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How to Detect and What to Do

Status of the microbiological
contamination
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Fusarium: symptoms on barley
and wheat
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Fusarium detection by spores
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Fusarium species
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Malt analysis

Analysenbezeichnung Einheit 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 Mittel Stabw
assergehalt Gerste Po 132 | 12,7 | 125|129 | 131 | 12,7 | 129 | 129 | 11,7 | 125 | 122 | 119 12 12,2 | 125 | 12,6 13 128 | 138 | 115 | 124 | 128 | 135 12,6 0,55
Rohprotein Gerste Do, Wir. 9.8 9 102 | 94 13 [ 116 [ 91 9.8 94 | 104 | 101 | 86 8,5 96 |114)114 ) 1041|107 ] 106 103 | 92 | 111 | 10,2 10,2 1,07
Keimenergie 3. Tag Do 65 75 78 92 92 95 94 91 99 95 97 98 98 94 96 92 96 96 95 98 95 97 97 92,39 8
Keimenergie 5. Tag Po 75 83 86 98 95 97 95 96 100 97 97 99 99 96 97 93 97 96 96 99 96 98 98 94,91 6
Wasserempfindlichkeit Po 54 46 28 4 43 33 33 55 46 50 19 46 68 38 39 57 57 38 49 34 20 35 12 39,30 16
[Sortierung > 2,8 mm Gerste Po 895 (793 (879|762 |733| 91 |[892 | 8 | 906 | 855|898 | 915|955 | 925 | 985 | 943 | 83,7 | 822 | 819 | 793 | 91,2 | 944 | 852 87,2 6,5
[Sortierung 2,5 - 2,8 mm Gerste Do 78 1161 | 85 | 212|177 | 09 73 1131] 92 |101 10 8 4.2 7,1 12 53 | 10,6 13 135 | 177 | 63 47 | 111 9.8 52
[Sortierung 2,2 - 2,5 mm Gerste o 18 3,6 23 23 7 14 2,2 3,1 0,1 29 0,1 0,3 0,3 0,3 0 0,2 3 25 2,7 2,8 14 0,5 2,6 19 1,6
JAbputz Gerste o 0,9 1.0 13 0,3 2,0 6,7 13 18 0,1 15 0,1 0,2 0,0 0,1 0,3 0,2 2,7 23 19 0,2 11 04 11 12 14
[1. Sorte Gerste Po 97,3 [ 954 | 964 [ 974 | 91 [919 | 965 | 951 | 998 | 956 | 998 | 995 | 99,7 | 996 | 99,7 | 996 | 943 | 952 | 954 | 97 97,5 | 99,1 | 96,3 96,9 25
JAnteil >2,8 mm an 1. Sorte Do 92 1831912782 |805| 99 |924 |862]| 908|894 ]| 90 92 | 958|929 | 988|947 |888 | 863|858 818 | 935|953 | 885 89,9 55
Warmebehandlung ochen 2 2 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0,27 0,6
JAuswuchs o 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,00 0,0
JAnkeimfeuchte ) 428 | 443 | 425 | 418 | 44,7 | 416 | 438 40 42,1 43 40,7 | 42,7 | 41,6 42 423 | 424 | 43,5 | 43,3 43 41,4 | 41,3 | 39,8 | 40,6 42,2 1,3
IGrinmalzfeuchte o 44,3 | 425 | 444 | 42,8 | 43,9 | 43,8 | 435 | 434 | 426 | 42,4 44 439 | 433 [ 42,8 | 434 | 435 | 442 | 443 | 443 | 446 | 43,1 | 434 | 439 43,6 0,7
alzungsschwand Po, wir. 10,0 9,1 10,0 6,7 8,8 9,7 9.4 8,0 9,0 6,5 75 9.4 7,2 6,8 7,6 8,9 9,5 10,6 | 10,0 8,8 7,6 8,2 8,6 8,6 1,2
EXTarRt vz 11S. 0, WIT- 84,1 | 04,0 | 62,0 [ 82,5 79,8 | 82,2 | 99, 83,0 | 03,3 | 62,1 | 63,0 | 04,0 [ 99, 83,0 | 09,0 | BT 04,3 [ 03,8 [ 83,1 [ 00,0 [ 83,7 04,3 | 03,9 03,2 1,9
iskositat (8,6 %) mPas 1,43311,452 (1,438 (1,495 (1,466 1,422 (1,424 (1,412 1,476 |1,454 1,458 [1,489 1,426 |1,446|1,452|1,479|1,483|1,597| 149 |1,531|1,509 |1,507|1,526] 1,472 0,043
/iskositét 65 °C (8,6 %) InPas 1,444 (1,477(1,471(1,535/1,548 (1,481 |1,464|1,474|11,529|1489|1,483)|1,497)|1,441)1,461)| 1,48 |11,54311,4981,605]1,512]1,692]1,562]1,552]1,581 1,514 0,059
Friabilimeter Miirbigkeit o 92,4 [ 92,2 [ 889 [ 296 | 76 |678 817|945 |917 |908 | 96,7 |861 |91 |912 |889 | 923 | 986 | 90 93 [ 785 | 969 | 964 | 90,5 87,0 145
[Ganzgiasigkeit bo 0 0,2 0,4 0 18 2,4 1 0,1 0,3 0,6 0 0,3 0 0,2 0 0,1 0 0,2 0,4 1 0,1 0,1 0,5 0,4 0,6
erzuckerungszeit min. 5-10 | 5-10 | 5-10 | 5-10 | 5-10 | 5-10 | 5-10 | 5-10 | 5-10 | 5-10 | 5-10 | 5-10 | 5-10 | 5-10 | 5-10 | 5-10 | 5-10 | 5-10 | 5-10 | 5-10 | 5-10 | 5-10 | 5-10 5-10
Endvergarungsgrad D6, schb. 855 | 83,7 | 849 | 833 | 822 | 84,1 | 84,6 | 83,1 | 834 83 84 83,4 | 83,8 | 828 | 826 | 81,1 | 84,8 | 83,7 | 834 83 84,1 | 84,1 | 83,7 83,6 0,9
JAblauf klar/opal klar klar klar klar klar klar klar klar klar klar klar | klar klar klar klar klar klar klar klar klar klar klar klar klar
Farbe Fotometer FBC 4,8 3.7 4,7 29 34 51 4,4 34 3.2 35 3 4,8 29 3.3 39 53 6.4 5,6 55 3.2 3,6 3.3 29 4,0 1,0
Kochfarbe Fotometer FBC 75 7 6,9 49 5,5 8,5 74 57 55 59 52 7 4,8 52 6,1 7,7 9,9 8,2 8,3 51 6,1 57 53 6,5 1,4
H-Wert 6 599 [ 602 | 613 [ 611 | 601 [ 598 [ 607 [ 611 | 61 | 606 595 | 605|604 | 607 | 605|593 | 599 | 604 | 6,16 | 6,04 | 6,02 | 599 6,04 0,06
Rohprotein Malz Do, Wir. 9.4 88 1101 | 92 [123 113 | 89 9,5 89 |102 | 99 8 8,2 9 111 (108 | 95 | 103 | 10 9.7 83 | 104 | 97 9.7 1,0
Loslicher Stickstoff Malz TrS. Ing/100g Malz-TrS. 791 | 736 | 751 | 616 | 734 | 849 | 732 | 717 | 594 | 691 | 752 | 667 | 607 | 660 | 785 | 854 | 851 | 844 | 754 | 642 | 718 | 830 | 709 734 80
Eiweiss-Losungsgrad Po 52,6 [ 52,3 | 465 | 418 | 373 | 47 |514 | 472 | 417 | 423 | 475 | 52,1 | 463 | 458 | 442 | 494 | 56 | 51,2 | 471 | 41,4 | 54,1 | 49,9 | 45,7 47,4 4,7
Freier Amino-Stickstoff TrS. Img/100g Malz TrS. 207 | 212 | 181 | 152 | 207 | 272 | 244 | 202 | 180 | 201 | 181 | 172 | 164 | 179 | 199 | 219 | 247 | 220 | 208 | 159 | 202 | 217 | 185 200 29
Beta-Glucan 65 °C g/l 134 | 304 | 218 | 190 | 258 | 273 | 245 | 146 | 150 | 294 80 229 84 226 | 273 | 238 | 106 | 326 | 257 | 562 | 193 | 117 | 299 226 104
JAlpha-Amylase JASBC, wfr. 75 53 49 54 57 7 70 62 50 61 7 65 69 48 69 60 74 73 60 62 71 82 70 65 10
IDMS-Vorlaufer pm, Iftr. 3.8 4 3,5 18 28 35 2,3 35 3,1 3,9 6,8 24 28 2,3 3.7 25 6,9 3.7 51 11 6 73 4,9 3.8 17
erkleisterungstemperatur C 643 | 642 | 635 | 625 | 617 | 635 | 643 | 635 | 618 | 625 | 623 | 618 | 626 | 62 628 | 62,7 | 639 | 643 | 637 | 615 | 636 | 639 | 634 63,1 0,9
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Visual inspection against fusarium contamination

Harvest 2012

Correlation analysis according to Pearson (R”2)

Horitcultural analysis guantitative PCR
Fc Fg Fa Ft Fs Fl Fc Fg Fa Ft Fs Fl
Fc 1.00
Fg 0.04[ 1.00
Fa 0.32| 0.23] 1.00
Ft 0.00, 0.02| 0.01] 1.00
Fs 0.01] 0.25/ 0.01] 0.53] 1.00
Fl .02 0.01| 0.03| 0.02| 0.01] 1.00
Fc  NO.19 0.06| 0.01] 0.02| 0.04 1.00
0.00f 1.00
0.50, 0.02 1.00
0.01 0.01] 0.01] 1.00
0.86f 0.01] 0.49 0.01] 1.00
0.04/ 0.33 0.01] 1.00
0.31 o.1é 0.30 0.00
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Status of the microbiological
contamination

e. 9. www.ukmalt.com/

Nm The Science of Beer

2=l technologie



Thank you ...

... for your attention!

Lehrstuhl flr Brau- und Getranketechnologie
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Technische Universitat Miinchen
Weihenstephaner Steig 20

D-85354 Freising

Tel.: +49 8161 71 3266
Fax: +49 8161 71 3883
E-Mail: Martina.Gastl@wzw.tum.de

http://wzw.tum.de/bgt
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