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Aus mehrerlel Grinden ist global unter Konsumenten eine &
ernbhte Nachfrage nach  alkoholreduzierten und »
alkoholfreien Bieren zu beobachten. Solche Biere haben
jedoch produktionsbedingt andere Flavoureigenschaften
als alkoholhaltige Biere, wie etwa das Vorhandensein
eines Kkartoffeligen Off-Flavours, das als Wdurzeflavour
(worty flavour) bezeichnet wird, oder auch das Fehlen von
erwlnschten Flavourattributen wie Fruchtigkeit.
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Abbildung 1: : TDS-Kurve fur das Attribut “Bitterkeit” der drei analysierten Stiegl-Biere mit unterschiedlichem Ethanolgehalt

Attribute: WORTY

In der vorliegenden Arbeit wurden Jewells drel
alkoholhaltige, alkoholreduzierte und alkoholfreie Biere von | | [ 1 T T T ] e .
drei Osterreichischen Brauereien auf sensorische | |
Unterschiede In den Dominanzen von flnf ausgewahlten
Flavourattributen und deren Veranderung Uuber die
gesamte Analysedauer (100 Sek.) untersucht. Als
Analysemethode wurde die Temporal Dominance of
Sensations (TDS) gewahlt, eine dynamische Methode.
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Die Ergebnisse in den TDS-Kurven zeigten Unterschiede
InN den Dominanzen der evalulerten Attribute In

Abhang |g kelt deS Eth anOlgehaItS ) SO Wu rde etwa Abbildung 2: TDS-Kurve fir das Attribut “worty off-flavour” der drei analysierten Egger-Biere mit unterschiedlichem Ethanolgehalt
ersichtlich, dass die Dominanzen der Bitterkeit mit dem

Ethanolgehalt zusammenhingen (Abb. 1). e e
Das unerwiunschte Worty off-Flavour war In den AEE"’”"E:;FR”'T“' e o mao

alkoholfreilen Bieren am Intensivsten, die ,Dominance
Duration® unterschied sich in allen alkoholfreilen Proben
sig. (p < 0,05) von den alkoholhaltigen Bieren (Abb. 2). ;
Allerdings dominierte das Worty off-Flavour nicht wahrend
der gesamten Analysezeit, denn erwlnschte Attribute wie
Bitterkeit oder Malzigkeit waren ebenso dominant.

In alkoholreduzierten Bieren war die Dominanz der
Fruchtigkeit am starksten ausgepragt (Abb. 3) und das
Worty off-Flavour weniger stark dominant als In
alkoholfreien Bieren, die ,total Duration® unterschied sich P i b e T P L
nicht immer sig. (p < 0,05) von der alkoholhaltigen Proben. AN EEEY XTI EE IR %

70

N
=

Dominance rate (%)
e
=

Level of Significance (5%)

Lt
=

Md
=

Chance Level

—
=]

(Tabelle 1).

Abbildung 3: TDS-Kurve fur das Attribut “fruity” der drei analysierten Stiegl-Biere mit unterschiedlichem Ethanolgehalt
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