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Vorwort des Vorstands 

Nach sechs erfolgreichen Deutschen Sensoriktagen seit 2012 haben wir als Vorstand der 

DGSens beschlossen ein neues Kapitel in der Dokumentation dieses Veranstaltungsformats 

aufzuschlagen. Mit diesem ersten Tagungsband haben Sie nun erstmalig die Sammlung der 

wissenschaftlichen Beiträge unserer Veranstaltung, der 7. Deutschen Sensoriktage, vom 25. 

und 26. Oktober 2018 vor sich. 

Wir hoffen, diese Form der Aufarbeitung der Vorträge, Workshops und Poster trägt zur 

Weiterverbreitung der wissenschaftlichen Erkenntnisse unserer interdisziplinären 

Wissenschaft bei.  

Wir wünschen Ihnen jedenfalls viel Freude bei der Lektüre. 

Auch für 2019 planen wir die dann schon die 8. Deutschen Sensoriktage am 24. und 25. 

Oktober 2019 in Leipzig.  

Termin bitte vormerken, wir freuen uns schon jetzt auf Ihre Teilnahme. 

 

Der Vorstand der DGSens 

Krahl, Thomas (Sensient Colors Europe GmbH) 

Dr. Maaßen, Andrea (Carl Kühne KG) 

Dr. Minkner, Dirk (Vorsitzender) (British American Tobacco) 

Prof. Dr. Ritter, Guido (FH Münster) 

Prof. Dr. Scharf, Andreas (FH Nordhausen) 
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Verlauf der 7. Deutschen Sensoriktage 2018 

Zu den 7. Deutschen Sensoriktagen, der wichtigsten deutschsprachigen Fachtagung für 

Sensorik und Konsumentenforschung, lud die Deutsche Gesellschaft für Sensorik am 25. und 

26. Oktober 2018 in das MAZZA Hotel in Hamburg ein. Das spannende Motto der 

VeƌaŶstaltuŶg lautete: „Wahƌ-Nehmung – IŶŶoǀatiǀe “eŶsoƌik͞. 

Nach bewährtem Konzept wurden am ersten Tag drei sehr gut besuchte Workshops zu 

aktuellen Sensorik-Themen angeboten. Dr. Sonja Schwarz informierte die Teilnehmer über 

die Erlebnisse, die mit der Haptik von Food- und Non-Food-Produkten vermittelt werden. Dr. 

Dirk Minkner gab Anleitungen und Tipps zur Erstellung zielgruppenspezifischer Reports und 

Präsentationen im Sensorikbereich. Den dritten Workshop leitete Guido Ritter, der die 

TeilŶehŵeƌ ŵit deŵ Theŵa „“aueƌ ŵaĐht lustig?͞ üďeƌ aktuelle FoƌsĐhuŶgseƌgeďŶisse, 

überraschende kulinarische Anwendungen sowie innovative Produkte in Bezug auf diese 

Geschmacksrichtung informierte. 

Durch den zweiten Tag führte der Moderator, Prof. Dr. Jörg Meier, in seiner gewohnt 

souveränen und zugleich humorvollen Art. Den knapp 150 Teilnehmern stellte er 

ausgewiesene Experten unterschiedlicher Fachrichtungen vor. Diese präsentierten – gemäß 

dem Motto der Veranstaltung – innovative Theorien und Modelle sowie praktikable Tools 

zum besseren Verständnis der sensorischen Wahrnehmung des Menschen. Zum Auftakt 

bezogen die Mitglieder des Vorstands der DGSens Stellung zu brisanten 

wahrnehmungsbezogenen Aspekten in der Sensorik und Konsumentenforschung. Prof. Dr. 

Vilgis berichtete darüber, wie die Textur und das Aroma von Produkten im Mund 

wahrgenommen werden. Dr. Theresa Stolle ging der Frage nach, welchen Beitrag die 

Chemosensorik liefern kann, um den Einfluss bestimmter Rezepturbestandteile auf die 

sensorische Wahrnehmung und Beurteilung von Produkten zu erklären. Die Teilnehmer 

erhielten von Prof. Dr. Andreas Scharf Einblicke in den Zusammenhang zwischen der 

multisensualen Produktgestaltung langlebiger Gebrauchsgüter und den daraus 

resultierenden Wahrnehmungs- und Beurteilungsprozessen der Konsumenten. Am Beispiel 

hedonischer  Blindtests veranschaulichte Ehrhard Köhn, wie das Unterbewusstsein unsere 

Entscheidungen und unser Verhalten beeinflusst. Simone Schiller präsentierte die Ergebnisse 

einer aktuellen Studie zum Einfluss der Zucker-, Fett- und Salzreduktion in Lebensmitteln auf 

die sensorischen Erwartungen und Erlebnisse der Konsumenten. Schließlich erklärte Prof. Dr. 
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Bernd Schubert sehr anschaulich, wie innovative neuropsychologische Ansätze dabei helfen 

können, unsere Ernährungsgewohnheiten besser zu verstehen. 

Wie in den vergangenen Jahren präsentierten drei durch eine Fachjury vorab ausgewählte 

junge Sensoriker die Ergebnisse ihrer Forschungsprojekte: Diana Ismael von der Universität 

Kassel berichtete über eine Studie zur Messung von Unterschieden bezüglich der 

emotionalen Reaktion von Konsumenten auf herkömmliche und ökologische 

Nahrungsmittel. Fabian Westen von der Münster School of Design erläutere wichtige 

Aspekte der Nutzung von Gerüchen in analogen bzw. digitalen Medien und stellte ein selbst 

entwickeltes Ausgabegerät für Gerüche vor. Schließlich erläuterte Tarek Butt von der HAW 

Hamburg die Ergebnisse eines Vergleichs zwischen External Preference Mapping und CATA 

am Beispiel von Olivenöl. 

In den Pausen zwischen den Fachvorträgen bestand für die Teilnehmer einerseits die 

Möglichkeit, sich einen Überblick über die eingereichten Poster zu verschaffen. Andererseits 

konnten sie selbst aktiv werden, indem sie an einem Geschmackstest für innovative 

Rinderbrühen teilnahmen, dessen Ergebnisse ebenfalls in diesem Tagungsband dargestellt 

und erläutert werden. 
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Poster Session 

 

Gewinner der Poster Session 

1.Platz: Fabian Westen   2.Platz: Diana Ismael   3.Platz: Tarek Butt 

Reviewer 

Prof. Dr. Thorsten Sander (FH Münster) 

M.H. Edu., Dipl. oec. Troph (FH) Louisa Page (FH Fulda) 

Prof. Dr. Helge Fritsch (FH Heilbronn) 

Prof. Dr. Jörg Meier (FH Neubrandenburg) 

Ehrhard Köhn (Hamburg) 

Moderation 

Prof. Dr. Jörg Meier (FH Neubrandenburg) 

Nach dem Studium der Ernährungswissenschaften umfangreiche 

Tätigkeiten in der Lebensmittelbranche auf den Gebieten 

Produktentwicklung und Qualitätssicherung. Seit 1995 Professor im 

Studiengang Lebensmitteltechnologie an der Hochschule 

Neubrandenburg. Vielfache Forschungsaufenthalte in den USA im 

Bereich Sensorik. Forschungsschwerpunkte: Evaluierung und 

Optimierung der Panel Performance und sensorische 

Kurzzeitverfahren. Gründungsmitglied der DGsens und Obmann des 

Arbeitsausschuss Sensorik des Deutschen Instituts für Normung (DIN).  
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Vorträge 

AŶalǇtisĐhe “eŶsoƌik, EǆpeƌteŶ ǀs. KoŶsuŵeŶteŶ, deƌ eǁige “tƌeit… geht iŶ 

die nächste Runde 

 Dirk Minkner, Thomas Krahl 

Eines der zentralen Themen in der sensorischen Arbeit ist immer die Bewertung der 

Ergebnisse nach den drei Gütekriterien Objektivität, Validität und Reliabilität. Je nach 

Fragestellung wird üblicherweise zwischen hedonischen Tests, durchgeführt von 

ungeschulten Konsumenten, und analytischen Tests, durchgeführt von trainierten 

Panelisten, unterschieden. Ein Streitpunkt in der Sensorik ist seit langem die Verwendung 

deƌ „ƌiĐhtigeŶ͞ PeƌsoŶeŶ füƌ die „ƌiĐhtigeŶ͞ Tests, ďezogeŶ auf die Aussagekƌaft deƌ 

generierten Ergebnisse in Relation zu den genannten Gütekriterien. 

 

IŶ ihƌeƌ VeƌöffeŶtliĐhuŶg „TƌaiŶed ǀs. consumer panels for analytical testing: fueling a long 

lastiŶg deďate iŶ the field͞ geďeŶ Aƌes uŶd Vaƌela EŵpfehluŶgeŶ zuƌ NutzuŶg ǀoŶ 

KoŶsuŵeŶteŶ füƌ aŶalǇtisĐhe Tests. IŶ eiŶeŵ ŶaĐhfolgeŶdeŶ Diskuƌs ǁiƌd das „Füƌ uŶd 

Wideƌ͞ deƌ AƌguŵeŶte diskutieƌt, ďeǀor die Autoren Ares und Varela ihrerseits an die 

Kommentatoren antworten: 

 

Minkner und Krahl greifen in Ihrem gemeinsamen Vortrag diesen Diskurs auf und betrachten 

ihn aus Sicht des Anwenders aus der Industrie. Dabei wird deutlich, dass es den Streitpunkt 

„EǆpeƌteŶ ǀs. KoŶsuŵeŶteŶ füƌ aŶalǇtisĐhe “eŶsoƌik͞ pƌaktisĐh ŶiĐht ŵehƌ gibt, sondern dass 

sich beide Bereiche vielfältig überlagern und letztlich ergänzen. Minkner und Krahl 

ǀeƌdeutliĐheŶ iŶ Ihƌeŵ „“tƌeitgespƌäĐh͞, dass die )ukuŶft deƌ PaŶelausǁahl ŶiĐht ŵehƌ ǀoŶ 

„eŶtǁedeƌ – odeƌ͞, soŶdeƌŶ ǀoŶ „soǁohl, als auĐh͞ ďestiŵŵt seiŶ ǁird.  
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Abb. 1: Resümee der Vortragenden 



DGSens e.V. 
Deutsche Sensoriktage  

Hamburg 2018 

 

 

11 

 

the opinion paper of Ares and Varela, Food Quality and Preference, 2017 

[7] Comments on Ares and Varela: A sensory perspective, Food Quality and Preference, 2017 

[8] Gastón Ares, Paula Varela: Authoƌs͛ ƌeplǇ to ĐoŵŵeŶtaƌies oŶ Aƌes aŶd Vaƌela, Food 

Quality and Preference, 2017 

Kontakt zu den Autoren 

Dr. Dirk Minkner 

British American Tobacco (Hamburg International) GmbH 

Sensory Principal 

Kontakt: dm@dgsens.de 
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Sensient Colors Europe GmbH 

Head of Technical Service 

Kontakt: tk@dgsens.de 
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„DsĐhuŶgeltelleƌ odeƌ “upeƌfood͞ - Die sich wandelnde Wahrnehmung der 

Insekten in unserer Ernährung  

Guido Ritter 

ϮϬϭϯ hat die FAO deŶ Aufƌuf gestaƌtet: „Ediďle Foƌest IŶseĐts, HuŵaŶs Bite BaĐk!!͞ ŵit deŵ 

Ziel den Herausforderungen des absehbaren Proteinengpasses in den nächsten Jahrzehnten 

durch einen vermehrten Konsum von tierischem Protein aus Insekten zu begegnen.  

Abb. 1: Kampagne der FAO 2013 

 



DGSens e.V. 
Deutsche Sensoriktage  

Hamburg 2018 

 

 

13 

 

Da Insekten effizienter in der Transformation von Futter in hochwertiges Eiweiß für die 

menschliche Ernährung sind als Säugetiere wie Schweine und Rinder und  zusätzlich 

weniger Wasser und Platz verbrauchen, wobei sie gleichzeitig weniger Treibhausgase in 

die Umwelt abgeben, könnte hier eine nachhaltige Ressource für die Ernährung der 

Zukunft bereitstehen. Mit der Klärung durch die eindeutige Regelung von Insekten als 

Novel Food in der EU [1] und der Zulassung in der Schweiz als Lebensmittel befinden sich 

bereits vermehrt Produkte, wie Burger und Nudeln mit Insekten, auch in unseren 

Supermarktregalen. Die ŶuŶŵehƌ ǀieƌte ǁisseŶsĐhaftliĐhe TaguŶg „IN“ECTA͞ iŶ 

DeutsĐhlaŶd uŶd die NeueƌsĐheiŶuŶg des ͞JouƌŶals of IŶseĐts as Food aŶd Feed͞ zeigeŶ, 

dass das Thema Insekten in der Ernährungsbranche auch wissenschaftlich ernst 

genommen wird. Eine aktuelle internationale Studie zeigt sogar, dass die Wirkung des 

Chitins als unverdaulicher Ballaststoff durchaus das Potential hat, sich positiv auf die 

Darmflora des Dickdarms auszuwirken [2]. Aus Sicht der Konsumentenforschung ist die 

Frage nach der Akzeptanz und der Überwindung des Ekels vor Insekten am spannendsten. 

Berger et al. 2018 [3] konnten zeigen, dass Gesundheits- und Umwelt-Claims nicht 

besonders effektiv sind zur Verbesserung der Akzeptanz, aber Genussversprechen auch 

bei Insekten wahrscheinlich am besten helfen, diese Hürde zu überwinden. Es wird wohl 

aďeƌ ŶoĐh eiŶe GeŶeƌatioŶ ďeŶötigeŶ, ǁie das Beispiel „“ushi͞ zeigt, ďis auĐh iŶ 

DeutsĐhlaŶd IŶsekteŶ zuƌ „ŶoƌŵaleŶ͞ EƌŶähƌuŶg gehöƌeŶ ǁeƌdeŶ. 

 

Literatur 

[1] Verordnung (EU) 2015/2283 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 25. 

November 2015 über neuartige Lebensmittel, zur Änderung der Verordnung (EU) Nr. 

1169/2011 des Europäischen Parlaments und des Rates und zur Aufhebung der Verordnung 

(EG) Nr. 258/97 des Europäischen Parlaments und des Rates und der Verordnung (EG) Nr. 

1852/2001 der Kommission OJ L 327, 11.12.2015, p. 1–22 

[2] Stull Valerie J., Finer Elijah, Bergmans Rachel S., Febvre Hallie P., Longhurst Colin, Manter 

Daniel K., Patz Jonathan A. & Weir Tiffany L.: Impact of Edible Cricket Consumption on Gut 

Microbiota in Healthy Adults, a Double-blind, Randomized Crossover Trial. Scientific Reports 
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[3] Berger S, Bärtsch C, Schmidt C, Christandl F and Wyss AM: When Utilitarian claims 

backfire: Advertising content and the uptake of insects as food. Front. Nutr. 5:88., 2018. 

doi:10.3389/fnut.2018.00088  
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Sensory VR - Sensorische Produkttests in virtuellen Testumgebungen 

 Stephanie Glassl, Andreas Scharf 

Als Sensory VR wird die Durchführung sensorischer Produkttests in einer 

computergenerierten, virtuellen Realität (VR) bezeichnet. Die Testpersonen befinden sich 

zwar in einem Sensoriklabor, um Produkte zu testen, durch die Verwendung von VR-Brillen 

tauchen sie aber in eine virtuelle Testumgebung ein, welche typisch ist für den 

Verwendungskontext der Testprodukte. Das Ziel dieses innovativen Ansatzes besteht darin, 

sowohl eine hohe interne Validität durch kontrollierte Testbedingungen im Sensoriklabor als 

auch eine hohe externe Validität durch das Eintauchen der Probanden in eine möglichst 

realistische virtuelle Testumgebung sicherzustellen. Die Abbildung 1 veranschaulicht diesen 

innovativen Ansatz.  

Abb. 1: Implementierung virtueller Testumgebungen in Produkttests im Sensoriklabor 

 

Mittels einer empirischen Untersuchung, die an Hochschule Nordhausen durchgeführt 

wurde, sollten folgende Fragen beantwortet werden: (1) Wie wirken sich virtuelle Realitäten 

als Testumgebungen auf die Bewertung der sensorischen Qualität der Testprodukte aus? (2) 

Beeinflusst der Einsatz von virtuellen  Realitäten die externe Validität sensorischer 
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Produkttests im Labor? 

In einem als Blindtest angelegten sensorischen Produkttest im Sensoriklabor verkosteten die 

Testpersonen jeweils eine Variante eines Kaffee-Kaltgetränks (Latte Macchiato oder 

Espresso). In einer qualitativen Vorstudie wurden für dieses beiden Produktvarianten 

geeignete Testumgebungen identifiziert: Espresso weist eine enge Beziehung zum 

MotiǀsǇsteŵ „DiszipliŶ͞ auf uŶd ist ŵit Assoziationen wie „ƌuhig͞, „stƌuktuƌieƌt͞, 

„aƌďeitsiŶteŶsiǀ͞, „leistuŶgsoƌieŶtieƌt͞, „ǁaĐh͞ uŶd „koŶzeŶtƌieƌt͞ eŶg ǀeƌďuŶdeŶ. Deshalď 

wurde für den sensorischen Produkttest eine virtuelle Bibliothekssituation ausgewählt. Latte 

Macchiato zahlt hingegen auf das Genuss-Motiv ein, passende Assoziationen sind  

„zǁaŶglos͞, „geŶießeŶd͞, „fƌeizeit-oƌieŶtieƌt͞, „eŶtspaŶŶt͞, „loĐkeƌ͞, uŶd „leiĐht͞. Als 

passende virtuelle Testumgebung wurde deshalb eine typische Straßencafe-Situation 

ausgewählt. Die beiden Varianten des Kaffee-Kaltgetränks wurden jeweils in beiden 

virtuellen Testumgebungen (Experimentalgruppen) sowie im Sensoriklabor ohne virtuelle 

Testumgebung sensorisch beurteilt. Ein wichtiges Ergebnis der Studie: Die Variante 

„Espƌesso͞ ǁiƌd iŶ deƌ ǀiƌtuelleŶ BiďliothekssituatioŶ signifikant besser bewertet als in der 

KoŶtƌollsituatioŶ ohŶe ǀiƌtuelle ‘ealität. FolgliĐh lässt siĐh eiŶ so geŶaŶŶteƌ „Leǀel-Effekt͞ 

beobachten, das heißt, die sensorische Qualität eines Testproduktes wird in einer passenden 

virtuellen Testumgebung positiver bewertet als im Sensoriklabor ohne virtuelle 

Testumgebung (vgl. Abbildung 2).  

Abb. 2: Level-Effekt für die Espresso-Variante 

 

Obwohl hinsichtlich des Testablaufs sowie der technischen Umsetzung dieser Sensory-VR-

Studie zahlreiche Ansatzpunkte für Optimierungen identifiziert wurden, können virtuelle 

Testumgebungen in Zukunft dazu beitragen, die externe Validität sensorischer Produkttests 
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im Sensoriklabor zu erhöhen. Außerdem werden immer kostengünstigere und 

leistungsfähigere Aufnahme- und Endgeräte sowie das steigende Angebot an VR-Inhalten die 

Praktikabilität und Skalierbarkeit des Einsatzes virtueller Testumgebungen in sensorischen 

Produkttests erhöhen. 
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The physics of mouthfeel: liver sausages and inulin particle gels  

Thomas A. Vilgis 

Introduction 

All what we eat can be classified as "soft matter", which has to be processed in the mouth by 

chewing, mastication and bolus formation. Consequently, pure physical processes induce a 

dominant part of the texture and "mouth feeling", especial mechanical processes: how do 

solids break, how become the particles by progressing mastication smaller and smaller, how 

are they wetted by the saliva, how does the plastic deformation properties of the forming 

bolus change with time, and what about the friction in the mouth? Apart from the 

composition of the foods, these mechanical properties determine also the release of water-

soluble taste and volatile aroma components during oral processing and lead finally to the 

desired sensations of indulgence (Chen and Engelen, 2012).  

However, to understand these processes better it needs to be realised that most of the 

sensory aspects have to be correlated with the hierarchical and multiscale (molecular) 

structure of the foods. When, for example, food materials break, the crack propagation 

depends on a number of couples molecular properties, the water activity, the resulting 

surface structure, the molecular elasticity of proteins and carbohydrates, only to name a 

few. Only small differences in the physical properties yield distinguished reactions. The most 

well-known example are fresh and slightly potato crisps, where only a minimal uptake of 

humidity changes the fracture behaviour, as well as taste and aroma release completely. In 

addition, most of processed foods are stable emulsions, which can be liquid (e.g. 

mayonnaise) or solid (e.g. sausages, purees, semisolid foods). In such emulsions, taste and 

aroma compound can be exactly places in their appropriate solvents to provide their 

controlled release during orals processing (Vilgis, 2014, Vilgis, 2015). 

In this paper we concentrate mainly on the textural properties. One example interesting and 

typical example is liver sausage, which is based on a large amount of pork fat, meat and liver, 

which forms a semisolid emulsion. It mouthfeel is dominated by a combination of plastic 

deformation and, when its temperature rises in the mouth, melting of the partially 

crystalline pork fat. Since such sensations are very much liked, it is also tempting to create 

fat free, vegetarian, or vegan alternatives, which might provide a similar sensation in the 
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Abb. 2: Emulsified fat droplets. 

Hydrophilic amino acids are drawn 

blue, hydrophobic red. 

 

 

Abb. 1: Deformation curve of liver sausages 

–

mouth. This is, however, a non-trivial challenge for soft matter physics.  

Liver sausages: the role of proteins and fats 

The mechanical deformation of liver sausage is dominated by its plasticity. Fig. 1 shows a 

typical force - deformation curve of liver sausages, when measured in texture analyser.  The 

increase at small deformations corresponds to elastic responses, mainly due to the protein 

matrix, whereas the constant force 

by increasing deformations 

corresponds to the plastic 

behaviour, when fat particles in the 

emulsion are pushed away from 

each other without any required 

force, which is easy to understand. 

At room temperature most of the fat is crystalline and becomes emulsified during processing 

inside a meat and liver matrix. In traditional liver sausages, the meat and fat is heated a 

cooled down, whereas the liver in non-heated 

when processed in the cutter. In this case, the 

(native) liver proteins act as emulsifiers and 

enclose the still molten fat, which crystallises in 

the droplets during cooling. The water (and salt) 

soluble proteins of the liver, (as well as mono and 

diglycerides, free fatty acids and phospholipids 

present in the organ) act as highly effective 

surfactants and induce very special interactions 

between the fat particles in the sausage.  

The surface activity of the proteins has its origin in the distribution of the hydrophilic and 

hydrophobic amino acids in their primary structure. When the sequence is sufficiently 

͞ďloĐkǇ͟, the pƌoteiŶs aƌe highlǇ suƌfaĐe aĐtiǀe, staďle eŵulsioŶs ĐaŶ ďe foƌŵed easilǇ duƌiŶg 

processing. Some proteins denature mechanically by the energy impact and distribute 

accordingly between fat and water phases. Such proteins emulsify oil droplets (see Fig. 2).  

Consequently, the liver sausage with its naturally high fat content forms an emulsion as 
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Abb. 3: Simple model of a cluster of 

emulsified fat droplets. The background 

is hydrophilic (matrix). 

 

shown in Fig. 3, when the fat droplets form an irregular network. The droplets interact with 

specific interactions between the emulsifying proteins. In many practical cases, such 

networks may obey random fractal 

structures, i.e., the size of the cluster R (part 

of a larger particle network) scales 

characteristically with the number of droplets 

N, for example     , where    is the 

͞fƌaĐtal diŵeŶsioŶ͟ ;Joshi et al., ϮϬϭϴͿ. WheŶ 

clusters as shown in Fig. 3 are mechanically 

loaded, the force is transmitted only though 

the ͞siŵple ĐoŶŶeĐtiŶg path͟ fƌoŵ the top 

droplet to the last droplet; the dangling parts 

of the clusters do not transmit forces. As long 

as this path ƌesists the iŶĐƌeasiŶg foƌĐe, the ƌespoŶse is ͞elastiĐ͟. OŶĐe the ĐoŶŶeĐtioŶs 

between the droplets are broken, only local rearrangements of the droplets with no further 

increase of the force are necessary to change the form. The deformation is purely plastic, as 

can be seen in Fig. 1, and a significant contribution to the texture and mouth feel of liver 

sausages aŶd patés. It is teŵptiŶg to ͞siŵulate͟ this ďehaǀiouƌ of paƌtiĐle gels iŶ ǀegetaƌiaŶ 

and vegan products, and on consumer demands even strongly fat reduces, or even fat free. 

Often the fibre inulin, an extract from plant roots, is used as a ͞fat ƌeplaĐeƌ͟ iŶ suĐh 

semisolid foods, which provides indeed a very fat-type mouthfeel. Given the fact that inulin 

consists of fructose based oligomers, between 2 and 120 fructose units, the question is why 

and how does it work? 

Inulin: selective crystallisable molecules  

Nutritionally it is a dietary fibre and exhibits low energetic content, prebiotic properties and 

is suitaďle foƌ diaďetiĐ ŶutƌitioŶ. IŶuliŶ ďeloŶgs to the faŵilǇ of the fƌuĐtaŶs, ďuilt up of β 

(2,1) linked fructose units and, most often, a terminal glucose molecule (Joshi et al., 2018, 

Beccard et al., 2019). Its physical strength is hidden in the broad molecular weight 

distribution. It consists of small units (which slight sweet taste) and of long units (tasteless). 

When inulin is immersed in water, the chains dissolve at a given temperature only according 

to the chain length. Short units and chains dissolve first; long chains do not dissolve at all. 
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Abb. 4: Structural changes of inulin particle gels 
under compression. 

 

Only at temperatures close to 100 °C all molecules dissolve in water. Consequently, when 

inulin becomes dissolved at some higher temperature, chains dissolve and crystallise during 

cooling again according to the 

chains length, where the 

undissolved material acts as 

crystallisation nuclei. The result is 

again an irregular particle network 

(Bot et a. 2004), of very similar 

structures as depicted in Fig. 3. and, 

not amazingly, the texture profile 

measured in a texture analyser 

appears very similar. The network of 

crystalline inulin particles is fractal 

at certain length scales, as shown by the red cluster at the left inset. At the yield point of the 

force the fractal network is destroyed and the plastic regime takes over. Almost no force 

apart from constant friction between the particles by increasing deformation is needed. 

Apart from details, inulin particle gels resemble very much the behaviour of pasty food like 

liver sausages.  

Thus inulin is a perfect candidate for building controlled textures which plastic deformations 

iŶ the ŵouth ǁith a ͞fattǇ͟ ŵouthfeel. Hoǁeǀeƌ, the ŵouthfeel iŶ foods ĐoŶtaiŶiŶg fats as 

porc-, goose-, or duck fat, as well as coconut oil or cocoa butter, does also contribute with 

the melting of the partially crystalline triacylglycerols ;͞fat ŵoleĐules͟Ϳ, ǁhiĐh ĐaŶŶot ďe 

provided by the inulin. The crystals need to be dissolved by the saliva, which has usually 

different time scales. Nevertheless, here the fractal nature helps as well. 

FƌaĐtal paƌtiĐle gels aŶd ͞siŵulated ŵeltiŶg͟  

In the mouth the both mechanically induces sensations form compression and shear forces 

add up for the resulting physical texture. The resulting shear deformations between tongue 

and palate during oral processing consists of small deformations as well as large amplitudes 

It is therefore necessary to study such particle gels under shear, especially in amplitude 

sweeps, which cover the linear response as well as the non-linear deformation regime of the 

gels. Whereas the gel supports linear elastic modes quite well (see Fig. 4 in the low 
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Abb. 5: Amplitude sweeps of inulin particle gels 

underline the fractal nature of the structures. 

The steep decrease of the modulus corresponds 
to the ͞ŵeĐhaŶiĐal ŵeltiŶg͟. 

 

Abb. 6: Model of the systematic breakdown 

 

deformation regime), the gel becomes destroyed at larger amplitudes. Fractal particle gels 

under large deformation amplitudes show a very distinct behaviour, which have features of 

melting under mechanical forces, as it 

is shown in Fig. 5 and Fig. 6. The 

experimental result is shown in Fig. 5. 

The oscillation strain has been 

applied in a rheometer and the 

storage modulus is measured (at 

frequency 1 Hz). Small deformations 

show the linear elastic regime, the 

modulus is practically constant and 

shows only a small decrease. At larger 

strains, from 20 %, the modulus 

decreases systemically, the particle 

gel becomes weaker and weaker. Obviously the gel structure breaks down. Amazingly the 

modulus follows a scaling law, which has been developed in a completely different context, 

the physics of reinforced polymer materials, such as rubbers (Vilgis and Huber 1999). These 

experimental results allow for a more quantitative analysis and the development of a 

physical model for the breakdown and mouthfeel of particle gels in general.  

The breakdown of the particle gels with increasing amplitude supports indeed the fractal 

nature of the structure. As in liver sausages, the gel breaks successively at the weakest 

points. Since on average the broken pieces resemble statistically a similar structure as the 

laƌge oƌigiŶal Ŷetǁoƌk, a ͞sĐaliŶg laǁ͟ ĐaŶ ďe eǆpeĐted. The phǇsiĐal idea is shoǁŶ iŶ Fig. ϲ, 

where the breakdown of the network is 

cartooned. The large network breaks 

with increasing deformation in smaller 

and smaller self-similar pieces. 

This behaviour can be described 

mathematically and the modulus can be 

predicted (Huber and Vilgis, 1999). To do 

this, it is ŶeĐessaƌǇ to iŶtƌoduĐe seǀeƌal ͞fƌaĐtal diŵeŶsioŶs͟. The fiƌst is of Đouƌse the fƌaĐtal 
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dimension df  itself (see above), the second oŶe is the ͞ĐoŶŶeĐtiǀitǇ diŵeŶsioŶ͟ C, which 

describes the connectivity of the network and contains for example information of the 

͞ǁeakest path͟, ǁheƌe the paƌtiĐle gel is likelǇ to ďƌeak. The ĐoŶŶeĐtiǀitǇ diŵeŶsioŶ has tǁo 

clear limits, the lower limit is 1, corresponding to a linear polymer for example, the upper 

limit is about 1.33 for randomly branched clusters, such as in the present case. 

Afteƌ ĐaƌƌǇiŶg out soŵe ŵatheŵatiĐal ͞fƌaĐtal ĐalĐulus͟, the sheaƌ ŵodulus G’ for the 

experiment shown in Fig. 5 can be described as,             
                         

 

This model for the storage modulus provides thus a simple scaling relation between the 

shear amplitude 

constant, which takes care on the local interaction between the particles forming the gel. 

When fitted to the experimental results, it is possible to extract the fractal dimension df to 

the value 2.3. The clusters are not space-filling in three dimensions. 

Conclusions 

That means that the destruction of the particle gels under compression, shear and the 

resulting friction when the particles are moved with respect to each other by moving the 

tongue. Beneath the chemical senses triggered by the simultaneously release of taste and 

aroma components, a large part of the mouthfeel and the texture is driven by physical 

processes, which are rules by quite fundamental physical properties. Simple model systems 

can help that for to understand some underlying universal physical concepts. Clearly, the 

preparation of pure inulin gels in the and their investigations under ideal laboratory 

conditions is indeed far from packing inulin in vegetarian or vegan replacement for pasty 

sausages for spreading. However, even in complex matrices the selective crystallisation of 

hydrophilic oligofructose molecules needs to take place in the water rich domains, which 

leads to cluster rich regions, which are responsiďle foƌ the ͞fattǇ seŶsatioŶ͟.  Thus, this 

investigation shows two basic conclusions. In many pasty and semisolid foods, the interplay 

between the destruction of the structure seems to be one key issue for the mouthfeel.  



DGSens e.V. 
Deutsche Sensoriktage  

Hamburg 2018 

 

 

24 

 

 

Literature 

[1] Beccard, S., Bernard, J., Wouters, R., Gehrich, K., Zielbauer, B., Mezger, M., & Vilgis, T. A.: 

Alteration of the structural properties of inulin gels. Food Hydrocolloids, 89, 302-310. (2019). 

[2] Bot, A., Erle, U., Vreeker, R., & Agterof, W. G.: Influence of crystallisation conditions on 

the large deformation rheology of inulin gels. Food hydrocolloids, 18(4), 547-556. (2004).  

[3] Chen, J., & Engelen, L.: Food oral processing: fundamentals of eating and sensory 

perception. John Wiley & Sons. (2012). 

[4] Joshi, B., Beccard, S., & Vilgis, T. A.: Fractals in crystallizing food systems. Current Opinion 

in Food Science, 21, 39-45. (2018). 

[5] Vilgis, T.A., &  Huber, G.: Universal properties of filled rubbers : Mechanisms for 

reinforcement on different length scales. Kautschuk Gummi Kunststoffe, 52(2): p. 102-107. 

(1999). 

[6] Vilgis, T.A., Lendner, I., & Caviezel, R.: Ernährung bei Pflegebedürftigkeit und Demenz – 

Lebensfreude durch Genuss. Springer. (2014). 

[7] Vilgis, T. A.: Soft matter food physics—the physics of food and cooking. Reports on 

Progress in Physics, 78(12), 124602. (2015). 

 

Kontakt zum Autor 

Thomas A. Vilgis 

Max-Planck-Institut für Polymerforschung 

Ackermannweg 10, 55128 Mainz 

Kontakt: vilgis@mpip-mainz.mpg.de 

  



DGSens e.V. 
Deutsche Sensoriktage  

Hamburg 2018 

 

 

25 

 

Was sĐhŵeĐkt ǁeŶŶ͛s sĐhŵeĐkt? Chemosensorik in Theorie und 

Anwendung 

Theresa Stolle 

Was ist Chemosensorik? 

Eine Präferenz gegenüber bestimmten Nahrungsmitteln wird maβgeblich über den 

Genusswert bestimmt. Letzterer wird durch eine Vielzahl an sensorischen Systemen, 

darunter Geruchs-, Geschmacks- und trigeminale Wahrnehmungen, vermittelt. 

Chemosensorik kombiniert instrumentelle Analytik mit humansensorischen Techniken, um 

sensorisch aktive Verbindungen auf molekularer Ebene zu identifizieren, vorherzusagen und 

zu optimieren. Damit soll der Genusswert auch bei Herstellungsbedingungen im 

Industriemaβstab sichergestellt werden.  

In diesem Zusammenhang konnten Steinhaus und Schieberle [1] den fäkalischen Fehlgeruch 

von weiβem Pfeffer auf die beiden Aromastoffe 3-Methylindol und 4-Methylphenol 

zurückführen. Anhand verschiedener Modellansätze, welche die traditionelle Produktion von 

weiβem Pfeffer imitierten, konnten die Autoren [2] anschlieβend zeigen, dass die Bildung der 

Fehlaromen hauptsächlich bei der Fermentation der Pfefferkörner stattfindet und ab einer 

Dauer von 7 Tagen sprunghaft ansteigt. Für die industrielle Herstellung von weiβem Pfeffer 

wurde daher eine Vorsortierung der Pfefferkörner nach Reifegrad bei gleichzeitiger 

Verkürzung der Fermentationsdauer vorgeschlagen.   

Ein weiterer essentieller Aspekt der Chemosensorik beschäftigt sich mit der Frage, welche 

Mechanismen hinter der Geschmackswahrnehmung stecken und welche Voraussetzungen 

ein Molekül mit sich bringen muss, um sensorisch aktiv zu sein. Erst vor kurzem wurde 

entdeckt [3], dass eine Stimulation mit Gingerol, welches der charakteristische Scharfstoff in 

Ingwer ist, die Sekretion des Speichelenzyms sulfuryl oxidase 1 verstärkt. Dieses Enzym ist in 

der Lage faulig, schweflig-riechende Aromastoffe, die z.B. charakteristisch für den Geruch 

von Zwiebeln oder Kohl sind, sehr schnell abzubauen und dadurch den unangenehmen 

Nachgeschmack zu reduzieren.  
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Fallstudie: Entschlüsselung der Salzwahrnehmung 

Eine übermäβige alimentäre Aufnahme von Natrium und das damit verbundene Risiko für 

Herz-Kreislauf-Erkrankungen stellt die Lebensmittelindustrie vor neue Herausforderungen. 

Um erfolgreiche Strategien zur Salzreduktion in Lebensmitteln zu entwickeln, wurden mittels 

Chemosensorik neue Kenntnisse über die oralen Mechanismen der 

Salzgeschmackswahrnehmung gewonnen [4]. 

Durch eine Kombination aus Sensorik, Proteomik und Gen-Ontologie konnte gezeigt werden, 

dass Speichelenzyme, die eine proteolytische Aktivität aufweisen, eine entscheidende Rolle 

für Salzgeschmackssensitivität spielen. Dabei besaβen Salz-sensitive Probanden eine 

signifikant erhöhte Menge an Endopeptidasen im Speichel [5]. Um den sensorischen Effekt 

auf die Salzwahrnehmung zu evaluieren, wurde anschlieβend eine Reihe an Endopeptidasen 

mittels 3-AFC Tests verkostet und eine Intensivierung des Salzgeschmacks festgestellt [6]. 

Mithilfe von hochauflösender Massenspektrometrie konnte die salzgeschmacksverstärkende 

Wirkung anschlieβend auf eine in-vivo Freisetzung von Tetrapeptid PLWR im Speichel 

zurückgeführt werden [Abb. 1]. Diese Erkenntnisse ermöglichen neue Strategien zur 

Entwicklung salzreduzierter Lebensmittel bei gleichzeitigem Erhalt der Qualität des 

Salzgeschmacks. 

 

Abb. 1:. Sekretion von Tetrapeptid PLWR vor und nach oraler Endoprotease Gabe 
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Design Decoding für langlebige Gebrauchsgüter  

Andreas Scharf et al. 

Während die Rezeptur im Mittelpunkt der sensorischen Produktforschung für Lebensmittel 

steht, konzentriert man sich bei langlebigen Gebrauchsgütern auf das Produktdesign, 

welches eine grundlegende Voraussetzung für den Aufbau und die Führung erfolgreicher 

Marken bildet. Auf Märkten mit funktional austauschbaren Produkten wirkt sich das Design 

besonders stark auf die Kaufbereitschaft der Nachfrager aus. Durch das Design lassen sich 

die Produktqualität sowie einzelne funktionale Nutzenstiftungen wahrnehmbar machen. 

Aber es existiert - analog zur Lebensmittelsensorik - eiŶ „ÜďeƌsetzuŶgspƌoďleŵ͞ zǁisĐhen 

der Gestaltung aller objektiven Produkteigenschaften und der Reaktion von Konsumenten 

auf dieses Eigenschaftsbündel (z.B. Kauf bzw. Nichtkauf des Produktes). 

 

Das ÜďeƌsetzuŶgspƌoďleŵ lässt siĐh duƌĐh deŶ iŶŶoǀatiǀeŶ AŶsatz des „DesigŶ DeĐodiŶg͞ 

nachhaltig lösen. Dabei geht es um die systematische Ermittlung des funktionalen 

Zusammenhangs zwischen allen objektiv vorhandenen Designelementen eines Produktes 

einerseits sowie der subjektiven Wahrnehmung und Beurteilung des Produktdesigns durch 

Konsumenten andererseits. Beispielsweise ist aus Designtests bekannt, dass 

Waschmaschinen mit einem großen auffälligen Bedienungsknopf (Optik), der einfach zu 

greifen ist (Haptik) und beim Drehen ein lautes Knacken verursacht (Akustik), von 

Konsumenten als qualitativ hochwertig und leicht bedienbar wahrgenommen und beurteilt 

werden. 

 

Um diesen Transformationsprozess zwischen objektiv vorhandenen Designelementen eines 

Produktes und der Reaktion von Konsumenten auf das Produktdesign besser zu verstehen, 

sind vor allem zwei Theorien zu beachten: Die Gestalttheorie postuliert, dass Konsumenten 

zuŶäĐhst ŶiĐht die eiŶzelŶeŶ DiŵeŶsioŶeŶ des PƌoduktdesigŶs ;Faƌďe, Mateƌial, …Ϳ isolieƌt 

ǁahƌŶehŵeŶ, soŶdeƌŶ das PƌoduktdesigŶ gaŶzheitliĐh ǀeƌaƌďeiteŶ ;„holistisĐhe͞ 

Wahrnehmung). Daraus folgt, dass das Ganze mehr bzw. etwas anderes ist als die Summe 

deƌ EiŶzelteile, aus deŵ das GaŶze ďesteht. Die Theoƌie deƌ „VeƌaƌďeituŶgsflüssigkeit͞ 

bezieht sich hingegen auf den kognitiven Aufwand, den die Konsumenten bei der 
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Wahrnehmung des ProduktdesigŶs aufďƌiŶgeŶ ŵüsseŶ. Je „flüssigeƌ͞ das DesigŶ gestaltet 

ist, desto leichter fällt dessen kognitive Verarbeitung. Eine hohe Verarbeitungsflüssigkeit 

wird vom Betrachter affektiv positiv erlebt, ein entsprechendes Design wirkt demnach 

sympathischer, intelligenter und wahrhaftiger. 

 

Das Ziel des Design Decoding besteht darin, das Produktdesign so zu gestalten, dass die für 

die Zielgruppe relevanten Nutzendimensionen wahrnehmbar werden. Zu unterscheiden ist 

in diesem Zusammenhang zwischen  verschiedenen Nutzendimensionen, die durch das 

Design transportiert werden können: Der funktionale Nutzen betrifft die wahrgenommene 

Fähigkeit eiŶes Pƌoduktes, seiŶeŶ )ǁeĐk zu eƌfülleŶ ;„pƌaktisĐhe FuŶktioŶ͞Ϳ, deƌ eŵotioŶale 

Nutzen bezieht sich auf das wahrgenommene Erscheinungsbild und die Schönheit eines 

Pƌoduktes  ;„ästhetisĐhe FuŶktioŶ͞Ϳ uŶd deƌ soziale NutzeŶ deteƌŵiŶieƌt die 

wahrgenommene Botschaft, die ein Produkt über das Selbstbild des Konsumenten 

ausseŶdet ;„sǇŵďolisĐhe FuŶktioŶ͞Ϳ. 

 

Den methodischen Ansatz des Design Decoding verdeutlicht die Abbildung 1. Alle 

Designelemente werden von einem sorgfältig ausgewählten und für diese Aufgabe 

entsprechend geschulten deskriptiven Expertenpanel mittels einer objektivierten Sprache 

beschrieben. Die auf diese Weise gewonnenen Beschreibungen des Produktdesigns müssen 

füƌ die PƌoduktdesigŶeƌ gleiĐheƌŵaßeŶ ƌeleǀaŶt uŶd ǀeƌstäŶdliĐh seiŶ ;„oďjektiǀe 

Peƌspektiǀe͞Ϳ. Mittels affektiǀeƌ KoŶsuŵeŶteŶtests ǁeƌdeŶ die GesaŵtďeuƌteiluŶg des 

PƌoduktdesigŶs ;„oǀeƌall likiŶg͞Ϳ soǁie desigŶďezogeŶe AssoziatioŶeŶ eƌŵittelt ;„suďjektiǀe 

Peƌspektiǀe͞Ϳ. Beide DateŶsätze ǁeƌdeŶ aŶsĐhließeŶd ŵittels ŵultiǀaƌiateƌ 

Analyseverfahren verknüpft, um den Zusammenhang zwischen objektiver und subjektiver 

Perspektive offenzulegen. 
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Abb. 1: Methodischer Ansatz für das Design Decoding 

 

 

 

In einer empirischen Studie wurde die Praxistauglichkeit des Design Decoding-Ansatzes am 

Beispiel von 15 Marktprodukten aus dem Bereich der Wasserkocher überprüft. Ein 

geschultes Expertenpanel entwickelte eine Liste von 67 Deskriptoren und profilierte die 

Wasserkocher mit dem Ziel, ein Konsensurteil für jeden Deskriptor und jeden Wasserkocher 

zu generieren. Im affektiven Konsumententest musste jeder Proband ein spontanes 

Gesaŵtuƌteil ;„oǀeƌall likiŶg͞Ϳ füƌ alle ϭ  WasseƌkoĐheƌ aďgeďeŶ. AŶsĐhließeŶd galt es, für 

jeweils fünf n ausgewählte Wasserkocher eine Detailbewertung (Form, Farbe, Material) 

abzugeben und den Wasserkochern mittels implizitem Assoziationstest passende 

DesigŶattƌiďute zuzuoƌdŶeŶ ;z.B. „ƌoďust͞, „futuƌistisĐh͞, „fuŶktioŶal͞, …Ϳ. Die AďďilduŶg 2 

veranschaulicht abschließend das Ergebnis der multivariaten Verknüpfung der objektiven 

und subjektiven Design-Perspektive.  
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Abb. 2: Ergebnis der multivariaten Verknüpfung deskriptiver und affektiver Designdaten 

 

Die vorliegende Studie belegt, dass deƌ AŶsatz des „DesigŶ DeĐodiŶg͞ gƌuŶdsätzliĐh dazu 

geeigŶet ist, das aus deƌ LeďeŶsŵittelseŶoƌik ďekaŶŶte „ÜďeƌsetzuŶgspƌoďleŵ͞ zu löseŶ. 

Allerdings müssen sowohl die Schulung eines deskriptiven Design-Panels als auch die 

Profilierung der Produkte designtheoretisch fundiert werden. Als Panelleiter empfiehlt sich 

deshalb ein Designexperte. In den affektiven Konsumententests müssen neben der 

DesigŶďeuƌteiluŶg ;„likiŶg͞Ϳ auĐh die duƌĐh das DesigŶ tƌaŶspoƌtieƌteŶ NutzeŶstiftuŶgeŶ 

;„ďeŶefits͞Ϳ zuǀeƌlässig eƌŵittelt werden. Schließlich ist im Hinblick auf die Praxisrelevanz 

der Ergebnisse zu berücksichtigen, dass sich die vorliegende Studie nur auf die optische 

Dimension des Designs bezieht. In Folgestudien gilt es, auch den Einfluss der haptischen und 

akustischen Designelemente sowie die Interaktionen zwischen den verschiedenen 

sensorischen Dimensionen auf die Wahrnehmung und Beurteilung des Produktdesigns zu 

analysieren. 
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Subliminal - Wie unser Unterbewusstsein unser Verhalten steuert  

Ehrhard Köhn 

Revolution unseres Wissens über Gehirn und Wahrnehmung 

Die Methoden, die wir in der Sensorik verwenden, wurden mit wenigen Ausnahmen in den 

50er, 60er Jahren des letzten Jahrhunderts entwickelt. Sie basieren mehrheitlich auf einer 

Theorie der Wahrnehmung, von der seit ca. 10-15 Jahren bekannt ist, dass sie falsch ist. 

Allerdings waren die neuen Erkenntnisse über die Wirkungsweise des Gehirns und wie 

Wahrnehmung entsteht, zuerst nur Neurowissenschaftlern und Psychologen bekannt. In dem 

2013 erschienenen Buch von Leonard Mlodinov [1], dass ich zum Titel für meinen Vortrag 

gewählt habe, erklärt der Autor diese neue Sichtweise in einer Art und Weise, dass sie auch 

für Interessierte aus anderen wissenschaftlichen Disziplinen verständlich wird. Die 

Funktionsweise der menschlichen Wahrnehmung beschreibt er auf Seite 50 wie folgt 

(Übersetzung des Autors):  

Die Welt, die wir wahrnehmen, ist eine künstlich konstruierte Umgebung, deren Charakter 

und Eigenschaften ebenso das Ergebnis einer unbewussten mentalen Verarbeitung sind wie 

ein Produkt realer Daten. Die Natur hilft uns, Informationslücken zu schließen, indem sie uns 

mit einem Gehirn ausstattet, das, auf unbewusster Ebene, die Unvollkommenheiten glättet, 

bevor uns überhaupt irgendeine Wahrnehmung bewusst wird. Unsere Gehirne tun all dies 

ohne bewusste Anstrengung ... Wir akzeptieren ohne Zweifel die von unserem unbewussten 

Verstand zusammengebraute Vision, ohne zu realisieren, dass sie nur eine Interpretation ist, 

die konstruiert wurde, um unsere Chance auf Überleben zu maximieren, aber keine, die in 

allen Fällen das genaueste Bild liefert. 

Die visuelle Wahrnehmung ist am besten geeignet, diese Rekonstruktion der Wirklichkeit 

erfahrbar zu machen. Das, was wir alle unter dem Begriff optische Täuschung kennen, ist im 

Grunde eine Demonstration über die Art und Weise, wie visuelle Wahrnehmung funktioniert. 

Sehens- und hörenswerte Beiträge dieses Inhalts liefern die Neurowissenschaftler Al Seckel 

[2, 3] und Beau Lotto [4, 5] in mehreren Vorträgen. 

AuĐh iŶ uŶseƌeŵ FaĐhgeďiet giďt es Beispiele füƌ solĐhe „TäusĐhuŶgeŶ .͞  IŶ eiŶeŵ Beitƌag iŶ 

„Methods iŶ CoŶsuŵeƌ ‘eseaƌĐh͞ fühƌt JohŶ PƌesĐott  ϲ  dazu aus:  

... in den letzten Jahren wurde hohes Interesse auf die Tatsache gerichtet, dass die 
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Geschmackswahrnehmung nicht einfach eine Ansammlung von diskretem Geschmack, 

Geruch, Tastsinn und anderen sensorischen Signalen ist, sondern eher das Produkt der 

Integration solcher Signale ist. Das heißt, wir reagieren bezüglich unserer Wahrnehmung und 

Präferenzen nicht auf diskreten Geschmack, Geruch und taktile Empfindung, sondern auf das 

Aroma, das aus der Synthese dieser sensorischen Signale entsteht. 

Dies bedeutet, dass die einzelnen Elemente innerhalb des Aromas, sobald sie zusammen 

erlebt wurden, nicht unabhängig sind. Es wurde z.B. gezeigt, dass, wenn ein Geschmack (z. B. 

Süße) wiederholt mit einem relativ neuen Geruch gepaart wird, der Geruch süß riecht und 

nachfolgend eine süße Lösung, zu der er hinzugefügt wird, verstärkt. Diese Verbesserung des 

Geschmacks beruht jedoch auf der Behandlung des Geschmacks und Geruchs als Ganzes, das 

ist ein Aroma.  

fMRT-Untersuchungen bei Beliebtheitsprüfungen mit Information über die zu verkostenden 

Produkte (hier Wein) zeigen, dass die extrinsischen Informationen die mediale 

Orbitofrontalrinde aktivieren, einem Bereich, der nach allgemeiner Auffassung die erlebte 

Annehmlichkeit während der Verkostung kodiert [7]. Schon 2003 hatten Paulus und Frank [8] 

diese Beobachtung bei der Verkostung von Cola gemacht und publiziert. D.h., extrinsische 

Information verfälscht die Beliebtheit nicht, sondern verändert den emotionalen Effekt des 

wahrgenommenen Aromas. Vor diesem Hintergrund stellt sich die Frage nach der 

Sinnfälligkeit des hedonischen Blindtests. 

Der hedonische Test 

In der sensorischen Marktforschung ist der Blindtest das Standardverfahren, um die 

Akzeptanz von Produkten innerhalb definierter Zielpopulationen zu ermitteln. Er dient dazu, 

im Zusammenhang mit der Entwicklung neuer Produkte jenes zu identifizieren, dass in einer 

definierten Target Population die höchsten Beliebtheitsratings erzielt. Als der hedonische 

Test eingeführt wurde, war man der Überzeugung, dass extrinsische Produktinformation die 

Beliebtheitseinstufung verfälscht, d.h., ein Bias ist. Inzwischen wissen wir, das diese 

Annahme falsch ist. Das erklärt m.E., warum Ergebnisse aus dem hedonischen Blindtest 

praktisch keinerlei prognostischen Wert für zukünftigen Markterfolg haben können. Ich 

möchte dafür zwei Argumente liefern: 

 Es gibt Schätzungen, dass 75-90 % aller Produktneueinführungen innerhalb des ersten Jahres 

wieder vom Markt verschwinden. In den meisten Fällen dürften Ergebnisse aus einem 
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hedonischer Blindtest an der Einführungsentscheidung beteiligt gewesen sein. 

 In einem kürzlich in Food Quality and Preference erschienenen Artikel [9] schlussfolgern die 

Autoren, dass der Branded Test eine bessere Vorhersage der realen Kaufneigung liefert. Das 

Interessante an diesem Artikel ist der Aufbau der Studie, bei der nicht nur das Ergebnis von 

Blind und Branded Test verglichen wird, sondern auch noch eine Beobachtung des 

tatsächlichen Kaufverhaltens erfolgt.  

Neben der schlechten Vorhersagekraft der Akzeptanzmessungen eines Blindtests treten 

häufig weitere Probleme beim Testen von neu entwickelten Produkten auf:  

 Die für eine Kaufentscheidung wichtigsten Informationen stehen nicht zur Verfügung.  

 Die Notwendigkeit den Befragten Informationen über die Testprodukte zu liefern, z.B. 

diätarische Information, Religionskonformität, in mindestens einem der Testprodukte 

enthaltenen Allergene, etc. machen den Blindtest zu einem Pseudo-Blindtest. 

 Bei neuartigen Produkten mit eventuell positiven Eigenschaften (z.B. low carb, low fat etc.), 

die ihrerseits entweder sensorisch nicht bzw. als sensorisch defizitär wahrgenommen 

werden, ist das in einem Blindtest ermittelte Liking ohne irgendeine Business Relevanz.  

Das alles sind m.E. wichtige Argumente, um über einen affektiven Test nachzudenken, der 

eine bessere Vorhersagegenauigkeit besitzt als der hedonische Blindtest. Neben den neuen 

Erkenntnissen aus Neurowissenschaft und Psychologie, liefert das über Jahre akkumulierte 

Wissen aus der sensorischen Markforschung das nötige Rüstzeug für die Entwicklung eines 

modernen affektiven Produttest, wie z.B.:  

 Expectation oder Erwartungsmodell: In einer Literaturübersicht stellen Fernqvist und 

Ekelund [10] ein Modell vor, das die Wechselwirkung zwischen intrinsischen und 

extrinsischen Produkteigenschaften bei der Präferenzbildung modelliert. Ein 

wesentliches Modul in diesem Modell stellt die Glaubwürdigkeit der dargebotenen 

Information dar. Die Autoren führen dazu Beispiele für die Stereotypie ausgewählter 

Marketingkonzepte vor.  

 Assimilation-Kontrast Theorie: Betina Piqueras-Fiszman und Charles Spence [11] 

erweitern das o.a. Erwartungsmodell noch um das Assimilation-Kontrast Modell. 

Dieses Modell berücksichtigt die Tatsache, dass Konsumenten bei Diskrepanzen 

zwischen Erwartung und Wahrnehmung unterschiedliche Reaktionen zeigen können. 

 Schließlich sollte bei der Entwicklung eines besseren affektiven Tests, die von 
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Kahnemann [12] beschriebene Tatsache berücksichtigt werden, dass die meisten 

Entscheidungen intuitiv und schnell getroffen werden. Nach Rangel et al. [13] 

benötigten Testpersonen in 70 % der Fälle im Mittel 404 msec, um in einer 

simulierten Kaufsituation ihr bevorzugtes Produkt auszuwählen. Da Kontext das 

wichtigste und ein unverzichtbares Element einer Information ist  (Seckel [3]), sollte 

dieser ebenfalls in dem neuen affektive Produkttest abgebildet werden. Die Technik 

der virtuellen Realität könnte eventuell das dafür notwendige technische Equipment 

bereitstellen.    

In dem schon einmal erwähnten 2-bändigen Werk von Ares und Varela, Methods in 

Consumer Research, stellt Rosires Deliza einen Test unter Berücksichtigung des o.a. 

EƌǁaƌtuŶgsŵodell ǀoƌ  ϭϰ . IĐh halte dieseŶ Test jedoĐh ŶiĐht füƌ eiŶeŶ ǁiƌkliĐh „ďesseƌeŶ͞ 

Test. Ein wesentliches Problem ist aus meiner Sicht, dass der Blindtest nicht wirklich 

aufgegeben wird. Es handelt sich um zwei Tests: zuerst ein hedonischer Blindtest, dem mit 

einer Woche Abstand ein Branded Test bei den gleichen Respondents folgt. 

Wahrscheinlich ist die Frage nach der Beliebtheit eines Produkts sogar die falsche Frage, 

wenn es darum geht, das am besten geeignete Produkt als Ersatz für eine bestehende Marke 

oder für eine  Neueinführung zu selektieren.  D.h., wir brauchen einen Paradigmenwechsel 

für den hedonischen Produkttest. Die für den Markterfolg bedeutsame Frage ist m.E., ob das 

neue Produkt zusammen mit den extrinsischen Informationen in der Lage ist, die durch die 

Information geweckten Erwartungen von Konsumenten der Zielpopulation zu erfüllen. 

In den letzten zwei Jahren habe ich an der Entwicklung und Einführung eines hedonisch Test 

mit Information teilgenommen und die Ergebnisse aus vier umfangreichen Studien in 

unterschiedlichen Märkten analysiert. Daher habe ich recht konkrete Vorstellungen, wie der 

neue affektive Konsumententest aussehen sollte: 

 Separate Blind-Test Ergebnis werden gar nicht benötigt. Stattdessen: Messen der 

Veränderung des Liking (bzw. der Kaufbereitschaft) vor und nach Verkostung/ Konsum 

des Produkts. 

 Netter Nebeneffekt: Die Differenz aus beiden Urteilen (nachher – vorher) hat keinen 

Skaleneffekt mehr (bei Verwendung der klassischen Hedonik Skala). 

 Erforderlich (und auch möglich): Klassierung der Konsumenten nach 
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Präferenzklassen.  

 Bei Category Appraisal Studien: Latent Class Segmentierung mit den Ergebnissen aus 

der Profilierung der Testprodukte als unabhängiger Variable und der Liking Differenz 

als abhängige Variable. Bei Verwendung eines Sensory Informed Design (SID) lassen 

sich dann sogar Studien mit reduziertem Design durchführen. 
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Die olfaktorische Wahrnehmung aus semiotischer Sicht  und Möglichkeiten 

zur medialen Nutzbarkeit 

Fabian Westen 

Vorwort 

Die folgende Ausarbeitung beruht auf Erkenntnissen und Untersuchungen durch meine 

Masteƌaƌďeit ‚the sĐeŶse.͚ aŶ deƌ M“D MüŶsteƌ “Đhool of DesigŶ. Deƌ Theoƌieteil deƌ Aƌďeit 

befasst sich mit Überlegungen zur Nutzbarkeit der olfaktorischen Wahrnehmung in analogen 

und digitalen Medien. Im Praxisteil wurde ein Ausgabegerät für Gerüche entwickelt, um 

Theorie und Praxis bestmöglich zu verknüpfen. 

Einleitung 

Die olfaktorische Wahrnehmung wird oft als niederer Sinn bezeichnet und findet im 

menschlichen Verständnis von Wirklichkeit, im Vergleich zur visuellen und auditiven 

Wahrnehmung, bisher wenig Beachtung. Doch selbst eine einzige Duftnote kann 

Erinnerungen an eine Person wecken und längst vergessenes hervorrufen. Erinnerungen 

werden allein durch den Geruch wieder so präsent, als wären sie real. Emotionen entfalten 

sich und der Geist scheint sich ganz in der Erinnerung zu befinden. 

Dennoch wird dem Geruchssinn bis heute eine eher untergeordnete Rolle zugeschrieben. In 

der kulturgeprägten Hierarchie der Sinne belegt die olfaktorische Wahrnehmung daher oft 

den letzten Platz. Die Funktionen der Olfaktorik werden in aller Regel auf das Unterscheiden 

und Wahrnehmen von Gerüchen begrenzt. Die Unterscheidung von gut und verdorben, das 

Erkennen von Gefahr durch Gerüche von Feuer oder Rauch oder die Identifizierung von 

Personen sind bekannte Vorteile.  

Neben diesen Vorteilen bietet die olfaktorische Wahrnehmung aber noch viele Potentiale, 

die bisher wenig ergründet und untersucht wurden. Einen Teil bildet die Betrachtung der 

olfaktorischen Wahrnehmung aus semiotischer Sicht, um den es im Folgenden ganz 

grundlegend geht. 
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Der Geruch aus semiotischer Sicht 

Die Semiotik ist die Wissenschaft der Zeichenprozesse und untersucht alle Arten von 

Kommunikation, an denen Zeichen beteiligt sind. So wie das gesprochene Wort ein Zeichen 

für das beschriebene ist, kann auch ein Straßenschild oder ein Geruch ein Zeichen sein und 

einen Objektbezug besitzen. 

In Bezug auf Gerüche wurden semiotische Systeme bisher wenig angewandt oder 

untersucht, obgleich diese Sinneseindrücke laut der triadischen Zeichenrelation von Charles 

Sanders Peirce als Zeichen verstanden werden können. 

 

In Abb. 1 ist eine typische Zeichenbeziehung zwischen dem visuellen Zeichen (Rauch) und 

dem Objekt (Feuer) beschrieben. Demnach sehen wir nicht einfach nur den Rauch, sondern 

denken bereits an ein mögliches Feuer. Natürlich ist dies auch beim Geruch von Rauch in 

Abb. 2 der Fall, wo die chemische Struktur des Rauches als olfaktorisches Zeichen verstanden 

werden kann.  

So ist es beispielsweise auch möglich, ein herannahendes Gewitter zu riechen. Die 

Gewitterluft fungiert als indexikalisches Zeichen und weist darauf hin, dass es in absehbarer 

Zeit gewittern wird. 

Mitaƌďeiteƌ des MIT ‒ MassaĐhusetts IŶstitute of TeĐhŶologǇ haďeŶ ‘egeŶtƌopfeŶ auf Ϯϴ 

verschiedene Oberflächen prasseln lassen und dies mit einer Hochgeschwindigkeits-Kamera 

festgehalteŶ. DaduƌĐh ǁollteŶ sie deŵ ‚Duft des ‘egeŶs͚ auf die “puƌ koŵŵeŶ. TatsäĐhliĐh 

Abb. 1: Zeichenrelation visuell 

 

Abb. 2: Zeichenrelation olfaktorisch 
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sind sie nach 600 Durchgängen zu dem Entschluss gekommen, dass die Regentropfen im 

Moment des Aufpralls kleine Bläschen bilden, die mit Aromapartikeln der jeweiligen 

Oberfläche gefüllt sind. Dadurch ist es möglich, den Regen bzw. dessen Auswirkungen zu 

riechen. Durch den Wind werden die Aromapartikel über weite Strecken transportiert und 

können somit wahƌgeŶoŵŵeŶ uŶd ŵit deƌ KoŶǀeŶtioŶ ‚‘egeŶ͚ aďgegliĐheŶ ǁeƌdeŶ. 

„UŶtil Ŷoǁ, people didŶ’t kŶoǁ that aerosols Đould ďe geŶerated froŵ raiŶdrops oŶ soil“, 

JouŶg says. „This fiŶdiŶg should ďe a good refereŶĐe for future ǁork, illuŵiŶatiŶg 

microbes and chemicals existing inside soil and other natural materials, and how they can 

ďe deliǀered iŶ the eŶǀiroŶŵeŶt, aŶd possiďly to huŵaŶs.“ [Jennifer Chu: Rainfall can 

release aerosols, study finds; 2015  http://news.mit.edu/2015/rainfall-can-release-

aerosols-0114] 

Das Wahrnehmungserlebnis befindet sich in diesem Beispiel in einer asynchronen Abfolge. 

Die Modalitätsüberlagerung ist bei olfaktorischen Inputs also maßgeblich abhängig von der 

Übertragungsgeschwindigkeit, die beispielsweise durch Umwelteinflüsse bestimmt wird. 

In der folgenden Argumentation stützen sich die Aussagen auf die triadische Zeichenrelation 

nach Peirce von ca. 1900, in der er in die drei folgenden Zeichentrichotomien klassifiziert: 

 Repräsentamen (Zeichen) 

 Interpretant (Bedeutung) 

 Objekt (Bezeichnetes) 

Ausschlaggebend für die Funktionsweise von Zeichen ist die Zeichenbeziehung. Eine starke 

Zeichenbeziehung bringt andere Ausprägungen und Potenziale mit sich als eine weniger 

starke Beziehung. 

 

Für die semiotische Wirkungsweise von Gerüchen bedeutet dies, dass der Grad der 

Abb. 3: Zeichenbeziehung Geruch und Feuer 
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Zeichenbeziehung entscheidend für die wahrnehmungstechnische Verarbeitung ist. Im 

Folgenden wird in drei hypothetische Ausprägungen unterteilt, um deren Potenziale 

differenzieren zu können. 

Geruch mit geringer Beziehung 

Gerüche mit geringer Beziehung sind unbekannte Gerüche, die bisher noch keine oder nur 

eine geringe Beziehung zum Objekt aufweisen. Dem entsprechend werden Gerüche in 

diesem Stadium je nach Alter einer Person häufiger oder weniger häufig auftreten.  

Geruch mit bestehender Beziehung 

Gerüche mit bestehender Beziehung sind die uns geläufigsten Gerüche, da diese bereits als 

stabile Beziehung zwischen chemischer Verbindung, dem Geruch (Zeichen) und dem 

Bezeichneten (Objekt) bestehen. Auf diese bestehenden Beziehungen kann folglich 

zurückgegriffen werden, um Objekte anhand eines Geruchs zu identifizieren. 

Geruch mit multiplizierter Beziehung 

Als Gerüche mit multiplizierter Beziehung können Gerüche deklariert werden, die auf mehr 

als ein Objekt verweisen können. Im Grunde handelt es sich hierbei um einen Geruch, der 

entweder aus mehreren Gerüchen besteht und dadurch multiple Beziehungen zulässt, oder 

um einen Geruch, der durch mehrfache Konventionalisierung verschiedene Beziehungen 

eingegangen ist. 

Diese grobe Aufteilung in drei Ausprägungen ist aufeinander aufbauend. So ist es möglich, 

dass eine Geruchskonvention in ihrem Zyklus verschiedene Stadien (Ausprägungen) 

durchläuft. Für die Ausführung dieser Aufteilung sind weitere Forschungen nötig. Die 

bisherigen Erkenntnisse der vorangegangenen Argumentation sollen lediglich als 

grundlegende semiotische Wirkungsweisen für Gerüche verstanden werden.  

FoƌsĐhuŶgspƌodukt ‚the sĐeŶse.͚ 

Um die semiotisch beschriebenen und weitere Möglichkeiten der olfaktorischen 

Wahrnehmung testen und validieren zu köŶŶeŶ, ǁuƌde ‚the sĐeŶse.͚ eŶtǁiĐkelt.  
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Das Ausgabegerät für Gerüche lässt sich mit anderen Geräten koppeln und kann so Medien 

mit Gerüchen ausstatten. Besonders im privaten Umfeld könnten neue Medienformate mit 

Gerüchen Einsatz in Bereichen wie Unterhaltung, Alltag und Gesundheit finden. 

Beispielsweise können mit dem Gerät schon jetzt Filme mit Gerüchen versehen, 

Geruchswecker gestellt und Entspannung oder Konzentration unterstützt werden. Durch 

dieses offen gestaltete Konzept bietet das Produkt viel Potenzial für die Zukunft! 

 

BetƌieďeŶ ǁiƌd ‚the sĐeŶse.͚ ŵit ďis zu ǀieƌ GeƌuĐhskapselŶ, ǀoŶ deŶeŶ eiŶe optioŶal als 

Neutralisator genutzt werden kann, um das Vermischen der Gerüche zu verhindern. Die 

Geruchskapseln können ausgetauscht werden und basieren auf natürlichen Duftölen. Ein 

Microcontroller steuert die Ausgabe der Gerüche und kann via Wi-Fi mit anderen Geräten 

kommunizieren.  

Resümee 

Die olfaktorische Wahrnehmung aus semiotischer Sicht wurde hiermit lediglich umrissen. Es 

bedarf weiterer Überlegungen, um die semiotische Wirkungsweise von Gerüchen genau 

definieren zu können. Aus den daraus resultierenden Erkenntnissen werden nicht nur 

weitere Möglichkeiten zur medialen Nutzbarkeit entspringen, es wird mit hoher 

Wahrscheinlichkeit auch möglich sein, den Geruch auf dieser Basis als mediales Mittel zu 

Aďď. ϰ: Das Geƌät ‚the sĐeŶse.͚ uŶd ǀieƌ 
Geruchskapseln 

 

Aďď.  : ‚the sĐeŶse.͚ iŶ VeƌďiŶduŶg ŵit 
anderen Geräten 
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etablieren. 

Neben der Beantwortung wahrnehmungstheoretischer Fragen werden weiterhin auch 

Lösungsansätze für die Nutzbarmachung der Olfaktorik folgen müssen. Die 

Weiterentwicklung der chemischen Simulation von Gerüchen und vor allem Prototypen zur 

elektronischen Geruchsimulation müssen weitere Erkenntnisse liefern. 
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Investigating the diffeƌeŶĐes iŶ ĐoŶsuŵeƌs͛ eŵotioŶs toǁaƌds oƌgaŶiĐ aŶd 

conventional food: a study of a cognitive survey and sensory evaluation 

Diana Ismael 

Consumers often express great positive intentions towards organic food though their actual 

buying behavior falls short to the expressed intentions. This intention-behavior gap (IBG) is 

considered a disadvantage in the marketing field as it may leads to misunderstand the 

consumer behavior. IBG has been previously attributed mainly to high prices, lack of 

knowledge aŶd liŵited aǀailaďilitǇ. Hoǁeǀeƌ, the ƌole of ĐoŶsuŵeƌs͛ eŵotioŶs iŶ this gap has 

Ŷot ďeeŶ addƌessed Ǉet. Ouƌ studǇ aiŵs to uŶdeƌstaŶd the eŵotioŶs͛ ƌole iŶ the IBG ďǇ 

studǇiŶg ĐoŶsuŵeƌs͛ ĐoŶsĐious aŶd uŶĐoŶsĐious eŵotioŶs toǁaƌds oƌgaŶiĐ aŶd ĐoŶǀeŶtioŶal 

food.  

A cognitive survey and a sensory evaluation were conducted at the sensory labs at Kassel 

University and Fulda University of Applied Sciences. The sensory evaluation contained taste, 

smell (with 3 non-labeled organic and conventional samples (OS and CS)), sight (with 2 

labeled samples), touch tests and a forced choice test (FCT) under time pressure. 

A specific color scale with light and dark colors was designed and used in the current study 

as a Ŷeǁ ŶoŶiŶtƌusiǀe ŵethod to ƌefleĐt the paƌtiĐipaŶts͛ unconscious emotions. The sensory 

evaluation was performed using (i) the eye-tracking technique (SMI RED-250 mobile) to track 

the paƌtiĐipaŶts͛ eǇe fiǆatioŶ oŶ the Đoloƌ sĐale, aŶd ;iiͿ a ǀeƌďal eŵotioŶ ƋuestioŶŶaiƌe to 

detect the conscious emotions in addition to Likert questions. Forty participants (35 % male 

and 65 % female) took part in this study. Although 76 % of the participants stated that they 

would like to buy all their food as organic, 13 % buy all their food in organic quality. 

Moreover, the participants rated their positive emotions in the cognitive survey towards OS 

higher than CS, while they rated their negative emotions towards CS higher than OS. The 

results of the verbal emotion questionnaire showed no significant differences between the 

paƌtiĐipaŶts͛ eŵotioŶs toǁaƌds the tested O“ aŶd C“. The eǇe-tracking results showed that 

the paƌtiĐipaŶts͛ dǁell tiŵe oŶ the light Đoloƌs ǁeƌe sigŶifiĐaŶtlǇ higheƌ thaŶ oŶ the daƌk 

colors after testing the OS and CS. The color of the tested samples had no impact on the 

most fixed-on color by participants perception. Moreover, no significant differences found in 

paƌtiĐipaŶts͛ likeŶess ďetǁeeŶ O“ aŶd C“. Yet, the higheƌ ƌates iŶ geŶeƌal ǁeƌe giǀeŶ to the  
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C“ eǆĐept foƌ the laďeled O“. Despite the paƌtiĐipaŶts͛ loǁ ƌate of positiǀe eŵotioŶs aŶd 

likeness to one of the labeled CS (bottle of direct orange juice), 40 % of them chose this 

product in the FCT.  

Ouƌ ƌesults deteĐted a gap ďetǁeeŶ the paƌtiĐipaŶts͛ responses in each of the cognitive 

survey and the sensory evaluation. Furthermore, the results showed, for each sample, a 

consistency between the rate of the positive emotions and the higher dwell time on the light 

colors, and the same results between negative emotions and dark colors. This consistency 

may refer to the capability of the new developed method, the color scale, to detect the 

iŵpliĐit eŵotioŶs iŶ a seŶsoƌǇ eǀaluatioŶ foƌ a ďetteƌ uŶdeƌstaŶdiŶg of the ĐoŶsuŵeƌ͛s 

behavior in depth 
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Herausforderungen für die Lebensmittelwirtschaft: Weniger Zucker, 

weniger Fett, weniger Salz 

 Simone Schiller 

Zucker, Salz und gesättigte Fettsäuren begünstigen - in hohen Mengen verzehrt – das Risiko 

für Übergewicht und Adipositas (Fettleibigkeit), für Bluthochdruck und erhöhte Blutfette. 

Daraus können Herz-Kreislauf-Erkrankungen und Typ-II-Diabetes entstehen. Angesichts ihres 

weltweiten Anstiegs stellen diese Erkrankungen die Gesundheitssysteme vor enorme 

Herausforderungen. Die Reduktion des Energie- und Salzgehaltes von Lebensmitteln nimmt 

in der aktuellen Ernährungsdiskussion einen breiten Raum ein. Es werden Maßnahmen in 

der Ernährungsbildung gefordert, neue Deklarationsvorschriften für Nährwertangaben 

diskutiert und Hersteller aufgefordert, ihre Verantwortung für die Folgen des Konsums ihrer 

Produkte wahrzunehmen. 

Das Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft (BMEL) erarbeitet derzeit eine 

Nationale Strategie für die Reduktion von Zucker, Fetten und Salz in Fertigprodukten. Sie soll 

gemeinsam mit der Lebensmittelwirtschaft und dem Lebensmitteleinzelhandel auf 

freiwilliger Basis umgesetzt werden. Für Lebensmittelhersteller stellt die Umsetzung dieser 

Anforderung eine Herausforderung dar:  

•  Mit deƌ ‘eduktioŶ ǀoŶ )uĐkeƌ, Fett odeƌ “alz köŶŶeŶ ďei LeďeŶsŵittelŶ VeƌäŶdeƌuŶgeŶ iŵ 

Geschmack und in der Textur einhergehen. Diese können die Verbraucherakzeptanz der 

Produkte negativ beeinflussen und zu sinkenden Absatzmengen führen.  

•  Auf deƌ aŶdeƌeŶ “eite geht ŵit deƌ ‘eduktioŶ ǀoŶ )uĐkeƌ, Fett odeƌ “alz füƌ ǀiele Pƌodukte 

auch eine Verbesserung des gesundheitlichen Nutzens einher, die im Hinblick auf den 

allgemeinen Gesundheitstrend akzeptanzsteigernd wirken kann. Möglicherweise kann dieser 

dazu geŶutzt ǁeƌdeŶ, uŵ GesĐhŵaĐkseiŶďußeŶ aus VeƌďƌauĐheƌsiĐht „auszugleiĐheŶ͞ uŶd 

um gesundheitsbewusste Kundengruppen für die Produkte besser zu erschließen. 

Aufbau der Studie 

Vor diesem Hintergrund beschäftigt sich die DLG-Studie mit folgenden zentralen 

Fragestellungen betroffener Lebensmittelproduzenten: 
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•  Fokus ϭ: Wie sind die Chancen und Risiken bei einer Reduktion von Zucker, Fett oder Salz 

einzuschätzen, über eine Verbesserung des gesundheitlichen Nutzens der Produkte 

gesundheitsbewusste Kundengruppen besser zu erschließen und mögliche 

Geschmackseinbußen aus Verbrauchersicht rechtfertigen zu können?  

•  Fokus Ϯ: Wie stark beeinträchtigt die Reduktion von Zucker, Fett und Salz den Geschmack? 

Erkennen und akzeptieren Verbraucher geschmacklich Produkte, die Zucker, Fett und Salz 

reduziert sind?  

•  Fokus ϯ: Wie kann man die Reduktion von Zucker, Fett und Salz technologisch erfolgreich 

umsetzen, ohne dabei den Geschmack und die Textur maßgeblich zu beeinträchtigen? 

Dazu wurden in der breit angelegten Studie von Juli bis September 2017 Experten-Interviews 

sowie Verbraucherbefragungen und sensorische Akzeptanztests durchgeführt. Im Folgenden 

sind einige zentrale Ergebnisse der Interviews und Befragungen zusammengefasst. Die DLG-

Studie wurde in Zusammenarbeit mit Prof. Dr. Holger Buxel (Professor an der 

Fachhochschule Münster) und der Böttcher Marktforschung GmbH, Düsseldorf, 

durchgeführt. 

Fazit der Studie 

Wendet man den Blick zunächst auf Fokus 2 (Geschmacksbeeinträchtigungen und 

Akzeptanzwirkungen) so zeigen die Untersuchungsergebnisse zur Verkostung, dass eine 

moderate Reduktion des Salzgehaltes (-10 %) und Zuckergehaltes (-15 %) bei den 

exemplarisch ausgewählten Beispielprodukten durchaus ohne stärkere Akzeptanz- und 

Geschmackseinbußen möglich ist; und zwar unabhängig davon, ob die Reduktion dabei für 

die Verbraucher thematisiert wird oder nicht. Wird der Salz- und Zuckergehalt über dieses 

moderate Niveau hinaus noch weiter reduziert, entstehen jedoch zunehmend 

Akzeptanzprobleme bei den Produkten. Anders als bei Salz und Zucker zeigt sich in der 

Untersuchung beim dritten Beispielprodukt, dass eine Reduktion des Fettanteils direkt zu 

einem Verlust von Akzeptanz führt – auch wenn diese eher moderat ausfällt (-15 %) und 

auch wenn diese thematisiert wird. 

Aufgrund der Vielzahl und Unterschiedlichkeit der Lebensmittelprodukte können die 

Untersuchungsergebnisse zu den ausgewählten Beispielprodukten sicherlich nicht 
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generalisiert und pauschal auf alle Produkte übertragen werden. Da bei zwei von drei 

Produkten jedoch eine moderate Reduktion von Z/F/S durchaus ohne nennenswerte 

Akzeptanz- und Geschmacks  einbußen einherging, kann vermutet werden, dass es auch für 

viele andere Produkte im Markt machbar sein sollte, mit Hilfe einer Reformulierung der 

Lebensmittel den Z/F/S-Gehalt in einer moderaten Bandbreite zu reduzieren, ohne dabei 

uŶŵittelďaƌ „‘auďďau͞ aŶ deƌ PƌoduktakzeptaŶz zu ďetƌeiďeŶ. AlleƌdiŶgs zeigeŶ die 

Untersuchungsergebnisse auch, dass bei jedem Produkt eine individuelle Überprüfung 

erforderlich sein dürfte, wie und bis zu welchem Reduktionsgrad an Z/F/S eine 

Produktanpassung erfolgreich gelingen kann, ohne akzeptanzmindernd zu wirken.  

Füƌ eiŶe ‘eduktioŶ ǀoŶ )/F/“ eǆistieƌt u.a. eiŶe BaŶdďƌeite „ŵodeƌŶeƌ͞ VeƌfahƌeŶ uŶd 

Ansätze, die aktuell von Experten diskutiert werden. Die Ergebnisse zu Fokus 3 

(Technologische Umsetzungsmöglichkeiten)zeigen diesbezüglich, dass für viele 

Produktgruppen durchaus einige der Verfahren und Ansätze aus Expertensicht sinnvoll 

angewandt werden können, mit deren Hilfe eine Z/F/S-Reduktion erfolgreich angegangen 

werden kann, ohne dabei den Geschmack und die Textur des Produktes maßgeblich zu 

beeinträchtigen. Die Ergebnisse der Expertenbefragung geben hier Anhaltspunkte, bei 

welchen Produktgruppen mit welchen Verfahren und mit welchem Reduktionspotenzial 

erfolgsversprechend angesetzt werden könnte.  

Mit Blick auf die Frage, wie die Chancen und Risiken einzuschätzen sind, über eine Reduktion 

von Zucker, Fett oder Salz in Lebensmitteln gesundheitsbewusste Kundengruppen 

ansprechen zu können und vielleicht sogar Geschmackseinbußen mit Hilfe des 

Gesundheitsaspekts zu rechtfertigen, zeigen die Ergebnisse zu Fokus 1 (Verbraucherrelevanz 

und Kaufverhalten bei Zucker, Fett, Salz reduzierten Lebensmitteln). Das Ziel einer Zucker- 

und Fettreduktion beim Verzehr von Lebensmitteln ist durchaus ein relevantes Thema für 

breite Verbraucherschichten. Auch Salzreduktion ist ein Thema, jedoch deutlich weniger 

verbreitet. Das spiegelt sich auch in der Frage der Nutzung von Informationen und dem 

KaufǀeƌhalteŶ ďei „“alz͞ ǁideƌ: PƌoduzeŶteŶ „salzhaltigeƌ Pƌodukte͞ düƌfteŶ ǀoƌ deŵ 

Hintergrund vor einer deutlich größeren Herausforderung stehen, wenn sie bei einer 

“alzƌeduktioŶ eiŶe “teigeƌuŶg des gesuŶdheitliĐheŶ NutzeŶs eiŶes Pƌoduktes „ǀeƌŵaƌkteŶ͞ 

wollten. 

Auch wenn das Ziel einer Z/F/S-Reduktion für viele Verbraucher von Bedeutung ist, legen die 
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Befragungsergebnisse nahe: Nur ein kleiner Teil der Verbraucher ist im Markt vermutlich 

bereit, für eine Z/F/S-Reduktion Einbußen im Geschmack hinzunehmen. Der Anteil der 

VeƌďƌauĐheƌ, die als ǁiƌkliĐh „gut eƌƌeiĐhďaƌ͞ füƌ eiŶe aktiǀe PositioŶieƌuŶg üďeƌ das Theŵa 

Reduktion einzustufen sind, ist limitiert (21 % bei Zucker, 15 % bei Fett, 11 % bei Salz). Für 

Hersteller von Produkten, die eher darauf abzielen, breite Käuferschichten im Markt zu 

bedienen, bedeutet das im Umkehrschluss, dass eine Z/F/S-Reduktion, die mit einer 

Geschmackseinbuße einhergeht, absatzseitig ein Risiko darstellen kann. Reduktionsmenge 

und Geschmackswirkung sollten daher zeitgleich geprüft werden. 

Gleichwohl weisen die Ergebnisse auch darauf hin, dass es im Markt Raum für Z/F/S-

reduzierte Produkte gibt - natürlich insbesondere dann, wenn die sensorischen 

Eigenschaften des Produktes nicht verändert wurden. Für kleinere Käuferschichten besteht 

u. U. eine Akzeptanz für geringfügige Beeinträchtigungen der sensorischen Eigenschaften. 

Mit Blick auf die Frage, wie man die Steigerung des gesundheitsbezogenen Nutzens aus einer 

Z/F/S-Reduktion absatzseitig nutzbar machen kann, zeigen die Befragungsergebnisse, dass 

bei vielen Verbrauchern das Wissen über Z/F/S und die Fähigkeit, Angaben zu Z/F/S 

interpretieren zu können, stark limitiert ist. Vor dem Hintergrund kann vermutet werden, 

dass ein Hersteller, der Z/F/S in seinen Produkten reduziert, aus der Reduktion selbst 

zunächst ohne weitere aktive kommunikative Maßnahmen oftmals kaum einen Vorteil 

ziehen kann, da die Steigerung des gesundheitsbezogenen Nutzens von vielen Verbrauchern 

vermutlich wenig bis gar nicht bemerkt würde; auch nicht in Produktgruppen, die relativ viel 

Z/F/S enthalten, da viele Verbraucher diese als solche oft gar nicht einordnen. 

In den meisten Fällen dürfte die Steigerung des gesundheitsbezogenen Nutzens aus einer 

Z/F/S-Reduktion absatzseitig daher nur dann nutzbar gemacht werden können, wenn sie von 

aktiven Kommunikationsmaßnahmen begleitet wird, was mit einer Investition in die 

Kommunikation verbunden sein dürfte. Ob sich das vor dem Hintergrund der begrenzten 

)ielgƌuppeŶgƌöße, die als „gut eƌƌeiĐhďaƌ͞ füƌ eiŶe aktiǀe PositioŶieƌuŶg üďeƌ das Theŵa 

Reduktion einzustufen ist, bei Produkten lohnt, die breite Verbraucherschichten ansprechen, 

sollte sorgsam durchdacht werden. Alternativ kann eine gute Strategie bei Thema Z/F/S-

Reduktion durchaus darin bestehen, die Reduktion von Z/F/S möglichst ohne Maßnahmen 

einer aktiven Kommunikation der Reduktion durchzuführen – insbesondere dann, wenn die 

Reduktion sorgsam vorbereitet und so durchgeführt wurde, dass der Geschmack und die 
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Textur des Produktes nicht maßgeblich beeinträchtigt wurden. Von vielen Verbrauchern 

dürfte in dem Fall eine Reduktion vielleicht noch nicht einmal bemerkt werden. 
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DGSens Sensoriktage 2018 – Aktivierendes Element: Rinderknochenbrühe 

Stephanie Glassl 

Ein kleiner Sensoriktest darf auf einer Tagung der DGSens nicht fehlen. Während der Pausen 

koŶŶteŶ die TeilŶehŵeƌ KŶoĐheŶďƌühe „WeideƌiŶd͞ des “taƌt-ups BROX verkosten. Das 

Unternehmen will u.a. mit dieser Bio-Kraftbrühe, die 18 Stunden lang gekocht wird, 

urgeschichtliche und nährstoffreiche Lebensmittel in die Moderne bringen 

(https://bonebrox.com). 

Im sensorischen Blindtest wurden zwei Proben nach rotiertem Design gereicht und 

bewertet. Zum einen das Originalprodukt und zum anderen die Knochenbrühe mit der 

Zugabe von Butter. Am Ende der Tagung konnten die Ergebnisse bereits gezeigt werden und 

sind hier nochmals dargestellt:  

Beide Produkte erreichen hinsichtlich der sensorischen Qualität im Mittel nur mäßige Werte 

zwischen 5 und 6 auf der 9-Punkte-Hedonik-Skala. Der Mittelwertvergleich zeigt eine 

signifikante Bevorzugung der Probe, die um Butter ergänzt wurde (vgl. Abb. 2). Das 

verwundert nicht. Es ist bekannt, dass durch die Zugabe von Fett in Lebensmitteln der 

Geschmack positiv beeinflusst wird. Die Aromastoffe- also die Geschmacksträger- sind 

fettlöslich und können so ihr Aroma voll entfalten und das Geschmackserlebnis wird 

„ƌuŶdeƌ͞.  

Abb. 1: Testprodukte im Blindtest 
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Abb.2 : Ergebnisse der Beurteilung – Gesamtakzeptanz (Häufigkeiten, Mittelwertvergleich) 

 

In den Just-About-Right Fragestellungen ergibt sich bei beiden Produkten, dass der 

FleisĐhgesĐhŵaĐk deŶŶoĐh als „etǁas zu ǁeŶig iŶteŶsiǀ͞ ďeuƌteilt ǁiƌd. DuƌĐh die 

VeƌfeiŶeƌuŶg ŵit Butteƌ kaŶŶ jedoĐh deƌ AŶteil deƌ Kategoƌie „geƌade ƌiĐhtig͞ pƌozeŶtual 

erhöht werden. Im Blindtest wurde der Probe mit Butter auch ein höherer Fettgehalt 

zugeordnet, da dieser auch optisch durch vermehrte Fettaugen wahrnehmbar war. Während 

das Originalprodukt etwas zu wenig Fett enthält, verschiebt sich durch die Zugabe von Butter 

das AŶtǁoƌtǀeƌhalteŶ iŶ ‘iĐhtuŶg „etǁas zu ǀiel͞ ;ǀgl. Abb. 3). Hier zeigen sich 

konkurrierende Ziele: die Zugabe von Butter führt zwar zur gewünschten 

Akzeptanzsteigerung während die Wahrnehmung und Bewertung des Fettgehalts vom 

Optimum abweichen. Es gilt, das richtige Maß an Verfeinerung zu finden. 

Abb. 3: Ergebnisse der Beurteilung – Fleischgeschmack und Fettgehalt 
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Die Belohnungsfalle – neuropsychologische Grundlagen zum 

Ernährungsverhalten 

Bernd Schubert 

Vielen Menschen ist es bewusst, wenn sie sich ungesund ernähren. Aber gleichzeitig sind sie 

nicht in der Lage, ihre Gewohnheiten zu ändern. Der steigende Konsum zucker- und 

fetthaltiger sowie hochkalorischer Produkte ist riskant, und er stellt die Gesundheitssysteme 

der Industriegesellschaft vor kaum lösbare Probleme. Warum fällt es Menschen so schwer, 

ihre Ernährungsgewohnheiten zu ändern?  

Eine Antwort liefert die moderne neuropsychologische Forschung zur Funktionsweise des 

Belohnungssystems im Gehirn. Gewohnheiten sind danach automatisierte 

Verhaltensweisen, die durch situationsbedingte interne oder externe Reize (Trigger, Nudges) 

ausgelöst werden. Aufgrund früherer Erfahrungen verbindet das Gehirn die 

VeƌhalteŶsǁeiseŶ ŵit BelohŶuŶgeŶ iŶ Foƌŵ eiŶes kuƌzfƌistig „guteŶ Gefühls͞. Letzteƌes 

entsteht durch Botenstoffe (vor allem Dopamin, Glutamat und Endorphine). Da das Gefühl 

„gut͞ ist, ǁiƌd es iŵŵeƌ ǁiedeƌ Ŷeu aŶgestƌeďt. 

Besonders beim Konsum von Zucker ist der belohnende Wirkungskreislauf im Gehirn durch 

zahlreiche Studien nachgewiesen. Ein relativ neues, bisher kaum bekanntes Modell zur 

Erklärung gewohnheitsmäßigen Verhaltens ist das Habituationsmodell von Ingo Schymanski. 

Danach beginnt ein Verhaltenszyklus mit einem inneren Mangelzustand (z. B. Hunger), der 

einen motivationalen Antrieb erzeugt, um den Mangel auszugleichen (Homöostase). Die 

entsprechende Belohnungserwartung (Appetit) bewirkt u. a. die Ausschüttung von Dopamin 

und Glutamat. Diese Stoffe erzeugen in der Erwartung eines Lust machenden Erlebnisses 

;leĐkeƌeƌ KuĐheŶͿ eiŶ VeƌlaŶgeŶ  ;„WaŶtiŶg͞Ϳ, das uŶs aŶtƌeiďt, die BelohŶuŶg zu 

bekommen. Wird die Erwartung erfüllt (der Kuchen schmeckt lecker), aktiviert dies den 

Nucleus Acumbens. Er veranlasst, dass weitere Botenstoffe ausgeschüttet werden. Dabei 

handelt es sich u. a. uŵ köƌpeƌeigeŶe Opiate ;EŶdoƌphiŶeͿ, die iŵ GehiƌŶ das „gute Gefühl͞ 

;BelohŶuŶgͿ eƌzeugeŶ. Hieƌ eŶtsteht das GefalleŶ ;„LikiŶg͞Ϳ als eŵotioŶale BeǁeƌtuŶg des 

Erlebnisses. Am Ende dieser biochemischen Kaskade kommt es zur Ausschüttung von Gaba, 

einem Botenstoff, der die Aktivität hemmt und ein wohliges Entspannungserlebnis stiftet. 

Diese Phase der Ruhe hat eine spezifische Funktion: Sie gibt dem Körper Zeit, seine 
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Dopaminspeicher für den nächsten Belohnungszyklus zu regenerieren. 

Was zu Zeiten der Sammler und Jäger gut funktioniert hat (seither hat sich unser Gehirn 

kaum verändert), stellt die Menschen in der modernen Gesellschaft vor dramatische 

Probleme. Denn einer Überstimulierung des Belohnungssystems durch immer mehr 

Belohnungsangebote können wir uns kaum entziehen. So sind wir pausenlos auf der Suche 

nach neuen und wiederkehrenden Belohnungen. Dies führt aber dazu, dass das Dopamin 

bald verbraucht ist und Belohnungen nicht mehr so eintreten wie erhofft. Auf diese Weise 

eŶtsteht eiŶ „Teufelskƌeis deƌ Lust͞ ;“ĐhǇŵaŶskiͿ, deƌ füƌ deŶ phǇsisĐheŶ odeƌ psǇĐhisĐheŶ 

Zusammenbruch vieler Menschen oft mit verantwortlich ist.  

 

Aktuelle Trends in der Gesellschaft zeigen, dass viele den für die Gesundheit so gefährlichen 

„BelohŶuŶgsǁahŶsiŶŶ͞ ;iŶtuitiǀͿ eƌkaŶŶt haďeŶ. “ie ďƌeĐheŶ aus, suĐheŶ ŶaĐh iŶŶeƌeƌ ‘uhe 

durch Meditation, Yoga und andere Entspannungstechniken sowie insbesondere das Fasten. 

AuĐh EƌŶähƌuŶgstƌeŶds ǁie „“loǁ Food͞, „HealthǇ HedoŶisŵ͞ uŶd „CleaŶ EatiŶg͞ siŶd 

Zeichen eines Umdenkens. Unser Wissen um diese unbewussten neuropsychologischen 

Prozesse im Gehirn kann also dazu beitragen, der Belohnungsfalle zu entkommen.  

 

Abb. 1: Teufelskreis der Lust im Modell nach Schymanski 
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IŶ seiŶeŵ Bestselleƌ „Hooked – Wie “ie Pƌodukte sĐhaffeŶ, die süĐhtig ŵaĐheŶ͞ ďesĐhƌeiďt 

der Autor Nir Eyal, was Unternehmen tun müssen, um Produkte zu entwickeln, die 

GeǁohŶheiteŶ eƌzeugeŶ. “eiŶ „HakeŶŵodell͞ ďasieƌt u. a. auf den neuropsychologischen 

Erkenntnissen zum Belohnungssystem sowie auf der modernen Verhaltensökonomie (u. a. 

Nudging). Es bleibt zu hoffen, dass mehr Unternehmen die Erkenntnisse nutzen, um 

Produkte zu entwickeln, die uns süchtig nach gesunder Ernährung machen. 
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Workshops 

Workshop I - What a feeling?!  Haptik von Food- und Non-Food Produkten 

erleben. 

 Sonja Schwarz 

Die Haptik wird in sensorischen Untersuchungen häufig noch recht stiefmütterlich 

behandelt. Allerdings sind Mundgefühl, Handhabung sowie taktile Eindrücke von Produkten 

immens wichtig für eine hohe Verbraucherakzeptanz. In diesem Workshop haben wir 

anhand vieler praktischer Beispiele gezeigt, wie man haptische Attribute erlebt, beschreibt 

und schult.  

Im ersten Schwerpunkt Lebensmittel wurde der Unterschied zwischen der Textur des 

Trägerlebensmittels sowie der Einlagen anhand verschiedener Tafelschokoladen dargestellt 

und beschrieben. Im Abschluss wurden Textur- und Mundgefühlsattribute für Oberflächen 

und beim Zerkauen von Lebensmitteln vorgestellt, beschrieben und zugehörige 

Referenzmaterialien präsentiert (z.B. glatt: Esspapier; weich: Marshmallows). 

Tastsäckchen mit Getreide und Trainingsaufgaben zur Verbalisierung von Textur 

vervollständigten den Workshop. 

Eine Profilierung von Bedarfsgegenständen inkl. Referenzmaterialien führten wir anhand von 

verschiedenen trockenen und feuchten Haushaltstüchern durch. Mit Hilfe eines Profilbogens 

konnte die Arbeit eines haptischen Panels nachvollzogen werden. Die Beschreibung von 

verschiedenen Kosmetika testeten wir sowohl auf der Haut und auf diversen 

Untergrundmaterialien, um zu demonstrieren, welche Vor- und Nachteile diese Materialien 

bieten oder das Urteil beeinflussen können. 
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Workshop II - Sensory Reporting & Communication 

Anleitung und Tipps zur Erstellung von verbesserten Reports und 

Präsentationen  

Dirk Minkner 

Für Sensoriker wird es neben der Durchführung sensorischer Analysen und dem 

wissenschaftlichen Ansatz immer wichtiger ihr Wissen und die Ergebnisse auch zielorientiert 

vermitteln zu können. Was nützen die schönsten Ergebnisse und Statistiken, wenn diese von 

den Auftraggebern nicht verstanden werden und somit die Gesprächspartner eher 

überfordern als informieren. 

Dieser Workshop zeigte die Grundprinzipien eines guten Informationsmanagements und wie 

man seine Reports, Präsentationen und Kommunikation verbessern kann, um 

unterschiedliche Zielgruppen (Produktentwicklung, Marketing, Marktforschung, 

UŶteƌŶehŵeŶsleituŶg etĐ.Ϳ ďesseƌ eƌƌeiĐheŶ zu köŶŶeŶ. Gutes „“eŶsoƌǇ ‘epoƌtiŶg & 

CoŵŵuŶiĐatioŶ͞ ist HaŶdǁeƌk, ŶiĐht HeǆeŶǁeƌk. 

Anhand von vielen Praxisbeispielen wurden den Fragen nachgegangen, was gehört in einen 

guten Report und wie sollte man Ergebnisse visuell aufbereiten, um sicherzustellen, dass 

Auftraggeber die Ergebnisse verstehen und diese im Unternehmen zielführend integriert, 

ein- und umgesetzt werden können.  

Ferner wurden durch die Bereitstellung von Checklisten und die Durchführung einer eigenen 

Bedarfs- und SWOT Analyse den Teilnehmern geholfen, das Erlernte nachhaltig in ihre 

spätere Praxis zu transportieren. 

Kontakt zum Autor  

Dr. Dirk Minkner 
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Workshop III - Sauer macht lustig?! Einem Grundgeschmack auf der Spur.  

Neues aus der Forschung, Überraschendes in der kulinarischen Anwendung 

und Innovatives für die Produktentwicklung – mit Verkostungen  

Guido Ritter 

Sauer ist ein Geschmack, der häufig in seiner Wirkung auf die Produktentwicklung 

uŶteƌsĐhätzt ǁiƌd. “ĐhoŶ iŵ “pƌaĐhgeďƌauĐh „Etǁas ist ätzeŶd ...͞ odeƌ „JeŵaŶd ist saueƌ͞ 

deutet eher auf eine negative Erwartung gegenüber diesem Empfinden hin. Dabei wird sauer 

auĐh ǀielfaĐh als „GesĐhŵaĐk deƌ Eǁigkeit͞ ďesĐhƌieďeŶ, da eƌ die MeŶsĐhheit sĐhoŶ seit 

Urzeiten das ganze Jahr hinweg begleitet hat und nicht wie andere Geschmacksarten (z.B. 

süß – bei der Vollreife von Früchten) nur an wenigen Tagen oder Wochen im Jahr verfügbar 

war. Dass ǁiƌ daďei üďeƌ deŶ ‘ezeptoƌ des GƌuŶdgesĐhŵaĐks „saueƌ͞ aŵ ǁeŶigsteŶ ǁisseŶ, 

verblüfft besonders [1]. 

Abb. 1: Geschmacksrezeptoren bei Säugetieren [1] 

 

Anhand der Vorstellung ausgewählter Produktbeispiele wurden die mehr als 30 

verschiedenen Säuren, die in Lebensmitteln eine Rolle spielen, mit aktuellen 

Forschungsergebnissen der Lebensmittelchemie, Ernährungswissenschaft und 

Lebensmitteltechnologie theoretisch vorgestellt, geschmacklich erfahren und anschließend 
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diskutieƌt. Deƌ Woƌkshop zeigte deŶ GƌuŶdgesĐhŵaĐk „saueƌ͞ iŶ eiŶeƌ ŶeueŶ DiŵeŶsioŶ uŶd 

seine wichtige Rolle im kulinarischen Zusammenspiel der Zutaten. Dabei wurden die 

sensorischen und kulinarischen Besonderheiten dieses Grundgeschmacks (Auswahl 

geeigneter Testpersonen aufgrund der Speichelflussrate? [2]) genauso behandelt, wie die 

Möglichkeiten neue, innovative Produktkonzepte zu entwickeln. Ausgiebige 

Produktmusterverkostungen halfen den persönlichen Erfahrungsbereich mit Säuren, wie 

Ameisensäure, zu erweitern und Neues aus der Forschung (Einsatz von Miraculin) in die 

tägliche Anwendung zu transferieren. 
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Liste der Poster 
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o Weber, Jasmin
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o Grossmann, Hannah

 „Welche sensorischen Schnellverfahren bieten mit untrainierten Personen das beste 

Ergebnis: Napping, Free Choice Profiling und Flash Profiling im Vergleich͞

o Büssow, Ronny

 „Virtual Reality & Sensory Product Research"

o Bischof, Nadine et al.

 „Eǀaluation of selected pistachios ǁith regard to sensory and conceptual properties"

o Anding, K. et al.

 „Ernährung der Zukunft: Konsumentenorientierte Produktentwicklung mit Spirulina"
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University of Applied Sciences 

Welche sensorischen Schnellverfahren bieten mit untrainierten Personen das beste Ergebnis: 
Napping, Free Choice Profiling und Flash Proiling im Vergleich. 

Ronny Büssow Bsc., Prof. Dr. oec. troph. Jörg Meier; 
Fachbereich Agrawitschaft und Lebensmittelwissenschaften, Hochschule Neubrandenburg, Brodaer Straße 2, 17033 Neubrandenburg, 

Deutschland 
---------------------------------------------------------------

, ' 

: PROBLEMSTELLUNG : 
Für die Durchführung sensorischer Schnellverfahren, wie zum Beispiel Flash Profiling (FP) oder Free Choice Profiling (FCP), empfiehlt die 
Literatur geschulte Prüfpersonen zu verwenden. Eine Möglichkeit untrainiete Sensoriker einzusezen, kann für viele Untersuchungen eine 

enorme Zeitersparnis sein. Die Frage danach, wie gut untrainierte Sensoriker diese Schnellmethoden umsezen können, stellt den 
Schwerpunkt dieser Arbeit dar. Dafür werden die sensorischen Schnellverfahren Flash Profiling, Free Choice Profiling und Napping auf ihre 

Anwendung durch ungeschulte Prüfpersonen getestet. 
'--------------------------------------------------------------� 

MATERIAL UND METHODEN 

30 Studierende des Studiengangs Lebensmitteltechnologie, welche 
noch keine sensorische Grundausbildung besaßen, wurden als 
untrainierte Testpersonen eingesezt. Für die verwendeten 
Schnellverfahren Flash Profiling, Free Choice Profiling (FCP) und 
Napping wurden feste Gruppen von rund 10 Probanden festgelegt 
(s. Tab.1), welche jeweils 3 Sizungen mit diesem Vefahren 
durchführten. Die Teilnehmer erhielten lediglich eine Einführung 
zum Ablauf der Testverfahren. Eine Auswetung der Daten wurden 
mithilfe verschiedener statistischer Verfahren durchgefüht, wie zum 
Beispiel Multipler Faktoren Analyse (MFA) und Generalized 
Procrustes Analysis (GPA). Die Proben wurden in randomisierter 
Reihenfolge, bei Raumtemperatur und allen Testpersonen 
gleichzeitig dargereicht. (s. Abb.1) 
Tab.1: Übersicht der Tstsituation 

Testpersonen 

0 - Alter 

Napping 

ungeschulte 
Testpersonen 
(55 % w / 45 

%m 

Flash 
Profiling 

10 
ungeschulte 

Testpersonen 
(40 % w / 60 

%m 
18 - 28 Jahre 

11 
ungeschulte 

Testpersonen 
(54 % w / 46 

%m 

Testprodukte 8 handelsübliche Orangensäfte, welche sich im 
Fruchtgehalt und der Herstellungstechnologie 

unterscheiden 

ERGEBNISSE UND DISKUSSION 

NAPPING 
Eine hohe Reproduzierbarkeit der Ergebnisse wurde vor allem von 
der Napping-Gruppe geliefert. Positionierungen fanden besonders 
aufgrund äußerer und sehr einfacher Attribute wie gelb, orange, süß 
und sauer statt. Die Positionierung der Produkte im 2-dimensionalen 
Raum (PCA) war über die 3 Verfahren vergleichbar. Produkte mittels 
Napping zu differenzieren, ist für die Probanden einfach umsezbar. 
In den Abbildungen. 2 und 3 kann eine beispielhafte Einteilung durch 
die Napping-Gruppen 1 und 2 nachvollzogen werden. Erkennbar 
wird dabei, dass eine Ähnlichkeit in der Positionierung von den 
Säften 1 und 4 gegeben ist. Diese waren für die Prüfer aufgrund 
ihrer markanten Süße gut einzusortieren. Anhand dieser Ergebnisse 
wird Napping als einfachste Variante für eine schnelle sensorische 
Charakterisierung von gleichartigen Produkten gesehen. 
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Abb.3: Zusammenfassung Napping Gruppe 2 

FLASH PROFIUNG 

� 
� Sauer, Orange 

2.0 30 ◄O 50 

Flash Profiling ist für ungeschulte Prüfpersonen aufgrund seiner 
Verfahrensweise leichter durchzuführen als Free Choice Profiling. 
Napping liefet jedoch im Gegensaz zu FP und FCP keine 
quantitativen Ergebnisse. FCP ist als schwierigste Methode zu 
bewerten, da ungeschulte Prüfpersonen noch nicht den Umgang 
mit Skalen beherrschen. Häufig wurden Skalen als bidirektional 
verwendet, wodurch eine Bewertung von 100 für süß und eine von 
0 für sauer stehen sollte. Diese Erfahrung muss untrainierten 
Sensorikern noch beigebracht werden. Erneut ist in der Abb.4 
erkennbar, das die Säfte 1 und 4 sich gut differenzieren ließen durch 
die ungeschulten Prüfpersonen. Daher können die Positionierungen 
der Napping-Gruppe als gute Grundlage für das Flash Profiling 
dienen. 

ObJett (Axes F1 und F2: 58,32 ') 

,o �------------� 

... �-----��-----� 

F1 (39,73 %) 

. " 

. " 

. ,. 

. ,. 
J5 

JG 
• J7 

. ,. 
• ObarelnstlriunJ 

Abb.4: Diferenzierung der Proben mitels Flash Profiling 
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1 SCHLUSSFOLGERUNG UND EMPFEHLUNGEN :1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

Auch wenn die Ergebnisse des Napping für eine allgemeine Positionierung gut geeignet sind, liefern diese keine quantitativen Aussagen. Durch die Differenzierung 
mithilfe des Flash Profiling, können eindeutige Ergebnisse erzielt werden. Jedoch ist eine Kombination aus beiden Vefahren eine gute Alternative um Ergebnisse 

leichter interpretieren zu können. Das Free Choice Profiling wird als zu umständlich für ungeschulte Prüfpersonen angesehen und erfordet eine ausführliche 
Erläuterung. Es wird daher empfohlen, mit untrainierten Sensorikern ein Flash Profiling durchzuführen. 

'-------------------------------------------------------------------------✓ 
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