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Forschungsziel 

Eine hohe Produktvielfalt und ihre erhöhte Flexibilität in der Produktion bieten insbesondere kleinen und mit-
telständischen Unternehmen (KMU) die Chance, sich im Markt zu behaupten oder neue Absatzmärkte zu ge-
winnen. Zur Erhöhung der Biervielfalt sowie zur Steigerung des Marktpotentials stellt der Einsatz von Spezial-
malzen während der Bierherstellung einen aktuellen Branchentrend mit hohem Innovationspotential dar.  

Generell erfolgt die Einteilung der Spezialmalze in der Praxis nach ihren resultierenden Produkteigenschaften, 
wie erzielte Produktfarbe, Aroma/Geschmack oder Zusatznutzen, im Vergleich zu den hellen Basismalzen. Bis 
dato ist der Einsatz von Spezialmalzen ausschließlich auf die Beeinflussung bzw. Bewertung der direkten sen-
sorischen Einflüsse auf das Endprodukt beschränkt, also auf farb-, aroma- und geschmacksgebende Eigenschaf-
ten. Indirekte Einflüsse (z. B. Matrixeffekte) auf die sensorischen Eigenschaften – wie sie aus anderen Lebens-
mitteln bekannt sind – werden aktuell noch nicht berücksichtigt. Dies umfasst beispielsweise eine Verbesse-
rung des sensorischen Profils, aber auch der Produktstabilität (Aromastabilität bzw. -verbesserung) der Biere 
in Abhängigkeit der chemischen Struktur und des Molekulargewichts der durch die Spezialmalze eingebrachten 
Melanoidine. 

Vor dem aktuellen Hintergrund, dass sich die Energieversorgung im Wandel befindet und aufgrund der stei-
genden Energiekosten die Energieeffizienz in der Produktion sowohl von Malz als auch Bier (Malzproduktion 
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mit geringerem Weichgrad bei hellen Basismalzen, verminderte Kochzeiten im Sudhaus, verkürzte Gärzeiten) 
zwangsläufig ein entscheidendes Kriterium in der Praxis darstellt, gehen diese Effizienzmaßnahmen oftmals 
aber auch mit Defiziten in der Produktqualität, ggf. auch mit sensorischen Auswirkungen (Fehlaromen), einher.  

Melanoidine sind potentielle Interaktionspartner für Aroma- und Geschmacksstoffe. Ein möglicher Einfluss der 
Malzmelanoidine auf das Aromaprofil des Bieres und damit einhergehend eine mögliche Reduktion potenziel-
ler Fehlaromen bzw. ein positiver Einfluss auf das Gesamtmetabolom, insbesondere des Aromas, ist im Gegen-
satz zu anderen Lebensmitteln, wie z. B. Kaffee, in Bier bislang noch nicht untersucht worden. 

Ziel des Forschungsvorhabens ist es deshalb, die Interaktion von flüchtigen und nicht-flüchtigen (Melanoidine) 
Substanzen zu untersuchen bzw. die gezielte Beeinflussung von flüchtigen Aromastoffen über nicht-flüchtige 
Stoffe zu verifizieren. 

Wirtschaftliche Bedeutung 

Die Forschungsergebnisse sind für zahlreiche Zweige der getreideverarbeitenden Industrie sowie deren Zulie-
ferer relevant; dies umfasst Mälzereien und Brauereien, aber auch das Brennerei- und Backgewerbe. 

Das Forschungsvorhaben fokussiert auf Gerstenfarbspezialmalze und die darin enthaltenen funktionellen Me-
lanoidinfraktionen, die gezielt zur Aromamodifikation genutzt werden sollen. Speziell der Einsatz dieser Spezi-
almalzen ist in der Praxis schnell umsetzbar, da sie mit dem in KMU vorhandenen technologischen Wissen von 
diesen eingesetzt werden können und es hierfür keiner weiteren Geräteinvestitionen bedarf. 

Insbesondere für KMU der Malz- und Brauwirtschaft ergeben sich durch den Einsatz von Spezialmalzen zur 
positiven Veränderung des Bieraromas bzw. durch die gezielte Nutzung der Erkenntnisse zu Interaktionen der 
Melanoidinfraktionen aus den Spezialmalzen mit Aromakomponenten Möglichkeiten zur Verbesserung der 
Produktqualität. Dies kann die Auslobung neuer Einsatzgebiete bzw. Funktionen von Spezialmalzen, wie z. B. 
die gezielte Reduktion von Fehlaromen oder die quantitative Veränderung der Aromastoffzusammensetzung 
hin zu neuen interessanten Aromaprofilen des Endproduktes umfassen. Dieses Wissen wird in anderen Le-
bensmittelbereichen, wie z. B. in der Kaffeeindustrie, bereits erfolgreich angewendet. 
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