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Zusammenfassung:

Bier gilt als sehr robustes Lebensmittel in Bezug auf mikrobiologischen Verderb. Doch
bierschadliche Mikroorganismen, wie z. B. Laktobazillen, kdnnen zu Trubungen, der
Bildung von Bodensatz und einer S&duerung im Produkt fihren. Um diese
Produktschadigung zu vermeiden, sind mikrobiologische Uberprifungen in allen
Prozessschritten notwendig. Im Rahmen dieser Arbeit wurden umfangreiche
Stufenkontrollen erarbeitet und eine Uberprifung des Hygienic Designs der
Produktionsumgebung durchgefihrt. Mithilfe von Flussiganreicherungen und
Membranfiltration unter Nutzung bierspezifischer Nahrmedien (Wurzeagar und NBB)
wurden Produktproben zu unterschiedlichen Zeitpunkten innerhalb des
Produktionsprozesses untersucht, um eine Charge Uber den gesamten
Herstellungsprozess begleiten zu kénnen. Dies reichte von der Uberprifung der
Wirze, des Gértanks und des Separators bis hin zum Lagertank, dem Bereich der
Filtration und zum Drucktank vor der Abfullung. Auch Proben der Spllwésser nach der
Reinigung einer Anlage bzw. eines Tanks wurden analysiert. Die Auswertung der
mikrobiologischen Proben erfolgte quantitativ durch das Auszahlen von Agarplatten
(membranfiltrierte Proben) und durch die Dunkelfeldmikroskopie (fliussigangereicherte
Proben).
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