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Beurteilung von Brot* (auer Trockenflachbrot)
Produktbezeichnung: Roggenmischbrot 750 g

@ IGV EFOODTECH Sensorikiabor

Gewichtungs- Gewichtete

Prifmerkmale faktoren = Bewertung

0 Aot X | 4] 3] 2] 1] o X 2 = 10
zu ungleichméBige Form 4 -| - |nicht artgemaRer Ausbund 4 hohler Boden 4 - Bemerkungen.
flache Form 4 - | - |zu ungleichmaRig bestreut 4 - |breiter Boden 4 -
runde Form 4 -| - |zu viel bestreut 4 - |unsauberer Boden 4 -
nicht ausgefiillte Form 4 -| - |zu ungleichmafig bemehit 4 - |gewdlbte Scheiben 4 -
Taillenbildung 4 -| - ]zu viel bemehlt 4 - |zu ungleichmaRige ScheibengrolRe 4 2
eingefallene Oberflache 4 -| - |Starkeklumpen 4 - |zu ungleichmaRige Scheibendicke 4
schlecht getrennte Seitenflachen 4 -| - |zu viel Streumehl 4 -
schlecht getrennte Kopfenden 4 - | - Junansehnliches Gesamtbild** -13 -
unsaubere Seitenflachen 4 - | - |aufgeplatzter Schluss 4 - |sonstige Méangel** 4 2
schlecht haftende Bestreuung 4 - | - |faltiger Boden 4 - |nicht bewertbar - -
2. Oberflichen-, Krusteneigenschaf Bewertung: I I EN NEN IERE G x2 = 10
zu ungleichmé&Rige Braunung 4 - | - |verbrannte Quetschfalte 4 - |dicke Kruste 4 Bemerkungen:
helle Braunung 4 -| - |rissige Kruste /Krustenrisse 4 - |verbrannte Kruste
dunkle Braunung 4 -| - |abgerissene Kruste 4 - |verbrannte Krustenrisse 4
stumpfe Oberflache 4 -| - |abgesplitterte Kruste 4 - |verbrannter Boden 4 2
Schrumpffalten 4 -| - ]zu ungleichméaBige Kruste 4 -
Blasen 4 -| - |zu dickes Endstiick 41 - - |sonstige Mangel** 4
Sprenkel/Flecken/Stippen 4 -| - |dinne Kruste 4 - |nicht bewertbar - -
3. Lockerung, Krumenbild el X a [ sl2]1]o X 3 = 15
zu ungleichméRige Lockerung 4 -| - |Wasserstreifen 413 - |Schneideriuckstande (Krustenpartikel) 4 - Bemerkungen:
geringe Lockerung 41 3] -] - |Hohlrdume 4 - |Flecken 4 -
Ubermafige Lockerung 4 -| - |Krumenrisse 4 - |Unkrautsamen 4 -
nicht artgeméafle Lockerung 4 -| - |abgebackene Kruste/Krume 4 - |zu ungleichmaRige Krumenfarbe 4 -
geringe Lockerung am Boden 413 - | Druckstellen unter der Kruste 4 - |nicht artgeméf3e Krumenfarbe 4 -
dichte Porung in der Randzone 4 - | - |zu viele ungequollene Kérner 4 -
Wasserring unter der Kruste 413 - |raue Schnittflache 4 - |sonstige Méangel** 4 2
Wasserring 413 - |Schneiddlriickstande 4 - |nicht bewertbar - -
4. Textur Bewertung: IR GEEREEEEEE X 4 = 16
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 -
beeintrachtigter Zusammenhalt 4 - | - |getoastet etwas hart 4 -
beeintrachtigte Bestreichbarkeit 4 - | - |geschwachte Krumenelastizitat 413
zu ungleichméaBige Toastbraunung 4 - | - |trockene Krume X - |sonstige Méangel** 4 2
helle Toastbraunung 4 - | - |feste Krume 4 - |nicht bewertbar - -

o Yl % | 4] 3] 2] 1] o x 3 = 15
wenig aromatisch 41 -| -] - |Fremdgeruch** -l - 1 |sonstige Méangel** 4 2
hefig 413 - |gérig 413 nicht bewertbar - -
Nebengeruch 41 3] -] - |dumpf/imuffig - 1
5. Ge a e X | 4l 3] 2] 1] o x 6 = 30
\wenig aromatisch 41 -1 -1 -[suB 4 - |gérig 4 2
aromaarm -1 3| -| - |bitter 413 - |ranzig - 2
fade -1 -]12 Uberwiirzt 413 - |dumpfmuffig - 2 Gewichtete 96
kleistrig/teigig 3|2 herb/streng 4 - Gesamtbewertung = 20
nicht abgerundet (unharmonisch)** 41 -1 -] - |hefig 413 -
sauer 4l 3]z -[at 413 N . B =Erzielte Qualitatszahl
herbsauer -1 32 Fremdgeschmack** -1 - 1 |sonstige Mangel** 4 2
fremdartig sauer -1 - | 2*| 1*|Nebengeschmack 413 - |nicht bewertbar - -
salzig 4 | 3* -

*in Anlehnung an DLG Schema Auflage 2012

**Kkurze konkrete Erlauterungen
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Beurteilung von Brot* (aufer Trockenflachbrot) @ |(5‘\|"r FOODTECH Sensoriklabor
Produktbezeichnung: Vierschrotbrot
Gewichtungs- Gewichtete

Prifmerkmale faktoren = Bewertung

0 ¥ | 4] 3] 2] 1] o0 X 2 = 10
zu ungleichmagige Form 4 - | - |nicht artgeméaRer Ausbund 4 hohler Boden 4 -1 -| - |Bemerkungen.
flache Form 4 - | - |zu ungleichmaRig bestreut 4 - |breiter Boden 4 -1 - -
runde Form 4 - | - |zu viel bestreut 4 - |unsauberer Boden 4 -1 - -
nicht ausgeftilite Form 4 - | - |zu ungleichmaRig bemehlt 4 - |gewdlbte Scheiben 4 -1 - -
Taillenbildung 4 -| - |zu viel bemenhlt 4 - |zu ungleichmagige ScheibengrélRe 4 2 -
eingefallene Oberflache 4 - | - |Stérkeklumpen 4 - |zu ungleichmaRige Scheibendicke 4 -1 -
schlecht getrennte Seitenflachen 4 -| - |zu viel Streumehl 4 -
schlecht getrennte Kopfenden 4 - | - |unansehnliches Gesamtbild** -13 -
unsaubere Seitenflachen 4 - | - |aufgeplatzter Schluss 4 - |sonstige Mangel** 4 2 -
schlecht haftende Bestreuung 4 - | - [|faltiger Boden 4 - |nicht bewertbar - -1 -0
2. Oberfléchen-, Krusteneigenschaf - X[ al3lolalo x 2= 10
zu ungleichméBige Bréaunung 4 - | - |verbrannte Quetschfalte 4 - |dicke Kruste 4 Bemerkungen:
helle Braunung 4 - | - |rissige Kruste /Krustenrisse 4 - |verbrannte Kruste
dunkle Braunung 4 - | - |abgerissene Kruste 4 - |verbrannte Krustenrisse 4
stumpfe Oberflache 4 - | - |abgesplitterte Kruste 4 - |verbrannter Boden 4 2
Schrumpffalten 4 -| - |zu ungleichméaRige Kruste 4 -
Blasen 4 - | - |zu dickes Endstiick 41 - - |sonstige Mangel** 4
Sprenkel/Flecken/Stippen 4 - | - |dinne Kruste 4 - |nicht bewertbar - -1 -10
3. Lockerung, Krumenbild Jewerl X| 4] 3] 2]1]o x 3 = 15
zu ungleichméRBige Lockerung 4 -| - |Wasserstreifen 413 - |Schneideriickstande (Krustenpartikel) 4 -| -] - |Bemerkungen:
geringe Lockerung 413] -| - [Hohlraume 4 - |Flecken 4 -1 -] -
UbermaRige Lockerung 4 -| - |Krumenrisse 4 - |Unkrautsamen 4 -1 - -
nicht artgemane Lockerung 4 -| - |abgebackene Kruste/Krume 4 - |zu ungleichmaRige Krumenfarbe 4 -1 -] -
geringe Lockerung am Boden 413 - |Druckstellen unter der Kruste 4 - |nicht artgemé&Re Krumenfarbe 4 -1 -] -
dichte Porung in der Randzone 4 - | - |zu viele ungequollene Kérner 4 -
Wasserring unter der Kruste 413 - [raue Schnittflache 4 - |sonstige Mangel** 4 2
\Wasserring 413 - |Schneidélriickstande 4 - |nicht bewertbar - -1 -] 0
4. Textur Bewer X[ 4] 3] 2]1TJo x 4 = 20
kriimelt beim Schneiden 4 -| - |dunkle Toastbraunung 4 - |klebende Krume 4 -| -| - |Bemerkungen:
beeintrachtigte Trennbarkeit der Scheiben 4 - | - |getoastet etwas z&h 4 - |Krume ballt beim Kauen 4 -1 - -
beeintrachtigter Zusammenhalt 4 - | - |getoastet etwas hart 4 -
beeintrachtigte Bestreichbarkeit 4 - | - |geschwachte Krumenelastizitét 413
zu ungleichméBige Toastbraunung 4 -| - |trockene Krume 4 - |sonstige Mangel** 4 2
helle Toastbraunung 4 -| - |feste Krume 4 - |nicht bewertbar - -] -]0

e Bewe ¥ | a]ls]l2]1]o0 x 3 = | 15
wenig aromatisch 4 -| - |Fremdgeruch** -l - 1 |sonstige Mangel** 4 2
hefig 413 - |gérig 413 nicht bewertbar - -1 -]0
Nebengeruch 41 3] -| - |dumpfimuffig -l - 1

ewe Xlalslaf1]o X 6 = [ 30

wenig aromatisch - stk 4 - |oérig 4 211 -
aromaarm -1 3| -| - |bitter 413 - |ranzig - 211 -
fade -1 -1 2 Uberwirzt 413 - |dumpfmuffig - 2| 1] - |Gewichtete 100
kleistrig/teigig 3|2 herb/streng 4 - Gesamtbewertung = 20
nicht abgerundet (unharmonisch)** 41 -] -| - |hefig 413 -
sauer o S I 43 - o Erzielte Qualitatszahl
herbsauer -] 3|2 Fremdgeschmack** -1 - 1 |sonstige Mangel** 4 2 -
fremdartig sauer -1 -] 2*| 1* |Nebengeschmack 413 - |nicht bewertbar - -1 -]0
salzig 4| 3* -

*in Anlehnung an DLG Schema Auflage 2012

**Kkurze konkrete Erlauterungen
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Beurteilung von Brot* (auer Trockenflachbrot)
Produktbezeichnung: Roggenb

@IGVFOODTECH Sensorikiabor

Gewichtungs- Gewichtete

Priufmerkmale faktoren = Bewertung

o e Xl 2 [ 3] 2] 1] o X 2 = 10
zu ungleichmaRige Form 4 -| - |nicht artgemaRer Ausbund 4 - hohler Boden 4 -| -| - |Bemerkungen.
flache Form 4 - | - |zu ungleichméRig bestreut 4 - | - |oreiter Boden 4 -1 -] -
runde Form 4 -| - |zu viel bestreut 4 - | - |unsauberer Boden 4 -1 - -
nicht ausgefiilite Form 4 -| - |zu ungleichmé&Rig bemehlt 4 - | - |gewdlbte Scheiben 4 -1 - -
Taillenbildung 4 -| - |zu viel bemehlt 4 - | - |zu ungleichmé&Rige ScheibengréRe 4 2 -
eingefallene Oberflache 4 -| - |Starkeklumpen 4 - | - |zu ungleichméRige Scheibendicke 4 -l -
schlecht getrennte Seitenflachen 4 - | - |zu viel Streumehl 4 -l -
schlecht getrennte Kopfenden 4 -| - |unansehnliches Gesamtbild** -1 312 -
unsaubere Seitenflachen 4 - | - |aufgeplatzter Schluss 4 - | - |sonstige M&ngel** 4 2 -
schlecht haftende Bestreuung 4 faltiger Boden 4 - | - ]nicht bewertbar - -1 -]10
2. Oberflchen-, Krusteneigenscha Sl X[ 4 [ s 2] 1] o0 x 2 - 10
zu ungleichmagige Braunung 4 verbrannte Quetschfalte 4 - | - |dicke Kruste 4 Bemerkungen:
helle Braunung 4 -| - |rissige Kruste /Krustenrisse 4 - | - |verbrannte Kruste
dunkle Braunung 4 -| - |abgerissene Kruste 4 - | - |verbrannte Krustenrisse 4
stumpfe Oberflache 4 - | - |abgesplitterte Kruste 4 - | - |verbrannter Boden 4 2
Schrumpffalten 4 -| - |zu ungleichmafige Kruste 4 -l -
Blasen 4 -| - |zu dickes Endstiick 41 -1 -] - |sonstige Mangel** 4
Sprenkel/Flecken/Stippen 4 dunne Kruste 4 - | - [nicht bewertbar - -1 -10
3. Lockerung, Krumenbild el X | 4 s 2] 1]o X 3 = 15
zu ungleichméaRige Lockerung 4 - | - |Wasserstreifen 413 - |Schneideriickstande (Krustenpartikel) 4 -| -| - |Bemerkungen:
geringe Lockerung 4131 -| - |Hohlrdume 4 -| - |Flecken 4 -1 -l -
UberméaRige Lockerung 4 -| - |Krumenrisse 4 - | - |Unkrautsamen 4 -1 -l -
nicht artgeméaRe Lockerung 4 -| - |abgebackene Kruste/Krume 4 - | - |zu ungleichmaRige Krumenfarbe 4 -1 -l -
geringe Lockerung am Boden 413 - |Druckstellen unter der Kruste 4 - | - |nicht artgemé&Re Krumenfarbe 4 -1 -l -
dichte Porung in der Randzone 4 - | - |zu viele ungequollene Kérner 4 -l -
Wasserring unter der Kruste 413 - |raue Schnittflache 4 - | - |sonstige Mangel** 4 2
\Wasserring 413 - |Schneidéliriickstéande 4 - | - |nicht bewertbar - -1 -10
4. Textur Bewertung: IFEIEEEENEEE NN x 4 = 20
krimelt beim Schneiden 4 -| - |dunkle Toastbraunung 4 - | - |klebende Krume 4 -| -| - |Bemerkungen:
beeintrachtigte Trennbarkeit der Scheiben 4 -| - |getoastet etwas zéh 4 - | - |Krume ballt beim Kauen 4 -1 -l -
beeintrachtigter Zusammenhalt 4 - | - |getoastet etwas hart 4 -l -
beeintrachtigte Bestreichbarkeit 4 - | - |geschwéachte Krumenelastizitét 41312
zu ungleichméaRige Toastbraunung 4 -| - |trockene Krume 4 - | - |sonstige Mangel** 4 2
helle Toastbraunung 4 -| - |feste Krume 4 - | - Inicht bewertbar - -1 -]0

e gewertung: [N IIEEEEEEEEEEK x 3 = | 15
wenig aromatisch 41 -1 -| - |Fremdgeruch** -| -1 2| 1 |sonstige Mangel** 4 2
hefig 413 - |garig 41312 nicht bewertbar - -1 -|0
Nebengeruch 4131 -] - |dumpfimuffig -l -1211
6. Geschme el X | 4 [ 3] 2] 1]o0 x 6 = | 30
wenig aromatisch 41 -1 -| -|suB 4 -| - |gérig 4 211 -
aromaarm -1 3| -| - |bitter 413 - |ranzig - 211 -
fade -l -12 Uberw(irzt 413 - [dumpfmuffig - 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** 4 2 - =Erzielte Qualitatszahl 5’00
fremdartig sauer -| -|2*| 1* |Nebengeschmack 4131 -] - |nicht bewertbar - -1 -|0
salzig 4 | 3* -

* in Anlehnung an DLG Schema Auflage 2012

**Kkurze konkrete Erlauterungen
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Prifmerkmale

O A ahe
zu ungleichmaRige Form

flache Form

runde Form

nicht ausgefllte Form
Taillenbildung

eingefallene Oberflache
schlecht getrennte Seitenflachen
schlecht getrennte Kopfenden
unsaubere Seitenflachen
schlecht haftende Bestreuung

2. Oberflachen-, Krusteneigensc

zu ungleichmafige Braunung
helle Braunung

dunkle Braunung

stumpfe Oberflache
Schrumpffalten

Blasen
Sprenkel/Flecken/Stippen

3. Lockerung, Krumenbild
zu ungleichmafige Lockerung
geringe Lockerung

tbermaRige Lockerung

nicht artgemafe Lockerung

geringe Lockerung am Boden
dichte Porung in der Randzone
Wasserring unter der Kruste
\Wasserring

4. Textur

krimelt beim Schneiden

beeintrachtigte Trennbarkeit der Scheiben
beeintrachtigter Zusammenhalt
beeintrachtigte Bestreichbarkeit

zu ungleichmafige Toastbraunung

helle Toastbraunung

\wenig aromatisch
hefig
Nebengeruch

O e C
\wenig aromatisch
aromaarm

fade
kleistrig/teigig
nicht abgerundet (unharmonisch)**
sauer

herbsauer
fremdartig sauer
salzig

Lbbbbbbﬂbbbbbbbbbx

AADDADDDDD

A A DDA

N

w W

w w

Beurteilung von Brot* (aufer Trockenflachbrot)
Produktbezeichnung: Dreikornbrot

nicht artgeméfer Ausbund

zu ungleichmaRig bestreut
zu viel bestreut

zu ungleichmafig bemehlt

zu viel bemehlt
Starkeklumpen

zu viel Streumehl
unansehnliches Gesamtbild**
aufgeplatzter Schluss

faltiger Boden

verbrannte Quetschfalte
rissige Kruste /Krustenrisse
abgerissene Kruste
abgesplitterte Kruste

zu ungleichmaRige Kruste
zu dickes Endstiick

dinne Kruste

Wasserstreifen

Hohlraume

Krumenrisse

abgebackene Kruste/Krume
Druckstellen unter der Kruste
zu viele ungequollene Kérner
raue Schnittflache
Schneiddlriickstande

dunkle Toastbraunung
getoastet etwas zah

getoastet etwas hart
geschwéchte Krumenelastizitat
trockene Krume

feste Krume

Fremdgeruch**
gérig
dumpf/muffig

suR

bitter

Uberwiirzt
herb/streng

hefig

alt
Fremdgeschmack**
Nebengeschmack

A A DDAMDDADN

A A DDA DDLN

AADDADDDADN

A A DDADDN

B A DDA DN

N

w

Ebh

w

w w

w

Q

@ IGV FOQODTECH sensorikiabor

s | X ] 3] 2]

1] o0

hohler Boden
breiter Boden
unsauberer Boden
gewolbte Scheiben

zu ungleichmaRige ScheibengroRe
zu ungleichméafige Scheibendicke

sonstige Mangel**
nicht bewertbar

X| 4|l s3] 2]

1] o

dicke Kruste
verbrannte Kruste
verbrannte Krustenrisse
verbrannter Boden

sonstige Mangel**
nicht bewertbar

X a]ls3] 2]

1] o

Schneideriickstande (Krustenpartikel)

Flecken

Unkrautsamen

zu ungleichméaRige Krumenfarbe
nicht artgemaRe Krumenfarbe

sonstige Mangel**
nicht bewertbar

| 4] 3] 2]

1] o

klebende Krume
Krume ballt beim Kauen

sonstige Mangel**
nicht bewertbar

| 4] 3] 2]

1] o

sonstige Mangel**
nicht bewertbar

x| 4] 3] 2]

1] o

garig
ranzig
dumpfmuffig

sonstige Mangel**

- |nicht bewertbar

A A DDAEDdDN

N

[N

Gewichtungs- Gewichtete

faktoren = Bewertung

X 2 = 8
Bemerkungen.

X 2 = 10
Bemerkungen:

x 3 = 15
Bemerkungen:

X 4 = 20
Bemerkungen:

x 3 = | 15
X 6 = | 30
Gewichtete 98
Gesamtbewertung = 20

=Erzielte Qualitatszahl

*in Anlehnung an DLG Schema Auflage 2012

**kurze konkrete Erlauterungen




Artikel:

Dreikornbrot 1000g

Form, Aussehen:

T UngleichmaRige Form




