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15.2 BESHE&E&

B 2 T B R O ) A8 A o T 1 AT BORE L AUHE 2 7 3R R & W SR, O AT SR R AR Y A
TE,
ST RZAARAES A S BURE & B AN DT 500 g(ISO 707 | IDF 50) . % T2/ 40 258 8 4y A0 20 Y
FE L D0 E AR A R AR B SR A RO,

TERCE VRN T AR BT, SRR b B IR P2 S A 2 AR B I AR IR B AT R . B R R &
BRI R —18 Cu AR, 72 P4 30 ] vk R IR B — 13 'C+£2 C.,

15.3 & &MH

KR VEAN T v 36 a2 A A LR A4S 15.3.1~15.3.9 TSI A 15045 .
15.3.1 fHIRA SR 8.
15.3.2 REt.
15.3.3 M@y,
15.3.4 ANEMNIT,
15.3.5 A1 ¥,
15.3.6  #& JH TRLFPES B .
15.3.7 s,

Bl 30 C~40 CHITRIK (4iFK) .,
15.3.8  BEIEHR,
15.3.9  FERHR,

15.4  iE
15.4.1 4p3%

A A PIEL IR B 2 TR AR BURH 0 A5 G R DLl DL RS I/ R R TR R Ak ke A
B dh 18 S0 2 i A T

15.4.2 S BRFAX R
TLM CRE 7 T R A JER 2 IR O AR R B AR AR L X H AR D XUBR AT R TR
15.4.3 JRih

X DA i O I 27 S 1 DR JBE R | U D R LA R DR AR R X RN E AT R A . A
DI AR i REL R A A R R A

15.4.4 mhfib4siE
YN Y = P Y P S NN S I 1 N N R L S @ T N R VAR L R |
B 5 e R BB BRIR | AROIR B R IR
1E 22 °C£2 CRTREEZMET, X bR 5L AT B AOUR A . X TR 2 7Y ok L ok R & 0 47 B 40
B, {5 FH A [0 A4 B 8] 18] B (4l 30 min) FITEE & &
15.5 4%

A~ A3 PRS8BT A T ok T SRR T RO R R A IR L X Se R
Pt B8 T 343 (W, 1SO 22935-3 | IDF 99-3) 8% 31 Tl 1 .
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M xE A
(FRD

E bRl AR

AL TR E FL L LA A SN LR PR A A ) A DU ST A TR PR Y PEE TR A .

* A1

FLR FL 6 R e S W 1 R

A
| |
PiE Yotk ik TEiE [ o | B AWy mE | H
i B o | o | |
/ gL | 3L |
*ﬁ
AR Appearance Aspect Aussehen Apariencia
. . présence de presencia de
il air bubbles . Luftblasen . . X X | X
bulles d”air barbujas de aire
PIRERIN bicoloured bicolore zweifarbig bicolor X X
M bleached halo ausgebleichte superficie
RIHZ 1 L . X
surface périphérique Oberfliache decolorada
0/ 1A brown Caramel @ brun | braun marron X
BEHLOR clotted granuleux klumpig granulosa X
. . ) granulosa/
HLURLAR /R RS coarse granuleux grobkornig X
grano grueso
%2 coating enrobage Uberzug cobertura X
coatin épaisseur .. cobertura
BIZEE . g P Uberzugsdicke X
thickness d’enrobage espesa
Rz colour couleur Farbe color X[ X]|X X | X
%il‘i compact compact kompakt compacta
L2 0 remontée Sahne-/ con capas x| x
¥ = cream layer
e Y de creme Rahmschicht de crema
B rumea Sahne-/ con grumos de
FLAE B cream lumps & o & X X
de creme Rahmklumpen crema
bouchon/
_ - ) Sahne/
LA LR R cream plug accumulation tapon de crema
Rahmpfropfen X
de créeme
BEFLIR curdy floconneux flockig cuajada X | X
distribution distributi Vertel d
istribution erteilung der
w53 A itk of ingredients ) ] & distribucién
. des ingrédients | Zutaten (z.B. . ) X X | X
msk R (e.g. fruit ) de ingredientes
) (fruits, ...) Fruchtstiicke
pieces)
driooi coulant/ lnssi hudad
rippin wasserlassig, exhudado
Wi Ok ey | PR suintant (d’ , e X X
(water, milk) ) milchlassig (agua, leche)
eau, de lait)

11
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KA1

A REF My EFER (2D

A
g | | || % |k
P YLk ik gy [ ;H;l R i |0 |
/ o) b | 2| Bk
H
T4 dry sec trocken seca X X X
Bz rE fill forme.et/ou F?lle, Fullgrad completa X X X
remplissage Fiillmarke
WM () fill(package) remplissage Fillgrad/ completo X[ X[ X[ X|X]|X]|X
- Fiillmarke
R flakes grains flocons Flocken escamas, COpos X X x| x
floconneux floculos
B i P foaming mousseux schaumig espumosa X X | XX
corps
T T B foreign matter etraﬂgers, Fremdpartikel, cuerpf)s xIxIx!IxlIx!x!|x
matiéres Fremdstoffe extranos
étrangeres
b=l gi free fat grams de freies Fett grasa libre X[ X|X X
matiére grasse
WEEA free protein grams freies Eiweil} proteina libre X X
de protéine
i Joi kL hard granules agrégats solides | harte Teilchen granulos duros X | X
présence d’
FLHR /FLIR holes ouvertures, d” | Blasen, Locher | agujeros, ojos X X X
yeux
présence de presencia de
VK ice crystals cristaux Eiskristalle cristales X
de glace de hielo
insufficient enrobage Stiel cobertura
(iU TS coating of insuffisant ungeniigend insuficiente X
the stick du baton iiberzogen del palito
N B 1L N estratificada, en
D2 =N layered feuilleté Schichtig X
capas
loose humidité freies agua
) R (free) moisture, el t; . Wasser, ili (/ titas X X
droplets gouttelettes Tropfen re/gotitas
ZE Y /A He lumps agrégats Klumpen terrones X X | X
KA 8 marbled marbré marmoriert marmolada X X X | X
FIEIRIN melted fondu geschmolzen fundido X
R /K5 moisture humidité Feuchte himeda
RN mottled tacheté gesprinkelt moteada X
mohosa,
I mould moisissures Schimmel presencia X X|X|X]|X
de hongos
NP g séparation olige separacion
AR i oil separation d” huile Abtrennung de aceite X

12
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FEAF AP EFER (20

A
g | 2| | e | 7 | |k
Wi Yk ik TE i (eI o | B |0 B M
il [ ol gl RSt B
/ Lo | L |k
il
poor mauvaise schlechte distribucion
BB A A By distribution distribution Verteilung pobre X X | X
of ingredients des ingrédients | der Zutaten de ingredientes
. agrégats . floculos
. protein/ e Protein-
/IR SR fat flocks grdlsseu/)-( Fettflocken de . X
ou protéiques proteina/grasa
. X . . . . . lastica/
220K /KGR S a élas dhtliss a ¢
PLLZAR /KEFRAR | ropy/stringy filant/élastique | zahfliissig/zih flamentosa XXX
y - scorched particules verbrannte particulas
FE M WOk . L . X | X X
particles brilées Teilchen quemadas
UCRENE /TTTETE | sedimentation sédimentation Bodensatz sedimentacion XX | X
RN separation Séparation de . separacion
Aoy B AR of phases phases Phasentrennung de fases XXX
N separation exsudation de Serumabscheidung separacion del
LT of whey sérum Molke abgesetzt | suero/exudado X XX
SN shape forme Form forma X X X
EETDIN shrunken flétri/contracté | geschrumpft contraida X | X
THBER /AR | smeary poisseux schmierig grasosa X X
s - emplacement . . ubicacion
i A A0 stick placement du baton Stielplatzierung del palito X
800k streaky rayé streifig rayada/ X X X
St ; veteada
SR surface couleur heterogene color X X X
e colour changes | hétérogene Oberflichenfarbe| heterogéneo
PR Bt | wealk oreux ori orosa X X X
FHRO (open texture) poreu porig poTOs
W ) yeast présence Hefen presencia de X X
de levures levadura
R undissolved X
salt
PR Exterior Extérieur AuBeres Exterior
Higchk (fay) | filling (of forme et/ou Fillung/Form | completa X|X|[X|X|X|[X|X
package) remplissage
=5y height hauteur Hohe alta X
fi AR oblique casquette schief oblicua X X X
durchgelegen
%% rims talons afaissés verlaufen bordes X X X
HEIE / Bk 5% \(Iilll(il\si) bombé triebig bombeé X

13
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KA1

A REF My EFER (2D

A
\ g | | || % |k
P Ear ik gy [ ;H;l R i |0 |
/ Ao| | FL |k
H
, . A . Corteza/
A rind/surface Crottage Oberflache .
superficie
fendu, hendiduras,
E434'8 cracked crevassé, rissig grietas, X
déchiré rajaduras
HB (0, /75 A0 discoloured décoloré verfarbt descoloradc X[ X[ X|X|X]|X]|X
IR IR fatty graisseux ausgeolt grasosa
présence i d
FLHR /L holes d’ouvertures Locher presencia de
I aberturas, ojos X
yeux
o mould moisi Schimmel enmohecida X
HHBE rough rugueux rauh rugosa X
T BEAR /KGR | smeary poisseux,morgé | Schmiere grasosa X
BE A5 R speckled tacheté fleckig manchada X
& fig thickness épaisseur Stirke, Dicke espesors grosor X
TN wet humide feuchte himed: X
A5 45 1 wrinkled ondulé runzelig ondulada X
P Interior Intérieur Inneres Interior
PARERIN bicoloured bicolore zweifarbig bicolor X X X
geblaht, .
fik- %4 blown gonflé. éclaté triebig ., hinchada, X
. estallada
getrieben
5 s . . achatada,
W s /Y5 FE collapsed aplati eingefallen X
aplastada
concentrated agglomérat de Ansammlun aglomerados de
Wik AL X . &8 . > ung granos X
areas of grains | grains de caillé | von Bruchkorn .
de cuajada
E434'8 cracked fissuré Risse grietas
2k crystals cristaux Kristalle cristales X
21 i CHELAE ) delicate fin (rugosité) fein(Rauheit) rugosidad fina X
(roughness)
W droplets gouttelettes Tropfchen gotitas X
FLIR O £ eyes yeux Lochung 0jos X
T ; ’ )
/5 foreign matter corps étrangers | Fremdstoffe cuerpos X
extranos
N SF . . | ouvertures .1, . PRt T P
St 1w AL glossy openings lustrées Glanzlécher ojos brillosos X

14
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FEAF AP EFER (20

#
g | 2| | e | 7 | |k
Wi par ik TE i [EE i oo | R |0 B M
il [ ol gl RSt B
/ gL | 50|
il
LIRTRIN granular granuleux Korner granulos
FLIR /FLIR holes trous Locher agujeros
X o irregular moisissure unregelmifBiger | Formacion
AN 2 B , , , , X
mould irréguliere Schimmel irregular
KA 2L marbled marhré marmoriert marmolada X
P ERIN mottled moucheté Fleckig moteada X
aberturas en
forma de
nido, irregular-
-~ N ) présence
e 55 R AL nesty openings Molkennester mente
de poches ) X
repartidas
bolsas
de lactosuero
. présence .
LA openness Offnung aberturas X
d’ouvertures
5 IR pale,dull pale, terne Blass palida/opaca X
) i Nissen, viele o
LR pin-holed mille trous ) mil ojos X
kleine Locher
. . gesprenkelt
B p bR speckled tacheté manchada X
getiipfelt
ok splitting rainuré Schlitzlécher hendiduras
L SAQIN streaky rayé streifig rayado/veteado X
. thin (micro- fin ) fina
R (s 1) ) diinn, wéssrig ) X
structure) (microstructure) (microestrutaura)
tightly dicht
e muy compacta.,
B gk S M packed, serré, compact | gedrangt X
cerrada
compact kompakt
couleur ungleichméssige )
BEFEAY uneven colour ) ) color irregular X
irréguliere Farbe
‘ o ) i unsaubere
ELE RN wrinkling plissé, ridé arrugada X
Lochung
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A2 4y TR E LU SRR XU R P A 3 T A DU VDT IR PETE R FE TR ROA

F A2 FARIF mESIRFIRUREF R

L
7S T W M| K| vk
B Y1l ik gy (LR /H; At i |9y B |
1 =1 |y o |
ST | | FL |
¥
iR I acid/sour acide, aigre sauer acido X | X X[ X|X|X
AR ammoniacal ammoniacal ammoniakalisch | amoniaco
. ) i tierisch, .
SIEZRINGS animal animal ) ) a animal X[ X[ X[ X[X|X]|X
animalisch
SRR apple pomme Apfel a manzana X
FOIUS apricot abricot Aprikose damasco X
TR astringent astringent astringierend astringente X
AU bitter amer bitter amargo X | X|X|X
PR LN boiled milk lait bouilli gekochte Milch | a leche hervida X
verbrannt,
R burnt bralé ) a quemado XXX | X|X|[X|X
brandig
il buttery de beurre buttrig a manteca X
MR caramel caramel Karamel caramelo X X
Ei VS cardboard de carton kartonartig a carton X | X X X
/1R cereal De céréale getreidig cereal X X
AL VA AU S chalky crayeux kreidig a tiza X X
T & bR cheesy de fromage kisig a queso X X|X|X
o ) chemical o . a producto
[ia=3rwll'S chimique chemisch o X[ X[ X[ X|X]|X]|X
quimico
7K R cooked de cuit gekocht a cocido X | X|X X | X | X
e opaUN cow shed d’ étable Kuhstall a establo X | X[ X[ X[X|X]|X
475 Y cream De créme Sahne/Rahm a crema X X X
Wy uk / Je% creamy crémeux cremig a crema, Cremoso XXX X | X
V1S diacetyl diacétyl Diacetyl diacetilo X X X
de terre. de . .
Tk earthy N erdig a tierra X X
poussiere
FLAg M /i R fatty/oily graisseux fettig/olig grasoso/oleoso X | X
ETSZAUN fecal fécal fakalisch fecal X
(G SAN feedy de fourrage silageartig a forraje X X | X
it tiert,
% e bk fermented fermenté ermentier fermentado X|X|x|x|x|x|x
gérig
N . de . a fruta
KK SRR fermented fruit ) Garige Friichte X X | X
fruits fermentés fermentada
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FA2 FHERIAFRPOKKFARKREFER (20

B2
ErS T W M| | vk
P ik ik gty R {/H; A ” AU B M
/T EL | B |
#
. " de . a heno
KT HLBR fermented hay ) Gariges Heu X X | X|X|X
foin fermenté fermentado
111 JF7 R fishy de poisson fischig a pescado X[ X[ X[ X|X]|X]|X
3R (D flat (neutral) neutre neutral insipido XXX X | X
iU floral floral blumig floral X[ X[ X|X|X
F d h
SR/ JR R foreign flavour | flaveurétrangeére remdgeruch/ flavor extrano X[ X[ X[ X[X|X]|X
Fremdgeschmack]
T 8 I R fresh butter beurre frais frische Butter manteca fresca X X
frische Sah
B R A T bR fresh cream créme fraiche r%sc e Sahne/ crema fresca X X X
frischer Rahm
53 o freshly herbe coupée geschnittenes Hierba recién <Ixlxlx!x!|x
cut grass Gras cortada
PAUS fruity fruité fruchtig frutal X|X|X
R US grassy herbeux grasig a hierba X X | X[X|X
RREAUS hay foin Heu a heno X | X|X
PN g B lactone lactique milchig l&ctico X | X | X X
légérement
light dé leicht
H A i O BR A '1g oxvee . el_C ) ) ligeramente
induced oxydation oxidiert, Licht .
N o o oxidada XX X[X[X]|X[|X
oxidation causée par oxidiert
la lumiere
FIEBR malty malté malzig a malta X[ X[ X|X|IX[|X|X
N bouillon ) )
BN meat broth ) Fleischbouillon | caldo de carne X
de viande
LS metallic meétallique metallisch metdlico X[ X[ X[ X[X|X]|X
Wk milk powder goit .de poudre | Milchpulvergesch-| flavor de leche X
flavour de lait mack/-geruch en polvo
FLIE milky lactique milchig A leche, ldctico X X[ X|X
Wk mineral minérale mineralisch mineral X X
. . schimmelig,
B R mouldy moisi ) ) a moho XXX | X|X|X|X
muffig, modrig
mohoso/
1V musty De renfermé muffig. modrig | a humedad/ X[ X[ X[ X[X|X]|X
a encierro
T R oily huileux olig aceitoso, oleoso | X | X | X | X | X X
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FA2 FRIFIMEKKAMKKEER (2

A
7 T W M| K| vk
P Y il ey V4 B i ;H; = ” AWy mE| W
/ | | FL |
bl
E=RIAUS oxidized oxydé oxidiert oxidado X | X|X[X[|X]|X]|X
TRk painty de peinture Farbgeruch a pintura
TN R R propionic acid propionique Propionsiure acido propionico X
o B pungent acre pikant pungente X
J8§ Rk putrid putride faulig, putrid ptatrido X
T A8 R L R rancid rance ranzig rancio X | X|X[X]|X]|X]|X
eingesottene manteca
I v R rendered butter | de beurre fondu g ) X
Butter fundida
Jal R salt salé Salz salado X | X|X[X[|X]|X]|X
] 5 g sharp piquant scharf picante X X
5 A e g silage d’ ensilage Silage silaje X X | X
VDTS smoked fumé gerauchert ahumado X X
savonneux,de N )
AR E R soapy seifig a jabon X[ X[ X[ X|X|X|X
savon
. schal, o
R eI AN stale, old vieux a viejo X|IX[X|X|X|X]|X
abgestanden
i s I sulfurous soufré schweflig sulfuroso X
sueur, schweissig,
R LT R R sweat, butyric ) & sudor, butirico | X [ X | X | X | X | X | X
butyrique Butterséure
G sweet sucré siiss dulce, azucarado
LSS tallowy suiffeux talgig a sebo
K 5 TR toasted torréfié gerdstet tostado
non
o LAY X uncharacteristic o atypisch no caracteristico | X | X | X | X | X | X | X
caractéristique
VN GEREAUN unclean impropre verunreinigt a sucio/extrano | X | X | X | X | X | X | X
emiisearti
S vegetable végétal & ) & vegetal X[ X[ X|X|X|X
pflanzlich
. aguado/soso/
TK B /B TR M watery aqueux wassrig & ) X X[ X[ X[ X|X]|X
desabrido
T R R wet grass Herbe mouillée | nasses Gras hierba mojada X[ X|X
RN whey de lactosérum Molke a lactosuero X
NS wood shavings copeaux de bois | Holzspanne viruta de madera X
1% B yeasty de levure hefig a levadura X X X
M?Llﬁi yogurt de yaourt Joghurt a yogur
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F A3 TR E L S L R R A AR ) A DU S A TR PR Y PR TR AR .
FA3 LRI mBBOEER

FL
# + W | k| Ik
Wik A ik TETE LRI W R /H; e ” || |
i B O B
/0T L R
¥
JiliRER brittle cassant sprode quebradiza X X X
A YA chalky crayeux kreidig tiza X
LA Jak coarse grossier grobkornig grosera X X
Sy ek crumbly friable kriimelig desmenuzable X X X
BRI curdy floconneux flockig de cuajada X
Th [ 2% doughy pateux teigig pastosa X
) nal3, que
&‘(ﬁﬁ dripbi suintant, ki . ald
W rippin molkig, niassen esuera, que
pping coulant g ) 4 X X | X
wasserlassig fluye
FL AR & fatty graisseux fettig grasosa X
. Festigkeit
35193 firmness fermeté gretts firme
Hiérte
e S S weich,
SEMIR /MR AR | fluffy/foamy mousseux ) espumosa X
schaumig
flockig,
ZOIR R flaky floconneux g escamas, cOpos X | X
Flocken
IR floury farineux mehlig harinosa X | X X
Jiz R/ g It JE gelatinous gélatineux gallertartig gelatinosa X
U ranular ranuleux.,
Tk R CRL O g ] g kornig granulosa X X X
(grainy) grenu
graisseux, hmieri
i schmierig., rasosa.
{Hﬂﬁﬁ}?}z greasy pomm- . & & X
salbig a pomade
adeux
LR 7 Ja% gritty sableux grieBig, sandig | arenosa X | X|X X | X| X
R fomosa
Tt 7 CRIDIR gummy gummiartig
. gluant, collant o . (pastosa X
F (pasty, sticky) (teigig, klebrig) ]
pegajosa
i B | IS R hard, firm dur, ferme Hart, fest dura, firme X
BEHEBECEMT | heavy schwer
) ) pateux, lourd . . pesada X
B (pudding-like) (puddingartig)
Présence de )
. . o cristales
7K % ice crystals cristaux Eiskristalle ) X
de hielo
de glace
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FA3 FARIAFMBIFOEEER (2D

down

aspect de caillé

de codgulos

£
X + W | k| K
B Yotk g 151 [LEIW R R AWy me| M
i [ R O
/ || FL |k
¥
clive, o .
I3 A R layered schichtig estratificada X
par couches
agrégats., con terrones
2 He lumps Klumpen X X X | X
granuleux grumosa
3 i I/ AUR
o mealy farineux mehlig harinosa X
IRIN
T 1 moist humide.a queux | feucht himeda X X | X
. pappig:
R pasty pateux ) o pastosa X
klebrig, leimig
¥ ) Rk plastic plastique plastisch pldstico X
. zéh/ eléstica/
KPR R/ Br 220k | ropy/stringy filant ) ) X | X
fadenziehend filamentosa
R & rubbery gommeux gummiartig gomosa X
E [ /R A setting pris en masse abgesetzt firme X | X
TR i 44 short court kurz corta X X
emmorgeé, L
o smeary ) schmierig untuoso X
poisseux
Mo 34 g smooth lisse. onctueux | glatt lisa X[ X|X
R snowy neigeux schneeig de nieve
NEZZ BN spongy spongieux schwammig esponjosa X
il springy élastique elastisch elastica
B sticky collant klebrig Pegajosa X
NN thickness épaisseur Stiarke. Dicke espese X | X XX | X
i 8 (KB thin (watery) Fin (aqueux) Diinn (widlrig) | fina (aguada) X X
_ dicht
. tightly compacta,
e B serré, compact | gedridngt, X
packed compact cerrada
kompakt
) dur, coriace, dura (coridcea,
)14 tough . Zah, hart ) X
résistant resistente)
_ Melting Propiedades
il T 4 ) Fonte Schmelzen )
properties de fusion
d | . fusion con
o curdy melt onte avec . .
e RN schmilzt flockig | aspecto X
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FA3 FARIAFMBPBOMEER (20

=N
- Ak ¥ W | R | A | UK
P i s iy PO i {/H;l At i AWy mE | H
/ Ao | FL |k
0
MURZRIN foamy mousseux schaumig espumosa X
20k flaky floconneux flockig escamas, COpos
. exsudation de . )
Ui & AL VG free whey ) freie Molke suero libre X
sérum
Schmelzgeschwi- | velocidad
Ak 3 % melting rate vitesse de fonte ) .g ) X
ndigkeit de fusion
NEZ4 BN spongy spongieux schwammig esponjosa X
i 7KK watery aqueux walrig acuosa
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[1] 1ISO 707|IDF 50 Milk and milk products—Guidance on sampling

[2] 1ISO 6658 Sensory analysis—Methodology—General guidance

[3] ISO 8589 Sensory analysis—General guidance for the design of test rooms

[4] ISO 22935-1|1IDF 99-1 Milk and milk products—Sensory analysis—Part 1; Recruitment,
selection, training and monitoring of assessors

[5] ISO 22935-3|IDF 99-3 Milk and milk products—Sensory analysis—Part 3: Method for

evaluation of compliance with product specifications for sensory properties by scoring
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