenunterschiede —verursachtauch

Malz-Trs durch deutlich héhere Proteaseaktivitaten der

Sorte Fidelio

Kolbachzahl % 35,8 50,1 39,8 Bewertung siehe loslicher N

Viskositat (8,6 %) mPas 1,47 2,40 1,96 sehr hohe Viskositaten — Lauter- und
Filtrierbarkeitsprobleme zu erwarten

B-Glucangehalt % Trs. 0,3 0,04 0,03 sehr niedrfgi&lucangehalt

Pentosangehalt % Trs. (0,14...12) 5,8 53 sehr hoher PentosangehaltUrsache fur die
Viskositat

scheinbarer % 81,5 76,5 76,5 deutlich niedrigerer Gehalt der Kongref3

Endvergarungsgrad wirzen an vergarbaren Zuckern

Diastatische Kraft °WK 245 349 373 sehr hohe amylolytische Aktivitat
(B-Amylase),a-Amylase u. Grenzdextrinase
wie Pilsner Malz

Y Kennwert aus (3)

. . . 3 Qualitat der Anstellwirzen
Tabelle 2 Eingesetztes Infusionsmaischverfahren B
— - Tabelle 4 gibt auszugsweise einen Uberblick Uber die Analysen-

Einmaischen 43C S min ergebnisse der Anstellwiirzen (Vollbierwiirzen im Stammwiirze-

(Maischekonz. 1: 3,8) bereich St = 11,49...11,88%) der 6 Versuchssude. Die pH-Werte

Aufheizen auf 50C 1°C/min lagen bei allen 6 Suden auf Grund der Sauerung im Bereich von pH

Rast 5rC 10 min =5,00...5,11. Aus der Zusammenstellung ist erkennbar, daf3 mit

ansteigendem Triticalemalzanteil in der Schittung im Vergleich

Aufheizen auf 62C 1°C/min zum 100% Pilsner-Malz-Sud

Rast 62C 30 min O die Farbwerte um 2...3 EBC-Einheiten zunahmen;

Aufheizen auf 72C 1°C/min O die Viskositatswerte mit steigendem Triticalemalzanteil um

Rast 72°C bis Verzuckerung, + 0,2 - + 0,45 mPas (8,6%) ansteigen, wobei die Veromalz-

erfolgte innerhalb sude deutlich tiefer liegen als die Fideliomalze (siehe auch
von 10 min Unterschiede in Tabelle 1);

Aufheizen auf Abmaisch- IC/min O die scheinbaren Endvergarungsgrade um - 2 4...5%

temperatur 76...78C abnehmen:

Abmaischen 5 min 0 die hochmolekularen, mit MgS@llbaren Stickstoffverbin-
dungen um + 60- + 120 mg/l (bezogen auf St = 11,0%)
zunehmen,;

- ) O die gesamtloslichen Stickstoffgehalte um + 36...+ 57 mg/I

Tabelle 3 Zusammensetzung der Schittung in % der Gesamt- (St = 11,0%) zunehmen;

schiittung ’ '

_ — 0 die koagulierbaren Stickstoffgehalte um @ + 10 mg/l (St =

Sud-Nr. Gerstenmalzanteil Triticalemalzanteil 11,0%) zunehmen;

1 0 30 (F?delio) O die B-Glucangehalte mit steigendem Triticalemalzanteil im
2 60 40 (Fidelio) Vergleich zum 100% Malzsud um -7- 28 mg/l (St = 11,0%)
3 50 50 (Fidelio) abnehmen;
4 0 30 (Vero) 0 diea-Glucangehalte waren bei allen Suden gleich gut niedrig.
° * 10 (vero) FaGt man di tichen Ergebni ibt ei
: allt man die wesentlichen Ergebnisse zusammen, so ergibt ein
6 100 vergleichssud steigender Triticalemalzanteil in der Schittung eine Zunahme der
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Tabelle 4 Qualitat der Anstellwirzen
Sud-Nr. Malz Farbe Viskositét Vsend Mg$@illb.N. Gesamt-N  Koag.N [-Glucangeh.
EBC-E. mPas % mg/l mg/l mg/| mg/|
(8,6%) (11,0%) (11,0%)  (11,0%) (11,0 %)
1 30 % Fidelio 7,8 1,83 82,9 297 996 42 78,2
2 40 % Fidelio 9,1 1,93 81,7 324 1000 39 70,4
3 50 % Fidelio 8,4 2,01 81,1 334 984 42 57,0
4 30 % Vero 7,2 1,73 82,6 316 1005 42 74,0
5 40 % Vero 7,8 1,80 80,2 348 986 42 62,3
6 100 % Gerste 55 1,56 85,0 230 948 32 85,3

Tabelle 5 Sudhausausbeuten 4 Géarung, Reifung und fertiges Lagerbier
Sud-Nr. Malz Sudhausausbeute Die Garung und Reifung lief bei allen 6 Suden in gleicher Zeit
% ohne Unterschied problemlos ab.

1 30 % Fidelio 74.8 Nach 3 Wochen Kalth_gerung bei 0°Cwurden die unfiltrierten

2 40 % Fidelio 72,7 Lagerbiere (Stammwirzen St = 11,7...11,9%) analysiert und die

3 50 % Fidelio 76.7 Ergebnisse auszugsweise in Tabelle 6 zusammengestellt. Die
' Bittere schwankte bei den 6 Suden zwischen den Werten 17,6...18,7

4 30 % Vero 74,4 BE. Diep-Glucangehalte der Biere entsprachen im Niveau und in

S 40 % Vero 75,6 den Unterschieden zwischen den Suderfd&fucangehalten in

6 100 % Gerste 73,3 den Wirzen. Alle pH-Werte lagen in dem angestrebten Bereich

von pH =4,39...4,46. Auch die FAN-Abnahmen von der Anstell-
wirze bis zum Bier und die FAN-Werte der sechs Biere selbst

. e N ) . waren normal und lieRen keine Unterschiede erkennen.
Wiirzeviskositat, die nicli-glucanabhangig ist und eine deutli-

che Zunahme des hochmolekularen Stickstoffanteils in der Wi ; ; .

ze. Die Abnahme des scheinbaren Endvergarungsgrades derll%[cr){gende Besonderheiten sind herauszustelien:

ticalemalzsude trotz der sehr hohen Enzymkraft der Triticalemal- Die erreichten AusstolRvergarungsgrade hatten die gleichen
ze beruht auf der deutlich hoheren Verkleisterungstemperatur derAbstufungen wie die Endvergarungsgrade der Anstellwirzen
Triticalemalzstarke (> 70C) gegeniber der Gerstenmalzstarke (vergleiche mit Tabelle 4), allerdings war das 100% Gersten-
(ab 58...60°C). Wahrend die ungemalzte Triticalestarke eine malzbier endvergoren und die ,Triticalebiere* wiesen eine
Verkleisterungstemperatur von > 90 besitzt, sinkt die Verklei- deutliche, aber nicht unnormale Vergérungsgraddifferenz auf
sterungstemperatur des Triticalemalzes auf 3@ QMelRwerte vonVsend-Vs=0,4...2,0%. Eine Ursache kdnnte ein héherer
von HOOG (4)), verursacht keine Probleme in der Verzuckerung, Gehalt an Maltotriose sein.

aber bei dem gewadhlten Infusionsmaischverfahren durfte tﬁi
dieser Temperatur die hopeAmylaseaktivitat schon weitgehend
inaktiviert sein. Da die Unterschiede durch die hohe Enzymkraft
der Triticalemalze nicht so gravierend sind, lassen sich sicher die
Endvergarungsgrade durch ein spezielles Dekoktionsmaischvigr-Die Hauptursache fir den Viskositatsanstieg wird in dem mit
fahren mit Betonung défaltosebildung recht einfach angleichen.  dem Triticalemalzanteil parallel steigenden Pentosangehalt

Die Viskositaten der Biere entsprachen in ihrer Abstufung und
Niveau den bereits kommentierten Ergebnissen in den Wr-
zen.

Tabelle 6 Analysenwerte der fertigen, unfiltrierten Lagerbiere
Sud- Malz Vs  Viskositat Pentosan- Filtrier-  Schaum- Alkohol- Gesamt- MgSGesamt- Antho- Farbe
Nr. % geh. barkeit haltbarkeit  Kalte-Test 16sl.-N  fallbo. N poly-  cyano-
nach nach phenole  gene
ESSER NIBEM EBC-
mPas mg/l sec Trubungs- mgl/l mg/l mg/l mg/l EBC-

(12,0 %) (11,0 %) (9) einh.  (11,0%) (11,0 %) (11,0 %) (11,0 %) Einh.
1 30 % Fidelio 82,4 1,78 1480 62 273 98 718 261 99 23 6,3
2 40 % Fidelio 81,3 1,93 1659 72 247 110 718 276 91 20 6,6
3 50 % Fidelio 79,5 2,02 1793 43 272 132 724 297 84 15 8,1
4 30 % Vero 80,6 1,71 1310 65 250 130 693 259 98 22 6,6
5 40 % Vero 78,3 1,78 1368 69 248 122 718 280 87 17 6,3
6 100 % Gerste 85,3 1,54 1041 136 231 84 686 188 124 34 47
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gesehen, dies ist besonders deutlich beim Fideliomalz erkef@ud Nr. 3). 8 von 12 Verkostern haben diese Unterschiedspri-
bar. Eine lineare Korrelation zwischen dem Pentosangehalfung richtig beantwortet und 7 von diesen haben das Triticale-
(bez. auf St = 11,0%) der Biere in (mg/l) (= x) und demalzbier (Sud 3) bevorzugt. Bei allen anderen Varianten der
Viskositat Vis in (mPas) bei St = 12,0% (= y) ergab folgendénterschiedsprifungen waren keine signifikanten Unterschiede
hochsignifikante Beziehung: feststellbar.

L . In einer nachgeschalteten Rangfolgeprufung (nach (6)) wurde
Vis =0,89163 + 0,000625 - P signifikant das Bier des Sudes 3 (50% Fideliomalz) auf Platz 1
B =98,2% *** fliirn = 6 gesetzt, es unterschied sich in der Gesamtgute von allen anderen
5 Bieren. Wahrend die Unterschiede der Rangsummen zwischen
D.h. die Viskositét dieser Biere korrelierte im hohen Mal3e milen anderen 5 Bieren, inclusive des 100 % -Gerstenmalzbieres,
dem Pentosangehalt dieser Biere. Ein Problem, das bei reiméght signifikant waren.

Gerstenmalzbieren so nicht bekannt ist. Verbal liel3 sich das Triticalemalzbier des Sudes Nr. 3 als aroma-

O Auch die Filtrierbarkeit F nach ESSER der Biere in (g) wurdisch, rein, angenehm, vollmundig, ohne nachhéngende Bittere
trotz der geringen Anzahl der Werte signifikant negativ vorand mild beschreiben.
steigenden Pentosangehalt P (bez. auf St = 11,0 %) der Biere
in (mg/l) (= x) beeinfluf3t:
6 Erste Schlu3folgerungen

F=216,8-0,0986 P Mit Triticalemalzen ausgewahlter und geeigneter Triticalesorten
B=684%*n=6 Ia_ssen sich Biere _produzieren, die in _ihrer sensorischen Qual_it'at
' ’ mit den untergédrigen Gerstenmalzbieren vom Typ Lagerbier
0 En steigender Trialemazanti ot snikant e Fanf ORI S wobe Sorensciien e emonies Trhunos,
\évsrgi\llmzuBlt?eréi%mgsgﬁn g'ne;tmsggﬁes iZ?Ils?thé?gsiLtgﬁr ?;?r die Herstellung von ,naturtriiben“ Zwickelbieren oder auch ftir
hdﬁere Ausaan skochfa.rbe der Malze (siche Tabelle 1) gfetrube_Bit_are (ahnlich wie Hefewejzen)_eignen. F.Urdie'Herstgl—
auch der hor?e E?weiBIﬁsungsgrad insbesondere beidemlgl ﬂ_g von filtrierten, langhaltbaren Bieren ist unbedingt eine wei-
lio-Malz ' fe Optimierung in Richtung Sortenauswahl, Malzungsverfahren
: und Maischprogramm erforderlich bzw. ein erhdhter Klar- und

00 Die Stickstoffverhaltnisse in den Bieren entsprechen den $tabilisierungsaufwand einzukalkulieren.
denWirzen. Bemerkenswertist der deutlich hohere Gehaltder
hochmolekularen, mit MgS@llbaren Stickstofffraktion, die
sich offensichtlich auch positiv auf die Schaumhaltbarkeif, Summary
aber negativ auf das mit. dem Alkohol-Kalte-Test erfagba%nemmler, G., Mietla, B., Creydt, G., Rath, F., Schildbach, R., and
Trubungspotential auswirkt. Wahrend das 100%-Malzbigfszynski, T.: Triticale and triti():/ale malt: Part Ill: First brewing trials
mit einem Tribungswert von 84 EBC-Einheiten einem guith triticale malts — Monatsschrift fiir Brauwissenschaft 52, No. 7/8,
geklarten und gut kaltstabilisierten Unfiltrat (Richtwert Ziel <131 — 135, 1999
70 EBC-Einheiten — siehe (5)) nahekommt, fallen die Triti-
calebiere deutlich ab. BC 19 Other raw materials

0 Die Konzentration der Gerbstofffraktionen korreliert erwarthe first test brews with two selected triticale malts with a triticale malt
tungsgemaf negativ mit dem Anteil der hochmolekulargare of 30, 40 and 50%, respectively, in the grist, were produced in
Stickstofffraktion. Ganz besonders hochsignifikant war deomparison with a 100% pilsner malt brew. The triticale percentage of
Zusammenhang zwischen dem MgSﬁ]lbaren Stickstoff maltin the grist increased the brew house yield. The wort and beer with

MgSO,-Nin (mg/l) (bei St=11,0%) und dem Gesamtpolyphea proportion of triticale malt had a clearly higher viscosity because of the
nolgehalt PPG in (mg/l) (bei St = 11,0%): high pentosan content. The triticale beers have clearly lower tannin
content, higher molecular protien factions, clearly better foam, obviously
poorer filterability and were more susceptible to protein haze. From the

PP, =195,3-0,3772 « MgSEN sensoric point of view they were palateful, aromatic, pure and will be
B=98,8%** n=6 certainly well suited as cellar unfiltered haze beers or even yeast wheat
beers.

O Inder Konzentration der Garungsnebenprodukte waren keine
durch die Schittungsvarianten sicheren Unterschiede ufsshemdiller, G., Mietla, B., Creydt, G., Rath, F., Schildbach, R., et
Tendenzen erkennbar. Die Summe der hoheren Alkohdigszynski, T.: Triticale et malt de triticale: Troisiéme partie: Premiers
schwankte bei allen 6 Bieren zwischen 52...62 mg/l und dfesais de fabrication de biere avec des malts de tritiedenatsschrift
Gesamtesterkonzentration zwischen 23...28 mgl/l. fur Brauwissenschaft 52, No. 7/8, 131 - 135, 1999

BC 19 Autrés matiére premiéres

5 Sensorische Bewertung A partir de deux malts de triticale sélectionnés, on a effectué les premiers

Die sensorische Bewertung dieser ersten 6 Versuchsbiere erfofﬁf%s'ns dressais avec un versement de 30, 40 et 50% en comparant avec
: . . . rassin de 100% de malt Pilsen. L’apport de malt de triticale dans le
durch Upterschledsprufung mit dem Drgleckstest (nach (4)), v Srsement augmente le rendement du brassage. Les modts et les biéres
zugsweise zur Ermittlung des Unterschiedes zwischen dem 1003tenant une proportion de malt de triticale présentaient, en raison de la
Gerstenmalzbier und den anderen 5 Schuttungsvarianten. feieur élevée en pentosanes, une viscosité nettement supérieure. Les
signifikanter Unterschied ergab sich nur zwischen den Variantsiares de triticale possédaient des teneurs en tanins nettement plus faibles,

100% Gerstenmalzbier (Sud Nr. 6) und 50% Triticalemalz Fidelis fractions protéiques de poids moléculaire élevé plus importantes, une
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mousse sensiblement meilleure, une filtrabilité nettement plus mauvdise
et elles présentaient une sensibilité au trouble coté protéique élevé. Surle

plan sensoriel, les biéres étaient onctueuses, aromatiques, pures etap;gsnth Ocyan Ogene’ M ethode Har ris

vaient convenir pour des biéres non filtrées en fin de garde ou des bi

de type Hefeweizen. u nd RICkettS
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| Anthocyanogene (mg/l) =
0,287 + E - 161,7 + (E)*- 1835 - (E,)* - 92,043

(Manuskripteingang: 9. Juni 1999)
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Titel: Kieselgurrahmenfilter. Relikte aus der Vergangenheit oder Klassiker im
Aufwirtstrend?

Text: Kieselgurrahmenfilter gehoren als Tiefenfilter zu den klassischen Filtrationssystemen
und erfreuen sich wegen ihrer Zuverlissigkeit und niedrigen Betriebskosten
zunehmender Beliebtheit. Die Peripherie des Filters, wie die druckstolMreie
Filtration durch den Einsatz von vor und nach den Filterlinien geschalteten
Puffertank-Einheiten, die richtig dimensionierte und plazierte Karbonisierungseinheit
mit integriertem Druckhalteventil, die Einfiihrung der tangentialen Strémungstechnik
im Rahmenfilter, die sauerstofffreie Arbeitsweise, sowie die Vermeidung von
HefesttBen durch einen integrierten VorschieBtank, mull Bestandteil der kompletten
Filtrationslinie sein.
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