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Nan Albertson jobbar i det egna foretaget BeerLab

Att Nan Albertson inte ér den
typiska entreprendren var inget
hinder for att starta eget. Pa Beer-
Lab lever hon ut sin kérlek till jast-
svampar som har tjinat minniskan
i artusenden.

Olets kemi &r som poesi for mikrobiologen
Nan Albertson. Hon kan tacka sin lyckliga
stjarna for alla lokala 6lbryggerier som pa se-
nare tid har vaxt upp som svampar ur jorden.

Det drar hon nytta av i sitt foretag som
hjalper smaskaliga bryggerier att kvalitets-
sdkra sitt 6l. Det gor hon bade med kemiska
och mikrobiologiska tester. De stora bryg-
gerierna har den typen av analyser in house,
men inte de sma.

Efter tjugo ar som forskare och PhD pa
Astra Zeneca limnade hon likemedelsjit-
ten 2015.

- Det var en fantastisk tid, sarskilt nir vi
som nystartad avdelning byggde upp en ny
verksamhet f6r screening av nya substanser
som skulle kunna ga hela vigen och bli nya
lakemedel.

STOD FRAN TRR
Efter en av manga omorganisationer ersat-
tes min roll med en databasexpert.

— Tack vare bra stod fran Trygghetsradet,
TRR, kunde jag komma vidare och passade
pa att plugga till kemildrare. Tanken ar jag
ska arbeta ungefir halvtid som legitimerad
ldrare och ovrig tid i mitt foretag BeerLab.

Genom Trygghetsradet gick hon ocksa en
kurs i att starta eget.

- Den har jag stor nytta av. Jag gor allt i
foretaget sjélv, som till exempel bokféringen,
vilket det finns en gratis app for.

Men allt har inte helt gétt som pa rils. Till
exempel har hon som sa ménga andra beta-
lat in for lite i skatt forsta dret, men nu har
hon ldrt sig det.

- Annu en frdga som dok upp var hur
sjukskrivning ska hanteras. Eftersom jag har
ett nystartat foretag far jag sjukpenning ba-
serat pa vad en anstilld med samma arbets-
uppgifter och utbildning skulle ha haft.

SLIPP PROBLEM
Desto mer brinner hon for verksamheten
i foretaget. Labbet 4r inrymt i ett ekobryg-

geri i Jonsered, vilket gjorde att hon kunde
dra igang utan allt for hoga investerings-
kostnader.

- Det var sé hirligt att borja labba igen sa
att jag var gratfirdig. Jag hade verkligen sak-
nat jobbet pa labb.

Mycket kan ga fel ndr 6l ska bryggas. Dar-
for dr Nan Albertsons analyser sa viktiga.
Det handlar om allt fran syrehalten, som pé-
verkar hallbarheten, till att den angivna al-
koholhalten stimmer.

- Det ir tillatet med en viss avvikelse, som
far vara plus minus 0,5 procentenheter upp
till en alkoholhalt pa 5,5 procent. Den stors-
ta avvikelsen jag har varit med om vad nér
ett folkol hade en alkoholhalt pa 4,7 procent,
nér den ska ligga pa 3,5 procent.

Hon forklarar att alla drycker som finns
pa Systembolagets hyllor har testats pa deras
labb. De som inte héller méttet skickas till-
baka till leverantoren som far chans att at-
girda problemet eller mérka om etiketten.

- Den typen av problem slipper man om
6let redan innan har testats pa BeerLab, si-
ger Nan Albertson.
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OI: Har &r slutprodukten
som efter kemiska och mikro-
biologiska analyser héller en
jamn och hog kvalitet. Hon har
ett 60-tal kunder som driver
mindre dlbryggerier.

Malt: 61 bestar av ravarorna maltkorn,
humle, jastsvampar och vatten. Malt utgér ba-
sen och ger élet dess farg, sétma och kropp.
Vid maltningen &r det enzymer som bryter
ner stérkelsekedjorna till olika sockerarter.
Under jasningen bildas alkohol och koldiox-
id nar sockret bryts ner.

Jastsvampar: pet ir viktigt att ha koll
pa jastsvamparna. Om det oavsiktligt kommer in
vildjast, som finns naturligt i luften, kan nya sma-
ker uppsta. Men det ar ocksa riskfyllt
och kan leda till att flaskan
eller burken exploderar.

Alkoholmatare: pet ar forstas
noga med alkoholhalten. Den far diffa 0,5
procentenheter fér drycker med en
alkoholhalt p& upp till 5,5 pro-
cent. Om den &r for hog kan
hela leveransen aterkallas,
alternativt markas om.

Spektrofo-
tometer: Har
manga ar pa nacken,
men gor fortfarande sitt
jobb. Med den kan man

f& ett exakt matt pa farg
och bitterhet. Egenskaper som ar vik-
tiga nar en dlsort ska beskrivas och
klassificeras.

Syrematare: Olet skapas genom
anaerob fermentering. Utmaningen &r att
halla syrenivan l&g under hela processen,
savél i den stora tanken som i flaskan. Tapp-
ningen pé flaska ar ett kansligt lage d& syre kan
tranga in. Optimal syrehalt ar 10 ppb, men upp till
40 ppb &r acceptabelt. Med fér hoga syrehalter forsam-
ras hallbarheten, som brukar ligga mellan ett halvar och
tvé ar, beroende pé olstil.
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Petriskalar: 1 klassiska petriskalar gérs mikrobiella od-
lingar for att fa svar pa vilka organismer som kan stélla till oreda
i processen. Det &r viktigt att bryggut- 7
rustningen halls valdigt ren och att inga
"beer spoilers” kommer med da olika
tillsatser gérs. Om problemet kvarstar
&ker Nan Albertson till kunden och
fintrimmar processen. Detsamma galler
vid for hdga syrehalter. Analyser gors
ocksa pa prover som skickas till Nan.

Moppe: Efter jobbet kopplar Nan av med

bio och &r volontar pa bland annat Film-

festivalen i Géteborg. Hon gillar fart, pa

allt fran skateboard till moped och tag.

Hon kér en bil som gar pa biogas och
har sju cyklar.




