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Die Bierstabilisierung — chem.-physikalische Stabilitat
Dipl.-Braumeister Giinter Jung

Die Kaltetribung entsteht beim Kihlen des Bieres und ist eine Folge der Wechselwirkung
zwischen Proteinen und Flavanoidpolyphenolen, die ggf. Komplexe bilden. Die Kaltetriibung I6st
sich auf, sobald die Temperatur des Bieres wieder erhdht wird, da die Bildung der Komplexe eine
Gleichgewichtsreaktion zwischen den Proteinen und den Polyphenolen ist. Im Laufe der Zeit
nehmen Zahl und GrélRe der Komplexe zu, und es bildet sich die permanente Dauertriibung.

Neben den Proteinen und den Polyphenolen spielen Polysaccharide, Erdalkalisalze, Sauerstoff
und Schwermetalle eine groRe Rolle bei der Tribungsbildung in Bier in Abhangigkeit von der
Temperatur.

Um die Tribungsbildung zu verhindern, bzw. hinauszuzdgern, bietet Erbsléh Geisenheim mit den
Kieselgelen KiGel Xero, Medi, und KiGel Clear, sowie dem Enzym Beerzym Chill Mittel, die
entweder adsorptiv. oder auf biochemischem Wege der Eiwei-Gerbstoff-Verbindung
entgegenwirken. Beerzym Chill hat eine hohe Aktivitdt im pH-Bereich von Bier und bei
Temperaturen um oder unter 10°C. Hochmolekulare Eiweil3stoffe werden abgebaut bis zu den
bierléslichen Aminosauren. Die Dosagen liegen zwischen 1 — 5g/hl, missen jedoch fir jeden
Anwendungsfall ermittelt werden. Beim Einsatz von Beerzym Chill sind die Gesetzgebungen des
jeweiligen Landes zu beachten.

Eine Mdglichkeit, die chemisch-physikalische Stabilitdt zu beeinflussen, ist die Reduzierung der
proteinischen Seite durch Einsatz von Kieselgelen. Mit KiGel Xero, KiGel Medi und KiGel Clear hat
Erbsléh Geisenheim verschiedene Produktvarianten im Programm. Kieselgele werden aus
Wasserglas durch Reaktion mit einer Saure (z. B. Schwefelsaure) hergestellt.

Bei der Reaktion von Wasserglas mit einer verdinnten Saure entsteht durch Fallung bei
bestimmtem pH-Wert wasserhaltiges, gallertartiges Siliciumdioxid. Die Kieselgel-Gallerte wird
ausgewaschen und unter Wasserabtrennung ohne Teilchenvergroflerung getrocknet. Durch
Vermahlen wird das entstandene Produkt auf den entsprechenden Feinheitsgrad eingestellt.

Je nach Fallung, Trocknung und Vermahlung, entstehen Hydrogele, hydratisierte Kieselgele oder
Xero-Kieselgele. Durch die Ausbildung der Oberflache werden spezifisch die hochmolekularen
Eiweilstoffe in Bier adsorbiert, die als potentielle Triibungsbildner gelten. Von besonderer

Bedeutung fur die Adsorptionskraft und das Filterverhalten des Kieselgels sind die Vermahlung,
verbunden mit der mittleren TeilchengroRe. Die KiGel-Produkte sind hochpordse Adsorptionsmittel,
die in de Lage sind, hochmolekulare Eiweildverbindungen zu binden. Entscheidend fir die Wirkung
der Kieselgel ist der Porenradius und das zur Verfigung stehende Porenvolumen. Die KiGel-
Produkte sind auf einem optimalen Porenradius von 3,0 — 3,5 Nanometer eingestellt. Das
Porenvolumen betragt bei KiGel Xero 1,2 ml/g, bei KiGel Medi 0,8 ml/g, und bei KiGel Clear 1,0
ml/g.
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Diese Melgrofie ist also entscheidend flr den Wirkungsgrad des jeweiligen Stabilisierungsmittels.
Der MeRwert gibt auRerdem einen Hinweis, wieviel Eiweil® auf adsorptivem Weg aus dem Bier
entfernt werden kann. In der Praxis bieten sich verschieden Verfahren an, die KiGel-Produkte
einzusetzen.

Zugabe von KiGel wahrend der Kieselgurfiltration

Die Stabilisierung bei der Kieselgurfiltration ist einfachste technische Mdglichkeit zur
Haltbarkeitsverbesserung. Die Korngrofienverteilung und die Gesamtstruktur der KiGel-Produkte
beinhalten ein ausgezeichnetes Stabilsierungsvermégen und ein sehr gutes Filtrationsverhalten.
Beim Einsatz der Produkte kann die Dosage von Kieselgur reduziert werden. Alle KiGel-Produkte
sind hochwirksam, als Sicherheitsmalinahme empfehlen wir die Dosage von 30 — 50 g KiGel pro
m? Filterflache in die letzte Voranschwemmung. Die eigentliche Dosage der Produkte erfolgt
zusammen mit der Kieselgur wahrend der laufenden Dosierung.
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Stabilisierung mit Puffertank

Mit dieser Technik wird der Wirkungsgrad der KiGel-Produkte optimiert und gleichzeitig die
Stabilisierung auf eine wirtschaftlichere Basis gestellt. Die Stabilisierungsmittel werden mit einem
eigenen Dosiergerat in den Bierstrom eindosiert. Dosiergefalt und Puffertank sind der
Kieselgurfiltration vorgeschaltet. Unabhangig von Filterleistung und Kieselgurfiltration kdnnen die
KiGel-Produkte in genau vorgegebener Menge in den Bierstrom eindosiert werden. Die Grof3e der
Puffertanks sollte etwa 50 % der Stundenleistung des Kieselgurfilters betragen. Dadurch wird eine
Mindestkontaktzeit von 15 Minuten zwischen Stabilsierungsmittel und Bier gewahrleistet.
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Stabilisierung beim Schlauchen

Diese Technik dient zur Behandlung von Bieren aus Schnellgarverfahren oder schlechten
Malzqualitaten. Durch diese Mallnahme klaren die Biere schneller, die Lagerzeit wird verklrzt.
Tribungsbildendes Eiweil’ wird adsorbiert und filtrationshemmende Stoffe kommen mit den KiGel-
Produkten ins Sediment. Beim Schlauchen wird ca. 1 Drittel der

bendtigten Menge der Stabilisierungsmittel eindosiert. Die Zugabe der Restmenge erfolgt bei der
abschlief3enden Kieselgurfiltration.

Die Kombination der KiGel-Produkte mit Beerzym Chill
Die Kombination von KiGel und Beerzym Chill ist eine sehr wirkungsvolle Stabilisierungstechnik.

Gartank Lagertank

Die Dosage der KiGel-Produkte kann dabei um 25 — 50 % abgesenkt werden. Beerzym Chill kann
sowohl ins Filtrat als auch beim Schlauchen vom Gar- in den Lagertank eindosiert werden. Die
Dosage von Beerzym Chill betragt 2 — 4 g/hl. Bei der Dosage ins Filtrat ist zu beachten, dal} im
fertigen Bier noch Restaktivitdten von Beerzym Chill vorliegen koénnen. Bei dieser
Anwendungstechnik sollten deshalb die Biere entweder pasteurisiert oder hochkurzzeiterhitzt
werden.

Wirkungsvoller ist die Dosage von Beeerzym Chill in den Lagertank. In diesem Fall ist eine langere
Kontaktzeit gewahrleistet, und die Aktivitadten des Produktes werden bei diesem Verfahrenssschritt
fast vollstandig abgebaut. Noch vorhandene Restaktivitaten werden durch die Zugabe der KiGel-
Produkte bei der Filtration adsorbiert.

Stabilisierung mit KiGel und PVPP

Mit dieser Verfahrenstechnik werden dem Bier hochmolekulare Eiweildverbindungen und
Polyphenole als Reaktionspartner der Kaltetriibung entzogen. KiGel wird dem Bier wahrend der
Kieselgurfiltration zusammen mit der Kieselgur zudosiert.
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Das Filtrat wird mit PVPP behandelt. PVPP wird im nachgeschalteten Stabilisierfilter
zurlickgehalten und spater wieder regeneriert. Beim Einsatz von PVPP sind die
Sauerstoffverhaltnisse im Bier unbedingt zu beachten. Sauerstoffbelastungen beeintrachtigen die
Geschmacksstabilitdt des behandelten Bieres.
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KiGel — die Dosagen in der Praxis

Die optimale und wirkungsvollste Dosage ist abhangig von den Betriebsparametern:
- gewinschte chemisch-physikalische Stabilitat

- Technologie der Brauerei

- Verfahrenstechnik bei Klarung und Filtration

- Grundstabilitat der Biersorte

Produkt/Haltbarkeit KiGel KiGel KiGel
Clear Medi Xero

3 Monate 25 g/l 40 g/hl 30 g/hl

6 Monate 55 g/hl 60 g/hl 50 g/hl

> 12 Monate 90 g/hl 100 g/hl 80 g/hl

Die genannten Dosagen sind unverbindlich und Anhaltspunkte fur den Brautechniker. Beim
kombinierten Einsatz mit PVPP oder Beerzym Chill sind die Dosagen entsprechend zu reduzieren.
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