
Prüfart 

Prüfmethodik / Detektor
Analyt / Messgröße Matrix / Prüfgegenstand [Flex]

Kurztitel:                    

Norm/normatives 

normähnliches 

Prüfverfahren oder 

Hausverfahren

Ausgabestand: 

Norm/normatives 

normähnliches 

Prüfverfahren oder 

Hausverfahren

Titel:                                                                                                                                

Norm/normatives, normähnliches Prüfverfahren oder Hausverfahren

Modifikation / Einschränkung / 

Tierart

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

C MEBAK 

M-000.22.502

2023-07 Brauereiwasser - Gesamtkeimzahl pro ml auf Universalmedium

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

C MEBAK

M-000.20.502

2023-07 Brauereiwasser - Hefe - Koloniezahl pro ml

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

C MEBAK

M-000.20.514

2023-07 Brauereiwasser - Membranfiltration zur Untersuchung auf Hefen mittels 

Würzeagar

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

C MEBAK

M-000.22.515

2023-07 Brauereiwasser - Untersuchung auf bierschädliche Bakterien mittels 

Membranfiltration

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

C MEBAK

M-410.21.508

2023-07 Anstellwürze - Untersuchung auf anaerobe bierschädliche Bakterien mit 

Sterilbier und Anreicherung

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

C MEBAK

M-410.22.508

2023-07 Anstellwürze - Untersuchung auf anaerobe bierschädliche Bakterien mit 

Reinzuchthefe und Anreicherung

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

C MEBAK

M-350-22.508

2023-07 Hefe - Erste mikrobiologische Analyse und Anreicherung bierschädlicher 

Bakterien

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

C MEBAK

M-350-21.506

2023-07 Hefe - Anreicherung und mikroskopische Untersuchung wilder und 

obergäriger Hefe in untergäriger Hefe (37°C-Methode)

Einschränkung: nur für Hefen aus 

dem Brauereiprozess

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

C MEBAK

M-350-22.506

2023-07 Hefe - Anreicherung und mikroskopische Untersuchung wilder Hefen 

(YM+CuSO4-Methode)

Einschränkung: nur für Hefen aus 

dem Brauereiprozess

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

C MEBAK

M-350-26.506

2023-07 Hefe - Anreicherung und mikrobiologische Untersuchung von Bakterien 

(Hefewasser)

Einschränkung: nur für Hefen aus 

dem Brauereiprozess

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

C SAA 73125 2021-02 Untersuchung auf E. coli und coliforme Keime (Chromocult-Agar, 

quantitativ)

Einschränkung: nur für den 

Brauereirohstoff Wasser

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier und alkoholfreie 

Getränke 

C MEBAK 

M-421.20.514

2023-07 Membranfiltration und Untersuchung auf Hefen

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier und alkoholfreie 

Getränke 

C MEBAK 

M-421.22.515

2023-07 Membranfiltration und Untersuchung auf bierschädliche Bakterien

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier und alkoholfreie 

Getränke 

C MEBAK 

M-422.23.516

2023-07 Unfiltriertes Bier – Untersuchung von Jungbier mit Anreicherung

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier und alkoholfreie 

Getränke 

C MEBAK 

M-422.25.516

2023-07 Unfiltriertes Bier – Untersuchung von Lagerbier mit Anreicherung

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier und alkoholfreie 

Getränke 

C SAA 59000 2021-02 Fertiggetränk - Kulturelle mikrobiologische Untersuchungen auf Hefen nur für alkoholfreie Getränke

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier und alkoholfreie 

Getränke 

C SAA 59001 2021-02 Fertiggetränk - Kulturelle mikrobiologische Untersuchungen auf Bakterien nur für alkoholfreie Getränke

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier und alkoholfreie 

Getränke 

C SAA 59010 2021-02 Grundstoff - Kulturelle mikrobiologische Untersuchungen auf Hefen nur für alkoholfreie Getränke

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier und alkoholfreie 

Getränke 

C SAA 59011 2021-02 Grundstoff - Kulturelle mikrobiologische Untersuchungen auf Bakterien nur für alkoholfreie Getränke

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier und alkoholfreie 

Getränke 

C SAA 59020 2021-02 Limonadensirup - Kulturelle mikrobiologische Untersuchungen auf Hefen nur für alkoholfreie Getränke

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier und alkoholfreie 

Getränke 

C SAA 59021 2021-02 Limonadensirup - Kulturelle mikrobiologische Untersuchungen auf 

Bakterien 

nur für alkoholfreie Getränke

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier und alkoholfreie 

Getränke 

C SAA 59030 2021-02 Wasser zur Limonadenherstellung - Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen auf Hefen 

nur für alkoholfreie Getränke

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier und alkoholfreie 

Getränke 

C SAA 59031 2021-02 Wasser zur Limonadenherstellung - Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen auf Bakterien 

nur für alkoholfreie Getränke

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier und alkoholfreie 

Getränke 

C SAA 59040 2021-02 Zuckersirup - Kulturelle mikrobiologische Untersuchungen auf Hefen nur für alkoholfreie Getränke

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier und alkoholfreie 

Getränke 

C SAA 59041 2021-02 Zuckersirup - Kulturelle mikrobiologische Untersuchungen auf Bakterien nur für alkoholfreie Getränke

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier und alkoholfreie 

Getränke 

C SAA 59050 2021-02 Ausgemischtes Getränk und Zwischenstufen - Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen auf Hefen

nur für alkoholfreie Getränke

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier und alkoholfreie 

Getränke 

C SAA 59051 2021-02 Ausgemischtes Getränk und Zwischenstufen - Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen auf Bakterien

nur für alkoholfreie Getränke

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier und alkoholfreie 

Getränke 

C SAA 59060 2022-02 Kulturelle mikrobiologische Untersuchungen auf E. coli und coliforme 

Keime (trübe alkoholfreie Getränke) 

nur für alkoholfreie Getränke

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier und alkoholfreie 

Getränke 

C SAA 73125 2021-02 Kulturelle mikrobiologische Untersuchungen auf E. coli und coliforme 

Keime (Chromocult-Agar, quantitativ)

nur für Bier und alkoholfreie 

Getränke

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C MEBAK Bd. III

10.11.1.1

1996 Brautechnische Analysemethoden - Mikrobiologische Analysen - 

Mikrobiologische Arbeitsmethoden - Kultur von Mikroorganismen -

Membranfiltration

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C MEBAK Bd. III

10.11.1.2

1996 Brautechnische Analysemethoden - Mikrobiologische Analysen - 

Mikrobiologische Arbeitsmethoden - Kultur von Mikroorganismen -Kultur 

auf festen Nährböden 

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C MEBAK Bd. III

10.11.1.3

1996 Brautechnische Analysemethoden - Mikrobiologische Analysen - 

Mikrobiologische Arbeitsmethoden - Kultur von Mikroorganismen -

Plattengussverfahren 

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C MEBAK Bd. III

10.11.1.4

1996 Brautechnische Analysemethoden - Mikrobiologische Analysen - 

Mikrobiologische Arbeitsmethoden - Kultur von Mikroorganismen -

Flüssigkultur

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien, Hefen und 

Schimmelpilze

Bier, Biermischgetränken und 

alkoholfreien Getränken 

C MEBAK 

M-421.27.733 

2023-07 Mikrobiologie – Bier – Filtriertes Bier, Haltbarkeit mit mehrwöchiger 

Kontrolle

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien, Hefen und 

Schimmelpilze

Bier, Biermischgetränken und 

alkoholfreien Getränken 

C MEBAK 

M-422.27.733 

2023-07 Mikrobiologie – Bier – Unfiltriertes Bier - Biologische Haltbarkeit

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien, Hefen und 

Schimmelpilze

Bier, Biermischgetränken und 

alkoholfreien Getränken 

C SAA 59090 2015-05 Haltbarkeit – Kulturelle mikrobiologische Untersuchungen mittels 

Standprobe 

nur für alkoholfreie Getränke

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien, Hefen und 

Schimmelpilze

Würze C MEBAK 

M-410.26.506 

2023-07 Würze – Untersuchung auf aerobe Würzebakterien

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien, Hefen und 

Schimmelpilze

Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C MEBAK Bd. III

10.8

1996 Brautechnische Analysemethoden - Mikrobiologische Analysen - 

Wischproben 

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien, Hefen und 

Schimmelpilze

Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C MEBAK Bd. III

10.9.2

1996 Brautechnische Analysemethoden - Mikrobiologische Analysen - 

Untersuchung von Gasen – Raumluft

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien, Hefen und 

Schimmelpilze

Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C MEBAK Bd. III

10.11.4.1

1996 Brautechnische Analysemethoden - Mikrobiologische Analysen - 

Mikrobiologische Arbeitsmethoden - Bestimmung der Keimzahl - 

Gusskultur 



Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien, Hefen und 

Schimmelpilze

Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C MEBAK Bd. III

10.11.4.2

1996 Brautechnische Analysemethoden - Mikrobiologische Analysen - 

Mikrobiologische Arbeitsmethoden - Bestimmung der Keimzahl -

Spatelplatte 

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien, Hefen und 

Schimmelpilze

Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C MEBAK Bd. III

10.11.4.3

1996 Brautechnische Analysemethoden - Mikrobiologische Analysen - 

Mikrobiologische Arbeitsmethoden - Bestimmung der Keimzahl -

Membranfiltration 

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien, Hefen und 

Schimmelpilze

Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C EHEDG 02: 4th 

Edition 

2023-12 Methode zur Bewertung der ortsgebundenen Reinigbarkeit (CIP) von 

Lebensmittelverarbeitungsanlagen

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

B MEBAK Bd. III

10.11.1.1

1996 Brautechnische Analysemethoden - Mikrobiologische Analysen - 

Mikrobiologische Arbeitsmethoden - Kultur von Mikroorganismen -

Membranfiltration

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

B MEBAK Bd. III

10.11.1.2

1996 Brautechnische Analysemethoden - Mikrobiologische Analysen - 

Mikrobiologische Arbeitsmethoden - Kultur von Mikroorganismen -Kultur 

auf festen Nährböden 

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

B MEBAK Bd. III

10.11.1.3

1996 Brautechnische Analysemethoden - Mikrobiologische Analysen - 

Mikrobiologische Arbeitsmethoden - Kultur von Mikroorganismen -

Plattengussverfahren 

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien und Hefen Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

B MEBAK Bd. III

10.11.1.4

1996 Brautechnische Analysemethoden - Mikrobiologische Analysen - 

Mikrobiologische Arbeitsmethoden - Kultur von Mikroorganismen -

Flüssigkultur

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien, Hefen und 

Schimmelpilze

Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

B MEBAK Bd. III

10.8

1996 Brautechnische Analysemethoden - Mikrobiologische Analysen - 

Wischproben 

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien, Hefen und 

Schimmelpilze

Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

B MEBAK Bd. III

10.9.2

1996 Brautechnische Analysemethoden - Mikrobiologische Analysen - 

Untersuchung von Gasen – Raumluft

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien, Hefen und 

Schimmelpilze

Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

B MEBAK Bd. III

10.11.4.1

1996 Brautechnische Analysemethoden - Mikrobiologische Analysen - 

Mikrobiologische Arbeitsmethoden - Bestimmung der Keimzahl - 

Gusskultur 

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien, Hefen und 

Schimmelpilze

Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

B MEBAK Bd. III

10.11.4.2

1996 Brautechnische Analysemethoden - Mikrobiologische Analysen - 

Mikrobiologische Arbeitsmethoden - Bestimmung der Keimzahl -

Spatelplatte 

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien, Hefen und 

Schimmelpilze

Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

B MEBAK Bd. III

10.11.4.3

1996 Brautechnische Analysemethoden - Mikrobiologische Analysen - 

Mikrobiologische Arbeitsmethoden - Bestimmung der Keimzahl -

Membranfiltration 

Kulturelle Untersuchungen 

Kulturelle mikrobiologische 

Untersuchungen

Bakterien, Hefen und 

Schimmelpilze

Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

B EHEDG 02: 4th 

Edition 

2023-12 Methode zur Bewertung der ortsgebundenen Reinigbarkeit (CIP) von 

Lebensmittelverarbeitungsanlagen

Amplifikationverfahren 

PCR

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

- SAA 92530 2021-01 Differenzierung von Bakterien und Hefen auf Stammebene aus dem 

Brauereiprozess, dem Herstellungsprozess alkoholfreier Getränke und 

dem Herstellungsprozess von Mineralwasser 

Amplifikationverfahren 

PCR

Bakterien und Hefen Desinfektionsmittel aus dem 

Brauereiprozess und 

Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

- SAA 92530 2021-01 Differenzierung von Bakterien und Hefen auf Stammebene aus dem 

Brauereiprozess, dem Herstellungsprozess alkoholfreier Getränke und 

dem Herstellungsprozess von Mineralwasser 

Amplifikationverfahren 

Real-Time PCR (Duplex)

Bakterien Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B Hygiena 

foodproof®

Beer Screening Kit

230066

2024-03 Real-Time PCR Screening bierschädlicher und potentiell bierschädlicher 

Bakterien

Amplifikationverfahren 

Real-Time PCR (Duplex)

Bakterien Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

B Hygiena 

foodproof®

Beer Screening Kit

230066

2024-03 Real-Time PCR Screening bierschädlicher und potentiell bierschädlicher 

Bakterien

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C Gen-ial GmbH

QuickGEN PCR Kit 

Acetic acid bacteria

Q511 

2022-02 Real-Time PCR Identifizierung Essigsäurebakterien

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C SAA 90010 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Lactobacillus brevis in Brauereirohstoffen, 

Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- und Prozessmitteln 

und Umfeldproben, Einrichtungs- und Bedarfsgegenständen aus dem 

Brauereiprozess und dem Herstellungsprozess von Mineralwasser und 

alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C SAA 90020 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Pediococcus damnosus in 

Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C SAA 90025 2021-01 Real-Time PCR Screening Pectinatus spp./Megasphaera spp./Selenomonas 

spp. in Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen 

Hilfs- und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C SAA 90030 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Lactococcus lactis in Brauereirohstoffen, 

Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- und Prozessmitteln 

und Umfeldproben, Einrichtungs- und Bedarfsgegenständen aus dem 

Brauereiprozess und dem Herstellungsprozess von Mineralwasser und 

alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C SAA 90040 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Leuconostoc mesenteroides in 

Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C SAA 91001 2021-01 Real-Time PCR Screening Saccharomyces 

cerevisiae/pastorianus/paradoxus/cariocanus

in Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C SAA 91002 2021-01 Real-Time PCR Screening Saccharomyces cerevisiae/pastorianus in 

Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C SAA 91003 2021-01 Real-Time PCR Screening Saccharomyces bayanus/pastorianus in 

Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C SAA 91010 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Saccharomyces cerevisiae in 

Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C SAA 91011 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Saccharomyces pastorianus in 

Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C SAA 91012 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Saccharomyces cerevisiae var. diastaticus in 

Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken



Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C SAA 91020 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Saccharomycodes ludwigii in 

Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C SAA 91037 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Dekkera anomala in Brauereirohstoffen, 

Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- und Prozessmitteln 

und Umfeldproben, Einrichtungs- und Bedarfsgegenständen aus dem 

Brauereiprozess und dem Herstellungsprozess von Mineralwasser und 

alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C SAA 91038 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Dekkera bruxellensis in Brauereirohstoffen, 

Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- und Prozessmitteln 

und Umfeldproben, Einrichtungs- und Bedarfsgegenständen aus dem 

Brauereiprozess und dem Herstellungsprozess von Mineralwasser und 

alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C SAA 91050 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Torulaspora delbrueckii in 

Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

C SAA 91051 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Wickerhamomyces anomalus in 

Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

C Gen-ial GmbH

QuickGEN PCR Kit 

Acetic acid bacteria

Q511 

2022-02 Real-Time PCR Identifizierung Essigsäurebakterien

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

C SAA 90010 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Lactobacillus brevis in Brauereirohstoffen, 

Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- und Prozessmitteln 

und Umfeldproben, Einrichtungs- und Bedarfsgegenständen aus dem 

Brauereiprozess und dem Herstellungsprozess von Mineralwasser und 

alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

C SAA 90020 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Pediococcus damnosus in 

Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

C SAA 90025 2021-01 Real-Time PCR Screening Pectinatus spp./Megasphaera spp./Selenomonas 

spp. in Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen 

Hilfs- und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

C SAA 90030 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Lactococcus lactis in Brauereirohstoffen, 

Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- und Prozessmitteln 

und Umfeldproben, Einrichtungs- und Bedarfsgegenständen aus dem 

Brauereiprozess und dem Herstellungsprozess von Mineralwasser und 

alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

C SAA 90040 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Leuconostoc mesenteroides in 

Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

C SAA 91001 2021-01 Real-Time PCR Screening Saccharomyces 

cerevisiae/pastorianus/paradoxus/cariocanus

in Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

C SAA 91002 2021-01 Real-Time PCR Screening Saccharomyces cerevisiae/pastorianus in 

Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

C SAA 91003 2021-01 Real-Time PCR Screening Saccharomyces bayanus/pastorianus in 

Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

C SAA 91010 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Saccharomyces cerevisiae in 

Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

C SAA 91011 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Saccharomyces pastorianus in 

Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

C SAA 91012 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Saccharomyces cerevisiae var. diastaticus in 

Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

C SAA 91020 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Saccharomycodes ludwigii in 

Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

C SAA 91037 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Dekkera anomala in Brauereirohstoffen, 

Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- und Prozessmitteln 

und Umfeldproben, Einrichtungs- und Bedarfsgegenständen aus dem 

Brauereiprozess und dem Herstellungsprozess von Mineralwasser und 

alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

C SAA 91038 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Dekkera bruxellensis in Brauereirohstoffen, 

Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- und Prozessmitteln 

und Umfeldproben, Einrichtungs- und Bedarfsgegenständen aus dem 

Brauereiprozess und dem Herstellungsprozess von Mineralwasser und 

alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

C SAA 91050 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Torulaspora delbrueckii in 

Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Amplifikationverfahren 

Real-Time-PCR (Singleplex)

Bakterien und Hefen Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

C SAA 91051 2021-01 Real-Time PCR Identifizierung Wickerhamomyces anomalus in 

Brauereirohstoffen, Brauereizwischenprodukten, Bier, technischen Hilfs- 

und Prozessmitteln und Umfeldproben, Einrichtungs- und 

Bedarfsgegenständen aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess von Mineralwasser und alkoholfreien Getränken

Biegeschwinger Dichte Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-100.02.005

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Rohfrucht - Extrakt - 

Methode nach DE CLERK (EBC-Methode)

Biegeschwinger Dichte Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-205.01.080

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Würzeanalysen - 

Extrakt (EBC-Methode) 

Biegeschwinger Dichte Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-205.16.080

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Würzeanalysen - 

Endvergärungsgrad der Kongresswürze (Gärrohrmethode) 



Biegeschwinger Dichte Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-207.00.002

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Würzeherstellung - 

Isotherme 65-°C-Maische

Biegeschwinger Dichte Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-260.02.080

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Spezialmale - 

Extrakt (in Röst- und Karamellmalz) (EBC-Methode)

Biegeschwinger Dichte Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

1.4.3.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Sudhauskontrolle - Treber - Auswaschbarer oder löslicher Extrakt - 

Auswaschbarer oder löslicher Extrakt in Nass- oder Trockentreber durch 

Auswaschen (EBC)

Biegeschwinger Dichte Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

1.4.4.1

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Sudhauskontrolle - Treber - Aufschließbarer Extrakt - Aufschließbarer 

Extrakt (EBC)

Biegeschwinger Dichte Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.8.1

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke Würze 

und Bier - Vergärungsgrad - Endvergärungsgrad der Würze 

(Gärrohrmethode) 

Biegeschwinger Dichte Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.9.2.3

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke Würze 

und Bier - Stammwürze und Alkohol - Dichtemessung - Biegeschwinger 

(EBC) 

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

konventionellen Detektoren 

(UVD, FLD, ELSD, DAD) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke, 

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte 

C Analytica EBC

9.47

2010 Iso-Alphasäuren und reduzierte iso-Alphasäuren (Rho, Tetra, Hexa) in Bier 

mittels HPLC

(Iso-α-acids and reduced iso-α-acids (Rho, Tetra, Hexa) in beer by HPLC)

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

konventionellen Detektoren 

(UVD, FLD, ELSD, DAD) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke, 

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte 

C MEBAK

B-400.25.131

2020-10 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Gärungsnebenprodukte (allgemein) - Aromatische 

Alkohole und Phenolcarbonsäuren - Cumarsäure und Ferulasäure

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

konventionellen Detektoren 

(UVD, FLD, ELSD, DAD) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke, 

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte 

C MEBAK  

B-420.20.131 

2025-04 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Gärungsnebenprodukte (allgemein) - Aromatische 

Alkohole und Phenolcarbonsäuren - 4-Vinylguaiakol und 4-Vinylphenol 

(HPLC)

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

konventionellen Detektoren 

(UVD, FLD, ELSD, DAD) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke, 

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte 

C MEBAK

B-590.85.131

2020-10 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Alkoholfreie Getränke und Biermischgetränke - Alkoholfreie 

Erfrischungsgetränke und Malzgetränke - Vitamine - Ascorbinsäure - 

Ascorbinsäure (HPLC)

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

konventionellen Detektoren 

(UVD, FLD, ELSD, DAD) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke, 

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte 

C MEBAK 

B-590.56.131

2020-10 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Alkoholfreie Getränke und Biermischgetränke - Alkoholfreie 

Erfrischungsgetränke und Malzgetränke - Coffein und Theobromin (HPLC)

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

konventionellen Detektoren 

(UVD, FLD, ELSD, DAD) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke, 

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte 

C MEBAK 

B-590.23.131

2020-10 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Alkoholfreie Getränke und Biermischgetränke - Alkoholfreie 

Erfrischungsgetränke und Malzgetränke - Süßstoffe - Aspartam, Acesulfam 

und Saccharin (HPLC)

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

konventionellen Detektoren 

(UVD, FLD, ELSD, DAD) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke, 

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte 

C MEBAK 

B-590.60.131

2020-10 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Alkoholfreie Getränke und Biermischgetränke - Alkoholfreie 

Erfrischungsgetränke und Malzgetränke - Konservierungsstoffe - 

Benzoesäure- und Sorbinsäure (HPLC) 

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

konventionellen Detektoren 

(UVD, FLD, ELSD, DAD) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke, 

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte 

C HPLC001/2 2023-01 Xanthohumol, Isoxanthohumol Iso-Alphasäuren mittels HPLC-UV in Bier 

und alkoholfreien Getränke 

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

konventionellen Detektoren 

(UVD, FLD, ELSD, DAD) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke, 

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte 

C LS-HPLC 002 2022-10 Bestimmung von vergärbaren Kohlenhydraten mittels HPLC-ELSD Einschränkung: nur für Bier, 

Biermischgetränke und alkoholfreie 

Getränke

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

konventionellen Detektoren 

(UVD, FLD, ELSD, DAD) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke, 

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte 

C MEBAK 

B-400.25.131 

2020-10 Würze, Bier und Biermischgetränke - Aromatische Alkohole und 

Phenolcarbonsäuren - p-Cumarsäure und Ferulasäure

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

konventionellen Detektoren 

(UVD, FLD, ELSD, DAD) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke, 

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte 

C MEBAK 

B-420.20.131 

2525-04 Würze, Bier und Biermischgetränke - Aromatische Alkohole und 

Phenolcarbonsäuren - 4-Vinylguaiacol und 4-Vinylphenol – HPLC

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

konventionellen Detektoren 

(UVD, FLD, ELSD, DAD) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke, 

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte 

C MEBAK 

B-590.86.137 

2020-10 Würze, Bier und Biermischgetränke - Getränke allgemein - Anionen - 

Bromid, Chlorid, Fluorid, Nitrat, Nitrit, Oxalat, Phosphat und Sulfat – 

ionenchromatographisch 

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

konventionellen Detektoren 

(UVD, FLD, ELSD, DAD) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke, 

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte 

C Analytica EBC

7.7

2012 α- und β-Säuren (Hopfen und Hopfenprodukten)

(α- and β-Acids in Hops and Hop Products by HPLC) 

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

konventionellen Detektoren 

(UVD, FLD, ELSD, DAD) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke, 

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte 

C Analytica EBC

7.8 

2005 Iso-α-Säuren, α- und β-Säuren (Hopfen und isomerisierten 

Hopfenextrakts)

(Iso-α-, α- and β-Acids in Hop and Isomerised Hop Extracts by HPLC)

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

konventionellen Detektoren 

(UVD, FLD, ELSD, DAD) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke, 

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte 

C Analytica EBC

7.9

2004 Reduzierte iso- α-Säuren (Hopfenprodukten)

(so-α-Acids and reduced iso-α-Acids in Hop Products by HPLC)

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

konventionellen Detektoren 

(UVD, FLD, ELSD, DAD) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke, 

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte 

C Analytica EBC

7.11

2005 Iso-α-Säuren, α- und β-Säuren (isomerisierten Hopfenpellets)

(Iso-α-, α- and β-Acids in Isomerised Hop Pellets by HPLC)

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

konventionellen Detektoren 

(UVD, FLD, ELSD, DAD) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke, 

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte 

C HPLC 020 2013-06 N-Vinylpyrrolidon (Filterhilfsmittel) in Polyvinylpolypyrrolidon (PVPP) 

mittels HPLC-UV

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

konventionellen Detektoren 

(UVD, FLD, ELSD, DAD) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke, 

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte 

C LS-HPLC 001 2020-11 Bestimmung von Aminosäuren in Würze mittels HPLC-FLD

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

konventionellen Detektoren 

(UVD, FLD, ELSD, DAD) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke, 

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte 

C LS-HPLC 002 2022-10 Bestimmung von vergärbaren Kohlenhydraten in Würze mittels HPLC-

ELSD



Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

konventionellen Detektoren 

(UVD, FLD, ELSD, DAD) 

Inhaltsstoffe und Zusatzstoffe Futtermittel C LS-HPLC 001 2020-11 Bestimmung von Aminosäuren mittels HPLC-FLD in Futtermitteln

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

konventionellen Detektoren 

(UVD, FLD, ELSD, DAD) 

Inhaltsstoffe und Zusatzstoffe Futtermittel C LS-HPLC 002 2022-10 Bestimmung von vergärbaren Kohlehydraten mittels HPLC-ELSD in 

Futtermitteln

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

massenselektiven Detektoren 

(MS/MS) 

Pflanzenschutzmittel-

rückstände und Mykotoxinen

Bier, Biermischgetränke und 

alkoholfreie Getränke 

A DIN EN 17194 2020-02 Bestimmung von Deoxynivalenol, Aflatoxin B1, Fumonisin B1 und B2, T-2- 

und HT-2-Toxine, Zearalenon und Ochratoxin A in Einzelfuttermitteln und 

Mischfuttermitteln mittels LC-MS/MS

hier für Bier, Biermischgetränke und 

alkoholfreie Getränke, keine 

Verwendung von 

isotopenmarkierten Standards

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

massenselektiven Detektoren 

(MS/MS)

Vitramin D Futtermittel - LS-HPLC 003 2022-03 Bestimmung von Vitaminen A, D und E mittels LC-MS/MS in Futtermitteln hier nur Bestimmung von 

Vitamin D

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

massenselektiven Detektoren 

(MS/MS) 

Mykotoxine Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte 

und Lebensmittel auf 

Getreidebasis 

A DIN EN 17194 2020-02 Futtermittel: Probenahme- und Untersuchungsverfahren - Bestimmung 

von Deoxynivalenol, Aflatoxin B1, Fumonisin B1 und B2, T-2- und HT-2-

Toxine, Zearalenon und Ochratoxin A in Einzelfuttermitteln und 

Mischfuttermitteln mittels LC-MS/MS 

hier für Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte und 

Lebensmittel auf Getreidebasis, 

keine Verwendung von 

isotopenmarkierten Standards

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

massenselektiven Detektoren 

(MS/MS) 

Vitamine Lebensmittel auf 

Getreidebasis 

- LS-HPLC 003 2022-03 Bestimmung von Vitamin D mittels LC-MS/MS in Lebensmitteln auf 

Getreidebasis

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

massenselektiven Detektoren 

(MS/MS) 

Mykotoxine Futtermittel A DIN EN 17194 2020-02 Futtermittel: Probenahme- und Untersuchungsverfahren - Bestimmung 

von Deoxynivalenol, Aflatoxin B1, Fumonisin B1 und B2, T-2- und HT-2-

Toxine, Zearalenon und Ochratoxin A in Einzelfuttermitteln und 

Mischfuttermitteln mittels LC-MS/MS

Chromatographie 

Flüssigchromatographie mit 

massenselektiven Detektoren 

(MS/MS) 

Mykotoxine Futtermittel - DIN EN 17194 2020-02 Futtermittel: Probenahme- und Untersuchungsverfahren - Bestimmung 

von Deoxynivalenol, Aflatoxin B1, Fumonisin B1 und B2, T-2- und HT-2-

Toxine, Zearalenon und Ochratoxin A in Einzelfuttermitteln und 

Mischfuttermitteln mittels LC-MS/MS

keine Verwendung von 

isotopenmarkierten Standards

Chromatographie 

Gaschromatographie mit 

konventionellen Detektoren (FID, 

ECD, FPD, TEA) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe , 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke,  

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK  

B-400.15.155

2020-10 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Stickstoffverbindungen - Niedermolekulare 

Stickstoffverbindungen - Nitrosamine in Würze und Bier

hier auch für Biermischgetränke

Chromatographie 

Gaschromatographie mit 

konventionellen Detektoren (FID, 

ECD, FPD, TEA) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe , 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke,  

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK  

B-420.16.157

2020-10 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Gärungsnebenprodukte (allgemein) - Leichtflüchtige 

Gärungsnebenprodukte (Headspace) 

Chromatographie 

Gaschromatographie mit 

konventionellen Detektoren (FID, 

ECD, FPD, TEA) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe , 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke,  

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK

B-400.22.151

2020-10 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Gärungsnebenprodukte (allgemein) - Niedere Fettsäuren 

(destillativ) 

Chromatographie 

Gaschromatographie mit 

konventionellen Detektoren (FID, 

ECD, FPD, TEA) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe , 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke,  

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK

B-420.21.157

2020-10 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Gärungsnebenprodukte (allgemein) - Vicinale Diketone - 

Vicinale Diketone (Headspace)

Chromatographie 

Gaschromatographie mit 

konventionellen Detektoren (FID, 

ECD, FPD, TEA) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe , 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke,  

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

B-420.22.157

2025-01 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Gärungsnebenprodukte (allgemein) - Vicinale Diketone - 

3-Hydroxy-2-butanon (= Acetoin) (Headspace)

Chromatographie 

Gaschromatographie mit 

konventionellen Detektoren (FID, 

ECD, FPD, TEA) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe , 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke,  

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

B-400.35.153

2020-10 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Spezielle chromatographische Methoden - 

Dimethylsulfid und Vorstufen - Freies DMS in Würze und Bier 

Chromatographie 

Gaschromatographie mit 

konventionellen Detektoren (FID, 

ECD, FPD, TEA) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe , 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke,  

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-200.29.153

2016-03 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Spezielle chromatographische Methoden - 

Dimethylsulfid und Vorstufen - DMS-Vorstufen in Würze

Modifikation: auch für Bier und 

Biermischgetränke

Chromatographie 

Gaschromatographie mit 

konventionellen Detektoren (FID, 

ECD, FPD, TEA) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe , 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke,  

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.23.4

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Spezielle chromatographische Methoden - Bestimmung 

der Alterungsindikatoren in Bier

auch für Biermischgetränke

Chromatographie 

Gaschromatographie mit 

konventionellen Detektoren (FID, 

ECD, FPD, TEA) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe , 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke,  

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK

B-420.25.151

2020-10 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Spezielle chromatographische Methoden - Bestimmung 

der Wasserdampfflüchtigen Aromastoffe in Bier

Modifikation: auch für 

Biermischgetränke

Chromatographie 

Gaschromatographie mit 

konventionellen Detektoren (FID, 

ECD, FPD, TEA) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe , 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke,  

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

- GC020 2015-01 Bestimmung von Ethanol, Methanol in Getränken mittels GC-FID

Chromatographie 

Gaschromatographie mit 

konventionellen Detektoren (FID, 

ECD, FPD, TEA) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe , 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke,  

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-200.29.153

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Chemisch-

technische Untersuchungen - Dimethylsulfid (DMS) und Vorstufen in Malz 

Chromatographie 

Gaschromatographie mit 

konventionellen Detektoren (FID, 

ECD, FPD, TEA) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe , 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke,  

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.6.4.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke Würze 

und Bier - Stickstoffverbindungen - Niedermolekulare 

Stickstoffverbindungen - Nitrosamine in Würze und Bier 

Chromatographie 

Gaschromatographie mit 

konventionellen Detektoren (FID, 

ECD, FPD, TEA) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe , 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke,  

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

B-400.35.153

2020-10 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke Würze 

und Bier - Spezielle chromatographische Methoden - Dimethylsulfid und 

Vorstufen - Freies DMS in Würze und Bier

Chromatographie 

Gaschromatographie mit 

konventionellen Detektoren (FID, 

ECD, FPD, TEA) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe , 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke,  

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-200.29.153

2016-03 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke Würze 

und Bier - Spezielle chromatographische Methoden - Dimethylsulfid und 

Vorstufen - DMS-Vorstufen in Würze

Chromatographie 

Gaschromatographie mit 

konventionellen Detektoren (FID, 

ECD, FPD, TEA) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe , 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke,  

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.23.4

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke Würze 

und Bier - Spezielle chromatographische Methoden - Bestimmung der 

Alterungsindikatoren in Bier

Einschränkung: nur für Würze

Chromatographie 

Gaschromatographie mit 

konventionellen Detektoren (FID, 

ECD, FPD, TEA) 

Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe , 

Kontaminanten

Bier, Biermischgetränke,  

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.23.5

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke Würze 

und Bier - Spezielle chromatographische Methoden Bestimmung der 

wasserdampfflüchtigen Würzearomastoffe

Chromatographie 

Ionenchromatographie mit 

konventionellen Detektoren (LFD) 

Inhaltstoffe und 

Kontaminanten 

Bier B MEBAK

B-590.36.137

2020-10 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Gärungsnebenprodukte (allgemein) - Organische Säuren - 

Organische Säuren in Bier, Biervorstufen, AfG, Wasser und Abwasser 

mittels Ionenchromatographie



Chromatographie 

Ionenchromatographie mit 

konventionellen Detektoren (LFD) 

Inhaltstoffe und 

Kontaminanten 

Bier B MEBAK 

B-590.86.137

2020-10 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Anionen - Bromid, Chlorid, Fluorid, Nitrat, Nitrit, Oxalat, 

Phosphat und Sulfat in Wasser, Malz, Hopfen, Würze und Bier

Densitometrie Vergärungsgrad Bier, Würze A MEBAK Bd. WBBM

2.8.4

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Vergärungsgrad - Gärkeller-, Ausstoßvergärungsgrad

Densitometrie Dichte Bier, Würze A MEBAK Bd. WBBM

2.9.2.3

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Stammwürze und Alkohol - Dichtemessung - 

Biegeschwinger (EBC) 

Densitometrie Alkoholgehalt Bier, Würze A MEBAK Bd. WBBM

2.9.4

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Stammwürze und Alkohol - Destillationsanalyse 

(Referenzmethode - EBC)

Densitometrie Vergärbarer Extrakt Bier, Würze A MEBAK Bd. WBBM

2.10.3.3

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Ernährungsspezifische Analysen - Analyseempfehlung für 

hochvergorenes Bier (ehem. Diätbieranalysen) - Vergärbarer Extrakt 

Elektrodenmessung pH-Wert Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.13

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - pH (EBC)

Elektrodenmessung Schaum Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.18.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Schaum - Schaumbestimmung nach NIBEM 

Elektrodenmessung Gesamtsauerstoff Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.28.3

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Sauerstoff und Luft - Gesamtsauerstoff von Flaschen- 

und Dosenbier

Elektrodenmessung Konduktometerwert Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B Analytica EBC

7.4 

1998 Konduktometerwert (EBC)

(Lead Conductance Value of Hops, Powers and Pellets)

Elektrodenmessung Bitterstoffe Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-300.03.901 

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Hopfen und 

Hopfenprodukte - Doldenhopfen und Pellets - Bitterstoffe - 

Bittersubstanzen in Hopfen und Hopfenprodukten: Konduktometerwert 

und Gesamtharz, Weichharz und Hartharz (EBC-Methode)

Elektrodenmessung Bitterstoffe Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-320.03.901 

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Hopfen und 

Hopfenprodukte - Hopfenextrakt - Bitterstoffe - Bittersubstanzen in 

Hopfenextrakt: Konduktometerwert und Gesamtharz, Weichharz und 

Hartharz (EBC-Methode)

Elektrodenmessung pH-Wert Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. IV

1.3.1

1998 Brautechnische Analysemethoden - Technische Hilfsstoffe - Enzyme - pH-

Wert 

Elektrodenmessung pH-Wert Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-205.06.040

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Würze - Würzeanalysen - 

pH-Wert (EBC-Methode) 

Elektrodenmessung pH-Wert Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. Wasser

1.1.8.1

2005 Brautechnische Analysemethoden - Wasser - Trinkwasser - pH-Wert und 

Leitfähigkeit (potentiometrisch) - pH-Wert 

Gravimetrie Inhaltsstoffe Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte 

und Lebensmittel auf 

Getreidebasis 

B MEBAK 

R-100.01.020

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Rohfrucht - Wasser (EBC-

Methode)

Gravimetrie Inhaltsstoffe Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte 

und Lebensmittel auf 

Getreidebasis 

B MEBAK 

R-100.05.020

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Rohfrucht - Fett (freies 

Rohfett) (EBC-Methode) 

Gravimetrie Inhaltsstoffe Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte 

und Lebensmittel auf 

Getreidebasis 

B MEBAK 

R-200.08.011

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Mechanische und 

physiologische Untersuchungen - Sortierung

Gravimetrie Inhaltsstoffe Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte 

und Lebensmittel auf 

Getreidebasis 

B MEBAK

R-200.09.020

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Mechanische und 

physiologische Untersuchungen - Tausendkorngewicht (EBC-Methode)

Gravimetrie Inhaltsstoffe Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte 

und Lebensmittel auf 

Getreidebasis 

B MEBAK

R-200.10.020

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Mechanische und 

physiologische Untersuchungen - Hektolitergewicht (HG)

Gravimetrie Inhaltsstoffe Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte 

und Lebensmittel auf 

Getreidebasis 

B MEBAK 

R-200.18.020

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Chemisch-

technische Untersuchungen - Wasser (EBC-Methode)

Gravimetrie Inhaltsstoffe Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte 

und Lebensmittel auf 

Getreidebasis 

B MEBAK 

R-260.01.020

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Spezialmalze - Wasser 

(EBC-Methode)

Gravimetrie Inhaltsstoffe Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte 

und Lebensmittel auf 

Getreidebasis 

B MEBAK 

R-300.01.020

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Hopfen und 

Hopfenprodukte - Wasser (EBC-Methode) 

Gravimetrie Inhaltsstoffe Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte 

und Lebensmittel auf 

Getreidebasis 

B MEBAK Bd. WBBM

1.1.1

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Sudhauskontrolle - Kontrolle des Betriebsschrots - Schrotsortierung



Gravimetrie Inhaltsstoffe Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte 

und Lebensmittel auf 

Getreidebasis 

B MEBAK Bd. WBBM

1.1.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Sudhauskontrolle - Kontrolle des Betriebsschrots - Spelzenvolumen

Gravimetrie Inhaltsstoffe Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte 

und Lebensmittel auf 

Getreidebasis 

B MEBAK Bd. WBBM

1.4.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Sudhauskontrolle - Treber - Wasser (EBC)

Gravimetrie Inhaltsstoffe Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte 

und Lebensmittel auf 

Getreidebasis 

B MEBAK 

R-205.04.730

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Würze - Würzeanalysen - 

Filtration (EBC-Methode)

Gravimetrie Inhaltstoffe Futtermittel B VO (EG) 152/2009

Anhang III, A

29.02.2024 Verordnung (EG) Nr. 152/2009 der Kommission vom 27. Januar 2009 zur 

Festlegung der Probenahmeverfahren und Analysenmethoden für die 

amtliche Untersuchung von Futtermitteln - Analysenmethoden zur 

Untersuchung der Zusammensetzung von 

Futtermittelausgangserzeugnissen und Mischfuttermitteln - Bestimmung 

des Feuchtigkeitsgehalts

Gravimetrie Inhaltstoffe Futtermittel B VO (EG) 152/2009

Anhang III, G

29.02.2024 Verordnung (EG) Nr. 152/2009 der Kommission vom 27. Januar 2009 zur 

Festlegung der Probenahmeverfahren und Analysenmethoden für die 

amtliche Untersuchung von Futtermitteln - Analysenmethoden zur 

Untersuchung der Zusammensetzung von 

Futtermittelausgangserzeugnissen und Mischfuttermitteln - Bestimmung 

des Gehalts an Rohölen und -fetten

Gravimetrie Inhaltstoffe Futtermittel B VO (EG) 152/2009

Anhang III, H

29.02.2024 Verordnung (EG) Nr. 152/2009 der Kommission vom 27. Januar 2009 zur 

Festlegung der Probenahmeverfahren und Analysenmethoden für die 

amtliche Untersuchung von Futtermitteln - Analysenmethoden zur 

Untersuchung der Zusammensetzung von 

Futtermittelausgangserzeugnissen und Mischfuttermitteln - Bestimmung 

des Rohfasergehalts

Gravimetrie Inhaltstoffe Futtermittel B VO (EG) 152/2009

Anhang III, L

29.02.2024 Verordnung (EG) Nr. 152/2009 der Kommission vom 27. Januar 2009 zur 

Festlegung der Probenahmeverfahren und Analysenmethoden für die 

amtliche Untersuchung von Futtermitteln - Analysenmethoden zur 

Untersuchung der Zusammensetzung von 

Futtermittelausgangserzeugnissen und Mischfuttermitteln - Bestimmung 

des Rohaschegehalts

Gravimetrie Inhaltstoffe Futtermittel B VDLUFA III

6.5.1

2012 Die chemische Untersuchung von Futtermitteln - Bestimmung der Neutral-

Detergenzien-Faser nach Amylasebehandlung (aNDF) sowie nach 

Amylasebehandlung und Veraschung (aNDFom)

Gravimetrie Inhaltstoffe Futtermittel B VDLUFA III

6.5.2

2012 Die chemische Untersuchung von Futtermitteln - Bestimmung der Säure-

Detergenzien-Faser (ADF) und der Säure-Detergenzien-Faser nach 

Veraschung (ADFom)

Gravimetrie Inhaltstoffe Futtermittel B VDLUFA III

6.5.3

2012 Die chemische Untersuchung von Futtermitteln - Bestimmung des Säure-

Detergentien-Lignins (ADL) 

Kolorimetrie Inhaltsstoffe Bier, Würze A MEBAK Bd. WBBM

2.6.3.1

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Stickstoffverbindungen - Stickstoff-Fraktionierung - 

Magnesiumsulfatfällung 

Kolorimetrie Koagulierbarer Stickstoff Bier, Würze A MEBAK Bd. WBBM

2.6.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Stickstoffverbindungen - Koagulierbarer Stickstoff 

(Hitzekoagulierbares Eiweiß) 

Kryoskopie Osmolalität Bier, Würze A MEBAK Bd. WBBM

2.10.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Ernährungsspezifische Analysen - Osmolalität mittels 

Osmometer

Lumineszenzmessung Gelöster Sauerstoff Bier A MEBAK Bd. WBBM

2.28.1.2.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Sauerstoff und Luft - Gelöster Sauerstoff - 

Sauerstoffmessung mittels optochemischer Sensoren - O2-Messgerät 

OxyQC (Anton Paar)

Modifikation: O2-Messgerät CBox QC 

(Anton Paar, Nachfolgemodel)

Manometrie Kohlendioxid Würze und Bier A MEBAK Bd. WBBM

2.26.1.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Kohlendioxid - Manometrische Methoden - 

Schnellbestimmung des Kohlendioxids im Flaschenbier nach STADLER und 

ZELLER

Manometrie Kohlendioxid Würze und Bier A MEBAK Bd. WBBM

2.26.1.5

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Kohlendioxid - Manometrische Methoden - Kohlendioxid 

im Gebinde oder At-line mit CarboQC der Firma Anton Paar 

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.3

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Photometrische Jodprobe 

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.4

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Thiobarbitursäurezahl (TBZ)

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.5.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Hochmolekulares Beta-Glucan - Fluorimetrische 

Methode (EBC)

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.6.4.1.1

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Stickstoffverbindungen - Niedermolekulare 

Stickstoffverbindungen - Freier Amino-Stickstoff (FAN) - Ninhydrin-

Methode (photometrisch, EBC) 

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.7.4.1

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Kohlenhydrate - Enzymatische Methoden des 

Kohlenhydratnachweises - Glucose und Fructose

nur für Glucose

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.12.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Farbe - Spektralphotometrisch (EBC)

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.14

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Trübungsneigung (Eiweißstabilität)

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.14.1.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Trübungsneigung (Eiweißstabilität) - Trübung -Optische 

Methode

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.14.2.1

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Trübungsneigung (Eiweißstabilität) - Vorausbestimmung 

der chemisch-physikalischen Stabilität (Eiweißstabilität) - Forciermethode 



Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.16.1

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Phenolische Verbindungen - Gesamtpolyphenole (EBC) 

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.16.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Phenolische Verbindungen - Anthocyanogene Methode 

Harris und Rickets 

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.17.1

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Bitterstoffe - Bittereinheiten (EBC) 

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.21.8.1

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Gärungsnebenprodukte (allgemein) - Schwefeldioxid - 

Enzymatische Methode

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. III

5.11

1996 Brautechnische Analysemethoden - Wasser - Gesamtcyanid

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B Br. Rundschau 12

201

1980 Ca-Oxalat-Trübungsneigung

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-200.24.731

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Chemische 

Technische Untersuchungen - alpha-Amylase - Internationale Methode 

(EBC-Methode)

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-205.07.110

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Würzeherstellung - 

Spektralphotometrische Farbmessung (EBC-Methode) 

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-205.07.731

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Würzeanalysen - 

Visuelle Farbmessung (EBC-Methode) 

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-205.08.110

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Würzeanalysen - 

Kochfarbe (EBC-Methode) 

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-205.14.111

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Würzeherstellung - 

Freier Amino-Stickstoff (FAN) (EBC-Methode) 

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-205.15.111

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Würzeherstellung - 

beta-Glucan (Würze) - Kolorimetrische Methode (EBC-Methode) 

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-205.15.174

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Würzeherstellung - 

beta-Glucan (Würze) - Fluorimetrische Methode (MTP-Methode) 

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-205.21.111

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Würzeherstellung -

Thiobarbitursäurezahl (TBZ)

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-261.01.110

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Spezialmalze - 

Farbe (in Röst- und Karamellmalz) (EBC-Methode)

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-300.04.110

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Hopfen und 

Hopfenprodukte - alpha- und beta-Säuren spektralphotometrisch (ASBC-

Methode) 

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-300.12.110

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Hopfen und 

Hopfenprodukte - Hop Storage Index, HSI (EBC-Methode) 

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

1.4.5

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Sudhauskontrolle - Treber - Iodwert der Betriebstreber 

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.3

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Photometrische Jodprobe 

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.4

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Thiobarbitursäurezahl (TBZ) 

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.5.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Hochmolekulares beta-Glucan - Fluorimetrische 

Methode 

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.5.4

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Hochmolekulares beta-Glucan - Kolorimetrische 

Methode (EBC) 

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.6.4.1.1

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Stickstoffverbindungen - Niedermolekulare 

Stickstoffverbindungen - Freier Amino-Stickstoff (FAN) - Ninhydrin-

Methode (photometrisch, EBC)

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.10.3.2.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Ernährungsspezifische Analysen - Analyseempfehlung für 

hochvergorenes Bier (ehem. Diätbieranalysen) - Nährwertbezogene 

Kohlenhydratbestimmung (Gesamtglucose) - Enzymatische 

Glucosebestimmung

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.12.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Farbe - Spektralphotometrisch (EBC)



Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.14.1.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Trübungsneigung (Eiweißstabilität) - Trübung - Optische 

Methode 

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.16.1

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Phenolische Verbindungen - Gesamtpolyphenole (EBC)

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.16.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Phenolische Verbindungen - Anthocyanogene Methode 

HARRIS und RICKETTS

Photometrie Inhaltsstoffe, Kontaminanten Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.17.1

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Bitterstoffe - Bittereinheiten (EBC) 

Photometrie Harnstoff Futtermittel A VO (EG) 152/2009

Anhang III, D

29.02.2024 Verordnung (EG) Nr. 152/2009 der Kommission vom 27. Januar 2009 zur 

Festlegung der Probenahmeverfahren und Analysenmethoden für die 

amtliche Untersuchung von Futtermitteln - Analysenmethoden zur 

Untersuchung der Zusammensetzung von 

Futtermittelausgangserzeugnissen und Mischfuttermitteln - Bestimmung 

des Harnstoffgehalts

Polarimetrie Stärke Futtermittel A VO (EG) 152/2009

Anhang III, K

29.02.2024 Verordnung (EG) Nr. 152/2009 der Kommission vom 27. Januar 2009 zur 

Festlegung der Probenahmeverfahren und Analysenmethoden für die 

amtliche Untersuchung von Futtermitteln - Analysenmethoden zur 

Untersuchung der Zusammensetzung von 

Futtermittelausgangserzeugnissen und Mischfuttermitteln - Bestimmung 

des Stärkegehalts

Siebanalysen Korngrößenverteilung Brauereirohstoffe B MEBAK 

R-110.22.011

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Gerste - Mechanische 

Untersuchungen - Sortierung (EBC-Methode) 

Siebanalysen Korngrößenverteilung Brauereirohstoffe B MEBAK 

R-200.14.011

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Mechanische und 

physiologische Untersuchungen - Friabilimeter (EBC-Methode)

Spektrometrie 

Induktiv gekoppelte Plasma-

Atomemissionsspektrometrie (ICP-

OES)

Elemente Bier, Biermischgetränke,  

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte 

A DIN EN ISO 11885 2009-09 Wasserbeschaffenheit - Bestimmung von ausgewählten Elementen durch 

induktiv gekoppelte Plasma-Atom-Emissionsspektrometrie (ICP-OES)

hier für Bier, Biermischgetränke,  

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukt

Spektrometrie 

Induktiv gekoppelte Plasma-

Atomemissionsspektrometrie (ICP-

OES)

Elemente Futtermittel A DIN EN 15510 2007-10 Futtermittel - Bestimmung von Calcium, Natrium, Phosphor, Magnesium, 

Kalium, Eisen, Zink, Kupfer, Mangan, Cobalt, Molybdän und Blei mittels 

ICP-OES

Spektrometrie 

Induktiv gekoppelte Plasma-

Massenspektrometrie (ICP-MS)

Elemente Bier, Biermischgetränke,  

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte 

A DIN EN ISO 17294-2 2024-12 Wasserbeschaffenheit - Anwendung der induktiv gekoppelten Plasma-

Massenspektrometrie (ICP-MS) - Teil 2: Bestimmung von ausgewählten 

Elementen einschließlich Uran-Isotope

hier für Bier, Biermischgetränke,  

alkoholfreie Getränke, 

Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukt

Spektrometrie 

Induktiv gekoppelte Plasma-

Massenspektrometrie (ICP-MS)

Elemente Futtermittel A DIN EN 17053 2018-03 Futtermittel - Probenahme- und Untersuchungsverfahren - Bestimmung 

von Spurenelementen, Schwermetallen und anderen Elementen in 

Futtermitteln mittels ICP-MS (Multimethode)

Thermische Verfahren 

Verbrennungsanalyse mit 

Wärmeleitfähigkeitsdetektion 

Gesamtstickstoff Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte 

A MEBAK 

B-400.07.007 

2020 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Hochmolekulare Stickstoffverbindungen - 

Gesamtstickstoff in Würze und Bier – DUMAS

Thermische Verfahren 

Verbrennungsanalyse mit 

Wärmeleitfähigkeitsdetektion 

Stickstoff Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte 

A MEBAK 

R-110.41.042

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Gerste - Chemisch-

technische Untersuchungen - Stickstoffgehalt von Gerste – 

Verbrennungsmethode nach DUMAS

Thermische Verfahren 

Verbrennungsanalyse mit 

Wärmeleitfähigkeitsdetektion 

Gesamtstickstoff Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte 

A MEBAK 

R-200.20.042 

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Chemisch-

technische Untersuchungen - Gesamtstickstoffgehalt von Malz – 

Verbrennungsmethode nach DUMAS

Thermische Verfahren 

Verbrennungsanalyse mit 

Wärmeleitfähigkeitsdetektion 

Löslicher Stickstoff Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte 

A MEBAK 

R-205.11.042

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Analytik von 

Laborwürzen Löslicher Stickstoff in der Kongresswürze – 

Verbrennungsmethode nach DUMAS

Thermische Verfahren 

Verbrennungsanalyse mit 

Wärmeleitfähigkeitsdetektion 

Stickstoff Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte 

A MEBAK

B-400.07.007 

2020-10 Würze, Bier und Biermischgetränke - Würze und Bier - Hochmolekulare 

Stickstoffverbindungen - Gesamtstickstoff in Würze und Bier – DUMAS

Thermische Verfahren 

Verbrennungsanalyse mit 

Wärmeleitfähigkeitsdetektion 

Stickstoff Lebensmittel auf 

Getreidebasis

A VDLUFA III

4.1.2

2004 Die chemische Untersuchung von Futtermitteln - Bestimmung von 

Rohprotein mittels DUMAS-Verbrennungsmethode 

Hier für Lebensmittel auf 

Getreidebasis

Thermische Verfahren 

Verbrennungsanalyse mit 

Wärmeleitfähigkeitsdetektion 

Stickstoff Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte 

A MEBAK 

R-100.04.042

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Rohfrucht -Eiweißgehalt 

von Rohfrucht – Verbrennungsmethode nach DUMAS

Thermische Verfahren 

Verbrennungsanalyse mit 

Wärmeleitfähigkeitsdetektion 

Rohprotein Futtermittel A VDLUFA III

4.1.2

2004 Die chemische Untersuchung von Futtermitteln - Bestimmung von 

Rohprotein mittels DUMAS-Verbrennungsmethode 

Titrimetrie Inhaltsstoffe Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.6.3.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Stickstoffverbindungen - Stickstoff-Fraktionierung - 

Phosphormolybdänsäurefällung 

Titrimetrie Inhaltsstoffe Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.21.8.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Gärungsnebenprodukte (allgemein) - Schwefeldioxid - 

Destillationsmethode (EBC)

Titrimetrie Inhaltsstoffe Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.26.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Kohlendioxid - Kohlendioxid in Tank- oder Flaschenbier 

nach Blom und Lund (titrimetrisch) 

Titrimetrie Gesamthärte Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. Wasser

1.1.10.2

2005 Brautechnische Analysemethoden - Wasser - Trinkwasser - Härte - 

Gesamthärte 

Titrimetrie Carbonathärte Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. Wasser

1.1.10.3

2005 Brautechnische Analysemethoden - Wasser - Trinkwasser - Härte - 

Carbonathärte



Titrimetrie Säurekapazität Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. Wasser

1.1.11

2005 Brautechnische Analysemethoden - Wasser - Trinkwasser - 

Säureverbrauch (Alkalität, p- und m-Wert) Säurekapazität bis pH 8,2 bzw. 

4,3 

Titrimetrie Oxidierbarkeit Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. Wasser

1.1.32

2005 Brautechnische Analysemethoden - Wasser - Trinkwasser - Oxidierbarkeit 

Titrimetrie Oxidierbarkeit Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. Wasser

1.1.32.2

2005 Brautechnische Analysemethoden - Wasser - Trinkwasser - Oxidierbarkeit - 

Permanganat-Index 

Titrimetrie Stickstoff Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.6.3.1

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Stickstoffverbindungen - Stickstoff-Fraktionierung - 

Magnesiumsulfatfällung 

Titrimetrie Inhaltsstoffe Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-200.23.031

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Gerstenmalz - 

Chemisch-technische Untersuchungen - Diastatische Kraft (EBC-Methode)

Titrimetrie Stickstoff Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.6.3.2

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Stickstoffverbindungen - Stickstoff-Fraktionierung - 

Phosphormolybdänsäurefällung

Titrimetrie Stickstoff Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. 

Rohstoffe

3.1.4.5.2.1

2006 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Gerstenmalz - 

Chemisch-technische Untersuchungen - Stickstoffverhältnisse - Löslicher 

Stickstoff - Methode KJELDAHL (EBC-Methode)

Titrimetrie Eiweiß Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-100.04

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Rohfrucht - Eiweiß 

Titrimetrie Stickstoff Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-110.41.030 

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Gerste - Chemisch-

technische Untersuchungen - Stickstoff (Roheiweiß) - Methode KJELDAHL 

(EBC-Methode) 

Titrimetrie Gesamtstickstoff Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-200.20.030

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Gerstenmalz - 

Chemisch-technische Untersuchungen - Stickstoffverhältnisse - 

Gesamtstickstoff - Methode KJELDAHL (EBC-Methode)

Titrimetrie Gesamtstickstoff Bier, Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.6.1.1

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Stickstoffverbindungen - Gesamtstickstoff - Methode 

KJELDAHL (EBC) 

Viskosimetrie Viskosität Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-205.10.282

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Würzeanalysen - Viskosität 

- Mikroviskosimeter der Fa. Anton Paar

Viskosimetrie Viskosität Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-100.07.283

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Rohfrucht - 

Verkleisterungstemperatur Rohfrucht – Viskosimetrische Methode

Viskosimetrie Viskosität Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-200.32.283

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Gushing - 

Verkleisterungstemperatur (Malz) – Viskosimetrische Methode

Viskosimetrie Viskosität Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-205.10.282

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Würzeanalysen - 

Viskosität - Mikroviskosimeter der Fa. Anton Paar 

Volumetrie Sauerstoff und Luft Bier, Biermischgetränke und 

alkoholfreie Getränke 

A MEBAK Bd. WBBM

2.28.2.4.1

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Sauerstoff und Luft - Luft im Leerraum bzw. Gesamtluft 

von Flaschen und Dosen bzw. Sauerstoff im Kopfraum - Gase im Gebinde - 

Inpack TPO/CO2 Meter, Typ c-TPO (Haffmans)

Volumetrie Hopfenölgehalt Hopfen und Hopfenprodukte A Analytica EBC

7.10

2002 Hopfenölgehalt in Hopfen und Hopfenprodukten

(Hop oil contents of hops and hop products)

Probenahme Probenahme für 

mikrobiologische 

Untersuchungen

Bier, Biermischgetränke, 

Brauereirohstoffe, 

Brauereizwischenprodukte, 

akoholfreie Getränke

- SAA-PN-FL 2022-02 Probenahme von flüssigen und viskosen Proben aus dem Brauereiprozess 

und dem Herstellungsprozess alkoholfreier Getränke

Probenahme Probenahme für 

mikrobiologische 

Untersuchungen

Desinfektionsmittel aus dem 

Brauereiprozess 

- SAA-PN-FL 2022-02 Probenahme von flüssigen und viskosen Proben aus dem Brauereiprozess 

und dem Herstellungsprozess alkoholfreier Getränke

Probenahme Probenahme für 

mikrobiologische 

Untersuchungen

Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

- SAA-PN-PG 2021-01 Probenahme von Prozessgasen und Druckluft aus dem Brauereiprozess 

und dem Herstellungsprozess alkoholfreier Getränke

Probenahme Probenahme für 

mikrobiologische 

Untersuchungen

Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

- SAA-PN-RL 2021-01 Probenahme von Raumluft mittels Luftkeimsammler aus dem 

Brauereiprozess und dem Herstellungsprozess alkoholfreier Getränke

Probenahme Probenahme für 

mikrobiologische 

Untersuchungen

Umfeldproben, Einrichtungs- 

und Bedarfsgegenstände aus 

dem Herstellungsprozess von 

Getränken 

- SAA-PN-WP 2021-01 Probenahme von Wischproben (aseptische Tupferprobe) von Oberflächen 

(Anlagenoberflächen) aus dem Brauereiprozess und dem 

Herstellungsprozess alkoholfreier Getränke

Einfach beschreibende Prüfung Geruch, Geschmack, Farbe, 

Aussehen, Schaum, Rezenz, 

Vollmundigkeit, 

Hopfenaroma, Malzaroma, 

Fremdgeschmack, Bittere, 

Trübung

Bier, Biermischgetränke und 

alkoholfreie Getränke 

A MEBAK Bd. 

Sensorik

3.1.3

2013 Brautechnische Analysemethoden - Sensorik - Sensorische Prüfmethoden - 

Diskriminierungsprüfung - Dreiecksprüfung (nach DIN EN ISO 4120:2007-

10)

Einfach beschreibende Prüfung Geruch, Geschmack, Farbe, 

Aussehen, Schaum, Rezenz, 

Vollmundigkeit, 

Hopfenaroma, Malzaroma, 

Fremdgeschmack, Bittere, 

Trübung

Bier, Biermischgetränke und 

alkoholfreie Getränke 

A MEBAK Bd. 

Sensorik

3.2.1

2013 Brautechnische Analysemethoden - Sensorik - Sensorische Prüfmethoden - 

Deskriptive Prüfung - Einfach beschreibende Prüfung

Einfach beschreibende Prüfung Geruch Maische A MEBAK 

R-205.02.701

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Würze - Würzeanalysen - 

Geruch der Maische (EBC-Methode) 

Einfache visuelle Untersuchung Färbung Bier, Biermischgetränke und 

alkoholfreie Getränke 

B MEBAK Bd. WBBM

2.12.1

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Farbe - Visuell durch Farbvergleich 

Spektroskopie

Infrarotspektroskopie (NIR )

Schaumstabilität Bier, Biermischgetränke und 

alkoholfreie Getränke 

A MEBAK Bd. WBBM

2.18.4

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke - 

Würze und Bier - Schaum - Schaumbestimmung mit Steinfurth Foam 

Stability Tester 

Einfache visuelle Untersuchung Inhaltsstoffe Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-110.26.611

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Gerste - Physiologische 

Untersuchungen - Keimfähigkeit – Färbemethode (EBC-Methode)



Einfache visuelle Untersuchung Inhaltsstoffe Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK

R-110.27.611

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Gerste - Physiologische 

Untersuchungen - Keimfähigkeit - Wasserstoffperoxidmethode (EBC-

Methode)

Einfache visuelle Untersuchung Inhaltsstoffe Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-110.29.612

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Gerste - Physiologische 

Untersuchungen - Keimenergie - Keimkastenmethode nach AUBRY (EBC-

Methode) 

Einfache visuelle Untersuchung Inhaltsstoffe Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-110.37.600

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Gerste - Physiologische 

Untersuchungen - Auswuchs - Kupfersulfat-Methode

Einfache visuelle Untersuchung Inhaltsstoffe Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

R-110.38.600

2016 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Gerste - Physiologische 

Untersuchungen - Auswuchs - Kochmethode

Einfache visuelle Untersuchung Inhaltsstoffe Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. 

Rohstoffe

3.1.4.2.6

2006 Brautechnische Analysemethoden - Rohstoffe - Malz - Gerstenmalz - 

Chemisch-technische Untersuchungen - Kongressmaischverfahren - 

Aussehen 

Einfache visuelle Untersuchung Inhaltsstoffe Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. WBBM

2.12.1

2012 Brautechnische Analysemethoden - Würze Bier Biermischgetränke Würze 

und Bier - Farbe - Visuell durch Farbvergleich 

Optische Mikroskopie Populationsdichte (Zellzahl) Bier B MEBAK Bd. III

10.11.4.4

1996 Brautechnische Analysemethoden - Mikrobiologische Analysen – 

Mikrobiologische Arbeitsmethoden- Bestimmung der Keimzahl - 

Zählkammern

nur für Bier

Optische Mikroskopie Populationsdichte (Zellzahl) Bier - SAA 48015 2021-02 Untersuchung von unfiltriertem Bier – mikroskopische Voruntersuchung 

des Bodensatzes bei Hefeweizenbieren

nur für Bier

Optische Mikroskopie Populationsdichte (Zellzahl) Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. III

10.4.3.1

1996 Brautechnische Analysemethoden - Mikrobiologische Analysen - Hefen - 

Bestimmung der Hefezellzahl - THOMA-Kammer 

Optische Mikroskopie Populationsdichte (Zellzahl) Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK Bd. III

10.11.4.4

1996 Brautechnische Analysemethoden - Mikrobiologische Analysen - 

Mikrobiologische Arbeitsmethoden - Bestimmung der Keimzahl - 

Zählkammern 

Optische Mikroskopie Populationsdichte (Zellzahl) Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

M-410.20.803 

2023-07 Anstellwürze – Mikroskopische Voruntersuchung

Optische Mikroskopie Populationsdichte (Zellzahl) Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

M-350.24.803 

2023-07 Hefe – Mikroskopische Voruntersuchung

Optische Mikroskopie Populationsdichte (Zellzahl) Brauereirohstoffe und 

Brauereizwischenprodukte

B MEBAK 

M-350.18.518 

2023-07 Hefe – Untersuchung auf tote Zellen (%)


