ANWENDUNG: BESTIMMUNG DER TRUBUNG VON BIER

Messung der Gesamt-, Dauer- und
Kaltetrubung von Bier

Zusammenfassung

Die Entstehung von Trubung kann bei Bier problematisch sein, da sie die Qualitat des Endprodukts
beeinflusst. Bier enthalt vielfaltige Inhaltsstoffe, darunter Proteine, Kohlenhydrate, Polyphenole, Fett-
sauren, Nukleinsauren und Aminosauren. Wenn es zu einer Ausfallung dieser Inhaltsstoffe kommt,
entsteht eine Trubung. Die meisten Biere sind bei Zimmertemperatur klar. Wenn trubungsbildende
Proteine und Tannine (beide in erster Linie aus dem Malz stammend) im Bier geldst sind, bilden sich
aufgrund der warmen Temperatur keine Trubungspartikel. Beim Abkuhlen des Biers reagieren diese
Proteine und Tannine so miteinander, dass sie sich zu groReren Partikeln verbinden. Diese sind grof
genug, um Licht zu reflektieren.

Bei diesem Verfahren messen Sie die Gesamt- und die Dauertribung von Bier. Die Differenz zwischen
den beiden Werten ist die KaltetrGbung.

Voraussetzungen
« Hach® portables Tribungsmessgerat 2100QIS oder ' . @.
Labor-Trubungsmessgerat TL2310/TL2360 ISO Y T

e Hach Probenkuvetten

e Eis

e Salz

e Ethanol 95 %

» 2 Probenbecher oder Ultraschallgerat
e Erlenmeyerkolben 500 mL

e Pipette 10 mL
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Durchfiihrung

1. Nehmen Sie eine Bierprobe. 10. Kuhlen Sie die Proben eine Stunde in gekuhlter Umge-

2. Entgasen Sie die Bierprobe. bung im Eisbad.
a. Bis zu 70-mal schutteln 11. Durchfuhrung der Messung an den gekuhlten Proben:
b. Ultraschall a. Entnehmen Sie die jeweilige Probe aus dem Eisbad.
c. Einleiten eines Luftstroms b. Schwenken Sie sie einmal um.

3. Geben Sie 200 mL entgastes Bier in den 500 mL- C. V\élschen Sie die Kavette schnell mit einem Papiertuch

ab.

Erlenmeyerkolben. ) ) : o )
d. Wenn sie trocken ist, wischen Sie diese nochmal mit

einem fusselfreien Papiertuch (z.B. Kimwipe) ab, um
5. Fugen Sie 14 mL Ethanol 95 % zu der Bierprobe dazu alle duBeren Verschmutzungen von der Kuvette zu

und mischen Sie beides grundlich. entfernen.
e. Kondensation auf der Kuvette kann zu Stérungen
fuhren. Deshalb ist ein Messraum mit trockenen

4. Bringen Sie die Probe auf Zimmertemperatur.

6. Lassen Sie das Ganze 20 Minuten stehen.

7. Fullen Sie die Klavetten bis zur Markierung mit der Umgebungsbedingungen wichtig.
Bier-Ethanol-Mischung. f. Richtig gedlte Klvetten helfen ebenfalls gegen
8. Fuhren Sie die erste Trilbungsmessung durch — entwe- Kondensation.
der mit dem tragbaren Trlilbungsmessgerat 2100 QIS 12. Geben Sie die Probe in das Triibungsmessgerat und
oder mit den Labor-Tribungsmessgeraten TL2310/ fuhren Sie die Trubungsmessung durch.

TL2360 ISO von Hach.

a. Das Ergebnis dieser Messung ist die Dauertriibung. 13. Die Messung sollte so schnell wie méglich durchgefuhrt

werden.
9. Bereiten Sie ein Eiswasserbad mit Salzzusatz vor und a. Das Ergebnis ist die Gesamttriibung
warten Sie, bis eine Minimaltemperatur von -5 °C er-
reichtist.

Berechnung der Kaltetriibung

Kaltetrubung = Gesamttribung — Dauertrubung /',_,7-__\

‘ 1EBC ‘ 1 NTU/FNU ‘ 1 ASBC P i
EBC 1 0,25 0,014 3
NTU/FNU |4 K | 0,057
ASBC 70 17,5 1

Legende

EBC: European Brewery Convention

ASBC: American Society of Brewing Chemists

NTU/FNU: Nephelometric Turbidity Unit/Formazine Nephelometric Unit

Bierproben
Bierprobe ‘ Gesamttriibung ‘ Dauertriibung ‘ Kaltetriibung ©
Pilsner 13,5 NTU 5,48 NTU 8,02 NTU é
Amber Ale | 59,3 NTU | 2,55 NTU | 56,8 NTU g
Porter 84,1 NTU 8,04 NTU 76,1 NTU §
Stout | 31,9NTU | 14,1 NTU | 17.8NTU S
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