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Standortbestimmung der deutschsprachigen Sensorik

Die Sensorik ist unbestritten ein wichtiges Instrument der Produktentwicklung und
-modifikation sowie der Qualitdtssicherung in der Lebensmittelwirtschaft. Erfahrungs-
gemaR kaufen Konsumenten Lebensmittel nur dann immer wieder, wenn — neben Preis

und Produktkonzept (z.B. Bio, Nachhaltigkeit, Regionalitdt, Clean Labeling, gesundheitlicher
Zusatznutzen, Convenience) — der erlebte Genuss, hervorgerufen durch das komplexe
Zusammenspiel der sensorischen Produkteigenschaften, d.h. Aussehen, Geschmack, Aroma
sowie Textur/Haptik, den personlichen Erwartungen und Anforderungen gerecht wird.

Den weiter steigenden und vielfdltiger werdenden Anforderungen der Verbraucher folgend, verdndern sich
auch die Aufgabenstellungen der Sensorik und die personellen Zustandigkeiten fiir deren Lésung in den Unter-
nehmen. So kénnen die sensorische Qualititsbeurteilung und Erfassung von Qualitatsmangeln bei Lebensmitteln
durch einzelne Experten zunehmend um weiterfiihrende sensorische Fragestellungen ergdnzt werden. Letztere
kénnen produktkonzeptioneller Art (z. B. Produkt- bzw. Aromaprofile) sein, die Analyse der Produktakzeptanz
bei Verbrauchergruppen zum Gegenstand haben oder variierende Marktdynamiken betreffen, so dass sich heute
vielerorts nicht mehr ausschlielllich einzelne Experten, sondern komplette Unternehmensabteilungen und interdis-
ziplindre Fachkréfteteams mit sensorischen Fragestellungen und Priifmethoden beschéftigen. Zum Berufsbild des
Sensorikers gehéren im heutigen hoch dynamischen Umfeld mehr denn je eine kontinuierliche Professionalisie-
rung der praktischen Arbeit durch regelmalige Fortbildung und aktive Auseinandersetzung mit den sich verandern-
den wissenschaftlichen Methoden zur sensorischen Beurteilung von Lebensmitteln.

Die im regelmaBigen Turnus im Auftrag der DLG durchgefiihrte Befragung unter Sensorikern fasst im
DLG-Trendmonitor den Status quo wichtiger Aspekte der Lebensmittelsensorik zusammen. Neben den aus friihe-
ren Befragungen bereits bekannten Themen ,Einsatzbereiche der Sensorik”, ,Sensorik-Methoden”, ,Panel-Einsatz
und Qualifikation” sowie (geplante) ,Investitionen” haben wir 2016 erstmalig weitere Themenkomplexe einbezo-
gen, die die Sensorik aktuell ebenfalls tangieren und, unserer Einschdtzung nach, zunehmende Bedeutung erlan-
gen werden. Dazu gehort die , Instrumentelle Sensorik”, die zwar hdufig noch in ihrem Stellenwert unterschatzt
wird, die aber in einem klar definierten Kontext zu einer finanziellen und auch personellen Entlastung fithren und
die Panelergebnisse in vielfacher Hinsicht absichern, unterstiitzen oder Panelpriifungen vorbereiten kann. Hinzu
gekommen ist auch der Bereich der ,Aromaprofile”, welche tber intrinsische Produktcharakteristika Auskunft ge-
ben. Im Rahmen der Befragung wurde der Schwerpunkt auch auf ihren Einsatz in der Verbraucherkommunikation

gelegt.

Wir danken allen, die sich an der Umfrage beteiligt haben und hoffen, dass die Ergebnisse des DLG-Trendmo-
nitors 2016 lhnen wichtige Impulse fiir die sensorische Arbeit in der Praxis geben werden. Im Zuge einer kontinu-
ierlichen Forderung der praktischen Lebensmittelsensorik freuen wir uns auf den weiteren konstruktiven Dialog mit
lhnen.

Prof. Dr. Dietlind Hanrieder Bianca Schneider-Hader
Vorsitzende des DLG-Ausschuss Sensorik Projektleiterin
DLG-Fachzentrum Lebensmittel
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INHALT

Der unter Federfiihrung des DLG-Ausschusses fiir Sen-
sorik gemeinsam mit der Hochschule Fulda, Fachbereich
Lebensmitteltechnologie, durchgefiihrte DLG-Trendmonitor
2016 zeigt, ankniipfend an die Ergebnisse der Umfragen in
2009, in 2011 und in 2013, auf, in welchen Bereichen sich
Verdnderungen im Einsatz der Sensorik in der Praxis ergeben
haben. Die diesjdhrigen Ergebnisse bauen auf den Antworten
der Vorjahre auf, fokussieren jedoch zusétzlich weitere rele-
vante Aspekte flr die sensorische Arbeit in der Lebensmittel-
praxis. Die Befragung unter Fach-und Fiihrungskraften bietet
Orientierung und Vergleichsméoglichkeiten fiir den Einsatz der
Sensorik in der Praxis.

Die Resultate der Studie sind fiir die DLG Ansporn,
gemeinsam mit Partnern Projekte und Dienstleistungen im
Bereich Sensorik zu konzipieren, die Antworten auf aktuelle
Fragen in der Praxis geben. Auflerdem unterstiitzt die DLG
mit dem Trendmonitor die Weiterentwicklung des techni-
schen Fortschritts im Bereich der Lebensmittelsensorik.

1. Studienprofil und Teilnehmer

1. Studien-Profil und Teilnehmer
2. Stellenwert der Sensorik 4
3. Einsatzbereiche
4. Sensorische Fragestellungen: Rezep-
turen, Kontrollen, Aromaprofile 5
5. Methoden: analytische, beschrei-
bende, hedonische — Testumfeld 7
6. Panels: analytische (intern/extern),
hedonische (intern/extern) 9
7. Instrumentelle Sensorik (elektro-
nisch, chemisch, physikalisch) 10
8. Geplante Investitionen 12
9. Zukunftsthemen 13
10. Fazit 15

Befragt wurden mittels eines Online-Fragebogens im Zeitraum November — Dezember 2015 rund 3.200 Fach-
und Fiihrungskréfte aus der deutschsprachigen Lebensmittelbranche. Die Riicklaufquote ist mit rund 16 % positiv

zu bewerten und belegt, gemeinsam mit
der hohen Qualitdt der abgegebenen
Antworten, das bestehende Interesse an
sensorischen Fachthemen.

Die Auswertung des Teilnehmerprofils
(Abb. 1) zeigt, dass sich die 501 Antworten
Gber alle Branchen verteilen, wobei die
Fleischwarenbranche mit 27,1 % vor der
Getrankebranche (alkoholische Getranke
inkl. Wein) mit 19,9 % und der Molkerei-
branche mit 19,4 % dominiert. Mit 18,9 %
sind die Bereiche Backwaren & Getreide-
ndhrmittel, gefolgt von StiBwaren, Feine
Backwaren mit 18,4 % gut vertreten. Daran
schlieRen sich die Bereiche Fisch, Fein-
kost mit 14,4 %, die nicht-alkoholischen 60

Nennungen prozentual

Getranke mit 11,8 % und die Tiefkihlkost 2”% iﬁ

mit 10,9 % der Teilnehmer an (Mehrfach- E ;5_; zg

nennungen waren moglich). 10

0

Analysiert man die Angaben zu den S

Unternehmenstypen (Abb. 2), so wird e@@é
deutlich, dass der GrofBteil der Befragten ¥

aus Unternehmen der Lebensmittelindus-
trie (54,9 %) stammt. Labore und Untersu-

Branchenherkunft (in %)

Lebensmittelbranchen

Herkunft nach Unternehmenstyp (in %)

Unternehmenstyp
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chungsamter sind mit 13,9 %, Forschung
& Lehre mit 12,6 % und das Lebensmittel-
handwerk mit 9,9 % vertreten.

Seitens der Unternehmensbereiche
dominieren mit 46,3 % die Beschaftigten
in der Qualitdtssicherung vor den Mitar-
beitern aus der Produktentwicklung mit
35,1 %. Vertreter aus dem Bereich der Pro-
duktion sind mit 22,6 %, aus dem Vertrieb
mit 10,6 % und aus dem Marketing mit
9,4 % an der Umfrage beteiligt (Abb. 3).

Betrachtet man die Herkunft der Befrag-
ten nach Unternehmensgrofe, ergibt sich
folgendes Bild: 20,1 % stammen aus Un-
ternehmen mit ,200 — 499 Beschéftigten”,
gefolgt von Betrieben mit mehr als
500 Mitarbeitern (19,2 %) und , 100 —

199 Beschiftigten” (19,2 %). Im Bereich
,50 =99 Beschiftigte” sind es 12,7 %.
11,9 % der Befragten sind in Betrieben mit
,20 — 49 Beschiftigten” tatig (Abb. 4).

2. Stellenwert der Sensorik

Der 8-Jahresvergleich tiber den Stellen-
wert der Sensorik in der taglichen Arbeit be-
legt, dass der Gberwiegende Teil der Befrag-
ten einen tdglichen Aufwand von weniger
als 1 Stunde bzw. maximal 2 Stunden mit
sensorischen Tatigkeiten verbringt (Abb. 5).
Im Vergleich zu den Ergebnissen aus 2013
ist hier ein prozentualer Riickgang zu ver-
zeichnen. Dagegen ist der Anteil der Befrag-
ten, die sich 2 — 4 Stunden/Tag mit Sensorik
beschiftigen im Vergleich leicht angestie-
gen. Die Zahl der Personen, die sich mehr
als 4 Stunden mit sensorischen Themen und
Arbeiten beschdftigen, hat sich im Vergleich
zur letzten Befragung sogar fast verdoppelt:
6,8 % in 2016 vs. 3,8 % in 2013.

Sensorik im Unternehmen

Auf die Frage in welchen Unterneh-
mensbereichen die Sensorik angesiedelt
ist, antworteten 74,9 % der Befragten in
der Qualitdtssicherung und 61,3 % in der
Produktentwicklung. Uber eine eigene Sen-
sorik-Abteilung verfigen 10,6 %, Mehr-
fachnennungen waren moglich (Abb. 6).
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3. Einsatzbereiche und Art
sensorischer Methoden

Es dominieren, wie auch in den Vorjah-
ren, die Einsatzbereiche Qualitdtssicherung
(85,6 %) und Produktentwicklung (75,4 %).
Die Bearbeitung sensorischer Fragestel-
lungen im Marketing und in der Markt-
forschung ist mit 32,3 % bzw. 23,8 % im
Vergleich geringer. Dieser Tatbestand hat
sich im 8-Jahresvergleich kaum verdndert.
Im Bereich ,Sonstige” werden genannt:
Dienstleistungen/Auftragssensorik, Aus-
und Weiterbildungsangebote sowie wis-
senschaftliche Forschungsprojekte (hdufig
mit Branchen- bzw. Technologiefokus) an
Hochschulen und in der Gemeinschafts-
forschung, amtliche Lebensmitteliiberwa-
chung (Abb. 7).

Die Beauftragung externer Dienstleister
zur Durchfiihrung sensorischer Projekte ist
fur nur knapp die Halfte der Befragten von
Bedeutung (Abb. 8). Bei den Teilnehmern,

Funktionen — Themen — Tools — Perspektiven

Einsatzbereiche sensorischer Methoden (in %)
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Beauftragung externer Dienstleister

fur die externe Dienstleister von Relevanz sind, |dsst sich feststellen, dass Projekte aus allen Unternehmensberei-
chen (Qualitatssicherung, Produktentwicklung, Marketing, Marktforschung) betroffen sind.

4. Sensorische Fragestellungen: Rezepturen, Kontrollen, Aromaprofile

Fragestellungen, die mittels sensorischer Methoden bearbeitet werden, sind mit 75,6 % Rezepturanpassungen
bzw. -weiterentwicklungen gefolgt von der Uberpriifung von Produktstandards mit 75,2 % (Abb. 9). Weitere we-
sentliche Aufgaben betreffen die Lagertests bzw. Mindesthaltbarkeitstests (74,1 %), die Reklamationsbearbeitung
(73,2 %) sowie die Wareneingangskontrolle (57,3 %). Im Rahmen der Befragung 2016 neu hinzugekommen ist
der Bereich ,Entwicklung Aromaprofile”, der von 40,9 % der Teilnehmer genannt wurde. Die unter ,Sonstiges”
angegebenen bearbeiteten Fragestellungen sind vergleichbar mit den Antworten im Vorjahr. Erginzend werden
genannt: Rohwarenpriifungen im Rahmen von Wareneingangskontrollen oder bei der Lieferantenauswahl, Pro-

duktfreigabepriifungen, Verderbnis- und
Lagertests in der Qualitdtssicherung.

Auch im Rahmen von Forschungs-
projekten zum Vergleich verschiedener
Technologien in der Verarbeitung, Haltbar-
machung und Verpackung oder bei der Ver-
edelungszucht in der Tierproduktion spielt
die Sensorik eine Rolle. Gleiches trifft auf
die Uberpriifung der Verkehrsfihigkeit, der
Verkehrsauffassung sowie verschiedener
weiterer lebensmittelrechtlicher Belange
zu.
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Beispiel Backwaren

Aromaprofile in der Verbraucherkommunikation*

Als Aromaprofile bezeichnet man die relative Verteilung der Geruchs- und Geschmackseigenschaften eines
Lebensmittels bezogen auf die Qualitatsparameter und ihre jeweilige Intensitat. Zum Teil kénnen darunter auch
Texturelemente gefasst werden, die bei der Produktverkostung im Mundraum spiirbar sind. Einsatz finden diese
Aromaprofile insbesondere unternehmensintern zur Produktprofilierung bzw. sensorischen Produktcharakterisie-
rung — sei es im Vergleich zu einem Konkurrenzprodukt oder im Vergleich verschiedener Produktionschargen oder
Produktrezepturen.

Eine zunehmende Bedeutung erlangen Aromaprofile auch in der Verbraucherkommunikation (z. B. in Form
der ,Sensory Claims”). Insbesondere in den USA und in europdischen Nachbarldndern Deutschlands wurden
bereits Erfahrungen mit dem Einsatz sensorischer Claims gesammelt. Anlass genug, um dieses Thema auch im
DLG-Trendmonitor abzufragen, um ein Bild tber die aktuelle Bedeutung und den Einsatz von Sensory Claims
zu bekommen.

Im Kontext des steigenden Wettbewerbs und der zunehmenden Verbrauchererwartungen hinsichtlich der
Produktqualitdt bekommen ,Claims”, d.h. die Herstelle-Kommunikation Gber eine Produkteigenschaft, die vom
Verbraucher als glaubwiirdige Tatsache wahrgenommen wird, zunehmende Bedeutung. Alle ,Claims” missen
fachlich begriindet und nachweisbar sein, um die Glaubwiirdigkeit nicht zu gefahrden. Wahrend gesundheits-
bezogene Aussagen iiber Produkte durch die Health Claims-Verordnung (EG Nr. 1924/2006) stark reglementiert
sind, kdnnten Aussagen Uber sensorische Produkteigenschaften (,Sensory Claims”), wie z. B. exotisch-fruchtig,
pikant-pfeffrig, eine mogliche Alternative sein.

Die Frage nach der Einschédtzung der Bedeutung von Aromaprofilen in Form von Sensory Claims und die
Verwendung von Health Claims in den Unternehmen wird von einem GroRteil der Befragten (jeweils fast 50 %)
ohne Angabe bewertet. Von den verbleibenden rund 50 % der Befragten schitzen 17,3 % bzw. 23,6 % die Be-

*Weiterfiihrende Informationen zu ,Sensory Claims” sind im DLG-Expertenwissen 15-2015 publiziert (www.DLG.org/publikationen.html).
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reiche Sensory Claims bzw. Health Claims
als eher unbedeutend fiir ihren Betrieb
und die dort hergestellten Produkte ein.
Wahrend 20,2 % der Befragten bereits Sensory Claims
Sensory Claims nutzen, planen bzw. ent-

wickeln bereits gut 14,8 % der Befragten

sensorische Produktcharakterisierungen. Health Claims
Im Bereich der Health Claims nutzen
16,6 % entsprechende Aussagen und bei
gut 9,9 % der Befragungsteilnehmer sind

Beurteilung des Einsatzes von Claims in den Unternehmen

40 50 60

Nennungen prozentual
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Projekte diesbeziiglich geplant oder in der
Entwicklung.
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Abteilungen/Personengruppen, die Sensory Claims entwickeln

5. Methoden

Analytik: Unterschiedspriifungen (in %)

Analytische Methoden

Hinsichtlich der Art der eingesetz-
ten Methoden dominiert im Bereich der
sensorischen Analyse, hier konkret bei den
Unterschiedspriifungen, der Dreieckstest
(62,7 %), gefolgt von Paarvergleichstests

=
Nennungen prozentual !

(56,1 % und Rangordnungspriifungen
(51,7 %). Von weiterer Bedeutung sind In-/
Out-Test, in Form des kategorischen und
des skalierten In-/Out-Tests mit 23,2 %
bzw. 7,2 %, sowie der Duo-Trio-Test Unterschiedspriifungen
(13,8 %). Im Bereich ,Sonstiges” werden
der Einsatz von 2-AFC und 3-AFC
(Alternative Forced Choice Tests) z. B. bei auf ein Priifmerkmal fokussierten Unterschiedstests, Difference-
from-Control-Tests (Degree-of-Difference-Test), Tetradentests, Vertikal- und Horizontalverkostungen sowie unter-
nehmenseigene Priifschemata genannt (Abb. 12).

Beschreibende Methoden

Bei den die Produkte umfassend beschreibenden Priifungen rangiert erneut die ,Einfach beschreibende
Prifung” (67,5 %) vor der ,Beschreibenden Priifung mit anschlieRender Bewertung” (67,3 %) der Antworten
(Abb. 13).

Profilpriifungen, wie das ,Konventionelle Profil” und das ,Konsensprofil”, liegen zwar mit jeweils 15,4 %
und das ,Freie Auswahlprofil” mit 13,2 % im Vergleich zu den anfangs genannten deskriptiven Methoden dahin-
ter, haben sich aber im Vergleich zur letzten Erhebung in der Anwendung stabilisiert. Das ,Konsensprofil” und

DLG-Trendmonitor 2016 | 7
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das ,Freie Auswahlprofil” haben sogar an
Bedeutung gewonnen. Unter ,Sonstiges”
fallen Angaben wie ,DLG-5-Punkte-Priif-
schema®” oder unternehmenseigene
Prifung. Dariiber hinaus werden die
Profilierungs-Methoden QDA (Quantita-
tive Descriptive Analysis) und Spectrum,

Analytik: Beschreibende Priifungen (in %)
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Affektive und hedonische Methoden

Im Bereich der hedonischen introspek-
tiven Prifungsmethoden dominiert wie in
den Vorjahren der spontane Akzeptanztest

i Affektive und hedonische Priifungen:
Introspektive Methoden (in %)

=
(42,7 %) vor dem spontanen Préferenztest 2
OJ
mit 31,5 % (Abb. 14). Dauerakzeptanztests g
und Aversionstests sind nicht im Fokus der g
. i=
befragten Sensorik-Anwender. Unter ,Sons- 2
. . OJ
tige” werden Just-about-right-test (JAR-test), z
: = : Spontaner Spontaner Dauer- Aversions- Sonstige Nicht
Paarweiser Praferenztest und Rankmgs Akzeptanz-  Priferenz-  akzeptanz- test zutreffend
gena nnt. test test test
Introspektive Methoden

Bei den observationalen Methoden
wird unverdndert die Bewertung durch
Beobachter (28,5 %) favorisiert. Genannt
wurde unter ,Sonstiges” das ,Biofeed-
back”, bei dem u.a. Herzfrequenz
und Hautleitwiderstand erfasst werden

Affektive und hedonische Priifungen:
Observationale Methoden (in %)
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Der Anteil von Priifungen im Rahmen von
Home-Use-Tests bzw. in Test-Studios liegt
bei 19,6 % bzw. 9,4 %.

Unter der Rubrik ,Sonstiges” werden
aullerdem Verkostungsraume im Sinne von

Genutztes Testumfeld (in %)
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und Versuchskiichen genannt. Je nach Art &
=]
der Verkostung finden solche auch unmit- £
. L z
telbar bei laufendem Betrieb im Produk- ) - -
) . ] . . Sensorik-Labor Home-Use-Test Test-Studios Sonstige
tionsbereich oder im dortigen Biiro statt Testumfeld

(Abb. 16).
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6. Panelarten und -einsatz Interne Panels fiir analytische Priifungen (in %)

Analytische Panels

=
Welche Panelarten im Bereich der 2
0)
analytischen Priifungen eingesetzt werden, g_
sind in den Abb. 17 und 18 dargestellt. g
. c
Auf die Frage nach der Zusammensetzung El
[
interner Panels fiir analytische Priifungen z
antworteten 75,8 %, dass sie sensorisch Konstantes  Wechselnde Sensorisch u.  Weder Sonstige Nicht
! . ’ . Mitarbeiter-  Mitarbeiter produkt- sensorisch zutreffend
und produktspezifisch geschulte Mitar- Panel spezifisch noch produkt-
. . . o . geschulte  spezifisch
beiter einsetzen. Bei 59,9 % erfolgen die Mitarbeiter geschulte MA
Verkostungen durch konstant zusammen- Interne Panels fiir analytische Priifungen

gesetzte Mitarbeiter-Panel, wahrend bei
32,9 % der Befragten die Zusammenset-
zung der Mitarbeiter im Panel wechselt Externe Panels fiir analytische Priifungen (in %)
Im Bereich ,Sonstige” werden bei internen
Panels sachverstandige Wissenschaftler
der Amtlichen Lebensmitteliiberwachung,
Schiiler und Studenten sowie Verkaufslei-
ter oder Mitarbeiter aus anderen Unter-
nehmensbereichen (Verwaltung, Vertrieb,

Einkauf) genannt. Bei Projekten, die im Konstantes Wechselnde Sensorisch u. Weder Sonstige
. . Panel von Mitarbeiter produkt- sensorisch
Kundenauftrag durchgefiihrt werden, sind Personen spezifisch noch produkt-
. . . geschulte spezifisch
die Auftraggeber in sensorische Verkostun- Mitarbeiter  geschulte MA
gen eingebunden. Externe Panels fiir analytische Priifungen

Bei den externen Panels fiir analyti-
sche Priifungen (Abb. 18) liegt der Einsatz Interne Panels fiir hedonische Priifungen (in %)
wechselnder Personen fiir Verkostungszwe-
cke mit 35,3 % an erster Stelle. Sensorisch

=
und produktspezifisch geschulte Personen *g
. . N
werden bei 22,2 % der Befragten einge- g
setzt, wahrend 17,6 % weder sensorisch g
c
noch produktspezifisch geschulte Priifer 2
. . %)
zur Bearbeitung sensorischer Fragestellun- z : :
. Konstantes Wechselnde Sonstige Nicht zutreffend
gen nutzen. Unter Sonstige werden u.a Mitarbeiter-Panel Mitarbeiter
Familienmitglieder genannt. Interne Panels fiir hedonische Priifungen

Hedonische Panels

Bei den internen Panels fir hedonische Externe Panels fiir hedonische Priifungen (in %)
Prifungen liegt das Panel mit wechseln-

den Mitarbeitern (55,1 %) vor dem aus
einem konstanten Pool von Mitarbeitern
bestehenden Panel mit 32,9 % (Abb. 19).
Auffallend ist, dass sich dieser Tatbestand
im Vergleich zum Vorjahr verdndert hat.
Denn in 2013 wurde das konstante Mit-

arbeiter-Panel favorisiert. Ergdnzend dazu

L Konstantes Panel Wechselnde Sonstige Nicht zutreffend
wurden Studenten als Hochschulmitglie- von Personen Personen
der und ungeschulte Betriebsangeh(’jrige Externe Panels fiir hedonische Priifungen

genannt.
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Auch beim Einsatz von externen Panels fiir hedonische Priifungen haben sich im Vergleich zur letzten Befra-
gung Anderungen ergeben: Der Anteil von Panels mit konstanten Personen (44,1 %) dominiert vor den Panels mit
wechselnden Personen (12,6 %). 35,9 % der befragten Teilnehmer setzen keine externen Panels fiir hedonische
Priifungen ein bzw. beauftragen externe Dienstleister. Im Bereich ,Sonstige” werden projektbezogen bestimmte
Konsumentengruppen (z. B. Kinder) oder zufallige Verbraucherstichproben bei Tests an zentralen Orten genannt.
Dariiber hinaus beziehen sich einige Aussagen auf Auferhausverkostungen u.a. im Rahmen von Akzeptanztests,
wobei Familienmitglieder und Freunde der Betriebsangehdrigen angesprochen werden (Abb. 20).

7. Instrumentelle Sensorik (elektronische, chemische und physikalische Messmethoden)

Die Humansensorik wird in einigen Betrieben bereits standardmalig,
in anderen Betrieben zunehmend durch Methoden der instrumentellen
Sensorik ergdnzt. Daflir werden technische Instrumente eingesetzt, die
haufig den menschlichen Sinnessystemen dhneln. Ziel ist es, einzelne
sensorische Priifmerkmale und Parameter zu untersuchen. Die gewéhlte
Analysenmethode kann dazu beitragen, humansensorische Tests vorzu-
bereiten oder zu komplettieren. Wenngleich eine ganzheitliche Erfassung
sensorischer Produkteigenschaften und der Erhalt eines umfassenden
sensorischen Priifergebnisses ausschlielich durch den Einsatz von Pa-
nels bzw. der menschlichen Sinnesorgane méglich sind, sind die Geréte,

Verfahren und Techniken der instrumentellen Sensorik in vielen Bereichen

nicht mehr wegzudenken. Die Ergebnisse der technischen Gerdte — sofern Kombiniertes spektrales Farbmessgerét
(Spektralphotometer) mit Reflektions-

. . . . . und Transmissions-Messgeometrie
einem hohen Grad mit der sensorischen Beurteilung durch Priiferpanel. T 5 (erian iimelis)

Hinzu kommen Vorteile hinsichtlich der Objektivitdt und Messempfind-
lichkeit, bedingt durch die Lieferung von konkreten Zahlenwerten, die
Reproduzierbarkeit, die Langzeittauglichkeit und die Verldsslichkeit der
Gerate.

sie fachgerecht installiert, kalibriert und bedient werden — korrelieren in

Dadurch, dass die Humansensorik meistens Stichprobenmessungen
darstellt, konnen chemisch-technische Analysen und kontinuierlich lau-
fende Messsysteme eine fachliche Unterstiitzung und zeitliche Entlastung
der Priifungen darstellen, sofern sich die Ergebnisauswertung als einfach

gestaltet. In der Summe konnen sich daraus fiir die Unternehmensprozesse

in Qualitdtssicherung und Produktentwicklung ein geringerer zeitlicher
Elektronische Nase

und personeller Aufwand sowie eine Kostenersparnis ergeben. (HERACLES II, Alpha MOS)

Die Bedeutung der instrumentellen Sensorik wachst inshesondere in
den Anwendungsbereichen, in denen ein routinemdRiger Bedarf an defi-
nierten, verldsslichen und schnellen Analysen besteht. Aus diesem Grund
wurden im vorliegenden Trendmonitor auch Themen zu instrumentellen
Messmethoden abgefragt.

Technische Instrumente und ihre Einsatzbereiche

Die Ergebnisdarstellung in Abb. 21 verdeutlicht, dass in vielen Be-
trieben die Humansensorik durch technische Instrumente unterstiitzt
wird. Dabei dominiert der Einsatz von Geraten zur optischen Analyse
mit 34,7 % vor den mechanischen Texturanalysen. Aromaanalysen sowie
Geschmacksanalysen mit technischen Geréten werden von 18,9 % bzw.
14,4 % der befragten Teilnehmer genutzt. 28,1 % der Teilnehmer geben
an, keine technischen Gerate einzusetzen.

Dehnbarkeitsmessung bei Pizzakése
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Einsatzbereiche von technischen Instrumenten in der

Zur weiteren Konkretisierung der
Sensorik (in %)

Anwendung technischer Gerate im Rah-
men von sensorischen Analysen in den

. . . =
Betrieben wurden die Teilnehmer nach den 2
. [
genutzten Instrumenten befragt. Die Ergeb- g
o
nisse diesbeziiglich sind in den nachfol- <
o0
genden Abb. 22 bis 25 dargestellt. 5
]
z
. * Optische Textur- Aroma-  Analysen in keinem keine Sonstige
OptISChe Analyse Analysen  analysen  analysen des der Angaben
Ein frisches, ansprechendes und appeti- Geschmacks ~ Bereiche

tliches ProduktéuBeres ist ein wesentliches Einsatzbereiche technischer Instrumente in der Sensorik

Qualitatsmerkmal. Neben humansenso-
rischen Panels korf’mt zur Priifung und Eingesetzte Gerite zur optischen Analyse (in %)
kontinuierlichen Uberwachung der opti-

schen Qualitdtsparameter verschiedenen 77 gm0
Messverfahren eine bedeutende Rolle zu.
Waihrend Spektralphotometer (Spektral-
verfahren) von 23,8 % und Colorimeter

bzw. Chrom-Meter (Dreibereichsgerite)

Nennungen prozentual
o «w o &
| | |
| | |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
N
o
| |
| |
| |
| |
| |
| |
o | |
\-F | |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
<
=
| | |
| | |
| | |

von 1 7,6 % der Befragten Zur Messung von Colorimeter,  Spektralphoto- Optische Elektronische Sonstige
" u H Chrom-Meter  meter (Spektral-  Sensoren inline Augen

,/Farbe und ,,Glanz genutzt Werden’ Ist (Dreibereichs- verfahren) im Produktions-

der Einsatz von optischen Sensoren inline gerdte) prozess

im Produktionsprozess sowie von ,Elektro- Fingesetzte Gerite zur optischen Analyse

nischen Augen” vergleichsweise gering und
liegt bei 7,4 % bzw. 2,4 %.

Elektronische Augen sind analytische, Eingesetzte Gerate zur mechanischen Texturanalyse (in %)
u.a. auf Kameras basierende Instrumente,
die héufig in der Lage sind, eine Vielzahl
optischer Parameter (z.B. Farbe, Form,
Struktur, Glanz) zeitgleich zu analysieren.
Im Bereich ,Sonstige” werden Refraktome-
ter, Farbfacher oder auch die Weitergabe
an externe Institute genannt.

Nennungen prozentual

Texture Analyser Viskosimeter Rheometer Sonstige

Eingesetzte Gerate zur mechanischen Texturanalyse
Mechanische Texturanalyse

Auch im Kontext der Texturanalyse
werden verschiedene Moglichkeiten zur

i Eingesetzte Gerdte zur Aromaanalyse (in %)
Unterstiitzung und Absicherung der hu-

15,2
. . — 16 B 2
mansensorischen Ergebnisse angeboten. So Sl mm_
c
ermdglichen die mechanischen Instrumente e -. s 96
die Imitation von Beil$- und Kauprozessen ol . W .
.

oder des Biegeverhaltens und erlauben :’g_;’ . . s 22 o 22

. . . . £ 2 B o R I o o
Rickschlisse auf das Bissverhalten, die 5 e [ . [ ]
Elastizitdt und Festigkeit sowie die Viskositat S & @% o e & &

. . . S R L& NSRS S
von Lebensmitteln. Diesbeziiglich nutzen o*’é\&\e NS AP SES
. . K KX o N F 2O S S o
26,1 % der Befragten Viskosimeter, 17,6 % P S & & c\\ee\s"io@“ s
& e ¢ F L S
RS S P (,\{10 \g_éo %&,@Q Q,bo <
© 90@0 \G‘ko Qee b‘éy %’b%z «\é\
& SNONCS
. . ope . . N\

*Weiterfiihrende Detailinformationen zum Themen- & @«\\” &
komplex ,Optische Analyse” sind im DLG-Experten- %\é‘:\ *

wissen 4-2015 ,Optische Sensoren und elektronische

Eingesetzte Gerite zur Aromaanalyse
Augen” publiziert (www.DLG.org/publikationen.html). 8 4
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Texture Analyser und 10,6 % Rheometer. Im
Bereich ,Sonstige” werden Handgeréte zur
Restfeuchtemessung sowie auch hier die Be-
auftragung externer Priifinstitute genannt.*

N
e

Eingesetzte Gerite zur Analyse des Geschmacks (in %)

Aromaanalyse*
Fiir die Aromaanalyse inklusive der
Analyse von Fehlaromen bedingt durch

Nennungen prozentual

Verderbnis, Garungsfehler oder durch Elektronische Zunge sonstige
PaCkStOff—Migrationen, stehen eine Vielzahl Eingesetzte Gerite zur Analyse des Geschmacks

chemisch-technischer Verfahren und Gerite
zur Verfligung.

Neben den traditionellen Gerdten der Gaschromatographie (GC), die von 15,2 % der Befragten genutzt wird,
und der Hochleistungsfliissigkeitschromatographie (HPLC), die von 8,6 % der Teilnehmer angewandt wird, sind
dies ,Elektronische Nasen (EN)“, die die Geruchserfassung und -analyse in zunehmend praziserer und umfassen-
derer Form erméglichen. So unterscheidet man EN auf Basis von Sensoren (z.B. MOS-Polymersensoren), EN auf
Basis von Gaschromatographie (GC), auf Basis von Massenspektroskopie (MS) oder von lonenmobilitatsspektrome-
trie (IMS) sowie EN auf Basis von Verfahrenskombinationen (GC-MS bzw. GC-IMS). Ihr praktischer Einsatz ist im
Vergleich zu den traditionellen Verfahren noch gering. Bemerkenswert ist jedoch, dass, wenn EN eingesetzt wer-
den, EN auf GC-Basis und EN auf Basis von Verfahrenskombinationen (GC-MS bzw. GC-IMS) mit jeweils 2,2 %
vor EN auf Sensorenbasis (1,8 %) und solchen auf Basis von MS oder IMS (1,2 %) dominieren. Unter ,Sonstige”
werden insbesondere Olfaktometrie (GC-O) oder auch GC kombiniert mit Schniiffeldetektor (GC/ODP) genannt
sowie im Bedarfsfall die Weitergabe an externe Institute.

Analyse des Geschmacks

Neben den bekannten chemisch-analytischen Moglichkeiten zur Analyse der Grundgeschmacksstoffe gibt es
inzwischen instrumentelle Gerate in Form von elektronischen Zungen, die — flankierend zur Humansensorik — be-
achtliche Ergebnisse liefern konnen. So setzen gemals den Umfrageergebnissen 7,9 % der Befragten Instrumente im
Bereich der elektronischen Zunge ein. Unter ,Sonstige” wurden eine einfache Sauregradbestimmung durch pH-Meter
genannt sowie die im Bedarfsfall durchgefiihrte Weitergabe an externe Institute.

8. Geplante Investitionen

Auf die Frage nach geplanten Investitionsvorhaben im Bereich Sensorik antworteten, vergleichbar den Ergeb-
nissen aus der Umfrage 2013, 37,3 % mit ,Nein” und 31,7 % mit ,Weil8 nicht”. 11,6 % bzw. 6,8 % der Befragten
planen Investitionen in den ndchsten 3 bzw. 5 Jahren. Aktuell in 2016 sind bei 8,8 % der Teilnehmer Investitionen
im Sensorik-Bereich geplant (Abb. 26).

. . . Investitionsvorhaben im Bereich Sensorik generell (in %)
Investitionen in verschiedenen

Sensorikbereichen 45 1
40

Es sind vor allem Investitionen in den _
Bereichen Sensoriklabor (18,6 %) und % jz
Panelaufbau (11,4 %) geplant. Investitionen gzs A
in leitendes Personal sowie ,Instrumentelle

*Weiterflihrende Informationen zum Themenkom-
plex ,Mechanische Texturanalyse bei Lebensmitteln”

A . . Ja, in 2016 Ja, in den Ja, in den Nein Weild nicht
sind im DLG-Expertenwissen 3-2015 ,Mechanische (aktuelles nichsten nichsten
Texturanalyse” und zum Themenkomplex , Instrumen- Jahr) 3 Jahren 5 Jahren
telle Aromaanalyse” im DLG-Expertenwissen 1-2015
,Elektronische Nasen” publiziert. (www.DLG.org/ Investitionsvorhaben im Bereich Sensorik

publikationen.html)
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R o, o,
Sensorik werden von 5,4 % bzw. 6,1 /°. "%/ Investitionsvorhaben in der Sensorik — Bereiche (in %)
der Befragten genannt. Wenn auch auf ei-
. . . 20 4
nem geringeren Niveau als in den anderen 18 ]
Bereichen ist festzustellen, dass bei der L
JInstrumentellen Sensorik” im Vergleich 8 124
. . . & 10
zum Vorjahr eine Verdoppelung der Investi- s 8
o0
. . ® 6
tionen geplant ist. 5,1
g 2
z o |
Hohe der gEPIanten Investitionen Sensorik- Panelaufbau  Instrumentelle Leitendes Sonstige

e Iy lab Sensorik Personal
Die Hohe der geplanten Investitionen awer ensor erona

Iiegt bei 84,3 % der Befragten bei Betrégen Sensorik-Bereiche in denen Investitionen geplant sind
bis 100.000,- Euro. Summen bis 250.000,-
Euro oder héher werden von 9,1 % bzw.

3,3 % der Teilnehmer genannt. (Abb. 28) 41 Investitionsvorhaben in der Sensorik — Hohe (in %)
100 5
Art der geplanten Investitionen _ %01
Bei 16,9 % der Befragten handelt es g ig:
sich um Erweiterungsinvestitionen und bei g 60
3,8 % um Ersatzinvestitionen (Abb. 29). 5 507
7,6 % der Befragten planen Neuinves- g :z:
titionen und bei 5,8 % handelt es sich Z 204
um Investitionen zur Effizienzsteigerung. ]
Aullerdem wurden der Aufbau zuséatzlicher bis 100.000,- € 100.000,- bis 250.000,- bis iiber 500.000,- €

. . . 250.000,- € 500.000,- €
Panels, die Erweiterung des Sensorikteams

sowie Erweiterungen bzw. Umbauten der
Sensorik-Raumlichkeiten und Technika
genannt. Einen hohen Stellenwert in die- 29
sem Kontext haben aullerdem Panel- bzw.

Hohe der geplanten Investitionen in €

Investitionsvorhaben in der Sensorik — Art (in %)

[N}
&

Mitarbeiterschulungen. E CTTTTTTTTTTTier TR el
20 169 5
N 2013

9. Zukunftsthemen fiir die g” A T

Lebensmittelsensorik AR | SECTEE 58 45
£’ o

. . - .. Z 9
Die Abb. 30 Zelgt die EmSChatzung der Ersatz- Erweiterungs- Neu- Effizienz- Sonstige

investitionen investitionen investitionen steigerung

befragten Fach- und Fiihrungskréfte hinsicht-
lich der Bedeutung zentraler Themenfelder
der Lebensmittelsensorik fiir die Zukunft.
Die Ergebnisse sind vergleichbar mit denen
aus 2013. Das ist ein Indiz dafiir, dass sich zahlreiche Themen zumindest in einigen Produktbereichen bereits in der
Umsetzung befinden:

Art der geplanten Investitionen

 Fiir 50 bis 80 % der Befragten sind folgende Themen auch in Zukunft fiir die Sensorik von zentraler Bedeutung:
- Regionalitdt (u. a. regionale Rohstoffe/Zutaten) — unverdndert zu 2013 an der Spitze der Themen
- Nachhaltigkeit (u.a. Rohstoff-Effizienz, CO,-Fuabdruck)
- Gesundheit und Wohlbefinden
- Clean Labeling (v.a. natiirliche Rohstoffe, Zutaten)

* Im Vergleich zum letzten Trendmonitor neu hinzugekommen sind die Themen:
- Sensorik und ,gesunde” Produkte (z. B. Reduktion/Modifikation von Salz, Zucker, Fett)
- Weiterbildungsmallnahmen im Bereich Sensorik (allgemein)
- Sensorik in F&E
- Ansehen der Sensorik im eigenen Haus
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e 35 bis 50 % erwarten, dass auch fol-
gende Themen in Zukunft an Gewicht

11l Entwicklung des Stellenwertes verschiedener Themen in der
Zukunft

gewinnen:
_ Sensorik—Methoden in der Qualitéts— Ansehen Sensorik in der Offentlichkeit
51cherung von Lebensmltteln Ansehen Sensorik unternehmensintern
- Sensorik-Methoden in der Markt-
forsch ng Internationale Studien
u
- Ansehen der Sensorik in der Sensorikwissenschaft

offentlichen Wahrnehmung
Aromastoffe in der Schulung

Zusammenarbeit mit Hochschulen

Weiterbildung

Aus dem aktuellen DLG-Trendmonitor Aromastofe in Schulungen
lassen sich auferdem folgende Heraus- 3
. . . ] Software-Einsatz
forderungen fiir die Forschung und die g
. . E )
Beratungsprax]s ableiten: E Instrumentelle Sensorik
Packmittelsensorik
¢ Panelmanagement
In der Humansensorik kommt dem Pa- Reduldion Fett, Salz, Zucker
nelmanagement eine zentrale Rolle zu. Jede Sensorik & Kinder
sensorische Priifung erfordert die Auswahl,
. . L. Sensorik & Generation 50plus
Schulung bzw. Einweisung und Motivation
von Priiferpanels sowie die Priifungsdurch- Sensorik in Mafo
fihrung und Ergebnisauswertung. Eine Sensorik in F&E
Vielzahl der Befragten sieht diesbeziiglich
Lo Sensorik in OS
im eigenen Unternehmen Verbesserungspo- ensorikin Q
tenzial und ist auf der Suche nach pra- Clean Labeling
xisgerechten, wissenschaftlich fundierten ‘
e . Gesundheit
Leitlinien, Muster-Formularen, Fragebogen, S
B unbedeuten .
Softwarelosungen und Auswertungsbei- geringe Zunahme | achhaltigkeit
spielen, die die betriebliche Priifungspraxis ¥ Zunahme Regionalitit
. . . . M hohe Zunahme
in der Sensorik erleichtern und helfen, ein , : : : : * :
. . o .. 0 10 20 30 40 50 60
Hochstmald an Reliabilitat (Zuver|a55|g- Nennungen prozentual

keit der Messung), Validitdt (Eignung des
Messverfahrens hinsichtlich der Ausgangs-
fragestellung) und Objektivitat als Basis flr zuverldssige, verwertbare und eindeutige Auswertungen zu erzielen.
Diesbeziiglich sollte insbesondere auch die Anwendbarkeit in kleinen Unternehmen (= 10 Mitarbeiter) berticksichtigt
werden, wobei dort noch starker der Zeitfaktor und Kostenaspekte im Fokus stehen. Auch die kontinuierliche Wei-
terbildung im Bereich der Sensorik ist ein wichtiges Thema, dem auch in der Investitionsplanung ein entsprechend
hoher Stellenwert zukommt.

e Einfache und schnelle Sensorik-Methoden

Wie auch im Trendmonitor 2013 dreht sich ein weiterer Themenbereich um die in der analytischen Sensorik
eingesetzten Verfahren. Neben einfachen, prazisen und kostengiinstigen Methoden (sensorische Schnellmethoden)
im Bereich der Profilpriifungen, sind viele Fragen und Anmerkungen der Beteiligten dem Thema , Instrumentelle
Sensorik” gewidmet. Die mechanische Texturmessung wirft hierbei, ebenso wie das fortlaufende Qualititsmonito-
ring mittels der Aroma- und Fehlaromaanalyse unter Einsatz von Elektronischen Nasen, zahlreiche Fragen hin-
sichtlich geeigneter Moglichkeiten und Einsatzbereiche auf. Dabei geht es auch um Hilfestellungen fiir kleine und
mittlere Unternehmen zur Unterstiitzung der betrieblichen Sensorik in Bezug auf Zeit- und Kostenaufwand sowie
die Absicherung der Priifergebnisse. Besonderes Interesse liegt im Bereich der Aroma- bzw. Fehlaromaanalytik und
dem Einsatz ,Elektronischer Nasen”, wo hinsichtlich des aktuellen Entwicklungsstandes noch Aufkldarungsbedarf
besteht, und bestehende Vorurteile sowie methodische Defizite abzubauen sind.
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10. Fazit

So vielfdltig wie die Einsatzmoglichkeiten der Lebensmittelsensorik sind auch die Zielgruppen, die sich mit die-
ser Fachdisziplin und ihren unterschiedlichen Methoden beschiftigen. Dies zeigen die Ergebnisse des DLG-Trend-
monitors 2016. Es wird zudem erntichternd deutlich, dass dem Groliteil der Sensoriker lediglich ein tagliches
Zeitbudget von weniger als 1 bis max. 2 Stunden zur Verfligung steht. Erfreulicherweise hat sich jedoch der Anteil
der Befragten, die taglich 3 bis 4 Stunden oder mehr investieren kénnen, leicht erhoht.

Der Stellenwert der Sensorik hat im 8-Jahresvergleich sukzessive zugenommen und wird auch zukiinftig weiter
an Bedeutung gewinnen. Die vielseitigen Anforderungen der Verbraucher an den Geschmack von Lebensmitteln
bediirfen mehr denn je einer professionellen Bearbeitung mittels sensorischer Methoden sowohl in der Qualitatssi-
cherung als auch in der Produktentwicklung. Dass diese Disziplin auch mit entsprechenden Ressourcen ausgestat-
tet werden soll, belegen die Angaben zur Investitionsbereitschaft. Denn rund 84 % der Befragten gibt eine ge-
plante Investitionssumme von bis zu 100.000,- Euro an, bei tiber 10 % liegt dieser Betrag zum Teil deutlich hoher.
Rund 8 % der Befragten planen Neuinvestitionen und bei gut 6 % der Teilnehmer handelt es sich um Investitionen
zur Effizienzsteigerung. Neben Erweiterungen bzw. Umbauten der Sensorik-Raumlichkeiten und Technika sollen
der Aufbau zusatzlicher Panels, die VergroRerung des bestehenden Sensorikteams und die Panel- bzw. Mitarbei-
terschulungen finanzielle Unterstiitzung erfahren. Auch die Bedeutung der ,Instrumentellen Sensorik” wird im
Vergleich zur letzten Befragung, vor dem Hintergrund der notwendigen und gewiinschten Effizienzsteigerung bei
hoher Ergebniszuverldssigkeit, weiter wachsen.

Sensorische Methoden sind in der Lebensmittelbranche weit verbreitet und werden in der Praxis vielféltig ange-
wandt. Im Mehrjahresvergleich bleibt der Bedarf zur fortlaufenden Qualifizierung sensorischen Fachpersonals und
zur weiteren Vereinfachung der Methoden in der praktischen Umsetzung konstant hoch. Ein Groliteil der befragten
Teilnehmer nutzt fir Unterschiedspriifungen weiterhin bekannte Methoden wie Dreieckstest, Paarvergleiche und
Rangordnungspriifungen. Zunehmend setzt man sich aber auch mit Methoden wie dem Difference-from-Cont-
rol- oder dem Zeit-Intensitéts-Test auseinander. Bei den beschreibenden Priifungen werden auf den ersten Blick
weiterhin die ,Einfach beschreibenden Priifung” und die ,Beschreibende Priifung mit anschlieBender Bewertung
préferiert. Einen Anstieg verzeichnen aber auch Profilpriifungen wie ,Konventionelles Profil“ und ,Konsensprofil“.
Hinzu kommt der Bereich der Aromaprofile, die von knapp der Halfte der Befragten genutzt werden. Auch in der
Verbraucherkommunikation werden diese in Form der ,Sensory Claims” bereits eingesetzt oder sind in Planung.

"

Dass auch die technischen Gerdte aus dem Bereich der ,Instrumentellen Sensorik” den Sensorik-Verantwortli-
chen eine nicht zu unterschitzende Hilfestellung sein konnen, belegen die erstmalig erhobenen Daten zu diesem
Themenkomplex. Sicher bedarf es hierbei weiterer Informationen und Aufklarungsarbeit. Diese Gerate konnen
niemals humansensorische Panels vollstindig ersetzen, aber ihr Einsatz in klar definierten Bereichen kann helfen,
einzelne Parameter abzusichern oder zu konkretisieren.
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Unternehmen, die kontinuierlich und nachhaltig in die Sensorik investieren (Qualifizierung von Sensorikper-
sonal, Aufbau einer fachgerechten Ausstattung, sensorische Methoden) nutzen ihre Wertschopfungspotenziale voll
aus. lhre Erfahrungen anhand von geringeren Flopraten und erfolgreichen Verkaufszahlen belegen, dass sich in
Sensorik investiertes Kapital sehr rasch amortisiert, was sich letztendlich wieder positiv auf die vom Management
gesteuerte Fortentwicklung der Sensorik im Unternehmen auswirkt. Es gilt diesen Tatbestand fortlaufend in den re-
levanten Personengruppen zu kommunizieren, um so die strategische Position der Sensorik im Unternehmen und
in der &ffentlichen Wahrnehmung zu festigen — so ein weiteres Fazit der Befragung.

Seitens der Produktkonzepte dominieren auch zukiinftig Projekte in den Bereichen Regionalitit und Nach-
haltigkeit sowie Clean Labeling und Gesundheit. Der Sensorik kommt hier eine entscheidende Rolle zu, denn im
Kontext von Wellness und Wohlergehen modifizierte oder neue Rezepturen miissen auch den sensorischen An-
forderungen geniigen, um beim Konsumenten erfolgreich zu sein. Damit unterliegen auch regionale Zutaten und/
oder solche aus nachhaltiger Produktion fortlaufenden sensorischen Verkostungen und Priifungsverfahren. Denn
sie miissen vor dem Hintergrund einer zunehmend starkeren Transparenz und des Clean Labeling beim Verzehrs-
erlebnis das halten, was die Verpackungsdeklaration verspricht.

Die Ergebnisse des DLG-Trendmonitors 2016 geben erneut interessante Impulse fiir Verbesserungspotenziale
und fiir die Entwicklung von Problemlsungen. Sie reprasentieren einen Einblick in und eine Standortbestimmung
fir die deutschsprachige Sensorik-Branche und stellen zugleich alle, die sich intensiv mit dieser lebensmittelwis-
senschaftlichen Disziplin beschéftigen, vor weitere Herausforderungen. Der DLG-Ausschuss wird sich in bewdhr-
ter Form einem Teil der gestellten praktischen Aufgaben annehmen, um die Weiterentwicklung und zunehmende
Professionalisierung der Sensorik in der Praxis mitzugestalten.

Projekt-Team:

- Mitglieder des DLG-Ausschusses Sensorik

- Prof. Dr. Ingrid Seuf-Baum, M.Sc. troph. Désirée Schneider,
Hochschule Fulda, Fachbereich Lebensmitteltechnologie

- Bianca Schneider-Hader, Guido Oppenh&user (DLG)
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