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Sensorische Analyse: Methodenuberblick und
Einsatzbereiche - Teil 3: Unterschiedsprufungen
uber einzelne Prufmerkmale oder Merkmals-

eigenschaften

InTeil 1 (Unterschiedspriifungen) der ,Sensorischen Analyse:
Methodentiberblick und Einsatzbereiche” wurden u. a. der Drei-
eckstest, der Duo-Trio- und der ,A”-,Nicht A“-Test vorgestellt,
die alle zu den Unterschieds- oder Diskriminierungspriifungen
Uber das gesamte Produkt gehoren. Als zusdtzliche weitere
Verfahren gibt es die merkmalsbezogenen Tests. Auch sie finden
Anwendung beim sensorischen Vergleich von nahezu gleichen
oder zumindest sehr &hnlichen Produkten. Ihr Unterschied liegt
darin, dass von den Proben nur ein einzelnes Attribut bewertet
wird, das vor der Priifung festzulegen ist. Derartige Priifungen
sind die paarweise Vergleichspriifung und die Rangordnungs-
priifung. Untersucht werden kénnen damit Produktentwicklun-
gen und -verdnderungen sowie verdnderte Produktions- und
Lagerbedingungen. Auch diese im Folgenden ndher beschrie-
benenTestverfahren sind nicht geeignet fiir solche Lebensmittel,
die einen sehr intensiven Geruch und Geschmack oder einen
sehr langen Nachgeschmack haben.

Paarweise Vergleichspriifung
(Merkmalsbezogener Paarvergleich)

Mit dieser auch 2-AFC-Test (engl. Alternative Forced Choice
Test) genannten Technik lassen sich merkmalsbezogene Pro-
duktunterschiede erfassen. Es werden grundsétzlich nur sehr
geringe Unterschiede Gberpriift.

Die paarweise Vergleichspriifung gehort zu den sensorischen
Tests, mit denen man Naheres tber ein Attribut erfahren kann.
Damit ist der Test sehr spezifisch, blendet aber alle weiteren
Informationen aus. Dennoch kommt man in der Regel zu aus-
sagekraftigeren Ergebnissen als bei der Frage nach mehreren
Attributen.

Die Priifperson bekommt zwei Proben (Priifprobenpaar) zum
Vergleich und soll feststellen, ob ein konkreter Unterschied, zum
Beispiel in der Siile, dem Salzgehalt oder der Sdurekomponente
feststellbar ist. Fiir eine erfolgreiche Durchfiihrung muss sie
in der Lage sein, ihre Konzentration auf das gefragte Attribut
zu fokussieren. Ublicherweise muss die Testfrage beantwortet
werden (forced choice-Verfahren).

Eingesetzt wird die paarweise Vergleichsprifung in der
Produktentwicklung, bei der Uberpriifung von Zwischen- und
Endprodukten, bei Rohstoffanderungen und bei der Warenein-
gangskontrolle.

Einseitiger oder zweiseitiger Test?

Diese Entscheidung muss imVorfeld vom Priifgruppenleiter
getroffen werden. Bei der Durchfiihrung der paarweisen Ver-

gleichspriifungals einseitiger Test ist dem Priifgruppenleiter der
Unterschied zwischen den beiden Proben bekannt. Wenn ein
Unterschied erkannt wird, weils er, fiir welche Probe sich der
Priifer richtigerweise entscheiden miisste (einseitig). Oft wird
die Frage dann so formuliert, dass die Antwort ,ja“” oder ,nein”
lautet, bezogen auf das vorher definierte Merkmal (,ist Probe
A salziger als Probe B?”).

Beim zweiseitigen Test ist dem Priifgruppenleiter der Unter-
schied zwar bekannt, aber er weild nicht, wie er sich auswirken
wird und wie sich die Priifer entscheiden werden (zweiseitig).
Die Frage konnte bei dieser Ausgangssituation lauten: ,Welche
der Proben A und B schmeckt salziger?”

Die Testdurchfiihrung ist bei beiden Fragestellungen gleich.
Die statistische Auswertung unterscheidet sich jedoch, d.h. es
gibt getrennte Signifikanztabellen fiir den einseitigen und den
zweiseitigen paarweisen Vergleichstest. Das liegt daran, dass
man auf Grund der unterschiedlichen Priifsituationen verschie-
dene Ergebnisse erhdlt. Ist der Test einseitig konzipiert, wird
im Hinblick auf einen vorher bekannten Unterschied gepriift,
d. h. auch die Hypothese kann bereits im Vorfeld festgelegt
werden. Bei der zweiseitigen Variante ist der Unterschied oder
eine Bevorzugung der beiden Proben vorab nicht bekannt. Bei
einer solchen Ausgangssituation wird bei der Formulierung der
Hypothese davon ausgegangen, dass die Proben gleich sind.

Die moglichen Kombinationen fiir die Probenaufstellung
sind folgende: und .

Die Wahrscheinlichkeit richtig zu raten, liegt bei 50 % oder
p = 0,5, daher ist eine grolle Anzahl von Priifungen notwen-
dig, um ein statistisch aussagekraftiges Ergebnis zu erhalten.
Andererseits ist die Priifung an sich so einfach, dass man keine
besonders geschulten Personen dafiir braucht.

Beispiel paarweise Vergleichspriifung [einseitig): Ist der
reduzierte Zuckergehalt eines Kakaogetrdnks erkennbar?

Prifer: Datum:
Welche Probe des Testpaares schmeckt siiler?

356 228

Diese Probe ist stifler:

Beispiel paarweise Vergleichspriifung (zweiseitig): Joghurt
mit zwei unterschiedlichen Zucker-Sifistoff-Mischungen

Priifer: Datum:

Welche Probe schmeckt stifer? Notieren Sie bitte den Proben-
code und kommentieren Sie Ihre Entscheidung.

356 228
Bemerkung:

Diese Probe ist stier:

DLG-Expertenwissen Sensorik 02/2010



Expertenwissen Sensorik

Die Uberpriifung der statistischen Signifikanz erfolgt mit
Hilfe entsprechender Tabellen, der man in Abhéngigkeit von
der Anzahl der Priifpersonen die fiir ein gewiinschtes Signi-
fikanzniveau erforderliche Stimmenanzahl entnehmen kann
(DIN 10954-1 oder § 64 LFGB 00.90-8). Wie bereits erwahnt,
muss dabei berlicksichtigt werden, ob man einen einseitigen
Test (Fragen nach bekannten Unterschieden) oder einen zwei-
seitigen Test (Fragen nach nicht bekannten Unterschieden)
durchgefiihrt hat.

Fiir das Beispiel Kakaogetrank ist die Fragestellung einseitig,
denn der veranderte (reduzierte) Zuckerzusatz als Prifattribut
istbekannt, und es gibt nur richtige und falsche Antworten. Will
man flir das gewahlte Beispiel z.B. eine Sicherheit von 95 %
(oo = 0.05) haben, missten von 30 Prifurteilen mindestens 20
korrektsein. Wird die erforderliche Stimmenzahl nichterreicht,
kann als Ergebnis nur angegeben werden, dass kein statistisch
gesicherter Unterschied nachgewiesen werden konnte bzw.
dass kein signifikanter Einfluss auf die StiSe des Getranks fest-
gestellt wurde.

Beim zweiten Beispiel (Jogurt mit zwei unterschiedlichen
Zucker-Siilstoffmischungen) missen sich nach der entspre-
chenden Signifikanztabelle von 30 Priifern bei gleichem
o = 0.05 mindestens 21 Priifer fiir ein und dieselbe Probe ent-
scheiden, um eine signifikante Aussage dariiber zu erhalten,
dass eine der beiden Proben feststellbar stil%er ist.

Rangordnungspriifung

Dieser Test bietet eine Erweiterung der bisher vorgestellten
Unterschiedspriifungen. Bei den meisten Diskriminierungs-
tests werden nur zwei unterschiedliche Proben miteinander
verglichen. Eine solche Fragestellung ist jedoch nicht fiir alle
Prifsituationen geeignet. Oft stellt sich in der Praxis aber auch
die Frage, wie eine Reihe von Produkten zueinander steht, z. B.
bei verschiedenen Zuckerzusdtzen (Frage nach der Intensitat).
Hier bieten Rangordnungspriifungen die Losung, da mitihnen
mehr als zwei Proben miteinander verglichen werden und eine
schnelle Klassifizierung nach Artund Intensitat von Merkmalen
oder Merkmalseigenschaften erfolgt. Auch Fragen zur Beliebt-
heit sind mit diesem Test moglich.

Die gleichzeitige Bewertung mehrerer Proben kann allerdings
unter Umstdnden auch Nachteile haben. Sind die Unterschiede
nur gering, kann die Reihung mit starken Schwankungen ver-
bunden sein, denn ein Irrtum bedingt zwangsweise auch einen
weiteren. In derartigen Fallen sollten ergédnzende Priifungen wie
der Triangel- oder Duo-Trio-Test durchgefiihrt werden.

Die Vorgehensweise bei der Rangordnungspriifung ist ein-
fach. Drei oder mehr Proben werden gleichzeitig nach dem
Zufallsprinzip nebeneinander aufgestellt. Die Priifer mussen
die Proben entsprechend der Aufgabenstellung in eine Reihung
bringen. Die Frage nach der Sii%e, Salzigkeit oder einem ande-
ren Attribut flihrt zu einer Anordnung der Proben entsprechend
der Auspragung. Die Priifperson wird nicht tiber den Grad des
Unterschieds zwischen den Proben informiert.

Der Schwachpunkt bei der Interpretation der Ergebnisse
ist, dass man auch bei dieser Priifung nicht weif8, wie grol$ die
Unterschiede zwischen den Proben eigentlich sind.

Praktische Anwendung findet die Rangordnungspriifung un-
teranderem bei der Feststellung des Einflusses unterschiedlicher

Rohwaren, Bewertung verschiedener Behandlungsmethoden
sowie Verpackungs- und Lagerungseinflissen.

Beispiel Rangordnungspriifung:
Frischkdse mit unterschiedlichen Salzgehalten

Prifer: Datum:

Sie erhalten flinf Proben Frischkase mit unterschiedlichen Salz-
gehalten, die Sie bitte nach steigender Salzintensitat anordnen.
Riickverkosten ist erlaubt.

Schwachster Salzgehalt —————————— > Starkster Salzgehalt
Proben Nr.
Anmerkung:

Fiir die Auswertung wird in der Regel der Friedman-Test be-
nutzt. Es werden die Rangsummen (basierend auf der Position
der Proben in der Reihe jeden Priifers) ermittelt. Mit Hilfe einer
einfachen Formel erhilt man eine statistische Testgrole, die
man unter Berticksichtigung der statistischen Sicherheit o, der
Anzahl der Prifer und Produktproben mit den Werten einer
speziellen Tabelle fiir die Friedman-Statistik vergleichen kann.
Ist der berechnete Wert groler, ist ein signifikanter Unterschied
zwischen den Proben zu finden, d. h. die Rangfolgen sind nicht
willkiirlich oder zufdllig zustande gekommen. (Tabellen z.B.
in M. O’Mahony: Sensory evaluation of Food. Marcel Dekker,
New York, 1986 oderin A. Quadtetal.: Statistische Auswertung
in der Sensorik. Behr’s Verlag, Hamburg, 2009).

Rangordnungspriifungen eignen sich tiberdies gut als Tests
zur Erfassung der Sensibilitdt von Priifern. Das beinhaltet auch
dasVermdégen zwischen Farbnuancen zu unterscheiden. Festig-
keitspriifungen kénnen ebenfalls so durchgefiihrt werden.

Nicht immer fallen Rangordnungspriifungen eindeutig aus.
Streuen die Ergebnisse zu stark fiir eine zuverlassige Aussage,
kommteine Reihe von Griinden in Betracht. Eine Erklarung kann
sein, dass die Proben einfach zu &hnlich sind. Wéhrend gerade
die geringen Attributsunterschiede eine Grundvoraussetzung
bei den bisher beschriebenen Diskriminierungspriifungen wie
dem Dreieckstest und dem Duo-Trio-Test waren, sind sie bei
der Erkennung von Rangfolgen sehr ungtinstig. Die Prifer sind
dann tberfordert bzw. am Ende ihrer sensorischen Sensibilitat
und Leistungsféhigkeit angelangt.

Innerhalb/AuBerhalb-Priifung (IN/OUT-Test)

Zum Abschluss dieses Teils beschaftigen wir uns noch mit
einem Test aus der Reihe der sensorischen Methoden, die in
der Qualitdtskontrolle eingesetzt werden, genauer mit einer
sensorischenTestmethode, die einen Vergleich miteinem Stan-
dard vorsieht. Inhalt dieser Methoden ist die Evaluierung eines
Unterschiedes zwischen einem Erzeugnis aus der Produktion
und dem entsprechenden Standard, d.h. dem fehlerfreien
Erzeugnis. Der Test ist der sog. INJOUT-Test bzw. Innerhalb/
Aulerhalb-Test, fir den auch eine DIN Norm existiert (DIN
10973, Sensorische Prifverfahren — Innerhalb/Aulierhalb-
Priifung aus dem Jahre 2006).

Im Unterschied zu den bisher behandelten Unterschieds-
prifungen findet bei diesem Test kein direkter Vergleich mit
einer konkret vorhandene Standardprobe statt, sondern die
Experten vergleichen die zu priifenden Proben mit einem im
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Training erlernten inneren Standard, der der Spezifikation des
Standarderzeugnisses entspricht.

Der IN/OUT-Test, auch IN/OUT-Spezifikationstest genannt,
wird im Rahmen der sensorischen Qualititskontrolle vorwie-
gend in der Uberpriifung der laufenden Produktion verwen-
det, um zu beurteilen, ob ein Erzeugnis mit der sensorischen
Spezifikation konform (IN) oder nicht konform (OUT) ist. Der
Test wird vor allem zum Erkennen und Eliminieren von Proben
mit Fehlgeschmack, deutlichen Farbfehlern oder anderen
starkeren Abweichungen eingesetzt. Allgemein kann der Test
fiir eingesetzte Rohstoffe, einfache Enderzeugnisse oder auch
bei komplexeren Enderzeugnissen mit nur wenig variierenden
sensorischen Attributen angewandt werden.

DieserTest ist die einfachste Methode, um eine Produktqualitat
mit einem gedanklich verankerten Standard durch Experten zu
vergleichen. Hauptsdchliches Ziel ist es, Produkte zu identifizie-
ren, die klare Abweichungen (Anwesenheit von Fehlgeriichen,
-aromen oder anderer Fehler) von der normalen Produktion
aufweisen. Er kann fir die Bewertung von Rohmaterial oder von
relativ einfachen Enderzeugnissen empfohlen werden.

Seine Vorteile sind die Einfachheit, die Schnelligkeit und die
unmittelbare Verwendung der erzielten Ergebnisse in der Praxis.
Sein grofter Nachteil ist seine Unfdhigkeit, beschreibende Infor-
mationen zu liefern und deshalb die fehlende Zielgerichtetheit,
um erkannte Probleme zu korrigieren. Der Wert der erhaltenen
Informationen hangt davon ab, ob die eingesetzten ,Experten”
auch wirkliche Experten sind. Wenn dieser Test in einer Firma
durch eine Einzelperson oder eine kleine Gruppe verwendet wird,
die nicht tiber die erforderliche Expertise verfligen, macht jedes
Mitglied der Gruppe seine Entscheidungen auf der Basis seiner
individuellen Erfahrungen und seiner Produktkenntnis. Diese Si-
tuation fiihrt zu stark variierenden und subjektiven Informationen
Uber das Produkt. Ein weiterer Nachteil ist, dass der perfekte Test
ein Panel von 25 oder mehr Teilnehmern umfassen sollte.

Es werden drei Varianten des IN/OUT-Tests unterschieden:
— der einfache, allgemeine oder kategorische IN/OUT-Test,
bei dem die Priifer lediglich beurteilen, ob sich die Probe
innerhalb oder auferhalb der Spezifikationen befindet,
— der skalierte IN/OUT-Test mit Kommentar oder abgestufter
IN/OUT-Beurteilung, bei dem die Innerhalb/Aulierhalb-

Entscheidung auf mehrere Stufen einer Skale erweitert wird,
um feststellen zu kénnen, wie weit die Proben vom ,Soll”
abweichen,

— und der skalierte IN/OUT-Test mit abgestufter IN/OUT-
Beurteilung und vereinfachtem Profil fiir einige Merkmale
(auch deskriptiver IN/OUT-Test genannt), bei dem zusétzlich
an die einfache IN/OUT-Fragestellung eine sehr vereinfachte
Profilpriifung angehangt wird.

Die skalierten IN/OUT-Tests bieten den Vorteil, dass be-
ginnende Qualitdtsabweichungen schon friihzeitig erkannt
werden konnen und dass die Ursache fir die Abweichung
qualitativ und eingeschrankt auch quantitativ eingegrenzt
werden kann.

Vor der Einfiihrung eines IN/OUT-Tests ist eine beschreibende
Priifung erforderlich, nach der die wichtigsten Ergebnisse in eine
formalisierte Beschreibungen fiir das Produkt (z. B. Intensitdten,
Begriffe) eingehen. Diese dann genau festgelegten Spezifikatio-
nen erlernen die Teilnehmer wihrend des Trainings.

Ein Beispiel fiir einen einfachen kategorischen IN/OUT-Test
zeigt die ndchste Abbildung.

Priifer: Datum:

Prifen Sie die Proben in der vorgegebenen Reihenfolge und
kreuzen Sie an, ob sich die Probe innerhalb (IN) oder auBerhalb
(OUT] der Ihnen bekannten Spezifikation befindet.

Produkt Nr. IN  OUT Bemerkungen

L1 01
L1 [1
L1 01
L1 01

Das Testresultat wird beim IN/OUT-Test als prozentualer
Anteil der Prifer ausgedriickt, die eine Probe als ,IN” beurtei-
len. Entscheidungskriterien kdnnen von der Geschiftsleitung
festgelegt werden und wie folgt aussehen:

a) >80 % IN: Freigabe der Produktion

b) > 60 % — 79 % IN: Uberpriifung der Produktion,
gef. Nachbessern

keine Freigabe, Uberpriifung der
gesamten Produktion

c) <60 % IN:

Allgemeine Informationen und Hinweise zur Probenvorbereitung
(Codierung, Temperierung, Neutralisierung etc.) fiir sensorische Tests

Die richtige Auswahl, Vorbereitung und Prasentation der
fir eine sensorische Priifung bendtigten Proben ist eine der
wichtigsten Voraussetzungen fiir einen erfolgreichen Test,
d.h. fiir einen Test, bei dem das Ergebnis aussagekraftig und
unverfdlscht sein soll. In diesem Abschnitt werden einige der
erforderlichen und zu beachtenden Voraussetzungen vorge-
stellt. Dazu gehoren:

— Probenauswahl

— Probenvorbereitung
— Probenneutralisierung
— Probencodierung

— Probenprésentation

Probenauswahl

Eine besondere Bedeutung kommt der Auswahl der Proben
zu. Die Unterschiede zwischen den Proben, die den Priifern
gegeben werden, sollten moglichst vergleichbar sein. Wenn z. B.
flinf Prifer ein Fischfilet priifen sollen, sollten alle Priifer mog-
lichst ein dhnliches Stiick bekommen, also entweder alle ein
Schwanzstiick oder alle ein Riickenstlick. Ist dies nicht moglich,
kann ein Ausweg sein, das gesamte Filet in gleich grolRe Teile
zu zerteilen, diese zu mischen und zu reichen. Gibt man den
Prifern unterschiedliche Teile (Bauch, Riicken, Schwanz usw.)
istein Fehler bzw. eine erhebliche Schwankung der Ergebnisse
vorprogrammiert. Eine Alternative ist, die Probe zu homogeni-
sieren und dieses Homogenat zum Priifen zu geben. Wenn das
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Lebensmittel, aus dem die Probe entnommen wird, in sich zu
heterogen ist (gerducherter Biickling, Gemise wie Mangold
oder Porree, Hahnchenteile 0.4.), kann es auch sinnvoll sein,
dem Priifer das ganze Lebensmittel zu geben.

Weiterhin soll die ProbengréfRe so beschaffen sein, dass es
moglich ist, wiederholt Unterproben in den Mund zu nehmen.
Haufig ist der Priifer gezwungen, mehrfach zu verkosten, um zu
einer fiir ihn zufriedenstellenden Bewertung zu kommen. Bei
kleinen Proben (Garnelen, Nissen, Kirschen) sollten dem Priifer
immer so viele Einzelstlicke gegeben werden, dass er die Mog-
lichkeit hat, bei einem zufalligen AusreifSer diesen nicht zu be-
werten, sofern die anderen Stiicke/Teile anders (besser) ausfallen.
Bei Materialien, die schwer zu zerteilen sind, sollten dem Priifer
mundgerechte Stiicke vorgelegt werden, um ihn nicht durch
Téatigkeiten, wie Schneiden oder Zerkleinern abzulenken.

Probenvorbereitung

Die Vorbereitung der Proben beginnt bei der Entnahme aus
dem Lager. Je nach Herkunft (Umgebungstemperatur, Kiihllager,
Gefrierlager) missen die Proben fiir die Verkostung (Ausnahme:
Eiskrem u.a.) auf eine fiir das Mundgefiihl angenehme Tempera-
tur gebracht werden. Das geschieht bei Kiihlware durch Entneh-
men aus dem Kiihlschrank 2 bis 3 Stunden vor der Verkostung,
um die Proben auf Raumtemperatur zu bringen. Tiefgekiihlte
Proben sollten am Abend vor der Priifung (grofSere Teile schon
24 Stunden vorher) in einen Kiihlschrank gelegt werden, um auf
+ 6 bis 8 °C erwdrmt zu werden. Danach wird wie bei Kiihl-
ware verfahren. Proben, die vor der Verkostung erwdrmt oder
gegart werden miissen, werden unmittelbar vor derVerkostung
zubereitet und im warmen oder heiflen Zustand den Priifern
zugefiihrt. Erwdrmen oder Garen sollte immer in geschlossenen
Gefdlken (Einweckgldser, Folienbeutel) erfolgen, wenn auch der
Geruch im Kopfraum bzw. die ausgetretene Kochflissigkeit mit
beurteilt werden sollen.

Probenneutralisierung und -anonymisierung

Die Priifer sollten in den meisten Fallen (Ausnahme z.B.
IN/OUT-Test) nicht wissen, woher die Probe stammt, welcher
Hersteller dahinter steckt usw. Da sich oftmals aus der Form,
Farbe oder charakteristischen Herrichtung der Probe schon
Rickschliisse auf die Herkunft ergeben kdnnen, ist es sinnvoll,
die Probe soweit zu zerkleinern, dass die urspriingliche Form
nicht mehr erkennbar ist.

Von Bedeutung ist auch die dullere Neutralisierung. Wenn
es unvermeidbar ist, dass Originalgebinde, Konserven, Dosen,
Titen oder Folienware als Probe dargereicht werden miissen,
istalles, was auf den Hersteller, die Verkehrsbezeichnung usw.
hindeutet, zu entfernen. Der Packungsinhalt kénnte in ein
neutrales Gefall umgefiillt oder das Originalgefal mit Styropor
ummantelt werden. Wenn das nicht funktioniert, missen alle
derartigen Elemente abgeklebt oder tibermalt werden. Dies
ist bei Produkttests eine Grundvoraussetzung, um vorgefasste
Meinungen und etwaige Vorbehalte gegentiber Herstellern aus-
zuschlieen, und um eigene Favoriten nicht zu bevorzugen.
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Probencodierung

Proben werden in der Regel vor der Prasentation mit ei-
nem neutralen Code versehen. Der i.d.R. 4 bis 5stellige Code
besteht entweder aus Zahlen, Buchstaben oder einer Zahlen-
Buchstaben Kombination. Um jeglichen Einfluss auszuschlie-
Ren, sollten die Codes méglichst von einem Zufallsgenerator
erzeugtoder entsprechenden Tabellen entnommen werden. Die
Probenbezeichnungen und die Codes sollten nur dem Leiter
der sensorischen Priifung bekannt sein. Die Priifer erhalten die
Proben zusammen mit den jeweiligen Codes, die auf der Probe
so angebracht sind, dass sie nicht vom Priifer entfernt oder ver-
tauscht werden konnen; Code und Probe bilden eine Einheit.

Probenprasentation

Die Darreichung der Proben sollte in neutralen Behdltnis-
sen erfolgen. Alle Gefdfe, die in einer sensorischen Sitzung
verwendet werden, missen gleich in Farbe und Form sein, um
zu verhindern, dass dem Prifer z.B. mit unterschiedlichem
Geschirr ein vermeintlicher Unterschied vorgespielt wird. Alle
Materialien (Gefalde, Teller, Besteck usw.), die mit den Proben in
Beriihrung kommen, miissen hinsichtlich Geruch, Geschmack
und Farbe (Abfarbungen) neutral sein. Die Reihenfolge der
Prasentation sollte (mit Ausnahme bestimmter Priifungen und
Priifmethoden, bei denen die Reihenfolge vorgeschrieben und
wichtig sein kann) zufdllig sein und sollte von Sitzung zu Sitzung
variieren; auch hier ist eine Auswahl der Reihenfolge durch
einen Zufallsgenerator hilfreich.

Der Umgang mit den Proben ist also nicht etwas, das man
Hilfspersonal einfach so tiberlassen kann, gerade hier ist der
ausgebildete Sensoriker gefordert, um eindeutige Vorgaben zu
machen und systematische Fehler friihzeitig und rechtzeitig
zu vermeiden.
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