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Sensory analysis and evaluation of milk for consumption
Analyse sensorielle et évaluation du lait de consommation

1 Anwendungsbereich

Diese Norm legt ein Verfahren zur sensorischen Priifung
und Bewertung von Konsummiich fest. Unter Konsummilch
wird Rohmilch und warmebehandelte Milch wie pasteuri-
sierte, ultrahocherhitzte und sterilisierte Milch verstanden.

2 Kurzbeschreibung des Verfahrens

Die Proben werden durch Priifen im Einzelprifverfahren
von einer Gruppe, bestehend aus 5 Priifpersonen, anhand
einer Skale mit 5 bis 0 Punkten hinsichtlich der Merkmale
Aussehen, Geruch und Geschmack beurteilt.

3 Priifpersonen

Die Priifpersonen miissen Sachverstidndige sein, d.h. sie
miissen fiir Priifverfahren und Produkt geeignet und
geschult sein und dariiber hinaus liber produktspezifische
Kenntnisse und Erfahrungen verfiigen (siehe DIN 10 350).

Prifpersonen haben sich vor der Priifung bis zu deren
Beendigung des Rauchens, der Benutzung von Riechstof-
fen sowie des Genusses von Atkohol und solcher Speisen
zu enthalten, durch die ihr Geruchs- und Geschmackssinn
oder der der anderen Priiipersonen beeintrachtigt werden
kann. Priifpersonen, die nicht diesen Anforderungen ent-
sprechen, durfen nicht an der Prifung beteiligt sein.

4 Gerate und Hilfsmittel
4.1 Prifraum

Die Raume, in denen die Prifung stattfindet, sollen hell,
luftig und frei von Geriichen sein, die von der Milch ange-
nommen werden oder das Prifen beeintrachtigen.Die Tem-
peratur und die Lichtverhaltnisse in den Raumen miissen
derart sein, daB die Milchproben vom Zeitpunkt des Auf-
legens an bis zur Beendigung der Priifung in den zu priifen-
den Eigenschaften nicht beeinfluBt werden (siehe
DIN 10962).

4.2 Priifbecher

Der Priifbecher muB aus einem Material beschaffen sein,
durch welches die Probe und der Priifvorgang nicht beein-
fluBt werden.

4.3 Sieb

Das fiir die Bewertung des Priifungsmerkmals ,Aussehen
verwendete Sieb muB eine lichte Maschenweite von etwa
50 pm aufweisen.

“

5 Durchfiihrung der Priifung
5.1 Vorbereitung der Priifung

Zu Beginn der Priifung wird die Dichtheit der Original-
packungen bzw. Probenflaschen durch Stirzen geprift.

Proben, bei denen Undichtheit der Packung festgestellt
wird, scheiden von der Prufung aus.

Die Konsummilch ist nach Sorte und Warmebehandlungs-
art getrennt zur Prifung aufzustellen. Die Milchtemperatur
soll wahrend der Priifung nicht unter 14 °C und nicht uber
18°C liegen.

5.2 Priifverfahren

5.21 Die Prifung des Aussehens erfolgt gemeinsam
durch die Gruppe.Durch Schiitteln einer oder mehrerer Ori-
ginalpackungen bzw. Probenflaschen wird der Inhalt durch-
mischt.

AnschiieBend wird der Inhalt einer oder mehrerer Original-
packungen bzw. Probenflaschen, mindestens 0,5 |, vollstan-
dig durch das Sieb gegossen.

Das Innere der entleerten Packung und der eventuell auf
dem Sieb verbliebene Riickstand wird beurteilt.

5.2.2 Die Prufung von Geruch und Geschmack erfolgt
durch Einzelpriifen (siehe DIN 10 952 Teil 1) in der Regel am
Inhalt einer Originalpackung.

Eine Gruppe besteht aus fiinf Priifpersonen (A — E), die ein-
zeln und unabhidngig voneinander die Proben beurteilen.
Die Priifung wird vom Priifungsleiter geleitet.Vor Beginn der
Prifung solien alle Prifpersonen gemeinsam mit dem
Prifungsleiter mehrere Milchproben priifen, um einen ein-
heitlichen BeurteilungsmaBstab zu finden (Vorprifen).

Die Prifpersonen A und B priifen die Proben in der Reihen-
folge von links nach rechts. Die Priifpersonen C,D und Evon
rechts nach links. Die Priifperson A hat die Aufgabe des
Gruppenleiters. Der Gruppenleiter regelt den Ablauf der
Prufung in der Gruppe.

Jede Priifperson solite nicht mehr als 40 Proben je Prifung
beurteilen.

5.3 Beurteilung

Die Beurteilung erfolgt entsprechend den Eigenschaften
nach Tabelle 1.

Die Konsummilch wird in jedem Priifmerkmal (Aussehen,
Geruch und Geschmack) mit einer Skale von 5 bis 0 Punkten
beurteiit. Es sind nur ganze Punkte zu vergeben. Bei leichten
Abweichungen, die noch nicht als Fehler anzusprechen sind,
wird ein Punkt abgezogen und mit 4 Punkten bewertet.
Festgestellte Fehler sind zu benennen und zu bewerten
(siehe Anhang A).

Wenn ein Fehler ansprechbar ist, darf fir das betreffende
Merkmal hdchstens die in der Bewertungstabelle angege-
bene Hochstpunktzahl vergeben werden. Die Beurteilun-
gen sindvon der Priifperson in ein Priifformular einzutragen.
Rilckstande auf dem Sieb werden zur Bewertung des Aus-
sehens mit herangezogen.
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Tabelle 1.
Merkmal (Prozentangabtr;l:\"g:ss cl)\;ta(:senanteil Fett) Eigenschaften
Aussehen Rohmilch weiB bis leicht gelblich,
auch leicht ') aufgerahmt
pasteurisierte Milch min. 3,5% | weiB bis leicht gelblich,
auch leicht ') aufgerahmt
1,6 bis 1,8% | weifl
; max. 0,3% | weiB
[ ultrahocherhitzte Milch min. 3,5% | weiB bis leicht gelblich
1,5 bis 1,8% | weiB
max. 0,3% | weiB
* sterilisierte Milch min. 3,5% | weiB bis leicht braunlich
. 1,5 bis 1,8% | weiB bis leicht braunlich
max. 0,3% | weiB bis leicht braunlich
Geruch/ Rohmiich rein, vollmundig
Geschmack

i pasteurisierte Milch

i

min. 3,5% | rein, volimundig

1,5 bis 1,8% | rein

max. 0,3% | rein

ultrahocherhitzte Milch

min. 3,5% | rein, vollimundig

1,5 bis 1,8% | rein

max. 0,3% | rein

sterilisierte Milch

min. 3,5% | rein, leichter Kochgeschmack

‘1,5 bis 1,8% | rein, leichter Kochgeschmack

max. 0,3% | rein, leichter Kochgeschmack

1} Aufrahmung reversibel

6 Auswertung

Der Gruppenieiter ermittelt die Endurteile fur die Merkmale
aus den einzelnen Beurteilungen der Priifpersonen und
tragt sie in die Ergebnisliste ein. Das Endurteil eines Merk-
mals wird aus dem Mittel der fiinf Einzelurteile gebildet.
Dabei ist nach den allgemein giiltigen Rechenregeln auf
ganze Zahlen zu runden.

Eine Nachpriifung erfolgt, wenn weniger als 4 Urteile tber-
einstimmen und die Differenz zwischen den Einzelurteilen
zwei oder mehr Punkte betragt. Bei vier Ubereinstimmen-
den Urteilen wird das flinfte Urteil, wenn es zwei oder mehr
Punkte abweicht, als AusreiBer betrachtet und nicht zur
Urteilsbildung herangezogen.

Die Nachprifung fiir das betreffende Merkmal erfolgt in
gleicher Weise wie die Prifung und wird iiblicherweise von
einer anderen Prifergruppe durchgefuhrt.

Wurde nachgeprift, so wird aus den 10 Einzelwerten der
arithmetische Mittelwert gebildet; stimmen jedoch bei der
Prifung und Nachpriifung 8 Einzelurteile Uberein oder lie-
gen 8 oder mehr Einzelurteile in 2 nebeneinanderiiegenden
Werten der Punkteskale, so werden die restlichen Einzel-

urteile, die zwei oder mehr Punkte abweichen, als AusreiBer
betrachtet und nicht zur Urteilsbildung herangezogen. Wei-
chen die Fehlerbezeichnungen voneinander ab, priift der
Gruppenleiter, ob fiir dieselbe Eigenschaft lediglich ver-
schiedene Bezeichnungen benutzt wurden, die dasselbe
aussagen, oder ob unterschiedliche Fehler angesprochen
wurden. Im ersten Fall entscheidet der Gruppenleiter,
welche Bezeichnung angegeben werden soll.

Liegen sich widersprechende Angaben vor, 138t der Grup-
penleiter die Gruppe durch erneutes Prifen in offener Aus-
sprache iber eine endgiiltige Fehlerbezeichnung durch
Abstimmung entscheiden.

7 Priifbericht

Im Priifbericht sind unter Hinweis auf diese Norm anzugeben:
a) Art der Proben

b) Anzahl der Proben

¢) Datum und Dauer der Prifung

d) Ergebnis der Priifung

e) Name des Priifungsleiters.
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