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DEUTSCHE NORM

Untersuchung von Tee

Bereitung eines Aufgusses
fir sensorische Priifungen

DIN
10 809

Analysis of tea; preparation of liquor for use in sensory tests

Analyse du thé; préparation d’'une infusion en vue d’examens organoleptiques

Zusammenhang mit der von der International Organization for Standardization (ISO) herausgegebenen Internationalen Norm

ISO 3103 - 1980 siehe Erlauterungen.

MaBe in mm

1 Anwendungsbereich und Zweck

Diese Norm legt ein Verfahren zur Bereitung eines Aufgusses
von Tee fiir sensorische Priifungen durch AufgieBen der Blat-
ter fest.

2 Begriff
2.1 AufguB

AufguB von Tee ist die durch Extraktion der 16slichen Sub-
stanzen aus getrockneten Teeblattern hergestellte Losung.

2.2 Aufgegossene Blatter

Aufgegossene Blatter sind die Teeblatter, aus denen der Auf-
guB bereitet worden ist.

Anmerkung: Vom Teehandel im Vereinigten Kodnigreich wird
der Begriff ,AufguB“ mit der nach Abschnitt 2.2
beschriebenen Bedeutung verwendet. Um Verwech-
selungen mit dem allgemeinen Gebrauch dieses Wor-
tes zu vermeiden, ist der Ausdruck ,aufgegossene
Blatter verwendet worden.

3 Kurzbeschreibung des Verfahrens

Aus getrockneten Teeblattern werden in einem Porzellan-
oder SteingutaufguBgefaB mit Hilfe von frischem, sprudelnd
kochendem Wasser die I6slichen Substanzen extrahiert und
der AufguB in weiBe Porzellan- oder Steingutschalen gegos-
sen. AnschlieBend werden die sensorischen Eigenschaften
der aufgegossenen Blétter und des Aufgusses mit und/oder
ohne Milch untersucht.

4 Geriate

4.1 AufguBgefaB aus weiBem Porzellan oder weiBem gla-
sierten Steingut mit teilweise gezahntem Rand (siehe Bild A1)
und mit dazugehdrigem Deckel, dessen unterer Rand innen
lose mit dem AufguBgefaB abschlieBt.

4.2 Schale, aus weiBem Porzellan oder weiBem glasierten
Steingut (siehe Bild A.2).

Anmerkung: Es kénnen AufguBgefaBe und Schalen mit ande-
ren Formen verwendet werden, jedoch sollten die in
den Bildern A.1 und A.2 beschriebenen Formen ver-
wendet werden.

5 Probenahme

Bis zum Erscheinen einer in Vorbereitung befindlichen DIN-
Norm ist die Probenahme zu vereinbaren.

6 Durchfiihrung
6.1 Probemenge

2 g der Teeprobe werden auf 40 mg eingewogen und in das
AufguBgefaB nach Abschnitt 4.1 lbergefiihrt.

6.2 Bereitung des Aufgusses

Der Geschmack und das Aussehen des Aufgusses wird durch
die Harte des verwendeten Wassers beeinfluBt, deshalb ist
nur Wasser mit einer Harte von hchstens c(Ca?* + Mg2+) =
1,786 mmol/12) zu verwenden. Erforderlichenfalls ist auf ge-
eignete kohlenstoffdioxidarme (stille) Mineralwéasser zuriick-
zugreifen. Wenn mit nach den Abschnitten 6.2.1 oder 6.2.2
hergestellten Aufgiissen vergleichende Untersuchungen
durchgefiihrt werden, ist es erforderlich, daB das gleiche
Wasser fiir alle Aufgiisse verwendet wird.

6.2.1 Bereitung ohne Milch
Das den Tee enthaltende AufguBgefaB wird mit 150 ml fri-

schem, sprudelnd kochendem Wasser gefiillt und der Deckel
aufgesetzt.

1) Auskunft i{iber Bezugsquellen fiir geeignetes Auf-
guBgeschirr erteilt der NormenausschuB Lebensmittel
und landwirtschaftliche Produkte (NAL) im DIN Deut-
sches Institut fir Normung e.V. BurggrafenstraBe 6,
1000 Berlin 30.

2) Diese Stoffmengenkonzentration entspricht der frither
Uiblichen Harteangabe 10 °d (°d = deutscher Grad Harte),
die nicht mehr verwendet werden darf.
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Der Tee wird 5 min ziehen gelassen. AnschlieBend wird der suche ergeben haben, werden dabei die besten
AufguB durch die Auszahnung in die zu dem AufguBgefaB Ergebnisse erzielt, wenn die Temperatur des Teeauf-
passende Schale nach Abschnitt 4.2 gegossen, wobei der gusses 65 bis 80 °C betragt. Obwohi der Milchzusatz
Deckel derart in Position gehalten wird, daB die aufgegosse- nicht wesentlich ist, hilft er in einigen Féllen Unter-
nen Blatter zuriickgehalten werden. Auf den abgenommenen, schiede in Geschmack und Farbe zu erkennen.

umgedrehten Deckel werden die aufgegossenen Blatter
gegeben und der Deckel zur Beurteilung der aufgegossenen
Blatter auf das leere AufguBgefiB gelegt. Bei feinen pulveri- 7 Untersuchungsbericht
gen Dust-Sortierungen muB mit besonderer Vorsicht vor-

) N ) Im Untersuchungsbericht sind unter Hinweis auf diese Norm
gegangen werden, und es kann sein, daB ein Sieb erforderlich

§ anzugeben:

ist. a) Art und Herkunft der Probe

6.2.2 Bereitung mit Milch b) Art der Probenahme

In die Schale nach Abschnitt 4.2 werden 2,5 ml nicht abge- c) Sorte des verwendeten Wassers (falls relevant)

kochter pasteurisierter Vollmilch gegeben. Der AufguB wird

wie im Abschnitt 6.2.1 beschrieben bereitet und in die Milch

enthaltende Schale abgegossen.

Anmerkung: Dieses Vorgehen steht im Gegensatz zur sonst
iblichen Praxis und dient dazu, ein Abkochen der

d) Ob die Priifung mit oder ohne Milch durchgefiihrt wurde
und ob sie vor oder nach dem AufguB in die Schale gege-
ben wurde

e) Eventuelle Abweichungen von den Festlegungen dieser

Milch zu vermeiden. Die Milch kann aber auch dem Norm

TeeaufguB nachtraglich zugesetzt werden. Wie Ver- f) Untersuchungsdatum
Anhang A . 12 ‘
Beispiel fiir AufguBgefaBe und Schalen fiir die Bereitung von *)

Aufgiissen von Tee

In den Bildern A.1 und A.2 ist ein AufguBgefaB und eine dazu-

gehorige Schale abgebildet, die verwendet werden sollen. |
Einzelheiten, die nicht aus den Bildern hervorgehen, sind in o ]
den Abschnitten A.1 bis A.3 aufgefiihrt.

. P66:2
A1 AufguBgefaB .
A11 Das maximale Nennvolumen, wenn das AufguBgefaB |
bis zum teilweise gezahnten Rand gefiillt wird, betragt !
(150 + 4) mlL. |
A1.2 Der Deckel muB lose eingepaBt und kann mit einem \
kleinen Loch zur Beliiftung wéahrend des AusgieBens des Auf- o~
gusses versehen sein. ' 3
A2 Schale ’
Das maximale Volumen ist 200 ml. ,
Anmerkung: Der Durchmesser der Schale ist so bemessen, Xl‘\

daB das AufguBgefaB und der Deckel zum AusgieBen

des Aufgusses darinnen stehen kénnen. Der Winkel . o

der inneren Oberflache der Schale ist so beschaffen, Bild A1 AufguBgefaB mit Deckel
daB dem Verkoster ein ununterbrochenener schat-

tenfreier Blick auf den AufguB erlaubt wird.

95 max.
98643

A.3 Toleranzen

Nicht angegebene Einzelheiten sind zweckentsprechend zu
wiéhlen. Allgemeintoleranzen: DIN 7168-sg.

A3.1 Diein den Bildern A.1 und A.2 angegebenen Grenzab-
maBe beziehen sich auf AufguBgefaBe, die im Gebrauch sind.

Anmerkung: Es sollten engere GrenzabmaBe bei der Herstel-
lung angewendet werden.

A.3.2 Die MaBe sindim Bild A.1 angegeben. Diese werden fiir
erforderlich betrachtet, um reproduzierbare Temperaturpro-
file wéhrend der Bereitung des Aufgusses zu erreichen und
um Temperaturunterschiede von aufeinander folgenden Pro-
ben wahrend der Verkostung zu vermeiden.

52+3

Bild A2 Schale
AufguBgefaB ohne Deckel:

klein; (118 =10) ¢

Schale: *) Wahlweise kleines Loch im Deckel, um das AusgieBen zu
klein; (105 +20) g erleichtern
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