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Grumlighet (Haze) Skumstabilitet i
Eftersom férekomsten av grumlighet i 6l van- Skumstabilitet — Matning av hur lange dlet B ryg g e rl a n a Iyse r
ligtvis forknippas med samre kvalitet,sa ar kommer att halla sin skumkrona efter upphal
klarheten i dlet, referrerad till som haze eller Ining. Olskum genereras av CO2 bubblor vid Eurofins har erbjudit Iaboratorietjénster 3t livsmedelsindustrin
grumlighet, en mycket viktig faktor i konsu- ytan. Skumstabilitet definieras som den tid det . . . .
menternas acceptans. Haze/ grumlighet i 6l ar tar for skummet att sldppa 30 mm i ett vanligt under flera decennier. Under de senaste aren har vi UtV|dgat
ett naturligt forekommande fenomen som kan glas. Skumstabilitet mats i sekunder. var kunskap och kompetens inom omradet bwggerianalyser
observeras efter en till tva veckors lagring. . o . .

Dalig skumkvalitet kan tillskrivas en méangfald vilket vara laboratorier numera hanterar som rutinprover.
Matningen av grumlighet mojliggor ocksa kon- av parametrar:
troll av om det finns nagon utfallning i élet. Fo-
rekomsten av utfallning kan till exempel vara « Over-/ under-karbonatisering av malt .
pa grund av alltfér héga halter av protein och » Overmodifiering av malt -
oxalat. Av denna anledning, sa ar grumlighets- * For hég enzymaktivitet under jasningen OI parametrar
matning och visuell bedémning ett avgbérande * Tillsattning av for mycket socker Alb ing kra . Kni
steg vid analyser av trycktanken. Matning av * Felaktig kylning behandling ryggning kraver overvakning aY
grumlighet sker i samband med varje tryck- » Hoga absorbent filtrering en rad _.parametr::-}r. F.orutom farg, sa
tankskifte - och efter utférandet av provtryck- * Olja och fett ar det aven av sarskild stor betyde!-
ning. * Rester fran rengoring och / eller sterilisering se att kontrollera alkoholhalt, densi-

tet, pH-varden, CO2 och syrehalten i
den fardiga produkten. Pa Eurofins,
hanvisar vi till dessa parametrar som
vanliga Ol-analysparametrar.

» och en rad andra faktorer.

P& samma satt kan haze/grumlighet matas i
vatten och lask dar malet ocksa kommer att
faststalla produktens klarhet.

Vid bestamning av ovan namnda
Ol-parametrar anvander Eurofins
ett avancerat instrument fran Anton
Paar - en sa kallad Packaged Drink
Analyzer fér 61 (PDA). Parametrarna
ar etablerade med en hég grad av
precision och reproducerbarhet -
och med hjalp av "state-of-the-art”
matningstandarder.
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Alkoholhalt och densitet

Faststallandet av alkoholhalt och densitet i 6l ar
viktiga faktorer for dvervakning av brygghusets
allmanna skick och produktion, av férandringar
i vOrtens sockersammansattning, samt for jas-
ningsprocessen. Sadana faktorer kan 6verva-
kas genom att bestdmma alkoholhalt, specifik
densitet, skenbart extrakt, akta extrakt och ori-
ginalextrakt av bade vort och det fardiga odlet.

pH varde

PH-vardet ar viktigt eftersom, i vissa fall, kan
alltfér hoga pH-varden paverka smakupplevel-
sen av den fardiga produkten negativt. Det finns
manga faktorer som kan paverka pH-varden,
men i synnerhet ar det maltens alder, den bio-
logiska stabiliteten av vorten, jaststammen och
dess tillstand, vattenkvaliteten och blandningen
‘av sulfater och mjélksyra som paverkar mest.

CO?

CO2-halten bér vara densamma i olika satser
av det buteljerade dlet eftersom det kommer att
paverka skumbildning samt smak.

Syrehalten

Syrehalten i den fardiga brygden boérvara noll.
| detta skede, ar dlet mycket kansligt for oxida-
tion. Oxidation kan ge flera effekter pa den far-
diga produkten - inklusive odnskad smak, dis,
en eftersmak med en kvardrdjande kansla av
torrhet, och ett morkare ol.
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Andra bryggerianalyser

Bitterhet

Nar man kokar humle i vort, ar en av de vikti-
gaste kemiska reaktionerna isomeriseringen av
a-syror till iso-a-syror. Huruvida om a-syror ar
mindre bittra an iso-a-syror ar inte kannt, men
eftersom a-syror ar olésliga i 6l, blir iso-a-syror
viktiga komponenter i karakteriseringen av dlets
bitterhet. Iso-a-syror bidrar med den typ av bit-
terhet bryggaren vill utveckla i 6l, medan oxida-
tionsprodukter fran a / B-syror och olika resul-
tanterna fran iso-a-syror kommer att generera
en oonskad harskning/bitterhet. En analyssiffra
av iso-a-syrans innehall kommer alltsa att ge en
indikation pa hur framgangsrik bryggningspro-
cessen har varit.

Bitterhet mats i BU (bittering units).
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Analys av diacetyl och andra
diketoner

Diacetyl ar en sekundar produkt som produce-
ras/bildas under jasningen. Den har en tydlig
smak av smaér/honung. Det ar samma arom som
ger smor dess smak - och darfor kan diacetyl
finnas som tillsats i bl.a. vegetabiliskt margarin.

>

Ol Sarcina - eller "Sarcina sjukdom” - &r resulta-
tet av en (6l-Pediococcus) mikrobiologisk infek-
tion av 6let med en férmaga att generera diacetyl
och darmed lagga till en odnskad smak till &l. |
de flesta Oltyperna boér diacetylkoncentrationen
darfor vara under ett visst gransvarde fére bu-
teljering. Det finns dock 6ltyper som medvetet
utnyttjar smak av diacetyl och darmed majliggor
mattliga nivaer.

Diacetyl

Fargdefinition

Fargdefinitioner fér moderna 6l ar ofta mycket
exakt. Som regel kommer fargférandringar va-
ra en varningssignal om att nagot i processen
inte ar som det borde vara - dven om alla andra
produktions-parametrar ar under kontroll. Far-
gen for det fardiga o6let kommer att paverkas
av en mangd faktorer - inklusive behandling av
ravaror, jasningsprocesser, samt lagring och for-
packning av produkten. Detta ar inte en uttém-
mande lista, och vid behov hanvisar vi till vara
interna experter.

Det ar maijligt att applicera fargen som en pro-
duktkvalitetsparameter i varje skede av proces-
sen - fran vort till trycktanken och den fardiga
flaskan dl.
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