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	Halbwertszeit von Bierschaum

	Arbeitsgruppe Nr.:


	Name:
	Mitarbeiter:


Grundlagen:

Die Gasblasen eines Schaums verhalten sich beim Zerplatzen genauso wie radioaktive Teilchen beim Zerfall. Man kann genau so wenig vorhersagen, wann eine bestimmte Gasblase platzt wie wann ein bestimmtes Teilchen zerfällt. Die Abnahme des gesamten Schaumvolumens und der gesamten Teilchenmenge in einer Stoffprobe kann man jedoch recht genau vorhersagen. Die dahinterstehende Gesetzmäßigkeit soll durch Beobachtung der Schaumhöhenabnahme ermittelt werden.

Probleme mit Schauminhomogenitäten, Verkleben des Schaums und Bildung sehr großer Blasen werden umgangen, indem man die Abnahme des Schaumvolumens über die Zunahme des flüssigen Bieres bestimmt.

Hilfsmittel:

Schlauch, der vorne mit Schaumstoff zugeklebt ist; Messzylinder etwa 200 Milliliter; Bier (es stehen verschiedene Sorten zur Auswahl), Volumen des schaumfreien Biers etwa ein Fünftel des Messzylindervolumens; Stoppuhr (Es geht auch die Armbanduhr); Luftpumpe (wer nicht empfindlich ist, kann auch mit dem Mund in das Bier hinein blasen)

Durchführung:

Das Bier (Volumenangabe siehe oben, Wert notieren!) möglichst ohne Schaum in den Messzylinder geben.

Das mit Schaumstoff versehene Schlauchende bis auf den Boden des Zylinders absenken, dann durch Einblasen von Luft Schaum erzeugen und den Zylinder ganz füllen. Nicht zu stark blasen.

Schlauch herausnehmen.

Uhr starten und Biervolumen am Messzylinder ablesen.

[image: image3.wmf]Zu Beginn alle 30 Sekunden, nach 5 Minuten alle 60 Sekunden das Biervolumen messen.

Ende der Messung nach etwa 15 Minuten. (bzw. so lange, bis praktisch aller Schaum zerfallen ist)

Falls noch genügend Zeit sein sollte, kann die Messung mit einer anderen Biersorte wiederholt werden.
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Aufgaben:

1. Nimm eine Wertetafel mit Zeit
und Biervolumen auf

2. Zeichne ein Diagramm (x-Achse:
Zeit, y-Achse: Biervolumen). Die
y-Achse so beschriften, dass der
Schnittpunkt mit der x-Achse das
eingegossene Biervolumen darstellt
und das Volumen nach oben abnimmt.
Die Kurve ist dann ein Maß für das Schaumvolumen.

3. Entnimm dem Diagramm die Zeit, in
der sich das Schaumvolumen jeweils halbiert

4. Durch welche mathematische Funktion
kann die Kurve im Diagramm beschrieben
werden?

5.) In einem der nächsten Praktika werden wir die Ergebnisse moit EXCEL graphisch darstellen.

6.) Eventuell: Gibt es Unterschiede zwischen den Biersorten? (Andere Gruppen fragen!)

Info zum Wissenschaftsmagazin „Sonde“ im Programm SWR 3 (Sendung vom 27. März 2000)

Geheimnisvoller Alltag:

»Wie entsteht Bierschaum?«

Das schlägt dem Fass den Boden aus. Diese Redensart hat einen historischen Hintergrund. Im 14. Jahrhundert mussten städtische Bierknechte in Nürnberg dem Fass den Boden ausschlagen, weil sie sauer gewordenes Bier entdeckt hatten. Daraufhin kam es zu einem Erlass, nach dem Bier kühl gelagert werden musste. Eine sinnvolle Maßnahme, die mit Sicherheit auch Auswirkungen auf die Qualität des Bierschaums hatte. Wie der begehrte Stoff überhaupt aufs Bier kommt, das hat Prof. Findich pünktlich zur Eröffnung der Biergartensaison nun endgültig geklärt.

Fester Schaum gilt als Krönung eines gut gezapften Bieres. Dann schmeckt es erst so richtig. Bleibt die Frage, wie kommt der luftige Stoff überhaupt aufs Bier. Braukunst vom Feinsten im Sudhaus der Feldschlösschen-Brauerei im schweizerischen Rheinfelden.

Schon die Auswahl geeigneter Hopfen- und Malzsorten beeinflusst entscheidend die Schaumqualität des Bieres. Auch eine hohe Siedetemperatur vor dem Trennen der Feststoffe und spezielle Hefen steigern die Schaumhaltigkeit des Bieres.

Die Schaumbildung ist das Qualitätsmerkmal eines guten Bieres. In Gang gesetzt wird sie durch Kohlensäureblasen und mitgerissene Luft beim Einschenken. Steigen die Blasen auf, reichern sie sich mit oberflächenaktiven Inhaltsstoffen des Bieres an. Proteine, Hopfenbitterstoffe und Zuckermoleküle setzen sich auf die Kohlensäure-Blasen und verleihen ihnen eine elastische Hülle. Gelangen die Blasen derart geschützt an die Oberfläche, vergrößern sie ihr Volumen und verbinden sich zu einer Schaumkrone. Diese wird umso stabiler, je mehr Inhaltsstoffe sich an den Blasen angelagert haben.

Bei optimaler Schaumqualität darf der Kohlensäuregehalt weder zu hoch noch zu niedrig sein: Nur zwischen 5,0 und 5,6 Gramm pro Liter nimmt der Bierschaum entsprechend der Kohlensäuremenge zu. Auch Höhe und Art des Eiweißgehaltes beeinflussen die Schaumeigenschaften des Bieres. Ein Eiweißgehalt des Malzes von über 11% fördert die Schaumbildung, vorausgesetzt der Anteil der hochmolekularen Proteine ist groß genug.

Und: Je weniger Gerbstoffe die Hopfenextrakte enthalten, desto besser werden auch die Schaumwerte. Wie gut das Bier tatsächlich schäumt, zeigt der ultimative Test mit beweglichen Elektroden, die das Zusammenfallen des Schaums registrieren. Dabei wird die Zeit gemessen, bis Schaum und Elektroden 40 mm unter die Starthöhe abgesunken sind - hier im Zeitraffer dargestellt. Liegt die Zerfallszeit über 300 Sekunden ist die Schaumqualität Spitze.

Unser Zapftipp für den Alltag: Wichtig sind ein sauberes Glas und etwas Geduld, dann ist eine richtig schöne Schaumkrone keine Hexerei.

Autor: Markus Hubenschmid

BOOKMARKS

Brauerei »Feldschlösschen«; [www.feldschloesschen.ch]

Bier.de; [www.bier.de/inhalt.html]

Bierfreunde SaarLorLux e.V. Mettlach –Saar; [www.bierfreunde-mettlach.de]

H i n w e i s :

Mit der Serie »Geheimnisvoller Alltag«

laden wir Sie zu einer spannenden Entdeckungsreise ein, auf der Sie All-tägliches aus der Sicht der Wissenschaft erleben können. Bitte schicken Sie uns Ihre »Alltags-Fragen«. Aus ihren Einsendungen wird das Sonde-Team eine Auswahl treffen und als Beiträge senden. Senden Sie Ihre »AlltagsFragen« per E-Mail an: Alltag@swr-online.de

oder per Post an den:

Südwestrundfunk

Redaktion SONDE

Stichwort »Geheimnisvoller Alltag«

76522 Baden-Baden
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Zeit in min





Biervolumen in ml





am Anfang,�z.B. Null





am Ende,�z.B. 40 ml
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