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Prof. Dr. Guido Ritter, Vorstandsmitglied der Deutschen Gesellschaft
flr Sensorik (DGSens) eV,; Institut fiir Nachhaltige Erndhrung der
Fachhochschule Miinster

Zusammenfassung

Sensorik ist eine interdisziplindre Wissenschaft, die in den letzten Jahrzehnten eine
Reihe von anerkannten Methoden zur Beschreibung und Beurteilung von Lebensmit-
telqualitiaten entwickelt hat. lhr angewandter Charakter macht sie in der taglichen
Qualitatssicherung sowie in der Produktentwicklung von Lebensmitteln in Unter-
nehmen unersetzlich. Die Wissenschaft beschiftigt sich auf molekularer Ebene mit
den sensorischen Wirkungsmechanismen, wie z. B. der Funktionsweise der Grund-
geschmacksarten, aber auch auf gesellschaftlicher Ebene mit der Akzeptanz neuer
Lebensmittel, also beispielsweise neuer Proteinquellen oder SiiBungsmittel, fiir eine
Ernahrung der Zukunft.
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Es gibt finf Grund-
geschmacksarten: suB, salzig,
umami, bitter und sauer

salzig

—— o
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Warum es wichtig ist,
Lebensmittel sensorisch
einzuordnen

Das Bewerten von Lebensmitteln mit allen
Sinnen, ob sie genieRbar sind oder uns
vergiften kénnen, ist eine zentrale Uber-
lebensstrategie des Menschen. Dabei sind
alleine nur die Grundgeschmacksarten
und ihre Verknipfung mit den Emotionen
im Gehirn angeboren und genetisch fest-
gelegt. Steiner zeigte mit seinen Studien
an Neugeborenen Ende der 1970er Jahre,
dass wir direkt nach der Geburt auf suR,
leicht salzig und umami mit einem Lacheln
antworten [1]. Bitteres und Saures hinge-
gen quittieren wir mit einer abstoBenden
Mimik. So kénnen wir von Anfang an auf
der einen Seite Kohlenhydrate (Energie),
Natrium (Mineralstoffe) und Proteine
(Aufbaustoffe) nutzen und auf der ande-
ren Seite potentielle Giftstoffe (bitter) und
moglicherweise Unreifes und Verdorbe-
nes (Saures) vermeiden.

umami bitter

Alles Weitere, was wir gerne essen oder
tabuisieren oder sogar als ekelhaft emp-
finden, ist Gewohnheit und sozio-kulturell
erlernt - beginnend im Mutterleib als
Fétus in der achten Woche. Dort nehmen
wir die Aromen der Speisen und Getranke
wabhr, die unsere Mutter zu sich nimmt und
mogen sie nach der Geburt haufig sehr
gerne [2]. Spater priagen weiterhin die
Mutter, die Familie sowie der Freundes-
kreis unsere Vorlieben. Dagegen werden
Sand, Dreck oder sogar Kot, den wir uns als
Babys in den Mund stecken, vonden Eltern
als eklig bezeichnet und sofort klar tabui-
siert. Dabei ist die Vielfalt der Esskulturen
auf unserem Planeten so unterschiedlich,
wie es aufgrund der lokal verfligbaren
Pflanzen und Tiere nur vorstellbar ist. Die
omnivore Lebensweise als ,Allesesser”
erleichterte es dem modernen Menschen,
sich nahezu jedes Okosystem der Erde als
Lebensraum zu erschlieBen [3]. Dement-
sprechend ist der Speiseplan weltweit sehr
unterschiedlich. Ein Blick auf den Frih-

sauer
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stlcksteller deckt die kulturellen Unter-
schiede auf. Engldnder essen morgens
gerne Blutwurst oder Speck mit Bohnen,
Schweden mogen schon mal eingelegte
Heringe, und in der Mongolei trinken die
Menschen einen fettigen Drink, der aus
vergorener Stutenmilch und Hammelinne-
reien besteht.

Was fir den einen ,voller Geschmack”
bedeutet, kann bei dem anderen schon
Ekel erzeugen. Die wachsende Erfah-
rung, sozio-kulturelle Einfllisse sowie die
Gewohnung, u. a. durch den so genannten
,mere exposure“-Effekt (bezeichnet den
psychologischen Effekt der positiveren
Bewertung von Lebensmitteln durch die
wiederholte Wahrnehmung) lassen sehr
individuelle Essbiografien entstehen, die
uns unser Leben lang begleiten.

An dieser stark verkiirzten Beschreibung
der evolutionsbiologischen und sozio-
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kulturellen Zusammenhinge zum Thema
Geschmackspraferenzen wird schnell klar:

1.Die sensorische Wahrnehmung als
erster Informationskanal zur Umwelt
spielt bei der Bewertung der Lebensmit-
tel eine entscheidende Rolle.

2.Die verschiedenen sensorischen Reize
Uberlagern sich und sind sehr komplex
im Zusammenspiel, d.h. eine singulare
Stimulus-Reaktions-Beziehung ist in der
Regel nicht erkennbar.

Die Vielfalt der Esskulturen
auf unserem Planeten ist

so unterschiedlich, wie es
aufgrund der lokal verfug-
baren Pflanzen und Tiere

nur vorstellbar ist. So essen
Englander morgens gerne
Bohnen (Foto oben), wahrend
Japaner traditionell gern Tofu
und Gemdse friihstliicken
(Foto unten)
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Sensorik als interdiszipli-
nare Wissenschaft zwischen
menschlicher Wahrnehmung/
Bewertung und dem Produkt

3.Die neuronale Verarbeitung der Reize
[6st unbewusst Emotionen aus. Der
bewusste Anteil fiir Entscheidungen ist
sehr gering.

4. Durch sozio-kulturelle Einbindung und
unterschiedliche Erfahrungen sind die
Ernadhrungsbiographien
Vorlieben und Abneigungen etwas sehr
Personliches.

5.Das Erndhrungsverhalten des Men-
schen wird durch Werte und Gewohn-
heiten gepragt und dndert sich nur trage.

individuell -

Diese Rahmenbedingungen machen die
Sensorik als Wissenschaft kompliziert.
Allerdings ist die interdisziplindre Ver-
knipfung verschiedener Aspekte der
Bewertung von Lebensmitteln durch die
Zusammenfiihrung der sozialwissen-
schaftlichen Perspektive (kulturell, sozial-
psychologisch und psychophysiologisch)
mit der naturwissenschaftlichen Pers-
pektive (neurobiologisch, lebensmittel-
chemisch) zu einer Wissenschaftsdisziplin
gerade spannend. Dabei den wissenschaft-
lichen Grundprinzipien der Objektivitat,

SENSORIK

-

I -
y4
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SENSORY
SCIENCE

Zuverlassigkeit und Validitat zu entspre-
chen, ist permanent herausfordernd.
Hierin liegt auch ein Grund fiir die lange
schwelende Skepsis der Nicht-Sensoriker,
die menschliche Sensorik als ernstzuneh-
mende Wissenschaft Gberhaupt anzuer-
kennen.

Sensorikwissenschaft
ist ein Produkt ihrer
Herkunft

Um zu verstehen, an welcher Stelle sich die
Sensorik als Wissenschaft heute befindet
und wo die Entwicklungsmoglichkeiten der
Zukunft liegen, muss man sich die Historie
dieser Disziplin anschauen. Die Anfinge
der Sensorik liegen in den USA der spaten
1930er Jahre, als die zunehmende Indus-
trialisierung der Landwirtschaft und der
Lebensmittelproduktion den Wettbewerb
zwischen ehemals regionalen oder lokalen
Lebensmittelproduzenten und solchen auf
nationaler Ebene verschéarfte [4]. In einem
Umfeld zunehmenden Wettbewerbs

L MY FAVORITE
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wurde die Fahigkeit zur Herstellung von
Lebensmitteln, die durchweg die groft-
moglichen Verbrauchergruppen anspre-
chen, zu einem entscheidenden Vorteil
und dies flihrte zu einem erhohten Inter-
esse an Produktqualitat und Verbraucher-
akzeptanz [5].

Obwohl sich der Mensch seit Jahrtausen-
den flr die Natur und die Qualitat sen-
sorischer Phdnomene interessierte, war
die Bewertung der sensorischen Quali-
tat von Lebensmitteln vor der Mitte des
20. Jahrhunderts nicht systematisiert oder
standardisiert. Die ,Chefsensorik” war im
kommerziellen Bereich Ublich: Eine orga-
noleptische Bewertung von Lebensmit-
teln beschrankte sich groBtenteils darauf,
Meinungen von einem oder zwei Experten
mit langjahriger Erfahrung in der Bewer-
tung der Qualitat einer bestimmten Ware
aufzuzeichnen.

Standardisierte sensorische Bewertungs-
techniken, die zur Grundlage der senso-
rischen Wissenschaft werden sollten,
wurden erstmals Ende der 1930er Jahre
entwickelt, gesammelt, ausgetauscht und
kritisiert. Als erstes Gremium zum Thema
,Flavour in Foods“ stellte sie die American
Chemical Society 1937 vor.

Die Entwicklung der sensorischen Wis-
senschaft als systematische Methode
zum Verstandnis der sensorischen Wahr-
nehmung von Lebensmitteln durch den
Menschen hat ihre Wurzeln in der Indus-
trialisierung des Nahrungsmittelsystems
in der Mitte des 20. Jahrhunderts und den
damit verbundenen Notwendigkeiten fir
die neuen, zunehmend global arbeiten-
den Lebensmittelkonzerne. Aus diesen
Anfiangen entwickelte sich die sensorische
Bewertung von Lebensmitteln zu einer
Disziplin in der Lebensmittelwissenschaft,
die auf Methoden aus der experimentellen
,Physiologie, Psychologie und Psycho-
physik“ [6] basierte.

www.lci-koeln.de  www.bdsi.de
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Ausstattung von Prifraumen fir
sensorische Priifungen

Farben: neutrale, hellgraue, weil3e Einrichtungsgegenstande, damit
weder Prifproben noch Priifer beeinflusst werden

Beleuchtung: einheitliche Beleuchtung von Rdumen und Prf-
kabinen mit Tageslichtleuchten (méglichst keine direkte Sonnenein-
strahlung); ggf. Maskierung von Farbeindriicken durch farbige
Lichtquellen und/oder Filter

Temperatur und Luftfeuchtigkeit: moglichst gleichbleibende und
angenehme Bedingungen, d. h. Temperatur 20 +/- 3 °C und relative
Luftfeuchte > 40 und < 70 %; ideal ist Klimatisierung der Raume

Beliiftung: Raum sollte geruchsneutral und entstandene Gerliche
sollten leicht zu beseitigen sein; Materialien und Reinigungsmit-
telim Prifraum missen geruchsneutral, die Materialien leicht zu
reinigen sein
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Dunkle Schokolade - Profil

0: nicht vorhanden
7: stark vorhanden

Schwer

Intensitit
Aftertaste

Sogenannte ,sensorische
Profile“ dokumentieren

die Ergebnisse sensorischer
Priifungen von Lebensmitteln
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Intensitit

Blumig

Krauter

Taste — Aftertaste
|

- Intensitat
- Kakao

- SuRi

- Milch

- Sahnig

- Vanille

- Karamell
- Bitter

- Sauer

- Fruchtig
- Nussig

Sensorik heute

Die Sensorik ,modellierte” sich mit dem
Bestreben, eine ,objektive” Wissenschaft
zu werden, hauptsachlich auf der Grund-
lage von Wissenschaften wie Lebensmit-
telchemie und Erndhrungspsychologie [7].

Fruchtig

Sie ist heute eine angewandte Wissen-
schaft mit starkem lebensmittelindus-
triellem Bezug und hebt sich als Disziplin
insbesondere als Marketing- oder Kon-
sumwissenschaft hervor [8]. Haufigste
Anwendungsgebiete sind die Qualitats-
sicherung und Produktentwicklung in
Unternehmen. Um sichere Lebensmittel
auf geschmacklich hohem Niveau zu ver-
markten, muss die Sensorik zur Beschrei-
bung und Priifung der Genussqualitat in
das Qualitatsmanagement integriert wer-
den. Unternehmen missen Haltbarkeits-
zeiten ihrer Lebensmittel garantieren und
die jeweilige Produktqualitat spezifizieren
und dann die Endprodukte standardisie-
ren. Sensorische Methoden helfen, die
auftretenden Fragen objektiv zu beant-
worten und Managemententscheidun-
gen vorzubereiten. Daflir miissen in den
Unternehmen Menschen als Prifperso-
nen ausgewahlt und geschult werden. Die
international angewandte Norm DIN EN
ISO 8586:2012 ,Sensorische Analyse -
Allgemeiner Leitfaden fir die Auswahl,
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Schulung und Uberprifung ausgewahlter
Prifer und Sensoriker beschreibt aus-
fuhrlich den aufwandigen Prozess, zuerst
geeignete Personen zu identifizieren, die
sensitiv genug sind, um geringste Kon-
zentrationen der Grundgeschmacksarten
zu erkennen. Danach erfolgt eine inten-
sive sensorische Schulung Uber mehrere
Sitzungen hinweg, um am Ende den Men-
schen als ,objektives Prifinstrument”
vergleichbar einem elektronischen Mess-
instrument einsetzen zu kénnen.

Dabei ist es wichtig, bei den objektiven,
analytischen Fragestellungen, wie zum
Beispiel ,Wie sif3 schmeckt dieses Pro-
dukt auf einer Skala von 1 bis 10?“ oder
,Beschreiben Sie die Aromakomponenten
dieses Getranks!“, auch eine Laborum-
gebung zu schaffen, die duBere Einfliisse
durch stérende Gerliche oder Gerdusche
ausschlieBt. GroflRere Lebensmittelunter-
nehmen und kommerzielle Sensorik-Agen-
turen sind auch in diesem Bereich akkre-
ditiert und investieren in die Ausstattung
von Sensorikkabinen und statistischer
Auswertungssoftware, um valide Daten
zur Verfiigung stellen zu kénnen.

In  Deutschland bemiiht sich die
Deutsche Gesellschaft flir Sensorik
(www.dgsens.de) seit 10 Jahren um die
Férderung von Wissenschaft und For-
schung. In ihr organisieren sich Senso-
rikerlnnen aus Wissenschaft und Wirt-
schaft, um ,Best Practice”-Anwendungen
zuganglich und die Bedeutung der Senso-
rik als Wissenschaft fir Unternehmen und
die Gesellschaft deutlich zu machen. In
Arbeitsgruppen werden neue Methoden
u. a. fir die Prifung von Verpackungen
entwickelt und erprobt. Jahrlich werden
auf den Deutschen Sensoriktagen neue
Studienergebnisse vorgestellt und dis-
kutiert, und in Fortbildungen wird die
wissenschaftliche Praxis trainiert. Denn
viele mittelstandische Unternehmen in
Deutschland scheuen oft noch den Auf-
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wand fiir die sensorische Schulung von
Mitarbeiterlnnen und den professionel-
len Einsatz der Sensorik als Grundlage flir
Managemententscheidungen. Dabei zei-
gen die hohen Flop-Raten neuer Produkte
im Markt, wie wichtig es ist, die Verbrau-
chererwartung zu treffen und gut schme-
ckende Produkte zu entwickeln.

Das Ziel der sensorischen Wissenschafts-
praxis besteht ausdricklich darin ,Reak-
tionen auf Produkte, die durch die Sinne
des Sehens, Riechens, Fuhlens, Schme-
ckens und Hoérens wahrgenommen wer-
den, hervorzurufen, zu messen, zu analy-

Sensorische Methoden

helfen, die auftretenden Fragen
objektiv zu beantworten und
Managemententscheidungen

vorzubereiten.

sieren und zu interpretieren“ [9]. Dabei
ist es wichtig die erzeugten Daten richtig
darzustellen. Bei der Auswertung nehmen
immer ausgefeiltere statistische Modelle
eine besondere Stellung ein. Das rihrt
wahrscheinlich daher, dass Sensoriker-
Innen sensorische Eigenschaften und die
damit verbundenen Wahrnehmungen in
der Regel nur dann als ,wahr“ anerkennen,
wenn sie in kontrollierten Laborstudien
statistisch signifikante Ergebnisse liefern
[5,7,10,11].

Die internationalen, wissenschaftlichen
Sensorik-Konferenzen, wie das Pang-
born Sensory Science Symposium (www.
pangbornsymposium.com) waren in den
1990er Jahren noch geprégt von der Kon-
sumentenforschung in der Prasentation
immer besserer, statistischer Auswer-

169



Februar 2020

0.0
000

il

Anforderungen
an Teilnehmer an
sensorischen
Priifungen

Allgemeine Anforderungen
Verfligbarkeit, Einstellung
zum Produkt (z. B. Ver-
meidung von Priifungen von
Fleischwaren durch Vege-
tarier), Ausdrucksvermégen

Psychologische Kriterien
Verantwortungsbewusstsein
und Zuverlassigkeit (Sensorik

als Gruppendisziplin), Kon-
zentrationsfahigkeit, senso-
risches Gedachtnis, Ausdauer,
Bereitschaft und Fahigkeit zur
Zusammenarbeit

Physiologische Kriterien
Gesundheitszustand
(Erkaltungen, Heuschnup-

fen usw. bertcksichtigen),
sensorische Fahigkeiten, Alter
(Absterben von Sinneszellen
vs. wertvolle Erfahrung),
Vermeidung von Farbblindheit
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tungsmethoden von sensorischen Tests.
Anfang der 2000er Jahren fanden die
Emotionen als Thema Eingang in die Wis-
senschaft. Es wurde deutlich, dass der
psychophysikalische Ansatz ,Stimulus
erzeugt Antwort” - eine gesetzmaRige
Wechselbeziehung zwischen subjektivem
psychischem (mentalem) Erleben und
quantitativ _messbaren, also objektiven
physikalischen Reizen als auslésender
Prozess - alleine nicht ausreicht, um den
Menschen zu verstehen. Erwartungen

--=
o —

Sensorik — eine Wissen-
schaft im Aufbruch

Lange Zeit war die Sensorik als interdis-
ziplindre und angewandte Wissenschaft
zwischen Produkt- und Konsumentenfor-
schung nur bedingt anerkannt. Dabei hel-
fen ihre Erkenntnisse, in Unternehmen die
Qualitat und Entwicklung der Lebensmit-
tel konkret zu steuern. Erst durch die Még-
lichkeiten der computergestiitzten Erfas-

Ty '

Durch Schulung und gute Sensorik-Laborpraxis werden reproduzierbare und aussagekraftige Ergebnisse

erzielt

und Emotionen finden in der Entwicklung
neuer Methoden deshalb mehr Bertick-
sichtigung. Da der Mensch jedoch seine
Sinneseindriicke, wie den Geruch, haufig
nicht klar in Worten ausdriicken kann,
bleiben die aus Konsumentenpanels erhal-
tenen Informationen auf Akzeptanzaus-
sagen beschrankt. In der Kombination der
Methoden lassen sich dann Motivationen,
Verhalten und die Genussqualitit von
Lebensmitteln ableiten.

sung und Auswertung von Daten und die
Erkenntnis, dass durch Schulung und gute
Sensorik-Laborpraxis reproduzierbare
und aussagekraftige Ergebnisse erzielt
werden, konnte sich die Sensorik etablie-
ren. Durch Fortschritte in der Neurobio-
logie verstehen wir heute noch genauer,
wie wir Wahrnehmungen verarbeiten und
Genuss entwickeln. Als besonderer Teil-
aspekt beschéftigt sich die molekulare
Sensorik mit der strukturellen Entschlis-
selung und funktionalen Rekonstruktion
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von chemosensorischen Signaturen von
Lebensmitteln. Fragen nach dem Einfluss
des Speichels und seiner Zusammenset-
zung auf die Geschmackswahrnehmung
spielen dabei ebenso eine Rolle [12], wie
die Entschlisselung von Bitterstoff-
Rezeptor-Wirkungsmechanismen  [13].
Diese Grundlagenforschung lasst uns zum
Beispiel verstehen, warum Kaffee bitter
schmeckt und die StiBstoffe der Steviolgly-
coside einen Beigeschmack haben kdnnen
[14] und wird uns helfen, Lebensmittel in
Zukunft noch schmackhafter zu machen.

Mit der rasanten Entwicklung der digita-
len Erfassung und Verarbeitung groRRer
Datenmengen bei der Bilderfassung
haben ,kiinstliche Augen” zur Bewertung
der Qualitat von Lebensmitteln an vielen
Stellen in der Produktion das menschliche
Auge bereits ersetzt. Zum Beispiel kénnen
fehlerhafte Kaffeebohnen im Fertigungs-
prozess wesentlich besser durch Farbbild-
analysegerate erfasst werden als durch die
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menschliche Sichtpriifung. Die instrumen-
telle Analytik einer ,klinstlichen Nase" ist
hingegen deutlich komplexer, da Gerliche
durch das Gehirn interpretiert werden.
Fir besondere Anwendungen in der
Qualitatssicherung oder den Nachweis
des Gebrauchs von Aromaschlissel-
komponenten kénnen inzwischen elektro-
nische Nasen eingesetzt werden.

Bei der Entwicklung neuer Methoden
spielt die Analyse von dynamischen Effek-
ten und der Einsatz weiterentwickelter,

»Kinstliche Augen® zur
Bewertung der Qualitat
von Lebensmitteln haben
an vielen Stellen in der

Produktion das menschliche

Auge bereits ersetzt.

Fehlerhafte Rohware kann wesentlich besser durch lasergesttitzte Analytik (links) erfasst werden als durch die menschliche Sichtprifung

www.lci-koeln.de  www.bdsi.de
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Gerade im Bereich Innova-
tion kénnen Sensorikerlnnen
konstruktiv beraten und
zielflihrend unterstiitzen.

Das steigert die Effektivitat
und Effizienz der Produktent-
wicklung und auch Flop-Raten
fir Innovationen kénnen
reduziert werden

Da auf die StraBe verlagerte
Produkttests - sogenannte
StraBensensorik - Lebensmit-
tel unter unklaren Rahmen-
bedingungen und ohne Riick-
sicht auf wissenschaftliche
Grundstandards bewerten,
fehlt ihnen die Aussagekraft

12|16

temporaler, sensorischer Messmethoden
wie der Temporal-Dominance-of-Sen-
sations-Methode (TDS) eine spannende
Rolle, um von der statischen Blitzlichtauf-
nahme der Messung unserer Sinnesein-
driicke hin zu einer zeitlichen Betrachtung
zu gelangen [15]. Diese neue Kategorie
von Zeit-Intensitdts-Messungen macht es
zum Beispiel moglich, geschmacksmodu-
lierende Effekte von neuen Substanzen
auf die Bitterkeit von slBstoffgesiiBten
Getranken zu untersuchen [16].

Steigender Stellenwert
in der Industrie

Auch in der kommerziellen Anwendung
befindet sich die Sensorik in einer Trend-
wende. Wurde die Sensorik friiher eher
reaktiv z. B. in der Qualitatssicherung
eingesetzt, so wird sie heutzutage immer
starker in den gesamten Produktlebens-
zyklus eingebunden. Durch ihre Exper-
tise kénnen Sensorikerlnnen gerade im
Bereich Innovation konstruktiv beraten
und die Produktentwicklung zielfiih-
rend unterstlitzen. Denn nur durch die
Sensorik kénnen Konsumentenanfor-
derungen an das Produkterlebnis letzt-
endlich ,greifbar” (tangible) und dadurch
fir die Produktentwicklung auch gezielt
L,umsetzbar® (actionable) gemacht wer-
den. Immer mehr Unternehmen nutzen
die Sensorik als strategische Kompo-
nente, da sie Effektivitat und Effizienz der
Produktentwicklung steigern und somit
auch Flop-Raten fiir Innovationen redu-
zieren kann.

www.lci-koeln.de  www.bdsi.de



,StraRensenorik” — ein
besonderer Problemfall
der letzten Jahre

Seit rund 10 Jahren werden Produkttests
in Medien, wie dem Fernsehen, zunehmend
auf die StraBBe verlagert. Unter nicht klaren
Rahmenbedingungen und ohne Riicksicht
auf wissenschaftliche Grundstandards
werden Bewertungen von Lebensmitteln
eingeholt mit Ergebnissen, die keine Aus-
sagekraft haben. Oft werden diese Tests
unter dem Deckmantel der wissenschaft-
lichen Untersuchung erzeugt. Gegen diese
Art der Verunglimpfung wehrt sich die
Deutsche Gesellschaft fiir Sensorik - leider
nur mit maRBigem Erfolg. Der Schaden kann
fiir Unternehmen enorm sein und der Ver-
braucher wird verunsichert. Produkttests
in Medien fehlt oft die Aussagekraft. Zur
Wertschatzung fliir Lebensmittel tragen
solche Versuchsbedingungen selten bei.
Vielmehr konterkarieren sie das erklarte
Ziel der Sensorik, als Wissenschaft der
Gesellschaft zu helfen, im Umfeld einer
permanenten Verfligbarkeit und Vielfalt
von Lebensmitteln die Genussfahigkeit der
Menschen zu schulen und die Wertschét-
zung fiir Lebensmittel zu steigern.

10 Top-Sensorik-
themen der Zukunft

1. Unterstitzung der Gesellschaft bei der
Erndhrungswende

Umwelt- und Klimaschutz sind die gesell-
schaftlichen  Herausforderungen der
nachsten Jahrzehnte. Dabei wird sich auch
unsere Erndhrungsweise den Herausfor-
derungen anpassen missen. Jede wissen-
schaftliche Disziplin ist aufgefordert, ihren
Beitrag zu leisten. Sensorik als Wissen-
schaft kann helfen, die Akzeptanz innova-
tiver Nahrungskomponenten, wie neuer
Proteinquellen (z. B. Insekten), zu erhéhen,
diese auf molekularer Ebene und vor dem
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Hintergrund unseres Erndhrungsverhal-
tens zu verstehen und weiterzuentwickeln.

2. Weiterentwicklung von praxisnahen,

robusten wissenschaftlichen Methoden

Auch kleine Lebensmittelunternehmen
mochten die Sensorik flir die Kontrolle und
Weiterentwicklung ihrer Produktqualitat
professionell nutzen. Ein Hinderungsgrund
der Umsetzung kann dabei die Scheu vor
dem zeitlichen Aufwand sein. So erfreuen
sich speziell entwickelte Schnellmethoden
wie z. B. das Free-Choice-Profiling (EN
ISO 13299, 2017) und das Flash-Profiling

-Produkttests in Medien

fehlt oft die Aussagekraft.

Zur Wertschatzung fir Lebens-
mittel tragen solche Versuchs-
bedingungen selten bei.”

groBer Beliebtheit, da der Trainingsauf-
wand gering ist. Doch nicht immer rei-
chen diese Methoden aus. Bessere und
aussagekraftige Schnellmethoden fir den
Alltag der Qualitatssicherung zu entwi-
ckeln, bleibt eine Herausforderung.

3. Schulung von Menschen -

Experten- vs. Konsumentensensorik

Wer ist die bessere Testperson, um
Lebensmittel praxisnah zu beschreiben?
Der geschulte Sensorikexperte oder der
Laie? Diese Frage beschéftigt die Wissen-
schaftsgemeinde schon langer [17]. Wie
schule ich Gberhaupt Menschen senso-
risch am besten? Diese Entscheidung, die
oft auch Gegenstand bei der Vorbereitung
eines Qualitdtsmanagement (QM)-Audits
ist, muss im Unternehmen getroffen wer-
den. Daflir braucht es angepasste Schu-
lungskonzepte.
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4. Innovationskraft von Start-ups nutzen
Die Innovationskraft in der Lebensmit-
telbranche scheint verstarkt von Start-
ups und Querdenkern auszugehen. Diese
Innovationskraft fir eine nachhaltige Pro-
duktentwicklung braucht oftmals Unter-
stlitzung bei der Qualitatssicherung. Der
strategische Einsatz sensorischer Metho-
den bereits in der Produktentwicklung
hilft, die Flop-Rate bei neuen Produkten
zu reduzieren. Denn neue Zutatenkom-
binationen oder Fermentationsprodukte
missen am Ende vor allem auch gut
schmecken.

5. Regionale Produkte - Europaische
Arbeitsgruppe fir Lebensmittel mit
geschiitzter Ursprungsbezeichnung
(PDO)

Der Verbraucher sucht in der globali-
sierten Welt gerade in seiner Ernadhrung
auch Heimat, Vertrauen und Sicherheit.
Regionale Spezialitaten sind ein langfris-
tiger Trend in der Erndhrungsbranche,
da sie dieses Bediirfnis befriedigen. Die
Européische Gesellschaft fir Sensorik
(E3S - www.e3sensory.eu) vernetzt die
sensorische Forschung zu Lebensmitteln
mit einer geschitzten Ursprungsbezeich-
nung (g. U. bzw. Protected Designation of
Origin [PDQ]) in einer eigens gegrinde-
ten Arbeitsgruppe. Die Fragen, was ein
authentisches Produkt ist und wie ein auf
traditionelle Weise hergestelltes Lebens-
mittel schmecken muss, erfordern senso-
rische Spezifizierungen und erweiterte
Schulungen von Priifpersonen.

6. Einbindung der Gastronomie und des
Handwerks in innovative, nachhaltige
Produktentwicklungen

Die Verkniipfung von kreativen Ansat-
zen aus der Gastronomie mit der wissen-
schaftlichen Untersuchung von gastro-
physikalischen Effekten im Handwerk
zum Prozess eines erweiterten Ansat-
zes von Innovation ist in der nordischen
Kiche schon gut gelungen. In Deutsch-

land ist das food lab muenster (www.food-
lab-muenster.de) ein besonderes Beispiel
dafir.

7.Digitale Sensorik/ Sensorik 4.0

Die Umbriiche in der Nutzung digita-
ler Technologien, wie ,Virtual Reality*-
Anwendungen, kdnnen auch dem besseren
Verstandnis von sensorischer Wahrneh-
mung dienen. Die schnelle Entwicklung
der Sensortechnik und die Verarbeitungs-
moglichkeit von groBen Datenmengen
helfen, unsere komplexe, multisensorielle
Wahrnehmung von Lebensmitteln besser
zu erfassen. Dies wird die menschliche
Sensorik zwar nicht ersetzen, sie aber
gerade im Produktionsprozess, speziell
der Qualitatssicherung, sinnvoll erganzen.

8. Wertschiatzung flir Lebensmittel -
durch das Verstandnis von Emotionen
und individuelle Erfahrungen

Die Wertschatzung fiir Lebensmittel steht
im Mittelpunkt, wenn es um eine Redu-
zierung der Lebensmittelverschwendung
geht. Sensorik ist eine interdisziplindre
Wissenschaft, die Lésungen fiir Probleme
der aktiven Wahrnehmung entwickeln
kann. Das Erleben von und der richtige
Umgang mit Lebensmitteln fangen in der
Kita und der Schule an. Sensorische Sin-
nesparcours fiir Kinder und der bewusste
Umgang mit den eigenen Sinnen unter-
stiitzen die Entwicklung hin zu einem
wertschiatzenden Erndhrungsverhalten.
Sensorische Erfahrungen und das gemein-
same Kochen gehoren in die Schule. Eine
wissenschaftliche Begleitung kann helfen,
die richtigen didaktischen Methoden zu
entwickeln.

9. Esskultur gibt der sensorischen
Wahrnehmung eine Bedeutung

Esskultur ist Bestandteil der Lebensquali-
tat von Menschen. Erndhrungspsychologi-
sche Effekte bei der Verarbeitung von sen-
sorischen Wahrnehmungen werden durch
die begleitende Information, Kommuni-
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kation und soziale Interaktion beeinflusst. Genuss
und Ekel werden durch unsere Esskultur gepragt und
durch die sensorische Wahrnehmung von z. B. Geruch
und Geschmack ausgeldst. Die Untersuchung der bio-
logischen und psychologischen Trigger von sensori-
schen Effekten auf die Akzeptanz von Lebensmitteln
ist fiir die erfolgreiche Produktentwicklung wichtig.

10. Gesundheit und Sensorik

Wie kann Genussfahigkeit (weiter-)entwickelt und
mit der Gesundheitsfrage in der Erndhrung sinn-
voll verbunden werden? Dies ist auch eine Frage der
bewussten Wahrnehmung und Suffizenzforschung.
Hier wird die Bedeutung der Neurowissenschaften
(z. B. durch die Analyse der Vorgange im Gehirn vor,
wahrend und nach der Nahrungsaufnahme) sowie der
Verhaltensokonomie (z. B. gestindere bzw. klimascho-
nende Erndhrung durch Nudging) zunehmen. Was
macht Appetit und wie steuert die sensorische Wahr-
nehmung von bitter, st oder fettig unser Essverhal-
ten? Das sind spannende Fragen, die sich die Sensorik
stellt.

Fazit

Interdisziplinaritit und Anwendbarkeit werden
sowohl in der Wissenschaft als auch in der Wirtschaft
als notwendige Merkmale zur Problemlésung aktu-
eller Herausforderungen angesehen. Die Sensorik
bringt diese Charakteristika als Fachdisziplin von
zuhause aus mit und ist ein gutes Hilfsmittel fiir tagli-
che Managemententscheidungen in der Erndhrungs-
wirtschaft und zum Verstéandnis des Konsums und der
menschlichen Erndhrungsweisen. Dass sie sich dar-
ber hinaus auch nicht scheut, komplexe Themen wie
die Nachhaltigkeit in der Erndhrung auf die Agenda
zu setzen, zeigt das Motto der grofRen internationalen
Tagung, dem Pangborn Sensory Science Symposium
2021. Es lautet: ,Sustainable Sensory Science”.
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