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Beurteilung von Brot* (auBer Trockenflachbrot) @ IGV FOODTECH sensorikiabor
Produktbezeichnung: Kirbiskernbrot
Gewichtungs- Gewichtete
Prifmerkmale faktoren = Bewertung
el X 4] 3] 2] 1] o X 2 = 10
zu ungleichmagige Form 4 -| - |nicht artgeméfRer Ausbund 4 - hohler Boden 4 -1 -] - |Bemerkungen.
flache Form 4 - | - |zu ungleichméRig bestreut 4 - | - [breiter Boden 4 -1 -] -
runde Form 4 -| - |zu viel bestreut 4 - | - |unsauberer Boden 413 -1 -\ -
nicht ausgeflite Form 4 -| - |zu ungleichmaRig bemenhit 4 -| - |gewdlbte Scheiben 4 -1 -
Taillenbildung 4 -| - |zu viel bemehlt 4 - | - |zu ungleichmé&Rige ScheibengroRe 4132 -
eingefallene Oberflache 4 -| - |Stérkeklumpen 4 -| - |zu ungleichmaRige Scheibendicke 4 -1 - -
schlecht getrennte Seitenflachen 4 -| - |zu viel Streumehl 4 -1 -
schlecht getrennte Kopfenden 4 - | - |unansehnliches Gesamtbild** -1312]) -
unsaubere Seitenflachen 4 - | - |aufgeplatzter Schluss 4 - | - [sonstige Mangel** 41312
schlecht haftende Bestreuung 4 - | - |faltiger Boden 4 - | - ]nicht bewertbar -1 -1 -| -10
2. Oberfléchen-, Krusteneigenschafte JITReE X[ 4] s [ 2] 110 x2 = 10
zu ungleichmafige Braunung 4 - | - |verbrannte Quetschfalte 4 - | - |dicke Kruste 413 Bemerkungen:
helle Braunung 4 - | - |rissige Kruste /Krustenrisse 4 - | - |verbrannte Kruste
dunkle Braunung 4 - | - |abgerissene Kruste 4 - | - |verbrannte Krustenrisse 413
stumpfe Oberflache 4 - | - |abgesplitterte Kruste 4 - | - |verbrannter Boden 4132
Schrumpffalten 4 -| - |zu ungleichméaRige Kruste 4 -l -
Blasen 4 -| - |zu dickes Endstiick 41 -1 -] - |sonstige Mangel** 413
Sprenkel/Flecken/Stippen 4 -| - |dunne Kruste 4 - | - ]nicht bewertbar -1 -1 -| -10
3. Lockerung, Krumenbild e X[ 4] 3] 2 1] o X 3 = 15
zu ungleichmaRige Lockerung 4 -| - |Wasserstreifen 413 - |Schneideriickstéande (Krustenpartikel) 4 -1 -| - |Bemerkungen:
geringe Lockerung 413| -] - |Hohlraume 4 -| - |Flecken 4 -1 - -
Ubermafige Lockerung 4 -| - |Krumenrisse 4 - | - |Unkrautsamen 4 -1 -] -
nicht artgemafe Lockerung 4 -| - |abgebackene Kruste/Krume 4 - | - |zu ungleichmaRige Krumenfarbe 4 -1 -] -
geringe Lockerung am Boden 413 - |Druckstellen unter der Kruste 4 - | - |nicht artgeméaRe Krumenfarbe 4 -1 - -
dichte Porung in der Randzone 4 - | - |zu viele ungequollene Kérner 4 -l -
Wasserring unter der Kruste 413 - Jraue Schnittflache 4 - | - |sonstige Méangel** 41312
Wasserring 413 - |Schneiddlrtickstande 4 - | - |nicht bewertbar -1 -] -] -]0
4. strukdur, Elostizitst . Bewertung: ITINEENINEN NP NS x 4= 20
krimelt beim Schneiden 4 - | - |dunkle Toastbrdunung 4 - | - |klebende Krume 4 -| -| - |Bemerkungen:
beeintrachtigte Trennbarkeit der Scheiben 4 - | - |getoastet etwas zéh 4 - | - |Krume ballt beim Kauen 4 - -] -
beeintrachtigter Zusammenhalt 4 - | - |getoastet etwas hart 4 -l -
beeintrachtigte Bestreichbarkeit 4 - | - |geschwéachte Krumenelastizitat 413] 2
zu ungleichmagige Toastbraunung 4 - | - |trockene Krume 4 - | - |sonstige Mangel** 4132
helle Toastbraunung 4 - | - |feste Krume 4 - | - ]nicht bewertbar -1 -1 -| -10
5Gewech _ ___ ____ Beweriung: IFUIENIENIPEENNE x 3 = [ 15
\wenig aromatisch 41 -| -| - |Fremdgeruch** -| -| 2] 1 |sonstige Mangel** 413]|2
hefig 413 - |gérig 413] 2 nicht bewertbar -1 -1 -] -1]0
Nebengeruch 41 3| -| - |dumpf/muffig -1 -12)1
6. Ge a el X 4] s 2] 1] o X 6 = [ 30
wenig aromatisch 41 - -1 -|siB 4 -| - |oarig 413121 -
aromaarm -1 3] -| - |bitter 413 - |ranzig -l -12)1] -
fade -1 -12 Uberwirzt 413 - |[dumpfmuffig -1 -1 2] 1] -|Gewichtete 100
kleistrig/teigig 312 herb/streng 4 - Gesamtbewertung = 20
nicht abgerundet (unharmonisch)** 41 -1 -| - |hefig 413 -
sauer 413]2%] -|alt 413 - ;
herbsauer -1 3]2* Fremdgeschmack** -1 -] 2| 1 [sonstige Mangel** 41312 - =Erzielte Qualitatszahl 5’00
fremdartig sauer -1 -] 2*| 1*|Nebengeschmack 41 3| -| - |nicht bewertbar -1 -1 -| -10
salzig 4 | 3* -

*in Anlehnung an DLG Schema Auflage 2012 **kurze konkrete Erlauterungen
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Beurteilung von Brot* (auRer Trockenflachbrot) @ IGV FOODTECH sensorikiabor
Produktbezeichnung: Vierschrotbrot
Gewichtungs- Gewichtete

Prifmerkmale faktoren = Bewertung

0 Aot X | 4 3] 2] 1] o X 2 = 10
zu ungleichméafige Form 4 - | - |nicht artgemafRer Ausbund 4 - hohler Boden 4 -| -| - |Bemerkungen.
flache Form 4 - | - |zu ungleichmaRig bestreut 4 - | - |breiter Boden 4 -1 - -
runde Form 4 -| - |zu viel bestreut 4 - | - |unsauberer Boden 413 -1 -] -
nicht ausgefullite Form 4 -| - |zu ungleichméRig bemehlt 4 - | - |gewdibte Scheiben 4 -1 - -
Taillenbildung 4 -| - |zu viel bemehlt 4 - | - |zu ungleichmaRige ScheibengréRe 4132 -
eingefallene Oberflache 4 -| - |Starkeklumpen 4 -| - |zu ungleichmaRige Scheibendicke 4 -1 -
schlecht getrennte Seitenflachen 4 -| - |zu viel Streumehl 4 -l -
schlecht getrennte Kopfenden 4 - | - |unansehnliches Gesamtbild** -13] 2] -
unsaubere Seitenflachen 4 -| - |aufgeplatzter Schluss 4 - |sonstige Mangel** 41312
schlecht haftende Bestreuung 4 - | - |faltiger Boden 4 - | - ]nicht bewertbar -1 -] -1 -]o0

Oberfléiche afte 3ewertung: INEIIENEEN N ENE X 2 = 10
zu ungleichmafige Braunung 4 -| - |verbrannte Quetschfalte 4 -| - |dicke Kruste 413 Bemerkungen:
helle Braunung 4 -| - |rissige Kruste /Krustenrisse 4 - | - |verbrannte Kruste
dunkle Braunung 4 - | - |abgerissene Kruste 4 - | - |verbrannte Krustenrisse 413
stumpfe Oberflache 4 -| - |abgesplitterte Kruste 4 - | - |verbrannter Boden 413| 2
Schrumpffalten 4 -| - |zu ungleichmaRige Kruste 4 -l -
Blasen 4 -| - |zu dickes Endstiick 41 - -] - |sonstige Mangel** 413
Sprenkel/Flecken/Stippen 4 -| - |dunne Kruste 4 - | - |nicht bewertbar -1 -| -| -10
3. Lockerung, Krumenbild el X | 4| 3] 2] 1] o X 3 = 15
zu ungleichméRige Lockerung 4 -| - |Wasserstreifen 413 - |Schneideriickstande (Krustenpartikel) 4 -| -| - |Bemerkungen:
geringe Lockerung 413]| -| - |Hohlraume 4 -| - |Flecken 4 -1 - -
UibermaRige Lockerung 4 -| - |Krumenrisse 4 -| - |Unkrautsamen 4 -1 -] -
nicht artgemafe Lockerung 4 -| - |abgebackene Kruste/Krume 4 -| - |zu ungleichméaRige Krumenfarbe 4 -1 -] -
geringe Lockerung am Boden 413 - |Druckstellen unter der Kruste 4 -| - |nicht artgemaRe Krumenfarbe 4 -1 -] -
dichte Porung in der Randzone 4 -| - |zu viele ungequollene Kérner 4 -1 -
Wasserring unter der Kruste 413 - |raue Schnittflache 4 - | - |sonstige Mangel** 4132
Wasserring 413 - |Schneidélrickstande 4 - | - |nicht bewertbar -1 -| -| -10
4. strokdur, Elastizitat . Bewerlung: IS I I PN N Y x 4= 20
krimelt beim Schneiden 4 - | - |dunkle Toastbréaunung 4 -| - |klebende Krume 4 -| -| - |Bemerkungen:
beeintrachtigte Trennbarkeit der Scheiben 4 -| - |getoastet etwas zah 4 - | - |Krume ballt beim Kauen 4 -1 - -
beeintrachtigter Zusammenhalt 4 -| - |getoastet etwas hart 4 -1 -
beeintrachtigte Bestreichbarkeit 4 -| - |geschwachte Krumenelastizitét 413]2
zu ungleichmafige Toastbraunung 4 -| - |trockene Krume 4 - |sonstige Mangel** 413|2
helle Toastbraunung 4 - | - |feste Krume 4 - | - |nicht bewertbar -1 -| -| -]0

c e % | 41 3] 211 ]o x 3 = | 15
wenig aromatisch 41 -| -] - |Fremdgeruch** -1 -| 2| 1 |sonstige Mangel** 413|2
hefig 413 - |gérig 41312 nicht bewertbar -1 -| -| -|O
Nebengeruch 41 3| -] - |dumpfimuffig -1 -1 211
5. Ge Q el X 4 3] 2] 1] o X 6 = [ 30
wenig aromatisch a1 -1 -] -|suR 4 -| - |oéarig 413121 1] -
aromaarm -1 3| -] - |bitter 413 - |ranzig -1 -1 211 -
fade -l -12 Uberwirzt 413 - |dumpfmuffig -1 -12] 1] -|Gewichtete 100
kleistrig/teigig 3|2 herb/streng 4 - Gesamtbewertung = 20
nicht abgerundet (unharmonisch)** 41 -| -] - |hefig 413 -
sauer af3fzf -|at 43 ) . =Erzielte Qualitatszahl
herbsauer -1 3|2 Fremdgeschmack** -1 -| 2| 1 |sonstige Mangel** 413| 2 -
fremdartig sauer -| -|2*| 1*|Nebengeschmack 41 3] -] - |nicht bewertbar -1 -| -| -|O
salzig 4 | 3* -

*in Anlehnung an DLG Schema Auflage 2012 **kurze konkrete Erlauterungen
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Beurteilung von Brot* (auRer Trockenflachbrot) @ IGV EFOODTECH sensoriklabor
Produktbezeichnung: Roggenbrot
Gew ichtungs- Gew ichtete
Prifmerkmale faktoren = Bew ertung
1.Form Aussehen _____ ____________ gevervno: FIREEINFIENEE _ FEIE 10
zu ungleichméaRige Form 4 - | - |nichtartgeméaRer Ausbund 4 - hohler Boden 4 -| - | - |Bemerkungen.
flache Form 4 - | - |zuungleichmaRig bestreut 4 - | - |breiter Boden 4 -1 -] -
runde Form 4 - | - |zuviel bestreut 4 - | - |unsauberer Boden 413 -1 - -
nicht ausgefillte Form 4 - | - |zuungleichméaRig bemehlt 4 - | - |gewdlbte Scheiben 4 -1 -1 -
Taillenbildung 4 - | - |zuviel bemenhit 4 - | - |zuungleichmaRige ScheibengréRe 41312 -
eingefallene Oberflache 4 - | - |Starkeklumpen 4 - | - |zuungleichmaRige Scheibendicke 4 -1 -] -
schlecht getrennte Seitenflachen 4 - | - |zuviel Streumehl 4 -1 -
schlecht getrennte Ko pfenden 4 - | - Junansehnliches Gesamtbild** -1312] -
unsaubere Seitenflachen 4 - | - |aufgeplatzter Schluss 4 - | - |sonstige M angel** 413]2 -
schlecht haftende B estreuung 4 - | - |faltiger Boden 4 - | - |nicht bewertbar -l -1-1-1]0
2. Oberfldchen-, Krusteneigensch B 5 [ X | 3] 2] 1]o0 x 2 = 8
zu ungleichméaRige Braunung 4 - | - |verbrannte Quetschfalte 4 - | - |dicke Kruste 413 Bemerkungen:
helle Braunung 4 - | - |rissige Kruste /Krustenrisse K - | - |verbrannte Kruste
dunkle Braunung 4 - | - |abgerissene Kruste 4 - | - |verbrannte Krustenrisse 413
stumpfe Oberflache 4 - | - |abgesplitterte Kruste 4 - | - |verbrannter Boden 41312
Schrumpffalten 4 - | - |zuungleichméaRBige Kruste 4 - -
Blasen 4 - | - |zudickes Endstiick 41 -1 - | - |sonstige M angel*™* 413
Sprenkel/Flecken/Stippen 4 - | - |dunne Kruste 4 - | - |nicht bewertbar -1 -1 -1-10
3. Lockerung, Krumenbild Bewertung X | 4 | 3 | 2 | 1 | 0 x 3 = 15
zu ungleichméaRige Lockerung 4 - | - |Wasserstreifen 413 - | Schneidertickstande (Krustenpartikel) 4 -| - | - |Bemerkungen:
geringe Lockerung 4131 -] - [Hohlrdume 4 - | - |Flecken 4 - -] -
ubermafige Lockerung 4 - | - |Krumenrisse 4 - | - |Unkrautsamen 4 -1 -] -
nicht artgemafRe Lockerung 4 - | - |abgebackene Kruste/Krume 4 - | - |zuungleichmaRige Krumenfarbe 4 -1 -] -
geringe Lockerung am Boden 413 - | Druckstellen unter der Kruste 4 - | - |nicht artgeméaRe Krumenfarbe 4 -1 -1 -
dichte Porung in der Randzone 4 - | - |zuviele ungequollene Kérner 4 -1 -
Wasserring unter der Kruste 413 - |raue Schnittflache 4 - | - |sonstige M angel** 41312
Wasserring 413 - | Schneiddlriickstande 4 - | - |nicht bewertbar -1 -] -1-10
4 0 5 e X | 4 3] 2] 1] o0 x 4 = 20
krimelt beim Schneiden 4 - | - |dunkle Toastbraunung 4 - | - |klebende Krume 4 -| - | - |Bemerkungen:
beeintrachtigte Trennbarkeit der Scheiben 4 - | - |getoastet etwas zah 4 - | - |Krume ballt beim Kauen 4 -1 -1 -
beeintrachtigter Zusammenbhalt 4 - | - |getoastet etwas hart 4 -1 -
beeintrachtigte Bestreichbarkeit 4 - | - |geschwéchte Krumenelastizitat 41312
zu ungleichméaRige Toastbraunung 4 - | - |trockene Krume 4 - | - |sonstige M angel** 41312
helle Toastbraunung 4 - | - |feste Krume 4 - | - |nicht bewertbar -1 -] -]-1]0
e gewertung: [N EIIEEENEEEEIER x 3 = | 15
wenig aromatisch 4| -1 -| - |Fremdgeruch* -1 -12| 1|sonstige Méangel*™ 41312
hefig 413 - |gérig 4132 nicht bewertbar -1 -1-1-10
Nebengeruch 4 13| -| - |dumpf/muffig -1 -12]1
6. Ge Q el X | 4 3 2] 1] o x 6 = | 30
wenig aromatisch 41 -1 -1 - |suR 4 - | - |géarig 41312]1]) -
aromaarm -13| -| - |bitter 413 - |ranzig -1 -121 1] -
fade -1 -12 Uberwtrzt 413 - |dumpfmuffig -1 -12] 1| - |Gewichtete 98
kleistrig/teigig 3|2 herb/streng 4 - Gesamtbewertung = 20
nicht abgerundet (unharmonisch)** 41 -1 - | - |hefig 413 -
sauer alsz -t 413 ) ) i =Erzielte Qualitatszahl
herbsauer -13|2 Fremdgeschmack** -1 -12| 1|sonstige Méangel*™ 41312 - !
fremdartig sauer - | -]2*| * |Nebengeschmack 4 13| -| - |nicht bewertbar -1 -1-1-10
salzig 4 | 3* -

*in Anlehnung an DLG Schema Auflage 2012 **kurze konkrete Erlauterungen
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Beurteilung von Brot* (auRer Trockenflachbrot) @ IGV FOODTECH sensoriklabor

Produktbezeichnung: Haselnuss-Sesambrot

Gewichtungs- Gewichtete

Prufmerkmale faktoren = Bewertung

o Aussehe ewe Bl X | 4] 3] 2] 1] o X 2 = 10
zu ungleichmaRige Form 4 - | - |nicht artgeméaRer Ausbund 4 - hohler Boden 4 -1 -] - |Bemerkungen.
flache Form 4 - | - |zu ungleichméaRig bestreut 4 -| - |breiter Boden 4 -1 -1 -
runde Form 4 - | - |zu viel bestreut 4 -| - |unsauberer Boden 413 -| -1 -
nicht ausgefullte Form 4 - | - |zu ungleichméRig bemehit 4 -| - |gewdlbte Scheiben 4 -l -
Taillenbildung 4 - | - |zu viel bemehlt 4 -| - |zu ungleichm&Rige ScheibengréRe 4132 -
eingefallene Oberflache 4 -| - |Starkeklumpen 4 -| - |zu ungleichméaRige Scheibendicke 4 -1 -1 -
schlecht getrennte Seitenflachen 4 -| - |zu viel Streumehl 4 -1 -
schlecht getrennte Kopfenden 4 - | - |unansehnliches Gesamtbild** -1312] -
unsaubere Seitenflachen 4 - | - |aufgeplatzter Schluss 4 - |sonstige Méangel** 4|13])| 2 -
schlecht haftende Bestreuung 4 - | - |faltiger Boden 4 - | - |nicht bewertbar -1 -1 -1 -1o
2. Oberfléchen-, Krusteneigenschaf = el X[ « [ 3] 2] 170 x 2= 10
zu ungleichmaRige Braunung 4 - | - |verbrannte Quetschfalte 4 -| - |dicke Kruste 413 Bemerkungen:
helle Braunung 4 - | - [rissige Kruste /Krustenrisse 4 - | - |verbrannte Kruste
dunkle Braunung 4 - | - |abgerissene Kruste 4 - | - |verbrannte Krustenrisse 413
stumpfe Oberflache 4 - | - |abgesplitterte Kruste 4 - | - |verbrannter Boden 4132
Schrumpffalten 4 -| - |zu ungleichmaRige Kruste 4 -1 -
Blasen 4 - | - |zu dickes Endstiick 41 -1 -] - |sonstige Mangel** 413
Sprenkel/Flecken/Stippen 4 - | - |dUnne Kruste 4 - | - ]nicht bewertbar -1 -1 -] -10
3. Lockerung, Krumenbild Be M 5 | X 3] 2] 1]o x 3 = 12
zu ungleichméRige Lockerung X - | - |Wasserstreifen 413 - |Schneideruckstande (Krustenpartikel) 4 -1 -| - |Bemerkungen:
geringe Lockerung 4|1 3] -| - |Hohlraume 4 -| - |Flecken 4 -1 -1 -
UbermaRige Lockerung 4 -| - |Krumenrisse 4 - | - |Unkrautsamen 4 -1 -1 -
nicht artgemaRe Lockerung 4 - | - |abgebackene Kruste/Krume 4 - | - |zu ungleichmaRige Krumenfarbe 4 -1 -1 -
geringe Lockerung am Boden 413 - |Druckstellen unter der Kruste 4 -] - |nicht artgeméaRe Krumenfarbe 4 -1 -1 -
dichte Porung in der Randzone 4 - | - |zu viele ungequollene Kérner 4 -1 -
Wasserring unter der Kruste 413 - |[raue Schnittflache 4 - | - |sonstige Mangel** 4132
\Wasserring 413 - |Schneidélriickstande 4 - | - Inicht bewertbar -1 -1 -] -10
4. struktur, Elastizitgt . Bewerlung | 4 ] 3] 2]1]0 x 4= 20
krimelt beim Schneiden 4 - | - |dunkle Toastbraunung 4 -| - |klebende Krume 4 -1 -] - |Bemerkungen:
beeintrachtigte Trennbarkeit der Scheiben 4 - | - |getoastet etwas z&h 4 - | - |Krume ballt beim Kauen 4 -1 -1 -
beeintrachtigter Zusammenhalt 4 - | - |getoastet etwas hart 4 -1 -
beeintrachtigte Bestreichbarkeit 4 - | - |geschwachte Krumenelastizitat 4132
zu ungleichméBige Toastbraunung 4 -| - |trockene Krume 4 - |sonstige Mangel** 4132
helle Toastbraunung 4 -| - |feste Krume 4 - | - Inicht bewertbar -1 -1 -] -10

e el % | 4] 3 2] 1] o X 3 = | 15
\wenig aromatisch 41 -| -| - |Fremdgeruch** -] -] 2| 1 |sonstige Mangel** 4132
hefig 413 - |gérig 4132 nicht bewertbar -1 -1 -] -10
Nebengeruch 41 3| -| - |dumpf/muffig -1 -12)1
b Ge 3 e w | 4] 3 2] 1] o X 6 = | 30
\wenig aromatisch 41 -1 -| -|suB 4 -1 - |oarig 413|211 -
aromaarm -1 3] -| - |bitter 413 - |ranzig -l -12)11] -
fade -l -1 2 Uberwurzt 413 - |dumpfmuffig -] -1 2] 1] -|Gewichtete 97
kleistrig/teigig 312 herb/streng 4 - Gesamtbewertung = 20
nicht abgerundet (unharmonisch)** 41 -] -| - |hefig 413 -
sauer afszf | 418 ) ) R =Erzielte Qualitatszahl
herbsauer -13]2 Fremdgeschmack** -] -1 2| 1 |sonstige Mangel** 4132 -
fremdartig sauer -1 - | 2*| 1* |Nebengeschmack 41 3] -] - |nicht bewertbar -1 -] -1 -160
salzig 4 1 3* -

*in Anlehnung an DLG Schema Auflage 2012 **kurze konkrete Erlauterungen



Artikel: Roggenbrot

e Oberflachen-,Krusteneigenschaften:
Rissige Kruste

Artikel: Haselnuss-Sesambrot

e Lockerung, Krumenbild:
ungleichmaRige Lockerung




