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Introductie



Enquête eind 2024
37 antwoorden

Productievolume per jaar Met hoeveel mensen proef je?



Enquête eind 2024

Heb je wel eens een batch moeten 
vernietigen na een smaaktest?

37 antwoorden

Op de brouwdag

Tijdens vergisting

Tijdens lagering

Op de botteldag

Na een aantal 
weken / maanden

Op welke momenten wordt er 
geproefd?



Omschrijf de smaaktests

Ik proef of het bier 
goed is en geschikt 

voor afvullen.

Vrijdagmiddag na de 
dweil. Voor het 

afvullen ‘s morgens.

Direct vanuit de tank in een 
proefglas. Visuele inspectie, smaak 
en dan PH + plato meten. Alleen de 
meetresultaten worden verwerkt

2x per week tijdens de metingen op de CCT's (SG + 
dCO2) worden de bieren door één persoon 

gecontroleerd en getest. En 1x per week ook 
sensorisch met collega's van het bouwteam, deels 

blind en alle resultaten worden in een logboek 
bijgehouden. Van alle gebottelde bieren wordt een 

doosje bewaard van waaruit er tussentijds 
steekproeven worden genomen.

Go/No Go test voor elke batch, wanneer alle 
procesparameters okay zijn (minimaal 5 
personen); Sensorisch profiel wanneer 

procesparameters afwijken (minimaal 9 
personen); alle testen zijn altijd blind; in aparte 
ruimte, altijd zittend proeven, zonder zicht op 

anderen, geen overleg, lab verwerkt resultaten

Gewoon proeven. 
Geen methode.

Een kleine greep uit de antwoorden



Wat zijn smaaktests?



Smaaktests

● Veel gebruikt in de voedingsindustrie
● Een gestructureerde manier om mensen als instrumenten in te zetten
● Waardevolle informatie bovenop wat er uit een laboratorium komt



● Het definiëren van wat het product zou moeten zijn (target)
● Gestructureerd opvolgende batches laten proeven om te kijken of het voldoet 

of afwijkt (true to target)

Het doel

Bijkomende voordelen:

✓ Alle batches worden geproefd
✓ Er is data beschikbaar van alle panelsessies en proevers
✓ Als het panel draait kun je ook andere experimenten doen





Wat heb je nodig?

1. Panelleider
2. Proevers
3. Ruimte met zo min mogelijk afleiding
4. Tijd (afhankelijk van volume 2-4x per maand)
5. Samples (van tap of fles, vers of ouder, afhankelijk van experiment)
6. Proefglazen

Optioneel: software voor het verwerken van resultaten



Panelleden

● Hoeven geen ervaren proevers te zijn, ze leren het vanzelf
● Sales, marketing, logistiek, administratie, brouwerij maakt niet uit
● Externe proevers kan ook
● Zolang ze bewust tijd vrij mogen en kunnen maken voor panels





Smaaktests in 3 stappen



1. Train de panelleden

2. Maak de beschrijvingen

3. Voer test uit



1. Train de panelleden



1. Train de panelleden

1. (Voor de start) Organiseer een eerste sessie
a. Leg uit wat het doel van het panel is
b. Geef uitleg over de tests die je gaat doen
c. Training basissmaken (zoet, zuur, bitter)
d. Oefen met het proeven van een aantal bieren

2. (Als het panel draait)
a. Bepaal of er moeilijkheden zijn in het panel en oefen ermee
b. Extra training met off-flavours, basissmaken, etc.



2. Maak de beschrijvingen





Voorbeeld van een beschrijving

VISUEEL: Licht amberkleurig met kleine tweeschijn, gemiddelde hoeveelheid wit schuim van 
gemiddelde grootte, gemiddelde hoeveelheid lacing

AROMA: Steenfruit, banaan, granig & kruidnagel

SMAAK: Licht zoet, milde bitter, niet metalig, geen zuren

MONDGEVOEL: Medium body, geen alcoholwarmte, gemiddelde hoeveelheid koolzuur, niet 
astringent, niet pittig

OVERALL: Blond bier met fruitige en kruidige aroma’s, een milde bitterheid en medium body



2.  Maak de beschrijvingen

● Serveer 1-3 verschillende bieren per keer, zonder verdere informatie
● Laat panelleden ze op volgorde proeven
● Werk met een proefformulier, bijvoorbeeld die van StiBON
● Als iedereen klaar is, korte discussie
● Stel een definitieve beschrijving op waar iedereen zich in kan vinden



3. Voer test uit



True to Target (TTT) test

VISUEEL: Licht amberkleurig met kleine tweeschijn, gemiddelde hoeveelheid wit schuim 
van gemiddelde grootte, gemiddelde hoeveelheid lacing

AROMA: Steenfruit, banaan, granig & kruidnagel

SMAAK: Licht zoet, milde bitter, niet metalig, geen zuren

MONDGEVOEL: Medium body, geen alcoholwarmte, gemiddelde hoeveelheid koolzuur, 
niet astringent, niet pittig

OVERALL: Blond bier met fruitige en kruidige aroma’s, een milde bitterheid en medium 
body

TTT Niet TTT



3. Voer test uit

● Geef het panel samples en de targets
● Laat ze in stilte bepalen of de samples TTT / niet TTT zijn
● Als een element niet TTT is, vullen de panelleden in waarom
● Verzamel en verwerk de gegevens

○ Bij kleine panels zie je snel of er iets mis is
○ Bij grotere panels kun je statistiek gebruiken om te bepalen wanneer actie nodig is

Af en toe kun je een vreemd bier of een spiked sample toevoegen om het panel 
scherp te houden



Wat als het bier niet TTT is?

● Opnieuw door het panel
● Recept aanpassen
● Batch vernietigen
● Batch terugroepen

Het is verstandig een actieplan op te stellen zodat je altijd weet wat je moet doen



1. Train de panelleden

2. Maak de beschrijvingen

3. Voer test uit



Verdere experimenten

● Ingrediënten (water, mout, hop)
● Veroudering van bier / THT check
● Nieuwe bieren / specials
● Ranking met bieren van collega-brouwerijen
● Incidenten oplossen



En nu? Aan de slag!

1. Zet je panel op (zoek ruimte, mensen, glazen)
2. Organiseer een eerste kennismaking
3. Laat het panel een beschrijving (target) maken van een van je bieren 
4. Test opvolgende batches van datzelfde bier tegen je target



Eens oefenen?


