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Nationales Vorwort

Dieses Dokument enthdlt die deutsche Ubersetzung der Internationalen Norm ISO 22935-2:2023, die vom
Technischen Komitee ISO/TC 34 ,Food products” erarbeitet wurde, dessen Sekretariat von AFNOR (Frank-
reich) gehalten wird.

Das zustindige nationale Normungsgremium ist der Arbeitsausschuss NA 057-05-13 AA ,Milch und Milcher-
zeugnisse — Probenahme- und Untersuchungsverfahren” im DIN-Normenausschuss Lebensmittel und land-
wirtschaftliche Produkte (NAL).

Um Zweifelsfille in der Ubersetzung auszuschlieRen, ist die englische Originalfassung beigefiigt. Die Nutzungs-
bedingungen fiir den deutschen Text des Norm-Entwurfes gelten gleichermafien auch fiir den englischen Text.

Fiir die in diesem Dokument zitierten Dokumente wird im Folgenden auf die entsprechenden deutschen Doku-
mente hingewiesen:

IS0 707 siehe DIN ENISO 707

[SO 8589 siehe DIN EN ISO 8589
[SO 22935-1 siehe DINISO 22935-1
[SO 22935-3 siehe DINISO 22935-3

Aktuelle Informationen zu diesem Dokument konnen iiber die Internetseiten von DIN (www.din.de) durch eine
Suche nach der Dokumentennummer aufgerufen werden.

Anderungen
Gegeniiber DIN ISO 22935-2:2012-12 wurden folgende Anderungen vorgenommen:

a) eswurden Anderungen in ,Internationale Tabellen gemeinsamer Merkmalseigenschaften” vorgenommen
(siehe Anhang A);

b) der Anwendungsbereich wurde von Milchpulver zu Pulver auf Milchbasis und von fliissiger Milch zu fliis-
sige Milcherzeugnisse erweitert.
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Nationaler Anhang NA
(informativ)

Literaturhinweise

DIN EN ISO 707, Milch und Milcherzeugnisse — Leitfaden zur Probenahme
DIN EN ISO 8589, Sensorische Analyse — Allgemeiner Leitfaden fiir die Gestaltung von Priifrdumen

DIN ISO 22935-1, Milch und Milcherzeugnisse — Sensorische Analyse — Teil 1: Rekrutierung, Auswahl, Schulung
und Monitoring von Priifpersonen

DIN ISO 22935-3, Milch und Milcherzeugnisse — Sensorische Analyse — Teil 3: Verfahren fiir die Beurteilung
sensorischer Eigenschaften auf Ubereinstimmung mit Produktspezifikationen mittels Punktevergabe
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Vorwort

ISO (die Internationale Organisation fiir Normung) ist eine weltweite Vereinigung nationaler Normungs-
institute (ISO-Mitgliedsorganisationen). Die Erstellung von Internationalen Normen wird iiblicherweise von
Technischen Komitees von ISO durchgefiihrt. Jede Mitgliedsorganisation, die Interesse an einem Thema hat,
fiir welches ein Technisches Komitee gegriindet wurde, hat das Recht, in diesem Komitee vertreten zu sein.
Internationale staatliche und nichtstaatliche Organisationen, die in engem Kontakt mit ISO stehen, nehmen
ebenfalls an der Arbeit teil. ISO arbeitet bei allen elektrotechnischen Normungsthemen eng mit der Internatio-
nalen Elektrotechnischen Kommission (IEC) zusammen.

Die Verfahren, die bei der Entwicklung dieses Dokuments angewendet wurden und die fiir die weitere Pflege
vorgesehen sind, werden in den ISO/IEC Directives, Teil 1, beschrieben. Es sollten insbesondere die unter-
schiedlichen AnnahmekKriterien fiir die verschiedenen ISO-Dokumentenarten beachtet werden. Dieses Doku-
ment wurde in Ubereinstimmung mit den Gestaltungsregeln der ISO/IEC Directives, Teil 2, erarbeitet (siehe
www.iso.org/directives).

Es wird auf die Moglichkeit hingewiesen, dass einige Elemente dieses Dokuments Patentrechte beriihren kon-
nen. ISO ist nicht dafiir verantwortlich, einige oder alle diesbeziiglichen Patentrechte zu identifizieren. Details
zu allen wahrend der Entwicklung des Dokuments identifizierten Patentrechten finden sich in der Einleitung
und/oder in der ISO-Liste der erhaltenen Patenterklarungen (siehe www.iso.org/patents).

Jeder in diesem Dokument verwendete Handelsname dient nur zur Unterrichtung der Anwender und bedeutet
keine Anerkennung.

Fiir eine Erlduterung des freiwilligen Charakters von Normen, der Bedeutung ISO-spezifischer Begriffe und
Ausdriicke in Bezug auf Konformitatsbewertungen sowie Informationen dariiber, wie ISO die Grundséatze der
Welthandelsorganisation (WTO, en: World Trade Organization) hinsichtlich technischer Handelshemmnisse
(TBT, en: Technical Barriers to Trade) bertiicksichtigt, sieche www.iso.org/iso/foreword.html.

Dieses Dokument wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34, Food products, Unterkomitee SC5, Milk and
milk products, und der International Dairy Federation (IDF) erarbeitet. Es wird von ISO und IDF gemeinsam
veroffentlicht.

Diese zweite Ausgabe ersetzt die erste Ausgabe (ISO 22935-2|IDF 99-2:2009), die technisch iiberarbeitet
wurde.

Die wesentlichen Anderungen sind folgende:

— es wurden Anderungen in ,Internationale Tabellen gemeinsamer Merkmalseigenschaften” vorgenommen
(siehe Anhang A);

— der Anwendungsbereich wurde von Milchpulver zu Pulver auf Milchbasis und von fliissiger Milch zu flis-
sige Milcherzeugnisse erweitert.

Eine Auflistung aller Teile der Normenreihe ISO 22935 ist auf der ISO-Internetseite abrufbar.

Riickmeldungen oder Fragen zu diesem Dokument sollten an das jeweilige nationale Normungsinstitut des
Anwenders gerichtet werden. Eine vollstandige Auflistung dieser Institute ist unter www.iso.org/members.
html zu finden.

IDF (International Dairy Federation) ist eine private, gemeinniitzige Organisation, welche auf globaler Ebene
die Interessen verschiedener interessierter Parteien der Milchwirtschaft vertritt. Die Mitglieder der IDF sind in
nationalen Komitees organisiert, bei denen es sich um nationale Vereinigungen von Vertretern der in der Milch-
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wirtschaft titigen nationalen Interessensgruppen, einschlief3lich Milchbauern, milchverarbeitender Industrie,
Lieferanten von Molkereierzeugnissen, Wissenschaftlern und Regierungsstellen sowie Lebensmitteliiberwa-
chungsbehorden, handelt.

ISO und IDF arbeiten in allen Belangen der Normung von Probenahme- und Analyseverfahren fiir Milch und
Milcherzeugnisse eng zusammen. Seit 2001 veroffentlichen ISO und IDF ihre Internationalen Normen gemein-
sam. Dabei verwenden sie die Logos und Referenznummern beider Organisationen.

Es wird auf die Moglichkeit hingewiesen, dass einige Elemente dieses Dokuments Patentrechte beriihren kon-
nen. IDF ist nicht dafiir verantwortlich, einige oder alle diesbeziiglichen Patentrechte zu identifizieren. Details
zu allen wahrend der Entwicklung des Dokuments identifizierten Patentrechten finden sich in der Einleitung
und/oder in der ISO-Liste der erhaltenen Patenterklarungen (siehe www.iso.org/patents).

Jeder in diesem Dokument verwendete Handelsname dient nur zur Unterrichtung der Anwender und bedeutet
keine Anerkennung.

Dieses Dokument wurde vom IDF Standing Committee on Statistics and Automation und vom Technischen Komi-
tee ISO/TC 34, Food products, Unterkomitee SC 5, Milk and milk products, erarbeitet. Es wird von ISO und IDF

gemeinsam verdffentlicht.

Die Arbeiten wurden vom IDF/ISO Action Team S17 des Standing Committee on Statistics and Automation unter
Federfiihrung seines Projektleiters, Dr. H. Kraggerud (NO), durchgefiihrt.
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Einleitung

Das Ziel der Normenreihe ISO 22935 | IDF 99 besteht darin, eine Anleitung zur Methodik der sensorischen Ana-
lyse und eine gemeinsame Nomenklatur von Begriffen zu Milch und Milcherzeugnissen zur Verfiigung zu stel-
len.

Zu diesem Zweck wurde die Normenreihe ISO 22935 | IDF 99 in drei Teile untergliedert.

Fiir einen Uberblick iiber andere sensorische Verfahren, als die in ISO 22935-3 | IDF 99-3 angegeben, sollte auf
[SO 6658 zuriickgegriffen werden.

Die angegebenen Grundsatze sind im Wesentlichen aus verschiedenen Internationalen Normen zum Thema
abgeleitet.
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1 Anwendungsbereich

Dieses Dokument legt empfohlene Verfahren fiir die sensorische Beurteilung von Milch und Milcherzeugnissen
fest. Es legt Kriterien fiir die Probenahme, die Probenvorbereitung und die Beurteilung der Proben fest.

Dieses Dokument eignet sich zur Anwendung in Verbindung mit den in ISO 22935-1 | IDF 99-1 angegebenen
und anderen sensorischen ISO- oder IDF-Methoden fiir spezielle Situationen und Produkte.

Anhang A stellt internationale Tabellen gebrauchlicher Merkmalseigenschaften bereit, einschliefRlich Begriffen

in den offiziellen ISO-Sprachen Englisch und Franzosisch sowie die entsprechenden Begriffe in Deutsch und
Spanisch.

2 Normative Verweisungen

Es gibt keine normativen Verweisungen in diesem Dokument.

3 Begriffe

In diesem Dokument werden keine Begriffe aufgefiihrt.

ISO und IEC stellen terminologische Datenbanken fiir die Verwendung in der Normung unter den folgenden
Adressen bereit:

— ISO Online Browsing Platform: verfiigbar unter https://www.iso.org/obp

— IEC Electropedia: verfiigbar unter https://www.electropedia.org/

4 Kurzbeschreibung
Es werden allgemeine Verfahrensweisen fiir die sensorische Beurteilung von Molkereierzeugnissen
durch ausgebildete Priifpersonen festgelegt. Diese Verfahrensweisen konnen in Verbindung mit dem

in 1SO22935-3|IDF99-3 angegebenen Beurteilungsverfahren sowie bei der Profilerstellung und bei
Unterscheidungspriifungen angewendet werden.

5 Leitung
5.1 Verantwortlichkeiten des Panelleiters

Ein Panelleiter, der mit der sensorischen Beurteilung der Produkte vertraut ist, sollte fiir das gesamte Bewer-
tungsverfahren verantwortlich sein und insbesondere sicherstellen, dass

a) die Priifbedingungen angemessen sind,

b) die zutreffenden Beurteilungsformulare zur Verfiigung stehen,

c) die zutreffenden sensorischen Protokolle angewendet werden,

d) die Panelergebnisse tiberwacht werden,

e) geeignete Aufzeichnungen zur Teilnahme an den Panels, zur Leistung der Panels, zu den Zielen der Sit-
zung, zu den Proben und den Verfahren zur Probenvorbereitung, zu den verwendeten Antwortformularen,
zu den Ergebnissen der Sitzung, zu Bemerkungen zu den Ergebnissen, zu den Definitionen der Merkmals-
eigenschaften und zu den Referenzproben angefertigt und aufbewahrt werden,

f) die Kommunikation mit der Standortleitung oder dem betreffenden Personal aufrechterhalten wird.
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5.2 Anforderungen an den Panelleiter

Der Panelleiter sollte:

a) die Grundsatze der sensorischen Beurteilung verstehen;

b) Kenntnis von und Erfahrung mit den zu beurteilenden Produkten haben;

c) einem sensorischen Qualitdtssicherungsprogramm verpflichtet sein.

6 Vorbereitung eines Panels
Allgemeine Schritte fiir die Vorbereitung eines Panels beinhalten:

a) die Einladung von Panelteilnehmern zur Panelsitzung unter Angabe von Datum, Uhrzeit und Ort der Sit-
zung;

b) die Auswahl der Proben, die im Rahmen der Panelsitzung zu beurteilen sind, und deren Vorbereitung unter
Anwendung genormter Verfahren;

c) die Kennzeichnung der Proben mit dreistelligen Zufallszahlen mit dem Ziel, die Herkunft der Proben zu
verschleiern (einschliefdlich Zuordnung von mithilfe einer Zufallszahlentabelle oder eines Computerpro-
gramms zufallig gewahlten Codes zu jeder Probe und der anschlief3enden Kennzeichnung der Berichtsfor-
mulare und Probenbehilter);

d) die Durchfithrung von Panelbeurteilungen (Beurteilungen) in Kabinen oder einer anderen geeigneten
Umgebung und die Sicherstellung, dass Stifte, Neutralisierungsmittel und Spucknapfe fiir die Priifungen
bereitstehen;

e) die Uberpriifung der Daten auf Vollstindigkeit nach Abschluss der Beurteilungen durch die Priifpersonen.

7 Dokumente

Die fiir die sensorische Beurteilung der verschiedenen Produkte erforderlichen Dokumente sollten zur Verfii-
gung stehen, z. B. die folgenden:

a) empfohlene Verfahren;
b) Produkteigenschaften der Produkte und deren Definitionen;
c) Produktspezifikationen;

d) Dokumentation der Lebensmittelsicherheit.

8 Priifraum

Ausfuhrlichere Angaben zum Priifraum fiir die sensorische Beurteilung konnen ISO 8589 entnommen werden.
In einigen allgemeinen Vorschlagen wird empfohlen, in dem Priifraum Folgendes vorzusehen:

a) Winde und Decken vorzugsweise in hellen und matten Farben (gebrochenes Weif3 oder neutrales Hellgrau)
unter Vermeidung unnétiger Dekorationen;

b) bei im Sitzen vorgenommenen Beurteilungen Trennwdnde zwischen den Sitzpldtzen der einzelnen Priif-
personen;

c) Tischplatten und Trennwande in einem matten, neutralen Hellgrau;

Documents
10 Document Sharing Hub

Full document details: E DIN ISO 22935-2:2024-07


http://www.avadocuments.com/doc/e-din-iso-22935-2-2024-07
http://www.avadocuments.com/doc/e-din-iso-22935-2-2024-07

- Entwurf -

E DIN ISO 22935-2:2024-07

d) eine Beleuchtung ohne starke Schatten mit einer Farbtemperatur von 6 500 K und konstanter und gleich-
mafiiger Intensitit mit einer Beleuchtungsstiarke zwischen 800 Ix und 1 500 Ix;

e) eine konstante Temperatur;
f) eine von Fremdgeriichen freie Umgebung;
g) einen Gerauschpegel, der wahrend der Beurteilungen auf ein Minimum reduziert ist;

h) die Abschirmung aller der Probenvorbereitung dienenden Bereiche von den Priifpersonen, wenn es erfor-
derlich ist, die Probenvorbereitung in demselben Raum wie die Beurteilung vorzunehmen;

i) moglichstangenehme Bedingungen fiir die Priifpersonen, insbesondere in Bezug auf Temperatur und Luft-
feuchte;

j) regelmiRige Uberwachung der Ausriistung und Umgebungsbedingungen.

9 Empfohlenes Verfahren fiir die sensorische Beurteilung von Butter

9.1 Anwendbarkeit

Dieses Verfahren stellt eine allgemeine Grundlage fiir die sensorische Beurteilung von Butter dar.

Die Vorgaben des in diesem Abschnitt festgelegten Verfahrens sind anwendbar fiir Butter. Sie konnen jedoch
auch so angepasst werden, dass sie auch wasserfreies Milchfett, Milchfett, wasserfreies Butterschmalz, Butter-
schmalz, gemischte Streichfette und Margarine erfassen.

9.2 Probenahme und Probenvorbereitung

Es sollten anerkannte Normvorbereitungsverfahren befolgt werden, es sei denn, der Auftraggeber fordert eine
andere Vorgehensweise bei der Vorbereitung, um ein Produkt fiir seinen speziellen Gebrauch zu priifen.

Bei nicht einzeln abgepackter Butter sollte mithilfe eines Butterbohrers eine Priifprobe fiir die sensorische
Beurteilung entnommen werden (siehe ISO 707 | IDF 50). Bei Butter in Verbrauchsverpackungen sollte eine

angemessene Anzahl von Fertigpackungen bereitgestellt werden.

Die Priifproben sollten vor einer Beurteilung bei der auf den Verpackungen angegebenen oder vom Kunden
oder in Produktspezifikationen festgelegten Temperatur gelagert werden.

Wahrend der Beurteilung sollte die Butter eine Temperatur von (14 + 2) °C aufweisen. Temperaturen aufier-
halb dieses Bereichs verhindern eine zuverldssige Beurteilung der Butter.

9.3 Priifeinrichtung und Materialien

Es sollten die im gewahlten Beurteilungsverfahren festgelegte Priifeinrichtung und insbesondere Folgendes
verwendet werden:

9.3.1 Butterbohrer.

9.3.2 Inkubator oder Kiihleinrichtung.
9.3.3 Thermometer.

9.3.4 Behailter/Falz.

9.3.5 Fettdichtes Papier.
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9.3.6 Messer oder Schneidedraht aus nichtrostendem Stahl.
9.3.7 Spatel.

9.3.8 Indikatorpapier zur Bestimmung der Wasserverteilung.
9.3.9 Geschmacksneutralisatoren.

BEISPIEL ~ Wasser von 30 °C bis 40 °C.

9.3.10 Glaser.

9.3.11 Probenbehiltnisse.

9.4 Beurteilung

9.4.1 Aussehen

Es sind die folgenden Hauptmerkmale zu untersuchen: Farbe, sichtbare Reinheit und Wasserverteilung.
9.4.2 Geruch und Flavour

Durch Riechen und Schmecken des Produkts ist eine sensorische Beurteilung von Geruch und Flavour vorzu-
nehmen.

9.4.3 Konsistenz

Es ist eine sensorische Beurteilung in Bezug auf die Hauptmerkmale Festigkeit und Streichfahigkeit vorzuneh-
men.

Es ist nicht immer einfach, eindeutig zwischen ,Aussehen” (siehe 9.4.1) und ,Konsistenz“ zu unterscheiden.
In diesem Zusammenhang sind eine ,lose” kornige Textur, die auf einer ungeniigenden mechanischen Bearbei-
tung beruht, oder eine salbenartige Textur, die auf einer tibermafdigen Bearbeitung beruht, zu beriicksichtigen;
diese Merkmale beziehen sich sowohl auf das ,,Aussehen” als auch auf die ,Konsistenz".

9.5 Merkmalseigenschaften
Merkmalseigenschaften, die fiir die sensorische Analyse von Butter verwendet werden konnen, sind in der

Spalte ,Butter” in Tabelle A.1 bis Tabelle A.3 aufgefiihrt. Diese Merkmalseigenschaften konnen fiir die Beurtei-
lung (siehe ISO 22935-3 | IDF 99-3) oder fiir die Profilerstellungsverfahren herangezogen werden.

10 Empfohlenes Verfahren fiir die sensorische Beurteilung von Pulver auf
Milchbasis

10.1 Anwendbarkeit

Dieses Verfahren stellt eine allgemeine Grundlage fiir die sensorische Beurteilung von Pulver auf Milchbasis
dar.

Die Vorgaben des in diesem Abschnitt festgelegten Verfahrens sind anwendbar auf Pulver auf Milchbasis ein-
schliefilich beispielsweise Sahnepulver, Molkenpulver, Laktose, Buttermilchpulver und pulverférmige Saug-
lingsnahrung.

10.2 Probenahme und Vorbereitung der Priifprobe

Es sollten anerkannte Normvorbereitungsverfahren befolgt werden, es sei denn, der Auftraggeber fordert eine
andere Vorgehensweise bei der Vorbereitung, um ein Produkt fiir seinen speziellen Gebrauch zu priifen.
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Bei unverpacktem Pulver sollte fiir die sensorische Beurteilung eine Priifprobe von mindestens 250 g bereit-
gestellt werden (siehe ISO 707 | IDF 50). Bei Pulver in Fertigpackungen sollte eine angemessene Anzahl von
Packungen bereitgestellt werden.

Die bereitgestellten Priifproben sollten fiir die Herstellung von rekonstituierter Milch zur Beurteilung, fiir eine
eventuelle Nachpriifung durch das Panel sowie fiir eine Beurteilung des nicht aufgelosten Pulvers im Anschluss
an die Beurteilung des rekonstituierten Produktes ausreichen.

Eine der Prifprobe entnommene Teilprobe sollte durch Auflosen in 90 g Wasser, das mikrobiologisch rein und
filtriert ist und neutrale sensorische Eigenschaften aufweist, bei einer Temperatur von (22 + 2) °C rekonsti-
tuiert werden. Bei Vollmilchpulver (fiir das angegeben wird, nicht in kaltem Wasser 16slich zu sein), sollte
die Wassertemperatur auf (40 £ 2) °C angepasst werden. Durch die Verwendung eines elektrischen Riihrge-
rats sollte die ordnungsgemafde Zubereitung der Losung sichergestellt werden. Wahrend der Rekonstituierung
sollten alle Teilproben fiir die gleiche Dauer und mit derselben Geschwindigkeit gemixt werden.

Die Masse m der Teilprobe wird mit Gleichung (1) berechnet:

1000

™= 100 — wy

(1)
Dabei ist w der prozentuale Massenanteil an Fett im Milchpulver.

Die Glaser, die die rekonstituierte Milch enthalten, sollten ebenso wie die restliche Priifprobe des Pulvers bis
zur Beurteilung abgedeckt bleiben. Rekonstituierte Milch sollte unter Bedingungen aufbewahrt werden, die
den Einfluss von Licht auf ein Minimum begrenzen. Sie sollte (wenn notig) unter dauerhaftem Riihren gekiihlt
werden und innerhalb 1 h nach der Herstellung beurteilt werden. Wahrend der Beurteilung sollte die rekon-
stituierte Milch bei einer Temperatur von (22 + 2) °C gehalten werden.

10.3 Priifeinrichtung und Materialien

Es sollten die im gewahlten Beurteilungsverfahren festgelegte Priifeinrichtung und insbesondere Folgendes
verwendet werden:

10.3.1 Waage.

10.3.2 Wigegliser.

10.3.3  Elektrisches Riihrgerit.
10.3.4 Thermometer.

10.3.5 Becher.

10.3.6  Loffel.

10.3.7 Zeitmessgerat.

10.3.8 Messzylinder.

10.3.9 Geschmacksneutralisatoren.

BEISPIEL  Wasser von 30 °C bis 4.0 °C.
10.3.10 Gliser.
10.3.11 Probenbehiltnisse.

10.3.12 Petrischalen.
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10.3.13 Folie.
10.4 Beurteilung
10.4.1 Aussehen

Die rekonstituierte Milch ist ebenso wie das betreffende Milchpulver in Bezug auf die Hauptmerkmale Farbe,
sichtbare Reinheit und Vorhandensein von Klumpen, Flocken oder harten Kérnchen zu untersuchen.

10.4.2 Geruch und Flavour

Durch Riechen und Schmecken des Produkts ist eine sensorische Beurteilung der rekonstituierten Milch sowie
des betreffenden Milchpulvers in Bezug auf Geruch und Flavour vorzunehmen.

10.4.3 Konsistenz

Es ist eine sensorische Beurteilung sowohl der rekonstituierten Milch als auch des betreffenden Milchpulvers
in Bezug darauf, ob sich im Mund einzelne Partikel wahrnehmen lassen, oder in Bezug auf die Dick- bzw. Diinn-
flissigkeit des Produkts vorzunehmen.

10.5 Merkmalseigenschaften

Merkmalseigenschaften, die sowohl fiir die sensorische Analyse von rekonstituierter Milch als auch
vom betreffenden Milchpulver verwendet werden konnen, sind in der Spalte ,Pulver auf Milchbasis in

Tabelle A.1 bis Tabelle A.3 aufgefiihrt. Diese Merkmalseigenschaften konnen fiir die Beurteilung (siehe
[SO 22935-3 | IDF 99-3) oder fiir die Profilerstellungsverfahren herangezogen werden.

11 Empfohlenes Verfahren fiir die sensorische Beurteilung von Kise

11.1 Anwendbarkeit

Dieses Verfahren soll als allgemeine Grundlage fiir die sensorische Beurteilung von Kase dienen.

Die Vorgaben des in diesem Abschnitt festgelegten Verfahrens sind anwendbar auf Kase.

11.2 Probenahme und Probenvorbereitung

Bei grof3en Kdselaiben sollte eine fiir die Beurteilung geeignete Probe fiir die sensorische Beurteilung entweder
mithilfe eines Kdsebohrers oder durch Herausschneiden eines Sektors (siehe ISO 707 | IDF 50) entnommen

werden. Bei Kase in Verbrauchspackungen sollte eine angemessene Anzahl an Fertigpackungen bereitzustellen.

Die Priifproben sollten vor einer Beurteilung bei der auf den Verpackungen angegebenen oder in Produktspe-
zifikationen festgelegten Temperatur gelagert werden.

Wahrend der Beurteilung sollten die Priifproben eine Temperatur von (14 + 2) °C aufweisen. Bei besonderen
Kasesorten diirfen andere Temperaturen mit einer Toleranz von +2 °C gewahlt werden.

11.3 Priifeinrichtung

Die im gewahlten Beurteilungsverfahren festgelegte Priifeinrichtung und im Besonderen das Folgende:
11.3.1 Inkubator oder Kiihleinrichtung.

11.3.2 Thermometer.

11.3.3 Kisebohrer.
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11.3.4 Schneidbrett.

11.3.5 Messer oder Schneidedraht aus nichtrostendem Stahl.
11.3.6 Geschmacksneutralisatoren.

BEISPIEL ~ Wasser von 30 °C bis 40 °C.

11.3.7 Glaser.

11.3.8 Probenbehiltnisse.

11.4 Beurteilung

11.4.1 Aussehen

11.4.1.1 Auferes

Die Sichtpriifung von z. B. Form und Rinde/Oberflache erfolgt vor der Probenahme am gesamten Kése.
11.4.1.2 Inneres

Die Sichtpriifung z. B. von Farbe der Lochung, Form und Rinde/Oberflache erfolgt an einer Schnittflache oder
an einem Bohrling.

11.4.2 Konsistenz

Unter Verwendung von definierten Kasestiicken, die durch Herausschneiden aus dem Laib oder durch Ent-
nahme eines Bohrlings gewonnen wurden, ist eine sensorische Beurteilung in Bezug auf Struktur und Textur
durch Biegen, gefolgt von Driicken und Reiben zwischen Daumen und Zeigefinger (Fingertastgefiihl) sowie
Kauen (Mundgefiihl) vorzunehmen.

11.4.3 Geruch und Flavour

Durch Riechen an der Kdseprobe ist unter Anwendung von zwei Verfahren eine sensorische Beurteilung in
Bezug auf den Geruch vorzunehmen:

a) durch Riechen am geschnittenen Kasestiick oder am Bohrling;

b) durch Riechen an der vor der Nase der Priifperson gebrochenen Kaseprobe.

Definierte Kasestiicke sind zu kauen und einzuspeicheln, um den Flavour zu bewerten.

11.5 Merkmalseigenschaften

Merkmalseigenschaften, die fiir die sensorische Analyse von Kise verwendet werden konnen, sind in

der Spalte ,Kase“ in Tabelle A.1 bis Tabelle A.3 aufgefiihrt. Diese Merkmalseigenschaften konnen fiir die
Beurteilung (siehe ISO 22935-3 | IDF 99-3) oder fiir die Profilerstellungsverfahren herangezogen werden.

12 Empfohlenes Verfahren fiir die sensorische Beurteilung von fliissigen
Milcherzeugnissen

12.1 Anwendbarkeit

Dieses Verfahren stellt eine allgemeine Grundlage fiir die sensorische Beurteilung von fliissigen Milcherzeug-
nissen dar.
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Die Vorgaben des in diesem Abschnitt festgelegten Verfahrens gelten fiir fliissige Milcherzeugnisse. Fliissige
Milch umfasst beispielsweise Rohmilch und warmebehandelte Milch wie pasteurisierte Milch, ultrahocher-
hitzte (H-)Milch, sterilisierte Milch, ldnger haltbare (ESL-)Milch und Kondensmilch.

12.2 Probenahme und Probenvorbereitung

Es sollten anerkannte Normvorbereitungsverfahren befolgt werden, es sei denn, der Auftraggeber fordert eine
andere Vorgehensweise bei der Vorbereitung, um ein Produkt fiir seinen speziellen Gebrauch zu priifen.

Bei grofsen Behaltern sollte eine Priifprobe von mindestens 500 g (siehe ISO 707 | IDF 50) entnommen werden.
Bei Verbrauchspackungen und Einzelportionen sollte eine angemessene Anzahl von Packungen bereitgestellt
werden.

Die Priifproben sollten vor einer Beurteilung bei der auf den Verpackungen angegebenen Temperatur gelagert
werden. Falls keine Temperaturangabe vorliegt, wird fiir Frischmilch eine Temperatur von (4 = 2) °C und fiir
H-Milch oder sterilisierte Milch eine Temperatur von (22 + 2) °C empfohlen. Nicht homogene Milch (z. B. Roh-
oder Frischmilch) sollte unmittelbar vor der sensorischen Beurteilung mit einem Riihrstab oder Loffel geriihrt
werden.

Fiir die Beurteilung des Aussehens sollten die Priifproben, wenn moglich, in der geéffneten Originalverpackung
gereicht werden. Fiir die Beurteilung des Flavour sollten jeder Priifperson einzelne Teilproben von mindes-
tens 50 g bis 100 g zur Verfiigung stehen. Wahrend der Beurteilung sollten die Proben eine Temperatur von
(16 £ 2) °C aufweisen.

12.3 Priifeinrichtung und Materialien

Es sollten die im gewahlten Beurteilungsverfahren festgelegte Priifeinrichtung und insbesondere Folgendes
verwendet werden:

12.3.1 Inkubator oder Kiihleinrichtung.
12.3.2 Thermometer.

12.3.3 Reagenzgliser.

12.3.4 Riihrer.

12.3.5 Becher.

12.3.6  Loffel.

12.3.7 Geschmacksneutralisatoren.

BEISPIEL ~ Wasser von 30 °C bis 40 °C.

12.3.8 Glaser.

12.3.9 Probenbehiltnisse.

12.4 Beurteilung

12.4.1 Aussehen

Gepriift werden Fiillungszustand der Milch, Farbe, sichtbare Reinheit, Vorhandensein von Fremdstoffen und

Phasentrennung. Die Prifung erfolgt an der gedffneten Packung oder, falls erforderlich, durch Ausgiefden des
Produktes aus der Packung.
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12.4.2 Geruch und Flavour

Durch Riechen und Schmecken des Produkts ist eine sensorische Beurteilung von Geruch und Flavour vorzu-
nehmen.

12.4.3 Konsistenz

Die sensorische Beurteilung erfolgt in Bezug auf im Mund wahrnehmbare Teilchen oder die Dick- bzw. Diinn-
flissigkeit des Produkts.

12.5 Merkmalseigenschaften
Merkmalseigenschaften, die sich fiir die sensorische Analyse von fliissiger Milch verwenden lassen, sind jeweils
in der Spalte ,fliissige Milcherzeugnisse” in Tabelle A.1 bis Tabelle A.3 aufgefiihrt. Diese Merkmalseigenschaf-

ten konnen fiir die Beurteilung (siehe ISO 22935-3 | IDF 99-3) oder fiir die Profilerstellungsverfahren heran-
gezogen werden.

13 Empfohlenes Verfahren fiir die sensorische Beurteilung von Sahne
13.1 Anwendbarkeit

Dieses Verfahren soll eine allgemeine Grundlage fiir die sensorische Beurteilung von Sahne zur Verfiigung stel-
len.

Die Vorgaben des in diesem Abschnitt festgelegten Verfahrens sind anwendbar auf Sahne. Das Verfahren deckt
fliissige Sahne ebenso wie Siifirahmerzeugnisse von hoher Viskositat ab.

13.2 Probenahme und Probenvorbereitung

Es sollten anerkannte Normvorbereitungsverfahren befolgt werden, es sei denn, der Auftraggeber fordert eine
andere Vorgehensweise bei der Vorbereitung, um ein Produkt fiir seinen speziellen Gebrauch zu priifen.

Bei grofden Behdltern sollte eine Priifprobe von mindestens 500 g (siehe ISO 707 | IDF 50) entnommen wer-
den. Bei Fertigpackungen und Einzelportionen sollte eine angemessene Anzahl von Packungen bereitgestellt

werden.

Die Priifproben sollten vor einer Beurteilung bei der auf den Verpackungen angegebenen Temperatur gelagert
werden. Falls keine Temperaturangabe vorliegt, wird eine Temperatur von (4 + 2) °C empfohlen.

Fiir die Beurteilung des Aussehens sollten die Priifproben, wenn moglich, in der Originalverpackung gereicht
werden. Fiir die Beurteilung des Flavour sollten jeder Priifperson einzelne Teilproben von mindestens 50 g bis
100 g zur Verfiigung stehen. Wahrend der Beurteilung sollten die Priifproben eine Temperatur von (14 + 2) °C
aufweisen.

13.3 Priifeinrichtung und Materialien

Es sollten die im gewahlten Beurteilungsverfahren festgelegte Priifeinrichtung und insbesondere Folgendes
verwendet werden:

13.3.1 Thermometer.
13.3.2 Becher.
13.3.3 Loffel.

13.3.4 Riihrer.
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13.3.5 Geschmacksneutralisatoren.

BEISPIEL  Wasser von 30 °C bis 40 °C.

13.3.6 Glaser.

13.3.7 Probenbehailtnisse.

13.4 Beurteilung

13.4.1 Aussehen

Gepriift werden Fiillungszustand, Farbe, sichtbare Reinheit, Vorhandensein von Fremdstoffen, Schimmelstellen
und Phasentrennung. Die Priifung erfolgt an der geoffneten Packung, falls erforderlich, durch Ausgiefden des
Produktes aus der Packung.

13.4.2 Geruch und Flavour

Durch Riechen und Schmecken des Produktes sind dessen Geruch und Flavour zu bewerten.

13.4.3 Konsistenz

Zubewerten sind die Dicke, Klebrigkeit und Rauigkeit. Die Beurteilung erfolgt durch Vermischen des Produktes
mit einem Loffel vor dem Geschmeidigmachen (oder Driicken der Sahne bzw. des Rahms mit der Zunge gegen
den Gaumen ) der Probe im Mund.

13.5 Merkmalseigenschaften

Merkmalseigenschaften, die fiir die sensorische Analyse von Sahne/Rahm verwendet werden kénnen, sind in
der Spalte ,Sahne/Rahm” in Tabelle A.1 bis Tabelle A.3 aufgefiihrt. Diese Merkmalseigenschaften konnen fiir
die Beurteilung (siehe ISO 22935-3 | IDF 99-3) oder fiir die Profilerstellungsverfahren herangezogen werden.

Die in diesem Verfahren erwahnten Merkmalseigenschaften gelten fiir fliissige Sahne ebenso wie fiir hochvis-
kose Sahneerzeugnisse.

14 Empfohlenes Verfahren fiir die sensorische Beurteilung von fermentierten
Milcherzeugnissen

14.1 Anwendbarkeit

Dieses Verfahren soll eine allgemeine Grundlage fiir die sensorische Beurteilung von fermentierten Milcher-
zeugnissen zur Verfiigung stellen.

Die Vorgaben des in diesem Abschnitt festgelegten Verfahrens sind anwendbar auf fermentierte Milcherzeug-
nisse wie verschiedene Arten Sauermilch und Joghurt.

14.2 Probenahme und Probenvorbereitung

Es sollten anerkannte Normvorbereitungsverfahren befolgt werden, es sei denn, der Auftraggeber fordert eine
andere Vorgehensweise bei der Vorbereitung, um ein Produkt fiir seinen speziellen Gebrauch zu priifen.

Bei grofden Behdltern sollte eine Priifprobe von mindestens 500 g (siehe ISO 707 | IDF 50) entnommen wer-
den. Bei Fertigpackungen und Einzelportionen sollte eine angemessene Anzahl von Packungen bereitgestellt
werden.

Die Priifproben sollten vor einer Beurteilung bei der auf den Verpackungen angegebenen Temperatur gelagert
werden. Falls keine Temperaturangabe vorliegt, wird eine Temperatur von (4 * 2) °C empfohlen.
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Fiir die Beurteilung des Aussehens sollten die Priifproben, wenn maglich, in der Originalverpackung gereicht
werden. Fiir die Beurteilung von Konsistenz und Flavour sollten jeder Priifperson einzelne Teilproben von
mindestens 50 g bis 100 g zur Verfiigung stehen. Wahrend der Beurteilung sollten die Proben eine Temperatur
von (12 % 2) °C aufweisen.

14.3 Priifeinrichtung

Es sollten die im gewahlten Beurteilungsverfahren festgelegte Priifeinrichtung und insbesondere Folgendes
verwendet werden:

14.3.1 Inkubator oder Kiihleinrichtung.

14.3.2 Thermometer.

14.3.3 Riihrer.

14.3.4 Loffel.

14.3.5 Becher.

14.3.6 Geschmacksneutralisatoren.

BEISPIEL ~ Wasser von 30 °C bis 40 °C.

14.3.7 Glaser.

14.3.8 Probenbehailtnisse.

14.4 Beurteilung

14.4.1 Aussehen

Gepriift werden Fiillh6he (oder Fiillmenge), Oberflache des Produktes, Farbe, sichtbare Reinheit, Vorhanden-
sein von Fremdstoffen, Austritt von Molke und Phasentrennung. Die Priifung erfolgt an der ge6ffneten Packung,
falls erforderlich, durch Ausschiitten des Produktes aus der Packung.

14.4.2 Geruch und Flavour

Durch Riechen und Schmecken des Produkts ist eine sensorische Beurteilung von Geruch und Flavour vorzu-
nehmen.

14.4.3 Konsistenz

Esisteine sensorische Beurteilung in Bezug auf Viskositat, Klebrigkeit und Rauheit vorzunehmen. Fiir die Beur-
teilung ist das Produkt vor dem Erweichen der Probe im Mund mit einem Loffel zu mischen.

Die in diesem Verfahren erwahnten Mangel gelten fiir fliissige Erzeugnisse ebenso wie fiir fermentierte Milch-
erzeugnisse von hoher Viskositat.

14.5 Merkmalseigenschaften
Merkmalseigenschaften, die sich fiir die sensorische Analyse von fermentierten Milcherzeugnissen verwenden
lassen, sind jeweils in der Spalte , Fermentierte Milch“ in Tabelle A.1 bis Tabelle A.3 aufgefiihrt. Diese Merkmals-

eigenschaften konnen fiir die Beurteilung (siehe ISO 22935-3 | IDF 99-3) oder fiir die Profilerstellungsverfah-
ren herangezogen werden.
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