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Sensory analysis of butter
Analyse sensorielle du beurre

1 Anwendungsbereich und Zweck

Diese Norm legt ein Verfahren zur sensorischen Priifung und
Bewertung der Merkmale Aussehen, Geruch, Geschmack
und Textur (siehe Erlauterungen) von Butter fest.

2 Kurzbeschreibung des Verfahrens

Die Proben werden durch Priifen im Einzelpriifverfahren von
einer Gruppe, bestehend aus 5 Priifpersonen, hinsichtlich der
Merkmale Aussehen, Geruch, Geschmack und Textur anhand
einer Skale mit 5 bis O Punkten beurteiit.

3 Priifpersonen

Die Priifpersonen miissen Sachversténdige sein, d. h. sie
miissen fiir Priifverfahren und Produkt geschult sein und
dariiber hinaus liber produktspezifische technologische
Kenntnisse und Erfahrungen verfiigen (siehe DIN 10 950).

Priifpersonen haben sich vor der Butterpriifung bis zu deren
Beendigung des Rauchens, der Benutzung von Riechstoffen
sowie des Genusses von Alkohol und solcher Speisen zu ent-
halten, durch die ihr Geruchs- und Geschmackssinn oder der
der anderen Priifpersonen beeintrachtigt werden kann. Priif-
personen, die nicht diesen Anforderungen entsprechen, diir-
fen nicht bei der Prifung beteiligt sein.

4 Geréte und Hilfsmittel

41 Priifraum

Die Raume, in denen die Priifung stattfindet, sollen hell, luftig
und frei von Geriichen sein, die von der Butter angenommen
werden oder das Priifen beeintrachtigen. Die Temperatur in
den Raumen ist so zu regulieren, daB die Butterproben vom
Zeitpunkt des Auflegens an bis zur Beendigung der Priifungin

den zu priifenden Eigenschaften nicht beeinfluBt werden
(siehe DIN 10 962).

4.2 Butterbohrer
Butterbohrer nach DIN 10 327 (z. Z. Entwurf)

4.3 Spatel

Der Spatel muB aus einem Material beschaffen sein, durch
welches die Butter und der Priifvorgang nicht beeinfluBt wer-
den.
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5 Temperatur der Proben

Die Temperatur der Proben bei der Priifung darf 10 °C nicht
unter- und 15 °C nicht lberschreiten.

6 Durchfiihrung der Butterpriifung
6.1 Probenahme und Priiftechnik

6.1.1 Priifung nicht ausgeformter Butter

Das Aussehen wird auf der Sichtflache der Butter und am
Bohrling beurteilt. Zur Priifung der weiteren Merkmale ist mit
dem Butterbohrer, der vor jeder Probenahme mit geruch-
losem, weichem Papier zu reinigen ist, eine Probe (Bohrling)
zu entnehmen. Dabei ist der Bohrer senkrecht in die Butter
einzufiihren und nach einer halben Umdrehung mit dem
Bohrling herauszuziehen. AnschlieBend ist das Aussehen und
der Geruch der Butter zu beurteilen. Zur Prifung des
Geschmacks ist mit dem Spatel aus dem mittleren Bereich
des Bohriings eine Probe zu entnehmen; die Oberflachen-
schicht ist dabei nicht zu beriicksichtigen. Das Merkmal
Textur ist durch Driicken und Streichen mit dem Spatel am
Bohrling sowie durch Priifung mit Zunge und Gaumen zu
beurteilen.

6.1.2 Priifung ausgeformter Butter

Bei der Beurteilung wird das ganze Butterstiick beriicksich-
tigt; dabei sind die Oberflachen und die Schnittflaichen mit
einzubeziehen. Das Butterstiick ist mit einem Schneiddraht
zu teilen, um Schnittflichen fiir die weitere Beurteilung her-
zustellen. AnschlieBend wird das Aussehen, der Geruch, der
Geschmack und die Textur der Butter beurteilt. Das Merkmal
Textur ist durch Driicken und Streichen mit dem Spatel an
einer Schnittflache sowie durch Priifung mit Zunge und Gau-
men zu beurteilen.

6.2 Beurteilung

Proben von Sauerrahmbutter, mild gesauerter Butter und
SiiBrahmbutter sowie Proben gesalzener und ungesalzener
Butter sind voneinander getrennt zu beurteilen. Die Butter
wird in jedem Priifmerkmal (Aussehen, Geruch, Geschmack
und Textur) mit einer Skale von 5 bis O Punkten beurteilt.

Fortsetzung Seite 2 bis 4
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Die Beurteilung erfolgt entsprechend der Auspréagung der
Eigenschaften:

Tabelle 1.

Merkmal Eigenschaften

1 Aussehen gleichmaBig, mattgldnzend,

cremefarbig bis mattgelb

2 Geruch
2.1 Sauerrahmbutter
2.2 SiBrahmbutter

rein, sduerlich-aromatisch
rein, leicht rahmig;
schwacher Kochgeruch

2.3 mild geséduerte Butter | rein, mild-sduerlich

3 Geschmack
3.1 Sauerrahmbutter
3.2 SiBrahmbutter

rein, sauerlich-aromatisch
rein, leicht rahmig;
schwacher Kochgeschmack
3.3 mild gesauerte Butter | rein, mild-sduerlich

4 Textur geschlossen, glatt, streich-

fahig, geschmeidig

Bei leichten Abweichungen, die noch nicht als Fehler anzu-
sprechen sind, wird ein Punkt abgezogen und mit 4 Punkten
bewertet.

Fehler sind zu benennen und zu bewerten (siche Anhang A).

Wenn ein Fehler ansprechbar ist, darf fiir das betreffende
Merkmal hochstens die in der Fehlertabelle angegebene
Hochstpunktzahl vergeben werden.

Die Beurteilungen sind von der Priifperson in ein Priifformular
einzutragen.

7 Priifverfahren

Die Priifung erfolgt durch Einzelpriifen (sieche DIN 10 952
Teil 1). Eine Gruppe besteht aus fiinf Priifpersonen (A bis E),
die einzeln und unabhangig voneinander die Proben beurtei-
len. Die Priifung wird vom Priifungsleiter geleitet. Vor Beginn
der Priifung sollen alle Priifpersonen gemeinsam mit dem
Priifungsleiter mehrere Butterproben priifen, um einen ein-
heitlichen BeurteilungsmaBstab zu finden (Vorpriifen).

7.1 Durchfiihrung einer Priifung mit mehreren
Proben

Die Prifung wird im Gegenpriifverfahren durchgefiihrt. Die
Priifpersonen A und B priifen die Proben in der Reihenfolge
von links nach rechts. Die Priifpersonen C, D und E von rechts
nach links. Die Priifperson A hat die Aufgabe des Gruppeniei-
ters. Der Gruppenleiter regelt den Ablauf der Priifung in der
Gruppe.

Jede Prifperson sollte nicht mehr als 40 Proben je Tag beur-
teilen. Bei mehr als 20 Proben sollte eine Pause eingelegt wer-
den.

7.2 Auswertung

Der Gruppenleiter ermittelt die Endurteile fiir die Merkmale
aus den einzelnen Beurteilungen der Priifpersonen und tréagt
sie in die Ergebnisliste ein. Das Endurteil eines Merkmals wird
aus dem arithmetischen Mittel der fiinf Einzelurteile gebildet.
Dabei ist nach den allgemein giltigen Rechenregeln auf
ganze Zahlen zu runden. Die Nachpriifung erfolgt, wenn weni-
ger als 4 Urteile iibereinstimmen und die Differenz zwischen
den Einzelurteilen zwei oder mehr Punkte betragt. Bei vier
libereinstimmenden Urteilen wird das fiinfte Urteil, wenn es
zwei oder mehr Punkte abweicht, als AusreiBer betrachtet
und nicht zur Urteilsbildung herangezogen.

Die Nachpriifung fiir das betreffende Merkmal erfolgt in glei-
cher Weise wie die Priifung.

Wurde nachgepriift, so wird aus den 10 Einzelwerten der
arithmetische Mittelwert gebildet; stimmen jedoch bei Pri-
fung und Nachpriifung 8 Einzelurteile iiberein oder liegen 8
oder mehr Einzelurteile in 2 nebeneinander liegenden Werten
der Punkteskale, so werden die restlichen Einzelurteile, die
zwei oder mehr Punkte abweichen, als AusreiBer betrachtet
und nicht zur Urteilsbildung herangezogen.

Weichen die Fehlerbezeichnungen voneinander ab, priift der
Gruppenleiter, ob fiir dieselbe Eigenschaft lediglich verschie-
dene Bezeichnungen benutzt wurden, die dasselbe aus-
sagen, oder ob unterschiedliche Fehler angesprochen wur-
den. Im ersten Fall entscheidet der Gruppenleiter, welche
Bezeichnung angegeben werden soll. Liegen sich widerspre-
chende Angaben vor, 188t der Gruppenleiter die Gruppe
durch erneutes Priifen in offener Aussprache lber eine end-
gliltige Fehlerbezeichnung durch Abstimmung entscheiden.

8 Priifbericht

Im Priifbericht sind unter Hinweis auf diese Norm anzu-
geben:

a) Art der Proben

b) Anzahl der Proben

¢) Datum und Dauer der Priifung

d) Ergebnis der Priifung

e) Name und Unterschrift des Priifungsleiters.
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