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Bereitstellung der Ergebnisse zum frihest mogl. Zeitpunkt

Wertprifung 1 Wertprifung 2  Wertprifung 3 Zulassung  Auswahl

Anzahl der
Sorten
‘ Wertpriifungen des Bundessortenamtes P
| e
:> Untersuchungen an der VLB Berlin BRAUGERSTEN.

GEMEINSCHAFT e.V.

‘ Untersuchungen am BGT der TUM Weihenstephan




Veranderung des Maischverfahrens
in der Wertpriifung und im ,Berliner Programm®

Ernte 2014
WP | 65°C WP | 65°C WP | 65°C

WP Il Kongr. WP 1l 65° C WP 1l 65 °C Zulassung BSA und

Sortengremium

WP Il Kongr. WP III Kongr. WP III 65°C gleiche Datenbasis

Braugersten-Gemeinschaft e.V.



Untersuchte Parameter als Bewertungsgrundlage
auf der Basis des Kongressmaischverfahrens

plus isotherme 65°C-Maische

Amylolyse:

Proteolyse:

Zytolyse:

BSA WP I -l

Wassergehalt (%)
pH-Wert
Farbe (photometrisch, EBC)

Extraktausbeute (%, wfr.)
Endvergarungsgrad (%)

Rohproteingehalt (%, wfr.)
I6slicher Stickstoff (mg/100g MTrS.)
Kolbachindex (%)

Friabilimeterwert und Ganzglasige(%)
Viskositat
(mPa s, bez. auf 8,6 %)

Amylolyse:

Proteolyse:

Zytolyse:

Halbtechnik/WP IlI

Wassergehalt (%)

pH-Wert

Farbe (photometrisch, EBC)

Kochfarbe (photometrisch, EBC)
DMS-Vorlaufer (als S-Methyl-Methionin, ppm)

Extraktausbeute (%, wfr.)
Verzuckerungszeit
Endvergéarungsgrad (%)
Alpha-Amylase-Aktivitat (DextUnits)
Beta-Amylase-Aktivitat (DextUnits)

Rohproteingehalt (%, wfr.)

[6slicher Stickstoff (mg/100g MTrS.)
Kolbachindex (%)

FAN (mg/100g MTrS.)

Friabilimeterwert und ganzglasige Fraktion (%)
Viskositat der KongrelBwirze (mPa s, bez. auf 8,6 %)
Viskositat der VZ 65 °C (mPa s, bez. auf 8,6 %)
beta-Glucan-Gehalt VZ 65 °C (mg/l)

Lauterzeit und Ablauf



Untersuchte Parameter als Bewertungsgrundlage
Basis isotherme 65°C-Maische

BSA WP I -l Halbtechnik/WP I

Wassergehalt (%)

H-Wert

Wassergehalt (% P .

pH-Wer? () Farbe (photometrisch, EBC)
Farbe (photometrisch, EBC) Kochfarbe"(photometrlsch, EBC) o

Amylolyse: DMS-Vorlaufer (als S-Methyl-Methionin, ppm)
Extraktausbeute (%, wfr.) Amylolyse: K b 0 ¢
Endvergarungsgrad (%) \E/xtra Laus eute_(/o, wir.)
Alpha-Amylase-Aktivitat (DextUnits) e:jzuc erungszeit d (9
Beta-Amylase-Aktivitat (DextUnits) En vergarungsgrad .(.A)) .

Alpha-Amylase-Aktivitat (DextUnits)
Proteolyse: Beta-Amylase-Aktivitat (DextUnits)

Rohproteingehalt (%, wfr.)
[6slicher Stickstoff (mg/100g MTrS.)

Kolbachindex (%) Proteolyse: _
FAN (mg/100gMtrS.) R.Oh.pl'OtEIHQEhaH (%, wfr.)
[6slicher Stickstoff (mg/100g MTrS.)
Zytolyse: Kolbachindex (%)
Friabilimeterwert (%) FAN (mg/100g MTrS.)
Viskositat (mPa s, bez. auf 8,6 %)
beta-Glucan-Gehalt (mg/l) Zytolyse:

Friabilimeterwert und ganzglasige Fraktion (%)
Viskositat (mPa s, bez. auf 8,6 %)
beta-Glucan-Gehalt (mg/l)

Lauterzeit und Ablauf



Isotherme 65 °C-Maische nach MEBAK

« 350 ml H,O von 65 - 66 °C mit 50,0 g Feinschrot (0,2 mm Mahlspalt)
unter standigem Ruhren mit einem Glasstab klumpenfrel in einem
Maischbecher einmaischen

« 60 min Rast bei 65 °C halten (200 U/min)
* nach 30 min 50 ml H,O von 65 °C zusetzen
* nach 60 min Maischvorgang beenden

* Maische auf Zimmertemperatur (20 °C) abkuhlen, mit H,O auf 450,0 g
aufwiegen

MEBAK(2006), Band Rohstoffe, 3.1.4.11



Berliner Programm 2012

Saatzucht BSA-Kennung Sortenname Zulassung
Nordsaat NORD 2125 Marthe Vergleichssorte
Nordsaat NORD 2563 Kerstin 2012

KWS Lochow LOCH 2567 KWS Irina 2012

KWS Lochow LOCH 2568 KWS Thessa 2012

KWS Lochow LOCH 2573 KWS Asta 2012

Syngenta Seeds SYNG 2583 Samitar 2012

Syngenta Seeds SYNG 2585 Melius 2012

Limagrain LMGN 2587 (nicht zugelassen)
Limagrain LMGN 2589 Overture 2012

Ackermann ACKS 2594 Danielle (nicht zugelassen)
Ackermann ACKS 2595 Britney 2012

Ackermann ACKS 2596 Montoya 2012

Streng STNS 2601 Solist 2012




Agronomische Eigenschaften

Dirk Rentel
Bundessortenamt

BSA



% Bundessortenamt

Neuzulassungen
Sommerbraugerste

Ergebnisse der Wertprifung 2010 - 2012

1. Agronomische Eigenschaften
2. Qualitatseigenschaften

Rentel Sortengremium 05.02.2013



Sortentbersicht

% | Bundessortenamt
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Vergleichssorten

Marthe

Quench
Grace

Propino

Neuzulassungen

Avalon

Kerstin

KWS Irina

KWS Thessa
KWS Asta
Samitar
Melius

Owerture
Britney

Montoya
Solist

10

Sortengremium 05.02.2013

Rentel



% Bundessortenamt

Tage (gestapelt)

35

1.1 Reifeeigenschaften

Vergleichs- neue
sorten BGelbreife (Juli) Braugersten

@Ahrenschieben (Juni)

Rentel

Sortengremium 05.02.2013

11



% Bundessortenamt

1.2 Halmeigenschaften

15

Vergleichs- heue
sorten Braugersten
13 @ Ahrenknicken
B Halmknicken
OLager

Bonitur (1-9; gestapelit)

Rentel Sortengremium 05.02.2013



% Bundessortenamt

Bonitur (1-9; gestapelt)

1.3 Anfalligkeit far Mehltau und Zwergrost

Vergleichs-
sorten

neue
Braugersten

@Zwergrost
OMehltau

Rentel

Sortengremium 05.02.2013

13



% Bundessortenamt

1.4 Anf. fur Netzflecken und Rhynchosporium

Vergleichs- heue
sorten @Rhynchosporium Braugersten

ONetzflecken

Bonitur (1-9; gestapelt)

Rentel Sortengremium 05.02.2013



% Bundessortenamt

Kornertrag (rel. Marthe, Quench, Grace)

108

106

104

102

100

98

96

1.5 Kornertrage

Vergleichs-
sorten

OErtrag Stufe 1 (100 = 66,9 dt/ha)
@EErtrag Stufe 2 (100 = 73,0 dt/ha)

neue
Braugersten

Rentel

Sortengremium 05.02.2013
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% Bundessortenamt
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1.6 Sortierung

Vergleichs-

£

neue
sorten Braugersten
o> 2,5mm
@> 2,8 mm —
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Rentel

Sortengremium 05.02.2013
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% Bundessortenamt

2.1 Ergebnisse der Gerstenuntersuchungen

Kornqualitat

KWS KWS KWS

rina Thessa Asta Samitar | Melius | Overture | Britney | Montoya | Solist

Merkmal Marthe | Quench | Grace | Propino | Kerstin

Sortierung > 2,8 mm w | 77,1 | 734 | 76,6 | 87,1 | 725 | 67,8 72,7 752 | 820 | 775 | 80,1 | 77,7 | 819 | 80,3

Voligerste % | 957 | 946 | 96,1 | 97,6 | 946 | 93,2 95,5 94,6 | 96,7 | 96,0 | 956 | 96,2 | 96,5 | 96,1

Abputz <2,2 mm % 0,9 11 0,8 0,6 0,9 1,2 0,8 0,9 0,8 0,8 11 0,7 0,7 0,9

hl - Gewicht kg | 69,3 | 68,5 | 69,4 | 67,3 | 68,1 | 66,0 68,7 67,2 | 67,7 | 68,8 | 67,1 | 66,8 | 66,9 | 68,4

Wertpriifung 2010 bis 2012 (24 Ergebnisse)

Rentel Sortengremium 05.02.2013 17



% Bundessortenamt
/1

2.2 Ergebnisse der Kleinmalzung

Keimeigenschaften und Malzqualitat (MEBAK) Kongressmaischverfahren

Merkmal Marthe | Quench | Grace | Propino | Kerstin KWS NS NS Samitar | Melius | Overture| Britney | Montoya | Solist
Irina Thessa Asta

Keimenergie 3.Tag % 87 88 85 89 86 91 91 87 91 92 86 89 86 88

Méalzungsschwand ges. % 11,1 9,3 8,5 9,5 8,9 9,9 10,2 | 10,2 8,9 8,6 9,5 8,7 9,0 10,4

E ekt i % | 828 | 833 | 828 | 832 | 837 | 835 | 83,3 | 842 | 833 | 837 | 846 | 82,4 | 831 | 829
Encverganngsgrad w | 837|827 | 827|829 |8L7|832| 824|819 821|824 836|826 | 824|836
P I B R R o R Rl Bl Rt i Rt Rl R Rt R
Rohprotein Wi % | 98 | 92 | 97 | 94 | 91 | 89 | 96 | 91 | 95 | 91 | 91 | 92 | 91 | 92
i ek T e it e S M ot e
oo DV R DA B A sl B B B B Bos B B B
Viskositat mPasgs%| 148 | 1,48 | 147 | 147 | 149 | 147 | 149 | 148 | 147 | 1,50 | 147 | 1,49 | 147 | 145
Frablimeler % | 900 | 943 | 943 | 923 | 90,5 | 930 | 90,0 | 92,0 | 923 | 886 | 937 | 90,1 | 945 | 955
i G T T T R e R R R R R R R

Wertprifung 2010 bis 2012 (22 Ergebnisse)

Rentel Sortengremium 05.02.2013 18



Kornanomalien

Dr. Markus Herz

LfL Bayern

70 LFL

Pflanzenbau



Sortengremium des Neuen Berliner Programms
Berlin, 05. Februar 2013

Neigung der Sommergerste zum
Aufspringen der Korner

Dr. Markus Herz
Bayerische Landesanstalt
far Landwirtschaft

70 LfL

Pflanzenbau



Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

(O GS S1 2010

Aufgesprungene Kérner in %

S S SRR LT RS? "\\'&@@(b&‘@\a&o‘}\os\?,@e’*@gq’be,(‘(;é@,go(\&‘e’\é’@@%o‘\é\&o@é\ N4
VAV QN AV & SNV O oV oV RV SV D SV
O A @ s A R A S SR A 2 R VL S I o =
FEX R 2 S X > 3 Q s

M entlang der Bauchfurche aufgesprungene Kérner
H seitlich aufgesErungene Korner

' b Auszéhlung am Erntegut von 5 X 100 Kdrnern
L-F L 2 Signifikanz der Mittelwerte mittels Snk-Test, P =5 %

Pflanzenbau

M. Herz, IPZ 2b



Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner
entlang der seitlich aufgesprungene
Bauchfurche aufgesprungene Kdrner ingesamt
Sorte n aufgesprungene ’ K‘c?rnerg in CSJ GS S 1 20 1 O
Korner % in %
NORD 2560 40 59| a 3,7 CDEFGH 9,5 BCDE
LOCH 2571 40 58| a 3,1 DEFGH 8,9 CDEF
KWS Thessa 40 56| a 59| BC 11,5| aBc
ACKS 2594 40 52| aB 7,7 » 12,9| a
BREN 2608 40 4,7 aBc 7,5 a 12,2| aB
Grace 40 4,5 aBcp 3,6 CDEFGH 8,2 DEFG
Melius 40 4,5 aBcp 53| &BcD 9,8 BCD
SYNB 2582 40 4,4 ABCDE 3,3 DEFGH 7,6 DEFGH
Vespa 40 4,2 ABCDEF 3,6 CDEFGH 7,8 DEFGH
Montoya 40 4,1 ABCDEF 3,0 DEFGH 7,1 DEFGHI
LMGN 2588 40 3,5/ BCDEFG 4,5 CDEF 7,9 DEFG
Overture 40 3,2| BCDEFGH 4,2 CDEFG 7,4 DEFGH
Samitar 40 3,2| BCDEFGH 2,3 FGH 55 FGHIJ
HADM 2593 40 3,0 CDEFGHI 2) 3,2 DEFGH 6,2 DEFGHI
Marthe 40 2,6 DEFGHI 6,7| AB 9,3 BCDE
KWS Irina 40 2,6 DEFGHI 4,7 BCDEF 7,2 DEFGHI
Quench 40 2,5 DEFGHI 4,2 CDEFG 6,7 DEFGHI
SCOB 2579 40 2,4 DEFGHI 3,7 CDEFGH 6,1 DEFGHI
Britney 40 2,3 EFGHI 4,7 BCDE 7,0 DEFGHI 2
SRSM 2598 40 2,1 FGHI 4,8 BCDE 6,9 DEFGHI
Pasadena 40 1,9 GHI 4.9 BCDE 6,8 DEFGHI
KWS Asta 40 1,9 GHI 2,6 EFGH 4,5 GHIJ
Avalon 40 1,8 GHI 49| BCDE 6,7 DEFGHI
Sunshine 40 1,7 GHI 2,0 GH 3,6 1J
Kerstin 40 1,7 GHI 3,0 DEFGH 4.7 GHIJ
BREN 2605 40 1,6 GHI 2,7 EFGH 4.4 GHIJ
Solist 40 1,1 HI 47| BCDE 5,8 EFGHIJ
Propino 40| 0,9 1 1,8 PR 2,7 J
ACKS 2597 40 0,9 I 3,2 DEFGH 4,1 HIJ
Mittel 1160 31 4,1 7,2

D Auszéhlung am Erntegut von 5 x 100 Kérnern 2 Signifikanz der Mittelw erte mittels Snk-Test, P=5 %
' L.F L Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2010, Mittel aus 8 Versuchen
I

Pflanzenbau

M. Herz, IPZ 2b




Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

S GSS22011

14 oo

e

Aufgesprungene Kérner in %

M entlang der Bauchfurche aufgesprungene Kdérner
M seitlich aufgesprungene Korner

‘ 1 Auszahlung am Erntegut von 5 x 100 Kérnern
Lf L Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S2/2011, Mittel aus 8 Versuchen
I

M. Herz, IPZ 2b

Pflanzenbau
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Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

GS S2 2011

entlang der seitlich aufgesprungene
Bauchfurche aufgesprungene Korner ingesamt
Sorte n aufgesprungene Koérner in %
Korner % in %
ACK 2594 40 | 15,0 = 9,4 =aBC 24,4
Grace 40 12,3 B 8,2 BCD 20,5 B
Vespa 40 | 10,2 C 5,9 DEFG 16,0 DEF
Melius 40 9,3 CD 7,6 CDE 16,9 CD
Britney 40 8,7 CDE 2) 7,0 cpEF 2 15,7 DEFG
Overture 40 8,6 CDE 9,1 =aBc 17,7 BCD
KWS Thessa 40 8,6 CDE 11,01 =2 19,6 BC
KWS Irina 40 8,5 CDE 9,3| aBc 17,7 BCD
Sunshine 40 8,1 CDEF 5,4 EFGH 13,5 EFGH
Montoya 40 8,0 CDEF 51 FGH 13,1 FGH
KWS Asta 40 8,0 CDEF 4,3 GH 12,3 HI
Quench 40| 71 DEF 9,3| aBC 16,4/ coe 2
Marthe 40 7,0 DEF 10,1| =B 17,2 CD
SRSM 2598 40 6,4 EF 11,3| =& 17,7 BCD
Samitar 40 6,3 EF 4,6 FGH 10,9 HI
Kerstin 40 5,8 F 7,0 CDEF 12,8 GH
Solist 40 2,5 G 7,1 CDEF 9,6 I
Propino 40 1,6 G 3,4 H 4,9 J
Mittel 540 7,9 7,5 15,4

2 Signifikanz der Mittelw erte mittels Snk-Test, P=5 %

Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S2/2011, Mittel aus 8 Versuchen

Pflanzenbau

M. Herz, IPZ 2b




Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

> e GS S12010/S2 2011

10 -

Aufgesprungene Korner in %
N IN ()
B ——— |
1 1
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M@ entlang der Bauchfurche aufgesprungene Kérner
| seitlich aufgesprungene Korner

‘ b Auszahlung am Erntegut von 5 x 100 Kérnern
L'F L Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2010, GS_S2/2011, Mittel aus 16 Versuchen

Pflanzenbau

M. Herz, IPZ 2b




Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

GS S1 2010/S2 2011
entlang der seitlich aufgesprungene
Bauchfurche aufgesprungene Koérner
Sorte n | aufgesprungene Korner Koérner insgesamt
in % in % in %
ACK 2594 80 10,1 =a 8,5 =~ 18,6| =a
Grace 80 8,4 B 5,9 DEF 14,3 BC
Vespa 80 7,2 BC 4,7 FG 11,9 CD
KWS Thessa 80 7,1 BC 8,4 aAB 15,5 B
Melius 80 6,9 BC 6,4 CDEF 13,3 BCD
Montoya 80 6,0 CD 4,0 GH 10,1 DE
Overture 80 5,9 CD 6,7 CDE 12,6 CD
Britney 80 5,5 CDE 59 DEF 11,4 CD
KWS Irina 80 5,5 CDE 7,0l aBCD 12,5 CD
KWS Asta 80 5,0 DE 3,4 GH 2) 8,4 E
Sunshine 80 4,9 DE 3,7 GH 8,5 E
Marthe 80 4,8 DE 8,4 aB 13,2 BCD
Quench 80 4.8 DE 6,8 BCDE 11,5 CD
Samitar 80 4,7 DE 3,5 GH 8,2 E
SRSM 2598 80 4,2 DE 8,1 amc 12,3 CD
Kerstin 80 3,7 E 5,0 EFG 8,7 E
Solist 80 1,8 F 5,9 DEF 7,7 E
Propino 80 1,2 F 2 2,6 H 3,8 F 2)
Mittel 1440 5,4 5,8 11,2

D Auszahlung am Erntegut von 5 x 100 Kdérnern
L.F L Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2010, GS_S2/2011, Mittel aus 16 Versuchen

Pflanzenbau

M. Herz, IPZ 2b



Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

Reproduzierbarkeit des Labortests
Entlang der Bauchfurche aufgesprungene Kérner

2010/2011
., —--A—-—S- i L
X
= KWS Thessa
Q ACK 2594,
5 T 0 e
= Melius
< L 2
Q Montoya
S 4,0 O Vespa
oY)
c
~
o .
@ Solist ¢
BB 3,0 T
m KWS Irina
Q2 . PMarthe®
o @
S Britney
£ bopnd® . o
3 %« Wws Asta
@ Kerstin .
o ° Sunshine
S LWl
o 1,0 9
c
£
= Quench
(NN ]
0,0 T T T T T T T 1
0,0 2,0 4,0 6,0 8,0 10,0 12,0 14,0 16,0

Entlang der Bauchfurche aufgesprungene Korner 2011 %

' L.F L Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2010, GS_S2/2011, Mittel aus 16 Versuchen

M. Herz, IPZ 2b

Pflanzenbau



Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

Reproduzierbarkeit des Labortests
Seitlich aufgesprungene Koérner

2010/2011

9 0 e

Y S L, 6. A M B, L
) ACK 2594
© 7,0 oo
o 'S
o Marthe
| T ISITTTEEEEEEEE VT
:§ o Melius KWS Thessa
§5,0 S el @ T Timioeeeeeoooeooeoooooeiooeoo oo . *******

; KWS Irina
g Propino . SRSM 2598
s 4,0 e Samitar Overture
a L
5_%30 Grace
i * Kerstin
S KWS Asta
= 20 ® ,S,Q[L‘z ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
xr 2, . L
A Sunshine
Quench
1
0,0 T T T T T 1
0,0 2,0 4,0 6,0 8,0 10,0 12,0

Seitlich aufgesprungene Korner 2011 %

' L.F L Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2010, GS_S2/2011, Mittel aus 16 Versuchen

Pflanzenbau
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Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

Reproduzierbarkeit des Labortests
aufgesprungene Kérner gesamt

2010/2011
14,0
<& ACK 2594
X
o 12,0 - 0 fffffffffffffffffffffffffffffffffffffffff
§ KWS Thessa
) .
£ R Melus
S 10,0 &
()
o
o
£ 8,0 rrrrememmmrrmeee s PR e AL
:0
~
& Propino
go 6,0 o T Q T
; SRSM 2898
§ So oKerstin
@ KWS Asta ©
a0 T o
a Sunshine
T @Quench
20
0,0 T T T T T 1
0,0 5,0 10,0 15,0 20,0 25,0 30,0

Anteil aufgesprungener Kérner 2011 gesamt %

' L.F L Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2010, GS_S2/2011, Mittel aus 16 Versuchen

M. Herz, IPZ 2b

Pflanzenbau



Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

12
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Aufgesprungene Korner in %
D
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M entlang der Bauchfurche aufgesprungene Koérner
M seitlich aufgesprungene Koérner

‘ 2 Auszahlung am Erntegut von 5 x 100 Kdrnern
L'F L Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2010, GS_S2/2011, LSV_ WP 3/2012 aus 20 Versuchen

Pflanzenbau

M. Herz, IPZ 2b




Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

GS S1 2010/S2 2011/WP3 BY 2012

entlang der seitlich aufgesprungene

Bauchfurche aufgesprungene Kdérner ingesamt
Sorte n aufgesprungene Korner in %

Korner % in %

ACKS 2594 80( 10,1 a 8,8 n B C 18,8( a
Grace 80| 9,9 a 82 asc ? 18,1| 2 B
Melius 80 8,5 o B 7,2 BCD 15,6 B CD
Vespa 80 7,9 B C 5,4 D E 13,3 DEF
KWS Thessa 80 7,4 B CD 9,6 a 16,9 2 B C
Overture 80 6,7 B CDE 7,2 B CD 13,9 cpe 2
KWS Irina 80 6,4 C DE 76l o B C 14,0 CDE
Montoya 80 5,9 CDE 4,5 E 10,5 F G
Quench 80 57 D E 84| o B ¢ 14,1 CDE
KWS Asta 80| 57 pe ? 4,0 E 9,7 G
Marthe 80 5,6 D E 94| A B 15,0 B C D
Britney 80 5,4 D E 6,9 CD 12,3 DETFG
Samitar 80 51 E 4.0 E 9,1 G
Kerstin 80 4,7 E 6,7 CD 11,3 EF G
Propino 80 2,5 F 4,0 E 6,5 H
Solist 80 2,2 F 7,3 B CD 9,5 G
Mittel 1030( 4,6 5,8 10,5

' L.F L Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2010, GS_S2/2011, LSV_ WP 3/2012 aus 20 Versuchen

M. Herz, IPZ 2b

Pflanzenbau



Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner
LSV mit WP III 2012
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H entlang der Bauchfurche aufgesprungene Korner
M seitlich aufgesprungene Koérner

‘ LIF L Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. 182/2012 LSV+ WP IlI, Mittel aus 4 Versuchen

M. Herz, IPZ 2b
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Neigung der
Sommergerste
zum Auf-
springen der
Korner

LSV mit WP III 2012

2 Auszahlung am Erntegut von 5 x 100 Kérnern

2 Signifikanz der Mittelw erte mittels Snk-Test, P=5 %

_ LR

entlang der seitlich aufgesprungene

Bauchfurche aufgesprungene Korner
Sorte n | aufgesprungene Korner Koérner insgesamt

in % in % in %

Grace 16| 16,3| =2 2) 17,77 ~a 339 =a
Melius 16| 15,3 A 10,6 C D 25,9 B
Natasia 16| 15,1 A 8,9 C D 24,0 BCD
Catamaran 16| 13,5/ =a B 8,9 C D 22,4 B CD
Vespa 16| 10,7 B C 8,5 D 19,2 BCDEF
Milford 16| 10,6 B C 7,4 18,1 BCDEF
ACKS 2594 16| 10,4 B C 10,1 C D 20,5 BCDE
Quench 16 9,9 B C 14,8 ABC 24,6 B C
KWS Irina 16 9,9 B C 10,8 CD 20,7 BCDE?2)
Salome 16 9,5 B CD 11,8 B CD 2y | 21,3 BCDE
Overture 16 9,4 B CD 9,2 CD 18,6 BCDETF
Marthe 16 9,1 B CD 13,6 A BCD 22,6 B CD
Kerstin 16 9,1 BCD 13,6 A BCD 22,7 BCD
KWS Asta 16 9,0 B CD 6,8 15,8 DEF
Passenger 16 8,8 cD 10,9 cCD 19,7 BCDETF
KWS Thessa 16 8,8 CD 142 aBCD 22,9 B CD
Tesla 16 8,3 CD 10,6 CD 18,9 BCDEF
KWS Bambina 16 7,9 CDE 16,9 A B 24,8 B C
Propino 16 7,4 CDE 9,4 CD 16,8 CDEF
Samitar 16 6,8 CDE 6,4 13,2 EF
Zeppelin 16 6,4 CDE 13,1 A BCD 19,5 BCDETF
Montoya 16 5,8 CDE 6,6 12,3 F
Britney 16 5,0 D E 11,3 CD 16,3 CDETF
Solist 16 3,8 13,3 B CDE 17,1 CDEF
Mittel 384 9,4 11 20,5

Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. 182/2012 LSV+ WP llI, Mittel aus 4 Versuchen

Pflanzenbau

M. Herz, IPZ 2b
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade

Extraktausbeute (% TM) [N = 10]
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Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen

Extraktausbeute (% TM) [N = 10]

iIsotherme 65 °C-Maische

84,0 m6d/43+45%/14°C
5 535 O6d/43+45% /18-14°C
: ‘ 83,0
‘: :" 82,5
;:3:;: ;: - 815
:_; 5 ; 1 80,5 -
} : b A 80,0 - . ‘ . . ‘ . . ‘ . ;
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade

88,0
87,5
87,0
86,5
86,0
85,5
85,0
84,5
84,0
83,5
83,0
82,5
82,0

Endvergarungsgrad (%) [N = 10]

iIsotherme 65 °C-Maische

06d/14°C+18-14°C/45%

@6d/14°C+18-14°C/43%
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Irina
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen

Endvergarungsgrad (%) [N = 10]

iIsotherme 65 °C-Maische

_ 88,0
R 87,5 06d/43+45% /18-14°C
.';Z-.;i_' 87.0 M6d/43+45%/14°C
0 aer s 86,5 || -
TonQ e 86,0 |
 '5:008 25 855 | -
00059 < 85.0 |
_::” 0050 845 |1 |
w2, 84,0
0 ,:‘; ?’:,; ! 835
oo S :A 83,0 -
Lo 825 | ‘
R B 82,0 ‘ . . ‘ | | ‘ | | |
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade

alpha-Amylase (DU) [N = 10]
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen

alpha-Amylase (DU) [N = 10]

iIsotherme 65 °C-Maische

80
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70
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen

beta-Amylase (betamyl units) [N = 10]

iIsotherme 65 °C-Maische
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade

Viskositat (mPa*s) [N = 10]

iIsotherme 65 °C-Maische

1,78 O6d/14°C+18-14"C /43 %
1,76
1,74
1,72
1,70
1,68
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Marthe Kerstin Irina Thessa Asta  Samitar Melius Overture Brithey Montoya Solist
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen

Viskositat (mPa*s) [N = 10]

iIsotherme 65 °C-Maische

m6d/43+45%/14°C

06d/43+45% /18-14°C
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade

beta-Glucan (mg/l) [N = 10]

iIsotherme 65 °C-Maische

800
O6d/14°C+18-14°C /43 %
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade

Friabilimeter (%) [N = 10]

iIsotherme 65 °C-Maische
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen
Friabilimeter (%) [N =10]

iIsotherme 65 °C-Maische
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade

Loslicher Stickstoff (mg/100 Malz TM) [N = 10]
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen
Loslicher Stickstoff (mg/100 Malz TM) [N = 10]

iIsotherme 65 °C-Maische
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade

FAN (mg/100 Malz TM) [N = 10]

iIsotherme 65 °C-Maische
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen
FAN (mg/100 Malz TM) [N =10]

iIsotherme 65 °C-Maische
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade
Kolbachzahl (%) [N = 10]
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen
Kolbachzahl (%) [N = 10]

iIsotherme 65 °C-Maische
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade

Verhdaltnis FAN/L6sl. N (%) [N =10]

iIsotherme 65 °C-Maische
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen
Verhdaltnis FAN/L6sl. N (%) [N =10]

iIsotherme 65 °C-Maische
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Variables Bewertungsschema - Berliner Programm 2012/13

Der Sortenvergleich erfolgt innerhalb eines Jahrganges. Uber die

Datenbasis der Versuche wird der Median (nicht das arithmetische

Mittel) ermittelt, dieser kann aufgrund der Datenbasis jahrlich variieren.

Die Daten der Vergleichssorte werden nicht in die Medianberechung

180 oo einbezogen. Der Median dient als Grundlage der Klasseneinteilung (1

o SIEERE bis 5) zur Bewertung der Auspragung der Losungseigenschaften in den

j_"._'- s Bereichen Zytolyse, Proteolyse und Amylolyse. Der Median bezeichnet

in der Statistik den Zentralwert, der die Daten in zwei Halften teilt. Die

e Klassenbreite ist unabhangig vom Median und bleibt unverandert (d. h.
ek es erfolgt nur eine Verschiebung der Skalierung).

AL Bewertungsgrundlage:

Zahl 1 1,0 besser als Median
Zahl 2 0,5 besser als Median

3
Zahl 4 0,5 schlechter als Median
Zahl 5 1,0 schlechter als Median

BERLIN

-y



Variables Bewertungsschema - Berliner Programm 2012/13
isotherme 65 °C-Maische

Friabilimeter (%)
Beta-Glucan (mg/l)
Viskositat (mPa*s)
L6sl. N (mg/100 g TM)
FAN (mg/100 g TM)
ELG (%)
Endvergarung (%)
Alpha-Amylase (DU)

Beta-Amylase (BU)

<350

< 1,54

> 750

>170

> 87

> 55

> 1250

89 -95 83 -89 /7—-83

350-425 425-500 500-575

154-158 158-1,62 1,62-1,66

675—-750 600-675 525-600

155-170 140-155 125-140

41 — 45 37-41 33 -37

855-87,0 84,0-855 82,5-84,0

45 - 55 35-45 25-35

1000 - 1250 750-1000 500 - 750

>575

> 1,66

<525

<125

<82,5

<25

<500



Einzelbewertung der Malzungsvarianten 2012/2013
auf der Grundlage eines variablen Bewertungsschemas - Teil 1

MARTHE KERSTIN IRINA
A B C D A B < D A B C D
Friabilimeter 4 2 5 3 4 2 5 3 4 2 5 3
:?r;_-?:_.’-; | Beta-Glucan 5 1 5 2 4 1 5 2 5 1 5 3
S0 Viskositét s5|1|s5|2|a|l1|s5|3|s5|1]|5]3
8 o Zytolyse gesamt 47113502340 13(50](27]|47]|13]|50]30
;:‘\;. ¢
& T = | Loslicher N 3| 2|3 |3 |3|3|3|4|3|3|4]4
yo e sse | FAN 3|2|4a|a|3|2|3|a|3|3]|4a]a
(AT s LN '_'.'.‘_; 5
3@3:525‘55 ELG 3 3 4 4 3 3 3 3 2 3 3 3
;\‘e;v_»:\::_h
o e E{;'L‘ Proteolyse gesamt |[3,0(23|37(3,7[30(27(|30(37]27]|30/(3,7]3,7
Deip~ . Cc% 0
050 56k -
et N Endvergérung 3 1 3 2 3 2 3 3 3 2 3 3
~0 000
2, 0.00 s Alpha-Amylase 1 1 1 1 3 3 4 3 4 4 4 3
',:/’,‘ 39’ ﬁ‘v \Tﬂ
oD =0 e Beta-Amylase 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3
Do ). % A4
o n- 05 Amylolyse gesamt 20113(20|17130(27]33|30(33]30]33]3,3
g
> Abweichung Z/P/A 27(10(30|20(210]14|20(|20|20(1,7|17]07

A=14°C/45% B=18°-14°C/45% C=14°C/43% D=18°14°C/43%

H B B Sortengremium Februar 2013 ®
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Einzelbewertung der Malzungsvarianten 2012/2013
auf der Grundlage eines variablen Bewertungsschemas - Teil 2

THESSA ASTA SAMITAR
AlB|lc|pb|la|B|c|D|A|B|C]|D
Friabilimeter 4 2 5 3 4 2 5 3 3 2 5 3
FQM "W"'}sm
:?r;_-?:_.’-; e ee Beta-Glucan 5 2 5 4 5 1 5 3 4 1 5 2
7 Viskositat 5| 1|5 |3|5]1|5|3[3]1]5]2

e, Zytolyse gesamt 4717]50(33|47|13[50](30]33|13]50]23
;:‘\;. ¢
& T = | Loslicher N 3|3 |3|3|4|3|a|a|3|3]|4]|a
2075 | FAN 3|2|3|3|5|3|5|4|4|3]|5]sSs
3;5352 | ELG 333 |3|a|3|a|la|3|3]|4a]a
;\ e: v_:" A - O
o & “:% |Proteolyse gesamt |30 |27 (30|30 (43|30 |43(40[33|30|43 |43
Deip~ . Cc% 0
n:" O.:Jc’?; -
et N Endvergérung 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3
o 00 -Y0.:
2, 0.00 s Alpha-Amylase 3 2 3 2 5 3 4 4 4 3 4 4
',:/’,‘ 39’ ﬁ‘v \Tﬂ
o _ " . | Beta-Amylase 3 (3|3 |33 [3 |3 |3 (|2]2]3]2
ye 0.5 00 0c
o n- 05 Amylolyse gesamt 33127(133|27(40(30]|37(33]33]|27]|37]3,0
e
> Abweichung Z/P/A 1,7|110(20|06|07|27]13|10|00]|17(13]20

A=14°C/45% B=18°-14°C/45% C=14°C/43% D=18°14°C/43%

H B B Sortengremium Februar 2013 ®
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Einzelbewertung der Malzungsvarianten 2012/2013
auf der Grundlage eines variablen Bewertungsschemas - Teil 3

MELIUS OVERTURE BRITNEY
A|lB|C|D|A|B|C|D|A|B|C]|D
_ Friabilimeter 5 3 5 4 4 2 5 2 4 2 5 3
’.'?) .~ | Beta-Glucan 5 2 | 5| 5] 3 1 5 1 5| 2 5 3
8:2 Viskositat 5| 2|5|a|2|1|a|1]|2]|5]|5]2
- ©:% Zytolyse gesamt 50|23(50(43|30(13|47|13[4,7|20]|50]2,7
:‘-;?1‘_._ = = | LoslicherN 4|1 3| 4| 4| 3| 2|3|3|3|2]|3]3
S 8555 | FAN 43| 4|3|2|1|3|[3[3]|]2|3]3
y 20000 < | ELG 4 13| 4| 3|2|1|3|2|2]|2]|3]|2
o S E R S T
- Ll
0 .{:O o0 Proteolyse gesamt 4013011403323 (13(30|27|27]20]30]27
Yoo 0:5 0
0540 008 :
0. ’36‘95_ & Endvergéarung 3 2 3 3 2 1 3 2 3 2 4 3
?\2 20 o | Alpha-Amylase 413|141 3|2|1|2|1]|2]|1]|2]1
D v? ﬁ‘ "
& _ " - | Beta-Amylase 3(3|3|2|3|3|3|3|3]|3]|3]3
Do D4 Bt
0.0 2} Amylolyse gesamt 331273327 (23|17|27|20]|27]|20](30]23
N
5‘3 Abweichung Z/P/A 1,7107|17(16|07|04|20|14[20]|00]|20(04

A=14°C/45% B=18°-14°C/45% C=14°C/43% D=18°14°C/43%
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Einzelbewertung der Malzungsvarianten 2012/2013
auf der Grundlage eines variablen Bewertungsschemas - Teil 4

MONTOYA SOLIST

A B C D A B C D
Friabilimeter 3 2 4 2 4 2 4 3
Beta-Glucan 4 1 5 1 1 1 2 1
Viskositat 3 1 5 2 2 1 2 1
Zytolyse gesamt 33113 (4,717 (2313|2717
Loslicher N 3 3 3 3 2 2 & 2
FAN 2 3 3 4 2 1 2 2
ELG 2 3 3 3 3 2 3 3
Proteolyse gesamt 23130(30(33|23(17]|27]23
Endvergérung 3 2 4 3 3 2 4 2
Alpha-Amylase 3 2 3 3 2 1 2 1
Beta-Amylase 3 3 3 3 4 3 3 3
Amylolyse gesamt 30123(33]30(30(20]3,0{20
Abweichung Z/P/A 102171716 |0,7]07](03] 0,6

A=14°C/45%

B=18°-14°C/45%

C=14°C/43%

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath
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Zusammenfassende Bewertung 2012/2013
auf der Grundlage eines variablen Bewertungsschemas

7] Zytolyse Z Proteolyse P Amylolyse A Ausgewogenheit

z|P|A|lF|G|V]|]L|F|E|E|A|B]A|B]|C]|D
MARTHE 33132118} 35(33(33]128|33|35}|23|10(20)27]10]| 30] 20
KERSTIN 33131 130}35(30(33]133|30]30}128|33(30}J10]|14)|20]10
IRINA 35133132135 (35]35]135]135|128]128(38|30}20]| 17| 17| 0,7
THESSA 3712913013540 |35]130]|28|30135(25|30})17]|10](| 20| 0,6
ASTA 35139135135 (35]35]138]|43|38}35(40]|30})0,7 |17 (13|10
SAMITAR 30137 132}]33|30(28]135|43|35|135(|138(23]J100]1217]13]|20
MELIUS 42 136 | 30143 (43 |40)138|35|35]128(35|28}217 07| 17|16
OVERTURE 26123122133 (25(20])128|23|20}20|15(30})J0,7]|04]|20]|14
BRITNEY 36 1261 25]135(138]35]128]|28|23]130(15|30}120|00{(20]|04
MONTOYA 2812912912828 (28130302830 |28(30})10]| 2127|1716
SOLIST 2012312513313 (|(20)123|18|28}|28|15(33}J07]07]03]|0,6

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath
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Malzqualitat neuer Braugerstensorten - Qualitat der Pilotmalze

Standort: Seligenstadt

iIsotherme 65 °C-Maische

Fein Pro- 16s. N Kol- FAN Visko. Mehlig- Teil- Ganz- beta- Endver-
Sorte WKZ | Temp. WG Extrakt tein mg/100g bach mg/100g | (8,6%) keit glasige | glasige | Glucan garung
% TS %TS Malz TS % Malz TS | mPa*s % % % mg/l %
>81,0 <670 <38 <1,60 >82 <350 >84
Marthe 6 |16-14°C| 45% | 81,8 10,3 622 37,7 131 1,53 92 1,0 0,3 266 84,7
Kerstin 6 |[16-14°C| 45% | 83,0 8,9 566 39,9 125 1,55 93 14 0,6 247 83,7
KWS Irina 6 |[16-14°C| 45% | 83,4 8,4 542 40,4 116 1,59 87 3,7 2,4 284 84,9
KWS Thessa| 6 [16-14°C| 45% | 82,6 9,1 559 38,3 122 1,65 83 6,2 0,9 485 83,7
KWS Asta 6 |16-14°C| 44% | 84,0 9,0 490 34,1 108 1,69 84 4,1 0,8 395 82,9
Samitar 6 |16-14°C| 44% | 82,0 9,1 517 35,4 101 1,57 87 3,4 1,3 303 83,6
Melius 6 |16-14°C| 44% | 82,6 9,0 562 38,9 123 1,59 89 1,8 0,5 382 85,9
Overture 6 |16-14°C| 44% | 83,8 9,3 554 37,1 122 1,55 87 2,6 1,2 280 83,9
Britney 6 |16-14°C| 45% | 82,5 8,9 676 47,5 166 151 93 1,2 1,0 218 87,0
Montoya 6 |[16-14°C| 44% | 82,6 9,1 607 41,6 142 1,53 94 11 0,6 190 87,0
Solist 6 |16-14°C| 44% | 83,2 9,3 674 45,3 165 1,47 97 0,3 0,1 100 86,0

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath
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Malzqualitat neuer Braugerstensorten - Qualitat der Pilotmalze

Standort: Irlbach

isotherme 65 °C-Maische

Fein Pro- 16s. N Kol- FAN Visko. Mehlig- Teil- Ganz- beta- Endver-
Sorte WKZ | Temp. WG Extrakt tein mg/100g bach mg/100g | (8,6%) keit glasige | glasige | Glucan géarung
% TS %TS Malz TS % Malz TS | mPa*s % % % mg/l %
>81,0 <670 <38 <1,60 >82 <350 >84
Marthe 6 |16-14°C| 45% | 80,8 11,6 669 36,0 142 1,48 85 2,8 0,9 277 85,6
Kerstin 6 |16-14°C| 45% | 80,9 11,4 659 36,1 137 1,48 82 4,8 13 384 83,3
KWS Irina 6 |16-14°C| 45% | 81,3 10,7 642 37,5 150 1,49 82 4,7 0,9 437 84,6
KWS Thessa| 6 [16-14°C| 45% | 80,5 111 638 35,8 144 1,62 77 9,6 0,6 661 83,2
KWS Asta 6 [16-14°C| 45% | 82,1 10,7 578 33,7 135 1,52 78 9,1 3,1 413 83,6
Samitar 6 |16-14°C| 45% | 81,3 115 619 33,8 126 1,48 86 2,3 0,5 298 82,3
Melius 6 |16-14°C| 45% | 81,3 10,9 613 35,2 131 1,57 77 7,1 1,0 938 82,3
Overture 6 |16-14°C| 45% | 81,8 111 696 39,1 161 1,46 84 2,6 0,8 281 83,5
Britney 6 |16-14°C| 45% | 81,7 10,3 669 40,7 158 1,47 88 19 0,5 301 82,5
Montoya 6 |16-14°C| 45% | 81,2 10,9 644 37,0 140 1,46 91 15 0,4 211 84,6
Solist 6 [16-14°C| 45% | 81,2 10,8 714 41,2 164 1,43 91 0,8 0,2 141 85,6

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath
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Malzqualitat neuer Braugerstensorten

- Ergebnisse der Sudversuche [ N =2 Orte x 3 WH] -

Verzuckerung (78°C) (min.) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Sudhausausbeute (%) 71,3 73,6 74,6 72,3 74,2 73,3 72,4 73,9 73,3 73,1 72,9

Lauterzeit (hh:mm) | 01:52 | 01:58 | 01:54 | 01:53 | 01:59 | 02:23 | 01:53 | 01:54 | 01:53 | 01:52 | 01:54
Stellung des Lauterventils (%) 25 43 28 29 67 87 43 29 25 26 24
Warzefluld (I/n) 40 38 40 40 38 32 40 40 40 40 40
Trabung (EBC) 4 4 5 4 5 4 3 5 3 4 4
Extrakt Glattwasser (°P) 0,8 0,7 0,6 0,8 0,8 0,6 0,8 0,7 0,5 0,6 0,4

Extrakt (°P) 11,97 | 12,11 | 12,00 | 11,98 | 12,01 | 11,99 | 11,96 | 12,02 | 12,08 | 11,99 | 11,90
s. Endvergarung (%) 82,8 80,9 81,5 80,2 78,9 78,5 80,6 81,7 81,3 82,3 82,7
Loslicher Stickstoff (mgf) 959 919 869 905 767 874 902 941 1010 980 1031
FAN (mg/l) 218 211 206 206 177 189 207 219 251 178 256
Viskositat (mPa*s) 1,72 1,76 1,80 1,85 1,83 1,77 1,80 1,74 1,73 1,73 1,69
Farbe (EBC) 6,2 6,9 7.1 6,9 6,5 7.3 6,9 7,6 9,0 75 8,7
pH 5,37 5,36 5,35 5,35 5,36 5,37 5,36 5,37 5,33 5,33 5,31
B-Glucane (mg/l) 343 389 497 579 500 437 538 365 369 290 150

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath H B B Sortengremium Februar 2013 ®




Malzqualitat neuer Braugerstensorten

- Ergebnisse der Sudversuche Seligenstadt [N =3 WH] -

Verzuckerung (78°C) (min.) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Sudhausausbeute (%) 73,5 75,9 76,7 74,7 76,5 75,2 74,9 76,7 74,9 75,5 75,5

Lauterzeit (hh:mm) | 1:54 1:54 1:57 1:56 2:04 2:27 1:54 1:57 1:55 1:53 1:54
Stellung des Lauterventils (%) 26 25 32 32 80 87 26 28 24 26 24
Wirzeflu (/n) 40 40 40 40 37 33 40 40 40 40 40
Trlbung (EBC) 4 4 5 4 4 4 3 4 3 5 6
Extrakt Glattwasser (°P) 0,5 0,3 0,5 0,4 0,7 0,5 0,5 0,4 0,7 0,4 0,4

Extrakt (°P) 12,13 | 12,13 | 11,93 | 12,03 | 11,99 | 11,92 | 11,97 | 11,93 | 11,89 | 11,96 | 11,84
s. Endvergérung (%) 82,7 81,5 81,6 80,5 78,9 78,7 82,5 82,8 83,9 84,0 84,2
Loslicher Stickstoff (mg/l) 882 798 768 808 680 761 829 820 980 889 992
FAN (mgfl’) 213 193 190 196 162 173 200 198 258 229 252
Viskositat (mPa*s) 1,73 1,77 1,84 1,85 1,89 1,82 1,79 1,77 1,73 1,77 1,69
Farbe (EBC) 6,3 6,4 6,1 6,4 6,0 6,2 6,4 6,6 9,0 6,4 8,8
pH 5,35 5,36 5,31 5,32 5,35 5,35 5,37 5,38 5,35 5,30 5,31
B-Glucane (mg/l) 289 290 443 524 482 426 387 299 250 265 100

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath H B B Sortengremium Februar 2013 ®




Malzqualitat neuer Braugerstensorten

- Ergebnisse der Sudversuche Irlbach [N = 3 WH] -

Verzuckerung (78°C) (min.) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Sudhausausbeute (%) 69,0 71,4 72,5 70,0 72,0 71,3 69,8 71,0 71,7 70,7 70,4

Lauterzeit (hh:mm) | 1:50 2:03 1:52 1:51 1:55 2:19 1:52 1:51 1:50 1:52 1:55
Stellung des Lauterventils (%) 24 60 25 26 54 87 61 31 25 27 24
WarzefluR (/n) 40 36 40 40 39 32 40 40 40 40 40
Trlbung (EBC) 4 4 5 4 6 4 3 5 3 3 3
Extrakt Glattwasser (°P) 1,2 1,1 0,7 1,2 0,9 0,7 11 0,9 0,4 0,8 0,4

Extrakt (°P) 11,81 | 12,10 | 12,07 | 11,92 | 12,03 | 12,06 | 11,94 | 12,11 | 12,28 | 12,02 | 11,95
s. Endvergérung (%) 83,0 80,3 81,4 80,0 79,0 78,2 78,8 80,7 78,6 80,5 81,2
Loslicher Stickstoff (mg) 1036 | 1040 970 1003 855 988 975 1062 | 1039 | 1072 | 1070
FAN (mgll) 223 229 221 217 191 206 214 241 244 127 260
Viskositat (mPa*s) 1,72 1,76 1,75 1,85 1,76 1,73 1,82 1,71 1,73 1,68 1,68
Farbe (EBC) 6,1 7,4 8,1 7,3 6,9 8,3 7.3 8,7 9,1 8,5 8,5
pH 5,39 5,37 5,40 5,38 5,36 5,40 5,35 5,36 5,32 5,35 5,31
B-Glucane (mg/l) 396 487 552 633 517 448 689 430 487 316 200

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath H B B Sortengremium Februar 2013 ®
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Sitzung des Sortengremiums
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Berlin

Vielen Dank fur Ihre Aufmerksamkeit
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Gerstenuntersuchungen des Ziuchteranbaus

Marthe Kerstin KWS Irina KWS Thessa KWS Asta Samitar Melius Overture Brithey Montoya Solist

11,6 11,8

11,6

Wassergehalt

Keimenergie 3. Tag

Wasserempfindlichkeit

Sortierung 2,5 - 2,8 mm

Anteil > 2,8 mm an 1.Sorte

IR brau&
IHEMA getréinke . . i . ) ) . .
Quelle: Lehrstuhl fir Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan. Mittel aus 5 Versuchen Ziichteranbau 2012 (Vormuster Halbtechnik)

P2 technologie
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Halbtechnische Malzung 200 kg

Sorte

Weichgrad [%]

Keimtemperatur [°C] ‘ Weich-/Keimzeit [h]

Marthe Seligenstadt

46%

16 144

KWS Irina
KWS Asta

B braug

NN getranke Quelle: Lehrstuhl fur Brau- und Getréanketechnologie, TUM Weihenstephan

P2 technologie
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Halbtechnische Sude: Malzanalysen

Waside;gzehalt pH-Wert Extrakt Malz Endvergarungsgrad | Alpha-Amylase Beta-Amylase F&z?g:g:g? Visk(q;gé(]l/ﬁ()iﬁ © Beta-Glucan 65 °C | Rohprotein Malz Lésli:/ll'z; ?;gkstoff La?&vr:zl:g; ad ;i'g&?.'ﬂg
% %, Wir. %, schb. DU, wifr. BU, wir. % mPas mg/ %, Wir. mg/100g Malz-TrS. % mg/100g Malz TrS.

Sorte/Standort >81,0 > 84 > 82 < 1,600 < 350 <670 < 38
Marthe Irlbach 4,0 6,18 85,7 51 959 94,7 1,509 174 10,6 535 315 125
KWS Irina 4,3 6,14 84,2 86,5 33 720 89,7 8,6 481 35,0 113
KWS Asta 4.5 6,18 84,0 85,3 32 769 88,7 269 9,0 431 29,9 92
Melius 4,9 6,17 82,0 31 733 9,3 451 30,3 108
Britney 4.5 6,17 82,4 85,7 60 790 95,0 1,540 243 9,4 588 129
Solist 4,4 6,18 82,1 86,6 58 583 93,3 1,472 47 9,6 501 147

[ [ [N raud

Ea %:ctlf:‘lrgl(ggie Quelle: Lehrstuhl fir Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan m
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Halbtechnische Sude: Malzanalysen

e pH-Wert ExtraktMalz  |Endvergart d| Alpha-Amyl Beta-Amyl P | V™ oagy C |BetaGiucan 65°C | Rohprotein Maiz LI SEASI - Eless | SeE ATne.
% %, wfr. %, schb. DU, wfr. BU, wfr. % mPas mgA %, wfr. mg/100g Malz-TrS. % mg/100g Malz TrS.
Sorte/Standort >81,0 > 84 > 82 < 1,600 <350 <670 <38
Marthe Seligenstadt 4.5 6,09 83,5 85,8 48 998 96,1 1,515 192 9,1 542 37,2 123
KWS lIrina 5,5 6,06 86,5 86,3 43
KWS Asta 4.5 6,12 85,7 84,6 32
Melius 4.5 6,11 86,3 85,3 54
Britney 4.5 6,15 83,2 84,2 57
Solist 4.4 6,12 83,7 86,6 68
[ [ [N raud
Ea %:ctlf:‘lrgl(ggie Quelle: Lehrstuhl fir Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan m
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Halbtechnische Sude: Wlrzeanalysen

Endvergarungsgrad H Bittereinheiten Gesamt-N Hochmolekularer N FAN 3-Glucane*
scheinbar P Wirze (bez. auf 12 GG %) | (bez. auf 12 GG %) | (bez. auf 12 GG %) | (bez. auf 12 GG %)

% EBC mg/100 ml mg/100 ml mg/100 ml mg/l
Sorte/Standort
Marthe Irlbach 86,0 5,32 35 85,4 18,9 18,6 247
KWS Irina 86,9 34 80,9 18,4 18,0 435
KWS Asta 79,0 5,55 38 76,0 11,4 16,9 270
Melius 82,6 5,45 40 89,0 12,6 21,2 585
Britney 83,3 5,54 42 83,8 14,9 18,6 168
Solist 87,5 5,26 34 89,1 *nicht vorhanden 20,6 83
Marthe Seligenstadt 84,1 5,43 34 89,1 18,8 24,9 101

KWS rina
KWS Asta

(Melus | 789 | 560 | 37 | 745 | 142 | 177 | 62

IR brau&
IHEMA getréinke

P2 technologie

Solist

84,9

5,50

33

91,4

15,8

18,8

95

Quelle: Lehrstuhl fur Brau- und Getréanketechnologie, TUM Weihenstephan
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Halbtechnische Sude: Bieranalysen

Alkohol (Vol %) Vergs;(‘e:itr]l.;?r?bsagrrad Farbe pH SCh'\?IlgE'\:aCh (bez.\gﬂ:izitge %) Bittereinheiten Bier Einga;gs;ggbung Einga;giszt;(jbung freies DMS
Sorte/Standort Vol % % EBC s mPa*s EBC EBC EBC g/l
Marthe Irlbach 5,20 80,7 54 4,75 306 1,562 24 2,60 2,09 30
KWS Irina 5,44 82,1 5,2 4,37 238 1,594 22 3,33 6,05 27
Asta 5,41 82,2 3,8 4,82 229 1,627 24 1,13 2,53 32
Melius 5,07 78,3 3,8 4,85 267 1,666 22 1,28 2,36 31
Britney 5,39 81,1 5,9 4,86 271 1,542 26 0,70 1,43 30
Solist 5,44 82,4 54 4,65 254 1,519 25 1,16 1,78 38
Marthe Seligenstadt 5,49 87,3 4.9 4,58 278 1,543 21 0,59 0,82 42

KWS Irina | 576 | 845 | 46 | 456 | 256 | 1588
KWS Asta 1,609

| Mefus | se7 | 82 | 45 | 502 | 255 | 1581
1626

Solist 5,79 85,7 4.9 4,78 264 1,499 25 0,38 0,45 52
[ [ [N raud
Ea tg:ctlze:‘lrgl(ggie Quelle: Lehrstuhl fir Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan m
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Halbtechnische Sude: Verkostung

Sorte/Standort Geruch Trunk Vollmundigkeit Rezenz Bittere Gesamt

Marthe Seligenstadt 4,2 4,1 4,2 4.4 4,1 4,18

awswma | a0 | a1 | ax | a2 | a1 | 4o
iy | a0 | a0 | ax | a2 | a1 | a0

awsThessa | a0 | a1 | ax | a2 | a0 | a0

IH N brau&
EH tg:ctmj”olfs i Quelle: Lehrstuhl fir Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan. Mittel aus 2 Standorten: Irlbach, Seligenstadt m
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Nomenklatur fur die beschreibende Sortenzusammenfassung im Sortengremium

sehr gut
gut
mittel
schlecht

sehr schlecht

Halmstabilitat

Sortierung

Resistenzen

Kornanomalien

Agronomie

B

sehr frih
frih
mittel
spat

sehr spat

Reife/
Ahrenschieben

sehr hoch
hoch
mittel
niedrig

sehr niedrig

Kornertrag

Neigung zum (nicht ausschlief3liches Ablehnkriterium)

deutlich (Ausschlusskriterium)

sehr niedrig
niedrig
mittel
hoch

sehr hoch

Proteingehalt

beta-Glucanwerte

Viskositat

Legende:

Zahl
Zahl

Zahl
Zahl

ga ~x W N BB

Verarbeitbarkeit

E F
sehr gut sehr hoch
gut hoch
mittel mittel

schlecht niedrig
sehr schlecht sehr niedrig
Verkostung Extraktausbeute

Schaum Friabilimeter

l6slicher Stickstoff

freier Aminostickstoff (FAN)
EiweiRlésungsgrad (ELG)
Endvergarungsgrad
alpha-Amylase
beta-Amylase
Sudhausausbeute
N-Versorgung

Garkeller-Vergarungsgrad

sehr schnell
schnell
mittel
langsam

sehr langsam

Lauterzeit



Empfehlung fur die Grof3technik

Sorten zugelassen 2012 Kerstin Irina Thessa Asta Samitar Melius | Overture | Britney | Montoya | Solist
2c 1 Reife/ Ahrenschieben BSA B 3 3 2 3 3 3 4 3 4 3
g E 2. Halmstabilitat/Lager BSA A 3 2 3 3 2 3 3 3 3 4
g % 3. Resistenzen BSA A 2 3 3 3 2 2 2 2 3 2
< i 4, Kornertrag BSA c 2 1 2 1 2 1 2 1 1 2
g = 5. Sortierung BSA A 3 4 3 2 2 2 2 2 2 2
‘?) Tg 6. Proteingehalt D 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
c = 7. Kornanomalien nennen! [ keine keine keine keine keine keine keine keine keine keine
8. Extraktausbeute F 2 1 3 1 3 2 1 4 3 4
9. Friabilimeter ° F 3,5 3,5 3,5 3,5 3,3 4,3 3,3 3,5 2,8 3,3
10.  beta-Glucanwerte g: D 3 3,5 4 3,5 3 4,3 2,5 3,8 2,8 1,3
11. Viskositat h D 3,3 3,5 3,5 3,5 2,8 4 2 3,5 2,8 2
g 12. l6sl. N @ F 33 35 3 3,8 3,5 3,8 2,8 2,8 3 2,3
% 13 FAN :g F 3 3,5 2,8 4,3 4,3 3,5 2,3 2,8 3 1,8
g 14. ELG & F 3 2,8 3 3,8 3,5 35 2 2,3 2,8 2,8
15.  Endvergéarung ® F 2,8 2,8 3,5 3,5 3,5 2,8 2 3 3 2,8
16. alpha-Amylase §: F 33 38 25 4 3,8 35 15 15 2,8 15
17.  beta-Amylase & F 3 3 3 3 2,3 2,8 3 3 3 33

18.  Ausgewogenheit Variante A/B/D D B/D AIC/D AIC B A/B/D B/D A A/B/C/D
5 £ 19.  Ausbeute F 3 2 4 2 3 4 3 3 3 3
g-r% Tg 20.  Lauterzeit G 3 2 2 4 5 2 2 2 2 2
Tg_ g 21.  N-Versorgung F 2 2 2 4 4 2 2 1 4 1
§ ?-;. 22.  Viskositat D 3 4 4 4 3 4 2 2 2 2
=2 23 vewirze F 4 3 4 5 5 4 3 3 2 2
- g 24.  Verkostung DLG E 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
© 3 25 schaum DLG E 3 4 1 4 3 3 1 3 2 3




Zusammenfassung
Kerstin

Agronomische Eigenschaften
Mittlere Reife, mittlere Halmstabilitat, gute Resistenzeigenschaften, hoher Kornertrag
Kornanomalien: keine

Gerstenqualitat:
Mittlere Sortierung, niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:

Mittlere Extraktausbeute

Zytolyse: niedriger Friabilimeterwert, mittlere beta-Glucanwerte, mittlere Viskositat

Proteolyse: mittlerer |l6slicher Stickstoff, mittlerer freier Aminostickstoff, mittlerer Eiweil3ldsungsgrad
Amylolyse: mittlerer Endvergarungsgrad, mittlere alpha-Amylase-Aktivitat, mittlere beta-Amylase-Aktivitat

Ausgewogenheit der Losungseigenschaften innerhalb einer Malzungsvariante(n): A, B, D
A=14°C/45% B=18°14°C/45% C=14°C/43% D=18°14°C/43%

Wirzequalitat bei angepasster Malzung :
Mittlere Ausbeute, mittlere Lauterzeit, hohe Stickstoffversorgung,
mittlere Viskositat, niedriger Vergarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, mittlere Schaumstabilitat



Zusammenfassung
KWS Irina

Agronomische Eigenschaften
Mittlere Reife, gute Halmstabilitat, mittlere Resistenzeigenschaften, sehr hoher Kornertrag
Kornanomalien: keine

Gerstenqualitat:
Schlechte Sortierung, niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:

Sehr hohe Extraktausbeute

Zytolyse: niedriger Friabilimeterwert, hohe beta-Glucanwerte, hohe Viskositat

Proteolyse: niedriger |oslicher Stickstoff, niedriger freier Aminostickstoff, mittlerer Eiweil3ldsungsgrad
Amylolyse: mittlerer Endvergarungsgrad, niedrige alpha-Amylase-Aktivitat, mittlere beta-Amylase-Aktivitat

Ausgewogenheit der Losungseigenschaften innerhalb einer Malzungsvariante(n): D
A=14°C/45% B=18°14°C/45% C=14°C/43% D=18°14°C/43%

Wirzequalitat bei angepasster Malzung :
Hohe Ausbeute, schnelle Lauterzeit, hohe Stickstoffversorgung,
hohe Viskositat, mittlerer Vergarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, schlechte Schaumstabilitat



Zusammenfassung
KWS Thessa

Agronomische Eigenschaften
Frihe Reife, mittlere Halmstabilitat, mittlere Resistenzeigenschaften, hoher Kornertrag
Kornanomalien: keine

Gerstenqualitat:
Mittlere Sortierung, niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:

Mittlere Extraktausbeute

Zytolyse: niedriger Friabilimeterwert, sehr hohe beta-Glucanwerte, hohe Viskositat

Proteolyse: mittlerer |l6slicher Stickstoff, mittlerer freier Aminostickstoff, mittlerer Eiweil3ldsungsgrad
Amylolyse: niedriger Endvergarungsgrad, hohe alpha-Amylase-Aktivitat, mittlere beta-Amylase-Aktivitat

Ausgewogenheit der Losungseigenschaften innerhalb einer Malzungsvariante(n): B, D
A=14°C/45% B=18°14°C/45% C=14°C/43% D=18°14°C/43%

Wirzequalitat bei angepasster Malzung :
Niedrige Ausbeute, schnelle Lauterzeit, hohe Stickstoffversorgung,
hohe Viskositat, niedriger Vergarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, sehr gute Schaumstabilitat



Zusammenfassung
KWS Asta

Agronomische Eigenschaften
Mittlere Reife, mittlere Halmstabilitat, mittlere Resistenzeigenschaften, sehr hoher Kornertrag
Kornanomalien: keine

Gerstenqualitat:
Gute Sortierung, niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:

Sehr hohe Extraktausbeute

Zytolyse: niedriger Friabilimeterwert, hohe beta-Glucanwerte, hohe Viskositat

Proteolyse: niedriger I6slicher Stickstoff, sehr niedriger freier Aminostickstoff, niedriger Eiweil3l6sungsgrad
Amylolyse: niedriger Endvergéarungsgrad, sehr niedrige alpha-Amylase-Aktivitat,

mittlere beta-Amylase-Aktivitat

Ausgewogenheit der Losungseigenschaften innerhalb einer Malzungsvariante(n): A, C, D
A=14°C/45% B=18°14°C/45% C=14°C/43% D=18°14°C/43%

Wirzequalitat bei angepasster Malzung :
Hohe Ausbeute, langsame Lauterzeit, niedrige Stickstoffversorgung,
hohe Viskositat, sehr niedriger Vergarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, schlechte Schaumstabilitat



Zusammenfassung
Samitar

Agronomische Eigenschaften
Mittlere Reife, gute Halmstabilitat, gute Resistenzeigenschaften, hoher Kornertrag
Kornanomalien: keine

Gerstenqualitat:
Gute Sortierung, niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:

Mittlere Extraktausbeute

Zytolyse: mittlerer Friabilimeterwert, mittlere beta-Glucanwerte, mittlere Viskositat

Proteolyse: niedriger I6slicher Stickstoff, sehr niedriger freier Aminostickstoff, niedriger Eiweil3l6sungsgrad
Amylolyse: niedriger Endvergarungsgrad, niedrige alpha-Amylase-Aktivitat, hohe beta-Amylase-Aktivitat

Ausgewogenheit der Losungseigenschaften innerhalb einer Malzungsvariante(n): A, C
A=14°C/45% B=18°14°C/45% C=14°C/43% D=18°14°C/43%

Wirzequalitat bei angepasster Malzung :
Mittlere Ausbeute, sehr langsame Lauterzeit, niedrige Stickstoffversorgung,
mittlere Viskositat, sehr niedriger Vergarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, mittlere Schaumstabilitat



Zusammenfassung
Melius

Agronomische Eigenschaften
Mittlere Reife, mittlere Halmstabilitat, gute Resistenzeigenschaften, sehr hoher Kornertrag
Kornanomalien: keine

Gerstenqualitat:
Gute Sortierung, niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:

Hohe Extraktausbeute

Zytolyse: sehr niedriger Friabilimeterwert, sehr hohe beta-Glucanwerte, sehr hohe Viskositat

Proteolyse: niedriger I6slicher Stickstoff, sehr niedriger freier Aminostickstoff, niedriger Eiweil3l6sungsgrad
Amylolyse: mittlerer Endvergarungsgrad, niedrige alpha-Amylase-Aktivitat, mittlere beta-Amylase-Aktivitat

Ausgewogenheit der Losungseigenschaften innerhalb einer Malzungsvariante(n): B
A=14°C/45% B=18°14°C/45% C=14°C/43% D=18°14°C/43%

Wirzequalitat bei angepasster Malzung :
Niedrige Ausbeute, schnelle Lauterzeit, hohe Stickstoffversorgung,
hohe Viskositat, niedriger Vergarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, mittlere Schaumstabilitat



Zusammenfassung
Overture

Agronomische Eigenschaften
Spéate Reife, mittlere Halmstabilitat, gute Resistenzeigenschaften, hoher Kornertrag
Kornanomalien: keine

Gerstenqualitat:
Gute Sortierung, niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:

Sehr hohe Extraktausbeute

Zytolyse: mittlerer Friabilimeterwert, niedrige beta-Glucanwerte, sehr niedrige Viskositat
Proteolyse: mittlerer I6slicher Stickstoff, hoher freier Aminostickstoff, sehr hoher Eiweil3losungsgrad
Amylolyse: sehr hoher Endvergéarungsgrad, sehr hohe alpha-Amylase-Aktivitat,

mittlere beta-Amylase-Aktivitat

Ausgewogenheit der Losungseigenschaften innerhalb einer Malzungsvariante(n): A, B, D
A=14°C/45% B=18°14°C/45% C=14°C/43% D=18°14°C/43%

Wirzequalitat bei angepasster Malzung :
Mittlere Ausbeute, schnelle Lauterzeit, hohe Stickstoffversorgung,
niedrige Viskositat, mittlerer Vergarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, sehr gute Schaumstabilitat

Bewertung: Empfehlung fur die Praxisversuche



Zusammenfassung
Brithey

Agronomische Eigenschaften
Mittlere Reife, mittlere Halmstabilitat, gute Resistenzeigenschaften, sehr hoher Kornertrag
Kornanomalien: keine

Gerstenqualitat:
Gute Sortierung, niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:

Niedrige Extraktausbeute

Zytolyse: niedriger Friabilimeterwert, hohe beta-Glucanwerte, hohe Viskositat

Proteolyse: mittlerer |l6slicher Stickstoff, mittlerer freier Aminostickstoff, hoher Eiweil3l6sungsgrad
Amylolyse: mittlerer Endvergarungsgrad, sehr hohe alpha-Amylase-Aktivitat, mittlere beta-Amylase-Aktivitat

Ausgewogenheit der Losungseigenschaften innerhalb einer Malzungsvariante(n): B, D
A=14°C/45% B=18°14°C/45% C=14°C/43% D=18°14°C/43%

Wirzequalitat bei angepasster Malzung :
Mittlere Ausbeute, schnelle Lauterzeit, sehr hohe Stickstoffversorgung,
niedrige Viskositat, mittlerer Vergarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, mittlere Schaumstabilitat



Zusammenfassung
Montoya

Agronomische Eigenschaften
Spéate Reife, mittlere Halmstabilitat, mittlere Resistenzeigenschaften, sehr hoher Kornertrag
Kornanomalien: keine

Gerstenqualitat:
Gute Sortierung, niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:

Mittlere Extraktausbeute

Zytolyse: mittlerer Friabilimeterwert, mittlere beta-Glucanwerte, mittlere Viskositat

Proteolyse: mittlerer |l6slicher Stickstoff, mittlerer freier Aminostickstoff, mittlerer Eiweil3ldsungsgrad
Amylolyse: mittlerer Endvergarungsgrad, mittlere alpha-Amylase-Aktivitat, mittlere beta-Amylase-Aktivitat

Ausgewogenheit der Losungseigenschaften innerhalb einer Malzungsvariante(n): A
A=14°C/45% B=18°14°C/45% C=14°C/43% D=18°14°C/43%

Wirzequalitat bei angepasster Malzung :
Mittlere Ausbeute, schnelle Lauterzeit, niedrige Stickstoffversorgung,
niedrige Viskositat, hoher Vergarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, gute Schaumstabilitat



Zusammenfassung
Solist

Agronomische Eigenschaften
Mittlere Reife, schlechte Halmstabilitat, gute Resistenzeigenschaften, hoher Kornertrag
Kornanomalien: keine

Gerstenqualitat:
Gute Sortierung, niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:

Niedrige Extraktausbeute

Zytolyse: mittlerer Friabilimeterwert, sehr niedrige beta-Glucanwerte, sehr niedrige Viskositat
Proteolyse: hoher l6slicher Stickstoff, sehr hoher freier Aminostickstoff, mittlerer Eiweil3losungsgrad
Amylolyse: mittlerer Endvergarungsgrad, sehr hohe alpha-Amylase-Aktivitat,

mittlere beta-Amylase-Aktivitat

Ausgewogenheit der Losungseigenschaften innerhalb einer Malzungsvariante(n): A, B, C, D
A=14°C/45% B=18°14°C/45% C=14°C/43% D=18°14°C/43%

Wirzequalitat bei angepasster Malzung :
Mittlere Ausbeute, schnelle Lauterzeit, sehr hohe Stickstoffversorgung,
niedrige Viskositat, hoher Vergarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, mittlere Schaumstabilitat

Bewertung: Empfehlung fur die Praxisversuche



GroRtechnische Verarbeitung 2012

Wertprifung 1 Wertprifung 2  Wertprifung 3 Zulassung  Auswahl

50 + x
Anzahl der
Sorten

‘ Wertpriifungen des Bundessortenamtes

:> Untersuchungen an der VLB Berlin
BRAUGERSTEN-
‘ Untersuchungen am BGT der TUM Weihenstephan GEMEINSCHAFT e.V.




Grof3technik

Berliner Programm 2012

Saatzucht BSA-Kennung Sortenname Zulassung
Sejet SEJT 2537 Catamaran 2011
Secobra SCOB 2540 Passenger 2011
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Zusammenfassung
Catamaran

Agronomische Eigenschaften
Mittlere Reife, schlechte Halmstabilitat, gute Resistenzeigenschaften, sehr hoher Kornertrag
Kornanomalien: keine

Gerstenqualitat:
Mittlere Sortierung, niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:

Hohe Extraktausbeute, niedrige Endvergarung, niedrige Zytolyse, mittlere Proteolyse,
gutes Verhaltnis Proteolyse/Zytolyse, mittlere beta-Glucanwerte,

mittlere alpha-Amylase-Aktivitat, mittlere beta-Amylase-Aktivitat

Wilrzequalitat bei angepasster Malzung :
hohe Ausbeute, schnelle Lauterzeit, sehr hohe Stickstoffversorgung, hohe Viskositét,
sehr hoher Vergarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, sehr gute Schaumstabilitat

Bewertung: Empfehlung fir die Praxisversuche



Zusammenfassung
Passenger

Agronomische Eigenschaften
Mittlere Reife, mittlere Halmstabilitat, mittlere Resistenzeigenschaften, mittlerer Kornertrag
Kornanomalien: keine

Gerstenqualitat:
Sehr gute Sortierung, niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:

Hohe Extraktausbeute, niedrige Endvergarung, sehr hohe Zytolyse, sehr hohe Proteolyse,
mittleres Verhaltnis Proteolyse/Zytolyse, sehr niedriges beta-Glucanwerte,

hohe alpha-Amylase-Aktivitat, hohe beta-Amylase-Aktivitat

Wirzequalitat bei angepasster Malzung :
Sehr hohe Ausbeute, mittlere Lauterzeit, sehr hohe Stickstoffversorgung, mittlere Viskositat,
sehr hoher Vergéarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, sehr gute Schaumstabilitat

Bewertung: Empfehlung fir die Praxisversuche



Grof3technik

Westdeutschland (BW, RP, HE):

Malzereien:
Karl Bindewald Kupfermihle GmbH, Bischheim
Durst-Malz, Bruchsaal

Brauereien:
Bitburger Braugruppe GmbH, Bitburg
Stuttgarter Hofbrau, Stuttgart
Badische Staatsbrauerei Rothaus, Grafenhausen
Karlsberg Brauerei GmbH, Homburg

18]
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Grof3technik A

Siud- und Ostdeutschland (BY, TH, S): %
BRAUGERSTEN-
Malzereien: GEMEINSCHAFT e.V.

Ireks, Kulmbach

Brauereien:
Augustiner-Brau Wagner KG, Munchen
Kulmbacher Brauerei AG, Kulmbach
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Grof3technik P

Norddeutschland (NS, SH, MV):

Malzereien: e
Tivoli Malz GmbH, Hamburg GEMEINOCHAET S
Cargill GmbH, Salzgitter

Brauereien:
Brauerei Beck & Co, Bremen
Hofbrauhaus Brauhaus Wolters, Braunschweig
Brauerei Braunschweig Oettinger Brauerei GmbH, Braunschweig
Privatbrauerei Wittingen GmbH, Wittingen
Friesisches Brauhaus zu Jever GmbH & Co KG, Jever
Einbecker Brauhaus AG, Einbeck

|2
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Grof3technik: Anbau

Betreuende Dienststelle:

Lage:

Boden:

Geologische Formation:
Bodentyp:

Bodenart:

Bodenzahl:

Ackerzahl:
Bearbeitungstiefe:

Vorfrucht:
Saatzeitpunkt:
Saatmenge:
Reihenabstand:

m . NN
mm @ Niederschlag
°C @ Niederschlag

Zcm

kf. Ko/m?
cm

Angaben zur Grundbodenuntersuchung (mg/100g Boden, bei Bor mg/kg)

Grunddiingung (kg/ha)

Niin-Untersuchung (kg N‘ha)

Mittel

Datum

Menge

N-Diingung mit (kg N/ha)

1. Gabe

2. Gabe

Mittel

Datum

Menge

Angaben zum Pflanzenschutz:

Variante

Stadium

Datum

Art

Handelsname

Y

BRAUGERSTEN-
GEMEINSCHAFT e.V.

Datum:

Datum:

Eha

Erntedatum:

lﬂ KOMMENTAR:
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Grofdtechnik: Gerstenqualitat

Catamaran Catamaran Passenger Passenger
Analysenbezeichung MIN  [MITTELWERT | MAX MIN | MITTELWERT | MAX
Wassergehalt Gerste % 12,9 12,1 121 12,5 135 12,8 135 12,1 12,8 135 11,5 13,0 12,4 12,8 11,5 124 13,0
Keimenergie 3. Tag % 92 99 96 97 97 96 97 92 96 99 93 96 95 97 93 95 97
Wasserempfindlichkeit % 4 35 42 32 4 38 12 4 24 42 26 57 20 35 20 35 57
Sortierung 2,5 - 2,8 mm Gerste % 21,2 16,4 7,6 15,1 12,8 13,0 111 7,6 139 21,2 54 10,6 6,3 47 4,7 6,8 10,6
Abputz Gerste % 0,3 11 04 04 0,0 2,3 11 0,0 0,8 2,3 04 2,7 1,1 04 04 1,2 2,7
Anteil >2,8 mm an 1. Sorte % 78,2 82,6 92,3 84,5 87,1 86,3 88,5 78,2 85,6 92,3 94,5 88,8 93,5 95,3 88,8 93,0 95,3
Auswuchs % 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

IR brau&
IHEMA getréinke
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Grofdtechnik: Beurteilung der Malzungstechnologie
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GERSTE
Wassergehalt Gerste
Eiw ei3

Sortierung > 2,8 mm
Sortierung 2,5-2,8 mm
Sortierung 2,2-2,5 mm
Abputz
Vollgerstenanteil
Anteil >2,8 mman 1. Sorte
Ausw uchs
Wasserempfindlichkeit
Keimenergien

VERARBEITUNG
Weichverfahren

Keimgutfeuchte

nach 1. NaBw eiche/Luftrast
vor 1-tem Spritzen
Temperaturfiihrung

Anteil keimender

Korner nach 48 h
Maximalfeuchte
Weichkeimzeit

Darrschema
Abdarrtemperatur

MALZANALYTIK (soweit vorhanden)
Wassergehalt

Extrakt

Viskositéat

Viskositét 65 °C
beta-Glucan Kongrmaischverfahren
beta-Glucan 65°C
Friabilimeterw ert
ganzglasige Kérner
Verzuckerungszeit
Endvergarungsgrad
Wirzefarbe, Komp.
Kochfarbe, Komp.

pH

Rohprotein

16slicher Stickstoff

Eiw eiBlésungsgrad

freier alpha-Aminostickstoff
alpha-Amylase
Diastatische Kraft
DMS-Vorlaufer
Malzungsschw and

ANGABEN ZUR ANLAGE:

KOMMENTAR (Auffalligkeiten wie Schimmel etc.):

KOMMENTAR ZUR VERARBEITBARKEIT:

URTEIL ZUR VERARBEITBARKEIT:

% Bitte die grau markierten

Y

BRAUGERSTEN-
GEMEINSCHAFT e.V.

% Flachen ausfillen!!

%
%, 3. Tag
%, 5. Tag

1. NaBw eiche (h/Wassertemp.)
Luftrast (h)
2. NaBBw eiche (h/Ablufttemp.)

%, Mikrow .
h

X hly °Cusw .
°C

%

%, wfr.
mPas, 8.6 %
mPas, 8.6 %
mg/l

mg/l

%

%

min

%

EBC

EBC

%, wir.

mg/100 g MTrS

%

mg/100 g MTrS

ASBC, wfr.

WK

ppm, Iftr.

% wfr. (bitte unbedingt angeben!)

schlechter als

. durchschnittich
Durchschnitt

besser als
Durchschnitt

Technische Universitat Miinchen



Grofdtechnik: Malzqualitat/isotherme 65 °C-Maische

Al
Analysenbezeichnung/Sorte

Catamaran

MIN

MITTELWERT MAX

Passenger

MIN

MITTELWERT

MAX

Wassergehalt Malz %

4,6 6,7 59

4,6 4,6

55 6,7

41 4,8 6,7

4,7 4,1

51

6,7

e O I S 7 B O T N A A I A

Forpon sz pewr ] 111 | 84 | 93 | 105 | 84 | 98 | 111 | 96 | 99 | 03 | 93 | 93 | 88 | 103 |
Besslownasoa e ] 377 | 406 | 366 | 342 | 342 | 373 | 406 | 382 | 437 | 403 | 427 | 32 | 412 | 437 |

DMS-Vorlaufer ppm, Iftr. 0,9 1,0 0,7 1,0 0,7 0,9 1,0 0,7 1,7 14 14 0,7 1,3 1,7
IR brau&

IHEMA getréinke
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Grofdtechnik: Beurteilung der Malzungstechnologie

Catamaran

KOMMENTAR

(Auffalligkeiten wie
Schimmel etc.):

1 2 3
keine
Auffalligkeiten,
Catamaran sortierte
schwacher als
Propino

keine Angabe keine Angabe

bedingt durch den

keine Angabe

keine Angabe keine Angabe

intensive Catamaran ist niedrigen Wasseraufnahme
KOMMENTAR ZUR Ankeimung, deutlich schwécher Protein gehalt keine Andabe zu Beginn keine Angabe
VERARBEITBARKEIT: rasche gelost im Vergleich gena 9 schwach, dann 9
N . Kolbachzahl leicht N
Warmeentwicklung zur Quench i starker

erhoht
URTEIL ZUR etwas schlechter . besser als besser als . .
VERARBEITBARKEIT: als Durchschnitt ~ aurehsehnittich ) o schnitt Durchschnit ~ durehschnittlich — durchschnittlich
Passenger

1 2 3 4

KOMMENTAR .

leichter

(Auffalligkeiten wie
Schimmel etc.):

KOMMENTAR ZUR

VERARBEITBARKEIT:

URTEIL ZUR

VERARBEITBARKEIT:

Schwarzschimmel keine Angabe

Fusarienbefall

sehr hoch l6sende

intensive Sorte, kann nur mit
Ankeimung, Passenger ist hoch ser;r niedrigen
rasche proteolytisch aktiv 9

Warmeentwicklun Weichgraden
9 verarbeitet werden
besser als
Durchschnitt

besser als
Durchschnitt

etwas schlechter
als Durchschnitt

keine Angabe

keine Angabe

besser als
Durchschnitt

NE .
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Grofdtechnik: Beurteilung der Brauereitechnologie

]
om .
EZW M technologie

Bewertungsgrundlage: Vergleichssorte bzw. tibliche Anforderungen

Sud-Nr. 1 Sud-Nr. 2 Sud-Nr. 3
Bereich Malzannahme
Proteingehalt (%)
Friabilimeter-Mirbigkeit / Ganzglasigkeit (%)
Bereich Sudhaus
Schittungsverhéltnis
Verhaltnis Hauptguss:Nachgiisse (Anzahl)
Anlagendaten:
Maischefilter
Lauterbottich
Kochsystem
Wiirzeanalysen:
Es (%)
pH
Farbe (EBC)
Sudhausausbeute (%)
Lauterzeit (h)
Anzahl der Tiefschnitte
Lautertritbung (EBC)
Bereich Garung
Anlagendaten (z. B. TankgréRe/-form):
Garverlauf Hauptgarung (Tage)
Temperatur Hauptgarung (°C)
Restextrakt beim Schlauchen (GG-%)
Lagerdauer
Temperatur Reifung/Lagerung (°C)
Bereich Filtration/ZKDT
Anlagendaten (z. B. Kerzenfilter,
Schichtenfilter, Crossflow etc.):
Filtrationsdauer (h, min)
Filtrationsmenge (hl)
Trilbung Anfang (EBC)
Trabung Ende (EBC)
Druckdifferenz (Ap bar)
Trilbung Filtrat (EBC)
Abgefiilltes Bier
Bieranalysen:
StW (GG-%)
Alc (vol-%)
Es (%)
pH
Farbe (EBC)
Tribung (EBC)
Schaum (NIBEM) / Steinfurth SFT (HLT)
Verkostung DLG-Note

Ki zur Anlage heiten):

Xod

BRAUGERSTEN-
GEMEINSCHAFT eV,

Durchschnittswerte

Kommentar zur Verarbeitung: Bei der Verarbeitung im Sudhaus zeigte ,xxx"( zur Vergleichs-Charge) traten keine wirkiich negativen Abw eichungen/Eigenschaften.

Die Sorte .yyyy" liefs sich im Vergleich (zur Vergleichs-Charge) schlechter abléutern.

GESAMTBEWERTUNG DER PROZESSSCHRITTE:
Durchschnitt

MALZQUALITAT schlecht mittel gut
BEREICH SUDHAUS

Maischarbeit schlecht mittel gut
Lauterarbeit schlecht mittel gut
BEREICH GARUNG

Angarverhalten zu langsam normal sehrschnell
Garverlauf schleppend normal zu schnell
BEREICH FILTRATION

Filtration schlecht mittel gut
BIER

Verkostung schlecht mittel gut

Kommentar:

Beispiele Kommentar:

unterlst, hohe b

Maischverfahren musste angepasst werden
Tiefschnitt notwendig

verlangert,

Druckanstieg, Abbruch

Fehlaroma
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Grof3technik: Wlrzeanalysen

Vergleich Catamaran Passenger
Analysenbezeichnung Min Mittelwert Max Min Mittelwert Max Min Mittelwert Max
Stammwiurze (GG %) GG % 11,22 12,77 14,77 11,30 12,87 14,65 11,55 13,00 14,41

pH

Hochmolekularer N (bez. auf 12 GG %)

B-Glucane

Anthozyanogene (bez. auf 12 GG %)

IR brau&
N getranke

mg/100 ml

mg/|

mg/|

4,90

10,7

186

5,15

154

323

106

124

Quelle: Lehrstuhl fir Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan

513

14,1

284

100

125

162

P2 technologie
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Grofdtechnik: Bieranalysen

Vergleich Catamaran Passenger
Analysenbezeichnung Min Mittelwert Max Min Mittelwert Max Min Mittelwert Max
Stammwirze (GG %) GG % 10,86 11,46 12,34 10,79 11,42 12,42 10,57 11,44 12,37

Vergarungsgrad scheinbar

pH

%

78,5

4,23

82,5

4,44

87,1

4,77

76,7

4,18

82,4

4,39

87,1

4,59

77,8

4,16

82,6

4,42

88,4

4,56

freies DMS

Eingangstriibung bei 25°

Viskositat (bez. auf 12 GG %)

mPa*s

M/l

EBC

1,430

20

1,587

30

0,30

1,717

59

1,96

1,493

14

1,585

25

0,20

1,650

39

1,19

1,489

15

n=12 n=14 n=12
[ [l brau&k
N getranke . . ) " . .
PEUM technologie Quelle: Lehrstuhl fiir Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan

1,560

27

0,11

1,637

57

0,35

TUTI
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Grofdtechnik: Verkostung nach DLG

B brau&
N getranke
P2 technologie

Sorte

Catamaran

DLG-Note gesamt
(Brauerei 1-13)

4,33

4,04

Mittelwert

4,30

Passenger

4,30

4,18

4,33

Vergleich

4,36

4,09

4,26

4,55

4,30

Quelle: Lehrstuhl fur Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan; n =5

TUTI
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Grofdtechnik: Verkostung (Dreieckstest)

Sorte Catamaran Passenger Statistische Bewertung - Aussage gegeniber Vergleich
RICHTIG 10 10
FALSCH 0 0 Differenzierung maglich (Passenger, Catamaran)
RICHTIG 10 2 _ _ _
FALSCH 0 8 Differenzierung méglich (Catamaran)
RICHTIG 0 6
FALSCH 10 4 keine Aussage mdglich
RICHTIG 6 9
FALSCH 4 1 Differenzierung moglich (Catamaran)
RICHTIG 9 7 . . -
FALSCH 1 3 Differenzierung maglich (Passenger, Catamaran)
RICHTIG 10 0
FALSCH 10 0 Differenzierung maglich (Passenger, Catamaran)
RICHTIG 3 3
FALSCH 7 7 keine Aussage maglich
RICHTIG 0 — ' '
FALSCH 10 _ keine Aussage maglich
RICHTIG 2 6 _ _
FALSCH 8 4 keine Aussage moglich
RICHTIG 7 B
FALSCH 3 7 Differenzierung moglich (Catamaran)
RICHTIG 1 3
FALSCH 9 7 keine Aussage moglich
RICHTIG 5 5
FALSCH 5 5 keine Aussage moglich
RICHTIG 4 —
FALSCH 6 _ keine Aussage moglich
RICHTIG 1 0 _ _
FALSCH 9 10 keine Aussage mdglich
Teilnehmerzahl: n = 10; Signifikanzniveau: a = 0,05
i

EZW M technologie
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Grof3technik: Beurteilung der Brauereitechnologie

Catamaran

GESAMTBEWERTUNG
DER 1 2
PROZESSSCHRITTE:

MALZQUALITAT gut gut mittel

BEREICH SUDHAUS

Maischarbeit gut gut mittel

Lauterarbeit gut gut mittel

BEREICH GARUNG

Angarverhalten normal normal normal
i normal/
Garverlauf normal normal
schleppend

BEREICH FILTRATION

Filtration gut gut mittel
BIER

keine
VERKOSTUNG Angabe gut

mittel 2xgut  mittel

mittel/gut 2 x gut gut
gut 2 x gut gut

2 x normal normal

1 x normal;

1x normal

schleppend

2xgut  mittel

2 x gut gut

10 11 12

. mittel/
mittel gut schlecht
mittel gut mittel
mittel gut mittel

normal normal normal

normal normal normal

gut gut gut

gut gut gut

NE .
EZW M technologie
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Grof3technik: Beurteilung der Brauereitechnologie

Passenger

GESAMTBEWERTUNG
DER 1 2 3 4 5 6 7 8 9
PROZESSSCHRITTE:

< . . mittel/ . . . . .
MALZQUALITAT gut gut mittel gut/mittel schlecht mittel mittel mittel gut/mittel mittel gut
BEREICH SUDHAUS
Maischarbeit gut gut mittel gut gut/mittel gut gut mittel gut/mittel mittel mittel
Lauterarbeit gut gut mittel gut gut gut gut mittel gut/mittel mittel gut
BEREICH GARUNG
Angarverhalten normal normal  normal normal normal normal normal gut/normal  normal normal
Garverlauf normal normal  normal normal normal normal normal gut/normal  normal nomal
BEREICH FILTRATION
Filtration schlecht gut mittel gut gut gut mittel gut/mittel mittel schlecht
BIER
VERKOSTUNG gut gut gut gut gut gut gut gut/mittel gut mittel

om .
EZW M technologie
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BerlinernProgramm, 2042:
X/erarbeitungsempfehluno

Catamaran

Malzerei;-Die Sorte wird-vom-Sortengremium des Berliner
Programms zur Verarbeitung empfohlen.

Brauerel. Die Sorte wird vom Sortengremium des Berliner
Programms zur Verarbeitung empfohlen.

Quelle: Sortengremium der Braugersten-Gemeinschaft e. V.
Berlin 05.02.2013
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