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Allgemeine Hinweise

1 Allgemeine Hinweise

Aus den bayerischen Landessortenversuchen werden jéhrlich Proben ver-
malzt und die Malzqualititsparameter bestimmt.

Der Extraktgehalt und der Endvergidrungsgrad sind besonders hoch gewich-
tet, da sie wesentlich die Ausbeute im Sudhaus bestimmen. Eine niedrige
Viskositit ist wichtig, um das Abldutern der Maische in angemessener Zeit
durchfiihren zu konnen. Die Eiwei816sung sollte sich im mittleren bis leicht
iiberdurchschnittlichen Bereich bewegen.

Entscheidend ist ein niedriger Rohproteingehalt. Der Rohproteingehalt des
Brauweizens sollte bei 12% (bei 11% mit Umrechnungsfaktor 5,7) sehr
niedrig sein, um im Bier eine optimale Geschmacksauspriagung zu errei-
chen. Aullerdem ist der wertbestimmende Extraktgehalt negativ mit dem
Rohproteingehalt korreliert, so dass die Mélzer schon aus diesem Grund ei-
nen moglichst geringen Rohproteingehalt anstreben.

Rohproteinangaben sind zwischen Malz- und Backgetreide verschieden.
Die Milzer und Brauer wenden auch fiir Weizen den bei Braugerste {ibli-
chen Umrechnungsfaktor von 6,25 fiir die Berechnung des Rohproteins be-
zogen auf den Stickstoffgehalt der Ernteware an. Da das Weizenprotein
mehr Stickstoff enthélt als jenes der anderen Getreidearten, wird fiir Back-
weizen der Faktor 5,7 verwendet, sodass die Angaben mit dem ,,Backwei-
zenfaktor* um ca. 1% niedriger ausfallen.

Die abschlieBende Gesamtbewertung der Malzqualitit und eine Indexbil-
dung wird zurzeit nicht durchgefiihrt, da die Gewichtung der verschiedenen
Qualitdtsparameter an der TU Miinchen noch tiberpriift werden. Eine hohe
Viskositit der Maische ist generell negativ zu bewerten.
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2 Beschreibung der untersuchten Parameter und angewandten Untersuchungsmethoden

Eiweif}gehalt

Die Hohe des Eiweilgehaltes (= Stickstoff x 6,25) hingt im Wesentlichen
von den Umweltfaktoren, produktionstechnischen Maflnahmen und schlie3-
lich in geringerem Maf3e auch von der Sorte ab. Der N-Gehalt spielt fiir die
Malz- und Bierherstellung eine bedeutende Rolle.

Loslicher Stickstoff und Eiweifllosungsgrad

Die proteolytische Losung beziffert die in der Wiirze in Losung gegangene
Stickstoffmenge. Der N-Gehalt in der Wiirze ist abhidngig vom Rohprotein-
gehalt des Malzes, der genotypischen Losungsfahigkeit und vom Malzungs-
und Maischverfahren. Der 16sliche Stickstoff beeinflusst die Bierqualitét
und den technischen Ablauf im Brauprozess. Einerseits ist eine gewisse
Menge von 16slichem Stickstoff — insbesondere mit niedermolekularen Ei-
weilverbindungen — notwendig. Sie sorgt fiir eine ausreichende Ernidhrung
der Hefe und damit fiir einen ungestdrten Ablauf der Hauptgéirung, die die
Bildung unerwiinschter Garungsnebenprodukte verhindern soll. Anderer-
seits konnen hohermolekulare Eiweilverbindungen die Filtrierbarkeit und
Stabilitdt des Bieres beeintrachtigen. Die proteolytische Losung wird durch
die Ermittlung des 16slichen Stickstoffes in der Laborwiirze, hergestellt
nach dem Kongress-Maisch-Verfahren, gemessen und auf die Malztrocken-
substanz (in mg/100g MTS) umgerechnet. Die Bestimmung des 16slichen
Stickstoffes erfolgt, wie beim Rohprotein, nach der Kjehldahl-Methode.
Der EiweiBlosungsgrad sollte sich im mittleren Bereich bewegen.

Viskositit

Die Viskositit der Kongresswiirze deutet ebenfalls auf die enzymatische
Losung des Malzes hin und kennzeichnet vorrangig die cytolytische Lo-
sung. Die Untersuchung der Viskositit kennzeichnet den Abbau der Hemi-
cellulosen und Gummikorper zu niedermolekularen Verbindungen. Dabei
wird die Wirkung der Endo-B-Glucanasen dargestellt. Der ermittelte Wert
gibt Hinweise auf die zu erwartende Léauterzeit im Sudhaus und die Schaum-
haltbarkeit und Stabilitit des Bieres. Eine geringe Viskositit ist positiv zu
beurteilen.

Extrakt

Die Extraktergiebigkeit des Malzes, die nach der sogenannten Kongress-
maischmethode ermittelt wird (Laboratoriumsausbeute), ist eines der wich-
tigsten Untersuchungsmerkmale. Die Bestimmung erfolgt nach einem stan-
dardisierten Maischverfahren. Die Messung des Extraktgehalts wird in
Form einer Dichtebestimmung an der aus dem Maischprozess gewonnenen
Malzwiirze durchgefiihrt. Der Extrakt umfasst die Summe aller Bestand-
teile, die beim Maischen in Losung gegangen sind. An dieser Malzwiirze
werden auflerdem folgende Analysenwerte ermittelt:

Vergidrbarer Extrakt (= Endvergédrungsgrad), Farbe und Klarheit der filtrier-
ten Wiirze, pH-Wert, Viskositdt und der 16sliche Stickstoff (ELG = Eiweil3-
16sungsgrad)
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Endvergirungsgrad

Der Endvergdrungsgrad, ermittelt an der Kongresswiirze, dient der Unter-
suchung des Stirkeabbaus. Es handelt sich dabei um eine vereinfachte Me-
thode zur Bestimmung des vergirbaren Extraktes (= Zucker), ausgedriickt
in % des Gesamtextraktes der Wiirze. Der ermittelte Wert ist insgesamt ein
Ausdruck der amylolytischen Enzymaktivitit. Alle Losungsmerkmale des
Malzes sind i. d. R. gut mit dem Endvergirungsgrad korreliert.

Anzustrebende Malzparameter nach Back (2005)

Analysenmerkmal Anzustrebender Wert im
Weizenmalz
Extraktgehalt > 83 % 1.Tr.

Rohproteingehalt (Faktor 6,25) 11,0-12,5 % 1. Tr.

EiweiBlosungsgrad 37-40 %
Viskositit < 1,8 mPa*s (8,6 GG%)
Loslicher Stickstoff 650 — 780 mg/100 g MTS.

Quelle: LfL, Institut fiir Pflanzenbau und Pflanzenziichtung (IPZ), Sortenbericht
Winterweizen Malzqualitat 2019

Farbe

Farbe und Klarheit der Wiirze: Der Ablauf der Kongresswiirze wird nach
der Geschwindigkeit und der Klarheit beurteilt. Je schlechter ein Malz ge-
16st ist, umso langsamer und triiber laufen die Wiirzen ab (hoher Anteil an
Eiweillstoffen). Eine stirkere Farbbildung ist dabei unerwiinscht. Sowohl
die Farbe als auch die Klarheit wird photometrisch ermittelt.

Bewertung Farbe EBC-Einheiten
hell bis 4,0
mittelfarbig 4,1-5,0
dunkel iber 5,0
pH-Wert

Der pH-Wert der Kongresswiirze gehort zur routineméaBigen Qualitétskon-
trolle. Der Normalwert liegt bei 5,9 (Schwankungen zwischen 5,6 — 6,1).
Die Bestimmung erfolgt elektrometrisch nach Abschluss der Filtration an
der auf 20 °C temperierten Wiirze mit einer Glaselektrode (pH-Messgerit
der Firma WTW-Weilheim). Eine sehr gute Auflosung und hohe Abdarr-
temperaturen vermindern (= verbessern) den Wert und umgekehrt erhoht
sich der Wert bei schlechter Losung. Die Wirkungsbedingungen der En-
zyme sind von einem optimalen Wert abhdngig. Der pH-Wert iibt einen Ein-
fluss auf die enzymatischen Abbauvorginge beim Maischen aus und be-
stimmt die Loslichkeit der EiweiBstoffe.
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Brabenderwert

Der Brabender-Hértepriifer misst die Energie, die zum Zerkleinern von 12
g Grobschrot (25 % Feinmehl) auf einen Feinmehlanteil von 90 % erforder-
lich ist, indem der Zeigerausschlag eines Elektrodynamometers wéhrend
des Mahlvor-ganges kontinuierlich elektronisch erfasst wird. Jahrgangsein-
fliisse konnen das Niveau der Malzhirte betriachtlich variieren.

Bewertung Malzmiirbigkeit (Kraftaufwand Nm)
sehr gut bis 100

gut 101 - 115

mittel 116 - 130

unzuldnglich > 130

Freier Amino-Stickstoff (FAN)

Die Menge an niedermolekularen N-Verbindungen ist abhéngig vom Roh-
protein-gehalt und der Eiweif316sung und spielt insbesondere fiir die Hefeer-
ndhrung eine Rolle. Die Menge an freiem Amino-Stickstoff wird nach der
EBC-Ninhydrin Methode festgestellt. Die Analysenwerte sind wie folgt ein-
zuordnen.

Bewertung FAN (mg/100 g MTS)
sehr gut >150

gut 135-150

befriedigend 120-134

unzulénglich <120

Beta-Glucangehalt

Beta-Glucane sind Zellwandbestandteile im Gerstenkorn und bestehen aus
verkniipften Glucosemolekiilen, die langkettige Polysaccharide bilden. Bei
hohen Beta-Glucangehalten in der Maische sind die Losungsvorgénge beim
Mailzen nicht vollstidndig erfolgt. Beim folgenden Maischen leiden somit die
Filtrierbarkeit und die Verarbeitbarkeit des Malzes fiir den Brauer wird ver-
ringert.

Im Malzextrakt werden die in der Maische vorhandenen Beta-Glucane als
Calcofluor-Komplex gemessen und mit externen Standards kalibriert. Die
automatische Bestimmung der Beta-Glucan-Messung erfolgt in einem Con-
tinuous Flow Analysator (CFA) der Fa. Skalar. Ein B-Glucangehalt von un-
ter 350 mg/l wird angestrebt, dariiber hinaus gilt, je niedriger der Wert, desto
besser die Malzqualitit.

Quelle: LfL, Institut fiir Pflanzenbau und Pflanzenziichtung (IPZ)
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3 Sortenberatung fiir den Herbstanbau 2020

Nach den Ergebnissen der bayerischen Versuche werden nachfolgend genannte Sorten fiir den 6kologischen Landbau in Bayern als besonders geeignet her-
ausgestellt und mit dem jeweils genannten Status der Empfehlung versehen.

Sorte Qualititsgruppe | Status 2020 Bemerkung

Butaro E Empfehlung (Auslauf)

KWS Milaneco E Empfehlung (Auslauf)

Royal (E), Klasse 1 * Empfehlung

Tobias (E), 8* Empfehlung (Auslauf)

Wendelin E Empfehlung (Einlauf)

Wiwa (E), Klasse Top * | Empfehlung

KWS Livius (B) Empfehlung (Auslauf)

Elixer C Empfehlung Braueignung, erhohte Anfiélligkeit fiir Steinbrand

(E), (B) behelfsméBige Einstufung

* Backqualititsgruppe der Osterreichischen beschreibenden Sortenliste: Einstufungen 1 bis 9;

Einstufung in der Schweiz in Qualitétsklassen (nach Qualitétspunkten): Klasse Top >130 Punkte, Klasse I >110 bis 130 Punkte, Klasse II >95 bis 110 Punkte,
Klasse IIT >80 bis 95 Punkte, Futterweizen < 80 Punkte

Hinweise fiir Pflanzgut-Vermehrer:

Einlauf — Sorte soll aufgebaut werden.
Auslauf — Sorte wird voraussichtlich in der néchsten Vegetationsperiode aus der Empfehlung genommen.
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4 Angaben zu den gepriiften Sorten

Geordnet nach Priifjahren

Sorten Hauptsortiment | Qualitit | Priifjahr | Sorteninhaber/Ziichter
1 | Elixer C >3 Norddeutsche Pflanzenzucht
2 | KWS Livius B >3 KWS Lochow
3 | KWS Milaneco E >3 KWS Lochow
4 | Moschus E >3 Dr. Hermann Strube
5 | Royal (E) >3 Getreideziichtung Peter Kunz
6 | Tobias (E) >3 KWS Lochow
7 | Wiwa (E) >3 Getreideziichtung Peter Kunz
8 | Alessio (E) 3 Hauptsaaten/Saatzucht Donau
9 | KWS Talent B 3 KWS Lochow
10 | Wendelin* E 3 Secobra Recherches
11 | Boss B 2 Secobra Recherches
12 | Effendi* E 2 Saatzucht Firlbeck
13 | Informer B 2 Saatzucht Josef Breun
14 | Poesie (E) 2 Getreideziichtung Peter Kunz
15 | Purino* E 2 Secobra Recherches
16 | Thomaro* E 2 Landbauschule Dottenfelderhof
17 | Curier* E 1 Landbauschule Dottenfelderhof.
18 | Wital (E) 1 Getreideziichtung Peter Kunz

* Zulassung iiber Oko-Wertpriifung des Bundessortenamtes
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5 Malzeigenschaften, Sorten und Orte, Ernte 2020

Sorten alphabetisch geordnet, Mittel iiber Orte

. . - Rohpro-
ol | Braben | S| v | Er Ll | e | e || Vi

chalt (65°) erwer grad (65°) | grad (65°) (FAN, 65°) (65°) (65°) a (gl\eqaz;z) (65%)
Sorte mg/1 Nm % % EBC ml%/i}l?s()g ml%/g(l)zog TM in % TM in % mPa*s
Alessio 29 183 34,1 79,7 4,5 90 642 83,4 6,11 10,7 1,91
Boss 26 164 44,8 78,4 7,5 85 685 86,6 6,18 8,7 1,91
Curier 23 183 46,2 80,6 3,9 122 799 85,0 6,03 9,9 1,60
Effendi 37 243 34,4 78,5 5.7 78 611 83,4 6,16 10,1 2,19
Elixer 25 157 433 81,8 5,5 97 622 87,0 6,14 8,2 1,71
Informer 32 187 45,5 80,1 7,6 103 665 86,7 6,18 8,4 1,75
KWS Livius 29 217 45,0 80,6 6,1 101 669 86,5 6,13 8,5 1,92
KWS Milaneco 20 196 50,0 80,0 5.8 116 822 87,2 6,09 9,4 1,73
KWS Talent 41 194 43,9 80,7 5,5 90 589 87,4 6,11 7,7 1,86
Moschus 36 233 38,2 79,0 5.2 95 677 84,2 6,14 10,1 1,95
Poesie 23 208 39,8 80,6 5,1 96 718 84,4 6,11 10,3 1,81
Purino 18 211 47,9 80,8 5.3 127 858 83,6 6,03 10,2 1,73
Royal 57 220 40,4 79,1 8,4 94 736 84,9 6,11 10,4 2,00
Thomaro 31 181 53,9 80,7 4,4 148 927 85,8 6,03 9,8 1,70
Tobias 26 189 40,4 80,3 5.4 104 762 84,5 6,05 10,8 1,60
Wendelin 45 182 40,5 80,6 5,1 109 737 84,2 6,10 10,4 1,80
Wital 19 225 32,7 79,6 4,1 85 619 82,6 6,13 10,8 1,68
Wiwa 15 203 33,0 80,3 5,0 87 661 83,1 6,09 11,4 1,65
Sortenmittel 29 199 41,9 80,1 5,5 101 711 85,0 6,11 9,8 1,81

Die Untersuchungen wurden 2020 von den Orten Hohenkammer, Neuhof, Obbach und Wilpersberg durchgefiihrt.
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6 Malzeigenschaften, Sorten und Jahre, Erntejahre 2018-2020

Sorten nach Anzahl und alphabetisch geordnet, Mittel iiber Orte

B-Glucan- Braben- Eiweif}lo- | Endverga- Fr.eler qullcher Malzextakt-| ph-Wert R‘ohpro- Viskositit
Gehalt derwert sungsgrad | rungs-grad Farbe Amino-N Stickstoff ehalt (65°) Malz teingehalt (65°)
(65°) (65°) (65°) (FAN, 65°) (65°) & (Malz)

o o mg/100g mg/100g o o "

Sorte n mg/1 Nm % % EBC MTS Malz ™ % ™ % mPa%*s
Elixer 11 26 137 44,1 82,9 5,7 98 674 86,3 6,14 8,8 1,71
KWS Milaneco 11 25 163 50,5 80,6 5,7 121 882 86,5 6,10 10,0 1,70
Moschus 11 33 190 41,5 79,8 4,9 98 730 84,1 6,11 10,1 1,94
Royal 11 48 181 45,1 80,3 7,7 109 819 84,9 6,08 10,4 1,96
Tobias 11 27 163 44,4 80,7 5,9 110 820 84,1 6,08 10,6 1,60
Wiwa 11 15 178 36,4 80,7 5,0 95 733 82,8 6,06 11,5 1,67
Sortenmittel 29 169 43,7 80,8 5,8 105 776 84,8 6,09 10,2 1,76
| Wendelin | 10 | 43 | 166 | 432 | 809 | 5.1 | 112 [ 795 | 89 [ 611 | 106 | 1,99
Alessio 8 24 167 36,5 80,1 4,5 97 693 83,1 6,12 10,8 1,86
Boss 8 20 147 452 78,7 7,0 88 724 86,0 6,17 9,2 1,85
Informer 8 25 162 46,7 80,3 7.8 104 691 86,3 6,19 8,5 1,73
Poesie 8 23 178 41,4 81,2 5.3 99 765 84,3 6,11 10,5 1,78
Thomaro 8 29 162 53,5 80,6 4.4 144 959 85,3 6,04 10,2 1,68
Sortenmittel 24 163 44,7 80,2 58 106 766 85,0 6,13 9,8 1,78
| Purino | 7 ] 17 | 188 | 484 | 809 | 54 | 126 | 80 | 833 | 604 | 104 [ 170
Effendi 4 37 243 34,4 78,5 5,7 78 611 83,4 6,16 10,1 2,19
KWS Livius 4 29 217 45,0 80,6 6,1 101 669 86,5 6,13 8,5 1,92
KWS Talent 4 41 194 43,9 80,7 5,5 90 589 87,4 6,11 7,7 1,86
Sortenmittel 35 218 41,1 79,9 5,7 90 623 85,8 6,13 8,8 1,99
| Curier | 3 ] 23 | 183 | 462 | 806 | 39 | 122 ] 799 | 8.0 | 603 | 9,9 | 1,60
| Wital | 2 ] 19 | 225 | 327 | 196 | 41 | 85 | 619 | 86 | 613 | 108 | 168

n = Anzahl an Beobachtungen, direkt vergleichbar sind nur Sorten mit gleicher Anzahl an Beobachtungen
*es wurden nur Sorten mit gleicher Anzahl N gemittelt, um Verzerrungen zu vermeiden.
Die Untersuchungen wurden 2019 und 2020 von den Orten Hohenkammer, Neuhof, Obbach und Wilpersberg, in 2018 von Hohenkammer, Neuhof und Obbach durchgefiihrt.
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