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Themen & Trends in der deutschsprachigen Lebensmittelsensorik

Der ,Erndhrungsreport 2019“ des BMEL (Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft) hat es Lebensmittel-
sensorikern bestatigt: Bei 99 Prozent der Befragten kommt es beim Essen auf den Geschmack an. Und eine Sensorik,
die Rezepturen und Produktprofile an Verbraucherwiinschen vorbei entwickelt und ggf. nach strengen Vorgaben refor-
muliert, geht am Ende an den Wiinschen der Konsumenten vorbei, so dass letztlich dann die Produkte im Regal liegen
bleiben.

Die Sensorik ist unbestritten ein wichtiges Instrument bei der Produktentwicklung und -modifikation sowie im Rahmen
der Qualitatssicherung in der Lebensmittelwirtschaft. ErfahrungsgeméB kaufen Konsumenten Lebensmittel nur dann
immer wieder, wenn — neben Preis und Produktkonzept (u.a. Bio, Gesundheit, Convenience) — der erlebte multisen-
sorische Genuss, im Zusammenspiel von Aussehen, Geschmack, Aroma sowie Textur/Haptik des Lebensmittels, den
personlichen Erwartungen gerecht wird. Deshalb ist eine professionelle sensorische Konsumentenforschung wichtiger
denn je.

Die Aufgabenstellungen der Lebensmittelsensorik in den Unternehmen werden immer komplexer und sind mit stetig
wachsenden Herausforderungen verbunden: Auf die kontinuierlich steigenden und vielfaltigeren Anforderungen der Ver-
braucher muss ebenso eine Antwort gefunden werden wie auf die zunehmende Internationalisierung und Vernetzung der
globalen Wertschépfungskette.

Im Fokus der Fachéffentlichkeit steht derzeit das Thema Food Fraud. Sensorisch-analytische Methoden und geschulte
Expertenpanels sollen praventiv helfen, den Betrligern bezliglich Echtheit und Qualitédt von Rohwaren und Zutaten auf
die Spur zu kommen. Uber eine ganzheitliche Produktanalyse, vergleichbar eines ,Screenings®, identifizieren sie untypi-
sche Lebensmitteleigenschaften und Abweichungen und geben so Anhaltspunkte und Hypothesen, die mit gerichteten
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chemischen, physikalischen und weiteren Analysen Uberprift und detaillierter quantifiziert werden kénnen. Oder auch
die Verscharfung des Risikomanagements zur Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit stellt hohe Anforderungen

an die Fach- und Fuhrungskréafte in der Lebensmittelsensorik. Denn die aktuellen Food Safety Standards, wie BRC,

IFS Food 6.1 oder DIN EN ISO bzw. FSSC 22000, fordern als ein Verifizierungsverfahren im Qualitdtsmonitoring bei Pro-
dukt- und Prozesskontrollen das Vorhandensein einer nachweislich professionellen, organoleptisch-analytischen Senso-
rik. Ergénzt werden diese Entwicklungen durch die digitale Transformation und Automatisierung, die im Zusammenhang
mit ,Industrie 4.0“ bzw. dem ,Internet der Dinge“ weltweit den privaten und den beruflichen Bereich weiter durchdringen.

Aktueller denn je stellt sich damit die Interdisziplinaritat des Berufsbildes eines Lebensmittelsensorikers dar, der sich
heute vielerorts nicht mehr ausschlieBlich als einzelner Experte behaupten muss, sondern eingebunden in komplette Un-
ternehmensabteilungen und interdisziplindre Fachkrafteteams seine Expertise hinsichtlich sensorischer Fragestellungen
und Prifmethoden einbringt.

Damit einher geht die Notwendigkeit der kontinuierlichen Professionalisierung humansensorischer Tatigkeiten in der
Praxis durch regelmaBige Fortbildungen und eine proaktive Auseinandersetzung mit den sich fortentwickelnden wissen-
schatftlich fundierten Methoden zur sensorischen Beurteilung von Lebensmitteln.

Die im zweijahrigen Turnus im Auftrag der DLG durchgefuhrte Befragung unter Sensorikern fasst im DLG-Trendmonitor
den Status quo wichtiger Aspekte der Lebensmittelsensorik zusammen. Neben Themen aus friheren Befragungen wur-
den auch in 2019 wichtige Bereiche fortgefiihrt und aktuelle einbezogen, die die Sensorik derzeit und zukiinftig tangieren
und damit unserer Einschatzung nach im Blick behalten werden missen. Dazu gehéren neben der ,Digitalisierung und
dem vernetzten Datenmanagement* auch die ,Instrumentelle Sensorik“. Gerade letztere wird aktuell haufig in ihrem Stel-
lenwert unterschatzt. Sie kann in einem klar definierten Kontext zu einer finanziellen und personellen Entlastung flihren
und die Panelergebnisse in vielfacher Hinsicht absichern, unterstiitzen oder Panelpriifungen vorbereiten. Beibehalten
wurden in der deskriptiven Sensorik die ,Aromaprofile®, die Gber intrinsische Produktcharakteristika Auskunft geben und
sich sinnvoll in der Verbraucherkommunikation einsetzen lassen.

Wir danken allen, die sich an der Umfrage beteiligt haben, und wiinschen uns, dass der DLG-Trendmonitor 2019 erneut
Standortbestimmung oder Ideengeber ist. Wir freuen uns im Kontext einer kontinuierlichen Férderung der praktischen
Lebensmittelsensorik auf den weiteren konstruktiven Dialog und ein interaktives Networking mit Ihnen.

Prof. Dr. Dietlind Hanrieder Bianca Schneider-Hader
Vorsitzende des Projektleiterin
DLG-Ausschusses Sensorik DLG-Fachzentrum Lebensmittel
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In 2019 wurde zum 5. Mal unter Federfiihrung des DLG-Ausschusses fir Sensorik gemeinsam mit der Hochschule
Fulda, Fachbereich Lebensmitteltechnologie, eine Umfrage unter deutschsprachigen Experten zur Lebensmittelsensorik
durchgefuhrt. Ankniipfend an die Ergebnisse aus 2009, 2011, 2013 und 2016 lassen sich so aktuelle Entwicklungen und
Veranderungen hinsichtlich des Einsatzes der Sensorik in der Praxis aufzeigen.

Die diesjahrigen Ergebnisse des DLG-Trendmonitors Sensorik 2019 bauen auf den Antworten der Vorjahre auf, fokus-
sieren jedoch weitere derzeit relevante Aspekte und Entwicklungstrends fir die sensorischen Tatigkeiten in der Lebens-
mittelproduktion. Die Befragung unter Fach- und Flhrungskréaften bietet Orientierung und Vergleichsmdglichkeiten fiir den
Einsatz sensorischer Methoden und Tools in der Praxis. Die Resultate der Studie sind furr die DLG auch Ansporn, gemeinsam
mit Partnern Projekte und Dienstleistungen im Bereich Sensorik zu konzipieren, die Antworten auf aktuelle Fragen in der
Praxis geben. Neben der weiteren Imageférderung dieser Wissenschaftsdisziplin unterstitzt die DLG mit dem Trendmonitor
die Weiterentwicklung des technischen Fortschritts im Bereich der Lebensmittelsensorik.

1. Studiendesign und Teilnehmer-Profil

Die Befragung fur den aktuellen DLG-Trendmonitor Sensorik wurde mittels eines Online-Fragebogens im Zeitraum No-
vember bis Dezember 2018 durchgefuhrt. Es beteiligten sich 537 Fach- und Flihrungskréfte aus dem deutschsprachigen
Raum (Deutschland, Osterreich, Schweiz). Die gute Teilnehmerquote belegt, gemeinsam mit der hohen Qualitat der abgege-
benen Antworten, das groBe Interesse an der Lebensmittelsensorik. Dies bezieht sich sowohl auf Fachthemen als auch auf
die Mitgestaltung des kontinuierlichen Verbesserungsprozesses im praktischen Einsatz sensorischer Methoden sowie
auf die fortlaufende Kommunikation zur weiteren Imageférderung und Profilierung dieser wissenschaftlich anerkannten
Disziplin.

Im Rahmen der Befragung beantwortete nicht jeder Teilnehmer alle Fragen. Die aktuelle Beteiligung in 2019 ist dem
jeweiligen Abschnitt bzw. dem Diagramm (dargestellt mit n =) zu entnehmen. Um eine Aussage Uber die Entwicklung von
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Trends aus Befragungsergebnissen mehrerer Jahre hinweg treffen zu kénnen, wurden die Daten aus den Vorjahren, soweit
vorhanden, ebenfalls in die jeweiligen Grafiken eingebunden. Hierbei sei darauf hingewiesen, dass diesen Antworten aus

2009, 2011, 2013 und 2016 unterschiedliche Teilnehmerzahlen zu Grunde liegen.

Teilnehmer nach Branchen

Die Auswertung des Teilnehmerprofils nach Branchen (Abb. 1) zeigt, dass sich die 537 Antworten Uber alle Branchen
verteilen, wobei die Branche ,Fleisch, Wurst, Geflligel“ mit 33,7 Prozent der Teilnehmer dominiert, gefolgt von ,Backwaren,
Getreide® mit 24,9 Prozent und ,Milch, Milchprodukte, Kase“ mit 20,1 Prozent. Dahinter folgen mit 17,5 Prozent der Ant-
worten die Bereiche ,alkoholische Getranke (inkl. Wein)“ sowie mit 16,8 Prozent ,StiBwaren, Feinbackwaren, Snacks®, mit
14,3 Prozent die Vertreter aus den Produktgruppen ,Fertiggerichte, Tiefkihlprodukte, Convenience® und mit 12,5 Prozent

aus dem ,Fisch, Feinkost“Bereich.
Auch in der Umfrage in 2016 beteilig-
ten sich die meisten Teilnehmer aus
Betrieben der Gruppe ,Fleisch, Wurst,
Geflugel“ gefolgt von ,alkoholischen
Getranken (inkl. Wein)“, dem Bereich
sMilch, Milchprodukte, Ké&se“ sowie
.Backwaren, Getreide“, ,SiBwaren,
Feinbackwaren, Snacks“ und ,Fisch,
Feinkost*.

Teilnehmer nach
Unternehmenstyp

Analysiert man die Angaben der
Teilnehmer hinsichtlich der Unterneh-
menstypen (Abb. 2), so wird deutlich,
dass der Grofteil der Befragten aus
Unternehmen der ,Lebensmittelin-
dustrie” (53,5 Prozent) stammt. ,La-
bore/Untersuchungséamter sind mit
15,5 Prozent, ,Forschung/Lehre” mit
11,7 Prozent und das ,Lebensmittel-
handwerk® mit 11,9 Prozent vertreten.
Auch im Rahmen der letzten Umfra-
ge dominierten die zuvor genannten
Unternehmenstypen seitens der Teil-
nehmer.

Teilnehmer nach
Unternehmensbereichen

Betrachtet man die Unternehmens-
bereiche, aus denen die Teilnehmer
stammen, so ergibt sich folgendes
Bild (Abb. 3): Die meisten Fach- und
Fahrungskrafte, d.h. 45,1 Prozent,
sind im Bereich ,Labor/Qualitatssiche-
rung“ tatig. 37,4 Prozent arbeiten in
der ,Produktentwicklung®, gefolgt von
21,1 Prozentim Bereich ,,Sensorik“und
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Abb. 1: Branchenzugehdrigkeit der Umfrageteilnehmer (n = 537)
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Abb. 2: Herkunft der Umfrageteilnehmer nach Unternehmenstyp (n = 537)
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Abb. 3: Herkunft der Umfrageteilnehmer nach Unternehmensbereich (n = 537)
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16,9 Prozent aus der ,Produktion®. Seitens der Unternehmensbereiche dominierten in 2016 gleichfalls die Unternehmens-
bereiche ,Labor/Qualitatssicherung” und ,,Produktentwicklung®.

Teilnehmer nach BetriebsgréBe

Betrachtet man die Herkunft der Be-

) . 500 und mehr 27,2
fragten nach der BetriebsgréBe (Abb.
4), so wird deutlich, dass 27,2 Prozent 200-499 17,4
der Befragten aus Betrieben stam- 5 100-199 14,3
men, die ,500 und mehr Mitarbeiter* % 50-99 143
beschéftigen. Es folgen Betriebe in £
den GroBenordnungen ,200 bis 499 T 2049 1.1
Beschéftigte* mit 17,4 Prozent und mit < 10-19 59
»100 bis 199 Beschéftigten® sowie mit 6-9 38
,D0 bis 99 Beschéftigen” jeweils mit

1-5 5,9  Nennungen prozentual

14,3 Prozent. 11,9 Prozent der Um-
frageteilnehmer sind in Betrieben mit
»20 bis 49 Beschaftigten“ tatig und

Abb. 4: Herkunft der Teilnehmer nach BetriebsgréBe (n = 537)

3,8 Prozent arbeiten in Unternehmen mit ,6 bis 9 Beschéaftigten”. Im Vergleich zur letzten Umfrage ist insbesondere der
Anteil der Befragungsteilnehmer aus Betrieben mit ,500 und mehr Beschaftigten” (2016: 19,2 Prozent) gestiegen, wahrend
die anderen Bereiche weitestgehend rlcklaufige Teilnehmerzahlen verzeichnen.

Statement: Dirk Ludwig (Geschiftsfuhrer Metzgerei ,,Der Ludwig®, Schliichtern)

LDer Ludwig® steht fur Tradition und Moderne. Seit 1897 wird die Metzgerei nun in vierter Generation gefuhrt und kombiniert handwerkliche Metz-

gerei (Schlachtung, Wurstkuiche, Fleischereifachgeschaft) mit personlicher, qualifizierter Beratung. Die regionalen Wurst- und Fleischwaren werden
nicht nur direkt im Geschaft an Verbraucher abgegeben, sondern auch tiber den Onlineshop, der eine 24-stiindige Auswahl und Kommunikation
ermoglicht und die personliche Leidenschaft des Familienbetriebes transportiert. Zukunftig sollten Hersteller die Lebensmittelsensorik viel intensiver
nutzen, um die Wertschatzung ihrer Lebensmittel und Getranke zu erhohen und eine angemessene Wertschopfung zu generieren. Die Weinbran-
che ist diesbeziiglich ein gutes Vorbild, denn sie nutzt bereits die richtigen Worte, um ihre Produkte geschmacklich zu beschreiben. Wahrend ande-
re Branchen sich aktuell auf ,Frei-von* fokussieren, also das ausloben, was nicht in den Produkten enthalten ist. Winschenswert ware eine starker
auf die positiven Geschmackseigenschaften der Produkte fokussierte Kommunikation, die dem Verbraucher als Hilfestellung und Orientierung in
Punkto ,Geschmack" und , Textur” (u.a. Zartheit bei Fleisch) dient. Sogenannte ,Sensory Claims* sind ein erster Schritt und bieten ein bisher noch

zu wenig genutztes Potenzial zur Profilierung der Ernahrungswirtschaft und ihrer hochwertigen Lebensmittel.

2. Stellenwert der Sensorik

Der 10-Jahresvergleich Uber den
Stellenwert der Sensorik und den Zei-
teinsatz fiir sensorische Aufgaben in
der téglichen Arbeit zeigt, dass der
Uberwiegende Teil der Befragten
(60,5 Prozent) nach wie vor einen
taglichen Aufwand von ,weniger als
1 Stunde” bzw. ,1 bis 2 Stunden/Tag“
(28,4 Prozent) mit sensorischen Ana-
lysen verbringt (Abb. 5).

weniger als 1 Stunde/Tag

1-2 Stunden/Tag

2-4 Stunden/Tag

Zeiteinsatz fur Sensorik

mehr als 4 Stunden/Tag

I 60,5

I 13,3
— 284

I 33,8

. 56
H 2019
. 98 2016
- 54 2013
2011
I 8,1 Nennungen prozentual W 2009

Abb. 5: Stellenwert der Sensorik in der tédglichen Arbeit (n = 517)
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Im Vergleich zu den Ergebnissen
aus den Vorjahren wird deutlich, dass
Angaben zum té&glichen Zeiteinsatz

T 73,4

Qualitatssicherung 76,6

I 585

von ,mehr als 4 Stunden/Tag“ sowie Produktentwicklung 632
von ,2 bis 4 Stunden/Tag"“ als auch von ",
»1 bis 2 Stunden/Tag” riicklaufig sind; Marktforschung R 159
hingegen Angaben den Zeiteinsatz von ’
~weniger als 1 Stunde/Tag“ betreffend Sensorikabteilung _1112’8
zugenommen haben. ' W 2019
. s 89 2016
Sonstige
10,6  Nennungen prozentual 2013

Sensorik im Unternehmen
Abb. 6: Unternehmensbereiche, in denen die Sensorik angesiedelt ist (n = 537)
Auf die Frage in welchen Unter-

nehmensbereichen die Sensorik angesiedelt ist, antworteten 73,4 Prozent der Teilnehmer in der ,Qualitatssicherung®,
58,5 Prozent in der ,Produktentwicklung® und 14,9 Prozent in der ,Marktforschung®. 13,8 Prozent der Antworten fielen auf
eine eigenstandige ,Sensorikabteilung“. Im Vergleich zu den Vorjahren féllt auf, dass die Prozentanteile, die auf die Bereiche
LQualitatssicherung®, ,Produktentwicklung” und ,Marktforschung“ entfallen zuriickgegangen sind, wahrend der prozentuale
Anteil, der auf den Bereich ,,Sensorikabteilung” entfallt, angestiegen ist. (Abb. 6)

3. Einsatzbereiche sensorischer Methoden

Hinsichtlich der Einsatzbereiche

. . 85,1
sensorischer Methode.n_ln den ?efrag QS/Produktion
ten Unternehmen dominieren, wie auch 89,4
in den Vorjahren, die Einsatzbereiche 743
~Qualitatssicherung® (85,1 Prozent)  Produktentwicklung

. |
und ,Produktentwicklung® (74,3 Pro- 077 731
zent). Die Bearbeitung sensorischer )
) . . Marketing
Fragestellungen im ,Marketing“ und in e 31,0
der ,Marktforschung“ ist mit 27,7 Pro- e 214
zent bzw. 21,4 Prozent im Vergleich Marktforschung = 2019
zu den zuvor i 17.3 2016
genannten Bereichen 2013

geringer. Dieser Tatbestand hat sich ) P77
) ) ] Sonstige 2011
im 10-Jahresvergleich kaum verandert, — Nennungen prozentual B 2009

wenngleich aufféllt, dass die Angaben
zu den Bereichen ,Marketing“ und  Abb. 7: Einsatzbereiche sensorischer Methoden (n = 537)

Statement: Christoph Sippel (Eurofins Analytik GmbH, Hamburg)

Als internationaler Dienstleister bieten wir nicht nur einzelne analytische Labordienstleistungen, sondern begleiten Unternehmen bei der
Umsetzung rechtlicher Vorgaben oder Kundenspezifikationen vor allem im Bereich der Qualitatssicherung. So unterstutzen wir die Erstellung
spezieller Prifplanungen nach rechtlichen Vorgaben oder Handelsspezifikationen. Humansensorische Analysen und Tests sind wichtige
Bausteine der Lebensmittelanalytik. Wir sehen die zukuinftigen Herausforderungen in einer weiteren Professionalisierung der sensorischen
Qualitatssicherung, die auch in gangigen Food Safety Standards gefordert wird und im Kontext von Food Fraud als Screening-Test Einbindung
erfahren kann. Der Einsatz praxisnaher Methoden, qualifizierter Prifer und die Verkniipfung der Ergebnisse mit der Analytik muss so gestaltet
werden, dass die in den Betrieben zur Verfugung stehenden Zeitressourcen optimal und effizient genutzt werden konnen. Eine diesbezuglich
angepasste |T-Unterstiitzung kann hierbei enorme Hilfe leisten.
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~Marktforschung“ gegeniber den Vorjahren 2013 und 2016 zurlickgegangen sind. Im Bereich ,Sonstige“ werden genannt:
Ein- und Verkauf/Vertrieb, Dienstleistungen/Auftragssensorik, Aus- und Weiterbildungsangebote sowie wissenschaftliche
Forschungsprojekte (haufig mit Branchen- bzw. Technologiefokus) an Hochschulen und in der Gemeinschaftsforschung,
amtliche Lebensmitteliberwachung und bei Zulieferanten zur Prifung der Leistungsfahigkeit zuvor eingestellter Maschi-
nenparameter anhand der produzierten sensorischen Produktqualitat (Abb. 7).

Beauftragung externer

. . s 25,5 H 2019
Dienstleister Qualitatssicherung 271 2016
Di . 2013

ie Beauftragung externer Dienst- ] I 14,5
Produktentwicklung 16,2 2011

leister zur Durchfiihrung sensorischer
Prafungen und Projekte ist flr nur —— 138
knapp die Hélfte der Befragten von Be- Marktforschung 16,7
deutung (Abb. 8). Beiden Teilnehmern, 22

fur die externe Dienstleister von Rele- Sonstige 1,8

vanz sind, lasst sich feststellen, dass

Projekte aus allen Einsatzbereichen Nicht zutreffend —4&1 538
der Sensorik betroffen sind, wobei

die ,Qualitatssicherung“ mit 25,5 Pro-  Abb. 8: Beauftragung externer Dienstleister f(ir sensorische Projekte in den
zent und die ,Produktentwicklung“ mit  Bereichen ... (n = 537)

14,5 Prozent dominieren, gefolgt von

der ,Marktforschung® mit 13,8 Prozent. Im Vergleich zu den Vorjahren 2013 und 2016 ist den Angaben der befragten Teil-
nehmer zufolge ein leichter Rlickgang zu verzeichnen.

Nennungen prozentual

4. Anwendungsfelder sensorischer Methoden
Anwendungsfelder im Uberblick

Bei den Anwendungsfeldern und Fragestellungen, die mittels sensorischer Methoden bearbeitet werden, dominiert
die ,Uberpriifung von Produktstandards® mit 82,3 Prozent. (Abb. 9) vor der ,Rezepturanpassung/-neuentwicklung® mit
74,7 Prozent, den ,Lagertests, MHD-Tests“ mit 74,1 Prozent und der ,,UberprUfung von Reklamationen® mit 73,1 Prozent.
Weitere wesentliche Aufgaben betreffen die Erstellung von ,Konzepttests/Wettbewerbervergleiche® mit 53,3 Prozent sowie
die ,Wareneingangskontrolle” mit 50,7 Prozent. Darlber hinaus werden die ,Erstellung von Spezifikationen, Produktstan-
dards” und die ,Entwicklung Aromaprofile“ mit 48,8 Prozent bzw. 38,1 Prozent der Angaben genannt. Im Vergleich zu den

Statement: Prof. Dr. Jorg Meier
(Hochschule Neubrandenburg, Obmann des DIN-Arbeitsausschusses Sensorik)

Aufgabe des DIN-Arbeitsausschusses Sensorik ist die Erarbeitung von Normen auf dem Gebiet der sensorischen Analyse und nationale Spie-
gelung der internationalen Normungsarbeiten des ISO/TC 34/SC 12 ,Sensory analysis“. Das erarbeitete Normenwerk umfasst zum groBen Teil
Normen zu horizontalen sensorischen Priifverfahren (allgemeine Methodologie), jedoch auch Normen zur Priferschulung und Bestimmung der
Geschmacksempfindlichkeit von Prufpersonen sowie Normen zur Spezifikation von Prufgeraten (z. B. Prifglaser fur Weine) und Prufraumen.
Die erarbeiteten Normen sind Bestandteil der Amtlichen Sammlung von Untersuchungsverfahren nach § 64 LFGB.

Vor dem Hintergrund einer anhaltenden und weiter voranschreitenden Internationalisierung und der zunehmend global vernetzten Supply-
Chains liegen unsere aktuellen und zukiinftigen Aufgaben in der weiteren Anpassung bestehender DIN-Normen im Bereich der Humansen-
sorik an vorliegende ISO-Normen. Dabei ist es wichtig, den haufig hdheren Praxisbezug der aktuellen DIN-Normen beizubehalten, um so der
Praxis eine wertvolle Unterstitzung bei der Umsetzung sensorischer Projekte zu bieten. Besondere Aufgaben des DIN-Arbeitsausschusses
Sensorik sind zurzeit die Uberarbeitung der DIN 10955 ,Sensorische Priifung von Packstoffen”, Erarbeitung von Vorgaben zur Durchfuhrung
von Verbrauchertests und die Entwicklung einer Norm im Bereich der Absicherung sensorischer Claims.
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Abb. 9: Anwendungsfelder sensorischer Methoden (n = 537)

Vorjahren, insbesondere zu den Ergebnissen der Umfragen in 2013 und 2016, sind in den genannten Hauptanwendungs-
feldern nur geringe Schwankungsbreiten festzustellen. Die unter ,Sonstiges angegebenen bearbeiteten Fragestellungen
sind vergleichbar mit den Antworten der Vorjahre. Erganzend werden genannt: Rohwarenprifungen im Rahmen von Wa-
reneingangskontrollen oder bei der Lieferantenauswahl sowie Produktfreigabeprtufungen und Verderbnis- bzw. Lagertests
in der Qualitatssicherung. Auch im Rahmen von Forschungsprojekten zum Vergleich verschiedener Technologien in der
Verarbeitung und Haltbarmachung sowie im Bereich der Verpackung spielt die Sensorik eine Rolle. Gleiches trifft auf die
Uberpriifung der Verkehrsfahigkeit, der Verkehrsauffassung sowie verschiedener weiterer lebensmittelrechtlicher bzw.
normativer Belange zu.

Aromaprofile in der Verbraucherkommunikation*

Im Rahmen der letzten Umfrage im Jahr 2016 wurde das Thema ,,Aromaprofile“ aufgrund zunehmender Aktualitat in der
Branche neu mit aufgenommen. Als Aromaprofile bezeichnet man die relative Verteilung der Geruchs- und Geschmacksei-
genschaften eines Lebensmittels bezogen auf die Qualitdtsparameter und ihre jeweilige Intensitat. Zum Teil kénnen darun-
ter auch Texturelemente gefasst werden, die bei der Produktverkostung im Mundraum spurbar sind. Einsatz finden diese
Aromaprofile insbesondere unternehmensintern zur Produktprofilierung bzw. sensorischen Produktcharakterisierung — sei
esim Vergleich zu einem Konkurrenzprodukt oder im Vergleich verschiedener Produktionschargen oder Produktrezepturen.

Eine zunehmende Bedeutung erlangen Aromaprofile insbesondere in jingerer Zeit in der Verbraucherkommunikation
(z.B. in Form der ,,Sensory Claims"). Insbesondere in den USA und in europaischen Nachbarlandern Deutschlands wurden
bereits Erfahrungen mit dem Einsatz sensorischer Claims gesammelt, so dass dieses Thema aktuell und auch zukiinftig
im DLG-Trendmonitor abgefragt wird, um den praktischen Einsatz von Sensory Claims zu verfolgen.

Im Kontext des steigenden Wettbewerbs und der zunehmenden Verbrauchererwartungen hinsichtlich der Produktqualitét
bekommen ,Claims*®, d. h. die Hersteller-Kommunikation tber eine Produkteigenschaft, die vom Verbraucher als glaubwr-
dige Tatsache wahrgenommen wird, zunehmende Bedeutung. Alle ,Claims® mlssen fachlich begriindet und nachweisbar
sein, um die Glaubwdrdigkeit nicht zu gefdhrden. Wahrend gesundheitsbezogene Aussagen lber Produkte durch die Health
Claims Verordnung (EG Nr. 1924/2006) stark reglementiert sind, kdnnten Aussagen tiber sensorische Produkteigenschaften
(,Sensory Claims*), wie z.B. exotisch-fruchtig, pikant-pfeffrig, eine mdgliche Alternative darstellen.

*Weiterftihrende Informationen zu ,,Sensory Claims* sind im DLG-Expertenwissen 15-2015 publiziert (https://www.dlg.org/EW-Sensorik )
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Die Frage nach dem Einsatz von
Claims in Form von Sensory Claims
(Aromaprofile) und Health Claimsinden
Unternehmen wird von den Befragten
unterschiedlich bewertet. Flrinsgesamt
70 Prozent sind Health Claims ,unbe-
deutend” (32,2 Prozent) bzw. werden
mit ,keine Angabe“ (39,9 Prozent) be-
legt. 15,5 Prozent nutzen diese bereits
bzw. bei 7,5 Prozent und 4,9 Prozent
sind solche ,zukinftig geplant” oder ,in
der Entwicklung®. Bezuglich Sensory
Claims antworteten rund 50 Prozent
mit ,unbedeutend” (21,6 Prozent) bzw.
sKeine Angabe“ (36,1 Prozent). Von
26,1 Prozent der Befragten werden
sensorische Aromaprofile bereits ein-
gesetzt. Bei 8,9 Prozent ist der Einsatz
»ZukUnftig geplant“und 7,3 Prozent sind
gerade ,in der Entwicklung® von Senso-
ry Claims. (Abb. 10)

Der Vergleich zu den Befragungs-
ergebnissen aus 2016 zeigt fir den
Bereich der Sensory Claims, dass der
Anteil der Anwender von 20,2 Prozent
auf26,1 Prozent gestiegen ist und dass
8,9 Prozent der Befragten mit . zukUinftig
geplant® antworteten; in 2016 lag diese
Angabe bei 7,5 Prozent der Befragten.
Bei den Aussagen ,unbedeutend” bzw.
-Keine Angaben* ist ein Riickgang der
Einschatzungen zu verzeichnen von
in Summe 64,9 Prozent in 2016 auf
57,7 Prozent in 2019. (Abb. 11)

Einsatz von Claims

wird bereits genutzt
zukiinftig geplant _7 5&9
in der Entwicklung _4 9 73

unbedeutend 21,6

T 26,1

15,5

| Sensory Claims
Health Claims
Nennungen prozentual

32,2

e 36,1

39,9

Abb. 10: Beurteilung des Einsatzes von Claims in den Unternehmen (n = 509)

wird bereits genutzt

zukiinftig geplant NEG_—_—G_. g,g

in der Entwicklung

Einsatz von Sensory Claims

Keine Angabe T — 36,1

e 26,1 m 2019

20,2 2016

Nennungen prozentual

unbedeutend M——— 21,6

17,3

47,6

Abb. 11: Beurteilung des Einsatzes von Sensory Claims in den Unternehmen

(n=491)

Entwicklung von Sensory Claims durch ...

Projektteam intern

Sensorik & Produktentwicklung

Projekiteam extern

gar nicht E— 17,7

sonstige, keine Angabe

I 16,7 W 2019
106 2016
e 13,1 Nennungen prozentual
16,4

— 11,7

10,1

14,6

427

35,6

Abb. 12: Abteilungen/Personengruppen, die Sensory Claims entwickeln (n = 497)

Hinsichtlich der Entwicklung von Aromaprofilen bzw. Sensory Claims in den Betrieben arbeitet, wie auch im Vorjahr
angegeben, ein ,Projektteam intern® an diesem Thema (16,7 Prozent). Diesbezliglich arbeiten am haufigsten die Bereiche
~Sensorik & Produktentwicklung” zusammen (13,1 Prozent). Bei 11,7 Prozent der Umfrageteilnehmer obliegt die Zustan-

digkeit dem ,Marketing*.

Im Vergleich dazu liegen die Angaben zum Einsatz eines ,Projektteams extern® bei aktuell 1,8 Prozent der Antworten,
was im Vergleich zu 2016 mit 14,6 Prozent einen massiven Rlckgang bedeutet. (Abb. 12).
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5. Uberblick sensorischer Methoden

Analytische Methoden: Unterschiedspriifungen und beschreibende Priifungen

Die analytischen Methoden in der Sensorik lassen sich unterteilen in Unterschiedsprifungen und beschreibende
Priifungen. In Abb. 13 werden die Angaben zum praktischen Einsatz der verschiedenen Methoden im Uberblick und im
Mehrjahresvergleich dargestellt.

Eine Betrachtung der Angaben zu den Unterschiedsprifungen verdeutlicht, dass der ,Dreieckstest* mit 60,5 Prozent,
~Paarvergleiche” mit 42,6 Prozent und die ,Rangordnungsprifung” mit 52,9 Prozent dominieren. Von weiterer Bedeutung
sind diesbezuglich der ,In-/Out-Test" mit 22,3 Prozent, der ,,A-Nicht-A-Test“ mit 15,8 Prozent sowie der ,Duo-Trio-Test"
mit 11,2 Prozent und der ,2 aus 5-Test* mit 5,8 Prozent. Neu hinzugekommen ist der ,Tetraden-Test“ mit 2,2 Prozent
der Angaben in 2019. Im Vergleich zu den Vorjahren, insbesondere zu 2013 und 2016, ist die Methode ,Paarvergleiche*
ricklaufig (2019: 42,6 Prozent und 2016: 56,1 Prozent) und der ,,A-Nicht-A-Test“ angestiegen bzw. hat bei den Angaben
fast eine Verdopplung erfahren (2019: 15,8 Prozent und 2016: 8,8 Prozent). Unter ,Sonstiges“ werden, vergleichbar
den Vorjahren, v.a. der Einsatz von 3-AFC (Alternative Forced Choice Tests) z.B. bei auf ein Prifmerkmal fokussierten
Unterschiedstests, Difference-from-Control-Tests (Degree-of-Difference-Test) sowie unternehmenseigene Prufschemata
genannt (Abb. 13).

Dreieckstest

Paarvergleiche 56,1

Rangordnungsprifung

In-/Out-Test 23,2
A-Nicht-A-Test 88

Duo-Trio-Test 13,8

Unterschiedspriifungen

2 aus 5-Test 74
Tetraden-Test
Sonstige 59

Nicht relevant 10,6

Einfach beschreibende Prifung 67,5

Beschreibende Prufung mit anschl. Bewertung 67,3

[
Konsensprofil 1155%

12,8
| )
Konventionelles Profil 15,4

Deskriptiver In-/Out-Test 6,9 108

)
Freies Auswahlprofil 13,2

Beschreibende Prifungen

2,6
Flash Profilng ™ 2,4 m 2019
1,56
Sonstige E 0,9 2016
%5 2013
Nicht relevant 34 Nennungen prozentual 2011

Abb. 13: Einsatz analytischer Methoden: Unterschiedspriifungen und beschreibende Priifungen (n = 537)
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Bei den beschreibenden Priifungen, die aktuell in den Unternehmen Einsatz finden, rangiert erneut die ,Einfach be-
schreibende Prifung” mit 71,3 Prozent der Nennungen vor der ,,Beschreibenden Prifung mit anschlieBender Bewertung”
mit 64,9 Prozent. (Abb. 13). Bei Profilprifungen dominiert das ,Konsensprofil“ (15,6 Prozent), gefolgt vom ,Konventionellen
Profil (12,8 Prozent) und dem ,Freien Auswahlprofil“ (7,8 Prozent). Von Bedeutung ist zudem der ,Deskriptive In-/Out-
Test”, der aktuell von 10,8 Prozent der Befragten genannt wurde und im Vergleich zu 2016 (6,9 Prozent) einen Anstieg im
Einsatz zu verzeichnen hat.

Im Vergleich zu 2016 erfahrt damit die ,Einfach beschreibende Prifung” eine geringe Zunahme (2016: 67,5 Prozent
der Befragten). Leicht rucklaufig sind bei den Angaben in 2019 die ,Beschreibende Prifung mit anschlieBender Bewer-
tung“ mit 67,3 Prozent in 2016 sowie das ,Konventionelle Profil“ und das ,Freie Auswahlprofil*, deren Einsatz in 2016 von
15,4 Prozent bzw. 13,2 Prozent genannt wurde. Unter ,Sonstiges” fallen Angaben wie das ,DLG-5-Punkte-Prifschema®
oder unternehmenseigene Prifungen, z.T. mit 9-Punkte-Skala. Darlber hinaus werden die Profilierungs-Methoden QDA
(Quantitative Descriptive Analysis) und Spectrum, Zeit-Intensitats-Methoden (TDS / TDL), genannt.

Sensorische Schnellmethoden*
Aufgrund der zunehmenden Be-

deutung des Einsatzes von Schnell-
methoden in der Analytik generell Check all that apply (CATA) 6,3

Sorting 10,6

sowie in der Sensorik im Speziellen, < Sorted Napping® 5.9
wurde dieser Bereich bei der aktu- 38 )

= Napping® 54
ellen Befragung neu aufgenommen £
und wird auch in den Folgejahren 2 Rate all that apply (RATA) 21

[&3
weiter beobachtet. Bei den Umfrage- @ Polarized Sensory Positioning (PSP) 15
ergebnissen dominiert mit 10,6 Pro- Sonstige 21 Nennungen prozentucl

zent der Antworten die Methode des

~oorting“ gefolgt von ,Check all that  Abb. 14: Einsatz sensorischer Schnellmethoden (n = 537)

apply (CATA)“ mit 6,3 Prozent sowie

~Sorted Napping® und ,Napping® mit 5,9 Prozent bzw. 5,4 Prozent. Die Schnellmethoden ,Rate all that apply (RATA)“ und
sPolarized Sensory Positioning (PSP)“ liegen bei 2,1 Prozent bzw. 1,5 Prozent der Angaben. (Abb. 14)

*Weiterfiihrende Informationen zu ,Sensorischen Schnellmethoden” sind im DLG-Expertenwissen 5-2016 publiziert.
https://www.dlg.org/EW-Sensorik

Hedonische Methoden: Qualitative und quantitative Methoden

Der Blick in die Umfrageergebnisse in 2019 zeigt, dass fir nahezu die Halfte der Befragten der Einsatz hedonischer Me-
thoden ,Nicht relevant® ist (40,6 Prozent bei den Quantitativen und 49,5 Prozent bei den Qualitativen Methoden). (Abb. 15)

Bei den Anwendern dominiertim Bereich der hedonisch quantitativen Methoden wie in den Vorjahren der ,,Spontane Akzep-
tanztest” mit 41,9 Prozent (2016: 42,7 Prozent) vor dem ,Spontanen Praferenztest” mit 31,5 Prozent (2016: 31,5 Prozent) der
Angaben. ,Dauerakzeptanztests” sind mit 10,4 Prozent der Antworten im Vergleich zum Vorjahr (2016: 17,9 Prozent) riicklaufig.

Statement: Dr. Sonja Schwarz (arotop food & environment GmbH, Mainz)

arotop gehort in Deutschland zu den wenigen Instituten, die Marktforschungs- und Sensorik-Know-how in einem Haus vereinen und metho-
disch verbinden kbnnen. Eine wesentliche Aufgabe in der sensorischen Produktentwicklung, die zukiinftig eine noch viel groBere Bedeutung in
der Praxis erfahren sollte, ist die fachgerechte Einbindung von Konsumenten in den Entwicklungsprozess. Um die Floprate zu reduzieren und
das Rezepturmanagement zu optimieren, sind fachspezifisch konzipierte Test-Designs elementar und digitale Tools sehr hilfreich. Damit lassen
sich die Zielgruppen-orientierte Rekrutierung von Testpersonen, die fachgerechte Produktzubereitung und Verkostung sowie die Ergebnisaus-
wertung und -interpretation sukzessive entsprechend den Vorgaben umsetzen. Die intelligente Verkniipfung dieser Daten mit Profilen aus der
deskriptiven Expertensensorik ergeben konkrete Hinweise auf die Rezepturgestaltung.
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Spontaner Akzeptanztest 42,7
2016

Spontaner Praferenztest 31,5 2013

— 10,4 2011

17,9
Dauerakzeptanztest Nennungen prozentual

Just-about-right (JAR) ’

Aversionstest 39

Quantitative Methoden

Online-Umfrage = 4,7

Sonstige | 0’? 4

e 40 6

Nicht relevant 371
|
Bewertung durch Beobachter 28,53 13

Interviews (personlich, telefonisch) m—————— 104

3

Fokusgruppen e 12,1

Verhaltensbeobachtung digital (Video, Eye-Tracking) 5,8

Qualitative Methoden

Autonome MaBe (Nervensystem, Gehirnforschung) i %%
Sonstige (1)

Nicht relevant : 61,1

Abb. 15: Einsatz hedonischer Methoden: Qualitative und quantitative Methoden (n = 537)

~Just-about-right (JAR)“ finden bei 8,8 Prozent und ,Online-Umfragen” bei 4,7 Prozent der Befragten Anwendung. (Abb. 15)
Bei den quantitativen Methoden wird vor allen Dingen die ,Bewertung durch Beobachter angewandt, die mit 31,3 Prozent
der Antworten in 2019 und 28,5 Prozent in 2016 leicht zugenommen hat. Favorisiert werden von 19,4 Prozent der Teil-
nehmer ,Interviews (persdnlich, telefonisch)” sowie ,Fokusgruppen® mit 12,1 Prozent der Antworten. Im Vergleich zu den
Vorjahren sind Methoden aus der ,Verhaltensforschung digital (Video, Eye-Tracking)” mit 3,4 Prozent der Nennungen in
2019 zu 5,8 Prozent in 20186, leicht rtcklaufig. Unverandert, aber auf niedrigem Niveau ist der Einsatzbereich ,Autonomer
MaBe (Nervensystem, Gehirnforschung)“ mit 0,9 Prozent auch im Vorjahresvergleich. (Abb. 15)

Genutztes Testumfeld / Infrastruktur
Die Befragung nach dem genutzten Testumfeld bzw. der zur Verfigung stehenden Infrastruktur zeigt auf, dass vor-

dergrindig Raumlichkeiten im Betrieb fur sensorische Prufungen genutzt werden. Hierbei dominiert der Bereich ,andere
Raume intern“ mit 68,7 Prozent der Antworten vor dem

»Sensorik-Labor intern® mit 51,1 Prozent der Antworten. andere Raume intern I (8,7
L~Sensorik-Labor extern“ nutzen aktuell 14,7 Prozent der 511
Umfrageteilnehmer. Der Einsatz von ,Home-Use-Tests" ist Sensorik-Labor intern 66,7

von 2016 mit 19,6 Prozent der Teilnehmer auf 9,5 Prozent
der Antworten in 2019 gesunken. Und auch der Anteil von ~ Sensorik-Labor extern I 14,7

Prifungen, die in ,Test-Studios” durchgeflihrt werden, sank mm 95
. . Home-Use-Test 19,6

von 9,4 Prozent in 2016 auf 3,7 Prozent in 2019. Unter der

Rubrik ,Sonstiges“ werden auBerdem Verbrauchertests in _ m37 W 2019
Test Studios 9,4 2016

Markten, Schulungsrdumen sowie auch Technika bzw. Ver-

suchskiichen genannt. Je nach Art der Verkostung finden Sonstige n 2 19,4 2018

Nennungen prozentual
solche auch unmittelbar bei laufendem Betrieb im Produkti-
onsbereich oder im dortigen Bdro statt. (Abb. 16) Abb. 16: Genutztes Testumfeld / Infrastruktur (n = 537)
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6. Prifermanagement: Panelarten und -einsatz

Analytische Panels / Expertenpanels

Wie sich die Zusammensetzung und Qualifikation der Priifer bzw. des Expertenpanels im Bereich der analytischen
Priifungen darstellt, ist Abbildung 17 zu entnehmen.

Auf die Frage nach der Zusammensetzung interner Expertenpanels fiir analytische Priifungen antworteten 73,7 Pro-
zent (2016: 75,8 Prozent) der Befragten, dass sie ,,Sensorisch und produktspezifisch geschulte Mitarbeiter” einsetzen. Bei
62,1 Prozent (2016: 59,9 Prozent) erfolgen die Verkostungen durch ein ,Konstantes Mitarbeiter-Panel”, wahrend 35,9 Pro-
zent (2016: 32,9 Prozent) der Befragten ,Wechselnde Mitarbeiter” im Panel einsetzen. Der Anteil der Befragten, die ,Weder
sensorisch noch produktspezifisch geschulte MA* einsetzen, liegtin 2019 bei 17,1 Prozent (2016: 13,6 Prozent). Im Bereich
~Sonstige“ werden, wie auch in den Vorjahren, bei internen Panels fiir analytische Prifungen sachverstandige Wissen-
schaftler der Amtlichen Lebensmittelliberwachung, Schiller und Studenten sowie auch Verkaufsleiter oder Mitarbeiter aus
anderen Unternehmensbereichen, wie Verwaltung, Vertrieb oder Einkauf, genannt. Bei Projekten, die im Kundenauftrag
durchgefuhrt werden, werden die Auftraggeber in sensorische Verkostungen eingebunden. (Abb. 17)

Der Einsatz externer Expertenpanels fiir analytische Priifungen ist bei 51,8 Prozent der Befragten (2016: 41,5 Pro-
zent) ,Nicht relevant”. Die Angaben zum Einsatz ,Wechselnder Personen® sind mit 21,4 Prozent im Vergleich zu 2016 mit
35,3 Prozent der Angaben riicklaufig, wahrend die Aussagen bzgl. des Einsatzes eines ,Konstanten Panels von Personen®
mit 10,2 Prozent (2016: 10,4 Prozent) der Teilnehmerantworten stabil sind.

Die Anteile der Angaben zu ,Sensorisch und produktspezifisch geschulte Personen® liegen in aktuell bei 19,7 Prozent
(2016: 22,2 Prozent) bzw. hinsichtlich ,Weder sensorisch noch produktspezifisch geschulten Personen” bei 12,7 Prozent
(2016: 17,6 Prozent) und sind damit gleichfalls leicht riicklaufig. Unter ,Sonstige” werden u.a. DLG-Prifergruppen und
Studenten genannt. (Abb. 17)

Sensorisch u. produktspezifisch geschulte Mitarbeiter 75,8

_ i . 1 62,1
) Konstantes Mitarbeiter-Panel 59,9
& 35,9
S [
% Wechselnde Mitarbeiter 329"
=3
L ) » ) ) e 171
§ Weder sensorisch noch produktspezifisch geschulte Mitarbeiter 13,6
g 26
< -

Sonstige 29

2,1
. 5
Nicht relevant 2,2
— 21,4
Wechselnde Personen 35,3
g Sensorisch u. produktspezifisch geschulte Personen E— ), ,
o
2 . ; e 12,7
g Weder sensorisch noch produktspezifisch geschulte Personen 17,6
]
8 e 10,2
£ Konstantes Panel von Personen 10,4 B 2019
=
w 1,7 2016
fi m!
Sonstige 7.4 2013
51,8
. 1 ’
Nicht relevant 4,5 2

Nennungen prozentual

Abb. 17: Expertenpanel fiir analytische Prifungen (n = 537)
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Konstantes Mitarbeiter-Panel T 5!5 451

30,2

Wechselnde Mitarbeiter 55,1

Sonstige | 0’62,6 W 2019

2016
Nicht relevant ? 31,1 2013
2011

Nennungen prozentual

Betriebsangehorige Konsumenten

* 274
Wechselnde Konsumenten )

e 89
Konstantes Panel von Konsumenten 44,1

104
Sonstige 7.4

# 59,9
Nicht relevant )

Betriebsfremde Konsumenten

Abb. 18: Konsumentenpanels flir hedonische Priifungen (n = 537)

Hedonische Panels / Konsumentenpanels

Konsumentenpanels, die sich sowohl aus betriebsangehérigen als auch aus betriebsfremden Personen zusammen-
setzen, sind fur 31,1 Prozent der Befragten bzw. 59,9 Prozent ,Nicht relevant®. Bei den ,Betriebsangehérigen Konsumen-
ten” dominiert mit 45,1 Prozent der Aussagen das ,Konstante Mitarbeiter-Panel” (2016: 32,9 Prozent) vor den Angaben
zu ,Wechselnden Mitarbeitern“ mit 30,2 Prozent der Angaben (2016: 55,1 Prozent). Im Vergleich zum Vorjahr ist diesbe-
zuglich eine Veranderung dahingehend festzustellen, dass der Anteil des Einsatzes ,Wechselnder Mitarbeiter seitens
der Konsumentenpanels zugunsten des ,Konstanten Mitarbeiter-Panels” stark rlicklaufig ist. Im Bereich ,Sonstiges”
wurden ergénzend Studenten als Hochschulmitglieder, Familienmitglieder des Personals und ,Hausfrauen-Test“ genannt.
(Abb. 18)

Auch beim Einsatz von ,Betriebsfremden Konsumenten® fir hedonische Priifungen haben sich im Vergleich zum Vorjahr
Anderungen ergeben: Der Anteil ,Wechselnde Konsumenten“ dominiert mit 27,4 Prozent der Angaben den Bereich ,Kons-
tantes Panel von Konsumenten® mit lediglich 8,9 Prozent. Auch hier ist im Vorjahresvergleich eine Umkehr der Verhaltnisse
festzustellen, wobei ,Wechselnde Konsumenten®im aktuellen Einsatz eine Zunahme (2016: 12,6 Prozent) und ,Konstantes
Panel von Konsumenten® einen massiven Riickgang (2016: 44,1 Prozent) zu verzeichnen haben. Im Bereich ,Sonstige”
werden im Rahmen eines projektbezogenen Screenings bestimmte Konsumentengruppen (z.B. Kinder) angegeben oder
zuféllige Verbraucherstichproben bei Tests an zentralen Orten genannt. Auch Freunde der Betriebsangehdrigen werden
hierbei angesprochen. (Abb. 18).
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7. Instrumentelle Sensorik (Optik, Aroma, Textur, Geschmack)

Die Humansensorik wird in einigen Unternehmen bereits standardméBig, in anderen zunehmend durch Methoden der
instrumentellen Sensorik erganzt. Dieser Bereich erféhrt gerade auch vor dem Hintergrund aktueller Entwicklungen zur
sDigitalisierung” und ,,Automatisierung”im Kontext von ,Industrie 4,0“ weitere Bedeutung. Die dafir eingesetzten technischen
Instrumente &hneln haufig den menschlichen Sinnessystemen. Ziel ist es hierbei, einzelne sensorische Prifmerkmale und
Parameter zu untersuchen. Die gewéahlte Analysenmethode kann dazu beitragen, humansensorische Tests vorzubereiten
oder zu komplettieren. Sie liefert, in der Regel nach einer fachgerechten Methodenauswahl und Kalibrierung des Analy-
seninstrumentes, objektiv gemessenes Datenmaterial, welches entsprechend den definierten Vorgaben (i.d.R. statistisch)
auszuwerten ist und der Ergebnisinterpretation durch eine sachkundige Person bedarf. Wenngleich eine ganzheitliche
Erfassung sensorischer Produkteigenschaften und der Erhalt eines umfassenden multisensorischen Prifergebnisses
derzeit ausschlieBlich durch den Einsatz von Panels bzw. der menschlichen Sinnesorgane mdglich ist, sind die Geréte,
Verfahren und Techniken der instrumentellen Sensorik in vielen Bereichen nicht mehr wegzudenken. Die Ergebnisse der
technischen Gerate - sofern fachgerecht installiert, kalibriert und bedient — korrelieren haufig in einem hohen Grad mit der
humansensorischen Beurteilung durch Priferpanels. Hinzu kommen Vorteile hinsichtlich der Objektivitdt und Messemp-
findlichkeit, bedingt durch die Lieferung von konkreten Zahlenwerten, die Reproduzierbarkeit, die Langzeittauglichkeit und
die Verlasslichkeit der Gerate.

Dadurch, dass die Humansensorik meistens Stichprobenmessungen durchfihrt, kbnnen chemisch-technische Analysen
und kontinuierlich laufende Messsysteme eine fachliche Unterstltzung und zeitliche Entlastung der Prifungen darstellen,
sofern sich die Ergebnisauswertung als einfach gestaltet. In der Summe lassen sich daraus fir die Unternehmensprozesse
in Qualitatssicherung und Produktentwicklung ein geringerer zeitlicher und personeller Aufwand sowie eine Kostenersparnis
ableiten. Die Bedeutung der instrumentellen Sensorik wéchst insbesondere in den Anwendungsbereichen, in denen ein
routinemaBiger Bedarf an definierten, verlasslichen und schnellen Analysen besteht. Aus diesem Grund wurden im aktuellen
Trendmonitor erneut auch Themen zu instrumentellen Messmethoden abgefragt.

Technische Instrumente und ihre Einsatzbereiche

Die Ergebnisdarstellung in Abb. 19 verdeutlicht, dass in vielen Betrieben die Humansensorik durch technische Instrumen-
te unterstltzt wird. Dabei dominiert, wie auch im Vorjahr, der Einsatz von Geraten zur ,,Optischen Analyse” mit 29,1 Prozent
(2016: 34,7 Prozent) vor den mechanischen , Texturanalysen“mit 25,9 Prozent (2016: 25,9 Prozent). ,Aromaanalysen® sowie
LAnalysen des Geschmacks” mit technischen Geraten werden von 15,3 Prozent (2016: 18,9 Prozent) bzw. 12,8 Prozent
(2016: 14,4 Prozent) der befragten Teilnehmer genutzt. 52,1 Prozent der Befragten machten diesbeziglich ,Keine Anga-
ben®. Im Bereich ,Sonstiges” werden die Mikroskopie, Séure-, Dichte- und pH-Wertmessung sowie weitere labortechnische
Untersuchungen genannt. (Abb. 19)

Im Jahresvergleich ist festzustellen, dass bzgl. des Einsatzes von Instrumenten alle Bereiche einen Rickgang zu ver-
zeichnen haben; lediglich die , Texturmessung* ist in der Anwendung stabil.

Statement: Prof. Dr. rer. nat. Stefanie Sielemann (HS Hamm-Lippstadt, Hamm)

Die HS Hamm-Lippstadt ist im Vergleich noch eine relativ junge Hochschule, deren Studienangebote auf Ingenieurwissenschaften, Naturwis-
senschaften, Informatik und Wirtschaft fokussiert sind. Unsere Kern-Kompetenzen liegen in einer interdisziplinaren Ausrichtung, ausgeprag-
ter Marktorientierung, hohem Praxisbezug und einer zukunftsorientierten Forschung. Die technischen Weiterentwicklungen im Bereich der
Sensor-Technik zur Aromaanalyse sind rasant. lhre Einsatzmbglichkeiten zur Entlastung humansensorischer Panels vielfaltig. Zukunftig gilt es,
eine weitere Vernetzung der instrumentellen Sensortechnologie mit der Humansensorik zu erreichen, um im Zuge limitierter Fachkrafte und
Zeitressourcen eine hohe Qualitat und Zuverlassigkeit der Analysenergebnisse sicherzustellen. Dabei ist die enge Zusammenarbeit zwischen
dem Anwender und dem Technologie-Entwickler unabdingbar. Die Digitalisierung kann in Kombination mit einem geeigneten statistischen
Auswerteverfahren hierbei wertvolle Unterstutzung leisten.
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Zur weiteren Konkretisierung der

. e i e 29,1 W 2019
Anwendung technischer Geréate im Optische Analysen 347 2016
Bahmen vo.n sensonschen- Ana.lysen Texturanalysen ggg Nennungen prozentul
in den Betrieben wurden die Teilneh- ’
mer nach den genutzten Instrumenten Aromaanalysen NEG_——— 15,3 189
befragt. ’
Analysen des Geschmacks EG_——— 121’%,4
Gerate zur optischen Analyse* Keine Angatien s — 52,1
. . . . S ive N 2,9
Nach wie vor ist ein frisches, an- onstige =4 g

sprechendes und appetitliches Pro-
duktauBeres eines der wesentlichen
Qualitdtsmerkmale bei Lebensmitteln
und Getranken. Neben humansensori-

Abb. 19: Einsatzbereiche von technischen Instrumenten in der Sensorik (n = 537)

Spektralphotometer (Spekiralverfahren) TEGE—————————————— 15,5

. 23,8
schen Panels werden zur Prifung und
intierli ’ _ Colorimeter, Chroma-Meter s 145
k.ontlnwerhch.e.r.\ Uberwachung der op (Dreibereichsgerate) 176
tischen Qualitatsparameter verschie- ) o
. Optische Sensoren inline im  ——— N 54
dene Messverfahren und technische Produktionsprozess 74
Gerate eingesetzt. Eine zunehmende
9 ) . Elektronische Augen q 52 H 2019
Bedeutung kommt dabei auch der in- ’
dustriellen Bildverarbeitung, dem so- Sonstige 4,3 2016
8,4 Nennungen prozentual

genannten maschinellen Sehen, zu,

die bereits in vielen Industriebranchen  Abb. 20: Eingesetzte Geréte zur optischen Analyse (n = 537)

Einzug gehalten hat. Hierbei wird der

Versuch unternommen, die Fahigkeiten des menschlichen Auges zu imitieren. Uber Kamerasysteme (vergleichbar mit
elektronischen Augen) analytisch erfasste Bilder optischer Parameter (z.B. Farbe, Form, Struktur, Glanz) werden z.B. in
der Qualitatssicherung mit einem definierten Produkt-Standard verglichen und kénnen so automatisiert Farb-, Form- oder
auch Texturabweichungen eruieren. In naher Zukunft wird es in vielen Bereichen mdglich sein, Uber die Verkniipfung von
Bildverarbeitungssystemen mit Computern sowie dem Einsatz von maschinellen Selbstlern-Softwareprogrammen, Prozes-
se und Zwischenprodukte inline zu tberprifen, zu korrigieren, zu verbessern oder letztlich Fehlfabrikate auszusortieren.

Infolge der Aktualitat dieser Thematik war diese auch in 2019 Bestandteil der Umfrage. Die Auswertung der Umfrageer-
gebnisse zeigt, dass ein GroBteil der Befragten, namlich 15,5 Prozent ,Spektralphotometer” und 14,5 Prozent ,,Colorimeter,
Chroma-Meter” nutzen. Bei 5,4 Prozent werden ,Optische Sensoren inline im Produktionsprozess” und bei 5,2 Prozent
sElektronische Augen” eingesetzt. Im Vergleich zu 2016 ist die Anwendung von ,Spektralverfahren” (23,8 Prozent) und
~Dreibereichsgeraten” (17,6 Prozent) in der Praxis ricklaufig, aber trotzdem noch auf einem angemessenen Anwendungs-
niveau. Wahrend die Nutzung von ,Optischen Sensoren inline im Produktionsprozess” (7,4 Prozent) riicklaufig ist, hat der
Einsatz von ,Elektronischen Augen®, wenngleich auf einem vergleichbar niedrigen Niveau (2016: 2,4 Prozent), nahezu eine
Verdopplung erfahren. Im Bereich ,Sonstige“ werden Refraktometer, Farbfacher bzw. Farbtafeln oder die Weitergabe an
externe Institute genannt.

*Weiterfiihrende Detailinformationen zum Themenkomplex ,,Optische Analyse*” sind im DLG-Expertenwissen 4-2015 ,,Optische Sensoren und
elektronische Augen” publiziert (https://www.dlg.org/EW-Sensorik ).

. 19,2
Gerite zur Texturanalyse* Torture Analysor [, |

Viskosimeter T — 17,9

Auch im Kontext der Texturanalyse werden verschie- 26,1
dene Moglichkeiten zur Unterstlitzung und Absicherung Rheometer T 8’910,6 201
der humansensorischen Ergebnisse angeboten, die sich
in vielen Betrieben bereits (iber mehrere Jahre bewéhrt sonstige M_3,5 96 Nennungen pmzist::

haben. So ermdglichen die mechanischen Instrumente
die Imitation von BeiB- und Kauprozessen oder des Bie-  Abb. 21: Eingesetzte Geréte zur Texturanalyse (n = 537)
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geverhaltens und erlauben Ruckschlisse auf das Bissverhalten, die Elastizitét und Festigkeit sowie die Viskositat von
Lebensmitteln.Das Ergebnis der Umfrage in 2019 zeigt, dass 19,2 Prozent der Befragten Texture Analyser, 17,9 Prozent
»Viskosimeter und 8,9 Prozent ,Rheometer” nutzen. Unter ,Sonstige” werden Penetrometer, Consistometer, Prifgerate
zum Butterhartetest und Handgeréte zur Restfeuchtemessung sowie auch die Beauftragung externer Prifinstitute genannt.

Im Vergleich zu 2016 féllt insbesondere der Riickgang des Einsatzes von ,Viskosimetern® (2016: 26,1 Prozent) und der

zunehmende Einsatz von ,Texture Analysern® auf (2016: 17,6 Prozent).

*Weiterfiihrende Informationen zum Themenkomplex ,,Mechanische Texturanalyse bei Lebensmitteln” sind im DLG-Expertenwissen 3-2015
,Mechanische Texturanalyse* (https://www.dlg.org/EW-Sensorik) publiziert.

Gerate zur Aromaanalyse*

Gaschromatographie (GC)

1

15,2
Fur die Aromaanalyse inklusive der o eistungsflisssigkeitschromatographie (HPLC) %Aé
Analyse von Fehlaromen, bedingt durch , , '
. R Elektronische Nasen auf Basis von s 5.8
Verderbnis, Garungsfehler oder durch Verfahrenskombinationen (GC-MS bzw. GC-IMS) 2,2
Packstoff-Migrationen, stehen Anwen-
. g . . Elektronische Nasen auf GC-Basis ™ 22?2
dern eine Vielzahl chemisch-techni- _ _
scher Verfahren und Geréte zur Ver- Elektronische Nasen an(l\Sﬂ%]golgeor};/Ena;-s) - 1,138 2015
figung, die zudem eine permanente Elektronische Nasen auf Basis von 13 2016
Verbesserung in ihrer Leistungsfahig- Massenspektroskopie (MS), ... 1.2 Nennungen prozentual
keit und Sensitivitét erfahren. .
Sonstige ME—_3,5 06

Neben den traditionellen Geraten
der ,Gaschromatographie (GC)“, die in
2019 von 13,9 Prozent der Befragten genutzt wird (2016: 15,2 Prozent), und der ,Hochleistungsflussigkeitschromatographie
(HPLC)“, die von 8,4 Prozent der Teilnehmer angewandt wird (2016: 8,6 Prozent), sind dies ,Elektronische Nasen (EN)“,
die die Geruchserfassung und -analyse in zunehmend préziserer und umfassenderer 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 lonenmobilitatsspektrometrie (IMS) sowie EN auf Basis von Verfahrenskombinationen
(GC-MS bzw. GC-IMS). Ihr praktischer Einsatz ist im Vergleich zu den traditionellen Verfahren sowohl in 2016 als auch in
2019 noch auf einem niedrigeren Niveau und liegt bei ,Elektronischen Nasen auf GC-Basis” bei aktuell 2,1 Prozent (2016:
2,2 Prozent), bei ,Elektronischen Nasen auf Sensoren-Basis (MOS, Polymer-)“ bei 1,3 Prozent (2016: 1,8 Prozent) und bei
sElektronischen Nasen auf Basis von Massenspektroskopie (MS)“ bei 1,3 Prozent (2016: 1,2 Prozent). Bemerkenswert ist
der Anstieg des Einsatzes von , Elektronischen Nasen auf Basis von Verfahrenskombinationen (GC-MS bzw. GC-IMS)“, der
mit aktuell 5,8 Prozent der Angaben im Vergleich zu 2016 mit 2,2 Prozent mehr als eine Verdopplung erfahren hat. Unter
~Sonstige“ werden wie im Vorjahr Olfaktometrie (GC-O) oder auch GC kombiniert mit Schniffeldetektor (GC/ODP) genannt
sowie im Bedarfsfall die Weitergabe an externe Institute.

Abbildung 22: Eingesetzte Geréte zur Aromaanalyse (n = 537)

“Weiterfiihrende Detailinformationen zum Themenkomplex ,,Instrumentelle Aromaanalyse“ sind im DLG-Expertenwissen 1-2015 ,Elektronische
Nasen” (https://www.dlg.org/EW-Sensorik) publiziert.

Gerate zur Analyse des Geschmacks
Elektronische Zunge I

Neben den bekannten chemisch-analytischen Méglich- "
keiten zur Analyse der Grundgeschmacksstoffe gibt es in- Sonstige _33 56
zwischen instrumentelle Gerate in Form von elektronischen ’
Zungen, die — flankierend zur Humansensorik — beachtliche = 2019 2016 Nennungen prozentual

Ergebnisse liefern kdnnen. So setzen gemafi den Umfrageer-

gebnissen 3,1 Prozent der Befragten Instrumente im Bereich

der ,Elektronischen Zunge*® ein, was im Vergleich zu 7,9 Pro-

zent der Angaben aus 2016 eine Halbierung dieses Anwendungsbereiches bedeutet. Unter ,Sonstige” wurden eine einfache
Séauregradbestimmung durch pH-Meter genannt sowie die im Bedarfsfall durchgefiihrte Weitergabe an externe Institute.

Abb. 23: Eingesetzte Geréte zur Analyse des Ge-
schmacks (n = 537)
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8. Sensorik und digitale Transformation

Die digitale Transformation macht auch vor dem Bereich der Lebensmittelsensorik nicht halt. ,,Industrie 4.0“ beschreibt
die fortschreitende Digitalisierung und Automatisierung von Informationsprozessen und von Handlungsablaufen in der
Wirtschaft. Zur weiteren Effizienzsteigerung und qualitativen Optimierung der Unternehmensorganisation wird der Lebens-
zyklus samtlicher Produkte in allen Phasen digital dargestellt und die vertikalen Produktionssysteme mit den horizontalen
Wertschdpfungsketten vernetzt.

Langfristiges Ziel der Entwicklungen im Kontext ,,Industrie 4.0“ ist die Etablierung von ,Smart Factories®. Hierunter ver-
steht man Produktionsumgebungen, deren mechanische Komponenten tber Netzwerke und moderne Informationstechnik
miteinander verbunden sind. Die durch intelligente Sensoren gesteuerten Fertigungsanlagen, Kontroll- und Logistiksysteme
organisieren sich letztlich ohne menschliches Zutun selbst.

In welchen Bereichen mit Anbindung an die Lebensmittelsensorik ist das Thema Digitalisierung in den Unternehmen
bereits umgesetzt bzw. wird die ,Digitale Transformation“ in den néchsten 3 bis 5 Jahren umgesetzt? Die nachfolgenden
Ergebnisse der Umfrage sollen diesbeziglich einen ersten Einblick in den Stand der praktischen Umsetzung dieser The-
matik geben.

Digitales Datenmanagement in der Expertensensorik

Bei der Digitalisierung der Prozesse in der Expertensensorik unterscheidet man einerseits die auf die Prifergebnisse
fokussierten Daten und andererseits die Prifer- bzw. Panel-bezogenen Informationen. Ein Blick in die Umfrageergebnisse
zeigt, dass sich rund 40 bis 60 Prozent der Befragungsteilnehmer mit dem Thema ,digitale Prozessunterstitzung® aus-
einander setzen. Dabei ist die digitale ,Systematische Archivierung der Prufergebnisse” (30,3 Prozent) und die elektroni-
sche ,Erhebung der Prufergebnisse” (24,5 Prozent) am hé&ufigsten umgesetzt, gefolgt von der ,Dokumentation einzelner
Priferleistungen” (21,1 Prozent) und ,Dokumentation der Panelleistungen® (18,1 Prozent). Im Vergleich dazu liegt die
Digitalisierung und Automatisierung von Datenanalysen in Form von Trendanalysen bzw. Auswertungen der Prufer- und
Panelleistungen und deren Automatisierung jeweils unter 15 Prozent.

Betrachtet man die Angaben unter dem Gesichtspunkt ,Projekte laufen“ und ,,Umsetzung geplant in 3 bis 5 Jahren“ und
fasst diese zusammen, so ist festzuhalten, dass sich den Umfrageergebnissen zufolge aktuell rund 25 bis 40 Prozent der
Befragten mit einem digitalen Prozess-
management im Bereich Sensorik aus- , .

. i Systematische Archivierung der
einandersetzen. Zwischen 40,4 und Prufergebnisse (n=498) 303 {2l 173 404
58,9 Prozent der Befragten gaben an,

dass die Digitalisierung der Prozesse Erhebung der Prufergebnisse (n=502) | 245  [HBHN 16,3 46,1
in der Expertensensorik aktuell nicht Dokumentation einzelner Priferleistungen 1 1 - 1520 520
relevant ist. (Abb. 24) (n=500) : : ?

.. " Dokumentation der Panelleistungen (n=494 18,1 17,2 53,4
Digitale Geschéaftsmodelle gen (n=494) (it

RegelmaBige Trendanalysen von Prifergebnissen
g o / ; 149 [162Y 164

Im Mittelpunkt dieses Fragenkom- (Wochen-, Monatsanalysen ...) (n=495) -
plexes stand die Erhebung des Status Auswertung einzelner Priferleistungen 144 - 164 56.4
quo einer IT-basierten Vernetzung der (Ableiten von SchulungsmaBnahmen) (n=495) " " ’
Daten aus der Sensorik mit den In- AU‘Omanﬁ;‘rZ :\buns}‘;":gt(unfﬂgs; 127 {08 181 58,9
formationen aus anderen Abteilungen
bzw. Produktionsstandorten. Auswertung der Panelleistungen (Ableiten von 124 - 188 55,6

SchulungsmaBnahmen) (n=484)
Nennungen prozentual

Bei den bereits eingesetzten di- bereits eingesetzt M Projekte laufen Umsetzung geplant in 3-5 Jahren nicht relevant
gitalen Geschéftsmodellen unterneh-
mensintern dominiert mit 37,9 Prozent ~ Abb. 24: Digitalisierte Prozesse in der Expertensensorik
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die Angabe ,Vorhandene LIMS (La-
Vorhandene LIMS (Labormanagementsysteme), 379 .7 7 439
bormanagementsysteme), ERP-Sys- ERP-Systeme (z.B. SAP) (n=492) ; ' v
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- £
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. N tual
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erelts eingesetz | Projekte lauten msetzung geplant in 3-o Janren nicnt relevan
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niedrigem Niveau. Es fallt auf, dass
bei allen digitalen Geschaftsmodellen  Abb. 25: Digitale Geschéftsmodelle — Vernetzung mit Sensorik

zwischen rund 20 und 25 Prozent der

Antworten auf die Bereiche ,Projekte laufen“ und ,Umsetzung geplant in 3 bis 5 Jahren“ entfallen. Wie aus der Analyse
hervorgeht, ist dieser Themenkomplex mit 43,9 bis 73,2 Prozent der Angaben fir einen GroBteil der Befragten aktuell nicht
relevant.

Herstellung und Automation

Die Fragestellungen zum Themenkomplex ,Herstellung und Automation® lassen sich unterteilen in auf die ,Produktion
allgemein® bezogene Angaben und solche die ,LosgréBe 1% also die individualisierte Produktion, betreffende Aussagen.

Bereits eingesetzt sind hierbei, den Angaben zufolge, die Themenbereiche ,Ruckverfolgbarkeit und Transparenz® sowie
sDaten- und Produktionssicherheit” mit 54,1 bzw. 41,7 Prozent der Angaben. Bei rund 20 bis 26 Prozent der Befragten be-
finden sich diese Themen in laufenden Projekten oder gehen in den 3 bis 5 Jahren in die Umsetzung. Interessant ist, dass
sich Uber die Halfte der Befragten mit der ,LosgréBe 1“ beschéftigen. Dabei realisieren 31,3 Prozent bzw. 29,8 Prozent der
Befragten ,LosgréBe 1 Giber die Herstellung ,Individueller Produkte® bzw. ,Individueller Verpackungen® bereits. 16,3 bzw.
15,1 Prozent der Teilnehmer haben diesbezuglich ,Jaufende Projekte” und jeweils rund 7 Prozent planen diesbeziglich
eine ,Umsetzung in 3 bis 5 Jahren®.

Bei 47,4 Prozent bezogen auf die

Verpackung und bei 45,7 Prozent be- Ruckverfolgbarkeit und Transparenz (n=487) 54,1 -6,4 25,7
zogen auf die Produkte ist das Thema
~LosgroBe 1 aktuell nicht relevant. % Daten- und Produktionssicherheit (n=489) 4“7 EEN 02 319
Auch die ,Predictive Maintenance 2
(vorausschauende Wartung)” und ,In- 3‘54 (vorausschauepéziiw\;?tynzyt(img 141 [HESH 1o b0.2
line-Sensoren zur Echtzeit-Qualitats- 3 ) ,
L £ Inline-Sensoren zur Echtzeit-Qualitats-
kontrolle bzw. -monitoring in der Pro- kontrolle bzw.-monitoring in der Produktion 69 @ 115 739
duktion“sind fir 60,2 bzw. 73,9 Prozent (2.B. Farbsensoren, Fehlaromen-
der Umfrageteilnehmer nicht relevant detektion) (n=494) Nemnungen prozenti
(Abb. 26)
= Individuelle Produkte (n=486) 313 6N 68 457
©
Digitale sensorische 5
Konsumentenforschung S Individuelle Verpackungen (n=483) 29,8 B 7.7 47,4
bereits eingesetzt ~ ® Projekte laufen Umsetzung geplant in 3-5 Jahren nicht relevant

In der digitalen sensorischen Konsu-
mentenforschung setzen 11,8 Prozent
auf ,Online-Fragebdgen“ und 2,3 Pro-  Abb. 26: Herstellung und Automation
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Automatisierung und Digitalisierung im Kontext von Industrie 4.0

Die aktuell in vielen Betrieben eingesetzten Automatisierungssysteme sind elektronische Anlagen zur Durchfiihrung physikalischer
Prozesse, verbunden mit integrierten und tiber Softwaresysteme gesteuerten Computern. Letztere analysieren und kontrollieren die
Produktionsprozesse durch einen Abgleich von Inputdaten mit Zielwerten.

Angesichts einer steigenden Komplexitat, bedingt durch zunehmende Produktanforderungen, Kunden- und Lieferantenportfolios,
neue Materialien, nachhaltigere Produktionsprozesse und neuere IT-Systeme, miissen sich Unternehmen und ihre Produktion
weiterentwickeln, um zukiinftig wettbewerbsfahig zu bleiben. Auch durch den zunehmenden Kostendruck bieten sich nur wenige
Mbglichkeiten zur Produktivitatssteigerung. Unternehmen sind damit aufgefordert, einen ganzheitlichen Ansatz hinsichtlich Quali-
tats-, Kosten- und Zeitfragen zu ergreifen. Hierbei ermoglicht ein Ausbau der Automatisierung durch Industrie 4.0 groBe Chancen.

Damit besteht das heutige Ziel darin, mittels moderner Technologien eine weitgehend automatisierte Produktion zu erreichen, die
Uber die aktuellen Mensch-Maschinen-Systeme hinausgeht. Die Automatisierung der Zukunft meint eine rein maschinelle Ausfuh-
rung, wobei - wo moglich und sinnvoll — samtliche, urspriinglich vom Menschen erledigte Aufgaben vollstandig und permanent von
Maschinen tlbernommen werden. Dies bietet sich insbesondere dann an, wenn z. B. menschliche Schwachen und Fehler reduziert,
belastende Arbeiten abgeldst sowie Zeit und Kosten gespart werden kdnnen. Auch bei zunehmend komplexeren Systemen ist eine
maschinelle Unterstutzung erforderlich, denn nur so lassen sich Sicherheit, Zuverlassigkeit und Entlastung des Personals erzielen.
Hierbei ermdglicht ein Ausbau der Automatisierung durch Industrie 4.0 groBe Chancen.

Eine fortschreitende selbststandige Fuhrung industrieller Prozesse wird sich immer weiter durchsetzen, denn sie bildet, fachgerecht
umgesetzt, vielfaches Potenzial fur eine weitere Prozesseffizienz und sicherheit. Letzteres tragt dazu bei, die Produktivitat zu
steigern, die Qualitat zu verbessern und Rustzeiten zu mindern, wobei zeitgleich meist auch weniger Energie verbraucht wird. Um
vielfach komplexe und heterogene Systeme miteinander zu verkniipfen, bendtigt man eine ausgereifte Steuerungstechnik sowie die
dazu erforderlichen Informationen in Echtzeit. Die Anlagensteuerung muss zudem ein HochstmaR an Flexibilitat ermoglichen, denn
Umsatzschwankungen oder kurzfristige Produktionsumstellungen durch neue oder modifizierte Produktrezepturen werden in unse-
rer schnelllebigen Zeit immer haufiger. Hochsensible und fortlaufende Prozesskontrollen ermoglichen, dass Anlagen kontinuierlich
im profitablen Bereich arbeiten kbnnen.

Durch die Weiterentwicklung der Digitalisierung und die verschiedenen Dienste im Rahmen des ,Internet der Dinge (loT)* im Kontext
von ,Industrie 4.0“ kbnnen Maschinen mit Hilfe von cyber-physischen Systemen mit Menschen interagieren. Sie unterstitzen
Unternehmen dabei, die Produktionsanlagen, Rohwaren und Materialien, die logistischen Systeme und letztlich auch die Produkte
weltweit zu vernetzen. Stand zuvor der Produktionsprozess im Vordergrund, so findet unter ,Industrie 4.0 ein Paradigmenwechsel
dahingehend statt, dass Produkte und Komponenten Uiber eine eigene definierte Identitat verfugen und dadurch die Maschinen
anweisen sowie die Prozesse gemal dem jeweils erforderlichen Produktionsschritt steuern konnen. Dazu ist eine Echtzeiterfassung
und Auswertung der Daten genauso wichtig wie eine hohe Flexibilitat.

Cyber-Physische-Systeme (CPS) bilden die Grundlagen dafir, denn sie verbinden und verwalten als Software-Systeme in Echt-

zeit die physische und digitale Ebene miteinander. Sie bedurfen der Anbindung an Cloud-Plattformen, die infolge zunehmender
Datenmengen haufig ,unternehmensextern” liegen und einer Ausstattung samtlicher Gerate mit Sensoren und Steuerungssystemen.
Die sich permanent weiterentwickelnde Robotertechnik sowie die industrielle Bildverarbeitung bieten neue Potenziale und interes-
sante Einsatzmoglichkeiten, ob als Single-Solution ggf. an gefahrlichen oder kritischen Stellen im Prozess oder im Rahmen einer
,Mensch-Maschinen-Interaktion“. Zukuinftig wird der Fachkraftemangel dem Automatisierungstrend weiteren Anschub verleihen.
Téatigkeiten mussen und werden so modifiziert und ggf. durch automatisierte Prozesse abgeldst.

Der nationale wie auch internationale Wettbewerb in der Lebensmittelproduktion ist ungebremst. Langfristig werden nur die Unter-
nehmen ihre Wettbewerbsfahigkeit beibehalten, die unter Einsatz moderner Techniken ein HochstmaB an Qualitat, Flexibilitat, Effi-
zienz und Nachhaltigkeit bieten konnen. Dabei kommt keiner mehr an den Themen ,Automatisierung®, ,Digitalisierung” und ,Internet
der Dinge*” vorbei. Aber der Faktor ,Mensch” ist und bleibt der entscheidende Dreh- und Angelpunkt, denn er allein steuert den Grad
und das AusmaB samtlicher MaBnahmen im Kontext der ,Industrie 4.0
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zent auf ,Virtual Reality Instrumente®.

Bei 9,1 bzw. 11,3 Prozent sind entspre- é Online-Fragebogen
chende Projekte in der Umsetzung und = (n=493)
13,2 bzw. 11,3 Prozent planen eine % »Virtual Reality”
Umsetzung in 3 bis 5 Jahren. Fir den  ia Instrumente (n=477)
GroBteil der Befragungsteilnehmer ist bereits eingesetzt

die digitale sensorische Konsumenten-

forschung aktuell nicht relevant Abb. 27: Digitale

Statement: Prof. Dr. Guido Ritter

65,9

78,2

23820 113

| Projekte laufen

Nennungen prozentual

Umsetzung geplant in 3-5 Jahren nicht relevant

sensorische Konsumentenforschung

(FH Munster, Vorstandsmitglied der Deutschen Gesellschaft fur Sensorik e.V. (DGSens), Hamburg)

Die DGSens ist die Interessenvertretung der Sensorik als Wissenschaft in Deutschland und steht fur eine starke Gemeinschaft von Senso-
rikerlnnen. Unser Ziel ist die Forderung von Wissenschaft und Forschung, inshesondere die interdisziplinare Forderung und Weiterentwicklung
der sensorischen Analyse und Konsumentenforschung in Deutschland. Als Teil der European Sensory Science Society (E3S) sind wir bereits
gut mit anderen europaischen Gesellschaften vernetzt. Zukuinftig mochten wir die Zusammenarbeit mit den anderen europaischen Gesellschaf-
ten und auch mit der internationalen Gemeinschaft der Sensorikerlnnen weiter intensivieren.

9. Geplante Investitionen

Generelle Investitionsvorhaben im Bereich Sensorik

Auf die Frage nach geplanten Investitionsvorhaben im
Bereich Sensorik antworteten, vergleichbar den Ergebnis-
sen aus der Umfrage 2016, 39,5 Prozent (2016: 8,8 Prozent)
mit ,Nein“ und 35,6 Prozent (2016: 11,6 Prozent) mit ,Weil
nicht®. 8,1 Prozent bzw. 11,3 Prozent der Befragten planen
Investitionen ,in 2019 (aktuelles Jahr) bzw. ,in den nachsten
3Jahren“. 5,6 Prozent (2016: 6,8 Prozent) gaben an, dass ,in
den nachsten 5 Jahren“ Investitionen im Sensorik-Bereich
geplant sind. (Abb. 28).

Investitionsbereiche in der Sensorik

Es sind mit 14,2 Prozent der Angaben vor allem Investi-
tionen in den Bereichen ,Sensoriklabor, Rdume, Software”
(2016: 18,6 Prozent) und ,Panelaufbau/-qualifizierung” mit
12,1 Prozent (2016: 11,4 Prozent) geplant. Investitionen in
sLeitendes Personal“ sowie ,Instrumentelle Sensorik* wer-
den von 7,6 Prozent (2016: 5,4 Prozent) bzw. 4,5 Prozent
(2016: 6,1 Prozent) der Befragten genannt. Im Vergleich
zur Befragung in 2016 haben damit vor allem die Bereiche
~Panelaufbau/-qualifizierung“ und ,Leitendes Personal” im
Investitionsbereich prozentual zugelegt. (Abb. 29)
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Ja, in 2019 (aktuelles Jah 881 = 2019
a, in 2019 (aktuelles Jahr) 8 2016
13 2013
Ja, in den nachsten 3 Jahren 11,6 Nennungen prozentual
) . N 56
Ja, in den nachsten 5 Jahren 6,8

I 39,5

Nein 37,3

35,6

WeiB nicht 31,7

Abb. 28: Investitionsvorhaben im Bereich Sensorik
generell (n = 522)

Sensoriklabor, Raume, 18,6
Software
e 12,1
Panelaufbau/-qualifizierung 11,4
) I 76
Leitendes Personal 5,4
45
Instrumentelle Sensorik 6,1 2019
2016
. Bo06 2013
Sonstige 1,2

Nennungen prozentual

Abb. 29: Investitionsbereiche in der Sensorik (n = 537)
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Hohe der geplanten Investitionen 812
I 81,

bis 100.000 € 84,3

Die Héhe der geplanten Investitionen liegt bei 81,2 Pro-
zent (2016: 84,3 Prozent) der Befragten bei Betragen bis 100,000 bis 250,000 € -9‘111,9
100.000,- Euro. Summen bis 250.000,- Euro oder héher
werden von 11,9 Prozent (2016: 9,1 Prozent) bzw. 5,1 Pro- o 51
zent (2016: 3,3 Prozent) der Teilnehmer genannt. Angaben ~ 250.000bis 500000 € = 33 W 2019
zu Betragen (iber 500.000 Euro liegen aktuell bei 1,7 Prozent 2016
(2016: 3,3 Prozent) der Befragten. (Abb. 30) Uiber 500.000 € ! 13?3 2013

Nennungen prozentual

Art der geplanten Investitionen Abb. 30: Héhe der geplanten Investitionen im Bereich
Sensorik (n = 117)
Bei 15,6 Prozent (2016: 16,9 Prozent) der Befragten han-

delt es sich um Erweiterungsinvestitionen und bei 2,9 Pro- . N I 15,6
Erweiterungsinvestitionen 16,9
zent (2016: 3,8 Prozent) um Ersatzinvestitionen. 5,4 Prozent
(2016: 7,6 Prozent) der Befragten planen Neuinvestitionen o e 54
. . Neuinvestitionen 7,6
und bei 3,9 Prozent (2016: 5,8 Prozent) handelt es sich um
Investitionen zur Effizienzsteigerung. e 29
Ersatzinvestitionen 3,8
Unter ,Sonstiges” wurden vor allem der Aufbau zusatz- . 3o
Effizienzsteigerung " 58 W 2019

licher Panels und die Erweiterung des internen Sensorik-

) o 2016
teams genannt. Einen hohen Stell_enwe.rt in d|e§<.er.n Kontext o q 48 2013
haben auBerdem Panel- bzw. Mitarbeiterqualifizierungen. onstige , Nennungen prozentual
(Abb. 31)

Abb. 31: Art der geplanten Investitionen in der Sensorik
(n =537)

10. Zukunftsthemen fiir die Lebensmittelsensorik

Die Abb. 32 zeigt die Einschétzung der befragten Fach- und Fihrungskréfte hinsichtlich der Bedeutung zentraler
Themenfelder der Lebensmittelsensorik fiir die Zukunft. Zur besseren Ubersicht wurden die einzelnen Themen in insge-
samt sechs Bldcke gruppiert, auf die sich die nachfolgende Ergebnisdarstellung stitzt. Im GroBen und Ganzen sind die
Ergebnisse vergleichbar mit denen aus den Vorjahren. Das ist ein Indiz dafur, dass sich zahlreiche Themen zumindest
in einigen Produktbereichen bereits in der Umsetzung befinden bzw. sie ihre Bedeutung auch Uber einen langeren
Zeitraum beibehalten.

Rezepturmanagement

Far rund 50 bis 70 Prozent der Befragten sind im Kontext des Rezepturmanagements — vergleichbar zu den Vorjah-
ren - folgende Themen auch in Zukunft fir die Sensorik ,sehr wichtig“ bzw. ,wichtig“ und damit von zentraler Bedeutung:
Regionalitat (u.a. regionale Rohstoffe/Zutaten)
Clean Labeling (v.a. naturliche Rohstoffe, Zutaten)
Nachhaltigkeit (u.a. Rohstoff-Effizienz, CO,-FuBabdruck)
Gesundheit und Wohlbefinden
« Reformulierung (Salz-, Zucker-, Fett-Reduktion)

Humansensorik

Der Einsatz und die Professionalisierung der analytischen und hedonischen Methoden in der Humansensorik werden
auch kuinftig weiter von hoher Bedeutung sein bzw. weiter an Bedeutung gewinnen. Davon sind 40 bis 70 Prozent der Be-
fragten Uberzeugt. Im Vordergrund stehen hierbei die Anwendungsbereiche ,Methoden in F&E®, ,Methoden in QS* sowie
-Methoden in der Verbraucher-/Marktforschung” bei Lebensmitteln.
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Qualifizierung

Eine ungebremst hohe Bedeutung kommt aktuell — wie auch in den Vorjahren —dem Bereich der Fort- und Weiterbildung
zu, der fir rund 60 Prozent der Befragten ,sehr wichtig” bzw. ,wichtig” ist. Auch der hohen Bedeutung des Einsatzes von
Aromastoffen im Prifer- und Paneltraining stimmen rund 40 Prozent der Teilnehmer zu.

Image

Eine weitere Imagef6érderung der Lebensmittelsensorik als eine wissenschaftliche Disziplin im Rahmen des Produktent-
wicklungsprozesses sowie in der Qualitatssicherung von Lebensmitteln sehen 60 bis 70 Prozent der Befragten als ,sehr

Regionalitat (n=511) 38,4 297 143 76 99
E Clean Labeling (n=501) 38,3 [ R 16,9 39076
g Nachhaltigkeit (n=506) 33,4 Do 164 47 8T
g Gesundheit (n=513) 34,9 I /S 17,2 5,3 Il
g Reformulierung (n=494) 237 [ <1 S 23,3 85 111
g Vegetarier/Veganer (n=502) 114 2080 25,1 167 285
2

S Kinder (n=499) 94 191 27,1 18,2 263
§ Retro-Trend Rohstoffe (n=500) 8,1 24 30,2 19,2 212
Generation 50plus (n=504) 6,5 FEg g 27,9 23,6 231
5 = Methoden in F&E (n=506) 28,5 [ 27 R 20,8 5,1 GG
§5 Methoden in QS (n=511) 27 T 7 72 768"
g% Methoden in Verbraucherforschung (n=501) 146 217 28,5 158 134 |
Verpackungssensorik (n=503) 97 281 30,1 17,7 195
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§ g Fortbildungen (n=511) 22,9 8t 243 96 53
% % Einsatz von Aromastoffen (n=509) 17,3 [ iy 24,1 18,9 141

S

-
ELE Sensorik unternehmensintern (n=512) 22,5 S 422 246 76 31
E g Sensorik in der Offentlichkeit (n=510) 163 L 404 28,8 104 41

i<

52
g g Zusammenarbeit Hochschulen (n=508) 148 266 26,6 20,3 o118
g';'z Sensorikwissenschaft (n=505) 125 295 .2 18,8 79
s Digitalisierung (n=503) 185 24 23,1 19,7 197
g% Software-Einsatz (n=500) 176" EEAIZII 20/ 288 94
% E Private Dienstleister (n=507) 5,3 20,3 32,1 25,1 72
Z:E:Jﬂgi Instrumentelle Sensorik (n=503) 4,97 14,9 29,6 47
- Schnellmethoden (n=504) 4,7 S 23,2 30,1 282
sehr wichtig I wichtig moderat weniger wichtig [l nicht wichtig Nennungen prozentual

Abb. 32: Entwicklung des Stellenwertes verschiedener Themen in der Zukunft
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wichtig” bzw. ,wichtiges" Thema auch in der Zukunft. Dabei gilt es sowohl unternehmensintern als auch in der AuBendar-
stellung, die Kommunikation aufrechtzuerhalten und weiterhin, wo méglich, zu forcieren.

Wissenschaft

Die Vernetzung mit der Wissenschaft im Sinne von Zusammenarbeit mit Hochschulen sowie der Transfer aktueller
Erkenntnisse der Sensorikwissenschaft in die Praxis ist fir rund 40 Prozent der Befragten ,sehr wichtig“ bzw. ,wichtig“.

Panelentlastung

Eine weitere Panelentlastung uber eine fortschreitende Digitalisierung der Prozesse sowie den Einsatz von Soft-
ware-Tools oder die Inanspruchnahme von privaten Dienstleistern beurteilen rund 20 bis 40 Prozent der Umfrageteilnehmer
als ,sehr wichtig” bzw. ,wichtig“. Im Vergleich dazu werden die Themen ,Instrumentelle Sensorik“ und ,,Schnellmethoden”
aktuell und auch zukiinftig vom GroBteil der Befragten als ,weniger wichtig” bis ,nicht wichtig“ eingeschatzt.

11. Fazit und Key Findings
Aus dem aktuellen DLG-Trendmonitor lassen sich folgende Kern-Ergebnisse ableiten:
Stellenwert und Einsatzbereiche der Sensorik

« Im 10-Jahresvergleich Uber den Stellenwert der Sensorik wird deutlich, dass tagliche Zeitaufwendungen von 2 bis 4
Stunden und héher riicklaufig sind. Die meisten wenden ,weniger als 1 Stunde” taglich flr sensorische Tatigkeiten auf.

+ Die Sensorik ist weiterhin eine interdisziplinar eingesetzte Methode, die v.a. in der Qualitatssicherung und Produktent-
wicklung angesiedelt ist. Rund ein Flnftel der Umfrageteilnehmer verfligt Gber eine eigene Sensorik-Abteilung.

+ Externe Dienstleister werden von der Hélfte der Befragten nicht genutzt. Wenn ja, dann vordergriindig im Bereich Qua-
litdtssicherung.

Anwendungsfelder und Methoden

Bei den Anwendungsfeldern dominieren Aufgaben aus der Qualitatssicherung, wie ,Uberpriifung von Produktstan-
dards®, ,Lagertests, MHD-Tests* und ,Uberpriifung von Reklamationen“ und ,Wareneingangskontrolle®. In der Pro-
duktentwicklung werden sensorische Methoden v.a. bei der ,Rezepturanpassung/-neuentwicklung“ genutzt.

Far Dreiviertel der Befragten sind ,Health Claims” von geringer Bedeutung. Hinsichtlich ,Sensory Claims® ist dies bei
rund der Hélfte der Teilnehmer der Fall. Promotoren von ,Sensory Claims* (ca. 42 Prozent) nutzen sensorische Auslo-
bungen bereits oder entwickeln bzw. planen deren Einsatz. Im Vorjahresvergleich hat das Interesse an ,,Aromaprofilen”
zugenommen, und die Zustandigkeiten hinsichtlich der Umsetzung haben sich von ,Projektteam extern® auf ein inter-
disziplindr und bereichsubergreifendes ,Projektteam intern® verlagert.

« Methodisch dominieren in der analytischen Sensorik die Unterschiedsprifungen ,Dreieckstest”, ,Paarvergleiche” und
»Rangordnungsprifung®, gefolgt vom ,In-/Out-Test". Bei den beschreibenden Priifungen kommen in der Praxis vorder-
grundig die ,Einfach beschreibende Priifung” sowie die ,Beschreibende Prifung mit anschlieBender Bewertung“ zum
Einsatz. Profilprifungen liegen nach wie vor nichtim Fokus der befragten Anwender. Bei sensorischen Schnellmethoden
dominiert das ,Sorting“ vor der ,CATA (Check All That Apply)-Methode*®.

+ Der Einsatz hedonischer Methoden ist fir knapp die Hélfte der Befragten nicht relevant. Nach wie vor dominieren die
quantitativen Methoden des ,,Spontanen Akzeptanztests” und des ,Spontanen Préferenztests®. ,Dauerakzeptanztests®
sind im Vorjahresvergleich rucklaufig. Bei den qualitativen Methoden stehen die ,Bewertung durch Beobachter” bzw.
snterviews (personlich, telefonisch)“im Vordergrund, gefolgt von ,Fokusgruppen®.

Fur sensorische Prifungen wird v.a. die Infrastruktur im jeweiligen Unternehmen genutzt. Hierbei sind vor allem die
Testumfelder ,andere Rdume intern” und ,Sensorik-Labor intern“ im Einsatz.
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Priifermanagement

Charakteristisch ist fir die Priifer und Panels (Experten), die im Rahmen von analytischen Priifungen eingesetzt wer-
den, dass sie ,Sensorisch und produktspezifisch geschulte Mitarbeiter” sind und sich als ein ,,Konstantes Mitarbeiter-Pa-
nel“regelméaBig zu Prifungen zusammenfinden. Der Einsatz von Prufern, die fur diese Einsatzbereiche extern rekrutiert
werden, ist fur die Hélfte der Befragten nicht relevant. ,Wechselnde Personen® sind hierbei v.a. im Hochschulbereich
Studenten oder auch Prifer, die im Zuge von zeitlich limitierten Projekten eingesetzt werden. Kennzeichnend ist auch
hier, dass ,Sensorisch und produktspezifisch geschulte Personen® den GroBteil der Personen darstellen.

Bei den Konsumentenpanels im Bereich der hedonischen Prifungen wird von der Halfte der Befragten auf ein ,Kon-
stantes Mitarbeiter-Panel®, also auf ,Betriebsangehoérige Konsumenten® zurtickgegriffen. Ein Drittel setzt diesbezlglich
projektspezifisch ,Wechselnde Mitarbeiter” als Konsumenten ein. Auch betriebsfremde ,Wechselnde Konsumenten*
werden von rund einem Drittel der Teilnehmer genutzt. Bei den Panelverantwortlichen setzt sich zunehmend die gezielte,
projektspezifisch orientierte Auswahl von Konsumenten durch.

Instrumentelle Sensorik

Geréate zur ,Instrumentellen Sensorik® sind wichtige Bestandteile im Rahmen der Produktanalytik in der Lebensmit-
telbranche. Rund die Hélfte der Befragten nutzt unterstiitzend und ergdnzend zur Humansensorik Gerate im Bereich
der ,,Optischen Analyse” gefolgt von solchen zur ,Texturanalyse®.

Bei der ,Optischen Analyse“ dominieren ,Spektralphotometer” und ,Colorimeter, Chroma-Meter“. Eine Zunahme,
wenngleich auf niedrigem Niveau, hat der Einsatz von i.d.R. auf Kamerasystemen basierenden ,Elektronischen Augen*®
erfahren.

s1exture Analyser” und ,Viskosimeter” sind nach wie vor die am meisten eingesetzten technischen Instrumente in der
Texturanalyse.

Im Bereich der Aromaanalytik dominieren weiterhin ,Gaschromatographie (GS)“ und ,Hochflissigkeitschromatographie
(HPLC)*". ,Elektronische Nasen auf Basis von Verfahrenskombinationen (GC-MS bzw. GC-IMS)“haben zwar im Vergleich
einen noch kleinen Anwenderkreis; allerdings hat sich dieser gegentber 2016 verdoppelt. Der Einsatz ,Elektronischer
Zungen“ zur Geschmacksanalyse ist aktuell ricklaufig.

Digitalisierung und Automatisierung
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Rund 40 bis 60 Prozent der Befragungsteilnehmer setzen sich mit der ,,digitalen Prozessunterstiitzung“ in der Exper-
tensensorik auseinander. Dabei sind die digitale ,Systematische Archivierung der Priifergebnisse” und die elektronische
~Erhebung der Prifergebnisse” am haufigsten umgesetzt, gefolgt von der ,Dokumentation einzelner Priferleistungen®
und ,Dokumentation der Panelleistungen®. Geringere Anwendung (Angaben jeweils unter 15 Prozent) finden aktuell
IT-basierte bzw. automatisierte Datenanalysen in Form von Trendanalysen bzw. Auswertungen der Prifer- und Panel-
leistungen.

Hinsichtlich ,Digitaler Geschaftsmodelle“ werden eine digitale Vernetzung der Daten aus der Lebensmittelsenso-
rik unternehmensintern mit Labormanagementsystemen (LIMS) und die Digitalisierung der Reklamationsbearbeitung
am starksten umgesetzt. Eine Vernetzung unternehmensextern ist innerhalb der Wertschépfungskette hingegen am
wenigsten realisiert. Rund 20 bis 25 Prozent der Teilnehmer setzen sich derzeit diesbezliglich in Projekten bzw. mit der
Projektplanung auseinander.

In der ,,Herstellung und Automation“ haben rund 60 bis 70 Prozent der Teilnehmer die Themen ,Riickverfolgbarkeit
und Transparenz® sowie die ,Daten- und Produktionssicherheit® ,bereits eingesetzt* bzw. haben ,laufende Projekte”.
Auch ,LosgréBe 1%, bezogen auf individuelle Produkte oder individuelle Verpackungen, sind bei der Halfte der Befragten
relevant. Ein Drittel der Teilnehmer hat Konzepte etabliert; der Rest befindet sich in der Test- bzw. Planungsphase. Pro-
jekte zur ,Predictive Maintenance” und ,Inline-Sensoren zur Echtzeit-Qualitatskontrolle” sind im Vergleich dazu derzeit
von geringer Bedeutung.

Mit der digitalen Konsumentenforschung beschaftigt sich aktuell knapp ein Drittel der Befragten. Dabei dominiert der
Einsatz von ,Online-Fragebdgen® vor der Nutzung von ,Virtual Reality Instrumenten®.
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Investitionsverhalten

+ Bei rund einem Funftel der Befragten sind Investitionen im Bereich Lebensmittelsensorik geplant. Das Investitionsvo-
lumen umfasst gréBtenteils Ausgaben ,bis 100.000 Euro” und flieBt v.a. in die Infrastruktur (,Sensoriklabor, Raume,
Software®) und in das Prifermanagement (,Panelaufbau/-qualifizierung®, ,Leitendes Personal”). Hierbei handelt es sich
vordergrindig um Erweiterungsinvestitionen.

Zukunftsthemen und Aufgaben

+ Die TOP 5 Bereiche, deren Stellenwert von den Befragten als ,sehr wichtig“ bzw. ,wichtig“ eingeschétzt wird, fallen unter
die Oberbegriffe ,Rezepturmanagement®, ,Humansensorik® und ,,lmageférderung®. Konkret handelt es sich um die Themen
~aesundheit’, ,Clean Labeling“, ,Nachhaltigkeit* und ,Regionalitat‘ sowie ,Methoden in Forschung & Entwicklung®. Daran
schlieBen sich auf den Platzen 6 bis 10 ,Methoden in der QS*, ,Fortbildungen® sowie die ,Reformulierung” an. Gleichfalls
in ihrer Bedeutung hoch eingeschéatzt wird die weitere Imageférderung dieser wissenschaftlich anerkannten Methoden,
was anhand der Angaben unter ,,Sensorik unternehmensintern® und ,Sensorik in der Offentlichkeit* deutlich wird.

Die Ergebnisse des DLG-Trendmonitors Lebensmittelsensorik 2019 sind erneut eine interessante Diskussionsgrundla-
ge. Sie reprasentieren einen Einblick in und eine Standortbestimmung fur die deutschsprachige Sensorik-Branche, geben
Impulse flr Verbesserungspotenziale und flr die Entwicklung von Problemlésungen. Es wird deutlich, an welcher Stelle der
Entwicklungspfade sich die methodische Umsetzung der Lebensmittelsensorik, das Prifermanagement und die Pruferqua-
lifizierung, der begleitende Einsatz der ,Instrumentellen Sensorik” sowie die Digitalisierung in den Unternehmen befinden.

Aufgezeigt werden Optionen und Verbesserungspotenziale sowie die zuklinftigen Herausforderungen flr alle, die
sich intensiv mit dieser lebensmittelwissenschaftlichen Disziplin beschéftigen. Der DLG-Ausschuss Sensorik wird sich in
bewéahrter Form einem Teil der gestellten praktischen Aufgaben annehmen, um die Weiterentwicklung, die zunehmende
Professionalisierung und die Imageférderung der Lebensmittelsensorik in der Praxis mitzugestalten.
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