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Uberblick

1. Sensorik
— Der Sinn der Sinne
— Die physikalischen Sinne
— Die chemischen Sinne
PRAKTISCH Grundgeschmackstest

2. Sensorik in der Produktentwicklung
PRAKTISCH Unterschied Prifpersonen

3. Einsatz von Sensorik im eigenen Betrieb
— Checkliste: Sensorische Analyse
— Was muss bei einer sensorischen Prufung beachtet werden?
— Affektive Sensorik
PRAKTISCH Beliebtheitstest
- Analytische Sensorik

4. Zusammenfassung
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Sensorik

Lebensmittelsensorik ist die Wissenschaft vom Prifen,
Bewerten und Beschreiben von Lebensmitteln mithilfe
menschlicher Sinneswahr-nehmungen.

Fur Sinneswahrnehmungen braucht man/frau
 funktionsfahige Sinnessysteme,

e das Gehirn und

 eine geeignete Form der Kommunikation.

Da Sinneswahrnehmungen naturwissenschatftlich nicht
direkt messbar sind, werden sie aus Angaben der
Prufpersonen oder durch Beobachtung der Prifpersonen

%ﬁbggschétzt.
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Der Sinn der Sinne

Die Sensorik diente der Menschheit essbare Stoffe (Lebens-Mittel)
von nicht essbaren Substanzen bzw. verdorbenen Lebensmitteln zu
unterscheiden

Die Sensorik diente auch zur Festlegung der Menge, die gegessen
werden soll:

- SURe, eiweildreiche Lebensmittel kbnnen bis zur Sattigung

- Bittere, saure Nahrungsmittel werden nur in kleinen Mengen verzehrt

Sensorik kann heute konkrete Aussagen und Empfehlungen tber

Produkteigenschaften,

Produktzusammensetzung und
 Verbraucherwtinsche

mit einer zunehmenden Zahl an Testmethoden, liefern

Ergebnisse alle durch fundierte statistische Auswertungen untermauert
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Der Mensch als Messinstrument

Physikalische Sinne

Gehorsinn

Gesichtssinn

Tastsinn - Haptik
- Temperatursinn
- Schmerzsinn

Chemische Sinne

Geruchsinn

Geschmacksinn

Bei der Reizverarbeitung spielen auch die

» Erfahrung (Kindheitserinnerungen, Lerneffekt, berufliche Kenntnisse)

» Psychologie (Verbindung von sensorischen Eindrtiicken mit Gefiihlen) und
» Soziologie (Erwartungshaltung der Gruppe)

eine grol3e Rolle.
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Gehorsinn

Gerausche als Qualitatsindikatoren —

Bissgerausch, Kaugerausch

Chips, Schuttelbrot: Knusprigkeit — vor kurzem gebacken, getrocknet
(Bissgerausch, Kaugerausch)

Gemuse: Knackigkeit — vor kurzem geernet (Sellerie, Karotte...)

Obst, Gemuse: Klopfgerausch — Reifezustand
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Tastsinn

Anfassen — Lippen — Mundgefihl — Viskositat —
Wechselwirkung mit Geschmack

Textur eines Lebensmittels:

Summe visueller, auditiver, haptischer Eindrticke, die die mechanische
Struktur eines Lebensmittels betreffen

Schmerzempfindung, Warme- bzw. Kaltewahrnehmung, Tiefensensibilitat

Form — und Strukturgebung Steuerung der Textur
Extrudate (Fruhstlcksceralien), Inhaltsstoffe (z.B.
Luftblasen in Schokolade, Rillen auf Verdickungsmittel), Mischungs-
hips, Schaum (Sahne), Hillen verhaltnisse, Wassergehalt,

C
\?eﬂjllte Pralinen).... Weichmacher,.... — Viskositat,
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Gesichtssinn

Signalfarben — Reifestatus - Geschmack, Aroma -

an N\\f\\\\ﬂ Verderbszustand - Nahrstoffgehalt
Optische Eigenschaften Farbe, -
Durchsichtigkeit, Glanz, Stumpfheit, Gleichheit,
Visuelles Flavour
]

Physikalische Formeigenschaften Gestalt & GroRe, Oberflachen-
beschaffenheit, Visuelle Gleichheit

Art der Prasentation aromatischer Kase mit frisch gepfliickten Krautern
VS.

Kase mit Krautern
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Geruchssinn

Wahrnehmung fliichtiger, chemischer Substanzen

Gerlche — Bewirken von korperlichen und psychischen Veranderungen,
ohne dass dies bewusst ist

Aromawahrnehmung durch Schnuffeln

Aromawahrnehmung durch Essen und

Trinken
Aromawahrnehmung durch Essen und
Trinken, Schmerzempfinden, Temperaturillusionen, >~

Scharfe, adstringierend...

04.08.2010



TIS innovation park

Geschmackssinn

Wahrnehmung wasser- bzw. speichelldslicher
M Substanzen

Zunge: Wahrnehmung der Grundgeschmacksarten

retronasal: Wahrnehmung der Aromen

frigeminal: Schmerzempfinden,
Temperaturillusionen, Scharfe, adstringierend...

Ergdnzungen durchs Gehirn

Es gibt keine geschmacksspezifischen Regionen auf
der Zunge!
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Geschmacksrichtungen

SufR3: nahrhaft, Kohlenhydrate, leicht verfigbare Energiequelle; Essen bis zur
Sattigung; grof3e Bandbreite der angenehmen Konzentration von 0 bis fast 100 %

Sauer: fordert Speichelfluss und damit Verdauung, kann nur in kleinen Mengen
gegessen werden; Saure verleiht dem Produkt Frische, wird nur bis wenige
Prozent als angenehm empfunden (Zucker-Saureverhaltnis: je mehr Zucker ein
Lebensmittel aufweist desto mehr Saure wird als angenehm empfunden)

Das Geschmacksempfinden hangt nicht nur vom pH-Wert sondern auch von der
vorhandenen Saure ab.

Salzig: lebensnotwendig; Salz wird bis ca. 2-3 % als angenehm empfunden

Bitter: wird nur in sehr geringer Konzentration, meist im Promillebereich und
zudem nur in kleinen Mengen angenehm empfunden, héhere Konzentration
bewirken einen Spei- bzw. einen Wurgkomplex.

Umami: nahrhaft, gute Proteinquelle; Intensivierung des Flavours wurziger
Speisen, hedonisches Optimum rasch Uberschritten

Fett?
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SENSORIK IN DER PRODUKTENTWICKLUNG

Sensorik ist eines der wichtigsten Qualitatsmerkmale der Lebensmittel —
sie ist oft entscheidend fur den Markterfolg.

Affektive Sensorik Analytische Sensorik
» eine subjektive Prifung, » eine objektivierte
bei der die Prufpersonen Priafung, bei der die
ihre persodnliche Proben nach
Einstellung zur Prufprobe bestimmten Vorgaben
angeben untersucht werden
« Konsumenten, * Prufer, Gutachter
Verbraucher
WELCHES Produkt wird WARUM wird dieses Produkt
bevorzugt? bevorzugt?

Komplexe Beschreibung eines Lebensmittels
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Unterschied Prufpersonen

Verbraucher
keine Ausbildung auf dem Gebiet der Sensorik (Laien)

ISt nicht geschult, subjektive Beurteilung; Anwendung statistischer Methoden
bei einer grof3en Anzahl an Teilnehmern

Prifer

Personen mit hoher sensorischer Sensibilitat und guter methodischer
Ausbildung

Sensorische Prufpersonen sind geschult, messen mit den Sinnen, bedienen
sich exakter Prufverfahren, objektive Beurteilung

Gutachter

verfugt Uber das hochste Qualifikationsniveau, neben methodischer Ausbildung
noch umfangreiche warenkundliche Kenntnisse (Experte, Sachverstandiger)
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PRAKTISCH
Die sprachliche Beschreibung von Empfindungen — [~
kann dies der Mensch?
* Probleme bei der sprachlichen Beschreibu |
» Geruche oft nur objektgebunden be ELﬂimbeer Geruch
Korkton, nussig, hoIZ|g) meta ungen
e Abtrennung von s s /u|Gefiihlen unklar

(suf3-lich, sauer-l|
Bedeutung
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EINSATZ VON SENSORIK IM BETRIEB

Entwicklung neuer Produkte Bestimmung der Auswirkungen von

Korrelation von sensorischen mit chemischen, Anderungen in den Vertahrenstechniken

physikalischen, texturalen und hedonischen
Produktdaten

Suche nach und Beurteilung von alternativen Rohstoffen Systematische Rezeptur- und
Entwicklung von aquivalenten und alternativen Rezepturen Prozessstudien

Kostensenkung bei Erhaltung der Ausgangsqualitat

Aktivitaten zur Qualitatsverbesserung bestehender Produl

Qualitatskontrolle von Untersuchung von
Rohstoffen, Packmitteln, Verpackungsmaterialien und
Hilfsstoffen, Zwischen- und deren Einfluss auf Charakterisierung und
Fertigprodukten Produktqualitat und —stabilitat Beurteilung

i o Mitbewerberprodukten
|dentifizierung und regelmal3ige Erneuerung von Produktstandards

Bearbeitung von sensorischen
Lagerversuche zur Untersuchung von Reife- und Reklamationen

Alterungsprozessen und zur Bestimmung der Untersuchung des Einflusses von
Produktstabilitat und —haltbarkeit Transportbedingungen
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Checkliste Sensorische Analyse
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Ziel der Prufung

*» Will ich die Beliebtheit, Akzeptanz, Praferenz beiden Konsumenten
wissen?

«» Will ich wissen, ob sich zwei oder mehrere Proben von einander
unterscheiden?

*» Will ich wissen, ob bzw. wie sich das eigene Produkt von
Konkurrenzprodukten unterscheidet?

*» Will ich wissen, wie grol3 ein Unterschied zwischen Proben ist?

*» Will ich wissen, ob eine Wahrnehmungsschwelle flr einen
bestimmten Zusatz Uberschritten wird?

L)

L)



Beliebtheit/Akzeptanz
eines Produkts? @)

&

Analytische Untersuchung
sensorischer
Eigenschaften?

N\
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Was muss bei einer Prufung beachtet werden?

Priafungstyp

Hedonische Prifung :>
(Beliebtheit, Akzeptanz)

Diskriminierungsprifungen
(Unterschiedsprifungen): Lagerversuch,

Abweichung vom Produktstandard (insofern
es diesen gibt), Produktalternativen

Deskriptive Prifungen (beschreibende

Prifungen)

Beschreibung der Abweichung, qualitative
und quantitative Beschreibung,
Qualitatsverbesserung, Kostenreduzierung,
Neuproduktentwicklung,
Produktlinienerweiterung, Korrelation von
Produktprofilen mit
Produktionseinflussfaktoren,
Charakterisierung der Produktstandards,
Mitbewerberprodukt-Information

Prifpersonen

Konsumenten,
Verbraucher

Prufer,
Gutachter
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Was muss bei einer Prufung beachtet werden?

Probe

» Grolke

* Volumen

» Ganzes oder Tell

* Temperatur

 Maximale Verweildauer

» Haltbarkeit, Stabilitat der Probe

e Trager

» Servierbehaltnis

» Geeignete notwendige Neutralisationsmedien

» Standardisierung der Probenvorbereitungs- und
Servierprozedur

 Logistik, timing
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Was muss bei einer Prufung beachtet werden?

Organisation der Prifung

» Prufpersonen Check-in

» Neutralisationsmedium

* Instruktionen (an Techniker und Prufpersonen; Wie soll Probe
gepruft werden?)

» Datenaufnahme bzw. Prifbogengestaltung (Fragenformulierung,
Instruktionen, Skalenart, Deskriptoren, Ankerpunkte etc.)

» Kodierung

 Randomisation, Balanzierung

» Logistik der Kabinenbeschickung

 Hilfsmittel in der Priifkabine (Kugelschreiber, Serviette,
Spucknapf etc.)

* Reinigung und Entsorgung

* Nachbesprechung mit Prifpersonen
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Was muss bei einer Prufung beachtet werden?

Prufumfeld
 der Raum sollte hell, aber blendfrei sein

* die Umgebung sollte reizarm sein: keine schrillen Farben, keine
Bilder, keine Besonderheiten, nichts darf ablenken

« der Raum soll gut geliftet und geruchsfrei sein

« Jeder Prifer sollte einen abgetrennten Platz haben, wenn
individuelle Urteile gefallt werden sollen
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Was muss bei einer Prufung beachtet werden?

Technik des Schmeckens

gleichmaldige Verteilung der Probe im Mund — Schlirfen: Rollen der
flissigen Probe Uber die Zunge bei gleichzeitigem Einziehen der Luft

moglichst gleich grol3e Schlucke, gleich lange im Mund behalten —
unabhangig davon wie gut es schmeckt

zeitliche Abfolge von Eindricken einpragen
Nachgeschmack beachten

Systematisches Riechen

kein Parfum, Rasierwasser etc benutzen

Alkohol-, Zigarettenkonsum, wenig Schlaf beeintrachtigt die
Leistungsfahigkeit sehr stark

Weder stark hungrig oder durstig noch sehr gesattigt zur Prifung kommen,
eine ¥ Stunde vorher nichts essen, trinken oder rauchen

Bei Krankheiten, Schnupfen und der Einnahme schleimhautaustrocknender
Medikamente ist kein sinnvolles Riechen mdglich
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Einsatz von Sensorik Im Betrieb

T

,Affektive Sensorik ‘\

* eine subjektive Prifung,
bei der die Prifpersonen
ihre personliche
Einstellung zur Prifprobe
angeben

e Konsumenten,
Verbraucher

WELCHES Produkt wird
bevorzugt?

\/
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Checkliste

Ziel der Prufung: Akzeptanz bei Verbrauchern feststellen, Vergleich von 3
Konfitiren (Aprikose) unterschiedlicher Hersteller

Prifpersonen: Konsumenten (damit aussagekraftig mind. 60)
Prafungstyp: Akzeptanztest

Probe: Aprikosenkonfitliren, umgerthrt vor Portionierung, in Schalen, auf
Tablett, Neutralisation mit Wasser, T ~ 25°, ....

Organisation der Prifung:  kodiert, randomisiert, Instruktionen,
Kugelschreiber,

Prifumfeld: nicht ideal

Auswertung: Haufigkeitsverteilung



Prifanleitung
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Hedonische Priufung: Akzeptanz

» Die Reihenfolge der Verkostung ist zu beachten: bitte die Proben von
links — rechts verkosten.

Probennummer
Not
c Aussage 531 152 361
9 mag ich besonders X
gern
8 mag ich sehr gern
7 mag ich gern X
6 mag ich etwas
5 mag ich weder/noch
4 mag ich nicht
besonders
3 mag ich wenig X
2 mag ich sehr wenig
1 mag ich Uberhaupt nicht
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Einsatz von Sensorik Im Betrieb

Analytische Sensorik

» eine objektivierte
Prifung, bei der die
Proben nach
bestimmten Vorgaben
untersucht werden

 Prifer, Gutachter

ARUM wird dieses Produkt
rzugt?
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Analytische Sensorik

A Deskriptive Prifungen (beschreibende Prifungen)

Will ich wissen, wie sich das eigene Produkt von Konkurrenzprodukten
unterscheidet?

Will ich eine Beschreibung der Eigenschaften des Produkts?

B Diskriminierungsprifungen (Unterschiedsprifungen)

Will ich wissen, ob sich zwei oder mehrere Proben von einander
unterscheiden?

Will ich wissen, ob sich das eigene Produkt von Konkurrenzprodukten
unterscheidet?

Will ich wissen, ob eine Wahrnehmungsschwelle flr einen bestimmten Zusatz
tberschritten wird?
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A Beispiel Deskriptive Prifung

Wie kann ein vorliegendes Lebensmittelprodukt sensorisch entwickelt
werden, damit der sensorische Produktkern demjenigen des Marktfihrers
entspricht?

Analytische Sensorik

Welche sensorischen Eigenschaften zeichnen mein Lebensmittelprodukt
und jenes des Marktflihrers aus?

Aufgrund der Ergebnisse: Produkt — und Prozessentwicklung
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B Beispiel Diskriminierungsprufungen

Produktentwicklung Qualitatskontrolle

Kostenreduktion

Lebensmittelzubereitung
Konkurrenztiberwachung

Verpackung
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Beispiel: Kombination affektive Sensorik und
analytische Sensorik

Wie kann man ein vorliegendes Lebensmittelprodukt sensorisch entwickeln,
damit der sensorische Produktkern bei den Konsumenten auf Akzpetanz
Stofi3t?

Kombination von affektiver und analytischer Sensorik:
Affektive Sensorik:

Wie beliebt sind unterschiedliche Produktvarianten (Konsumentenbefragung
— hedonischer Test)

Analytische Sensorik:

Welche sensorischen Merkmale zeichnen die unterschiedlichen
Produktvarianten aus (Deskriptive Prifung — beschreibende Prifung)

Verknipfung durch statistische Methoden
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Konnen Maschinen die sensorische Prifung
durchfuhren?

 die Farberkennunag,

Ist seit 1970 Standard flr die Sortierung von Frichten, Kaffe, Reis und
neuerdings auch fur Backwaren (Brotchen, Kekse).

 die Aromaanalyse

mittels Gaschromatographen und verschiedene Detektoren wird seit
1960 fur die Aromaherstellung und dem Produktvergleich sowie der
Produktentwicklung vielfach eingesetzt
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Zusammenfassung

Lebensmittelsensorik

* Prifen,

e Bewerten und

« Beschreiben von Lebensmitteln mithilfe menschlicher Sinneswahrnehmungen
» systematisch geplante und durchgefiihrte Versuche

« statistische Auswertung und Interpretation der Daten

Affektive Sensorik — Analytische Sensorik —
Konsumententests geschulte Prifpersonen

komplexe Beschreibung eines Lebensmittels



