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Uber dle organoleptische Prufung von F leischwaren

nach dem Karlsrubher Bewertungsschema

Pon J. Gutschmidt
Bundesforschungsanstalt fiir Lebensmittelirisdl.haltunq, Karlsruhe

In der Bun;desforschmngsansbalt filir Lebensmxttelfrlsch:h,altung wird
z, Z. die Eignung von verschiedenen Behélterarten fiir di¢ Hitzesterilisie-
rung einigér wichtiger Lebensmittel untersucht®). Unter den fiir diese
Untersuchung gewéhlten Lebensmitteln befinden-sich auch Fleischwaren.

Die organoleptische Bewertung (Sinnenprifung) der Fleischkonserven -

wurde ebenso wie die der Obst- und Gemiisekonserven mit Hilfe des
Karlsruher Bewertungsschemas vorgenommen. Im Zusammenhang mit
der Wiaderaufnahme der DLG-Leistungspriifung ven Fleischwaren diirfte
es fiir die Leser der Fleischwirtschaft von Interesse sein, das Karlsruher
Bewertungsschema kennenzulernen, Im folgenden soll daher in Anleh-
nung an frihere Vertffentlichungen 2,4, %) kurz {iber seinen Aufban und
seine Verwendung berichtet werden,

Fir -die erste DLG-Leistungspriifung von Fleischwaren wurde vom
Prifungsausschufl das bei der Priiffung von Molkereiprodukten benutzte

Punktsystem gewdhli!). In diesem System wird die Gesamitzahl der zu .

vergebenden Punkte (20) auf die einzelnen zu bewertenden Eigenschaften
so aufgeteilt, dad sie je nach threr Wihchtigkeit fiir das Gesamturteil eine
versthiedene Héchstpunktzahl erreichen. So werden z. B, in den DLG-
Bestimmungen #iir Eleischwaren dem Gesdmmack und dem Awussehen
(Farbe} je 5, dem Geruch 4, der Konsistenz (Schnittfestigkeit) 3, der
Fillmenge 2 Punkte und der amrber!e:n I-hrnchﬁumg 1 Punkt zugvetelllt Der
Vorteil dieses Punktsystems ist, daB die den einzelnen Eigenschaften
erteilten Punkizahlen einfach zu einer Gesamtpunktzahl zusammengezihlt
werden konnen. Es ist jedoch — insbesondere, wenn verschiedene Lebens-
mithe] bewertet werden sollen — ein Nachteil, daB die Punkthéhe des
Gesamgurteils und jeder einzelnen Eigenschaft eine verschiedene Be-
deutung het. Bei der Bewertung von Fleischwaren bedeutet die Punkt-
zahl 3 z. B. beim Geschmack ,gut”, beim Geruch ,fein” und bej der
Konsistenz ,vorziiglich®. .

Auch beim Arbeiten mit dem Karlsruher Bewertungsschema werden
die eingelnen Eigenschaften fiir sich gepriilft und beurteilt und dann aus
den Binzelurteilen das Gesamturteil gebildet. Bei der organoleptischen
Prifung won Lebensmitteln werden in der Regel der Geschmack, der
Geruch, die Farbe, die Konsistenz (Zastheit) und die Form bewertet, Zum
Unterschied vom oben erwéhnten Punktsystem wird jedoch im Karlsruher

Schemg jede Eigenschaft nach der gleichen in Tab. 1 wiedergegebenen .

Notenskala bewertet, so daB z. B, die Note 8 immer ,gut’ und die
Note 2 immer ,schlecht bedeutet, ganz gleidi ob der Geschmacdk, die
Farbe oder irgendeine andere Eigenschaft beurteilt wird.

Da nach dem Karlsruher Schema eine mnhmtahche Bewertung aller
Eigenschaften zundchst ohne Beriicksichtigung ihrer Bedeutung fiir das
Gesamturtei] erfolgt, kann die Gesamtinote nicht wie im Punktsystem
durch einfaches Addieren der Einzelurteile gewonnen werden. Die Ab-
stufung des Gewichtes der einzelnen Eigenschaften wird hier dadurch
erreicht, daB man die erteilten Noten mit bestimmten Wiertziffern muiti-
pliziert. Wie die Hochstpunktzahlen bei einem Punktsystem, miissen auch
die Wertziffern im Karlsruher Schemd mit besonderer Sorgfalt durch
einen Kreis von Fachleuten unter Beriicksichtigung des Normalempfindens
oder des Empfindens der Verbrauchergruppe, an die man sich mit dem
beurteilten Produkt wenden will, festgelegt werden, Fiir die Bewer‘tung
von Rindergulasc¢h wurden von uns folgende Wertziffern verwendet:

Eigenschaft Wertziffer
Geschmadck (Gs) 3
Geruch (Gr) 2
Farbe (Fa) 2
Konsistenz (Ko) 2
Form (Fo) 1

- Wenn z, B, fiir die einzelnen Eigenschaften die Noten NGs’ NGr usw,

gegeben werden, berechnet man die Gesamtnote mit Hilfe der aufge-
fiihrten Wertziffern wie folgt:

_ Nos 3 NGt 24 Ngo * 24 Ny

ges 34242472 +1

Den e'mmelnen Eigenschaften des Rindergulaschs mégen entsprechend

Tab. 2 folgende Noten gegeben wornden sein: Note 8 fiir den Geschmacdk,

Note 9 fiir den Geruch, Note 7 fiir die Farbe, Nate 6 fiir die Konsigtenz

und Note 6 fiir die Form. Damit ergibt sich als G'e‘samtnote der organo-
leptischen Bvewleu"rfun-g fiir dieses Produkt:

N = 8:3+9-2+6.2+47.

ges 3FoFoFa41 "'6—74

2 NR

246 . 74

Die Gesamtnote erhal: mem also durch- einfache Bildung ‘eines mit
unterschiedlichen Gewichten belasteten Mittelwertes, so daB ihr die
gleiche Bedeutung zukommt wie den Einzelnoten; es handolt sich daher
bei dem fiir dieses Beispiel gewdhlten Prrodrukt um eine Qualitdt, die
zwischen ,ziemlich gut’ und ,gut” liegt.

Da die- Weriziffern — wie im Beispiel — stets so gewdhlt werden
kénnen, daB thre Summe 10 ergibt, kann die Division durch eine mithe-
lose Verschiebung des Kommas vorgenommen werden, So wiirde z. B.
bet der Beurteilung von Leberwurst wie bei den meisten Fleischprodukien
die Bewertung der Formerhaltung wegfallen; in diesem Fall kénnten
foigende Wertziffern verwendet werden: Farbe 2, Geruch 3, Geschmack 3
und Konsistenz 2,

Wenn man bedenkt, daB dmp Bildung der Gesamtnote nicht vom
Priifer selbst vorgenommien zu werden braucht, daB dieser also in der
gleichen Weise mit den gleichen Noten die vorgesehenen Eigenschaften
bewerten kann, ohme iiber die weitere Verwendung der Einzelnoten
unterrichtet sein zu miissen, wird die Anwendung des Karlsruher Be-
wertungsschemas denkbar einfach. Da von der DLG. die versdnedamsten
Lebensmittel durch organoleptische Bewertungen auf shre Gite hin ge-
priift werden, wiirde gerade fiir sie die Verwendung dieses Bewertungs-
schemas von Viorteil sein.

In die organoleptische Bewertung nach dem Karlsruher Schema sind
nur die den GenuBSwert des Lebensmxtbel.s unmittelbar beeinflussenden
Eigenschaften einbezogen, Bei der organoleptns@»en Flelscﬁbelwerbung
wird also die im Punktsystem der DLG, mit eingeschlossene Bewertung
der duBeren Beschaffenheit (wie Herrichtung und Fiillmenge) nicht be-
riicksichtigt. Da diese selbstversténdlich fiir:den Verkaufswert’ von Be--
deutung ist, wird sie auch im Karlsruher Schema, aber hier als geirennte
Giruppe, bewertet. Auch fiir die Beurbelhmg dieser Exgefnsdmlften wird
die Notenskala nach Tab. 1 mit den Noten 0 his 10 angewendet. So
kénnen z. B. prozentuale Abweidmungen vdm: Fillgewicht nach der Gmﬁe
eingestuft und die zugeordneten Noten zusammen mit den fir die Her-
richtung, das Amssehen die Verpadmng, die Somerun.g usw, ertealten
unter Benutzung entsprechender Wiertziffern zu einer Gesamtnote f'm' die
duBere Beschaffenheit zusammengefaBt werden. Nicht nur bei der Be-
wertung der Gewichisabweichung, sondern auch der anderen duferen
Merkmale miissen die No'ma'tmvbestﬂmmmgen beachtet werden

Wenn men die Gesamtnole der .organoleptischen. Bewertung, die
gegebenenfalls durch objektive Bestimmungen einzelher  Eigenschaften
gestiitzt werden kann, mit der Gesamtnote flir die &ufSere Beschaffenheit
zmsammen.ﬁaﬁt umd a:unBerdem noch den blologlsdle-n Wert d. h. den

gewinnen,
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Tabelle 1
Bewertungsskala des Karlsruher Bewertungsschemas

Note Préadikat

10 " vorziiglich

9 sehr guit
8 gut

7 ziemlich gut
6 befriedigend
5 mittelmédfig
4 kleine Miéngel
3 mangelhaft
2 schlecht :
1 sehr schlecht 1
0 verdorben '



belle

2. Bewertung von Rindergulasch-Konserven, zubere;tet.

Beispielsweise m-_mc*mﬁc:m zu der Bewertungsskala des Karlsruher Schemas

¢

Yoten Pradikat Geschmack Geruch Aussehen, Farbe Konsistenz, Zartheit Formerhaltung
10 vorziiglich typischer, feinster Gulaschge- typischer, feinster Gulaschge- besonders schone, typische schones, gleichméaiges Ge- vollkommen erhalten
schmack, besonders delikat u. ruch, besonders delikat und Gulaschfarbe, sattes Rost- webe, besonders zart, jedoch
ansprechend ansprechend braun fest, sehr saftig
9 sehr gut typischer, voller chmwnsmmu typischer, <,o=.m~. Gulaschge- typische Gulaschfarbe, Rost- sehr zart, nicht faserig, sehr sehr gut erhalten
B schmack, fein aromatisch ruch, fein aromatisch braun saftig
8 gut normaler, reiner Gulaschge- normaler, ' reiner Oﬁmmnsm.mr Gulaschfarbe, : noch normal, zart, nicht faserig, normal gut mn:m:mb,, m.nsaﬁwmamd

schmack, jedoch nicht so ab-
gerundet

ruch, jedoch nicht so abge-
rundet

etwas blasser oder  dunkler

3

saftig

gerundet

etwas

normal braun, jedoch leichte

7 ziemlich gut etwas abgeflachter, jedochnoch abgeflachter, jedoch zart, nicht faserig, etwas zu etwas Nmanmowr aber keine
reiner Gulaschgeschmack, et- noch reiner Gulaschgeruch Verfirbung ins Graue oder 899 oder zu hart, nicht mmE. aufgelosten Stiicke
was zu stark oder zu schwach Rotliche saftig .
gewlirzt
m 6 befriedigend abgeflacht, nahezu ohne Aro- nahezu geruchlos, mcmmncn.wm- leichte Abweichung von der ziemlich zart, kaum faserig, etwas formlos, jedoch keine
: ma, zu schwach ommu. zu stark los normalen Farbe, zu braun oder wenig saftig, deutlich zu weich aufgeldsten Stiicke
. gewiirzt - zu rot, Stich ins Graue oder zu rwi bzw. derb
5 mittelmaBig flach, mmmorgm%oﬂ ohne geruchlos, leichter, jedoch zu g.m:bm‘ zu graue oder zu picht besonders zart, leicht fa- ganze Stlicke, jedoch zum Teil
Fleischaroma, deutlich zu.stark nicht c:msmm:m?dﬁ. Bei- - ‘rote Farbung, jedoch EnE un- serig, kaum saftig, deutlich zu formlos und etwas faserig
oder zu schwach gewiirzt geruch angenehm weich oder zu hart bzw. derb
4 kleine Mingel fade, leicht muffig oder alt, fade, leicht Bﬁmm oder alt, leicht ins Graue verfirbt, et- etwas zdhe und faserig, nicht |- mn:on z. T. aufgeldst, Fasern,
leichter Fremdgeschnack (nach leichter Fremdgeruch Admo: was ausgelaugt, unnatiirliche saftig, zu weich oder zu hart jedoch nicht zerkocht
Verpackung usw.), zu stark Verpackung usw.) . rote bzw. hellbraune Farbe bzw. derb :
gewlirzt :
3 mangelhaft muffig, alt, leicht stickig, ab- muffig, alt, leicht mrnrum, ab- | ins Hellgraue verfirbt, ausge- ziemlich zidh, faserig, trocken, leicht zerkocht, .wm;c ganze
’ : gestanden gestanden ‘1 laugt, unnatiirlich rote Ver- unangenehm Stiicke, halb faseriges Gewebe
..} farbung e . ’
2 schlecht unangenehmer Fremdge- unangenehmer waaammméo?” stark ausgebleicht, hellgrau, zéh, “sehr faserig, trocken, Sm&mmwmnm NmEmonE“ H.mmmﬁmom
. schmack (tranig, bitter), stik- stark muffig, stickig leichtes . Auftreten fremder, leicht strohig, leicht sehnig Gewebe mit w:mmm?muw»mb
!«W kig, abgestanden , abstoBender Farbténe : . Stiicken
“M- S ) : :
i sehr schlecht abstoBender m.ntQQOanmnw abstoB3ender -Fremdgeruch,; weil} - grau, ~ stirkeres Auf- sehr zih, stark faserig, sehnig, zerkocht, nur Fleischfasern mit
L leicht faulig leicht faulig treten abstoBender, fremder - sehr trocken und strohig Sehnen und Hautteilen
: . : Farbténe k
0 verdorben faulig, widerlich, Ubelkeit er- faulig, widerlich, d_omzmm; er-. stark: E.mF violett bzw. ledern, sehr sehnig, nicht ‘NS.- vollkommen zerfallen, aufge-

regend

regend

schwarz. verfirbt, grunlich
angelaufen, miBfarbig, ab-
stoBend

kaubar

16st, Sehnen und Hautteile






