Gesundes Augenma

Komplette Laborausstattungen fir
unterschiedliche BetriebsgroBen festlegen

Im vergangenen Jahr beschéftigte sich der Autor dieser Zeilen mit
zwei Brauerei-Laboratorien fiir sehr unterschiedliche BetriebsgréBen,
die im Rahmen von schliisselfertigen Brauereien geliefert worden
waren. Parallelen (ber nicht gelieferte Teile drdngt die Frage auf:

icherlich beschéftigen die Anbie-

ter von schlUsselfertigen Braue-
reien nicht unbedingt erfahrene Braue-
rei-Betriebskontrolleure oder ehema-
lige Laborleiter, aber die zur Steue-
rung der Produktion notwendigen
Analysen sollten jedem Brauerei-
technologen ebenso bekannt sein
wie Grundkenntnisse in der Qualitéts-
sicherung.

Wer ermittelt den Bedarf?

Wéhrend des Studiums hat der
Brauereitechnologe alle wesentlichen
Analysen kennengelernt, ohne dass
ein echter Bezug zur Brauereitech-
nik hergestellt wurde. Die berufliche
Erfahrung beschrankt sich meist auf
wenige Brauereien.

Wenn er nun ein Laborangebot aus-
arbeiten soll und pragmatisch vorgeht,
kopiert er entweder den Angebots-
umfang aus einem é&lteren Angebot
oder er fragt einen etablierten An-
bieter von Brauerei-Laborausstattun-
gen, um ein vollstdndiges Angebot
zu erhalten.

Was ist erforderlich?

Welche Analysen-Daten bendtigt man
zur Produktionssteuerung? Wenn alle
wesentlichen Teile der Brauerei auto-
matisch gesteuert werden, sorgféltig
geplant sowie ausgeflhrt wurden
und die Rohstoffe vertraglich abge-
sichert nur geringen Schwankungen
unterliegen, dann bendtigt die Pro-
duktion doch keinerlei Analysen-
daten? Was passiert, wenn im Sud-
haus weder der Jodtest durchgefihrt

Wére es auch anders méglich gewesen?

J

wird noch die Konzentration von

Pfannevoll-, Ausschlagwirze oder
Glattwasser bestimmt werden?

Das Vertrauen in die Technik ist gren-
zenlos, intelligente® Messwertauf-
nehmer kontrollieren sich selbst und
melden unzuldssige Abweichungen
automatisch an die Steuerung, die
erforderlichenfalls einen Bediener
anfordert, der so friihzeitig eingreift,
dass es zu keiner Abweichung in der
Produktqualitdt kommt.

Bei Gasthaus- oder einigen altein-
gesessenen Kleinbrauereien wird das
sLabor® vom Braumeister mit abge-
deckt. Die Kontrollen beschranken
sich auf ein absolutes Minimum. Eine
gewisse Schwankungsbreite (auch)
der sensorischen Eigenschaften wird
von vielen Kunden deutscher Klein-
brauereien eher positiv gesehen, da
sie als Garant fur die handwerkliche
Herstellung in einer ,,Biermanufaktur®
stehen. Warum eine handwerkliche

Arbeit nicht perfekt, das heiBt fehler-
frei sein darf, soll hier nicht weiter be-
trachtet werden.

International gelten auch bei Klein-
brauereien in der Regel andere MaB-
stdbe und die Bierqualitat wird Gber
eine gleichmaBige Qualitét — mit kaum
wahrnehmbaren Abweichungen -
definiert. Eine schllsselfertig bestellte
Brauerei wird selten einen so ho-
hen Automatisierungsgrad aufweisen,
dass auf Produktionskontrollen voll-
sténdig verzichtet werden kann.

Was wurde geliefert?

Im ersten Fall wurde eine Brauerei
mit einer Jahreskapazitat von 50 000
hl geliefert. Die Brauerei fillt etwa 10
Prozent des Bieres in 30-I-Edelstahl-
kegs mit Flachkopffitting und 90 Pro-
zent in eine 640-ml-Flasche. Fur die
Keg-Anlage ist eine KZE und fiir das
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Flaschenbier ein Tunnelpasteur vor-
handen. Es gibt eine Hefereinzucht-
anlage.

Fur die Bierfiltration wurden ein Rah-
menkieselgurfilter und ein Schichten-
filter geliefert. Die technische Aus-
stattung der Brauerei entspricht sonst
dem in Deutschland Ublichen Stan-
dard fUr diese BrauereigroBe.

Im zweiten Fall handelt es sich um
eine Brauerei mit einer Anfangskapa-
zitdt von 300000 hl, die Abfillung
erfolgt in Flaschen und in Dosen (je-
weils mit Tunnelpasteur); die Brauerei
plant in naher Zukunft eine Malzerei
zu errichten.

Die Liste fir dieses Labor liest
sich auf den ersten Blick komplett,
so ist vom Getreide-Probenehmer
Uber einen Probetrenner, einer Labor-
Schrotmihle, einem Maischebad,
einer Kjeldahl-Apparatur und einem
Friabilimeter auch fur die Bier- und
Wasseranalytik scheinbar alles ent-
halten. Selbst ein Bieranalysevoll-
automat, ein Sauerstoffmessgerat
und ein Pasteurisations-Daten-Log-
ger gehoérten zum Lieferumfang.

Laborchemikalien, Fertig-Agar in Fla-
schen, Faltenfilter, Laborglas und
diverses Zubehdr waren in der Auf-
tragsbestatigung zwar aufgefihrt,
aber nicht ndher bezeichnet worden.
Was verbirgt sich unter ,einem Satz“
oder einer ,Erstausstattung an Ver-

brauchsmaterialien“? Sollten diese
Materialien zum Beispiel fir die In-
betriebnahmedauer ausreichen oder
nur um die Funktion der Laborgeréte
zu testen?

Vermutlich waren sich Verkaufer und
Kunde beim Vertragsabschluss einig
und bei dem Gesamtkaufpreis der
Brauerei im hohen zweistelligen Mil-
lionenbereich verzichtete man ein-
vernehmlich darauf jeden Faltenfilter
und jede Spritzflasche einzeln auf-
zulisten. Aber der, der spater diese
Laborausstattung bestellte, versuchte
offensichtlich sich an die Auftrags-
bestatigung zu halten und Kosten zu
sparen. Bei nicht naher spezifizierten
Mengen wurden offensichtlich immer
die kleinsten Verkaufseinheiten be-
stellt, die zum Beispiel bei Glaswaren
meist zwei bis sechs Stick pro
GroBe enthalten.

Obwohl zahlreiche auch sehr teure
Gerate aufgeflihrt sind, sucht man
eine Laborspllmaschine vergeblich
und die Oberschalenwaage mit max.
1200 g und einer Auflésung von
0,1 g ist nicht eichfahig und besitzt
weder einen Kalibrierschein noch ein
Kalibriergewicht, der Listenpreis be-
tragt inklusive Steckernetzteil genau
100 Euro netto. Dass in der Mikrobio-
logie Impfésen/-nadeln, ein Drigals-
kispatel oder Petrischalen fehlen, ist
sicherlich argerlich, aber dies wurde

Gelieferte Laborausstattung

50 000-hl-Braverei

— je 2 Suchspindeln fur Wirze und Bier
mit einer Auflésung von 0,5 °P, inklusive 2 Spindelzylinder

— 1 Tupfelplatte, 1 Tropfflasche (fir Jodtest)

— 2 Thermometer 0° bis 120°C

— 2 Erlenmeyerkolben 1 Liter
— 2 Trichter

— 100 Faltenfilter

— 1 Taschen-pH-Meter

— 1 Mikroskop

— 1 Laborzentrifuge

— 1 Oberschalenwaage 0,01/2 000g

— 1 Spektralfotometer

— 1 Hellige Neo-Komparator inklusive Farbscheiben
— 1 CO,-Messgerét (zum manuellen Schitteln/Rollen)

inklusive Rechenschieber

1 Labor-Tribungsmessgerat
1 Brutschrank 53 Liter
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vermutlich genauso vergessen wie
die Schlduche zum Anschluss der
Bunsenbrenner.

Beide Betriebe arbeiten nach dem
Reinheitsgebot und stellen mehrere
Biersorten her. Die Laborausstattung
der kleineren Brauerei wurde fir etwa
50000 Euro verkauft. Die des gro-
Beren Betriebes kostete ein Mehr-
faches dieser Summe.

Analysenumfang . /.
Laborausstattung

In einigen Landern ist die Ehrfurcht
vor dem Wissen deutscher Brauer
ungebrochen und erschreckend hoch.
Der Lieferumfang der Laboraus-
stattung wurde deshalb von beiden
Betrieben nicht infrage gestellt,
sondern die Routineuntersuchungen
wurden den vorhandenen Gerédten
angepasst.

Der kleinere Betrieb flhrt deshalb
von jedem Sud eine Bitterwert- und
von jeder Packung Hopfenpellets
eine Bitterstoffbestimmung durch.
Bereits nach sehr kurzer Zeit stellte
man hier fest, dass das gelieferte
einfache  Spektralfotometer  eher
fir den Vor-Ort-Betrieb durch einen
Klarwarter gedacht und fir die vor-
gesehenen Analysen vollkommen
unbrauchbar ist.

Ein Schdttler ist nicht vorhanden, so-
dass es nicht wirklich verwundert,
dass trotz Anschaffung eines ordent-
lichen Spektralfotometers signifi-
kante Abweichungen der Bitterstoffe
in den Hopfenpellets von Packung zu
Packung festgestellt werden.

Fast zehn Prozent des Wertes der
Laborausstattung stellt das wirklich
sehr hochwertige Mikroskop dar,
das vornehmlich zum gestalterischen
Gesamtbild des Labors beitragt und
ausschlieBlich zum direkten Mikros-
kopieren von Betriebsproben verwen-
det wird. Das gelieferte ,,CO>-Mess-
gerat” weist so erhebliche systema-
tische Fehlerquellen auf, dass es einer
sensorischen Analyse in der Praxis
unterlegen ist.

Obwohl es in der kleineren Brauerei
eine Flaschenwaschmaschine, eine
Keg-Abflllung und eine Stapel-CIP-
Anlage gibt, sucht man Buretten ver-
geblich.

,Und sie dreht sich doch!”

Wenn man erkennt, dass diese Braue-
reien trotz der gelieferten ,Unzu-
langlichkeiten® der Laborausstattung



relativ problemlos produzieren, stellt
sich die Frage, welche Laborausris-
tung wirklich sinnvoll ist. In Deutsch-
land kann man Analysen preiswert
von akkreditierten Laboratorien durch-
fuhren lassen, sodass die meisten
deutschen Brauereien kaum auf die
Idee kdmen sich an einer Hopfenana-
lyse zu versuchen.

Kann man den mitgelieferten Analysen
der Hopfenhandler und der Malze-
reien trauen? Auch fir ausléndische
Brauereien wéare es leicht moglich
Kontrollanalysen bei akkreditierten
deutschen Laboratorien durchfiihren
zu lassen.

Die Frage, ob man tatséchlich ein
hochwertiges Mikroskop mit Ol-Im-
mersionsoptik bendtigt, wirden die
meisten Leser sicherlich verneinen,
aber wie bei der Ausstattungsliste
eines Automobils zahlen hier nicht
nur rationale Griinde.

Was hatte man anders
machen sollen?

Was haben die Brauereien falsch ge-
macht? Sie haben nach Angebot,
das heiBt nach Pflichtenheft bestellt,
und es offensichtlich versdumt vor
der Angebotsabgabe ein Lastenheft
zu erarbeiten. Zahlreiche Streitfalle
lieBen sich vermeiden, héatte der
Kunde vor dem Absenden der An-
frage ein Lastenheft erstellt. Dies ver-
einfacht es auch dem Lieferanten ein
qualifiziertes Angebot abzugeben.

Die Systematik des Lastenhefts darf
sich von der des Angebots deutlich
unterscheiden. Sinnvollerweise wer-
den samtliche Rohstoffe, Produk-
tionsschritte inklusive eingebauter
Messgerdte sowie gesetzlicher Vor-
schriften nacheinander betrachtet;
eine Analysenmethoden-Sammlung
ist hierbei hilfreich.

Wenn zum Beispiel Stadtwasser oh-
ne jegliche Aufbereitung verwendet
werden soll, ist mit dem Wasserver-
sorger abzuklaren, welche Schwan-
kungen mdglich sind. Auch unge-
wohnliche Vorkommnisse, wie zum
Beispiel die Entnahme von L&sch-
wasser durch die Feuerwehr und
damit verbundene mogliche Auswir-
kungen, sollten besprochen wer-
den.

Die Bestimmung von p- und m-Wert,
Chlor- und Fettfreiheit sind sehr
einfach und kostenglinstig durchzu-
fihren. Eine mikrobiologische Unter-
suchung des Wassers ist sicherlich
sinnvoll. Falls eine Wasseraufberei-
tung betrieben wird, sollte die ord-

nungsgemaBe Funktion jedes Schrit-
tes der Anlage Uberprift werden
kénnen.

Bei jeder Analyse sollte man sich
fragen:

— Was passiert, wenn eine
unzuléssige Abweichung
festgestellt wird?

— Welcher Aufwand ist
mit der Analyse verbunden?

— Wie oft sollte die Analyse
durchgefliihrt werden?

— Kann man diese Untersuchung
problemlos von einem externen
Labor durchfiihren lassen?

— Kann die Auswirkung
des Untersuchungsergebnisses
auch anders ermittelt werden?

Das Ergebnis einer Schrotsortierung
ist relativ wertlos, wenn man nicht
weiB, wie die installierte 6-Walzen-
Schrotmihle Uberpriift und einge-
stellt wird. Die Schrotzusammen-
setzung &ndert sich nicht von heute
auf morgen. Die korrekte Entnahme
einer Schrotprobe beherrschen nur
wenige. Aber wenn die Schrotzu-
sammensetzung nicht stimmt, muss
es doch einen Einfluss auf die Pro-
duktion haben, was man mit statis-
tischen Methoden erkennen kann,
bevor es zu echten Problemen in der
Produktion kommt.

Fazit

Eine Thomakammer kostet nur etwa
1 Prozent des Anschaffungspreises
eines Laborplansichters. Die Bestim-
mung der Luft im Flaschenhals mit
der Unterwassertrichtermethode ist
einfach durchzuflihren und die Appa-
ratur sprengt kaum ein Budget. Die
Routine-Uberpriifung des Fremdgas-
anteils in einer CO,-Lieferung ist mit
sehr geringem apparativem Aufwand

maoglich. Fullmengen und Fullhéhen-
schablonen sollten in einem Betrieb
ebenso wenig fehlen wie Lehren
zur Uberpriifung des Sitzes eines
Kronenkorkens. Aber alle diese Teile
fehlen in beiden gelieferten Labor-
ausstattungen.

Wenn eine moderne GroBbrauerei
die Sude eines Produktionstages fir
die Bestimmung des Endvergarungs-
grades zusammenschuttet und dies
damit erklart, dass diese auch in
einem Tank zusammen vergoren wer-
den, kann man dieses Vorgehen nicht
einfach auf andere Betriebe Ubertra-
gen. Wenn in einer Brauerei Gartanks
far die Aufnahme von Einzelsuden
bzw. zwei Suden installiert wurden,
macht es dann Sinn, den durch-
schnittlichen Endvergarungsgrad von
zwei Pils-, ein Bockbier- und zwei
Leichtbiersuden gemeinsam zu be-
stimmen?

Der Lieferant einer schllsselfertigen
Brauerei ist immer auch ein Berater.
In der Regel wird er bei Teilen, die er
komplett zukauft — wie eine Labor-
ausstattung - relativ ergebnisoffen
und neutral beraten, sodass ein ex-
terner Berater das Ergebnis nur ver-
bessert, wenn er zum Beispiel gezielt
bei der Erstellung eines Lastenheftes
fur die Laborausstattung hilft. L]
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