Schlussel zum Erfolg

Wichtiges Instrument der Qualitatssicherung:
sensorische Analyse

Julia Bédr, Mitarbeiterin der Doemens Genussakademie, wurde von der EBC (European Brewery
Convention) mit Sitz in Briissel zur neuen Leiterin des Sensorik-Komitees ernannt. Wie deutsche
Brauereien von den erarbeiteten Methoden profitieren und wie eine effiziente Sensorik in Brauereien
gelebt werden soll, verrat Julia Bar im Interview mit der BRAUINDUSTRIE.

BRAUINDUSTRIE: Seit Mai 2021 sind
Sie neue Leiterin der Sensory Group der
EBC. Die Arbeit der EBC beruht auf ver-
schiedenen Arbeitsgruppen, in denen
zahlreiche Experten aus ganz Europa
Losungen zu komplexen Fragen erar-

Im Laufe der Jahre hat Julia Bar von der Doemens
Genussakademie im Rahmen verschiedener
sensorischer Projekte die Erfahrung gemacht,
dass sich Produkte, die regelméaRigen sensori-
schen Priifungen unterzogen werden, auf hohem
Qualitdtsniveau einpendeln.
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beiten. Welche primdren Aufgaben ste-
hen momentan im Vordergrund Ihrer

Gruppe?

Julia Bar: Durch einen stetigen Wis-
sensaustausch kennen die Experten
der EBC-Arbeitsgruppen den Bedarf
der Brauereien an Analysemethoden
und sehen die Notwendigkeit, Validie-
rungstests fiir neue oder gednderte ana-
lytische Parameter und Instrumente
zu empfehlen.

Meine Aufgabe ist es, gemeinsam mit
meinem Team bestehende Methoden
der Analytica-EBC zu tiberarbeiten und
zu optimieren sowie neue Analysen-
vorschriften zu aktuellen Themen zu
entwickeln und zu etablieren. Es han-
delt sich dabei um Methoden der sen-
sorischen Analyse, die Brauereien fiir
die Sensorik in der Qualitatssicherung
anwenden.

Bl: Welchen Nutzen haben deutsche
Brauereien von der Arbeit der EBC Sen-
sory Group?

Bdr: Die EBC hat zur Entwicklung von
Methoden fiir moderne Qualitatskon-
trollverfahren in Brauerei-, Malzerei-
und Hopfenlabors in der ganzen Welt
beigetragen. Insbesondere die Sensorik
in der Qualitatssicherung stellt einen
der Eckpfeiler der Aktivititen der EBC
dar. Durch die Erfahrung der Exper-

ten und die Ndahe zur Wissenschaft
mit Blick auf aktuelle Forschungsthe-
men werden Analysenmethoden und
Validierungstests regelmaflig gepriift
und auf den neuesten Stand gebracht.

Die Analytica-EBC, ein Kompendium
von Labormethoden aus allen Berei-
chen der Brauwissenschaft, steht
sowohl den deutschen als auch inter-
nationalen Brauereien zur Verfiigung.
Es handelt sich hierbei um Methoden,
die nicht nur regelmaRig evaluiert, son-
dern auch mit den Erfahrungen und
der Expertise der American Society of
Brewing Chemists (ASBC) abgeglichen
werden.

Bl: Wie stark profitieren Brauereien
durch eine ,,gut gelebte“ sensorische
Qualitdtskontrolle?

) Eine Verkostung zahlt
sich immer aus.“

Bdr: Die Sensorik ist neben den che-
misch-technischen und mikrobiologi-
schen Analysen das wichtigste Instru-
mentin der Qualititssicherung. Inner-
halb des Betriebes ist ein breit aufge-
stelltes und gut geschultes Sensorik-
Team aus Brauern und Nicht-Brauern
der Schliissel zum Erfolg, um moglichst
viele Meinungen zu erfassen und somit
jede verfiigbare Moglichkeit der Pro-
duktpriiffung wahrzunehmen.
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Auflerdem liefert eine regelmifige
Teilnahme an externen Qualitatspriif-
verfahren (etwa 1 x pro Jahr) wertvolle
Ergebnisse und bietet die Moglichkeit
einer standardisierten und unabhangi-
gen Bewertung der eigenen Produkte.
Im Laufeder Jahre habeichim Rahmen
verschiedener sensorischer Projekte
die Erfahrung gemacht, dass sich Pro-
dukte, die regelmdfigen sensorischen
Priifungen unterzogen werden, auf
hohem Qualitdtsniveau einpendeln.

BI: Bitte beschreiben Sie das Vorgehen,
um Mitarbeitern sensorische Grundla-
gen zu vermitteln und die Sensorik in
den Arbeitsalltag zu integrieren!

) Die Vermittlung theo-
retischer Inhalte stellt
die Grundlage fur das senso-

rische Verstandnis dar.“

Bar: Der Aufbau eines sensorischen Ge-
ddchtnisses sowie das gezielte Wahrneh-
men und Beschreiben von Geruchs-und

Geschmacksstoffen ist fiirdas Erkennen
und Bewerten von Produktfehlern, aber
auch in der Produktentwicklung, von
entscheidender Bedeutung.

Man beginnt mit einfachen Aufgaben:

* Grundgeschmacksarten unter-
scheiden,

* Aromastoffe beschreiben und
bewerten,

* mogliche Fehlaromen identifi-
zieren oder

¢ typische Produktmerkmale
verinnerlichen.

Bl: Wie geht es dann weiter?

Bar: Die Planung und Durchfiihrung
sensorischer Testmethoden muss in
die betriebliche Praxis iibernommen
werden. Brauereien haben oftmals
keine konkrete Vorstellung, wie sie das
Themain den Arbeitsalltag integrieren
konnen. Wichtigist zundchst folgende
Fragestellungen zu beantworten:

* Welche Bedeutung hat die
Sensorik fiir das eigene Unter-
nehmen?

* Welche Fragestellungen sollen
mithilfe sensorischer Priffungen
beantwortet werden?

* Welche Ziele konnen erreicht
werden?

BI: Welche Rolle spielt dabei der Fak-
tor Zeit?

Bar: Der Faktor Zeit spielt auf jeden Fall
eine zentrale Rolle fiir eine effektive
Umsetzung der Sensorik in der Brau-
erei. Der Aufwand hinsichtlich Vor-
bereitung und Durchfithrung senso-
rischer Tests hangt natiirlich von der
individuellen Aufgabenstellung ab:
Fiir regelmaflige Verkostungen zur
Qualitatsbewertung sollte man als
Verkoster, je nach Probenzahl, etwa
10 bis 20 Minuten einplanen. Kom-
plexere Aufgabenstellungen kbnnen
auch mehr Zeit in Anspruch nehmen.
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Die Doemens-Flavourstandards
stellen ein wichtiges Hilfsmittel
dar, um Verkoster fiur erwiinschte
und unerwiinschte Aromen im
Bier zu sensibilisieren.

Nach spitestens 30 Minuten sollte
jedoch eine ldngere Pause zur Regene-
rierung der Sinne eingelegt werden.

Bl: Die Parameter, die Einfluss auf den
zeitlichen Rahmen einer Verkostung
nehmen, sind vielfiltig und variabel.

Bar: Richtig, so hiangt die Dauer einer
sensorischen Priifung in erster Linie
von der Anzahl der Proben, der Frage-
stellung bzw. Zielsetzung und nicht
zuletzt von der Erfahrung und Rou-
tine der einzelnen Verkoster ab. Der
Faktor Zeit sollte allerdings nicht nur
auf sensorische Priiffungen im All-
tagsgeschift reduziert werden, son-
dern muss auch speziell fiir Schu-
lungen eingeplant werden. Ganz ent-
scheidend ist hierbei die Regelmafiig-
keit! Lieber sollte man tendenziell kiir-
zere, dafiir aber wochentliche Verkos-
tungen zur Bewertung der Produktqua-
litdt einplanen.

Bl: Wichtig fiir eine erfolgreiche
Durchfithrung sensorischer Priifun-
genistes, dassdieresultierenden Ergeb-
nisse in allen Bereichen der Brauerei
ernst genommen werden!

) Es kommt natdrlich
immer auf die Art und

Intensitat der sensorischen

Abweichung an...“

Bar: ,Es bringt ja nichts! Auch wenn
wir bei der Verkostung Jungbieraroma
feststellen, wird das Bier trotzdem zur
Abfiillung freigegeben®, wird gelegent-
lich von Brauerei-Mitarbeitern ange-
merkt. Es kommt natiirlich immer auf
die Artund Intensitét der sensorischen
Abweichung an, die der durchschnitt-
liche Konsument moglicherweise gar
nichterkennt. Hier gilt esintern zu defi-
nieren, abwann eine Beeintrichtigung
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bzw. Verminderung der Qualitét vor-
liegt, die sich schlieflich auf die Frei-
gabe eines Produktes auswirken konnte.
Fiir den Fall, dass die Sensorik als Inst-
rument der Qualitdtssicherung in der
Geschiftsleitung keinen Anklang fin-
det, ist es wichtig, trotzdem weiterhin
zu verkosten und vor allem die Ergeb-
nisse zu dokumentieren. Sollte es auf-
grund von Produktfehlern, die bereits
vorab sensorisch identifiziert werden
konnten, zu Kundenreklamationen
kommen, ist spétestens dann ein direk-
ter Nutzen der sensorischen Priifung
erkennbar.

Bl: ,,Das wichtigste Messsystem in der
Sensorik ist und bleibt der Mensch.“
Das betonten Sie im Zusammen-
hang mit den zahlreichen Inhouse-
Schulungen, die Sie bereits fiir viele
renommierte mittelstandische Brau-
ereien und Grof3brauereien durchge-
fithrt haben.

Bar: Obwohl die sensorische Analyse
nicht mithilfe eines standardisier-
ten Messgerates durchgefiihrt werden
kann, gilt sie in den meisten Reihen
mittlerweile alsunverzichtbar. Egal wie
viel wir in unserem Bier messen und
analysieren, das wichtigste Messsys-
tem ist und bleibt der Mensch. Gerade
weil kein ,,Analysengerdt” zum Einsatz
kommt, wird die Sensorik mit Blick auf
die Reproduzierbarkeit zum Teil immer
noch mit etwas Vorsicht betrachtet.

Bl: Und genau hier muss man ansetzen?

Bdr: Soist es! Ebenso wie ein Analysen-
gerdt, muss auch der Mensch als ,,sen-
sorisches Messgerit“kalibriert werden.
Regelmafiige Schulungen sind also das
Aund O. Eine Verbesserung der Repro-
duzierbarkeit kann man auf der einen
Seite durch ein gut geschultes Verkos-

Inhouse-Schulung Sensorik
bei der Bergmann-Brauerei in
Dortmund (Bilder: Doemens)

terpanel erreichen. Leider fehlt gerade
in kleinen/mittelstdndischen Unter-
nehmen die Zeit fiir regelméfiige Schu-
lungen.

Bl: Und auf der anderen Seite ...?

Bar: ... kann die Reproduzierbarkeit
aber auch durch eine groflere Anzahl
an Verkostern erhéht werden, wobei
hier haufig das Problem der Verfiig-
barkeit vorherrscht. Den Brauereien
ist bewusst, dass Produktfehler hau-
fig durch Verkostungen entdeckt und
somit sensorisch bedingte Reklamatio-
nen verhindert werden kénnten. Wenn
also sensorisch ausgebildete Mitarbei-
ter verfiigbar sind, ist die Sensorik ein
relativ ,einfaches Mittel zum Zweck*.

Bl: Schildern Sie doch bitte die wich-
tigsten Vorteile einer Inhouse-Schu-
lung.

Bar: Gerade wenn man sich gegeniiber
der Konkurrenz durchsetzen mdochte,
spielt Qualitédt eine ganz besondere
Rolle. Jede Brauerei verfolgtihren eige-
nen Ansatz, wobei die Sensorik hier ein
zentrales Themaist, das zunehmend an
Bedeutung gewinnt. Das Konzept der
sensorischen Inhouse-Schulung bie-
tetindividuelle Ansatze, die Intention
des Unternehmens sowie die Belange
der Teilnehmer gezielt zu fokussieren.
Insbesondere das Training mit eige-
nen Produkten ist hier ein wichtiger
Aspekt, der gerade im Hinblick auf Pro-
duktbeschreibungen und Profilprii-
fungen eine gewisse Vertrautheit mit
sich bringt.

Bl: Worauf basiert Ihr Konzept?
Bar: Das Konzept der sensorischen

Inhouse-Schulung basiert auf einer
mehrstufigen Grundausbildung, die
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ich im Laufe der letzten Jahre konzi-
piert und bereits einige Male durchge-
fithrt habe. Auf die Grundlagen kann
mit weiterfiihrenden internen Schu-
lungen aufgebaut werden. Die Inhalte
werden individuell auf die Teilneh-
mer zugeschnitten und durch inten-
sive Praxisiibungen gefestigt.

Bl: Verdeutlichen Sie dies bitte anhand
eines Beispiels.

Bar: Bei der Bergmann-Brauerei in
Dortmund haben wir nach einer kur-
zen Basisschulung ausgewdhlte Biere
aus deren Sortiment verkostet und aus-
fihrlich beschrieben, um anhand ver-
schiedener Bierstile sensorisches Voka-
bular zu erarbeiten und die Sprache zu
trainieren.

Bl: Die gemeinsame Sensorik-Sprache
ist entscheidend?

Bdr:Richtig! Eine gemeinsame Sprache
muss entwickeltund dann im Brauerei-
alltag angewendet werden! Entschei-
dend ist die Uniformitat im Hinblick
aufdas Ausdrucksvermogen innerhalb
eines Verkosterpanels, wobei das Trai-
nieren des sensorischen Geddchtnisses
stets im Fokus stehen sollte.

Bl: Zusitzlich zu einer einheitlichen
Sprache muss doch auch eine Abschat-
zung der Intensitdten moglich sein.

Bar:Ja, daheristesfiir die Priifer beson-
ders wichtig, auf die Unterscheidung
von Konzentrationen und die Identifi-
zierung von Schwellenwerten hinzuar-
beiten. Bei einer sensorischen Priifung
lediglich zu erkennen, dass etwas nicht
stimmt, hilft in der betrieblichen Pra-
xis dem Braumeister keineswegs, um
Produktionsfehler einzugrenzen, zu
lokalisieren und gar zu beheben.

Bl: Inwieweit helfen Doemens-Fla-
vourstandards beim Trainieren der
sensorischen Qualitdtsparameter?

Bar: Die Doemens-Flavourstandards
stellen ein wichtiges Hilfsmittel dar,
um Verkoster fiir erwiinschte und
unerwiinschte Aromen im Bier zu
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sensibilisieren. Durch die Vielfaltig-
keit hinsichtlich Hopfen- und Malz-
sorten sowie den Einsatz verschiede-
ner Hefestimme entstehen vollig neu-
artige Aromaprofile. Um sowohl mit
traditionellen, aber auch innovativen
Produkten einen hohen Qualitatsstan-
dard zu erzielen, ist ein gut ausgebilde-
tes Verkosterpanel unabdingbar.

Bl: Wie werden die Flavourstandards
in der Praxis angewendet?

Bar: Zunichst sollten die Flavour-
standards dem eigenen Bier zugesetzt
werden, da aufgrund des vertrauten
Aromaprofils ein hoher Trainingsef-
fekterreicht werden kann. Zudem wird
es einen hohen Nutzen mit sich brin-
gen, die Flavourstandards bewusst in
verschiedenen Bierstilen zu testen, da
die Matrix einen enormen Einfluss
auf Geruchs- und Geschmacksemp-
finden haben kann. Es gibt Substan-
zen, die je nach Biertyp ganz unter-
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schiedlich wahrgenommen werden,
was sich letztlich auch auf die Bewer-
tung auswirkt.

Aufierdem kann es zu einer enormen
Verschiebung der Schwellenwerte ein-
zelner Aromastoffe kommen. Wennein
Verkoster z. B. eine bestimmte Diacetyl-
Konzentration im Hellen Lagerbier
erkennt, bedeutet das nicht, dass die-
ses Aroma in derselben Menge auch
im Weizenbier wahrgenommen wer-
den kann.

Bl: Wie wurden die Konzentratio-
nen der Doemens-Flavourstandards
gewdhlt?

Bdr: Die Konzentrationen wurden so
gewahlt, dass ausgebildete Sensoriker
sie in einem Bier mit ausgewogenem
Aromaprofil identifizieren konnen. Je
nach Biermatrix und Trainingslevel des
Verkosterpanels kann die Konzentra-
tion fiir jedes Flavour individuell vari-
iert werden. Fiir das Panel gilt es in ers-
ter Linie den Blick zu scharfen, in wel-
che Richtung ein Flavour ,ausreifien®
kann und wie sich dieser im eigenen
Bier bemerkbar macht.

Bl: Wird das Thema ,,Sensorik im Brau-
ereialltag” auch Bestandteil der Doe-
mens Impulse 2022 sein?

Bar: Die Doemens Akademie weist seit
Langem eine grofle, vielseitige und
vielschichtige Sensorik-Expertise auf
und gibt bei den Doemens Impulsen
2022 (31.03./01.04.) wichtige Anstofie,
wie Brauereien ein gewinnbringen-
des Qualititsmanagement mit Blick
auf die Sensorik im eigenen Betrieb
umsetzen kdnnen. Wir werden unter-
schiedliche Betrachtungsweisen ver-
deutlichen und auffiihren, was wich-
tigen Stellschrauben einer effizienten
sensorischen Qualitdtssicherungsind,
wie sensorische Charakterisierungen
ablaufen, wie Technologie und senso-
rische Wahrnehmung zusammenhén-
gen und wie Sensorik in die Kommu-
nikation eingebunden werden kann.

Bl: Frau Bar, vielen Dank fiir das Ge-
sprach. (mon/js) O
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