DLG-Expertenwissen 12/2018

Praxisleitfaden zur Panelschulung

Teil 2: Schulungspléne zur Prifer- und Panelqualifizierung

www.DLG.org



Im Teil 1 des DLG-Expertenwissens ,Praxisleitfaden zur Panelschulung —Anforderungen nach DIN EN ISO 8586:2014-05"
ging es darum, die Vorgaben der DIN EN ISO 8586 an die Schulung sensorischer Priifpersonen darzustellen und zu erlautern.
Im vorliegenden Teil 2 sollen konkrete Schulungspléne inklusive Beispiele fiir Referenzmaterialien sowohl aus der DIN EN
ISO 8586 als auch aus der Praxis vorgestellt werden, die als Anregung fir unternehmensspezifische Schulungspléne genutzt
werden kdnnen. Dabei sind die zu Schulungszwecken durchgeflhrten Tests, die verwendeten Substanzen und Stoffkonzen-
trationen sowie die Lebensmittel als exemplarisch anzusehen. Sie mussen auf die eigenen Bedurfnisse zugeschnitten bzw.
angepasst werden — in Abhangigkeit von den jeweiligen Schulungszielen, dem Qualifikationsstand der Prifpersonen oder
den Lebensmittelgruppen, die sensorisch untersucht werden sollen. Hedonische Prufmethoden sind nur deshalb in einigen
Schulungsplanen aufgefiihrt, um die Methodik vorzustellen und um sie in Verbrauchertests oder zur Konzeption solcher Tests
anwenden zu kénnen. Derartige Tests werden grundsétzlich nicht mit geschultem Personal durchgefuhrt!

1. Generelle Hinweise zur Panelschulung
Probenmanagement und ,,Gute Sensorikpraxis*

Alle zur Schulung verwendeten Proben sind nach den Regeln der ,Guten Sensorikpraxis® stets in gleicher Temperatur
und Menge sowie anonymisiert, d.h. in gleichartigen ProbengefaBen und mit 3-stelligen Zufallszahlen verschlusselt, ggf.
auch randomisiert, darzureichen. Sofern aufgrund der rhumlichen Gegebenheiten die Gefahr besteht, dass die Priifpersonen
sich gegenseitig beeinflussen kdnnten, sind unterschiedliche Codierungen, zumindest bei nebeneinandersitzenden Per-
sonen, zu verwenden. Vorzugsweise sollten die Schulungen in einem Sensoriklabor nach DIN EN ISO 8589 durchgefihrt
werden oder es sollte ein Raum gewahlt werden, der zumindest die wesentlichen Anforderungen diesbezuglich erfillt (vgl.
DLG-Expertenwissen 7/2017, Punkt 1.2, S. 4ff.).

Definition von Schulungszielen und Rolle des Panelleiters

Bei Schulungen, die unmittelbar auf die Durchfiihrung konkreter sensorischer Prifungen (im Betrieb, Institut oder dgl.)
zielen, kommt dem Panelleiter eine wichtige Rolle zu. Dieser muss ggf. gemeinsam mit Kollegen der Produktentwicklung
oder der Qualitatssicherung zunéachst das jeweilige Projekiziel und die zu klarenden Fragestellungen formulieren sowie
die sensorisch zu untersuchenden Produktproben und eine geeignete Prifmethode auswahlen.

Im Vorfeld der Erstellung eines Auswahl- und Schulungskonzeptes fir die Prifer muss der Panelleiter, wie auch in der
DIN EN ISO 8586 (bzw. im DLG-Expertenwissen 7/2017 ,Panelschulung nach DIN EN ISO 8586") beschrieben, Anfor-
derungen an die sensorische Leistungsféhigkeit der Prifer definieren, d.h. festlegen, welche wesentlichen Fahigkeiten
fur die Auswabhl der Prufer maBgebend und welche Mindestanforderungen an die jeweiligen sensorischen Testergebnisse
der angehenden Panelisten zu stellen sind. Erst wenn ein Soll-Ist-Vergleich bezuglich der Priferleistung méglich ist und
ein BewertungsmaBstab fur die Priferselektion und die Zusammenstellung des Panels vorliegt, kann die eigentliche
Prifer-Vorauswahl und -Schulung starten. Denn, um verlassliche Ergebnisse bei der sensorischen Produktbewertung
zu erzielen, sind u.a. Diskriminierfahigkeit (Prifer und Panel), Vergleichsprazision (Homogenitat der Prifergebnisse im
Panel) und Wiederholpréazision (Reproduzierbarkeit Prifer und Panel) wesentliche Bestandteile des Anforderungskatalogs
an Prufer bzw. Panels in der Lebensmittelsensorik. Angemerkt sei, dass sich die Autoren hier nur auf die sensorischen
Priferanforderungen beziehen. Daneben spielen weitere Anforderungen wie gesundheitliche Eignung, Verfugbarkeit,
Teamfahigkeit usw. ebenfalls eine Rolle. Erst wenn Uber die Anforderungen an die Prifer Einvernehmen besteht, begin-
nen die Priferrekrutierung, die Prifer-Vorauswahl sowie die Priferschulung (allgemeine sensorische und methodische
Schulung, produktbezogene Schulung).

Ergebnissicherung und Datenmanagement

Da im Rahmen der sensorischen Priifungen viele Daten in Form von Prifergebnissen anfallen, die sowohl Aussagen
Uber die sensorische Produktbeschaffenheit als auch Uber die sensorische Sensibilitat, Leistungsféhigkeit und Zuver-
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lassigkeit der Prifer erlauben, ist der Panelleiter gut beraten, sich zur Datenerhebung, -sammlung und -auswertung
einer entsprechenden EDV-Unterstiitzung zu bedienen. In der Literaturiibersicht am Ende dieser Publikation ist eine
Auswahl von Softwareprogrammen genannt, aber in vielen Bereichen ist auch der Einsatz entsprechender Tools in
MS-EXCEL méglich.

2. Umgang mit den exemplarischen Schulungsplanen

Nachfolgend werden verschiedene Beispiele flr Schulungspléne dargestellt, die sich hinsichtlich der Schulungseinheiten
infolge der jeweiligen Anwendungsbereiche und Zielgruppe(n) sowohl inhaltlich als auch vom Umfang her unterscheiden.

Die Schulungseinheiten im Rahmen der Ausbildung (vgl. Schulungsplédne im Anhang A und B), z.B. fir Studenten
an Hochschulen in Bachelor- und Masterstudiengéngen, sind in der Regel sehr umfangreich, da sie das komplette Metho-
den-Spektrum der Lebensmittelsensorik abdecken, um eine mdglichst breite Qualifizierung und gute Vorbereitung auf die
spateren beruflichen Anforderungen im Sensorikbereich zu gewahrleisten.

Schulungspléne fir Mitarbeiter in Unternehmen (vgl. Schulungspléne im Anhang C bis E) sind hingegen meistens
fokussiert auf die jeweilige Fragestellung des Projektes und die sich daraus ergebenden Anforderungen an die Prufer
und Panelisten, so dass sie vom Umfang her nur Teilbereiche abdecken und damit inhaltlich weniger umfangreich sind.
Dargestellt sind diesbeztiglich im nachfolgenden DLG-Expertenwissen:

+ eineden Vorgaben der DIN EN ISO 8586 folgende, maximal dreistufige Qualifizierung, bestehend aus Grundlagen- und
Aufbauschulung sowie Einstieg in eine produktspezifische Schulung,

« einmdoglicher Schulungsplan inkl. Beispielen fiir mdgliche Schulungssubstanzen zum Aufbau eines deskriptiven Panels,
eine insbesondere fir klein- und mittelstandische Unternehmen geeignete Vorgehensweise zum Aufbau eines diskrimi-
nierenden Panels fir die sensorische Qualitatssicherung, welches sowohl die Mindestanforderungen der DIN EN ISO
8586 als auch die der géngigen Food Safety Standards (u.a. IFS Food, BRC Global Standard for Food Safety, FSSC
22000) erfullt.

Alle drei Beispiele, die auf die Zielgruppe von Mitarbeitern in Unternehmen fokussiert sind, beinhalten wichtige senso-
rische Methoden und Fertigkeiten, die in der betrieblichen Praxis, sowohl im Rahmen der Qualitatssicherung als auch bei
der Produktentwicklung, Einsatz finden.

Die in der Abbildung 1 dargestellte Pyramide zur Priferschulung soll dem Leser als Orientierungshilfe dienen und ihn
dabei unterstiitzen, den bzw. die furr ihn zutreffenden Schulungspléne auszuwahlen. Die Darstellung gliedert die im Exper-
tenwissen dargestellten Schulungsinhalte; sie gibt jedoch keinesfalls eine Reihenfolge der abzuarbeitenden Schulungspléne
von A bis E vor. Die Ubersicht zeigt vielmehr die unterschiedliche Breite und Vertiefung auf, welche die verschiedenen hier
dargestellten Ansétze einer Priferschulung verfolgen. Neben dem Schulungsumfang bezogen auf den Anwendungsbereich
bzw. Schulungszweck wird zudem die zu schulende Zielgruppe aufgefuhrt. Die Auswahl der jeweiligen Schulungsplane
und Lerneinheiten muss stets von den Projektverantwortlichen und in Abhé&ngigkeit vom Anforderungsprofil an die senso-
rischen Prifer und Panelisten erfolgen.

Die Schulungsplane in der Anlage sind tabellarisch aufgebaut. Sie stellen jeweils das ,Ziel“ sowie die ,Methode*“ dar und
zeigen in der Spalte ,Umsetzung® praktische Ubungsbeispiele inklusive méglicher Schulungsreferenzen auf. Der Bezug zu
den zugrunde liegenden Normen (v.a. DIN EN ISO 8586) und den Modulen im DLG-Praxisleitfaden zur Panelschulung, Teil
1, ist durch entsprechende Verweise sichergestellt. Generell ist es infolge der Moduldarstellung in den Schulungsplénen
mdglich, einzelne Bausteine aus dem jeweiligen Unterrichtsmaterial zu entnehmen und individuell in unternehmenseigene
Schulungsvorhaben einzubinden. Jeder Schulungsplan setzt sich, wie auch in der DIN EN ISO 8586 beschrieben, aus
2 Hauptbestandteilen zusammen: Der Vorauswahl der Prifpersonen und der eigentlichen Schulung. Letztere kann z.B.
mit einem Test (Abschlusstest) abgeschlossen werden, in dem jeder Prifer seine sensorische Eignung fur die Mitarbeit in
einem sensorischen Panel nachweist. Im Anschluss daran ist es wichtig, dass die ausgebildeten Prifer im Rahmen eines
Panelmonitorings regelmaBig ihre Leistungen nachweisen. Solche Reliabilitatsprifungen ermdglichen die Einschatzung
der Verlésslichkeit des gesamten Panels als ,Messinstrument®.
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Anwendungsbereich Umfang Schulungsinhalte

Verweis auf exemplarische Schulungsplane

(Minimal-)Anforderungen zur
Etablierung einer sensorischen [ Schulungsplane ]
Qualitatssicherung (diskriminierende siehe Anhang E

Panels) im Unternehmen

Zielgruppe(n)

Mitarbeiter im Unternehmen,
angehende Prufer fur ein

in der sensorischen Qualitats-
sicherung tatiges Panel

Qualifizierung eines
deskriptiven Panels
im Unternehmen

Schulungsplane
siehe Anhang D

Mitarbeiter im Unternehmen,
angehende Prifer fur ein

deskriptives Panel

Dreistufige allgemeine
Panelqualifizierung Schulungsplane
im Unternehmen siehe Anhang C

Mitarbeiter im Unternehmen,
angehende Prifer/Panelisten

Auszubildende, Studenten,
Personen, die einen Uberblick
Uiber die Lebensmittelsensorik
erhalten mochten

Umfassende Schulung
sensorischer Methoden,
z.B. (Fach)Hochschul-
ausbildung

Schulungsplane
siehe Anhang A bzw. B

Abbildung 1: Pyramide zur Priiferschulung

Die Autoren haben bewusst auch die relativ komplexen Schulungspléne aus den Hochschulstudiengéngen (in der
Pyramidenbasis) angefuhrt, denn gerade aus diesem umfassenden Erfahrungsschatz lassen sich fur die Praxis einzelne
Elemente herausnehmen und in betriebsspezifischen Schulungskonzepten zusammenstellen. Sie sind damit vordergriindig
auch als ein wertvoller Ideenpool zu sehen. Die Pyramide stellt die Schulungspléne nach ihrer inhaltlichen Breite dar. In der
Tiefe, was die Dauer und Intensitét der Schulung in Bezug auf einzelne Methoden oder zu erkennende und zu quantifizie-
rende sensorische Attribute angeht, sind Schulungen in Unternehmen oder Institutionen, die auf die praktische Anwendung
im Rahmen konkreter Projekte bzw. im betrieblichen Alltag abzielen, i.d.R. anspruchsvoller als solche im Rahmen der
Ausbildung an Hochschulen, wo es — neben einer Grundlagen- bzw. Basisschulung in Bezug auf die Sinneswahrnehmun-
gen — vornehmlich um einen Uberblick tber die sensorischen Priifungen insgesamt geht.

3. Schulungsplane inkl. Schulungsreferenzen im Detail

3.1 Sensorische Schulungen im Rahmen der Ausbildung am Beispiel eines Direktstudiums der
Okotrophologie

3.1.1 Grundlagenschulung mit Abschlusstest im Bachelorstudiengang
(Anhang A, Tabelle: 3.1.1-1 bis Tabelle: 3.1.1-11)

Die im Anhang A Tabelle: 3.1.1-1 bis Tabelle: 3.1.1-11 dargestellten Schulungspléne (Quelle: Prof. Dr. D. Hanrieder
und Dr. M. Brandt, Hochschule Anhalt) beinhalten die Uberpriifung der sensorischen Fahigkeiten von Priifpersonen und
deren Schulung in wchentlichen Ubungseinheiten zu jeweils 90 Minuten im Verlauf eines Semesters. Hierbei werden auch
grundlegende sensorische Prufverfahren vorgestellt (nicht geschult) und deren Durchfiihrung anhand von Beispiel-Lebens-
mitteln demonstriert. Die Ubungen schlieBen mit einem sensorischen Abschlusstest, siehe Anhang A, Ubungseinheit 11
(Tabelle 3.1.1-11), ab. Parallel zu den praktischen Ubungen werden in Vorlesungen theoretische Kenntnisse zur Anatomie
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der Sinnesorgane sowie zur Sinnesphysiologie und -psychologie wie auch zu den gewahlten Prifmethoden, deren expe-
rimenteller Vorbereitung und Anwendung sowie zur Auswertung der Ergebnisse vermittelt.

3.1.2 Aufbauschulung mit Abschlusstest im Masterstudiengang
(Anhang B Tabelle: 3.1.2-1 bis Tabelle: 3.1.2-7)

Der Aufbau des Schulungsplanes im Masterstudiengang, derim Anhang B, Tabelle: 3.1.2-1 bis Tabelle: 3.1.2-6 (Quelle:
Prof. Dr. D. Hanrieder, Hochschule Anhalt) zu finden ist, ist &hnlich dem im Bachelorstudiengang. Die Sinne werden erneut
getestet und liber ein gesamtes Semester geschult. Ebenso wird in den praktischen Ubungen (je 90 Min.) exemplarisch eine
Reihe von Prifmethoden vorgestellt, wobei es sich dabei zum Teil um dieselben Methoden wie im Bachelorstudiengang,
zum Teil um Varianten der bereits bekannten und zum Teil um neue Methoden handelt. Die Ergebnisse dieser Prifungen
werden zudem mit statistischen Methoden gemaf den vorhandenen Normen oder geméaB der Fachliteratur ausgewertet.
Parallel finden Uber das gesamte Semester Vorlesungen (30 Stunden) statt, die vor allem die Themen Versuchsdesign,
Methodenkenntnis und Methodenwahl, Ergebnisauswertung sowie Priferauswahl, Panelschulung und Prifer- bzw. Pa-
nelmonitoring zum Gegenstand haben.

Die Ubungseinheit 1 (Vorauswahl von Priifpersonen) ist im Bachelor- und Masterstudiengang identisch. Beziiglich der
nachfolgenden Ubungen werden hier jeweils nur die anhand konkreter Lebensmittel praktizierten Priifmethoden aufgefiihrt.
Diese werden wie bei dem Schulungsplan fiir den Bachelorstudiengang in jeder Ubungseinheit ergénzt durch Methoden zur
Schulung der Sinneswahrnehmungen hinsichtlich Geruch, Geschmack und Textur. Die in den Tests verwendeten Lebensmittel
wurden exemplarisch ausgewahlt und kdnnen beliebig durch andere ausgetauscht werden. Sofern Gegenstand der Priifung
Produktunterschiede in Geruch, Geschmack oder Textur sind, ist darauf zu achten, dass die Proben entweder gleich ausse-
hen oder der Einflussfaktor Aussehen durch Verdunkelung, farbiges Kabinenlicht oder andere MaBnahmen eliminiert wird.

Anzumerken ist, dass die Prifverfahren in diesem Rahmen lediglich von der Priifmethodik her vorgestellt
werden. Eine wirkliche Schulung ist nur durch mehrfache Wiederholung zu erreichen. Einige Verfahren (Qualitats-
prifung) erfordern umfangreiche Produkikenntnisse, deren Vermittlung nicht Gegenstand dieses Schulungsplanes ist. Die
Durchfiihrung des Abschlusstests im Masterstudiengang ist analog dem im Schulungsprogramm flr das Bachelorstudium
erwdhnten Test, siehe Anhang A, Tabelle 3.1.1-11 Abschlusstest, Bachelorstudiengang, L"Jbungseinheit 11.

3.2 Sensorische Schulungen in Unternehmen

Um eigenes Personal fur sensorische Prifungen — entweder Personen aus verschiedenen Bereichen des Unterneh-
mens (internes Panel) oder aus der Bevdlkerung angeworbene Personen (externes Panel) —im Rahmen von Produktent-
wicklungen oder in der Qualitatssicherung einsetzen zu kénnen, muss dieses hinsichtlich seiner sensorischen Fahigkeiten
getestet und geschult werden. Entsprechende Schulungsnachweise werden haufig auch im Zusammenhang mit der
Zertifizierung von Qualitdtsmanagementsystemen und im Zuge von Food Safety Standards (IFS, BRC etc.) gefordert. Aus
diesem Grund fragen kleine und mittlere Unternehmen zunehmend sensorische Schulungen als externe Dienstleistung
nach, wahrend groBe Unternehmen diese in der Regel in Eigenregie organisieren.

Die Schulung durch externe Dienstleister kann entweder vor Ortim Unternehmen durchgefihrt werden (Inhouse-Schu-
lung) oder in den Rdumen des Dienstleisters, der in der Regel Uber ein Sensoriklabor verfugt, stattfinden. Teilnehmer
der Inhouse-Schulung, die als betriebliche Weiterbildung organisiert und auf die unternehmensspezifischen BedUrfnisse
ausgerichtet ist, sind allesamt Mitarbeiter des Unternehmens bzw. eines Verbundes von Unternehmen (z.B. Konzern 0.4.).
Andererseits kdnnen Mitarbeiter auch an offenen, unternehmensubergreifenden Seminaren teilnehmen, um entsprechende
sensorische Qualifikationen zu erhalten. Es ist sinnvoll, im Rahmen von sensorischen Schulungen nicht nur praktische
Tests durchzuflihren, sondern diese auch mit der Vermittlung von grundlegendem Wissen, unter anderem tber die Funktion
der an der sensorischen Prifung beteiligten Sinnesorgane, iber Fehlerméglichkeiten bei sensorischen Priifungen sowie
deren Ursachen und Vermeidung und/oder Uber relevante Priifmethoden und deren korrekte Umsetzung, zu verknipfen.
Idealerweise konnte die Schulung von zukiinftigen Panelleitern und Panelmitgliedern getrennt erfolgen, um den unter-



schiedlichen Aufgaben und Anspruchsniveaus besser gerecht zu werden. Theoretische Schulungsinhalte und praktische
Ubungen sollten sich méglichst abwechseln, um eine sensorische Ermiidung zu vermeiden.

Derartige Schulungen durch einen externen Dienstleister bzw. die Teilnahme an externen Kursen sind jedoch allein
nicht ausreichend. Damit wird lediglich der Anfang gemacht und ein Einstieg in die Thematik geschaffen, indem den Teil-
nehmern grundlegende theoretische Kenntnisse und praktische Fertigkeiten auf dem Gebiet der Sensorik vermittelt werden.
Zudem lernen die klnftigen Panelleiter und Panelisten, wie sie ihre eigenen Schulungen im Anschluss daran selbsténdig
gestalten kdnnen. Diese mussen — abhéngig von der Komplexitét der Produkte des Unternehmens und der Art der beab-
sichtigten sensorischen Prufungen bzw. zu bearbeitenden Fragestellungen — in der Regel zuné&chst tber einige Wochen
durchgefihrt werden, um bei den Panelisten durch stédndige Wiederholung ausreichende sensorische Fahigkeiten und
Fertigkeiten heranzubilden und sie somit in die Lage zu versetzen, als verlédssliches ,Messinstrument* arbeiten zu kénnen.
Je komplexer die Produkte, je gréBer ihre Anzahl und Verschiedenartigkeit und je anspruchsvoller die einzusetzenden
Prifmethoden sind, desto héher ist der Schulungsaufwand. Es muss auch klar sein, dass ein Panel damit nicht ein fur alle
Mal geschult ist. Sensorische Fahigkeiten von Personen kdnnen sich durch Alter, Krankheit, Medikamente u.a. mit der
Zeit verandern, so dass eine mindestens jahrliche Uberpriifung anzuraten ist. Methodische Fertigkeiten kénnen verloren
gehen, wenn eine Methode langere Zeit nicht praktiziert wird (z. B. Profilanalyse in der deskriptiven Sensorik), es kénnten
neue Produkte eingefiihrt werden, mit denen die Panelisten noch nicht vertraut sind und dariiber hinaus kénnten neue
Personen als Panelisten nachriicken. All das erfordert immer wieder Nachschulungen.

Generell sei noch einmal der Hinweis gegeben, dass gemaB der DIN EN ISO 8586 jede Person, die an Priifungen teil-
nimmt eine Prufperson ist. Indem Moment, in dem die Prifperson ein Screening ihrer sensorischen Fahigkeiten durchlauft,
wird sie als eine ausgewahlte Prifperson bezeichnet. Erst nach Abschluss einer Schulung inklusive erfolgreicher Prifung
wird sie zum Priifer oder Sensoriker. Damit ist die Basis fir die Bildung eines Panels (Gruppe von Priifern/Sensorikern)
geschaffen, deren sensorische Leistungen durch ein regelmaBiges Monitoring iberwacht werden missen.

3.2.1 Dreistufige allgemeine Panelqualifizierung im Unternehmen

Nachfolgend wird exemplarisch ein Schulungsprogramm, unterteilt in Grundlagen- und Aufbauschulung, vorgestellt,
welches an zwei Schulungstagen im Abstand von ca. 3 Monaten dienstleistend flir Personen aus unterschiedlichen Lebens-
mittelunternehmen umgesetzt wurde (Quelle: Prof. Dr. D. Hanrieder, Hochschule Anhalt). Da es bei dieser Art Schulungen
um grundlegende sensorische Fahigkeiten und Fertigkeiten geht, ist es kein Problem, wenn daran Personen aus unter-
schiedlichen Unternehmensbereichen (bei internen Inhouse-Seminaren) oder aus verschiedenen Lebensmittelbranchen
(bei offenen externen Seminaren) teiinehmen. Im Gegenteil, es wird von den Teilnehmern stets als angenehm und dem
gegenseitigen Austausch férderlich angesehen. Auch flr die nachfolgenden Schulungspléne gilt, dass die in den Tests
verwendeten Lebensmittel exemplarisch ausgewéhlt und beliebig durch andere ausgetauscht werden kénnen.

3.2.1.1 Grundlagenschulung (Schulungstag 1)
(vergleichbar mit der Vorauswahl von Prifpersonen)
Exemplarischer Schulungsplan siehe Anhang C, Tabelle: 3.2.1-1

3.2.1.2 Aufbauschulung (Schulungstag 2)
(vergleichbar mit der Schulung ausgewahlter Prifpersonen)
Exemplarischer Schulungsplan siehe Anhang C, Tabelle: 3.2.1-2

3.2.1.3 Produktbezogene Schulung (Einstieg ins Thema am Beispiel Zucker)
(ansatzweise vergleichbar mit dem Einstieg in eine produktspezifische Schulung ausgewahlter Prifpersonen)

GemaB der DIN EN ISO 8586 handelt es sich bei der produktbezogenen Sensorik-Schulung um eine intensive
Auseinandersetzung der ausgewahlten Prifer und angehenden Panelisten mit den sensorischen Eigenschaften der im
Portfolio des jeweiligen Unternehmens angebotenen Produkte bzw. mit der Produktpalette, die im spateren Sensorik-Pro-
jekt fokussiert betrachtet werden soll. Generell ist es so, dass eine vertiefende produktbezogene Schulung in Eigenregie
im Unternehmen bzw. unter fachlicher Federfihrung des zusténdigen Projektleiters im Betrieb erfolgen muss. Die in
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der Anlage dargestellte Vorgehensweise kann folglich ein erster Schritt dahingehend sein. Ziel dieser dort dargestellten
beispielhaften produktbezogenen Schulung (Quelle: Prof. Dr. D. Hanrieder, Hochschule Anhalt), die von der Hochschule
Anhalt in Abstimmung mit dem projektverantwortlichen Mitarbeiter im Unternehmen fir Angehdrige aus unterschiedlichen
Betrieben eines groBen Herstellers von Zucker und Zuckererzeugnissen konzipiert wurde, ist es, den Mitarbeitern aus den
verschiedenen Unternehmensbereichen anhand sensorischer Tests unter Verwendung verschiedener Priifmethoden die
Erzeugnisse des eigenen Unternehmens in reiner Form bzw. in variierenden Rezepturen ndherzubringen. Flr derartige
fachlich tiefere produktbezogene Schulungen sind in der Regel mehrere Schulungstage mit wiederholten sensorischen
Produktprifungen einzuplanen, um so den Trainingseffekt zu verstérken und sukzessive das sensorische Produktwissen
zu vertiefen. Exemplarischer Schulungsplan zum Einstieg in die Thematik siehe Anhang C, Tabelle: 3.2.1-3

3.2.2 Qualifizierung eines deskriptiven Panels

Deskriptive sensorische Methoden werden in Unternehmen, Forschungseinrichtungen, Hochschulen etc. angewendet,
um insbesondere Produkicharakteristiken anhand sensorischer Profile méglichst prézise beschreiben und anschlieBend
vergleichen zu kénnen. Im nachfolgenden Kapitel soll exemplarisch ein Schulungskonzept zur Qualifizierung eines deskrip-
tiven Panels aufgezeigt werden. Aufgrund der Vielfalt und der Komplexitat werden die einzelnen Schritte konkret erlautert
und in exemplarische Schulungsplane tberflhrt. Fur diese gilt gleichfalls, dass die in den Tests verwendeten Lebensmittel
exemplarisch ausgewéhlt wurden und beliebig durch andere ausgetauscht werden kénnen.

Beschreibende (deskriptive) Prifungen zahlen wie die Unterschiedsprifungen zu den analytischen sensorischen
Methoden. Mittels beschreibender Priifungen sollen die menschlichen Wahrnehmungen hinsichtlich Aussehen, Geruch,
Geschmack und Textur von Lebensmitteln identifiziert, verbal benannt und ggf. auch in ihrer Intensitat gemessen wer-
den. Im letzteren Fall folgt auf die qualitative sensorische Beschreibung (sensorisches Vokabular) des Produkts eine
Quantifizierung der Intensitét jedes beschreibenden Attributs, unterstiitzt durch den Einsatz von Skalen. So lassen sich
individuelle Produktprofile erstellen, die dabei helfen, Produkte sensorisch zu charakterisieren und zu differenzieren. De-
skriptive Methoden sind ein wertvolles Instrument fiir die Produktentwicklung und Qualitétssicherung, indem sie sowohl
die Rezepturgestaltung als auch das Qualitdtsmonitoring unterstiitzen. Sie dienen meist dem Vergleich ahnlicher Produkte
einer Kategorie (z.B. Wettbewerbervergleich in der sensorischen Marktforschung) oder von Produkten mit modifizierten
Rezepturen (z.B. Produktentwicklung). Aber auch Profile von Produkten verschiedener Produktionsanlagen, unterschied-
lichen Herstellungsdatums oder variierender Lagerdauer lassen sich im Rahmen der Qualitatssicherung durch deskriptive
Sensorik vergleichen. Kombiniert man mittels statistischer Methoden (z.B. Preference Mapping) die Profildaten von Pro-
dukten (analytische Sensorik) mit den Ergebnissen von Beliebtheitsprifungen (Hedonik), kann im Anschluss abgeleitet
werden, welche Produkteigenschaften beim Verbraucher zu Ablehnung bzw. zur Akzeptanz fihren, so dass entsprechende
Anpassungen in der Rezeptur méglich sind.

Deskriptive sensorische Prifungen sind die anspruchsvollsten analytischen Methoden in der Lebensmittelsensorik.
Methoden wie das Konsensprofil (friiher DIN 10967-2-2000, aktuell DIN EN ISO 13299-2016), das Konventionelle Profil
(friher DIN 10967-1-1999, aktuell DIN EN ISO 13299:2016) oder auch die Quantitativ Deskriptive Analyse (QDA®) und die
Spectrum™-Methode gehoéren zu den intensitatsbasierten Methoden, die, vergleichbar einer Messung mit einem prazise
kalibrierten Messinstrument, ausschlieBlich mit trainierten Prifpersonen (Sensorikern) durchgefuhrt werden. Im Rahmen
dieser Methoden bewerten die Prifpersonen anhand von gemeinsam festgelegten Attribut- und Definitionslisten alle die-
selben produktrelevanten Merkmalseigenschaften, die sie zuvor in Gruppenarbeit entwickelt und definiert haben. Zudem
nutzen alle bei der spéteren Produktprofilierung dieselben Intensitatsskalen.

Die Anwendung der jeweiligen Methode wird zuvor intensiv trainiert. Aufgrund der Tatsache, dass sicherlich mehrere
Trainingseinheiten bendtigt werden bevor die Prifpersonen resp. das Panel einsatzfahig sind (in Abhangigkeit von der Pro-
duktgruppe und dem Trainingsstand der Prufpersonen), ist mit diesen Methoden ein relativ hoher Zeit- und Kostenaufwand
verbunden. Ahnliche Methoden wie das ,Freie Auswahlprofil* (friher DIN 10967-3-2001, aktuell DIN EN I1SO 13299-2016)
oder das ,Flash Profiling” arbeiten mit einer weniger hohen methodischen Standardisierung, denn hierbei erfolgt haufig
sowohl die Beschreibung als auch die Intensitatsbewertung durch jeden Prifer individuell. Damit reduziert und modifiziert
sich der Schulungsaufwand, wobei die Anforderungen an die Person, welche die statistische Auswertung der Rohdaten
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durchfuhrt, wachsen. Aktuell sind deskriptive Schnellmethoden Gegenstand vieler Forschungsaktivitaten. Allerdings ist bis
dato festzuhalten, dass die Aussagekraft der Schnellmethoden in vielen Fallen noch nicht an die Ergebnisse der traditionellen
Methoden heranreicht. Details dazu sind im DLG-Expertenwissen 5/2016 ,Sensorische Analyse, Methodenuberblick und
Einsatzbereiche, Teil 4: Klassische beschreibende Priifungen & neue Schnellmethoden” dargelegt.

Da nicht alle Menschen gleich empféanglich flr sensorische Reize sind, sensorische Attribute nicht gleichermaBen
gut beschreiben und unterscheiden sowie deren Intensitét nicht von vorneherein reproduzierbar wiedergeben kdnnen,
ist insbesondere flr die intensitatsbasierten deskriptiven Prifungen nach einem Eingangs-Screening ein umfassendes
Training der ausgewahlten Prifpersonen erforderlich. Hinsichtlich der Priferanzahl gilt wie auch zuvor beschrieben, dass
im Idealfall mindestens doppelt so viele Prifer rekrutiert, einer Vorauswahl unterzogen und in den Pool integriert werden
sollten, wie fur eine Prufergruppe erforderlich sind. Um den Empfehlungen der DIN EN ISO-Normen gerecht zu werden
und den Erfahrungen der Autoren im Hinblick auf Personalausfélle zu folgen, sind in die Schulungen daher entsprechende
Anzahlen von Prifern einzubinden, so dass im Idealfall eine PanelgréBe von n = 12-15 beim Konventionellen Profil bzw.
n = 7-9 beim Konsensprofil erreicht werden kann.

Die nachfolgende exemplarische Vorgehensweise zur Schulung eines solchen deskriptiven Panels fokussiert die
klassischen intensitatsbasierten deskriptiven Prifungen und soll den Sensorik-Praktikern und Projektleitern in der Lebens-
mittelbranche Anregungen und Bausteine flr die unternehmensinterne Panelschulung aufzeigen.

Eine Voraussetzung fur die Teilnahme am Panel ist, dass die Prifer keine Aversionen gegeniber den zu prifenden
Produkten haben, und dass sie lGber ausreichende verbale Fahigkeiten verfligen, d.h. in der Lage sind, sensorische Wahr-
nehmungen treffend zu beschreiben. Ansonsten gelten die allgemeinen Anforderungen an Panelisten bzgl. gesundheitlicher
Eignung, Motivation, zeitlicher Verflgbarkeit, Zuverléassigkeit etc. Im Rahmen der Akquise-Phase sollten die potenziellen
Priifer bereits grob ber ihre Aufgaben informiert werden. Vor den jeweiligen Auswahl- und Ubungseinheiten sind jeweils
detaillierte Einweisungen erforderlich.

Die Auswahl und Schulung eines deskriptiven Pa-

nels folgt, nach den Erfahrungen der Autoren und auch Schritt 1: Grundlagenschulung und Vorauswahl

in Anlehnung an die im Kapitel 2.1 im Praxishandbuch (Screening bzw. Eignungstest)
Sensorik, Behr’s Verlag GmbH beschriebene Vorge-
hensweise, dem in Abbildung 2 dargestellten Ablauf.

Schritt 2: Schulung der ausgewahlten Prifer
Wie bereits zuvor erwahnt, gilt auch bei deskriptiven

Prifungen, dass im Rahmen der Erstellung eines Schu-

lungskonzeptes und eines weiterfliihrenden Trainingspla- A: Deskriptoren-Entwicklung und -Auswahl inkl.
nes fur ausgewahlte Prifer und angehende Panelisten Erstellung einer gemeinsamen, eindeutigen

Mindestanforderungen an die zu erzielenden Priiferleis- »|  Attribut- und Definitionsliste (qualitativer Teil)
tungen definiert werden muissen (vgl. DIN EN ISO 8586

bzw. DLG-Expertenwissen 7/2017 ,,Panelschulung nach

B: Unterscheidung von Intensitatsstufen
DIN EN ISO 8586). Mindestanforderungen sind jeweils — und Skalentraining (quantitativer Teil)

far die einzelnen Qualifizierungsstufen festzulegen, d. h.

sowohl furr die Stufe der Vorauswahl bzw. das Screening )
. C: Pilotphase und Testmessungen
als auch fiir den Abschluss der Schulungsphase und —P (erste sensorische Profilierungen)

letztlich ebenfalls fir das laufende Monitoring. Diese
Vorgaben dienen dann als BewertungsmaBstab fiir die
Priferselektion und Zusammenstellung des Panels. —P
Auch flr die nachfolgenden Schulungsplane gilt, dass

D: Uberprufung der Pruferleistungen
& der Leistungsfahigkeit des Panels als Ganzes

die in den Tests verwendeten Lebensmittel exemplarisch
ausgewahlt wurden und beliebig durch andere ausge-  Abbildung 2: Genereller Ablauf zur Auswahl und Schulung
tauscht werden kénnen. eines deskriptiven Panels



Praxisleitfaden zur Panelschulung Teil 2

Schritt 1: Grundlagenschulung und Vorauswabhl der Priifer

Prinzipiell ist die Ubungseinheit 1 zur Vorauswahl potenzieller Priifer, d. h. zu einem ersten Screening und Eignungstest
identisch zum Grundlagenschulungsplan im Bachelorstudiengang (vgl. Anhang A, Tabelle 1.1-1 Vorauswahl von Priifperso-
nen). Ergénzt werden sollten — sofern es spéter zu den Aufgaben der Panelisten gehért — eine Ubung zur Erkennung von
Texturunterschieden, sowie in jedem Fall eine Ubung zur Erfassung der allgemeinen verbalen Ausdrucks- und Beschrei-
bungsfahigkeit der potenziellen Prifer. Zudem missen seitens des Panelleiters Mindestanforderungen flr das Screening,
d.h. fir die Auswahl der Prifpersonen definiert werden.

Exemplarischer Schulungsplan siehe Anhang D, Tabelle: 3.2.2-1

Schritt 2: Schulung ausgewéhlter Priifpersonen

A: Deskriptoren-Entwicklung und -Auswabhl, inkl. Erstellung einer gemeinsamen, eindeutigen Attribut- und
Definitionsliste (qualitativer Teil: Einheitlicher Sprachgebrauch)

Das Ziel dieser Ubungsreihe besteht darin, fiir eine Reihe von Produkten jeweils eine iiberschaubare Anzahl von senso-
rischen Merkmalseigenschaften (Attributen) zu erarbeiten, die flr die Charakterisierung des Produktes einzigartig, eindeutig
und gut kommunizierbar sind, und die dazu beitragen, eine objektive sensorische Beschreibung zu liefern. Dieser qualitative
Teil der Methode dient dazu, im spateren Panel und beim geplanten Test einen einheitlichen, standardisierten Sprachge-
brauch zur Produktbeschreibung zu etablieren. Die Prifer legen als eine Art inhaltlichen ,Prifrahmen” eine gemeinsame
Attribut- und Definitionsliste fest. Neben der Entwicklung von Vokabularien fir einzelne Prifmerkmale z.B. Aroma, Textur
etc., ist auch die Entwicklung eines Vokabulars fur alle Prifmerkmale eines Produktes/Produktkategorie méglich. Durch
die Einbindung von bereits bestehenden Fachvokabularien aus der Literatur (z. B. DLG-Fachvokabular Sensorik 0.8.) kann
der Prozess der Sammlung von beschreibenden Begriffen im ersten Schritt ggf. vereinfacht und zeitlich reduziert werden.
Am Beispiel von Bitterschokolade sind im Schulungsplan (Anhang D) entsprechende mégliche Ubungen dargestellt. Sie
sind als exemplarisch anzusehen und bedurfen jeweils der unternehmensspezifischen Anpassung.

Exemplarischer Schulungsplan siehe Anhang D, Tabelle: 3.2.2-2

B: Unterscheidung von Intensitétsstufen und Skalentraining (quantitativer Teil: Intensitétsskalierung)

Im Anschluss an die vorlaufige Fertigstellung der Attribut- und Definitionsliste mussen die ausgewahlten Prifer bzgl.
der Einschéatzung von Intensitaten und der Nutzung von Skalen geschult werden. Wichtig furr die spéatere Performance
des Panels als valides Messinstrument ist, dass sich die Panelisten im Training einen vergleichbaren BewertungsmaB-
stab aneignen und somit zumindest in der Lage sind, die Intensitdten der Deskriptoren der einzelnen Produkte in eine
weitgehend Ubereinstimmende Rangfolge zu bringen und ihre Bewertungen verlésslich zu reproduzieren. Dabei ist die
Reproduzierbarkeit der eigenen Bewertungen wichtiger als die zahlenméBige Ubereinstimmung der Bewertungen zwischen
den Panelisten. Wéhrend dieses Schulungsziel fur relative Skalierungen, d.h. vergleichende Intensitatsbewertungen, die
Ublicherweise den Regelfall in der Anwendung von Profilanalysen nach Art der QDA® darstellen, ausreichend ist, muss
im Falle absoluter Skalierungen nach Art der Spektrum Methode™ (es soll ein valides Profil eines einzelnen Produkts
erstellt werden ohne die Absicht des Vergleichs) intensiver geschult werden. Hier missen die Panelisten darauf trainiert
werden, exakt dieselben Intensitatsbewertungen abzugeben. Ob zur Intensitatsbewertung Kategorie- oder unstrukturierte
Linienskalen herangezogen werden, ist sekundar. Entscheidend ist, dass der Skalenumfang ausreicht, die Unterschiede
zwischen den Intensitdten eines Attributs bei verschiedenen Produkten abzubilden, jedoch nicht so grof ist, dass er das
Differenzierungsvermdégen der Prufer Gberfordert.

Nach diesem Ubungsblock ist seitens des Panelleiters gemé&B den zuvor definierten Leistungskriterien (Mindestan-
forderungen fur die Leistung der Prifpersonen bzgl. Skalennutzung und Unterscheidung von Intensitatsstufen) die Pri-
ferleistung zu bewerten. Erst wenn die fir die spéatere Priftétigkeit gewlinschten Anforderungen erflllt sind, kénnen die
Priifer die nachste Ubungseinheit bzw. die eigentliche Profilpriifung absolvieren. Entsprechende Softwareprogramme (z. B.
Gratissoftware Panelcheck) kénnen die Auswertung der Daten erleichtern.

Exemplarischer Schulungsplan siehe Anhang D, Tabelle: 3.2.2-3



C: Pilotphase und Testmessungen (erste sensorische Profilierungen)

Die bezuglich Deskriptoren und Intensitdtsmessungen geschulten Priifer werden nun im Rahmen einer Pilotphase mit
den wirklichen Testbedingungen vertraut gemacht und flihren erste Profilprifungen durch. Wahrend dieser sogenannten
Pilotmessung (vgl. Praxishandbuch Sensorik, Behrs Verlag GmbH, Kapitel 2.1, C. Rummel), ist in der Regel eine weitere
Reduktion der Attribut- und Definitionsliste méglich und sinnvoll. Von den Panelisten nicht verwendete Attribute (Vorsicht:
Diese kénnten bei spéateren Proben u.U. noch gebraucht werden!), Attribute, die keine Unterschiede bei den gepriften
Proben aufweisen (d. h. nicht unterscheidend in Bezug auf das Analysenproblem sind) und Attribute, die die gegensétzliche
Auspréagung eines anderen Attributs beschreiben (z.B. hart/weich) kénnen gestrichen werden.

Exemplarischer Schulungsplan siehe Anhang D, Tabelle: 3.2.2-4

D: Uberpriifung der Priifer- und Panelleistung (Diskriminierfahigkeit, Wiederhol- und Vergleichsprézision)

Vor dem Beginn routinemaBiger Profilierungen sind die Leistungsféhigkeit und Verlasslichkeit (Reliabilitat) des Panels als
»Messinstrument” zu Uberpriifen und anhand der zuvor definierten Mindestanforderungen an Prifer und Panel zu bewerten
(vgl. DIN EN ISO 11132). Dieses Monitoring ist wichtig, da es sich um eine analytische Prifung, vergleichbar einer instru-
mentellen Messung, handelt und die einzelnen Priifergebnisse korrekt und gleichwertig sein sollten. Es ist sicherzustellen,
dass die Priferleistungen reproduzierbar sind, und dass sie zumindest untereinander keine gegenlaufigen Resultate bzgl.
der Attributbeschreibung und dem Intensitétsranking zeigen (d. h. alle Prifer missen zumindest dasselbe Intensitatsranking
abbilden). Die Uberpriifung der Einhaltung von zuvor definierten Leistungskriterien nach der Pilotphase durch den Panel-
leiter ist im Hinblick auf die Prifer und potenziellen Panelisten sowie auch bezogen auf das Panel insgesamt (Reliabilitét)
entscheidend fir die Priferauswahl/Panelzusammensetzung und somit flr die Leistungsfahigkeit sowie Verlasslichkeit des
Panels im jeweiligen Projekt. Entsprechende Softwareprogramme kénnen die Auswertung der Daten erleichtern.

Exemplarischer Schulungsplan siehe Anhang D, Tabelle: 3.2.2-5

3.3.3 (Minimal-)Anforderungen zur Etablierung einer sensorischen Qualitidtssicherung

Die zuvor beschriebenen Schulungspléne entsprechen — mit Ausnahme der Schulung des deskriptiven Panels — den
Anforderungen der DIN EN ISO 8586. Sie sind jedoch relativ umfassend und decken ein breites Spektrum sensorischer
Methoden ab.

In vielen Produktionsbetrieben stehen haufig allerdings nur begrenzte Ressourcen zur Verfligung. Dies gilt sowohl
zeitlich und personell, d. h. letztlich finanziell, als auch die Raumlichkeiten betreffend. Ziel aller Lebensmittel produzierenden
Unternehmen ist es, eine gute sensorische Qualitatssicherung zu etablieren, wobei schwerpunktmaBig Unterschieds-
prifungen (diskriminierende Prufungen) Einsatz finden. Die Personen, die sensorische Priifungsaufgaben tibernehmen
und deren Ergebnisse verantworten, sind meist gesetzt. Es sind in der Regel Mitarbeiter des Qualitatsmanagements und
der Qualitatssicherung, der Forschung & Entwicklung bzw. Mitarbeiter aus der Produktion, auch wenn diese durch ihre
Insiderkenntnis von Analyseergebnissen oder Produktionsinterna eigentlich nicht die geeignetsten Kandidaten fur eine
solche Pruftatigkeit darstellen. Insofern entfallen in der Regel — je nach FirmengréBe — aufwendige Auswahlverfahren fir
Prufer bzw. Panelisten. Im Fokus steht hier die Qualifizierung eines diskriminierenden Panels. Dabei geht es vor allem
um die Schulung sensorischer Grundlagen und die Uberpriifung der jeweiligen persénlichen sensorischen Eignung, um
die Schulung der Sinneswahrnehmungen, sowie um das Einprégen der sensorischen Eigenschaften und Profile von im
Unternehmen produzierten Produkten, so dass Qualitdtsschwankungen und Abweichungen vom definierten optimalen
sensorischen Qualitatsstandard (sensorische Spezifikation), dem sogenannten ,Gold-Standard®, von den Prifern bzw.
Panelisten sicher erkannt werden kdnnen. GeméaB den Angaben der DIN 10973:2013-06 kann der In/Out-Test mit mind.
3 Prifern durchgefihrt werden.

Entgegen den gangigen Verhaltnissen in der Praxis sei seitens der Autoren jedoch ergdnzend angemerkt, dass es
gerade auch in der sensorischen Qualitatssicherung notwendig ist, mdglichst viele Prufpersonen zur Verfligung zu ha-
ben. Sofern sensorische Qualitdtsabweichungen mittels geeigneter diskriminierender Methoden (Dreiecksprifung o.4.)
verlasslich identifiziert, bestatigt oder aber entkraftet werden missen, sollte im Idealfall ein diskriminierendes Panel eine
MindestgréBe von n = 25-30 oder mehr haben. Um Personalengpésse auszugleichen und den in den DIN EN ISO-Normen
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definierten Empfehlungen an die Durchfiihrung vieler diskriminierender Priifungen gerecht zu werden, sollte der Pool ge-
schulter Prifpersonen idealerweise die doppelte Anzahl umfassen. Prinzipiell kann man auch mit mehreren Probensets und
Prifdurchgéngen planen bzw. arbeiten, um Personalengpésse auszugleichen und auf die statistisch erforderliche Anzahl
an Prifergebnissen zu kommen. Diese Vorgehensweise ist jedoch aus statistischer Sicht fehlerbehaftet, wobei niemand
die genaue GroBe dieses Fehlers kennt.

Die nachfolgende Konzeption einer Priferschulung fokussiert die Aufgabenstellungen und beschreibt die Minimal-An-
forderungen, die an die Etablierung einer sensorischen Qualitatssicherung zu stellen sind, und die sowohl den Vorgaben
der DIN EN ISO 8586 als auch den Forderungen der géngigen Food Safety Standards genligen. Auch hierbei gilt, dass
die in den Tests verwendeten Lebensmittel exemplarisch ausgewahlt wurden und beliebig durch andere ausgetauscht
werden kénnen.

Exemplarischer Schulungsplan siehe Anhang E, Tabelle: 3.3.3-1

4. Fazit

Ziel dieser Publikation ist es, in Ergdnzung zu den im DLG-Expertenwissen 7/2017 ,Praxisleitfaden zur Panelschulung,
Teil 1: Anforderungen nach DIN EN ISO 8586:2014-05" dargestellten Modulen aus der Norm Beispiele méglicher Schu-
lungspléne aus Sicht verschiedener Zielgruppen oder in Bezug auf spezielle sensorische Methoden darzustellen. Durch
den hier gewahlten ebenfalls modulartigen Aufbau werden Praktikern wie Panel- bzw. Projektleitern in der Produktentwick-
lung und Qualitatssicherung in der Lebensmittelbranche oder in anderen Anwendungsbereichen sensorischer Priifungen
verschiedene Ideen und Mdglichkeiten fur die Erstellung von Schulungskonzepten aufgezeigt. Damit mdchten die Autoren
den Anwendern sensorischer Prifungen in der Praxis fachliche Unterstiitzung bei der Umsetzung der Schulungsnorm
DIN EN ISO 8586 und Anregungen fur die Erstellung eigener Schulungskonzepte geben. Wir freuen uns Uber positive
Ruckmeldungen ebenso wie Uber konstruktive Kritik.

5. Ubersicht relevanter Normen und Literaturangaben

- DIN EN ISO 5492:2008-10 — Sensorische Analyse: Vokabular

- DIN EN ISO 8586:2014-05 — Sensorische Analyse - Allgemeiner Leitfaden fiir die Auswahl, Schulung und Uberpri-
fung ausgewabhlter Prifer und Sensoriker

- DIN EN ISO 8589:2014-10 — Sensorische Analyse - Allgemeiner Leitfaden fur die Gestaltung von PrifrAumen

- DIN EN ISO 4120:2009-08 — Sensorische Analyse - Prifverfahren - Dreieckspriifung

- DIN EN ISO 5495:2016-10 — Sensorische Analyse - Prifverfahren - Paarweise Vergleichsprifung

- DIN ISO 8587:2010-08 — Sensorische Analyse - Prifverfahren - Rangordnungsprifung

- DINISO 3972:2013-12 — Sensorische Analyse - Methodologie zur Bestimmung der Geschmacksempfindlichkeit

- DIN EN ISO 10399:2010-06 — Sensorische Analyse — Prifverfahren - Duo-Trio-Prifung

- DIN EN ISO 13299:2016 — Sensorische Analyse - Prufverfahren - Allgemeiner Leitfaden zur Erstellung eines
sensorischen Profils (ISO 13299:2016)

- DIN EN ISO 11132:2017-10 - Leitlinien zur Uberpriifung der Leistungsfahigkeit eines quantitativen sensorischen
Panels (ISO 11132:2012)

- Busch-Stockfisch, Mechthild, Praxishandbuch Sensorik in der Produktentwicklung und Qualitatssicherung,
B. Behr’s Verlag GmbH & Co. KG, Hamburg

- Derndorfer, Eva, Lebensmittel-Sensorik, 5. Auflage 2016, Facultas Verlags- und Buchhandels AG, Wien, Austria

- DLG-Fachvokabular Sensorik, DLG-Ausschuss Sensorik, DLG-Verlag GmbH, Frankfurt/M., 2015

- DLG-Expertenwissen Sensorik, kostenloser Download unter http://www.dlg.org/expertenwissen_sensorik.html
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Auswahl méglicher Softwareprogramme zur Datensammlung und -auswertung:
Datensammlung und teilweise auch Auswertung:

- FlZZ Software: https://www.biosystemes.com/en/fizz-software.php (05.02.2018)

- EyeQuestion Sensory Software: https://eyequestion.nl/ (23.04.2018)

- Red Jade Sensory Software: http://redjade.net/ (23.04.2018)

- Compusense: https://www.compusense.com/en/software/ (05.02.2018)
Auswertung:

- XLSTAT: https://www.xlIstat.com/de/loesungen/sensory (05.02.2018)

- PanelCHECK: http://www.panelcheck.com/ (05.02.2018)
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Anhang A
Grundlagenschulung im Bachelorstudiengang

Vorauswahl von Prifpersonen

Tabelle 3.1.1-1 Vorauswahl von Priifpersonen, Bachelorstudiengang Ubungseinheit 1 (U 1)

Methode Bezug Verweis
Normen Module
Experten-
wissen,
Teil 1
Erkennung von Matching-Test Darreichung aller ,Geschmacksarten“zum  DIN EN 2
Geschmacksblindheit Kennenlernen und erstmaligen Zuordnen; ISO 8586

je Prifer 1 Tablett mit 7 Priflésungen plus S. 14/15
dazu 1 Tablett mit 12 Priflésungen in diesen Tab. 3
Konzentrationen (metallisch und salzig nur

1x, alle anderen 2x)

Erkennung von Matching-Test Analog Geschmack, je Prifer 4 Geruchspro- DIN EN ISO 2
Geruchsblindheit ben zum Kennenlernen plus 9 Proben 8586
(je 2 gleiche, Zitrone 3x) zum Zuordnen S. 14/15
Tab. 3
Farberkennung Rangfolgetest 2 Farbreihen (gelb nach blau und rot nach DIN EN 1
Farbreihen blau) ISO 8586
S.13/14
Tab. 1
Erkennung von visuellen Rangfolgetest Starke/Graphit-Mischungen DIN EN 1
Intensitatsunterschieden Konzentrationsreihe ISO 8586,
(Graustufen) (festes Medium) S. 13/14
Tab. 2
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Schulung ausgewiéhliter Prifpersonen

Tabelle 3.1.1-2 Schulung ausgewihlter Priifpersonen, Bachelorstudiengang Ubungseinheit 2 (U 2)

Methode Bezug Verweis
Normen Module
Experten-
wissen,
Teil 1
Geschmackserkennung, Erkennungspriifung sauer: 0,28 g/l DIN EN 7
Grundgeschmack bitter: 0,2 g/l ISO 8586
salzig: 1,2 g/l S. 21/22
suB: 6,0 g/l Konzen-
umami: 0,3 g/l trationen
metallisch: 0,004 g/I (gerundet)
adstringierend: 0,5 g/l DIN ISO
10 Proben (ggf. zum Einstieg hier zunachst 3972, S. 9,
je 2x suB, bitter, sauer, salzig, umami) Tab. 3
Unterscheidung von Intensi-  Rangfolgetest siiB: Konzentrationen 4/6/8/12 g/l (ungeord- DIN EN 4
tatsstufen nete Reihenfolge auf den Probentabletts, ISO 8586
(Grundgeschmack) z.B. 4/12/8/6 g/l) S. 21/22
Tab. 9
S.17/18
Tab. 4
Reizschwelle Dreieckspriifung salzig in den Konzentrationen DIN EN ISO 3
(Grundgeschmack) 1,3/0/0 g/l, je Prufer ein 8586
Probensatz, tiber die Gruppe balancierte S. 17
Aufstellung nach Tab. 4

AAB/ABA/BAA (B = 1,3 g/l);
analog bitter in den Konzentrationen
0,2/0/0 g/l (B=0,2 g/l)

Farberkennung Rangfolgetest 2 Farbreihen DIN EN 1
(siehe U 1) Farbreihen (gelb nach blau und rot nach blau) ISO 8586
S.13/14
Tab. 1
Erkennung von visuellen Rangfolgetest Stérke/Graphit-Mischungen DIN EN 1
Intensitatsunterschieden Konzentrationsreihe ISO 8586
(Graustufen) (siehe U 1) (festes Medium) S. 13/14
Tab. 2
Geruchserkennung Assoziationstest, 7 Gerliche DIN EN ISO 5
Geruchsbeschrei- (Vorgehen analog friiherer DIN 10961) 8586
bung/-benennung S. 18-20
der Substanz Tab. 6
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Tabelle 3.1.1-3 Schulung ausgewiéhlter Priifpersonen, Bachelorstudiengang Ubungseinheit 3 (U 3)

Geschmackserkennung,
Grundgeschmack
(siehe U 2)

Unterscheidung von
Intensitatsstufen
(Grundgeschmack
(analog U 2)
Reizschwelle (Grundge-
schmack) (analog U 2)
Unterscheidung von
Intensitatsstufen (Geruch)

Methode

Erkennungspri-
fung

Rangfolgetest

Dreieckspriifung

Rangfolgetest

sauer: 0,28 g/l

bitter: 0,2 g/l

salzig: 1,2 g/l

suB: 6,0 g/l

umami: 0,3 g/l

metallisch: 0,004 g/I

adstringierend: 0,5 g/l

10 Proben (je 2x sUB, bitter, salzig,

1x sauer,1x umami plus je 1x metallisch
und adstringierend)

salzig: 1,0/1,3/1,6/2,0 g/l

siiB: 6/0/0 g/l
sauer: 0,2/0/0 g/l

Isoamylacetat

Bezug
Normen

DIN EN ISO 8586
S. 21/22
Konzentrationen
(gerundet)

DIN ISO 3972
S.9,Tab. 3

DIN EN ISO 8586
S. 21/22, Tab. 9
S.17/18, Tab. 4

DIN EN ISO 8586
S. 17, Tab. 4

DIN EN ISO 8586
S.17/18, Tab. 5

Tabelle 3.1.1-4 Schulung ausgewihlter Priifpersonen, Bachelorstudiengang Ubungseinheit 4 (U 4)

Geschmackserkennung
(analog U 2 jedoch mit
modifizierter Proben-
zusammenstellung)

Unterscheidung von
Intensitatsstufen (Grundge-
schmack)(analog U 2)
Reizschwelle (Grund-
geschmack) (analog U 2)
Farberkennung

(siehe U 1)

Erkennung von visuellen
Intensitatsunterschieden
(Graustufen) (siehe U 1)

Erkennung von Texturunter-
schieden
Geruchserkennung

(analog U 2)

Methode

Erkennungs-
prifung

Rangfolgetest

Dreieckspriifung

Rangfolgetest
Farbreihen
Rangfolgetest
Konzentrations-
reihe (festes
Medium)
Rangfolgetest

Assoziationstest,
Geruchsbe-
schreibung/-be-
nennung der
Substanz

sauer: 0,28 g/l

bitter: 0,2 g/l

salzig: 1,2 g/l

suB: 6,0 g/l

umami: 0,3 g/l

metallisch: 0,004 g/I

adstringierend: 0,5 g/l

10 Proben (modifizierte Zusammenstellung)
sauer: 0,1/0,2/0,3/0,5 g/l

umami: 0,3/0/0 g/l
metallisch: 0,005/0/0 g/|

2 Farbreihen
(gelb nach blau und rot nach blau)
Stérke/Graphit-Mischungen

Gelatineproben

7 Gerliche
(Vorgehen analog fritherer DIN 10961)

Bezug
Normen

DIN EN ISO 8586
S. 21/22
Konzentrationen
(gerundet)

DIN ISO 3972,
S.9,Tab. 3

DIN EN ISO 8586
S.17/18

Tab. 5

DIN EN ISO 8586
S.17,Tab. 4

DIN EN ISO 8586
S. 13/14, Tab. 1
DIN EN ISO 8586
S. 13/14, Tab. 2

DIN EN ISO 8586
S. 21, Tab. 8

DIN EN ISO 8586
S. 18-20, Tab. 6

Praxisleitfaden zur Panelschulung Teil 2

Verweis
Module

Experten-
wissen,
Teil 1

Verweis
Module

Experten-
wissen,
Teil 1
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Tabelle 3.1.1-5 Schulung ausgewiéhlter Priifpersonen, Bachelorstudiengang Ubungseinheit 5 (U 5)

Methode Bezug Verweis
Normen Module
Experten-
wissen,
Teil 1
Geschmackserkennung Erkennungs- sauer: 0,28 g/l DIN EN ISO 8586 7
(analog U 2 jedoch mit prifung bitter: 0,2 g/l S. 21/22
modifizierter Probenzusam- salzig: 1,2 g/l Konzentrationen
menstellung) suB: 6,0 g/l (gerundet)
metallisch: 0,004 g/I DIN ISO 3972,
umami: 0,3 g/l S.9,Tab. 3

adstringierend: 0,5 g/l
10 Proben (modifizierte Zusammenstellung)

Unterscheidung von Rangfolgetest bitter: 0,1/0,2/0,3/0,5 g/I DIN EN ISO 8586 4
Intensitatsstufen S.17/18
(Grundgeschmack) Tab. 5
(analog U 2)
Reizschwelle Dreiecksprifung salzig: 1,3/1,3/0 g/l; balancierte DIN EN ISO 8586 3
(Grundgeschmack) Aufstellung nach BBA/BAB/ABB S. 17, Tab. 4

(B=1,3g/)

analog bitter: 0,2/0,2/0 g/l (B=0,2 g/l)
Unterscheidung Aromawahr-  Von-Skramlik- mit Orangendl (Flaschchen vor den geoff-
nehmung retronasal Test neten Mund halten; mit zugehaltener Nase
vs. orthonasal ruhig ein- und ausatmen, danach Nase

loslassen)

Zucker/Zimt-Test je ein Becher Zucker (1.) bzw. Zimt/Zucker
(2.), jeweils Schmecken (blind) mit bzw.
ohne zugehaltene Nase

Aromaerken- Aprikosen- bzw. Pfirsichnektar, Aroma-

nung beim beschreibung nach Riechen der Probe

Riechen und (orthonasal) und nach Schmecken der

Schmecken Probe (retronasal)
Farberkennung Rangfolgetest rot nach blau und gelb nach blau DIN EN ISO 8586 1
(siehe U1) Farbreihen S. 13/14, Tab. 1
Erkennung von visuellen Rangfolgetest rot, orange, grin nach friherer 1
Intensitatsunterschieden Farbintensitats- DIN 10961
(Farbe) reihen
Geruchserkennung Assoziationstest, Anis, Zimt, Thymian, Salbei, Rosmarin, DIN EN ISO 8586 5

Geruchsbe- Nelke (evtl. als Trockenprodukt) S. 18-20

schreibung/-be- Tab. 6, 7

nennung der

Substanz
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Tabelle 3.1.1-6 Schulung ausgewihlter Priifpersonen, Bachelorstudiengang Ubungseinheit 6 (U 6)

Methode Bezug Verweis
Normen Module
Experten-
wissen,
Teil 1
Reizerkennung Erkennungs- Ingwer (heiB), Menthol (kuhlend), Kokosfett
Trigeminale Reize prifung (ktihlend), Chili (Schmerz), Mineralwasser
Classic (prickelnd)
Texturbeschreibung Einfach beschrei- Mohren, Radieschen oder Kohlrabi (knackig, DIN EN 5
bende Priifung bissfest) ISO 8586
Birnen mit Zitrone (saftig, ggf. kérnig oder S. 19/20
weich) Tab. 7

Sahne-Frischkése (cremig)

GrieBbrei oder Couscous (grieBig, kdrnig)
Gummitiere (elastisch, gummiartig)
Speckméuse (zah)

Sahnetoffee (klebrig, zah oder brécklig)
Chips, Erdnussflips (knusprig)

Erkennung von Textur- Rangfolgetest verschiedene Schokoladendesserts unter- 10
unterschieden schiedlicher Festigkeit (z. B. Kochpudding,
(Lebensmittel) Instantpudding, Mousse au Chocolat,
Schokosahne)

Erkennung von visuellen Rangfolgetest Starke/Graphit-Mischungen DIN EN 1
Intensitéatsunterschieden Konzentrations- ISO 8586
(Graustufen) (siehe U 1) reihe (festes S. 13/14

Medium) Tab. 2

Tabelle 3.1.1-7 Schulung ausgewihlter Priifpersonen, Bachelorstudiengang Ubungseinheit 7 (U 7)

Methode Bezug Verweis
Normen Module
Experten-
wissen,
Teil 1
Reizschwelle (Grundgeschmack) Dreieckspriifung siiB: 6/6/0 g/l DIN EN 3
(analog U 5) sauer: 0,2/0,2/0 g/l ISO 8586
S. 17, Tab. 4
Erkennen von Intensitatsunterschie- Paarweise Vergleichs- salzig: Tomatensaft ohne bzw. mit 10
den (Grundgeschmack im Lebens-  priifung Extrazusatz von Salz

mittel); Methodenschulung Unter-
schiedsprifungen

Erkennen von Intensitétsunterschie- Dreiecksprifung O-Saft (ohne Fruchtfleisch) mit 10
den (Grundgeschmack im Lebens- unterschiedlichem Zucker- oder
mittel); Methodenschulung Unter- Zitronenséurezusatz
schiedsprufungen
Farberkennung (siehe U1) Rangfolgetest rot nach blau und gelb nach blau DIN EN ISO 1
Farbreihen 8586
S.13/14
Tab.1
Erkennung von visuellen Intensitats- Rangfolgetest rot, orange, griin nach friherer 1
unterschieden (Farbe) Farbintensitatsreihen DIN 10961
Geruchserkennung Assoziationstest, Benzaldehyd, Zimtaldehyd, DIN EN 5
Geruchsbeschrei- Anethol, Vanillin, Kokosnuss, Iso-  ISO 8586
bung/-benennung der amylacetat, Eugenol, Anis, Thymol, S. 20, Tab. 6
Substanz Menthol, Kampfer, Eucalyptus, S. 22, Tab. 9

Kimmel, Nelke
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Tabelle 3.1.1-8 Schulung ausgewiéhlter Priifpersonen, Bachelorstudiengang Ubungseinheit 8 (U 8)

Methode Bezug Verweis
Normen Module
Experten-
wissen,
Teil 1
Geschmackserkennung, Erkennungspriifung sauer: 0,28 g/l DIN EN ISO 8586 7
Grundgeschmack bitter: 0,2 g/l S. 21/22
(analog U 2) salzig: 1,2 g/l Konzentrationen
(Zusammenstellung suB: 6,0 g/l (gerundet)
der Proben abandern) metallisch: 0,004 g/I DIN ISO 3972
umami: 0,3 g/l S.9,Tab. 3
adstringierend: 0,5 g/l
10 Proben (modifizierte
Probenzusammenstellung)
Unterscheidung von Intensitats- Rangfolgetest stiB: 4/6/8/12 g/l DIN EN ISO 8586
stufen (Grundgeschmack) S.17/18 4
(analog U 2) Tab. 5
Reizschwelle (Grundge- Dreiecksprifung umami: 0,3/0,3/0 g/l DIN EN ISO 8586 3
schmack) metallisch: 0,005/0,005/0 g/l S. 17, Tab. 4
(analog U 5)
Methodenschulung Paarweiser Préferenztest ldentisch aussehende kleine 10
Hedonik/Préferenz (hedonische Variante der Schokofiguren von 2 Herstellern
paarweisen Vergleichs-
prufung)
Erkennen von Intensitédtsunter-  Duo-Trio-Test Apfelsaft mit bzw. ohne extra 10
schieden (Grundgeschmack im Zuckerzusatz
Lebensmittel); Methodenschu-
lung Unterschiedsprifungen
Methodenschulung Akzeptanztest 4 verschiedene Krauterfrisch- 10
Skalen (hedonische kase
9-Punkte-Skala)
Geruchserkennung Assoziationstest, Ge- Menthol, Eukalyptus, Kampfer, DIN EN ISO 8586 5

Gras, Pilz, Zitrone, Vanille, Anis, S. 20, Tab. 6
Zimt, Thymian, Salbei, Ros-

marin, Nelke (letztere evil. als
Trockenprodukt)

ruchsbeschreibung/
-benennung der
Substanz

Tabelle 3.1.1-9 Schulung ausgewihlter Priifpersonen, Bachelorstudiengang Ubungseinheit 9 (U 9)

Methode Verweis

Module

Bezug
Normen

Experten-
wissen,
Teil 1

Unterscheidung von Intensitatsstu- Rangfolgetest sauer: 0,1/0,2/0,3/0,5 g/l DIN EN ISO 8586 4
fen (Grundgeschmack) salzig: 1,0/1,3/1,6/2,0g/l S.17/18
(analog U 2) Tab. 4,5
Methodenschulung Einfach beschreibende Pralinen mit Fondantfiil- 10
Deskriptive Prufung Prifung lung (festes Produkt) oder
Amarula-Likoér (flussig)

Methodenschulung Skalen Intensitatsprufung/ 2 Sorten Vollmilch- 10

Profilanalyse schokolade

(prinzipielle Skalierungs-

methodik)
Erkennung von visuellen Intensi-  Rangfolgetest Starke/Graphit-Mischungen DIN EN ISO 8586 1

tatsunterschieden (Graustufen)
(siehe U 1)

Erkennung von visuellen Intensi-
tatsunterschieden (Farbe)

Erkennung von Texturunterschie-
den

18

Konzentrationsreihe
(festes Medium)
Rangfolgetest
Farbintensitatsreihen

Rangfolgetest

rot, orange, grin

Gelatineproben

S. 13/14, Tab. 2

nach friherer DIN 1
10961

DIN EN I1SO 8586 6
S. 21, Tab. 8
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Tabelle 3.1.1-10 Schulung ausgewihilter Priifpersonen, Bachelorstudiengang Ubungseinheit 10 (U 10)

- .

Geschmackserkennung,
Grundgeschmack
(analog U 2)
(Zusammenstellung

der Proben abandern)

Unterscheidung von Intensitatsstu-
fen (Grundgeschmack) (analog U 2)
Reizschwelle (Grundgeschmack)
(analog U 5)

Methodenschulung

Skalen

Abschlusstest

Erkennungspriifung sauer: 0,28 g/l
bitter: 0,2 g/l
salzig: 1,2 g/l
suB: 6,0 g/l
umami: 0,3 g/l
metallisch: 0,004 g/I
adstringierend: 0,5 g/l
10 Proben (variierender
Zusammenstellung)
Rangfolgetest bitter: 0,1/0,2/0,3/0,5 g/l
Dreiecksprifung siiB: 6/6/0 g/l

sauer: 0,2/0,2/0 g/l
O-Saft (3 Produkte, davon
1 zur gemeinsamen
Einstimmung)

Beschreibende Pru-
fung mit integrierter
Qualitatsbewertung
(DLG-Methodik)

Tabelle 3.1.1-11 Abschlusstest, Bachelorstudiengang Ubungseinheit 11 (U 11)

ziel ____________|Methode (Umsetzung ______________[Mindestanforderung

Geschmackserkennung,
Grundgeschmack
(Modul 7)

fung

Unterscheidung von Intensi-
tatsstufen (Grundgeschmack)
(Modul 4)

Reizschwelle (Grundge-

Erkennungspri-

Rangfolgetest

Dreieckspriufung

Konzentrationen (gerundet) nach DIN
EN ISO 3972, S. 9, Tab. 3:

sauer: 0,28 g/I

bitter: 0,2 g/l

salzig: 1,2 g/l

suB: 6,0 g/l

metallisch: 0,004 g/I

umami: 0,3 g/l

adstringierend: 0,5 g/l

10 Proben

sauer, nach DIN EN ISO 8586, S. 18,
Tab. 5

Konzentrationen nach DIN EN ISO

schmack) 8586, S. 17, Tab. 4 (Variante AAB,

(Modul 3) BAA, ABA mit B als den Geschmacks-
stoff enthaltende Probe), flir sii3, bitter,
sauer, salzig

Farberkennung Rangfolgetest 2 Farbreihen (gelb nach blau und rot

(Modul 1) Farbreihen nach blau) nach DIN EN ISO 8586,

Erkennung von visuellen
Intensitatsunterschieden
(Graustufen)

(Modul 1)

Erkennung von
Texturunterschieden
(Modul 6)
Geruchserkennung
(Modul 5)

Rangfolgetest Kon-
zentrations-reihe
(festes Medium)

Rangfolgetest

Assoziationstest
Geruchsbeschrei-

S. 13, Tab. 1

Stérke/Graphit-Mischung, siehe
DIN EN ISO 8586, S.14, Tab. 2

Gelatineproben nach DIN EN ISO
8586, S. 21, Tab. 8

7 Gerlche (darunter die 4 aus
DIN EN ISO 8586, S. 15, Tab. 3)

bung/-benennung
der Substanz

Bezug Verweis
Normen Module
Experten-
wissen,
Teil 1
DIN EN ISO 8586 7
S. 21/22
Konzentrationen
(gerundet)
DIN ISO 3972
S.9, Tab. 3
DIN EN ISO 8586 4
S.17/18, Tab. 5
DIN EN ISO 8586 3
S. 17, Tab. 4
10

Mind. 8 Proben von 10 missen
richtig erkannt sein

Alle Proben mussen
richtig eingeordnet sein

Pro Prifer 2 Geschmacksarten;
beide missen richtig erkannt
sein

Bei jeder Prifreihe mit 11 Pro-
ben sind 2 Fehler, die zwei
benachbarte Proben betreffen,
zulassig

Bei jeder Prifreihe mit 10 Pro-
ben sind 2 Fehler, die zwei
benachbarte Proben betreffen,
zuldssig

Mindestens 80 % der Proben
mussen in der richtigen Rei-
henfolge geordnet sein

Bei 7 Proben sind 2 Fehler
zuldssig
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Anhang B
Aufbauschulung im Masterstudiengang
Schulung ausgewabhlter Priifpersonen

Tabelle 3.1.2-1 Schulung ausgewihlter Priifpersonen, Masterstudiengang Ubungseinheit 2

Methode Bezug Verweis
Normen Module
Experten-
wissen,
Teil 1

Methodenschulung Paarweise Ver- Tomatensaft (A) bzw. Tomatensaft mit Zu- DIN EN 10
Unterschiedsprifungen gleichsprifung (1) satz von 2 g Kochsalz je Liter Saft (B), ISO 5495
Same-Different- 30 ml je Probe;
Test (Il) () Je Prifer 1 Probenpaar (AB bzw. BA uber
(Prafung auf die Gruppe ausbalancieren);
Unterschied) (1) Je Priifer 1 Probenpaar (AA, BB, AB, BA

Uber die Gruppe ausbalancieren);
Halbe Gruppe beginnt mit (I), die andere
Halfte mit (1), danach Wechsel

Methodenschulung Dreieckstest 2 Proben Naturjoghurt (gleiche Sorte, DIN EN 10
Unterschiedsprifungen (Prafung auf unterschiedliches Herstellungsdatum), 40 ml ISO 4120
Ahnlichkeit) je Probe;

Je Priifer nacheinander (2 Tabletts, 2 Pro-
tokolle) 2 Probentripel, dabei jeweils alle

6 Probenkombinationen (AAB, ABA, BAA,
BBA, BAB, ABB) Uber die Gruppe ausbalan-
cieren und in 6-er-Gruppen zuféllig zuordnen

Methodenschulung 3-AFC-Test O-Saft bzw. O-Saft, verdiinnt mit 80 ml Was- 10
Unterschiedsprifungen (Prafung auf Unter-  ser je Liter Saft, 40 ml je Probe;

schied; gerichteter ~ Je Priifer 1 Probentripel, dabei 3 Proben-

Test: die starker kombinationen (AAB, ABA, BAA mit B

konzentrierte Probe als starker konzentrierte Probe) Uiber die

im Tripel ist zu Gruppe ausbalancieren; eventuelle visuelle

benennen) Unterschiede durch farbiges Licht oder

Verdunkeln maskieren
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Tabelle 3.1.2-2 Schulung ausgewihlter Priifpersonen, Masterstudiengang Ubungseinheit 3

Methode Bezug Verweis
Normen Module
Experten-
wissen,
Teil 1
Methodenschulung Duo-Trio-Test Apfelsaft pur bzw. mit 80 ml Apfel-Fruchtsaftge-  DIN EN 10
Unterschiedsprifungen (Prafung auf trénk je Liter Saft (alternativ: 1 Probe nachsu- 1ISO 10399
Unterschied) Ben); 40 ml je Probe
mit konstanter Je Prufer 1 Probenset aus Referenz R u. Pro-
Referenz (1) benpaar AB, dabei Anordnung der Referenzpro-
(Variante Duo- be in der Mitte (je halbe Gruppe
Trio-Middle) AR B bzw. B R A zuféllig zuordnen)
mit balancierter Je Prifer eine Referenzprobe R (separat, wird
Referenz (I1) zuerst verkostet) und ein Probenpaar AB;

je halbe Gruppe R=A bzw. R=B, dabei Proben-
paar jeweils halftig AB bzw. BA, d.h. 4 Proben-
kombinationen (A/AB, A/BA, B/AB, B/BA) sind
Uber die Gruppe auszubalancieren und den
Prifern zuféllig zuzuordnen;
Halbe Gruppe beginnt mit (I), die andere Halfte
mit (I), dann wird der nachfolgende Test (s.u.)
absolviert, danach Wechsel
Methodenschulung A-nicht A-Test zwei auBerlich gleiche und ansonsten ziemlich DIN 10972 10
Unterschiedsprifungen ahnliche Lebensmittel (z. B. H-Milch/ESL-Milch
gleichen Fettgehalts oder 2 stille Mineralwésser);
Je Prufer 1 Referenzprobe A (50 ml) zum Ein-
prégen reichen, dann wegnehmen und anschlie-
Bend 6 Proben (bestehend aus A und Nicht-A
in willktrlicher, flr jeden Prifer per Minze
erzeugter Reihenfolge) darreichen (je 30 ml)

Tabelle 3.1.2-3 Schulung ausgewihlter Priifpersonen, Masterstudiengang Ubungseinheit 4

Methode Verweis
Module
Experten-
wissen,
Teil 1
Methodenschulung Paarweiser Préfe- Knéckebrot, 2 vergleichbare Proben von DIN EN 10
Hedonik/Préaferenz renztest (hedo- 2 verschiedenen Herstellern (z.B. Wasa und ISO 5495

nische Variante Burger) oder 2 Sorten eines Herstellers;
der paarweisen Je Prifer 1 Probenpaar (je ¥2-1 Scheibe) in

Vergleichspri- balancierter Aufstellung (AB bzw. BA) auf einem
fung) Tablett.
Methodenschulung Einfach beschrei- Naturjoghurt in méglichst vielen Varianten: unter- DIN 10964 9
Erstellung sensorischer bende Prifung schiedl. Hersteller und Fettgehalte, Bio/nicht BIO, DIN 10967
Profile stichfest/gertihrt, frisch/gelagert DIN EN
1. Teil: qualitativ (Erstellung (um alle relevanten Attribute zu finden: ca. ISO 13299
der Attributsliste)* 10-12 Proben);

Jeder Priifer muss alle Proben (je ca. 30 ml) pri-
fen kdnnen, um seine Attributsliste zu erstellen;

el T EIETEES AnschlieBend Sammlung aller Attribute auf Flip-
mehrere Sitzungen chart und offene Diskussion zwecks Reduktion
der Attribute und Erstellung einer gemeinsamen
Attributliste
Methodenschulung Rangfolgetest auf 4 Biere mit unterschiedlich starkem Bitterge- DIN ISO 4
Erstellung von Intensitats- Intensitat ,bitter*  schmack (z.B. Pilsner Urquell, Warsteiner, Jever, 8587
rangfolgen Radeberger);

Je Prufer 4 Proben (je 50 ml) gleichzeitig dar-
reichen in balancierter Aufstellung auf einem
Tablett.
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Tabelle 3.1.2-4 Schulung ausgewiéhlter Priifpersonen, Masterstudiengang Ubungseinheit 5

Methode Bezug Verweis
Normen Module
Experten-
wissen,
Teil 1

Methodenschulung Profilanalyse (kon- 2 verschiedene Sorten Naturjoghurt DIN 10967 8und 10
Erstellung sensorischer Profile ventionelles Profil)  (Auswahl anhand Ergebnissen von Teil 1:  DIN EN
2. Teil: quantitativ mit unstrukturierter 2 mdéglichst verschiedene Proben); ISO 13299
(Intensitatsskalierung)* Linienskala Je Priifer 2 Joghurtproben (je ca. 60 ml)

gleichzeitig darreichen in balancierter
*erfordert normalerweise mehrere Sitzungen Aufste"ung (AB’ BA) auf einem Tablett;

Intensitéts- und Skalentraining parallele Priifung der Intensitaten Attribut

fur Attribut im unmittelbaren Vergleich
(relative Skalierung)

Methodenschulung Beschreibende 2 Sorten Orangensaft; 10
Qualitatsbewertung* Prifung mit integ-  Je Prifer 2 Saftproben (je 50ml) nachei-

rierter Bewertung nander darreichen in balancierter Reihen-
“erfordert normalerweise umfangreiche Pro- (DL G-Methode) folge, Priifung der Proben jeweils einzeln

dukterfahrung und Erfahrung im Umgang mit

e e in allen Merkmalen ohne Vergleich der

Proben untereinander (absolute Skalie-
rung)

Tabelle 3.1.2-5 Schulung ausgewihlter Priifpersonen, Masterstudiengang Ubungseinheit 6

Methode Verweis
Module
Experten-
wissen,
Teil 1

Methodenschulung Difference- 6 Proben: O-Saft pur sowie unterschied- DIN 10976 10
Unterschieds-/Ahnlichkeits- from-Control-Test  liche, durch Verdiunnen mit Wasser oder
messung diverse Zusatze (Zucker, Zitronensaft,

Vanillearoma) modifizierte O-Saft-Proben
Methodenschulung Rangfolgetest auf 4 Sorten Wiener Wurstchen im Natur- DIN ISO 10
Hedonik/Praferenz Beliebtheit darm (darunter auch Gefliigel-Wiener und 8587

sLeichte Wiener; keine Dosenware)

vier Wiener-Proben (je 12, kalt) gleichzeitig
darreichen in balancierter Aufstellung auf
einem Tablett

Methodenschulung Innerhalb- ein (guter) Apfelsaft pur als Standard und 6 DIN 10973 10
Qualitatsprifung AuBerhalb-Test unterschiedlich mit Apfel-Fruchtsaftgetrank

(In/Out-Test) u./o. Wasser gestreckte Apfelsaftproben

Variante: Katego- (z.B. 0/100/200/300/400/500 ml Fremdzu-

rischer Test satz je Liter Saft);

Erst Prifern den (normalerweise be-
kannten) Standard nochmal zum Einpra-
gen reichen (50 ml), dann wegnehmen,
anschlieBend die 6 Testproben (je 40 ml)
in zufalliger, fir jeden Prifer unterschied-
licher Reihenfolge (balanciert oder durch
Warfeln ermittelt) darreichen.
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Tabelle 3.1.2-6 Schulung ausgewiéhlter Priifpersonen, Masterstudiengang Ubungseinheit 7

Methode Bezug Verweis
Normen Module
Experten-
wissen,
Teil 1
Methodenschulung Innerhalb- Siehe Kategorischer Innerhalb-AuBerhalb-Test DIN 10973 10
Qualitatsprifung AuBerhalb-Test  (Ubungseinheit 6)

(In/QOut-Test)
Variante: Ska-

lierter Test
Methodenschulung Akzeptanztest 4 Sorten Krauter-Frischkése (verschiedene 10
Hedonik/Akzeptanz mittels he- Hersteller);

donischer 4 Proben (je ca. 30 ml) nacheinander in balan-

9-Punkte-Skala  cierter Reihenfolge darreichen, absolute Skalie-
(Gefallen-Missfal- rung (ohne Vergleich)

len-Skala)
Methodenschulung Just-About-Right- 6 Varianten Himbeerquark (aus Quark und 10
Ermittlung der optimalen Test TK-Himbeeren) mit unterschiedlichem Zucker-
Zusatzmenge einer Zutat zusatz;
mittels hedonischem Test 6 Proben (je 50 ml) gleichzeitig darreichen mit

zufélliger, fir jeden Prifer anderer Prifreihenfolge
(balanciert oder durch Wiirfeln ermittelt)

Tabelle 3.1.2-7 Schulung ausgewihlter Priifpersonen, Masterstudiengang Ubungseinheit 8

Methode Bezug Verweis
Normen Module
Experten-
wissen,
Teil 1
Methodenschulung Check All That 2 Sorten Kartoffelchips; 10
Neue deskriptive Methoden ~ Apply beide Proben (je ca. 5-10 Chips) gleichzeitig
(CATA) darreichen
Methodenschulung Free Multiple 9 Sorten Naturjoghurt (siehe U 5: Profilanalyse); 10
Neue deskriptive Methoden ~ Sorting 9 Proben (je 50 ml) gleichzeitig darreichen
Methodenschulung Project Mapping 6 Cola-Sorten; 10
Neue deskriptive Methoden  (Napping®) 6 Proben (je 50 ml) gleichzeitig darreichen, Ar-

beitsplatz mit einem groBen weiBen Bogen Papier
(i.d.R. 60 x 40 cm) auslegen fir die Probenanord-
nung geman Prifanweisung

Abschlusstest

Die Durchflihrung des Abschlusstests im Masterstudiengang ist analog der im Bachelorstudium unter Anhang A,
Tabelle 3.1.1-11 dargesteliten Ubungseinheit 11.
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Anhang C

Grundlagenschulung in Unternehmen

Tabelle: 3.2.1-1 Grundlagenschulung in Unternehmen (Schulungstag 1)

Dauer*
8.00 — 8.45 Uhr
9.00 — 10.00 Uhr

10.15—11.00 Uhr
11.15-12.15 Uhr

13.00 — 14.30 Uhr

15.00 — 16.00 Uhr

Schulungsform

Theorie

Laboriibungen

(vgl. Schulungsprogramm
Bachelor,

Ubungseinheit 1)

Theorie

Labortibungen

(vgl. Schulungsprogramm
Bachelor,
Ubungseinheiten 2, 4, 5)

Laboriibungen

(vgl. Schulungsprogramm
Bachelor,
Ubungseinheiten 3, 4, 5)

Laboriibungen
(Prufmethoden mit
Lebensmitteln)

Thema bzw. Ziel (Methode/Umsetzung)

+ Ablauf, Voraussetzungen, Anwendung sensorischer Lebensmittelpriifungen

» Erkennung von Geschmacksblindheit (Matching-Test)

» Erkennung von Geruchsblindheit (Matching-Test)

 Farberkennung (Rangfolgetest Farbreihen)

« Erkennung von visuellen Intensitatsunterschieden (Rangfolgetest Graustufen)

+ Geruchs-/Geschmacks-/Texturwahrnehmung

+ Unterscheidung von Intensitatsstufen (Rangfolgetest Grundgeschmack;
slB, sauer)

+ Reizschwelle (Dreieckstest Grundgeschmack; salzig, bitter)

+ Erkennung von visuellen Intensitatsunterschieden (Rangfolgetest
Farbintensitaten)

+ Geruchserkennung (Assoziationstest; Aromen)

+ Unterscheidung von Intensitatsstufen (Rangfolgetest Grundgeschmack;
salzig, bitter)

« Reizschwelle (Dreieckstest Grundgeschmack; siiB, sauer)

+ Unterscheidung von Intensitatsstufen (Rangfolgetest Geruch; Isoamylacetat)

+ Unterscheidung von Intensitatsstufen (Textur; Gelatineproben)

+ Von-Skramlik-Test, Zimt/Zucker-Test

+ Geruchserkennung (Assoziationstest; Gewurze)

- Paarweise Vergleichspriifung bezliglich Kochgeschmack (H-Milch, ESL-
Milch)

- Dreieckstest (2 Sorten Toastbrot, ausgestochen)

+ Duo-Trio-Test (Apfelsaft pur bzw. + 5 g Zucker je Liter)

+ Rangfolgetest nach Knackigkeit (4 Sorten Gewiirzgurken)

 Paarweiser Praferenztest (2 Sorten Vollmilchschokolade)

*Dient der groben Orientierung fiir den Zeitbedarf der einzelnen Module/Aufgaben

Tabelle: 3.2.1-2 Aufbauschulung in Unternehmen (Schulungstag 2)

Dauer*
8.00 — 9.00 Uhr

9.15-10.45 Uhr
11.00 — 12.30 Uhr

13.30 — 14.30 Uhr

15.00 — 16.00 Uhr

Schulungsform
Laboriibungen

(vgl. Schulungsprogramm
Bachelor,
Ubungseinheiten

1,2, 3, 4)

Theorie

Laboriibungen

(vgl. Schulungsprogramm
Bachelor,
Ubungseinheiten 1, 3,

4, 5)

Laboriibungen
(Prufmethoden mit
Lebensmitteln)

Laborubungen
(Prufmethoden mit
Lebensmitteln)

Thema bzw. Ziel (Methode/Umsetzung)

+ Geschmackserkennung (Erkennungsprifung Grundgeschmack)

+ Unterscheidung von Intensitatsstufen (Rangfolgetest Grundgeschmack;
suB, salzig)

+ Reizschwelle (Dreieckstest Grundgeschmack; umami, bitter)

+ Geruchserkennung (Assoziationstest; Aromen)

« Erkennung von visuellen Intensitatsunterschieden (Rangfolgetest Graustufen)

+ Sensorische Prifmethoden

+ Unterscheidung von Intensitatsstufen (Rangfolgetest Grundgeschmack;
sauer, bitter)

+ Reizschwelle (Dreieckstest Grundgeschmack; metallisch, siB)

« Geruchserkennung (Assoziationstest; Gewlrze)

+ Farberkennung (Rangfolgetest Farbreihen)

+ Erkennung von visuellen Intensitatsunterschieden
(Rangfolgetest Farbintensitaten)

+ Unterscheidung von Intensitatsstufen (Textur; Gelatineproben)

+ A-nicht A-Test (Tomatensaft pur bzw. mit Salzzusatz)

« Einfach beschreibende Priifung (normale und Diatkonfitire, gleiche Ge-
schmacksrichtung)

+ Rangfolgetest nach Beliebtheit (3-4 Sorten Erdbeerjoghurt, verschiedene
Hersteller)

* Innerhalb-AuBerhalb-Test (Apfelsaft, siehe Schulungsprogramm Master)

+ Akzeptanztest mit hedonischer Skale (Wiener Wiirstchen von 2 Herstellern)

+ DLG-Prifung Brot (2 Roggenbrote verschiedener Hersteller, davor eine
Einstimmungsprobe)

* Dient der groben Orientierung fiir den Zeitbedarf der einzelnen Module/Aufgaben
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Tabelle: 3.2.1-3 Produktbezogene Schulung in Unternehmen - Einstieg ins Thema (Schulungstag 3)

Dauer Schulungsform Thema bzw. Ziel (Methode/Umsetzung)

9.00 — 10.00 Uhr  Laboriibungen  Erkennen des Unterschieds zwischen Raffinade und WeiBzucker in wassri-
ger Lésung (Dreieckstest: zunachst nur Geruch/Geschmack unter Blaulicht,
danach Wiederholung mit Einbeziehung des Aussehens unter weiBem
Licht)

+ Vergleich Raffinade und Roh-(VHP-)Zucker im festen Zustand hinsichtlich
Geschmack bzw. Aroma (Versuchsanordnung und Durchfiihrung wie beim
Zucker/Zimt-Test, vgl. Schulungsprogramm Bachelor, Ubungseinheit 5)

+ Vergleich Raffinade, Golden Sugar, VHP-Zucker, Dark Brown Soft Sugar
(Rangfolge nach Beliebtheit; Zuckerarten aufgeldst in Darjeeling-Tee)

+ Vergleich Raffinade, WeiBzucker, Bio-Zucker, Golden Sugar, VHP-Zucker,
Dark Brown Soft Sugar im festen Zustand (Einfach beschreibende Priifung
bezliglich Aussehen, Geschmack/Aroma mit anschlieBender Diskussion)

10.30 — 11.30 Uhr  Theorie » Genusswert von Lebensmitteln, sensorische Wahrnehmung, sensorische
Prifungen
11.45 - 12.45 Uhr Laborlbungen « Vergleich SuBkraft Glucose, Fructose, Saccharose in wassriger Ldsung

(Rangfolgetest SuBintensitat)

« Vergleich Zucker vs. Stevia-Produkt in Trinkjoghurt (Rangfolgetest Beliebt-
heit + anschlieBende Begriindung und Beschreibung der Unterschiede;

3 Proben: Joghurt mit Raffinade sowie mit Stevia in 2 unterschiedlichen
Mengen)

« Vergleich von industriell hergestelltem Fllssigzucker mit selbst hergestell-
tem (Duo-Trio-Test mit konstanter Referenz; Referenz: industriell herge-
stelltes Produkt)

+ Vergleich der SuBkraft von Zuckerlésungen unterschiedlicher Invertierungs-
grade (Rangfolgetest SuBintensitét)

13.45 —15.00 Uhr Laborlbungen « Vergleich von Raffinade bzw. verschiedenen Kandisfarinen/Karamellpro-
dukten als Geschmacksgeber in Muffins (Rangfolgetest auf Beliebtheit +
Begrindung und Beschreibung der Unterschiede; Zuckerkomponente in
den Muffins: Raffinade bzw. 4 verschiedene Kandisfarine/Karamellprodukte
von heller bis sehr dunkler Farbe)

« Vergleich der Kandisfarine/Karamellprodukte aus dem vorigen Versuch in
Form der reinen Substanzen (Einfach beschreibende Priifung beziiglich
Aussehen, Geschmack/Aroma mit anschlieBender Diskussion)

« Vergleich verschiedener Sirupe bzw. Melassen (Einfach beschreibende
Priifung beziiglich Geruch, Geschmack/Aroma mit anschlieBender Diskus-
sion; 3 verschiedene Proben)

* Vergleich verschiedener Blacksweet-Produkte
(Einfach beschreibende Priifung bezlglich Geruch, Geschmack/Aroma mit
anschlieBender Diskussion; 3 verschiedene Proben)
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Anhang D
Aufbau eines deskriptiven Panels

Vorauswahl von Prifpersonen

Tabelle: 3.2.2-1 Vorauswahl von Priifpersonen, Deskriptives Panel, Ubungseinheit 1

Methode Bezug Verweis
Normen Module
Experten-
wissen,
Teil 1
Erkennung von Ge- Matching-Test Darreichung aller ,Geschmacksarten“zum  DIN EN ISO 8586 2
schmacksblindheit Kennenlernen und erstmaligen Zuordnen; S. 14/15, Tab. 3

je Prifer 1 Tablett mit 7 Priflésungen plus
dazu 1 Tablett mit 12 Priflésungen in diesen
Konzentrationen (metallisch und salzig nur
1x, alle anderen 2x)

Erkennung von Ge- Matching-Test Analog Geschmack, je Prifer 4 Geruchspro- DIN EN 2
ruchsblindheit ben zum Kennenlernen plus 9 Proben ISO 8586

(je 2 gleiche, Zitrone 3x) zum Zuordnen S. 14/15, Tab. 3
Farberkennung Rangfolgetest 2 Farbreihen DIN EN ISO 8586 1

Farbreihen (gelb nach blau und rot nach blau) S. 13/14 Tab. 1

Erkennung von visuellen Rangfolgetest Starke/Graphit-Mischungen DIN EN ISO 8586 1
Intensitatsunterschieden Konzentrationsreihe S. 13/14, Tab. 2
(Graustufen) (festes Medium)
Erkennung von Textur-  Rangfolgetest Gelatineproben DIN EN ISO 8586 6
unterschieden S. 21, Tab. 8
Erfassung der verbalen  Einfach beschrei- Pralinen mit Fondantfiillung (festes Produkt) DIN 10964: 5
Ausdrucksfahigkeit: bende Prifung oder Amarula-Likoér (flissig) 2014-11
Deskriptive Prifung Alternativ: Zartbitterschokolade mit hohem

Kakaoanteil vs. Luftschokolade
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Schulung ausgewiéhliter Prifpersonen

Tabelle: 3.2.2-2 Schulung von Priifpersonen, Deskriptives Panel, Ubungseinheit 2

Deskriptoren-Entwicklung
(Erstellung einer Liste von
sensorischen Attributen)

Fokussiert auf einzelne oder
alle Produktmerkmale [Aus-
sehen, Geruch/Aroma,
(Grund-)Geschmack, Textur/
Konsistenz] sollen sen-
sorische Attribute sowie
Definitionen entwickelt und
ggf. geeignete Referenzen
definiert und in einer Liste
zusammengestellt werden.

Deskriptoren-
Auswahl und Reduktion der
Attribute

(Erstellung einer gemein-
samen Attributliste)

Methode

Einfach beschrei-
bende Priifung

Alternativen/
Ergénzungen:
Assoziationstests,
Brainstorming,
Kelly’s Reperto-
ry-Grid-Methode
(parallele Prifung
und Beschreibung
von jeweils 3
Proben) etc.

Gruppendiskus-
sion moderiert
durch Panelleiter

Verweis
Module

Experten-
wissen,
Teil 1

Darreichung einer groBen Bandbreite von DIN 10964: 9
Produkt-Proben einer Kategorie (z.B. 6-8 2014-11
Zartbitterschokoladen: verschiedene Hersteller,
unterschiedliche Kakaoanteile, Bio vs. Konven-
tionell) zum Kennenlernen der Produkte und 1SO 11035:
zur Sammlung einer Vielzahl von sensorischen ;994 1
Deskriptoren/Attributen, die objektiv und frei
von hedonischen Wertungen sind. AuBerdem
Angebot méglicher Referenzen zur Verifizierung 5y EN
der Deskriptoren SO

. " . . 13299:
Einzelpriifung oder Gruppenpriifung/-diskus- 2016-09

sion moderiert durch einen Panelleiter.

Zur Produktbeschreibung genutzte Attribute

kénnen, ggf. unterstitzt durch publizierte Fach-

vokabularien, frei gewahlt werden. Referenzma-

terialien, siehe DIN EN ISO 8586 oder Literatur

oder eigene Ideen. Wichtig: Auswahl orientiert an

Skalen-Ankerpunkten (z.B. schmelzend: Bitter-

schokolade vs. Nougatschokolade)

- Sammlung aller Attribute z. B. auf Flipchart und 9
offene Gruppendiskussion

- Eliminierung hedonischer und quantifizierender
Attribute sowie Zusammenfassung &hnlicher
Attribute (Vermeidung von Redundanz),
Erarbeitung von Definitionen derselben und
Identifizierung geeigneter Referenzen

- Erarbeitung einer gemeinsamen Attributliste
der Gruppe mit den wesentlichen Merkmals-
eigenschaften sowie Definitionen und Refe-
renzen; Reihenfolge Attribute orientiert am
Ablauf der sensorischen Wahrnehmung

Die Anzahl der Sitzungen fiir diese komplette
Ubungseinheit ist abhangig von der Art der Pro-
dukte (z. B. alkoholhaltige oder scharfe Produkte
kénnen zahlenmaBig nur begrenzt verkostet
werden) und von der Leistungsfahigkeit/Kreativi-
tat der Prifer. Je nach Methode ca. 2-5 aber ggf.
auch >10 Treffen.
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Tabelle: 3.2.2-3 Schulung von Priifpersonen, Deskriptives Panel, Ubungseinheit 3

Methode Bezug Verweis
Normen Module
Experten-
wissen,
Teil 1
(einfache) Erkennung Paarweise Auswahl von jeweils 2 Produktproben, bei de- DIN EN 4
von Intensitatsunter- Vergleichsprifung nen die sensorischen Unterschiede sehr deut- SO 5495:
schieden lich sind und Vorgabe von Attributen aus der  2016-10

zuvor erarbeiteten Liste, die die Unterschiede
gut beschreiben (z.B. ,bitter” bei Zartbitter-
schokoladen mit verschiedenen Kakaoanteilen
50 % vs. 70 %, 75 % vs. 85 % etc. )
Panelisten mussen attributbezogen die Probe
mit der stérkeren Auspragung benennen
Durchfihrung in mind. 2-facher Wiederholung

Unterscheidung von Rangfolgetest Angebot mehrerer Konzentrationsrei- DIN ISO 4
Intensitatsstufen und (z.B. Konzentrationsreihe hen wéassriger Lésungen von Grund- 8587:
Erstellung von Intensi-  Grundgeschmacksarten = geschmacksarten 2010-08
tatsrangfolgen ,SUBY, ,bitter”) Z.B. zeitgleiche Darreichung unterschiedlich
bei produkirelevanten  Alternativ entsprechende  konzentrierter wassriger Lésungen in balan- DIN EN
sensorischen Attributen Proben mit unterschied-  cierter Aufstellung. z. B. ISO 8586:
des Aussehens, lich intensiver Auspra- suB: 4/6/8/12 g/l 2014-05,
Geruchs, (Grund-) gung der jeweiligen an- bitter: 0,1/0,2/0,3/0,5 g/ S.17/18
Geschmacks oder der  deren Attribute (,oraun®,  Uberpriifung der Rangordnung auf Richtigkeit
Textur shart ...) auswéhlen oder Durchfiihrung je Probe/Attribut in mind.

gezielt erzeugen. 2-facher Wiederholung

Anzahl der Sitzungen abhéngig vom Kennt-
nisstand der Prifer und von deren Unterschei-
dungsfahigkeit bzgl. Intensitaten, von Anzahl
und Schwierigkeitsgrad der Attribute und von
der Art/Qualitat der ausgewahlten Produkte,
z.B. 2-5

Skalentraining Intensitatsprifung Angebot der bereits mittels Rangordnungstest DIN EN 8 und 10
gepruften Proben und Bewertung der Intensi-  1ISO 13299:
taten derselben Probenattribute anhand einer 2016 bzw.
Intensitatsskala frihere
Uberpriifung Korrektheit der Intensitatsreihen- DIN 10967-
folge anhand der Skalenwerte der einzelnen ~ 1-1999
Prifer sowie der Reproduzierbarkeit zwischen
den Wiederholungen

Anzahl der Sitzungen: siehe oben
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Tabelle: 3.2.2-4 Schulung von Priifpersonen, Deskriptives Panel, Ubungseinheit 4

- .

Durchfiihrung von
Profilprifungen im
Sinne von Pilot- und
Testmessungen
Erstellung senso-
rischer Profile

Diskussion der
Einzelergebnisse
und Eruierung der
moglichen Schwie-
rigkeiten bzgl.
Deskriptorenver-
standnis, Intensitéats-
messung 0. &.

Konventionelles
Profil mit stufenloser
Intensitatsskala/
unstrukturierter
Linienskala

oder Kategorieskala/
Punkteskala

Gruppendiskussion

Verweis
Module
Experten-
wissen,
Teil 1

Auswahl von jeweils 2 Produktproben aus dem spater DIN EN 10
zu testenden Produktportfolio bei denen sensorische  1SO 13299:
Unterschiede deutlich (z. B. Zartbitterschokoladen mit 2016-09
Kakaoanteilen von 50 %, 70 %, 85 %). Zeitgleiche
Proben-Darreichung, vollstandige Profilierung unter
Nutzung der erarbeiteten Attribut-/Definitionsliste
sowie der Intensitatsskalen.
Parallele Prifung der Intensitaten Attribut fur Attribut
im unmittelbaren Vergleich (relative Skalierung).
Durchfiihrung: mind. 2-fache Wiederholung je Pro-
benpaar, mind. 3 Probenpaare (je nach Produkikate-
gorie)
Diskussion der Einzelergebnisse unter Moderation 10
durch Panelleiter
Zu klarender Fragenkatalog:
* Begriffsliste angemessen?
» Begriffe gut zur Produktbeschreibung?
+ Gibt es Beziehungen, Dubletten?
+ Sind die Skalen gut einsetzbar?
+ Nutzen die Priifer die Skalenbreiten gleich?
+ Gibt es extreme Bewertungen oder eine weitgehen-
de Ubereinstimmung im Panel?
Identifizierung von Problemen wéhrend der Pilotpha-
se z.B. mit Attributen, Definitionen und Intensitéats-
beurteilungen und Anpassung der Unterlagen sowie
Verfahren.
Identifizierung von méglichen weiteren Schulungsein-
heiten, ggf. im Bereich Attribute — Referenzen oder
Intensitdtsmessung — Skalentraining sowie Entschei-
dung Uber weitere Schulungssitzungen und Testpro-
filierungen.

Bezug
Normen

Tabelle: 3.2.2-5 Schulung von Priifpersonen, Deskriptives Panel, Ubungseinheit 5

Reliabilitatsprifung
des Panels
(sind die erstellten

Methode

Konventionelles
Profil

Verweis
Module

Experten-
wissen,
Teil 1

Auswahl von 2-3 Produktproben aus dem spater  DIN EN 10
zu testenden Produktportfolio gemaB einem defi-  1ISO 13299:
nierten Probenplan inklusive verblindeter Doppel- 2016-09

Produktprofile repro-
duzierbar, arbeitet das
analytische Panel
zuverlassig?)

Durchfiihrung von
Profilprifungen

im Rahmen einer
doppelten Testmes-
sung

proben und Durchflihrung einer Profilpriifung.
Wiederholung der finalen Testmessung nach einer
definierten Zeitspanne, ggf.1 Woche.

Analyse Ubereinstimmung der Bewertungen
zwischen Proben und verblindeten Doppelproben
sowie zwischen den unterschiedlichen Sitzungen.
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Anhang E

(Minimal-)Anforderungen zur Etablierung einer sensorischen Qualitdtssicherung
(diskriminierende Prifer/Panels)

Tabelle: 3.3.3-1
Dauer Schulungsform Thema bzw. Ziel (Methode/Umsetzung) Verweis Verweis
Normen Module
Experten-
wissen,
Teil 1
1-2 Stunden Theorie Ablauf, Voraussetzungen, Anwendung sensorischer Le-
(je nach Vorkennt- bensmittelprifungen
nissen der Teilneh- Geruchs-/Geschmacks-/Texturwahrnehmung
mer)
Aufteilung der Laboriibungen Erkennung von Geschmacksblindheit DIN EN 2
Ubungen auf meh-  (vgl. Schu- (Matching-Test) ISO 8586
rere max. 2-stiin- lungsprogramm  Darreichung aller ,Geschmacksarten zum Kennenlernen S. 14/15
dige Sitzungen, Bachelor, und erstmaligen Zuordnen; je Prifer 1 Tablett mit 7 Prifl6- Tab. 3
wobei maximal 5 Ubungseinheiten) sungen plus dazu 1 Tablett mit 12 Priifldsungen in diesen
Ubungen durchge- Konzentrationen (metallisch und salzig nur 1x, alle anderen
fuhrt werden sollten 2X)
Erkennung von Geruchsblindheit (Matching-Test) DIN EN 2
Analog Geschmack; je Prifer 4 Geruchsproben zum Ken-  1SO 8586
nenlernen plus 9 Proben (je 2 gleiche, Zitrone 3x) S. 14/15
zum Zuordnen Tab. 3
Von-Skramlik-Test, Zimt/Zucker-Test
Farberkennung (Rangfolgetest Farbreihen) DIN EN 1
2 Farbreihen (gelb nach blau und rot nach blau) ISO 8586
S.13/14
Tab. 1
Reizschwelle (Grundgeschmack) Dreieckspriifung DIN EN 8
salzig in den Konzentrationen 1,3/0/0 g/l, je Prifer ein ISO 8586
Probensatz, uber die Gruppe balancierte Aufstellung nach  S. 17
AAB/ABA/BAA (B = 1,3 g/l); Tab. 4
analog
bitter: 0,2/0/0 g/I (B=0,2 g/l)
siiB: 6/0/0 g/l
sauer: 0,2/0/0 g/l
umami: 0,3/0/0 g/|
metallisch: 0,005/0/0 g/I
Erkennung von visuellen Intensitdtsunterschieden DIN EN 1
(Graustufen) ISO 8586
Rangfolgetest S. 13/14
Konzentrationsreihe (festes Medium) Tab. 2
Starke/Graphit-Mischungen
Erkennung von visuellen Intensitdtsunterschieden nach frihe-
(Farbe) rer DIN
Rangfolgetest 10961
Farbintensitatsreihen rot, orange, griin
Unterscheidung von Intensitatsstufen DIN EN 4
(Grundgeschmack) ISO 8586
Rangfolgetest S.17/18

siiB: Konzentrationen 4/6/8/12 g/l (ungeordnete Reihenfol- Tab. 4, 5
ge auf den Probentabletts, z. B. 4/12/8/6 g/l)

sauer: 0,1/0,2/0,3/0,5 g/l

bitter: 0,1/0,2/0,3/0,5 g/l

salzig: 1,0/1,3/1,6/2,0 g/l
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Praxisleitfaden zur Panelschulung Teil 2

Dauer Schulungsform Thema bzw. Ziel (Methode/Umsetzung) Verweis Verweis
Normen Module
Experten-
wissen,
Teil 1
Geruchserkennung DIN EN 5
Assoziationstest, Geruchsbeschreibung/-benennung der ISO 8586
Substanz S. 18-20
7 Gerlche (Vorgehen analog friiherer DIN 10961) Tab. 6
1-2 Stunden Theorie Sensorische Qualitatssicherung
(je nach Vorkennt-
nissen der
Teilnehmer)
1-2 Stunden Laboriibungen In-Out-Test DIN 10973: 10
(je nach Vorkennt-  (Prifmethoden 1. Schritt: Machen Sie sich mit dem ,Gold-Standard“ bzw. 2013-06
nissen der Teilneh- mit Lebensmit- Ihren Produkten vertraut, welche sensorischen Eigenschaf-
mer) teln) ten machen dieses Produkt aus? Beschreiben Sie diese
Merkmale.

2. Schritt: Verkosten Sie die Ihnen vorliegenden Proben.
Beurteilen Sie ob das jeweilige Produkt der Kategorie ,In“
oder ,,Out” entspricht, schreiben Sie einen Kommentar,
wenn Sie ein Produkt als ,Out” beurteilen.

Notieren Sie die Abweichungen vom ,Gold-Standard“ bezo-
gen auf die beschriebenen Merkmale.

Aufteilung der Labortubungen Je nach Anforderung im Unternehmen DIN EN 10
Ubungen auf meh-  (Priifmethoden Paarweise Vergleichspriifung ISO 5495:
rere max. 2-stin- mit Lebensmit- z.B. bezlglich Kochgeschmack (H-Milch, ESL-Milch) 2016-10
dige Sitzungen, teln) Dreieckstest
wobei maximal 4 (z.B. 2 Sorten Toastbrot, ausgestochen) DIN EN
Ubungen durchge- Duo-Trio-Test ISO 4120:
fuhrt werden sollten (z.B. Apfelsaft pur bzw. + 5 g Zucker je Liter) 2007-10
Rangfolgetest nach Knackigkeit
(z.B. 4 Sorten Gewdrzgurken) DIN EN
Paarweiser Praferenztest ISO 10399:
(z.B. 2 Sorten Vollmilchschokolade) 2010-06
DIN ISO
8587:
2010-08
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DLG-Expertenwissen: Kompakte Informationen zu aktuellen Themen der Lebensmittelbranche
Expertenwissen, Trends und Strategien aus erster Hand. In zahlreichen Pub-

likationen informiert die DLG regelmaBig tiber aktuelle Themen und Entwick- ‘
lungen in den Bereichen Lebensmitteltechnologie, Qualititsmanagement, e . = :

Sensorik und Lebensmittelqualitat.

In der Reihe ,DLG-Expertenwissen“ greifen Experten aktuelle Fragestellungen
auf und geben kompakte Informationen und Hilfestellungen. Die einzelnen ﬁv
Ausgaben der DLG-Expertenwissen stehen als Download zur Verfligung unter: )
www.DLG.org/Publikationen.html. 1 -
Weitere Informationen zu den DLG-Expertenwissen: DLG e.V., Marketing, .
Guido Oppenhéuser, G.Oppenhaeuser@DLG.org h— f—
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