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1. 

l'"\OC,,...l'"'lf"IOt"'\Or'\ und angewendet (1 ). 
Anlehnung an ISO/CD 

10967 durchgeführt. 
Methode geht Mundprobe wahrnehmbaren 

beschrieben werden. Tabelle 1 qualitativ quantitativ 
jeder Prüfer der 

fungen wurden von und speziell auf Profilanalyse 
Sensorik Bundesanstalt für Milchforschung, Kiel) 

Ergebnisse in das Prüfformular ein, ohne daß 
sem Erfahrungsaustausch stattfand. Um ein Gesamtergebnis 
der Gruppe zu wurde einem Schritt eine 
sung der von der Gruppe erarbeitet Hierzu legte jedes Mitglied 

„Taste-Panel" sein dar. Anschließend wurde einer gemeinsamen 
das Gruppenergebnis 

zu der 
schungsprojektes eine 

Prüfung wurde Rahmen des vorliegenden 

führt, die Gelierungsverhalten 
der wärmebehandelten 

1 

* I Alter I Geschlecht der 

der wärmebehandelten Milch durchge
Aggregatbildung 

beschreiben sollte. 

Anzahl: 7; 37-63 m/w = 6/1 



.1 

1 -1 

die mit einer 
und 

ST 2.2 -
Eindrücke nachweisbar. Die 

1 einen deutlich kochigen, schwach futtrigen 
Kochgeruch wurde bei den Proben ST zuneh-

die stechend und pappig der 2.4 
besondere durch einen sauren überlagert bzw. verdrängt dieser 

der schwache Verfärbung auf. 

Milchproben 1 -

Milchproben dieser Reihe, die bei Prozeßtemperatur von 119 
zeigten einen Fehlgeschmack, der mit bitter, dumpf/muffig, 

1) nussig, leimig und pulverig ST 



verkostet. 

.1.6 

dumpf/muffig, 
verfärbt. Die 

1 

1 -

Bundesanstalt für Milchforschung 
im Bereich von 86 1 "C und 

1 - 1.5 

1 -

von bis 2, 1 min 

bei einer von 86 er-
hinsichtlich ihres Geschmackes als 

1 sen-
mit fruchtig, brandig, süßlich und pappig 

Verfärbungen vor. 

geschmacklich akzeptabel 
2.5 



vor. 

rr.l"'ion waren 

nicht unterscheidbar. 

Ultrahocherhitzungsbereich 

unter Bedingungen 
einer von 140 °C äquivalenten 

tezeiten 23 sec entsprechend Sterilisationswerten (Fo) von 5 bis 
Sämtliche Milchproben waren von sehr Qualität. Die Unterschiede 

Milchproben waren so gering, daß diese nicht sensorisch 

vorliegenden Forschungsvorhabens hergestellten 
die Gelierungs- Aggregatbildungsgrenze 



Beurteilung von unter 
Bedingungen Wärmebehandlung wurde insbesondere die 

Sterilbereiches untersucht, da eine Abstufung der Brauntöne den 
Milchproben unterschiedlich hohen Wärmeenergieeintrag sehr gut zu 

0n•~0„ war (Abb. 3, Tab. 3). Bereits der Probe 1.3, bei 110 
(äquivalente 1 s) entsprechend einem Sterilisationswert von 
1,26 min konnte eine schwache Braunfärbung Vergleich zur 
gangsmilch beobachtet werden. Mit zunehmender Wärmebelastung Milch 

steigenden Sterilisationswerten nimmt die Intensität der Braunfärbung 
die bei Sterilisationswerten ab 3 min (ST 1.4; 2.3) bereits als solche - ohne 
direkten Vergleich zur - erkennbar auftritt. Abbildung 3 sind die 
Intensitäten Braunfärbung aufgeführt, wobei die mit ver-

Schlußfolgerungen 

Profiluntersuchung sowie der visuellen Ki::>•wi:::>:r--
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von 

p Nr. p Nr. 

V 

Ausseh Geschmack 

E1we1 ·ettfl alt 
F ettpropf en leer/wässrig 
unrein bitter 
Verfärbung brandig 

dumpf I muffig 
Geruch fruchtig 

hefig 
leer/wässrig kochig 
alt malzig 
kochig metallisch 
brandig ölig 
dumpf/muffig pappig 
fruchtig salzig 
futtrig sauer 
hefig schmirgelig/talgig 

lzig seifig/laugig 
metallisch nussig 
ölig stechend 
pappig süß 
sauer leimig 
seifig/laug1g pulverig 
käsig 
Rohmilchger. 
stechend 

IUSSIQ 

,tensitätsskala: 1 sehr schwach;2 schwach;3 deutlich;4 stark;5 sehr stark 



1 1 143 

1 2 

134 780 255 grob 

1 11 grob koaguliert, 2 

2970 966 koaguliert, 2 Phasen 

von 

Probe Färbung 

4.1 
4.2 schwach hellbraun 

schwach hellbraun 4.3 hellbraun 

4.4 karamell 

5.1 schwach 
5.2 hellbraun 

sehr schwach ST5.3 karamell (hell) 

schwach hellbraun ST 5.4 braun 

ST6.1 hellbraun 

sehr schwach hellbraun 6.2 karamell (hell) 

6.3 braun (dunke!karamell) 

6.4 wässerige dunkelbraun 
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