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1 Einleitung und Fragestellung

Es gibt viele (berzeugende Argumente sich mit Lebensmittelsensorik
auseinanderzetzen. Zum einen gewinnt dieser Forschungsbereichsidermit der
Analyse von Lebensmitteln durch die menschlichen Sinne beschéftigt, immer mehr an
Bedautung, zum anderen werdeviele unterschiedliche Bereiche der modernen

Wissenschafvereinigt wodurch sich eine spannende und interessante Thematik ergibt.

Bei der sensorischen Analyse gibt es eine exakte Unterteilung in analytische und
hedonische Prifmethoden. Analytische Prufungen werden unter standardisierten
Bedingungen, das heil3t zumeist in einem Sensoriklabor, von geschulten Personen
durchgefuhrt. Wakend hedonische Prifungen an unterschiedlichen Orten (so auch zu
Hause) stattfinden kénnen und keine spezielle Schulung oder Ausbildung dafiir nétig
ist. Die Mdoglichkeit bestimmte Bedingungen wie: Temperatur, Luftfeuchtigkeit und
Licht genau kontrollieren w konnen stellt nur einen der Vorteile von einem
Sensoriklabor dar. AuBBerdem findet weder eine Beeinflussung durch Umgebung,
Farben oder Gerlche, noch durch andere Menschen statt, da allei&biiren
gearbeitet wird. Nachteilig sind lange Vorbereitungsre genaue Schulungen der
Probanden und die kinstliche UmgebuHRgdonische Prifungen zeichnen sich durch
Flexibilitdt und Einfachheit aus. Die Lebensmittel kdnnen nicht nur an fast allen
Platzen, sondern auch mit normalen Verbrauchern und ohne greRR8dimilungen
beurteilt werden. Eine starke Beeinflussung durch die Umgebung und ein natirliches
Umfeld konnen sowohl als Vorteil, als auch als Nachteil gesehen werden.

Da es fur viele Unternehmen aus diversen Grinden, wie zum Beispiel zu hohe Kosten
oder Personalmangel, nicht moglich ist analytische Prufungen in einem speziell
ausgestatteten Labor durchzufiilhren und ein geschultes Panel aufzubauen, wird
kontinuierlich nach alternativen Forschungsmdéglichkeiten gesucht. Insbesondere auch
deshalb weil sensosche Untersuchungen sich, wenn man das Uberangebot an
Lebensmitteln und den sich daraus ergebenden Konkurrenzkampf betrachtet, aus der

Lebensmittelindustrie nicht mehr wegdenken lassen.



Bei genauerer Betrachtung der Problematik ergeben sich folgendstalaggen:

1 Inwieweit unterscheiden sich die Ergebnisse aus Prifungen unter
standardisierten Bedingungen von Ergebnissen aus Prifungen, die unter nicht
standardisierten Bedingungen durchgefiihrt wurden? Sind die Unterschiede
signifikant?

1 Gibt es einen smgfikanten Einfluss des Testortes auf die Methode und die
Ergebnisse?

1 Ist es moglich analytische Prifungen auch unter nicht standardisierten
Bedingungen durchzufiihren?

Das Ziel der vorliegenden Arbewar es, auf diese Fragen mogliche Antworten zu

finden

2 Literaturuberblick

2.1 Allgemeine Aspekte der Lebensmittelsensorik

Definition nach DI N 10950: ADi e Sensorik i
menschlicher Sinnesorgane zu Puirid Messzwecken. Die dabei geniitzte Methodik ist
die sensorische Analyse. Mir werden sensorische Prifungen geplant, durchgefiihrt

und statistisch ausgewertetfi [ DI N=Deutsches I

Im Allgemeinen versteht man unter dem Begriff Sensorik die Analyse von
Lebensmitteln mit den menschlichen Sinnen. Umgangssprachlich wird auch die
Bezeichnung Verkostung verwendet. Zusatzlich wird Sensorik als eine
wissenschaftliche Untersuchung von Proéuktgesehen, wobei nicht nur einzelne
Inhaltsstoffe, sondern auch das Gesamtprodukt wahrgenommen und mit den Sinnen
bewertet wird. Die sensorischen Eigenschaften eines Lebensmittels, wie z.B.: Farbe,
Form oder Geruch stehen im engen Zusammenhang mit détaQuaiese wird nicht

nur von geschulten Personen mit Hilfe sensorischer Mal3nahmen ermittelt, sondern auch



vom Konsumeren, der viele Entscheidungen, wenn auch oft unbewusst, mit den Sinnen
trifft. Denn es ist allgemein bekannt, dass Lebensmittel, diérsaussehen, angenehm
riechen und gut schmecken mit einer hohen Qualitat assoziiert und demnach auch
gekauft und verzehrt werden HRNDORFER 2008].

Interesant sind die unterschiedlichéintwicklungen auf dem Gebiet der Sensorik,
deren Ursprung in der Mawissenschaft und im Labor liegt. Die Lebensmittelindustrie

im deutschsprachigen Raum begann neben den Ublichen chemischen und physikalischen
Analysen auch jene Produkteigenschaften zu untersuchen, die mit den menschlichen
Sinnen erfasst werden kdnnena a u s ent wickelte sich d ¢
Anal ysehf. Haupts2chlich wur den | ei cht
Unterschiedsprifungen oder die Wahrnehmung der Grundgeschmacksarten, von den
Laboranten oder anderen Mitarbeiter aus den Bereichen Peotlwidklung und
Qualitatskontrolle der jeweiligen Firma angewandt. Aufgrund fehlender Kompetenzen

in den Bereichen Sinnesphysiologie, Psychologie, Konsumentensensorik und
Marketing, war es nicht mdoglich Methoden zu entwickeln, welche die
Gesamtwahrnehmungn Anspruch nahmen und diese Bereiche kombinierten. Im
Gegensatz dazu stand die Entwicklung 1in
gebrauchlich ist. Die Wissenschaftler waren nicht nur auf dem Gebiet der Ernahrung
und Sensorik geschult, sondern auoh Bereich Wahrnehmungspsychologie und
Marketing Mit der Zeit wurden diese Aspekte auch in Europa berucksichtigt und die
Prifungen nicht wie bisher nur von Experten durchgefuhrt, sondern auch von
Konsumenta [BENZ, 20@].

Die Unterscheidung zwischeanalytischen und hedonischen Prifungen wurde zum
wichtigsten Eckpfeile der Sensorik.Beide Methoden werden in unterschiedlichen
Bereichen angewendet, bilden aber oft in der Kombination einen wichtigen Vermittler

zwischen Produkt und Konsument.

Lebensmittésensorik ist in Osterreich noch nicht so etabliert wie in anderen
européaischen Landerre.B.: Grof3britannien) oder der USA, gewinnt aber immer
groBere Bedeutung ERNDORFER 2008]. Sie wird als ein multidisziplinéres

Forschungsgebiet gesehen, welches amteren Wissenschaftsbereichen in starken

Zusammenhang steht und auch von vielen angewandt wird. Sensorik wird in



unterschiedlichsten Bereichen der Lebensmittelindustrie eingesetit von
Produktentwicklung Uber Marktforschung bis hin zur Qualitatssicheirudgnsorik ist

ein wichtiges Instrument fur viele BereichBie Produktentwicklung ist ein sehr
weitlaufiges Gebiet, von dem diSensorik ein wesentlicher Bestandteil ist. Bei der
Kreation neuer Produkte kommen geschulte Personen, die z.B.: einen
Produktpototypen bewerten, zum Einsatz, es werden aber auch Konsumenten und ihre
Praferenzen in den Entwicklungsprozess integriert. Doch nicht nur die Entwicklung
neuer Produkte, sondern auch die Verbesserung bereits auf dem Markt platzierter

Produkte, die Verwatung von neuen Rohstoffen oder die Senkung anfallender Kosten

sind Aufgaben der Produktent wicklung. Ein we
Produktforschungii, die darauf setzt bestehend
genau zugeschnitten Prodekt zu fullen [EERNDORFER 2008]. Der Begriff

AConsumer Sciencehf, der mit Konsumentensensor

Ubersetzen ist, wird immer haufiger verwendet, da fir den Einsatz von
Lebensmittelsensorik auch die Marktforschung eine entschigddrRolle spielt
[DURRSCHMID, 2008].

Auch in der Lebensmittelanalytik und der Qualitatskontrolle ist die
Lebensmittelsensorik schon seit geraumer Zeit ein fixer Bestandteil. Um eine hohe
Lebensmittelqualitat gewahrleisten zu kdnnen, ist nicht nur die Kbntrdes
Endprodukts, sondern eine fortlaufende Qualitatssicherung vom Rohs$teif die
Herstellung bis hin zum fertigen Produkt notwendig. Dazu werden
lebensmittelchemische, mikrobiologische und sensorische Analysen durchgefihrt.
Naturlich bringt eine Kmbination aller Analysemethoden die detailliertesten
Ergebnisse, es ist jedoch aus Zeaind Kostengrinden nicht immer mdoglich alle
Methoden anzuwenden. Daher ist eine sensorische Beurteilung, die richtig eingesetzt
wird, gegentuber chemisgthysikalischenAnalysen schneller und effizienter. Eine
rasche Untersuchung mit den Sinnen kommt z.B.: bei der Wareneingangskontrolle zum
Einsatz. Ein weiterer Punkt ist die Ermittlung des Mindesthaltbarkeitsdatums, welches
bei Lebensmittel unerlasslich ist. Das geshhioft mit sensorischen Prifungen, wobei

in diesem Fall eine Kombination aus hedonischen und analytiscim&en sinnvoll
ist[DERNDORFER 2008].



Auch die Psychologie hat sich zu einem wesentlichen Bestandteil der
Sensorikforschung entwickelt. Es werddie Wahrnehmung mit den Sinnessystemen
und die Reaktionen auf die Lebensmittel untersucht. Dazu bedient man sich heute der
Methode der Beobachtung, wobei die Prufpersonen nicht mehr verbal befragt, sondern
von objektiven Personen beobachtet werden. &dighe Reaktionen, z.B.: Mimik und
Gestik werden aufgezéinet und ausgewertet [DURRSCHMID, 2008

Nicht zu vergessen ist die Erndhrungswissenschaftsidiegenerellin einemweiten

Bogen von Medizin und Pravention Uber Lebensmittelkunde und TechaiinitspSo

lasst sich Sesorik auch in diesem Feld einsetZzebeispielsweise fur die Untersuchung

des Ernahrungsverhaltens.

2.2 Sinnesphysiologie des Menschen

Durch die menschlichen Sinne werden physikalische und chemische Reize in
unterschiedlichem Ausmal’ fgenommen. Falschlicherweise glauben viele Menschen,
dass der Geschmackssinn und der Geruchssinn die entscheidenden Elemente der
Reizaufnahme darstellen, tatsachlich wird aber der gréf3te Teil der Reize mit dem Auge
wahrgenommen. Eine Einteilung erfolgt Ah° her e Sinnehf, Zu de
(Sehen) wund die auditive (H°renpné&idahrwelh:«
die gustatorischéGeschmack und olfaktorische (Geruch) Wahrnehmuhbginhalten

und auch al si nheliembh sz diec hd &6, 19985.r Hiren [ P
wesentliche Rolle spielt auch das limbische System. Es ist eine Funktionseinheit des
Gehirns, die fur die Verarbeitung von Emotionen oder das Triebverhalten
verantwortlichist und eng mit den niederen SinnieriVerbindung stehfTHEWS et &,

1999].

2.2.1 Gesichtssinn

Bei der Beurteilung von Lebensmitteln spielt der Gesichtssinn eine entscheidende Rolle.
Da ein Grof3teil der Informationen bzw. Reize mit dem Auge aufgenommen werden und

dadurch auch diehemischen Sinnsehr stark beeinflusst werdewird der visuelle

Sinn auch als dominierender Sinn bezeichnet. Es wird nicht nur der erste Eindruck eines

Produktes mit dem Auge wahrgenommen, sondern auch dessen sensorischen



Eigenschaften wie Farbe, Form oder StrukBUSCHSTOCKFISCH 2006]. Das

Auge mit dem Sehnervigt. Nervus Opticus und das Sehzentrum im Gehirn
ermdglichen dem Menschen das Sehen, indem das vom Auge aufgenommene Licht in
ein elektrisches Signal umgewandelt und ans Gehirn weitergeleitet wird. Diese
Umwandlung erfolgt durch sogen@e Photorezeptoren, die sich auf der Netzhaut
befinden BUSCHSTOCKFISCH 2006]. So gibt es ca. 120 Mio. Stabchen, die fur das
SchwarzWeil3Sehen verantwortlich sind, und etwa 6 Mio. Zapfen, welche fir das
Farbensehen entscheidend sind. Beim Farbensehen kKas menschliche Auge
zwischen Farbton, Sattigung und Helligkeit unterscheiden und erhalt dadurch rund 2
Millionen UnterscheidungsmaoglichkeiteBCHMIDT und SCHAIBLE 2006].

Die Farbwahrnehmung spielt bei der Beurteilung von Lebensmitteln eine grdiBe Ro
und da uns die Farbe eines Produktes eine starke Erwartungshaltung beziiglich des
Geschmacks entwickeln lasst, setzt man bei objektiven Prifungen haufig
monochromatisches Licht zur Maskierung der Farbe &WSCHSTOCKFISCH

20069. Auch die Bezeichnungines Lebensmittels gibt uns eine bestimmte Vorstellung
Uber den Geschmack. In einer Studie von Wissenschaftler aus Grof3britannien und der
Schweiz wurde ein Experiment mit R&aucherlachseis durchgefiihrt, bei dem die
Probanden immer das gleiche Produkt abet womterschiedlicher Bezeichnung
verkosteten. Es stellte sich heraus, dass die Prifpersonen eine wesentlich starkere
Abneigung gegen¢gber dem R2ucherl achsei s
dekl ariert war. Wur de | e dgeviht wat die AkzZBptagzr i f f
dafir hoher [YEOMANS et al., 2008].

2.2.2 Geruchssinn

Beim Geruchssinn, der zu den chemischen Sinnen gehort, kommt es zu einer
Wechselwirkung der Geruchssubstanzen mit den Riechzellen. Die ca. 20 Mio.
Riechzellen befinden sich in dRiechschleimhaut im oberen Nasenberelah Regio
olfactoria) und sind von Cilien (feine Sinneshaare) besetzt, welche von Schleim
umgeben sind. Sie absorbieren die geruchswirksamen Substanzen, die sich im Schleim
l6sen. Von den Riechzellen gelangen dieiZR Uber die Riechnervenfasern zum
Riechkolbenlat. Bulbus olfactoriusund werden von dort ans Riechzentrum im Gehirn
geschickt BUSCHSTOCKFISCH 2006 SCHMIDT und SCHAIBLE 2006].

hatt e
Api k



Gerlche werden zum einen pronasal, das heil3t direkt Gber die Nasendenen
retronasal, durch die Nasemnd Rachenhthle, wahrgenommen. Da bei normaler
Atmung nur 2% der Luft zur Riechschleimhaut gelangt, bedient man sich bei
sensorischen Untersuchungen der ASunhngff
ausatmet undosder Riechvorgang stark intensiviert wiIERNDORFER 2008].

2.2.3 Geschmackssinn

Auch beim Geschmackssinn handelt es sich um einen chemischen Sinn, bei dem es zu
einer Wechselwirkung zwischen den Substanzen und den Rezeptorzellen kommt. Da ein
direkter Kontak der Substanzen mit den Rezeptoren erforderlich ist, wird er als
Nahsinn bezeichnet BUSCHSTOCKFISCH 2004. Auf der Zungenoberflache
(genaugenommen auf Zunge, Gaumen, Wangeninnenseite und im Rachenraum)
befinden sich vier unterschiedliche GeschmacksleapiPilzpapillen, Blatterpapillen,
Wallpapillenund Fadenpapillen. In deviertiefungender Papillen, auf3er in denen der
Fadenpapillensitzen die eigetlichen Geschmacksorgandie Geschmacksknospen

von denen der Mensch ungefahr 2000 Stiick besitztdareh Anzahl im Alter sinkt

Die Geschmacksstoffe aktivieren spezifische Rezeptoren, wodurch verschiedene
molekulare Mechanismen ausgelést werden und so den chemischen Reiz in eine
elektriscle Antwort Uberseen (Transduktion)3CHMIDT und SCHAIBLE 2004.
Unterschieden werden die Grundgeschmacksarten siiR, sauer, bitter, salzig urig umami
wobei fur jede deser Geschmacksqualitaten verschiedene molekulare Mechanismen
ablaufen Die Qualitaten Fett und Metallisch sind noch nicht anerkannt und warden
Momentuntersucht Forscher (SEWARD et al., 2010) versuchten herauszufinden ob

der Mensch Fett als eigenen Geschmack wahrnehmen kann und stellten eine
Untersuchung an, bei der die Prifpersonen mit verschiedenen Fettsauren versetzte
Lésungen, die sonst keén Geschmack aufwiesen, kosten sollten. Sie fanden heraus,
dass es Personen gibt, die einen Fettgeschmack intensiver wahrnahmen und andere
deren Geschmackssinn fur Fett weniger stark ausgepragt war. Interessanterweise konnte
auch ein Zusammenhang mit d&@rpergewicht festgestellt werden: Jene Personen mit

der héheren Wahrnehmung firtEeaviesen einen geringeren BMI (Body Mass Index)

! jap.: késtlich, Geschmackseindruck der duBlutamat (Salz der Glutaminséure), Aspartat
und manchen Ribonukleotid@ervorgerufen wird [DERNDORFERQ08]



auf, da sie anscheinend friher mit dem Fettverzehr aufhdren als jene deren Sensitivitat

fur Fett wenig stark ausgepragt ist.

Ein metallischer Geschmack kann z.B.: durch Feftmbon, Fruchtséfte auser Dose

oder durch FeSghervorgerufen werden [ERNDORFER 2008]

Auch die Beteiligung von Calcium an der Geschmackswahrnehmung wird neuerdings
diskutiert. Tordoff et al. [2008] untersuchten die Geschmackswahrnehmung und die
physiologischen Mechanismen von Calcium. Die Untersuchungen deudlatauf hin,

das ein Calciumrangel die Akzeptanz fur Calcium (das in hoheren Konzentrationen
als bitter gilt) steigert. Es wurde angenommen, dass ein CaSRe(@angReceptor)

daran beteiligt ist. Eine weitere Studie von Oshu et al. [2010] zeigte, dass verschiedene
CaSRSubstanzen von den spezifischen Rezeptoren (CaSR) erkannt werden und den
sufRen, salzigen und umami Geschmack verstarken obwohl sie selber keinen
Eigengeschmack aufweisen. In Japan sind die Substanzen (z.B.. GSH =
Glutamylcysteinylglycin) als Kokumi Gesclatk bekannt und werden dort in der
traditionellen Kiiche eingesetzt.

Die Annahme, dass man die Zunge in Zonen einteilen kann auf denen die einzelnen
Qualitaten geschmeckt werden koénnen (z.B.: vorne schmeckt man sif3), wurde
wiederlegt. Esgibt zwar Bereich auf denenbestimmte Geschmacksarten besser
wahrgenommen werderes handelt sich aber fast immer um einen Gesamteindruck,
denn die Papillen sind meistefigr alle Qualitaten empfindlicHiDERNDORFER

2008] Geschmackspraferenzen sind nicht nur angebooelesn werden im Laufe des
Lebens erlernt, so zeigen Studien, dass die Préaferenz fur ein Lebensmittel nach
mehrmaligen Kosten gesteigert werden oder eine Abneigung gegentber eines Produktes
durch wiederholtes probieren sogar verschwinden kann. Man begeicheses
Phanomen als Mere Exposure Effekt oder auch als Effekt der bloRen Darbietung
[DERNDORFER 2008].

2.2.4 Hautsinn

Der Hautsinn setzt sich aus dem Tastsinn, dem Temperatursinn und dem Schmerzsinn
zusammenDer Tastsinn (Mechanozeption), zu dem zum einenHand, die durch
Tasthaare, freie Nervenendigungen und Tastkorperchen als sehr empfindsames

Sinnesorgan gilt und zum anderen der Mund gezahlt wird, der uns durch Fadenpapillen



auf der Zungenoberflache, die Textur eines Lebensmittels wahrnehmen lasst
[DERNDORFER 200§. Die Mechanozeption wird auch als haptischer Eindruck
bezeichnet, der sich in taktile (glatt, rau) und kihéttche Eindricke (z&h, kornig,
knusprig)  gliedert BUSCHSTOCKFISCH, 2006]. Der Temperaursinn
(Thermozeption) isim Geschtsberech besonders stark agepragt undsorgt dafur,

dass der Korper auf Erwarmung und Abkidhlunggiert. Der Mensch schmeckt am
besten bei einer Temperatur zwischen 30 und 35 Grad Celsius. Bei sehr hohen oder
tiefen Temperaturen geht die Geschmackssensthittdoren BUSCHSTOCKFISCH,

2006]. Beim Schmerzsinn (Nozizeption) reagieren Schmerzrezeptoren auf mechanische,
thermische und chemische Reize. Verantwortlich dafir ist der Trigeminusnerv, der die
gesamte Gesichtsregion durchzieht (Augen, Nase, Mundh@&@uejeagiert das nasal
trigeminale System (Nase) auf Empfindungen wie stechend oder beifend (durch
Salzsdure odeAmmoniak ausgést) und das orarigeminale System(Mund) auf
Substanzen wie z.B.: Capsafcinit einer brennenden, scharfen oft auch sclahaften
Empfindung im Mund $CHMIDT und SCHAIBLE 2006]

2.2.5 Gehorsinn

Mit dem GehdsinnwerdenTone, Klange und Gerausclteuditiver Reiz) Gber das Ohr
wahrgenommerSCHMIDT und SCHAIBLE 2006. Im Bezug auf eine sensorische
Prifung sind es z.B.: Gerausghilie beim Kaen oder Abbei3en entstehdBUSCH-
STOCKFISCH,2006]. Der mechanische Schall geht durch den &uf3eren Gehdrgang ins
Trommelfell und wird durch die Gehoérknéchelchen ins Innenohr, welches mit
Flissigkeit geflllt ist, weitergeleitet. Das Signal betvagh wellenartig fort und wird

in ein elektrisches Signal umgewandelt, welsh®n Sinneszelleran den Hbérnerv
weitergegeben wid und die Information ans Gehirrgelangt Bei der sensorischen
Analyse kénnen diese Eindrticke flr positive oder auch nedgaéugeilungen sorgen,
generell spielt der Gehorsinn aber im Vergleich zu anderen Siaimen weniger
wichtige Rolle [DERNDORFER200§.

’N-(4-Hydroxy-3-methoxypheyimethyl}8-methyl16-nonenamid, wichtigster Inhaltsstoff des
Paprikas (Capsicum annuum) und fur denhaten Geschmack verantwortlich
Capsaicinkonzgration im Paprika: 0,001,1%, Chilis (verschiedene Capsicufirten), weisen
mit ca. 1% einen hohemeCapsaicin Gehalt auf [EBERMANN und ELMADRA08].
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2.3 Sensorische Prifmethoden

2.3.1 Analytische Methoden

Bei den analytischen Methoddrandelt es sich um eine objektive Beutted von
Produkten im Sensoriklabor. Die Prufungen werden von geschulten Personen
durchgefihrt und es gilt, jegliche personliche Meinung oder subjektive Empfindung
auszuschalten. Die circa 10 Personen die das deskriptive Panel bilden, muissen
bestimmte Anfoderungen erfillen. Sensorische Fahigkeiten, das heil3t ausgepragter
Geruchs -und Geschmackssinn und z.Bkeine Blindheit gegenuber PROP
(Propylthiouracil) und PTC (Phenylthiocarbamid), aber auch Gesundheit, Hygiene und
Motivation sind Voraussetzungen umsabesoriker zu arbeiten [DERNDORFER
2008]. Analytische Prufungen werden in Unterschiedsprifungen und Deskriptive

Prifungen unterteilt.

2.3.1.1 Unterschiedsprifungen

Unterschiedsprifungesind geeignet um zwei oder mehrere Produkte miteinander zu

vergleichen. Mi diesen Methoden kodnnen sehr geringe Unterschiede zwischen
ahnlichen Produkten oder auch die Gleichheit zweier Produkte festgestellt werden.
Wichtig ist, dass es immer nur ein Unterscheidungsmerkmal gfot. den

Unterschiedsprifungen zahlen:

Dreiecksprufing = Triangeltest
Paarweise Vergleichsprufung = Duo Test
Duo-Trio Prifung

Rangordnungsprifung

= =4 4 4 -

weitere: 2 aus 5 Test, Same/different Tesh@t A Test
[BUSCHSTOCKFISCH 2006]

2.3.1.2 Deskriptive Prufungen
Deskriptive Prufungen sind objektive Verfahren, die di$ wenige Ausnahmen, von
geschulten Personen durchgefuhrt werden. Das Ziel ist eine genaue Beschreibung von

Produkten mit Hilfevon definierten Attributen undaraus Produktprofile zu erhalten.
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Diese machen es moglich Produkte miteinander zu vergleicdmahungsweise deren
Unterschiede festzustellen, herauszufinden ob sich bei Veradnderung von
Produktiorsvorgangen oder Rohstoffen die Profile &ndern oder die Frage zu klaren
warum ein Produkt beliebter ist als ein anderdSRNDORFER 2008]. Beschreibende
Prifungen gliedern sich in zwei Phasen. In der ersten Phase erfolgt eine qualitative
Beschreibung des Produktes, indem Begriffe, die das Produkt beschreiben (Attribute)
genau definiert werden. Danach werden die Attribute des Produktes in ihrer Intensitéat
bestimmt i diese Phase wirdhls quantitative Beschreibungpezeichnet[BUSCH-
STOCKFISCH 2006}

Die erste deskriptive Methodear die AFlavaur profile method® (FPM) aus der sich
unterschiedliche Arten weiterentwickelt haben. Neben der FPM zdhlen die
AProfilattributanalysg® und dieATexturprofimethod& zu den &lteren Priifungen, die
heute nur mehr selten eingesetzt werden. Neuere Entwigkiirwie AFree choice
profilingf® (FCP) und AFlash profiefi’ (FP) machen es méglich auch ungeschulte
Konsumenterfiir deskriptive Prifungen einzusetzen. Ein Vorteil ergibt sich daraus fur
kleinere Unternehmen, denen aus Kostengriinden der Einsatz eines geschulten Panels
nicht moglich ist. Durch die starke Vereinfachung sind dieseaWten aber nicht so
genau wie die ASpectrum Method& (SM) oder die heutzutage am haufigsten

® FPM: Bei dieser Methode wird gemeinsam im Team in mehrdteam8en ein Profil erstellt,
das so langéiberarbeitet wird bis alle Patisten damit einverstanden sind

“ Die Priifpersonen beurtash individuell die Intensitéiner begrenzten Anzahl an Attribute.
® Bei dieser Methode sind eihéelzahl von AttributenDefinitionen und Verkostgstechniken
festgelegtwobei Texturattribute klassifiziert werden

® FCP: Jede Testpersonrmittelt ihr eigenes Vokabular und beurtadie Produkte mit den
eigenen Attributen die Auswertungst oft schwierig.

'FP: Alle zutestenden Produkte werden auf einmal gereichtdiadPriifpersone priifen mit
eigenem Vokabular. AnschlieRemgerden Rangordnungen von den ligigditen der Attribute
erstellt.

® SM: Diese Methode ist sehr genau und aufwendidpei Auswahl und Traininged
Pandistenwichtig sind. De Methode besteht aus finf Phasen: Entwicklung der Sprache,
Einflhrung in die Skalennutzung, Einstieg in die Praxis, Hinfiihren zu kleinen

Produktunterschieden, Einfiihrung in die Panelarbei
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gebrauchliche QDA Method¢Quantitative Deskriptive Analyse)DERNDORFER
2008].

2.3.2 Hedonische Methoden

Darunter versteht man subjektive Prufungeelchedurch ungeschulte Personen bzw.
Konsumentendie ein Produkt hinsichtlich ihrer persénlichen Meinung und Vorliebe
bewerten unternommen werdenDie Prufpersonen beurteilen entweder einzelne
Attribute, wie z.B.: den Geruch, nach ihrer Akzeptanz oder den Gesamteindruck
(overall acceptance) vom zu testien Produkt. Um die statistische Aussagekraft zu
gewahrleisten wird bei diesen Prifungen eine grél3ere Anzahl von Personen bendtigt als
bei analytischen Prufverfahren. Es wird zwischen AkzeptanztestsP(BauktTest)

und Praferenztests (MuBroduktTeg) unterschieden [BUSCI$STOCKFISCH, 200p

2.4 Standardisierte vs. ncht standardisierte Bedingungen bei der

Durchftihrung sensorischer Prifungen

2.4.1 Analytische Prufungen

Es gibt nur eine Studie, die sich mit zu Hause durchgefuhrten analytischen Prifungen

befasst und diese mit der Situation im Labor vergleicht. Sie wurde von Leatherhead

Food International U K durchgef ¢hrit und auf der AThird
Sensory Studies and Clb[BEERENetal., W@k ear chi vor ges
Hintergrund der Studie war, dass eine standardisierte Umgebung als die beste fur
sensorische Untersuchungen didie Tatsachen, dass die Verkostung stark gewdrzter

Produkte zu langen Regenerationszeiten zwischen den Einheiten fuhrt oder, dass es

keine Mddichkeit gibt sensorische Untersuchungen im Labor zu unternehmen, machen

esaberoft notwendig die Prifungen zu Haulsew. an anderen Ortesturchzufthren.

Aus diesem Grund wurde die Studie gestartet. Das Ziel bei diesem Projekt war

sensorische Profilanagn unter standardisierten Bedingungen mit jenen unter nicht
standardisierten Bedingungen zu vergleichen und herauszufinden, ob es bei fast gleicher

Durchfihrung der Prifungen einen Unterschied zwischen den Ergebnissen gibt, wie
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diese Unterschae ausseherund wie die Paristen die Testsituation zu Hause
bewerten.

Die 15 Personen, welche die sensorischen Profilanalysen in beiden Testorten
durchfuhrten, wurderin standardisierter Umgebunign Hinblick auf die Produkte
geschult und definierten gemeinsam Ai&ribute fur die Analyse. Zum einen wurde in
einem Labor unter kontrollierten Bedingungen und zum anderen zu Hause, mit den
eigenen Kapazitaten und Mdglichkeiten, gepruft.

Bei den Produkten, die fur dieses Projekt eingesetatien, handelte es sich um 6
Kaugummis mitMinzgeschmack und’? Tomatensuppen, wobei die Suppen einige
Vorbereitungen hwsbtigten (Zubereitung, Erwarmungg ) und bei den K
aufgrund des intensiven Geschmacks, auf Regenerationszeiten zwischen den Proben
geachtet werden musste.eBe Aspekte fuhrten sicherlich zum gréRten Unterschied
zwischen den zwei Testsituationen, da unter standardisierten Bedingungen die
Prufpersonen weder in die Probenvorbereitung, noch ins Zeitmanagement involvierte
waren, unter nicht standardisierten Bedingen hingegen diese Dinge sehr wohl zu
ihren Aufgaben zahlten und die Durchfihrung daher zu Hause schwieriger und
aufwandiger gestaltete als im Labor.

In beiden Testsituationen wurden &hnliche Protokolle verwendet. Zusatzlich wurde eine
spezielle sensobe DaterSoftware eingeetzt, Interviews mit den Parsten geflhrt

und Fotos von der Testsituation zu Hause gemacht.

Folgende Punkte wurden miteinander verglichen und ausgewertet:

Durchschnittswerte (von allen 15 Personen) flr jedes Attribut
signifikarte Unterschiede
Hauptkomponentenanalyse

Entfernung vonsoll (=festgelegter Wert der Intensitgjen

A =/ =4 4 -

Reproduzierbarkeit der Verkoster

Ahnliche Resultate bzw. sehr geringe Unterschiede zwischen den beiden Bedingungen
fand man im Bezug auf die Durchschnittsiee die signifikanten Unterschiede und die
Hauptkomponentenanalyse. Die Reproduzierbarkeit der Fachleute war unter

standardisierten Bedinggen besser als zu Hause. Das Bioljegen, wurde unter nicht
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standardisierte Bedingungen ehere@int. Aus Sichder Panksten gab esnter nicht
standardisierten Bedingungemige Schwierigkeiten mit der Probenzuiting und

der Farbbeurteilung, auch die Konzentration wurde als weniger hoch empfunden.
Generell waren die Internétragebdgen gegentber den Fragebdgen auf Papier beliebter.
Bei der Frage welche Testsituation sie bevorzugten gab es aber Uneinigkeiten. Tatsache
ist, dass in dieser Arbeit keine signifikanten Unterschiede zwischen einer semsori
Profilanalyse im Labor undizHause gefunden wurden [BEERIENal., 2008].

2.4.2 Hedonische Prufunge

Im Gegensatz zur oben genannten Studie, wurden bei allen anderen Untersuchungen,
die sensorische Tests unter standardisierten Bedingungen mit Tests nighter
standardisierten Bedingungen verglichen, nur hedonische Prifmethoden eingesetzt und
demnach auch Laien als Testpersonen verwendet. Vordergrindige Prifungen dabei
waren der ACentr alunLdo caaetri oAH oTnees tUkietde€TLeTs)t i ( HU®
Studen war es, diese Methoden miteinander zu vergleichen und zu untersuchen,
welchen Einfluss der Testort auf die Methoden und deren Ergebnisse hatte. In allen
Studien wurde die Akzeptanz evaluiert.

° Der CLT z&hlt zu den hedonischeriifmethoden, wird aber im Labor unter standardisierten
Verhaltnissen durchgefuhrt. Dadurch lassen sich die Bedingungen (Zeitpunkt der Verkostung,
Menge der Lebensmittel, Maskierung der Produkte) genau kontrollieren. Die Priifpersonen
haben nur einen sehrukzen Produktkontakt, wodurch eine eher kinstliche Atmosphare
entsteht, die schwer mit einer natiirlichen Essematidn zu vergleichen i$BOUTROLLEet

al., 2005;BOUTROLLEet al., 2007;SOS/et al., 2008]

1% Beim HUT findet die Verkostung der Produkie Hause statt, mit dem Ziel in einer
naturlichere Umgebung zu arbeiten, die der Verzehrssituation im echten Leben am nachsten
kommt. Die Bedingungen lassen sich weniger gut kontrollieren, dafur ist der Kontakt mit dem
Produkt Ianger und intensiver, wodureialistischere Daten erzielt werd¢BOUTROLLEet

al., 2005;BOUTROLLEet al., 2007;SOSA et al., 2008].
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Bereits in den 50er Jahren des 20. JahrhundentdenExperimente zu diesem Thema
durchgefuhrt. Da die Ergebnisse aus diesen vorherigen Arbeiten aber keine
einheitlichen Resultate lieferten, stellten die Wissenschaftler auf diesem Gebiet neue
Untersuchungen an.

Das Zielder Studievon Boutrolle et al. [2005war es herauszufinden, welchen Einfluss

die Umgebung auf die Ergebnisse von Konsumententests hatte. Dafir wurden die zwei

in diesem Bereich am haufigsten eingesetzten Methoden (CLT und HUT) miteinander
verglichen. Bei dieser Untersuchung unterschiedeln sicht nur die zwei Methoden,
sondern auch die Protokolle voneinander. So mussten im HUT Fragen nach dem
AVerl angen nach dem Produktf, der Ak on s
Verzehrsfi, den AZeitpunktenf und wbret AU
werden, wahrend diese Punkte im CLT genau festgelegt warderdem waies im

HUT erlaubt mehrere Lebensmittel miteinander zu komebam, wahrend im CLTas
Produktnur alleine verkostet werdedurfte.

Die Produktewurdenauch auf untersabdlichem Weg prasentiertm CLT wurde nur

ein Durchgang unternommen, in dem alle Produkte kontinuierlich gereicht wurden
(Amono session monadic sequentialf), I m

pro Durchgang verkostet, die gesamte Untersuchung ergtreickt aber tber mehrere

A
4

Tage (Amulti session monadic sequential
Getestet wurden zwei Milchgetranke mit unterschiedlichem Batt Zuckergehalt an
Frauen zwischen 25 und 50 Jahren. Beim CLT wurden 239 Frauen auf der Stral3e
aufgefordert bei der Verkastg mitzumachen, wobei diese ca. 15 Minuten dauerte. Sie
sollten die Produkte, die nacheinander préasentiert wurden, mindestens dreimal kosten,
zwischendurch mit Leitungswasser spulen und anschlieBend auf einer Skala, die von 1
bis 10 reichte (1= dislike vg¢ much; 10= like very much), ihre Bewertung tber die
Akzeptanz abgeben. Im HUT wurden 241 Frauen Uber das Telefon rekrutiert. Der Test
dauerte drei Wochen, in denen die Interviewer die Probanden zweimal zu Hause
besuchten. Beim ersten Besuch bekamen dhedn sechs kleine Flaschen vom ersten
Produkt und die Anweisung mindestens funf davon zu konsumieren. Beim zweiten
Besuch, sechs Tage spater, wurden sie UberrdiesRrodukt befragt, wobei zudith

zur im CLT verwendeten Skala auch die vorlganannta Fragen eingesetzt wurden.

Dabei wurde ihnen das zweite Produkt ausgehéndigt, tUber das sie sechs Tage spéater
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Ubers Telefon befragt wurden. Es spielte keine Rolle wann und mit wem sie die
Milchgetranke probierten.

Da passende AWer kz e u KenSumentantestelebnisgd fehiltenh v o n
wurde in dieser Studie ein neues vergleichendes Beurteilungskriterium ins Auge gefasst.
Dabei handelte es sich um das Kriterium Robustheit, welches ein Mal3 zur Palfung

die Methode bei kleinen aber bewusstéeranderungen bestandig bleilatarstellt.
Bezogen auf die Robustheit war keine der beiden Methoden (CLT und HUT) gegenuber
kleinen Veranderungen sehr konstanbtz dieser Feststellung kamen die Autoren zu
dem Schluss, dass die Verwendung von CLT isehe Fall sinnvoller ware, da dieser

ein wenig stabilere Ergebnisse lieferte als der HUT. Fest stand, dass die Anzahl der
Testpersonen die Ergebnisse beeinflussten.

Die Auswertungen zeigten, dass die allgemeine Akzeptanz beider Produkte im HUT
signifikant hoher war als im CLT, wodurch sich die Frage, ob es einen Einfluss der
Methode auf die Ergebnisse gibt, mit einem ja beantworten lasst. Erklarungen daftr
fanden die Wissenschaftler in der langeren Expositionszeit beim HUT, wodurch ein
AMer e EXxpdis erndg sEfefnremt k°nnt e, oder auch in detl
zur Hause, welche die Akzeptanz positiv beeinflussen kénnte. Ein weiterer Grund
konnten die unterschiedlichen Panels sein, da im CLT und im HUT nicht dieselben
Personen verwendet wurden. Beidethelen kamen im Endeffekt aber zum selben
Ergebnis: Sowohl im CLT, als auch im HUT war die Agranz fir das regulare
Milchgetrank (hdherer Fettind Zuckergehalt) signifikant hdher als fir das Diatgetrank.
Die Schlussfolgerung, dass die Umgebung definikginen Einfluss auf den
Konsumenten hat, befanden die Autoren fur falsblenn sie hielten es fur sehr
wahrscheinlich, dass dieser Punkt stark votegieten Produkt abhangt [BOUTROLLE

et al., 2005].

Die Vermutung, dass der Einfluss des Testortes aufEdiebnisse sehr stark vom
Produkt bzw. der Produktgruppe abhangt, erlangte immer gré3ere Bedeutung. Es ist
sehr wahrscheinlich, dassbei Lebensmittel, diefballeine konsumiert werdetkgine

Rolle spielt in welcher Umgebung sie getestet werden. Letéted, die mit einem
starken sozialen Aspekt in Verbindung stehen hingegen, zeigen vermutlich einen grof3en

Unterschied zwischen dermvendeten Methoden.
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Bei einer ahnlichen Studie, die zwei Jahre spater von Boutrolle et al. [2007]
durchgefuhrt wurde, iggen die Wissenschaftler genau auf diesen Punkt ein, indem sie
sehr unterschiedliche Produkte (Milchprodukte, Salzcracker und Mineralwasser) in
beiden Testsituationen, das heil3t im Labor und zu Hause, von Konsumenten beurteilen
lieBen. Neben diesem Aspedtanden wieder der Vergleich zwischen CLT und HUT
und die Frage, welchen Einfluss die Testmethode auf die &Eggeb hat, im
Vordergrund. Des Wfiteren wurde berucksichtigt, welche Rolle die Anzahl der
Expositionen bei der Verkostung spielte und welchethidge fur welches Produkt
geeignet ist.

Es wurden die verschiedene Produktgruppen so ausgewahlt, das sie sich nicht nur im
sensorischen Profil, sondern auch in der Art und Weise der Konsumation (essen oder
trinken, Snack oder ganze Mahlzeit, Verzehr a#eioder in Gesellschaft)
unterschieden. Die Wissenschaftler erwarteten, dass genau diese Unterschiede das
Ergebnis der Tests in Abhangigkeit von der Umgebung beeinflussten.

Getestet wurdenvieder zwei fermentierte Milchprodukte mit unterschiedlichem +ett

und Zuckergehalt. Die Testpersonen (239 Personen im CLT, 241 Personen im HUT)
waren weiblich, zwischen 25 und 50 Jahre alt, konsumierten regelmafdig Milchprodukte
und zeigten keine Aversion dagegen. Das sensorische Profil der beiden Milchprodukte
untersched sich kaum. Nur beim Diatprodukt wurde ein etwas bitt&eschmack,
begleitet von einem metallischen Flavouvermutlich aufgrund der Siif3stoffe,
festgestellt. Weiters wurden zwei Salzcrackerprodukte (ein Markenproduleirunb
NameProduk) von Frauerzwischen 18 und 65 getestet (240 Personen im CLT, 240
Personen im HUT). Bei diesen zeigte das sensorische Profil gro3e Unterschiede in
Aussehen, Geschmack und Textur. Als drittes dBkd wurden zwei
Markenmineralwéser getestet, bei denen sich das sesdwi Profil nur im
Kohlensauregehalt unterschied (Produkt B enthielt mehr Kohlensaure als Produkt A).
Die Probandinnen (161 Personen im CLT, 160 Personen im HUT) waren zwischen 30
und 65 Jahre alt. Beim CLT wurden sie auf der Stral3e angesprochen, obdsésdre
Verkostung mitmachen wollten. Die Prufung dauerte 15 Minuten, wobei jede
Produktgruppe nacheinander préasentiert wurde, die zwei Produkte einer Gruppe wurden
aber parallel verkostefifiono session monadic sequeriiaDie Priifpersonen durften

so oft kosten wie sie wollten und wurden anschlieRend nach einer Bewertung der
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Gesamtakzeptanz auf einer Skala von 1 bis 10 gebeten (1 = dislike very much, 10 = like
very much). Beim HUT wurden die Teghmer tber das Telefon fur den Test rekrutiert

Der gesmte Test dauerte 2 Wochen, wobei die Interviewer dreimal zu den Verkostern
nach Hause kamen, um die Produkte zu verteilen, Anweisungen zu erteilen und die
Bewertungen abzuholen. Die Frauen konnten das Produkt kosten wann und mit wem sie
wollten, wurden alreangewiesen selber eine minimale Menge zu probieren. Es wurde

aber in der ersten Woche nur das eine und in der zweiten Woche nur das andere Produkt

getestet (Amulti session monadic sequential i)
Akzeptanz auf der 3kl a gebet en, zusa@tzlich wurde wieder
dem Produkt fi, der Akonsumierten Mengei, der

AZeitpunktenf und déene PAnkie)glie baim@.T fesigeldgr a g t

waren.

Alle Daten wurden getrennt uralf zwei unerschiedlicheArten ausgewertet. Zum

ei nen wur de das Gesamtergebni s ei nes Produk
sequential A), zum anderen wur den nur di e E
ber¢cksichtigt (APM = pur e modassdik c A ) . Di e

Durchschnittswerte bei der Pure MonadicAnalyse oft hoher waren als bei der

Monadic Sequential Analyse, was bedeutet, dass eine Uberbewertung bei der ersten

Verkostung stattgefunden haben ntassUm dieser Uberbewertung, oder dem

sogenanntt AOverscoring ef fect for t he first t a
schugen die Autoren vor, den Pais¢één eine Art Aufwarmprobe zu reichen, um sich

an das Produkt zu gewdhnen, bevor mit der eigentlichen Verkostung begonnen wird.

Allgemein erzielterdie Produkte im HUT eine hohere Akzeptanz als im CLT. Grinde

dafur kdnnten die gemutliche Atmosphére und die Freiheit bei der Verkostung sein. Im

CLT wurden die Personen vermutlich durch die formale Situation beeinflusst und

entschieden dadurch kritischeds zu Hause. Bei genauerer Betrachtung konnten bei den

Milch 7 und Mineralwasserprodukten keine signifikanten Unterschiede zwischen CLT

und HUT festgestellt werden. Bei den Salzcrackern konnte allerdings ein grofer

Unterschied zwischen den Testmethodestgestellt werdenSo war im HUT die

Gesamtakzeptanz des Markenprodukts signifikant hoher als die ddésarie®

Produkts. Beim CLT hingegen war die Akzeptanz bei beiden Produkten gleich.

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass es bei dieser Studie vorteteeriRreodukt
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abhing ob es einen signifikanten Unterschied zwischen den beiden Testmethoden gab.
Eine mogliche Erklarung fanden die Autoren darin, dass Produkte, wie Salzcracker
wahrscheinlich einen starken gesellschaftlichen Charakter aufweisen undarugpe

oder zumindest zu Hause besser schmecken als im Labor.-Mitheral, oder
ahnliche Produkte schmecken anscheinend uberall gleich gut, da sie unter normalen
Umstanden alleine konsumiert werden. Wodurch sich ihre Vermutung, dass der Einfluss
der Methode vom getesteten Produkt abhangt, mit hoher Wahrscheinlichkeit bestatigen
lasst. Ihr Vorschlag wéare, dass fur Produkte, die nicht im Zusammenhang mit einer
spezifischen Konsumation oder Gesellschaft stehen, ein CLT die Methode der Wahl
sein sollte, vihrend fur Produkiedie genau diese Eigenschaften zeigen, der RUT
verwenden iSBOUTROLLE et al., 2007].

Eine Studie von Sosa et al. [2008] stellte einen Vergleich zwischen CLT und HUT mit
Suppen und Milchschokoladengetranke an. Hintergrund dieselieStvar, dass in
Lateinamerika ein groRer Prozentsatz der Bevélkerung auf staatliche Hilfe angewiesen
ist und daher immer wieder Hilfsprogramme gestartet werden, durch die viele
Menschen mit Lebensmittel versorgt werden kdnnen. Dabei wird aber oft dektAsp
der Akzeptanzvernachlassigt und Lebensmittel mit einer minderwertigen sensorischen
Qualitat eingesetzt.

Ziel dieser Studie war es herauszufinden welchen Einfluss das Einkommen auf die
Lebensmittelauswahl hat und welche Methode geeignet ist, um éesdidden mit
niedrigem Einkommengdiesen Aspektzu testen. AufRerdem wurde auch nach der
geeignetsten Skala fur die Testpersonen gesucht und auf den Einfluss der
Testumgebung eingegangen. Die Verkostung wurde von 112 Frauen zwischen 18 und
60 Jahre mit niedgyem Ausbildungsstatus durchgefiihrt. Alle stammten aus Haushalten
mit geringem Einkommen und erhielten Lebensmittelbeilhilfen. Keiner von ihnen
musste jedoch Hunger leiden.

Getestet wurdenzwei Suppen (Cremesuppen mit Kuirbisgeschmackind zwei
Milchschokdadengetranke (pulverisiert), die leicht vorzubereiten waren und keine
Kihlung bendtigten. Bei der ersten Suppe handelte es sich um ein beliebtes
Markenprodukt, das in pulverisierter Form hergestellt wurde, die andere Suppe wurde
von einer Firma produziertdie sich auch an diesen Hilfsprojekten beteiligte. Die

Schokoladengetranke wurden mit einer unterschiedlichen Konzentration an Pulver
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hergestellt, um eine Probe mit hellerer Farbe und weniger Geschmack und eine dunklere
Probe mit intensiverem Geschmaaklzekommen. Fir die Uberprifung der Akzeptanz
wurden zwei verschieden Skalen eingesetzt. Eine Zahlenskala, die von 1 (= | like) bis
10 (= | dislike) reiche¢ und in Argentinien ein Ubliches Bewertungssystem darstellt und
eine halbstrukturierte-BunkteSkak, bei der eine entsggchende Box aus neun Boxen,
von Al di sdiifkfeefir esbt efgewbhlt srerddn musste.kDerfiCLT wurde

in 2 Sessions mit mindestens drei Tagen dazwischen durchgefiihrt, wobei an einem
Versuchstag beide Suppen und beide Sclamlen mit der einen Skala und am anderen
Versuchstag alle Produkte mit der anderen Skala getestet wurden. Im HUT wurden die
Probanden insgesamt viermal zu Hause besucht. Beim ersten Besuch wurde das erste
Probenpaar (nur Suppe oder nur Schokolade) auisgate nachsten Tag wurde das
zweite Probenpaar ausgetdiltan beiden Tagen wurde die gleiche Skala verwendet.
Beim dritten und vierten Besuch, die ein paar Tage darauf erfolgten, wurden wieder die
Proben so verteilt wie bei den ersten Besuchen, nurevord der zweiten Skala
ausgewertet. Am Ende beider Prifungen wordee Probanden zusatzlich zu den
Protokollen befragt welche Skalierung sie leichter fanden.

Bei beiden Produkten (Suppe und Milchschokoladengetrank) waren die
Durchschnittswerte im HUT snifikant hoher als im CLT. Innerhalb der
Produktgruppen gab emuch unterschiedliche Akzeptarn2ie im Handel erhéltliche
Suppe wurde hoher bewertet als die Suppe der Hilfsorganisation, und auch das
konzentrierte Schokoladengetrank erhielt eine hoéhere pidme als das verdiinnte
Getrank, wobei gréRRere Unterschiede zwischen den Milchschokoladen, als zwischen
den Suppen, festgestellt werden konnte. Bezuglich der beiden Skalen gab es keine
signifikanten Unterschiede zwischen den Ergebnissen. Dennoch bevaormugite als

50% die Nummernskalierung und es traten auch weniger Schwierigkeiten bei deren
Benutzung auf. Obwohl der HUT hohere Rankings erzielte, arbeiteten die Teilnehmer
im CLT mit mehr Konzentration als zu Hause. Daher schlugen die Autoren vor, dass
derCLT bei Personen mit niedrigerer Bildung und weniger Einkommen besser geeignet
sei wenn die Unterschiede in Bezug auf die sensorische Akzeptanz getestet werden
sollen [SOSA et al., 2008].

Posri und Macfie [2008] untersuchten mit Hilfe von TeebeutedlieliErgebnissezom
CLT mit den Ergebnisse vom HUT ubereinstimmen. In dieser Arbeit wurden die
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Zuverlassigkeit und die vorhersehbare Power von Central Location Tests unter die Lupe
genommen, wobei unterschiedliche Formen und Abwargdin vom CLT eingesetzt
wurden:

TCLT 7 Bei m Atraditionell en CLTh wur den
Teezubereitung erfolgte durch Mitarbeiter der Studie. Die Prufpersonen durften keinen
Zucker und nur eine Portion Milch verwenden. Die Prifung dauerte 5 bis 8 Minuten.
DCLT i DieserCoI dauerte 5 bis 8 Minuten und wu
Teilnehmer die Teemenge selber bestimmen konnten.

FCLTiBei m Afree CLTA waren alle Schritte
den Tee selber zu und es war ihnen erlaubt Zucker ufah M beliebiger Menge zu
verwenden. Hier betrug die Dauer 10 bis 15 Minuten.

Ziel war es herauszufinden wie gut sich die Proben mit den einzelnefva@iidtionen
unterscheiden lassen. Aul3erdem wurden die Ergebnisse der verschiedenen CLTs mit
den Resulte&en vom HUT verglichen, um festzustellen inwieweit diese Ubereinstimmen.
Die Wissenschaftler vermuteten, dass je mehr Freiheit den Testpersonen bei
Zubereitung und Konsumation gegeben wird, desto groRer sind die Unterschiede
zwischen den Proben und destahar befinden sich die Ergebnissier CLT-
Variationen am HUT. Daher wurde erwartet, dass der FCam ehesten diese
Erwartungen erfillen kann

Getestet wurden vier unterschiedliche Teesorten in Beutelform, die in GroRRbritannien
im Handel erhéltlich sind. I& Probanden wurden Teetrinker eingesetzt, die ihren Tee
mit Halbfettmilch tranken, Teebeutel verwendeten und noch nie an einer &hnlichen
Verkostung teilgenommen hatten. Diese wurden in Gruppen von4¥4Personen
eingeteilt, wobei jede Gruppe mit nuner Variation arbeitete.

Der Ablauf gestaltete sich bei allen drei Arten folgendermal3en, dass zuerst eine
Aufwarmprobe und anschlielend die vier Testproben gereicht wurden, wobei zwei
davon doppelt ware Zwischendurch gab es eine-nitige Pause. Baillen CLTs

wurde ein hedonische-Bunkte Skala verwendet, um die Akzeptanz zu evaluieren.
Nach dem CLT wurden von jeder Gruppe 35 Personen ausgewahlt, die zu Hause flr
funf Wochen den HUT fortsetzten. Die vier verschiedenendresswurden in Boxen

zu je 80 Beutel mit nach Hause genommen und konnten nach Belieben getrunken

werden. Die Tester durften auch andere Sorten, die sie normalerweise tranken, weiter
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konsumieren. Zusatzlich zur Skala fur die hedonische Beurteilung musste jeden Tag ein
Fragebogen ausfjillt werden wie der Tee zubereitet wurde, wiel sie getrunken

hatten und welche anderen Tees konsumiert wurden. Am Ende der Woche wurde ein
weiterer Fragebogen ausgefillt, bei dem eine Beurteilung der allgemeinen Akzeptanz
fur alle vier Tees abgegebarerden musste.

Bei der Auswertung bestétigte sich die VermutungAlgoren dass mehr Freiheit bei

den CLTs einen groRBeren Unterschied zwischen den einzelnen Proben ergibt. Die
Unterschiede zwischen den Proben innerhalb des Tests waren nicht sigifikeerm

TCLT, aber signifikant in DCLT und FCLT, wobei nicht klar hervorging bei welchem

die Proben besser auseinandergehalten und unterschieden werden konnten. Beim
Vergleich der beiden Methoden (CLT vs. HUT) konnte man sehen, dass nur der DCLT
eine stastisch signifikante Beziehung zum HUT hatte und die stabilsten Ergebnisse fur
alle vier Tees zeigte. Daraus lasst sich schliel3en, dass die Konsumenten mit weniger
Aufgaben und Entscheidungen in so kurzer Zeit besser zurecht kamen, als wenn sie
viele Dingezu tun und zu entscheiden hatten wie es beim FCLT der Fall war, eine
gewisse Freiheit aber doch von Vorteil war. Aus diesem Grund sollten, laut den
Wissenschaftlern dieser Studie, die Verwendung von DCLT in Erwagung gezogen
werden, der es ermoglicht diespekte der Freiheit und der kontrollierten Bedingungen

zu kombinieren und dem HUT atet am ahnlichsten ist [POSRI uhdiACFIE, 2008].

Wissenschatftler aus Polen untersuchten verschiedene Apfelsafte mit unterschiedlichem
Zuckergehalt an drei verschiedenerstbeten. Ein wesentliches Ziel der von Kozlowska

et al. [2003] unternommenen Studie war lessser Uber die Einflussfaktoren auf die
Getrankewahl von é&lteren Menschen informiert zu sein, da diese, aus den
verschiedensten Griunden, oft sehr wenig Flissigkeit sich nehmen. Da die
Untersuchungen an unterschiedlichen Orten (Labor, Universitatsgemeinschaftsrdaume
und zu Hause) durchgefuhrt wurden, war die Frage, ob der Testort einen Einfluss auf
die Ergebnisse ausibt, von Interesse. Auch der Einfluss der Zeseeizung der

Séfte ins Besondere im Bezug auf den Zuckergehaltie untersucht und ein Verglhaic
zwischen den Ergebnissen dertefen mit Ergebnissen von jungen Menschen
angestellt. Als Testpersonen wurden 35 d&ltere-8®9 und 33 jungere (280)
Probaneén ausgewahlt, die Apfelsaft nicht nur mochten, sondern diesen auch mehr oder

weniger regelmafig konsumierten.
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Fur die Studie wurden Apfelsafte mit unterschiedlichem Zuckergehalt zubereitgt (0,2

4,7 g und 10g Saccharose/109 Saft). Im Sensoriklabor leelten die Probanden die

funf Proben zu je 5@nl in einem Plastikbecher nacheinander prasentiert und konnten
mit Mineralwasser zwischenspilen, um déviund zu neutralisieren. In den
Gemeinschaftsraumen der Universitat wurded49Personen (Altere und Jimge
wurden voneinander getrennt) an einen dekorierten Tisch gesetzt und bekamen die Safte
nacheinander zum Verkosten, wobei sie fur eine Preb@ Minuten Zeit hatten und

von den 150ml so viel trinken konnten wie sie mochten. Zu den Saften wurde Kuchen
und Mineralwasser gereicht. Nach jedem Saft wurde ein Protokoll ausgefillt. Die
Verkostung zu Hause dauerte eine Woche -@p wobei jeden Tag ein anderer Saft
direkt ins Haus geliefert wurde. Die Probanden konnten den ganzen Tag von dem Saft
trinken so vié sie wollten und sollten am Ende des Tages das Protokoll ausfillen. In
allen drei Testsituationen wurde das gleiche Protokoll verwendet. Dabei handelte es sich
um eine strukturierte Linienskala mit 9
Aextreeaenelryeil ¢ Kkt e .

Die Faktoren Alter und Zuckergehalt beeinflussten die Ergebnisse signifikant, wobei
Altere generell hohere Bewertungen abgaben als Jingere und die siiReren Safte bei den
alteren eine hohere Akzeptanz zeigten als bei den jungen Probanden. ikuch d
konsumierte Menge hing stark vom Alter ab, so tranken Altere wesentlich mehr als
Jungere. Der Einfluss der Testorte auf die Ergebnisse war hingegen nicht signifikant,
denn es wurden bei allen drei Testorédhnliche Ergebnisse erzielnit einer einzign
Ausnahme Weniger su3e Safte erzielten zu Hause hthere Akzeptanz als in den beiden
anderen Orten. Wahrscheinlich lag das daran, dass zu Hause der ganze Tag zur
Verkostung zur Verfiigung stand und ein gewisser Gewodhnungseffekt auftrat, wahrend
im Labor urd in den Gemeinschaftsraumen die Probanden nur kurz mit den Proben bei
der Verkostung in Bertihrung kamen [KOZLOWSKA et al., 2003].

Die Studie von Hersleth et al. [2005] konzentrierte sich auf die Aussagekraft von
hedonischen Beurteilungen und auf die Eragelchen Einfluss unterschiedliche
Testsituationen auf die Konstantheit von Konsumentenaussagen bei bestimmten

Lebensmitteln haben.
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Als Proben wurden Hartkase und halbharte Ka&sesorten verwendet, die man
Ublicherweise in Norwegischen Markten zu kaufendoeit. Das Experiment wurde in

zwei Schritte eingeteilt. Zuerst wurden 15 Késesorten mitteskriptiver sensorischer
Analysenach 1ISO 6564:1985 (Flavour profile methods}estet. Dies wurde von 11
geschulten Pansten durchgefuhrt, die zuvor eine Attributenliste mit2&skriptoren

fur die Profilanalyse erstellten. Es wurde eine kontinuierliche, unstrukturierte Skala
verwendet, die von niedrigster bis hochster Intensitéd) (teichte. Jeder Palist
beurteilte d&¢ Proben monadisch (immer nur ein Produkt) und nach eigenem Tempo mit
einem Computerprogramm.

Aufgrund der PCABiplot-Analyse wurden dann sechs Ka&sesorten ausgewahlt, die
bestimmte Voraussetzungen (Marketingstrategie und grofRer Unterschied zwischen den
Sorten) erfillten. Diese wurden dann in weiterer Folge fur die Konsumententests
verwendet, bei denen 87 Personen zwischen 30 und 50 Jahren die verschiedenen
Kasesorten in unterschiedlichen Testorten (in einem Sensoriklabor, in einem Klubhaus
von einem FBballteam und zu Hause) bewerteten. Dazu wurden die Probanden
angehalten die Gesamtakzeptanz aller Produkte mit einer hedonis€harkt@Skala

zu beurteilen, wobei in jeder Testsituation das gleiche Protokoll verwendet wurde. Ein
Unterschied zu in andereStudien verwendeten Skalen war, dass nicht nur die
Eckpunkte (like extremely, dislike extremely), sondern auch ein Mittelpunkt (neither
like, nor dislike) angegeben wurde. Bei der Produktprasentation gab es, bis auf die
Maskierung der Produkte, die ideal Orten gleich war, folgende Unterschiede:

Im Labor wurden die Kasesorten alleine in einer Kabine, nur mit Wasser verkostet.

Im Klubhaus hingegen verkosteten immer 8 Personen an einem Tisch, es wurde Wasser
serviert und sie durften sich miteinandetarhalten, jedoch nicht tGber die Proben.

Zu Hause konnten die Konsumenten die Kasesorten mit anderen Speisen wie Brot oder
Kekse, beliebigen Getranken und mit Familie oder Freunden testen. In dieser Situation
wurden aber zusatzlich zum Protokoll auch nBcagen nach der Gesellschaft und der
Konsumatiosartgestellt.

Die Ergebnisse bei dieser Erhebung waren semstiant, was bedeutet, dass kein
signifikanterEinfluss des Testortes auf diedomische Beurteilung festgestellt werden
konnte. Die unterschidéidhe und gesteigerte soziale Atmosphare hatte auch keinen

Einfluss auf die Beurteilung. Ein Grund dafir konnte sein, d@ssKasenicht mit
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anderenLebensmitteln, sondern isoliesterkostet warde Eine weitere Erklarung,
warum die Resultate so stabil war fanden die Autoren darin, dass die Konsnten

mit den Proben, die mam allen Superméarkten zu kaufen bekommt, sehr vertraut
waren. Auffallig war, dass die Probe die am stabilsten beurteilt wurde, auch die Probe
war, die am haufigsten bevorzugt wuft#=ERSLETH et al., 2005].

Auch andere Forschungsgruppen untersuchten den Einfluss der Umgebung auf die
Akzeptanz von Speisen. Denn die Umgebung in der Lebensmittel gekauft und
konsumiert werden spielt eine wesentliche Rolle bei Auswahl, Verzehr und Akzepta
Obwonhl die Meinung, dass Lebensmittel in der Umgebung getestet werden sollten in
der sie auch tatsachlich verzehrt werden, stark vorherrschend ist, werden Produkte
meistens nicht zu Hause getestet, sondern in Labors und unter kontrollierten
BedingungenDieser Aspekt kdnnte ein Problem darstellen wenn es um die Vorhersage,

ob das getestete Produkt auch auf dem Markt gut ankommt, geht.

Meiselman et al[2000] fuhrten zwei vollig voneinander unabhangige Studien durch,

bei denen die gleichen Speisen itanachiedlichen Orten serviert wurden. Das Ziel war

ein direkter Vergleich der Akzeptanz dieser Speisen, um herauszufinden ob die variable
Umgebung einen Einfluss auf die Ergebnisse austbt. Die erste Untersuchurag fand
der ABour nmo u tUK) sthttn wobe rdasi Bsserfi zuni einen in einem
Trainingsrestaurant und zum anderen in einer Studentenmensa als Tagesangebot
prasentiert wurde. In beiden Testsituationen wurden jene Studenten, die dieses Menu
wahlten, gebeten einen kurzen Fragebogen auszufilienihte Bewertung fur das

Essen abzugeben. Sie sollten auf einer hedoniscHamnkeSkala ihre Akzeptanz
eintragen.

Bei der zweiten Studie, die an der AEa
wurde, servierte man die gleichen Speisen in drei witedlichen Umgebungen: in

einem Labor, einem Trainingsrestaurant und einer Studentenmensa. Auch hier wurden
jene Studenten, die das speziell fir diese Untersuchung gekochte Essen wahlten,
angehalten einen kurzen Fragebogen auszufillen, bei der sie ineptahz auf einer
hedonischen-PunkteSkala bewerten mussten.

An der ABournmouth Universityfn war der E

signifikant, so wurden die Speisen im Trainingsrestaurant besser akzeptiert als in der
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Studentenmensa. Endlmhes Bil d ergab sich auch an der
und es konnte folgende Reihenfolge in der Bewertung der Akzeptanz festgestellt
werden: Im Trainingsrestaurant waren die Bewertungen héher als im Labor, im Labor

waren diese hoher als in der Stugemensa. Die generell hohere Akzeptanz der

Speisen im Restaurant lasst vermuten, dass die Umgebung, unabhéangig vom Land in

der die Untersuchung durchgefiihrt wurde, einen starken Einfluss auf die
Produktakzeptanz hat [MEISELMANN et al., 2000].

Eine anderé&tudie [KING et al., 2004] berlicksichtigte zusatzlich die Rolle des sozialen
Faktors. Das Ziel dieser Untersuchung war, esehrere kontrollierte Experimente
durchzufiihren, bei denen vier verschiedene Faktoren (Funktion einzelner Bestandteile
einer Mabhlzei, sozialer Aspekt wahrend der Konsumation, Umgebung und
Lebensmittelauswahl) isoliert und in Kombination betrachtet wurden, um den Einfluss
dieser Aspekte auf die Akzeptanz von Lebensmittel und daraus resultierende
Konsumentenreaktionen besser verstelmehabschatzen zu konnen.

Getestet wurden Pizza, Salat und Eistee von insgesamt 100 Personen, die Gber 18 Jahre
alt waren und diese Produkte regelméaRig konsumierten. Im 1.Test wurde der normale
CLT verwendet. Jedes Lebensmittel wurde extra und in kleioetoRen serviert. Es
wurde immer nur eine Geschmackskomponente bewertet. [fe<2. wurden andere
Konsumenten eingesetzt und ganze Mahlzeiten, das heifl3t alle Lebensmittel gleichzeitig,
verkostet. Test 3 war wie Test 2 aufgebaut, nur durften die Proban@gappen sitzen

und wahrend des Essens miteinander reden. Beim 4. Test wurde die Umgebung wie in
einem Restaurant gestaltet. Die Tische wurden umgestellt und Pflanzen und Bilder als
Hintergrund verwendet. Bei Test 5 konnten die Konsumenten zwischerchieglenen
Eistees, Pizzen und Salate wéhlen. Alle Tests dauerten ca. 45 Minuten und wurden um
die Mittagszeit abgehalten. Abschlielend wurden diese 5 Tests mit einemt6. Tes
verglichen. Dieser wurdm einem Restaurant durchgefiihrt und die Gaste mufiaten

das Essen bezahlen. Fir alle 6 Versuche wurden die gleichen Protokolle eingesetzt,
wobei es sich wieder um eine hedoniscHeudkteSkala handelte, die neben den zwei
Endpunkten auch einen Mittelpunkt beschrieb. Zusatzlich zur Beurteilung der
Akzeptanzawurde nach demographischen Daten, wie Alter und Geschlecht, gefragt.

Bei Auswertung der einzelnen Faktoren zeigten sich signifikante Unterschiede zwischen

den Tests. So kam es beim Salat und beim Tee zu einer niedrigeren Akzeptanz wenn
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diese alleine verlksiet wurden (wie im Test 1), als wenn sie als Teil einer Mahlzeit (wie
bei Test 2) serviert wurden. Wéahrend bei der Pizza dieser Faktor keinen signifikanten
Einfluss hatte. Natlrlich konnten Aspekte wie: die PortionsgroRe, die bei Test 1
wesentlich kleinewar als bei Test 2 oder Produktprasentation (monadisch in Test 1,
simultan in Test 2) oder die Menge an Tee, die dazu getrunken wurde (mehr bei Test 2)
eine mogliche Erklarung dafiir sein. Die Ergebnisse von Test 3, der die soziale
Komponente in die Verkdsng mit einbezog, zeigten, dass diese nur bei der Pizza einen
signifikanten aber negativen Einfluss hatte und es dadurch zu einer Abnahme der
Akzeptanz kam. Bei Salat und Tee spielte der soziale Faktor keine Rolle. Die
Wissenschaftler fanden eine moglierklarung darin, dass sich die Probanden vielleicht
nicht wohl fuhlten die Pizza mit den Handen zu essen, wahrend Fremde mit am Tisch
sallen. Bei Veranderung der Umgebung (wie im Test 4) wurde der Salat weniger gut
akzeptiert, wobei Pizza und Tee hOhere Baungen bekamen. Folglich konnte man
daraus schlie3en, dass ein verschonertes Umfeld die Bewertungen positiv beeinflusst.
Konnte selber eine Lebensmittelauswahl getroffen werden (wie im Test 5) so wurde die
Akzeptanz in Bezug auf den Salat signifikantGdrty) wahrend fur Pizza und Tee kein
signifikanter Unterschied festgestellt werden konnte. Bei gemeinsamer Betrachtung
aller Komponenten, wurde in Test 6 die Akzeptanz aller Produkte signifikant hoher
bewertet als in Test 1 (TestR2ieferten &hnliche Erdmisse, die sich genau dazwischen
bewegten). Das bedeutet, dass auch in dieser Studie die Akzeptanz im Resteraunt hoher
war als im CLT. Alles in allem lasst sich sagen, dass die unterschiedlichen Faktoren
einen starken Einfluss auf die Akzeptader Produke (Speisenhaben kénnen [KING

et al., 2004].
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3 Material und Methoden

3.1 Material / Produkte

Fur die sensorische Analyse wurden vier dsterreichische Produkte ausgewabhilt:

Naturjoghurt(FirmaSchardinger)
Marillenmarmelad€Firma Darbo)

Kirbiscremesuppérirma Nestle)

= =_ A =

Schokoladepraline(Firma Nestle)

Bei der Produktauswahl wurden folgende Kriterien berlcksichtigt: Die Lebensmittel
soliten keine allzu groRen Vorbereitungen bendtigeaeziehungsweise sollte die
Zubereitung, wenn erforderlich, nicht aufwg und leicht zu handhaben sein. Es
wurde daraufgeachtet, dass Produkte seld@harge verwendet wurden, um die
Gleichheit der Produkte zu gewabhrleisten. Derwendeten Lebensmitt&urden in
folgende Gruppen eingeteilt werden:

1 Joghurti Snack und/oder Frihsticksprodukt

1 Marmelaeki Fruhsticksprodukt

1 Suppe Mittag-/Abendessen

1 Schokoladé Snack /Zwischenmabhlzeit
Alle Produkte wurdn von den jeweiligen Firmeads Produktsponsoring zur Verfiigung

gestellt.

3.1.1 Schardinger Naturjoghurt

Bei dem Joghurt handelte es sich um ein stichfestes Naturjoghurt mit einem Fettgehalt
von 3,6 %, hergestellt von der Firma Schéardinger. In beiden Testsituationen wurden
2509 Becher der gleichen Charge (Charge 924701) verwendet. Da digtddghulie
Analyse unter nicht standardisierten Bedingungen zwei Wochen gelagert werden
mussten, wurde auf ein langeres Mirtlaeftbarkeitsdatum geachtet (Adlbng am
16.92009, MHD: 10.10.2009).
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3.1.2 Darbo Marillenmarmelade

Von der Firma Darbo wurden 60 Ronsglaser Marillenmarmelade (zu je @8mit der
Bezeichnung ARosenmarillen (Aprikosen)
Auch diese Produkte stammten aus einer Charge (Charge 0141678, MHD 31.8.2011).
Die Marmelade wurde laut Verpackung aus éolden Zutaten hergestellt:
Rosenmarillen (Aprikosen), Zucker, Zitronensaftkonzentrat, Geliermittel: Pektin.
Hergestellt aus 5§ Fruchten je 109, der Gesamtzuckergehalt betragiggé 100g.

3.1.3 Maggie Kirbiscremesuppe

Bei der Kirbiscremesuppe handelteseh um ein Trockenprodukt der Marke Maggie,

die von der Firma Nestle fur die Verkostung gesponsert wufie genaue
Bezeichnung lautet AMaggi e Extremai Jugpe mie extrakeinerb i s
K¢rbisst¢gckcechenii. g)Belte lalg deadkngsdnleiturdgaitt3a | ( 7 9
Wasser vermengt, aufgekocht und 5 Minuten unter rihren gekdchelt werden. Alle
verwendeten Suppen stammten aus einer Charge (Charge 91870364 1, MHD 10 2010)
und setzten sich aus folgenden Zutaten zusammen: Weizenmehl, Kurbis 15,3%
(Kurbispulver, 3,2% Kurbisstickchen), Pflanzendl (gehartet), modifizierte Starke,
Speisesalz, jodiert, Zucker, Sonnenblumenél, Zwiebeln, Hefeextrakt, Milchzucker,
Milchpulver, Aroma, Paprikaextrakt, Milcheiweil3, Weizeneiweil3, Krauter, Kurkuma,

Pflanzendl

3.1.4 NestleSchokoladgralinen

Die Schokolade wurdeon der Firma Nestle zur Verfigung gestellie exakte
Produktbezeichnung lautet: Nestle GoldLe Bonbon Mousse, Noi Die dunkle
Schokoladepraline mit 35% Moussd-Ullung besteht aus folgenden Zutaten:
Kakaomasse, Zucker, Pflanzenfett, Glukosesirup, Fehadtemittel Sorbit (mit
Weizen), Butterreinfett, Magermilchpulver, fettarmer Kalkaakaobutter, Emulgatoren
(Sojalecithine, Zuckerester von Speisefettsduren), Aroma, (Spuren: Ei, Nusse).
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3.2 Methode

3.2.1 Quantitativ e Deskriptive Analyse (QDA)

Die Quantitative Deskriptive Analyse, die auch QDA genannt wird, entwickelte sich aus
der AFlavour Profile Method® und wird in zwei Schritten ausgefuhrt. Da die
sensorische Wahrnehmung mit Worten beschrieben werden muss, ist es notwendig
passende Begriffe, sogenannte Attribute, festzulegen, die Aussehen, Geruch,
Geschmack, Textur, Gerdusch und Nachgeschmack eineakBy®dharakterisieren.
Dieser Prozess der qualitativen Beschreibung findet in der ersten Phase der QDA statt.
Meistens werden die verwendeten Begriffe von dem Panel gemeinsam entwickelt. Es ist
aber auch maéglich schon bestehende Attribute zu bernehmgaeim Fall ist es aber
wichtig, dass sprachliche Unterschiede tUberbrtickt und die Begriffe von jedem Mitglied
des Panels gleich aufgefasst werden. Eine leicht verstandliche Spractliéristoéaso
vorteilhaft wie Panlésten, die bereits Erfahrung odermaundest eine Grundschulung
absolviert haben und die nétige Mattion und Zeit mitbringen [MURRAYet al.,

2001].

In der zweiten Phase kommt es zu einer quantitativen Beurteilung bei der die vorher
festgelegten Attribute bzw. Begriffe von den Prifpersomeiiniier Intensitat bestimmt

und in eine Skala Ubertragen werden. Fur analytische Prifungen kbnnen mehrere Arten
von Skalen eingesetzt werden, wobei fir die QDA eine unstrukturierte Linienskala mit
10cm Lange bevorzugt wird. Bei dieser wird die Intensdé,vom linken zum rechten
Ankerpunkt ansteigt, mit Worten beschrieben, wobei zwischen den zwei Begriffen bzw.
Ankerpunkten weder Zahlen noch andere Unterteilungen aufgezeichnet sind
[RUMMEL, 2008].

Die QDA-Methode beruht auf wiederholten Messungen, webé 6 Durchgange
vorgesehen sind. In der Praxis werden meistens 3 Wiederholungen durchgefihrt.
Aufgrund dieser Wiederholungen undrdestgelegten Anzahl der Paisétn sind die
Ergebnisse statistisch verwertbar. Als graphische Darstellung dient memstens
sogenanntes ASpi der wiedAilrbutes aon alldn Peistedundt e | wer t e
Wiederholungen zeigt. Je weiter der Pumkn der Mitte es Diagramms entferist,

desto hoher ist die Intensitat des Attrib(jie6MMEL, 2006].
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Die Anforderungeran eine Quantitative Deskriptive Analyse wurden von Stone et al.
[1974] definiert und werden auch heute noch so umgesetzt:
1 Es sollen alle sensorischen Merkmale (wahrnehmbaren Eindricke) erfasst
werden
1 Es soll ein MultiProduktTest durchgefihrt werden (delative Intensitateri
Unterschied zwischen zwei oder mehreren Produkierchter zu erkennen sind
als absolute Intensitaten Intensitden sind nurbei nur einem Produkt zu
bewerten)
Die Anzahl der Padlisten soll begrenzt sein
1 Pandisten missen fldie Verkostung ausgewahlt werden (Grundschulung, Zeit
undInteresse sind wichtig).
1 Entwicklung der Panelsprache soll frei vom Einfluss des Panelfihrers sein
1 Die Ergebnisse sollen quantifizierbar sein (Skala)
1 Es soll ein geeignetes System zur Dateneufagsind Datenanalyse vorhanden
sein
[STONEet al., 1974]
Diese Methode z&hlt zu den am haufigsten eingesetzten analytischen Prifungen in der
heutigen Zeit und isbbwohl eine Schulung der Pdisgen auf jeden Fall notwendig ist,
im Vergleich zu anderen Methoden (z.B.: Spectrum Methode) weniger Zeitintensiv und

liefert trotzdem sehr genaue Ergebnisse.

3.2.2 Planung und Durchfihrung der QDA

Nachdem die Auswahl der Produkte getroffen war, wurde mit Rlanung der
Verkostung begonnen. Als Methode wurde eine Quantitative Deskriptive Analyse
[STONE et al., 1974husgewahlt, da diese genaue Ergebnisse liefert, dennoch leicht
und ohne zu groRem Zeitautwdhmurchfihrbar ist und die Pdisten bereits damit
vertraut waren. Die in der Literatur gestellten Anforderungen und
Durchfihrungsempfehlungen wurden weitgehend beachtet, dennoch mussten kleine
Anderungen vorgenommen werden. Aus Zeihd Kostengriinden, Platzmangel und
bestrankter Verflugbarkeit der Priffsmnenwurden pro Produkt zwei Wiederholungen
durchgefuihrt und die Attribute von vorherigen Verkostungen und passenden

Literaturquellen Gbernommen. Selbstverstandlich wuide &chulung der Palgten
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durchgefuhrt, um die erste Phase der qualitativen IBesing so gut wie moglich

einzuhalten.

3.2.3 Attribute

Fur jedes Produkt wurden entsprechende Attribute bzw. Begriffe fur alle
wahrnembaren Eindricke formulierigenaudefiniert und als Hilfestellung bei der
Verkostung in Listen beigelegt. Die Attribute werd aus vorherigen sensorischen
Analysen, bei denen mit ahnlichen Produkten gearbeitet wurden, und aus passenden

Literaturquellen UbernommerkEs fand aber bei der Vorstellung der Produkte eine

Besprechung sowohl der Attribute als auch ihren DeskriptoredamitPanel statt.

3.2.3.1 Naturjoghurt

Bei der Attribuerfindung (Tabelle 1)flr das Naturjogurt diente eine Studigon

Majchrzak et al. [2009%ls Vorlage die sich mitder Untersuchung von konventionellen
und probiotischen Joghurts und deren

Eigenschaften und Konsumentenpraferenz beschatftigte.

Tabelle 1. Attributenliste zur Beurteilung von Naturjoghurt

Unterschidukziiglich sensorische

NATURJOGHURT

ATTRIBUTE

DEFINITION

INTENSITAT (von-bis)

OPTIK/AUSSEHEN

Homogenitader Oberflache
(mit Originalbecher)

Beurteilung der Glattheit der
Oberflache

(einheitliche, regelmaRige
Oberflache ohne Kdrner)

Rau- glatt

Optische Festigkeit
(mit Originalbecher)

Beurteilung der Formstabilitat,
nachdem ein Loffel Joghurt
entnommen wurel, (stichfest:
Stelle, an der der Loffel Joghurt
entnommen wurde, bleibt sichtbar

Nicht stichfest
(Loffelstich bleibt nicht
sichtbar) sehr stichfest
(Loffelstich bleibt
sichtbar)

Molkenlassigkeit

Auftreten von Flissigkeit (Molke)
an der Oberflachéedingt durch
die Lagerung)

Keine Flussigkeit an der
Oberflaché sehr viel
Flassigkeit an der
Oberflache

Farbe

Intensitat der weilRen Farbe

Kreideweildi Gelbweild
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GERUCH

Geruch (allgemein)

Beurteilung des allgemeinen,
typischen Joghurtaromas

Nicht wahrnehmbai sehr
intensiv

Sauerlich Beurteilung des Geruchs, der dun Nicht wahrnehmbai sehr
Milchsaure verursacht wird intensiv
Suglich Beurteilung des suRlichen Gerucl Nicht wahrnehmbair sehr

intensiv

Schlagobersgeruch

Beurteilung des Geruchder fur
frisches Schlagobers
verantwortlich ist

Nicht wahrnehmbai sehr
intensiv

Verpackungsgeruch

Geruch nach
Verpackungsmaterialien
(z.B.: Karton, Plastik)

Nicht wahrnehmbai sehr
intensiv

Oxidationsgeruch

Geruch nach ranzigem Milchfett

Nicht wahrnehmbai sehr
intensiv

FLAVOUR/TASTE

Flavour allgemein

Beurteilung des allgemeinen,
typischen Joghurtflavour

Nicht wahrnehmbair sehr
intensiv

Flavour nach fermentierten
Milchprodukten

Buttermilch&ahnliches Flavour

Nicht wahrnehmbai sehr
intensv

Schlagobersflavour

Flavour, das fir frisches
Schlagobers charakteristisch ist

Nicht wahrnehmbair sehr
intensiv

Flavour nach gekochter
Milch

Flavour, das an gekochte Milch
erinnert

Nicht wahrnehmbai sehr
intensiv

Verpackungsflavour

Flavour nach
Verpackungsmaterialien (Karton,
Plastik)

Nicht wahrnehmbair sehr
intensiv

Oxidationsflavour

Flavour nach ranzigem Milchfett

Nicht wahrnehmbai sehr
intensiv

Sauer Grundgeschmack, assoziiert mit | Nicht wahrnehmbair sehr
Zitronensaurelbsungen intensiv

Sun Grundgeschmack, assoziiert mit | Nicht wahrnehmbair sehr
Saccharoselésungen intensiv

Salzig Grundgeschmack, assoziiert mit | Nicht wahrnehmbair sehr
NaClLosungen intensiv

Bitter Grundgeschmack, assoziiert mit | Nicht wahrnehmbai sehr
Koffeinldsungen intensiv

TEXTUR/MUNDGEFUHL

Homogenitat (mit Loffel)

Beurteilung der Menge an
Klumpen

(es wird die Textur des am Loffel
haftenden Joghurts beurteilt)

Nicht homogen (viele
Klumpen)i sehr homogen
(keine Klumpen)

Homogenitat (im Mund)

Beurteilung deMenge an
Klumpen (es wird die Textur des
Joghurts im Mund beurteilt)

Nicht homogen (viele
Klumpen)i sehr homogen
(keine Klumpen)

Glattheit (smoothness)

Grad der Loslichkeit im Mund,
assoziiert mit Weichheit, ohne

Empfindung von Kdrnigkeit

Raui glatt
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( ADe g r etiag andfdissmiéng
in the mouth, corresponding to
creaminess, without a sensation
coarsenessi)

Dicke (thickness) mit dem
Loffel

Kopsistenz der Probe, Viskositéat
(Afl ow ability

Dunnflussig- dickflussig

Dicke (thickness)m Mund

Konsistenz der Probe im Mgnd,
Viskositat (Afl
product i)

Dunnflussig- dickflussig

Mundbelag(mouthcoating) | Bildung des pelzigen Belags auf | Kein Mundbelag starker
Zunge und Gaumen nach dem | Mundbelag
Schlucken

Adstringierend Scharf, durchdringend, beil3end | Nicht adstringierenidsehr

beschreibt das Zusammenziehen
der Oberflache der
Mundschleimhaut, das z.B.: durc
Gerbstoffe hervorgerufen wird
(&dhnlich wie beim Teetrinken)

adstringierend

NACHGESCHMACK (1Min

ute nach dem Hinuntechlucken)

Nachgeschmack allgemein

Beurteilung des zuriickbleibende
typischen Joghurtgeschmacks

Nicht wahrnehmbair sehr
intensiv

GESAMTBEURTEILUNG
(Overall Quality)

Allgmeiner sensorischer Eindruck
Aoverall i mp o e sl
(objektiv, nicht nach subjektivem

Gefallen)

Niedrig (low)i hoch
(high)

3.2.3.2 Marillenmarmelade

Die Suche nach geeigneten Attributen flr die Verkostung der Marillenmarmelade

gestaltete sich schwierig, da es nur sehr wenig Literatur gibt, die sidemsibrischen

Beurteilungen vordieser ArtMarmelade beschéftigin Anlehnung einer Studie von

Lespinasse et al., [2006] Uber die sensorischen Eigenschaften von frischen Marillen,

einer Diplomarbeit von Kopitar [2008], die getrocknete Marillen sensoristérsucht

hat, sowie zwei Studien von Rosenfeld und Nes [2000] und Skrede [1982] wurden fur
die vorliegende Arbeit die Attribute ausgewahlt, die am geeignetsten fur die sensorische

Beurteilung von Marillenmarmelade erschienen und dementsprechend angepasst

(Tabelle 2).




Tabelle 2: Attributenliste zur Beurteilung von Marillenmarmelade
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MARILLENMARMELADE

ATTRIBUTE

DEFINITION

INTENSITAT

OPTIK/AUSSEHEN

Farbe

Intensitat der orangen Farbe

Hellorangei
dunkelorange

GERUCH

Geruch allgemein

Beurteilung des allgemeinen Geruchs

Nicht wahrnehmbar
T sehr intensiv

Marillig Beurteilung des Geruchs nach Mariller] Nicht wahrnehmbar
i sehr intensiv
Fruchtig Beurteilung des fruchtigen Geruchs Nicht wahrnehmbar
(Geruch nach anderen Friichten, z.B.: | T sehr intensiv
Apfel, Birnen,...)
Sauerlich Beurteilung des sduerlichen Geruchs | Nicht wahrnehmbar
1 sehr intensiv
Suglich Beurteilung des siRlichen Geruchs Nicht wahrnehmbar
i sehr intensiv
erdig/muffig Beurteilung des erdigen/muffigen Nicht wahrnehmbar

Geruchs, assoziiert mit feuchter Erde

T sehr intensiv

Fremdgeruch (off odour)

Beurteilung des negativen Geruchs,
assoziiert mit Verderb oder Veranderur,
des Produkts

Nicht wahrnehmbar
T sehr intensiv

FLAVOUR/TASTE

Flavour allgemein

Beurteilung des allgemeinen Flavours

Nicht wahrnehmbar
T sehr intensiv

Marilliges Flavour

Beurteilung des Marillenflavours

Nicht wahrnehmbar
T sehr intensiv

Fruchtiges Flavour

Beurteilung des fruchtigen Flavours
(nach anderen Friichten, z.B.: Apfel,
Birnen,...)

Nicht wahrnehmbar
T sehr intensiv

Sauer Grundgeschmack, assoziiert mit Nicht wahrnehmbar
Zitronensaureldsung I sehr intensiv

Sun Grundgeschmack, assoziiert mit Nicht wahrnehmbar
Saccharoseldsung I sehr intensiv

Bitter Grundgeschmack, assaaii mit Nicht wahrnehmbar

Koffeinlésung

T sehr intensiv

Griun Flavour

Flavour, assoziiert mit unreifen Friichte

Nicht wahrnehmbar
T sehr intensiv

erdig/muffiges Flavour

Beurteilung des erdigen/muffigen
Flavours (erinnert an feuchte Erde)

Nicht wahrnehmbar
I sehr intensiv

Fremdflavour (off flavour)

Beurteilung des negativen Flavours,
assoziiert mit Verderb oder Veranderun
des Produkts

Nicht wahrnehmbar
T sehr intensiv
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TEXTUR/MUNDGEFUHL

Homogenitéat ihit dem
Loffel)

Beurteilung der Menge an Klumpen (e
wird die Textur der am Loffel haftenden
Marmelade beurteilt)

Nicht homogen
(viele Klumpen)i
sehr homogen (kein
Klumpen)

Homogenitatifn Mund)

Beurteilung der Menge an Klumpen (e
wird die Textur der Marmelade im Mun
beurteilt)

Nicht homogen
(viele Klumpen)i
sehr homogen (kein
Klumpen)

Festigkeit (nit demLoffel)

Beurteilung der Formstabilitat, nachde
ein Loffel enthommen wurde, (stichfesi
Stelle, an der der Loffel Marmelade
entnommen wurde, bleibt sichtbar)

Nicht stichfest
(Loffelstich bleibt
nicht sichtbar) sehr
stichfest (Loffelstich
bleibt sichtbar)

Anteil der Obststlickchen

Menge an Obststiicke im Produkt

KeineT sehr viele

Adstringierend

Scharf, durchdringend, bei3end
beschreibt das Zusammenziehen der
Oberflache der Mundschleimhadfs
z.B.: durch Gerbstoffe hervorgerufen
wird (&hnlich wie beim Teetrinken)

Nicht adstringierend
I sehr adstringierenc

NACHGESCHMACK (1 Minute nach dem Hinunterschlucken)

Nachgeschmack allgemein

Beurteilung des zuriickbleibenden,
typischen
Marillenmarneladegeschmacks

Nicht wahrnehmbar
T sehr intensiv

Marillig Beurteilung des Nachgeschmacks nac| Nicht wahrnehmbar
Marillen I sehr intensiv
Fruchtig Beurteilung des Nachgeschmacks nac| Nicht wahrnehmbar

anderen Friichten (z.B.: Apfel, Birnen,.

T sehrintensiv

GESAMTBEURTEILUNG
(Overall Quality)

Allgmeiner sensorischer Eindruck,
Aoverall impressi
(objektiv, nicht nach subjektivem
Gefallen)

Niedrig (low)i hoch
(high)
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Die Attribute fur die sensorische Beurteilung vdfiirbiscremesuppe wurdein

Anlehnung areine Diplomarbeiton Hotzel[2008] zusammengestellt (Tabelle 3).

Tabelle 3: Attributenliste zur Beurteilung von Kirbiscremesuppe

KURBISCREMESUPPE

ATTRIBUTE DEFINITION INTENSITAT
OPTIK/AUSSEHEN
Farbe allgemein Beurteilung denllgemeinen Hell i dunkel
Farbintensitat
Homogenitat der Oberflachg Beurteilung der Glattheit der Raui glatt

Oberflache
(einheitliche, regelmaRige Oberflach
ohneKdorner)

Anzahl der Fettaugen an de
Oberflache

Menge der Fettaugen an der
Oberflache

Keinei sehr viele

Fettfilm

Fettfilmbildung

Kein Fettfilmi sehr
intensiver Fettfilm

Glanz der Oberflache

Oberflachenspiegelung bzw. Matthe

Matti glanzend

Transparenz

Grad der Durchsichtigkeit (wenn die
Suppe auf dem Loffel ist)

Nicht transparerit
stark transparent

Menge der Krauter

Krautermenge an der Oberflache

Keinei sehr viele

GroRRe der Krauter

GroR3e der Krauter in der Suppe

Kleini sehr groR3

Farbe der Krauter

Intensitéat der griinen Farbe der
Krauter

Hellgriini dunkelgriin

GERUCH

Geruch allgemein

Beurteilung des allgemeinen Geruclh

Nicht wahrnehmbai
sehr intensiv

Klrbisgeruch

Beurteilung des Geruchs nach Kirb

Nicht wahrnehmbaf
sehr intensiv

Suppengemisegeruch Beurteilung des Geruchs von Nicht wahrnehmbai
verschiedenen Suppengemiisen sehr intensiv
(Karotte, Sellerie, Lauch,...)
Milchgeruch Beurteilung des milchigen Geruchs | Nicht wahrnehmbair
sehr intensiv
Starlegeruch Geruch nach Kartoffeln, mehlig Nicht wahrnehmbai
sehr intensiv
Hefegeruch Geruch nach Hefe (Trockenhefe) | Nicht wahrnehmbair

sehr intensiv
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Fremdgeruch (off odour)

Beurteilung des negativen Geruchs,
assoziiert mit Verderb oder
Veranderung deBrodukts

Nicht wahrnehmbair
sehr intensiv

FLAVOUR/TASTE

Flavour allgemein

Beurteilung des allgemeinen Flavou

Nicht wahrnehmbar
sehr intensiv

Kurbisflavour

Flavour nach Kirbis

Nicht wahrnehmbair
sehr intensiv

Suppengemuseflavour

Flavour nach Suppengemise

Nicht wahrnehmbar
sehr intensiv

Zwiebelflavour

Flavour nach Zwiebel

Nicht wahrnehmbair
sehr intensiv

Knoblauchflavour

Flavour nach Knoblauch

Nicht wahrnehmbar
sehr intensiv

Milch-/Obersflavour

Flavour nach Milch/Obers

Nicht wahrnehmbair
sehr intensiv

Starkeflavour

Flavour nach Erdapfel, Nudeln
(erinnert an mehlig)

Nicht wahrnehmbai
sehr intensiv

Krauterflavour

Flavour nach Krauter

Nicht wahrnehmbair
sehr intensiv

Dillflavour Flavour nach Dill Nicht wahrnehmbar
sehr intensiv

Gewadrzflavour Beurteilung des wirzigen Flavours | Nicht wahrnehmbai
(z.B.: Pfeffer, Paprika) sehr intensiv

Hefeflavour Flavour nach Hefe Nicht wahrnehmbar

sehr intensiv

Fremdflavour (off flavour)

Beurteilung des negativen Flavours,
assoziiert mit Verderb, Veranderung

Nicht wahrnehmbair
sehr intensiv

Salzig Grundgeschmack, assoziiert mit Nicht wahrnehmbair
NaClLosungen sehr intensiv

Sauer Grundgeschmack, assoziiert mit Nicht wahrnehmbai
Zitronensaurelbsungen sehr intensiv

Bitter Grundgeschmack, assoziiert mit Nicht wahrnehmbai
Koffeinldsungen sehr intensiv

SuR Grundgeschmack, assoziiert mit Nicht wahrnehmbai
Saccharoslésungen sehr intensiv

Umami Grundgeschmack, assoziiert mit Nicht wahrnehmbai
Natriumglutamat sehr intenssy

TEXTUR/MUNDGEFUHL

Homogenitat (mit Loffel)

Beurteilung der Menge an Klumpen
(es wird die Textur der am Loffel
haftenden Suppe beurteilt)

Nicht homogen (viele
Klumpen)i sehr
homogen (keine
Klumpen)

Homogenitat (im Mund)

Beurteilung der Menge aflumpen
(es wird die Textur der Suppe im
Mund beurteilt)

Nicht homogen (viele
Klumpen)i sehr
homogen (keine
Klumpen)

Glattheit (smoothness)

Grad der Loslichkeit im Mund,
assoziiert mit Weichheit, ohne
Empfindung von K

Raui glatt
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of melting and disolving in the
mouth, corresponding to creaminesy

wit hout a sensat
Dicke (thickness), (mit Konsistenz der Probe, Viskositét Dunnflussig-
Loffel) (Afl ow ability ofdickflissig
Dicke (thickness), (im Mund| Konsistenz der Probe im Mund, Dunnflussig-
Viskositat (Af | o] dickflissig

product i)

Fettfilm/Fettig

Beurteilung des Vorhandenseins ein
Labelloeffekts (weicher, 6liger
Fettfilm auf Mund und Lippen)

Kein Fettfilmi sehr
intensiver Fettfilm

Mundbelag(mouthcoating)

Bildung des pelzigen Belags auf
Zunge und Gaumen nach dem
Schlucken

Kein Mundbelag-
starker Mundbelag

NACHGESCHMACK (Beurteilung 1 Minute nach dem Hinunterschlucken)

Nachgeschmack allgemein

Beuteilung des zurlickbleibenden,
allgemeinersuppengeschmacks

Nicht wahrnehmbair
sehr intensiv

Kirbisnachgeschmack

Beurteilung des zuriickbleibenden,
typischen Kirbisgeschmacks

Nicht wahrnehmbar
sehr intensiv

GESAMTBEURTEILUNG

(Overall Quality)

Allgemeirer sensorischer Eindruck,
Aoverall impress
(objektiv, nicht nach subjektivem
Gefallen)

Niedrig (low)i hoch
(high)
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3.2.3.4 Schokoladepralinen

Die Attribute fur die sensorische Beurteilung der Schokolade wurden in Anlelamung
eine Studie von Prindiville et al. [2000], in dererschiedene Schokoladéssorten
sensorisch untersucht wurdend einer Studie von Full et 4lL996], die physikalische

und sensorische Eigenschaften von Milchschokolade testeten, sowie einer Studie von
Hoskns et & [1994], welche die Wichtigkeit deQualitdt der Kakaobutter fur die

sensorischen Eigenschaften von Schokolade zeigte, zusammengestellt (Tabelle 4).

Tabelle 4. Attributenliste zur Beurteilung von Schokolade

SCHOKOLADEPRALINEN

ATTRIBUTE DEFINITION INTENSITAT
OPTIK/AUSSEHEN
Farbe Intensitat der braunen Farbe Hellbrauni

dunkelbraun

Glattheit der Oberflache

Aussehen der Oberflache: einheitliche

regelmafige Oberflache

Nicht glatt (rau)
sehr glatt

GERUCH

Geruch allgemein

Allgemeiner Geruch des Produkts

Nicht wahrnehmbar
T sehr intensiv

Milchschokoladengeruch

Geruch nach Milchschokolade

Nicht wahrnehmbar
T sehr intensiv

Kakaogeruch

Geruch nach Kakao

Nicht wahrnehmbar
T sehr intensiv

Milchpulvergeruch

Geruch nach Milchpulver

Nicht wahrnehmbar
T sehr intensiv

FLAVOUR/TASTE

Flavour allgemein

Allgemeines Flavour des Produkts

Nicht wahrnehmbar
T sehr intensiv

Milchschokoladenflavour|

Flavour nach Milchschokolade

Nicht wahrnehmbar
T sehr intensiv

Kakaoflavour

Flavour nach Kakao

Nicht wahrnehmbar
T sehr intensiv

Flavour nach Milchpulve

Flavour nach Milchpulver

Nicht wahrnehmbar
T sehr intensiv

SuR Grundgeschmacksart assoziiert mit Nicht wahrnehmbar
Saccharoslosungen I sehr intensiv
Bitter Grundgeschmacksart assoziiert mit Nicht wahrnehmbar

Koffeinlésungen

T sehr intensiv
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MUNDGEFUHL/TEXTUR

Harte

Bendtigte Kraft um in die Probe zu beil3er

Nicht harti sehr
hart

Glattheit (smoothness)

Grad derL6slichkeit im Mund, assoziiert
mit Weichheit, ohne Empfindung von
Kernigkei't ( ADegr ¢
dissolving in the mouth, corresponding to
creaminess, without a sensation of
coarsenesshif)

Nicht glatti sehr
glatt

Mundbelag
(mouthcoating)

Bildung degelzigen Belags auf Zunge un
Gaumen nach dem Schlucken

Kein Mundbelag
starker Mundbelag

Homogenitat

Beurteilung der Menge an Klumpen

Nicht homogen
(viele Klumpen)i
sehr homogen (kein
Klumpen)

Adstringierend

Scharf, durchdringend, beil3enhdeschrdit
das Zusammenziehen der Oberflache de
Mundschleimhaut, das z.B.: durch
Gerbstoffe hervorgerufen wird (ahnlich wi
beim Teetrinken)

Nicht adstringierend
I sehr adstringieren

NACHGESCHMACK (Beurteilung 1 Minute nach dem Hinuntentucken)

Nachgeschmack Beurteilung des zurtlickbleibenden Nicht wahrnehmbar
allgemein Geschmacks I sehr intensiv
Schokoladen Beurteilung des zuriickbleibenden, Nicht wahrnehmbar
Nachgeschmack typischen Schokoladengeschmacks T sehr intensiv

Kakao Nachgeschmack

Beurteilung des zurlickbleibenden
Kakaogeschmacks

Nicht wahrnehmbar
T sehr intensiv

SuRer Nachgeschmack

Beurteilung des zuriickbleibenden su3en
Geschmacks

Nicht wahrnehmbar
T sehr intensiv

Bitterer Nachgeschmack

Beurteilung des zuriickbleibenden bittere
Geschmacks

Nicht wahrnehmbar
T sehr intensiv

Gesamteindruck
(overall quality)

Allgemeiner sensorischer Eindruck,
Aoverall i mpressi of
(objektiv, nicht nach subjektivem Gefallen

Niedrig (low)T
hoch (high)
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3.2.4 Skala
Zur Beurteilung der Intensitaten der einzelnen Attribute wurde eine strukturierte

Linienskala ausgewahlt, wobei die Bewertung von 0 (nicht wahrnehmbar) bis 10
(intensiv wahrnehmbar) reichte. Die Ankerpunkte wurden immer arertaprechende

Attribut angepasst.

nicht wahrnehmbar sehr intensiv

Abbildung 1: Skala zur Beurteilung der Intensitaten der Attribute

3.2.5 Protokolle

Von der Attribueriste ausgbend wurden Protokollesighe Anhangb S. 98) fur die
Analyse zusammengestellt, welche in beiden Testorten verwendeen. Auf den
Protokollen wurdefur jedes Attribut die Skala aufgezeichnet, um die Bewertung zu
veranschaulichen. Die Prifpersonen wurden angehalten die Intensitaten, did@on 0
reichten, zu bewerten und in die dafiir vorgesehene Box, neben der Skala, einzutragen.
Um auch bei unvorhergesehenen Computerproblemen einen reibungslosen Ablauf und
vollstandige Protokolle garantieren zu konnen wurden alle Protokolle handisch
ausgefullt.Erst nach Beendigunder Session Ubertrugen die Pigsten die Ergebnisse

vom Protokoll in den Computer. Die Eingabe der Protokolle, die zu Hause ausgefillt

wurden, wurde imAnschluss an die Verkostunggatatigt.

3.2.6 Analysestandorte

3.2.6.1 Labor (standardisierteBedingungen)
Die Verkostung unter standardisierten Bedingungen fand im Sensoriklabor des Instituts
fur Erndhrungswissenschaften der Universitdt Wien statt. Das Labor ist nach

Anforderungen des ISStandards 8589 [1988] folgendermalen ausgestattet:
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1 Abgesclossener Raum mit:

1 Zehn Einzelkabinen ineutraler weifgrauen Farbe, die voneinander abgegrenzt
sind

1 In jeder Kabine befindet sich ein Computerbildschirm mit Maus und Tastatur,
ein Waschbecken, eine verschlielBbare Durchreiche, Licht (Tageslicht und
monodtromatisches Licht zur Farbmaskierung)

1 Die Versuchskiche und der Probenvorbereitungsraum sind vom Sensoriklabor
raumlich getrennt, um eine Beeinflussung durch Fremdgeriche zu verhindern, es
steht auch ein Kiihlraum zur Lagerung der Produkte zur Verfiigung

1 Das Labor ist mit einer Belliftungsanlage ausgestattet (Steuerung von
Temperatur und Luftfeuchtigkeit moglich)

3.2.6.2 Zu Hause (nicht standardisierte Bedingungen)
Die sensorische Analyse unter nicht standardisieBedingungen wurde bei den

Pandisten zu Hauseufchgefihrt.

3.2.7 Auswahl der Testpersonen

10 Personen bildeten das deskriptive Panel. Dabei handelte es sich um Studentinnen der
Erndhrungswissenschaften an der Universitat WmanAlter zwischen 20 und 30
Jahren die sowohl eine sensorische Grundschulumgrh dem 1SE5tandard 8586
[1993],i m Rahmen der Lehrveranst aletbuemngs mA$ ¢ re:
absolviert als auch regelmalig an sensorischen Untersuchungen am Institut
teilgenommen habenNicht nur ein einwandfreier Geruchsind Geschmackssinn
sondern auch ein guter Gesundheitszustand (keine akuten oder chronischen
Krankheiten, Al l ergien, é) si nd Prifimgea us s e
teilnehmen zu kénnenWeitere wichtige Kriterien, welche die Personertbnmgen

sollten waren: Bereitdeaft konzentriert zu arbeiten, Freudan sensorischen
Verkostungen Zuverlassigkeit undZeit an allen Terminen teilzunehmendusatzlich

wurden die Paristen angehalten vor der Verkostung nicht zu rauchen und keine stark

gewdlrzten Speisen zu konsumieram3@dem sollten sie nicht hungrig erscheinen.
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3.2.8 Schulung der Pandisten

Die Schulung fand am 21.9.2009 st&eim Training wurderdie Attribute und ihre
Bedeutung genau besprochen. Besondere Eigenschaften der einzelnen Proben wurden
mit Hilfe von Vergleichsmustern verdeutlicht. Die Vergleichsmuster waren auch an den
weiteren Verkostungstagen vorbereitet und konnten vor oder wéaheendedkostung

noch einmal zur Hilfe herangezogen werden. Zusatzlich stand bei der Verkostung der

Suppe eine Probe mit und eine ohne Glutamat zur Verfigung.

Tabelle 5: Vergleichsmuster zur Probenbeurteilung

Vergleichsmuster Attri bute

Naturjoghurt

Dinnflissiges Joghurt Dicke

Dickflussiges Joghurt Dicke

Schlagobers Geruch und Flavour
Buttermilch Flavour

Gekochte Milch Flavour

Ranzige Butter Oxidationsgeruch undlavour

Farbmuster (kreideweil’ und gehlzil) Farbe

Leererund gereinigter Tetr®ak Verpackungsgeruch unflavour

Schokoladepralinen

Milchpulver

Geruch und Flavour

Kakaopulver

Geruch und Flavour

Milchschokolade

Geruch und Flavour

Kirbiscremesuppe

Probe mit Glutamat

GeschmackUmami)

Probe ohne Glutamat

GeschmackUmami)
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3.2.9 Durchfiihrung der Verkostung

Die Verkostung der Produkte unter standaedten Bedingungen fand von .2224.
September 2009 am Institut fur Ernahrungswissenschaften statt. Jede Probe wurde in
zwei Durchgangen beurteilt, wobei degste Session um 10.00 Uhr und die zweite
Session um 12.00 Uhr angesetzt war. Die Pause zwischen den Wiederholungen diente
zur erneuten Probenvorbereitung und fir die Prifpersonen zur Regenerierung. Obwonhl
Ublicherweise eine Maskierung und Codierung debEn vorgesehen ist, wurde in der
vorliegenden Untersuchung darauf verzichtet, da immer nur ein Produkt pro Session
verkostet wurde. Aul3erdem wurde auf die gleiche Durchfihrung in beiden Testorten
wertgelegt und eine Verschleierung der Produkte war untdt rstandardisierten
Bedingungen nicht mdglich. Die Kabinen waren immer wie folgt ausgestattet:
Attributerliste, Analyseprotokoll, Stift, Glas Wasser. Die Probenvorbereitung fand in
der Versuchskiche statt, oher alle fir die Verkostung notwendigen Utédien zu
finden waren (Geschirr, Besteck, W&r mesc
die den Prufpersonen bei der Beurteilung zur Verfligung stand, wurde im Vorhinein

festgelegt.

Am erstenVerkostungstag (22.9.2009) wurden zwei Proben beurteilt. Zmen das
Naturjoghurt undzum anderen die Schokoladepralindétine Koppelung der beiden
Produkte schien passend, da das Naturjoghurt keinen allzu starken Eigengeschmack
aufweist und keine grof3e Regenerationszeit nach der Verkostung notweachqg
Daherwurde in der ersten Session das Naturjogquierst verkostet und nach einer
kurzen Pause von zehn Miten gleich die Schokoladepralindn der zweiten Session,

die nach einer langeren Paysa. 1,5 Stundemgtattfand, wurde es ebenso gehandhabt.
Das Joburt wurde ca. 30 Minuten vor der Verkostung aus dem Kihlschrank
genommen, um es auf Raumtemperatur zu bringen. Es wurde in kleine Glasschisseln
aufgeteilt, wobei pro Person ungefahr ein halber Be¢h2s ml) verteilt wurde.Die
Schokoladepralinen(1Stiuck pro Person)wurde, ebenfalls auf Raumtemperatur
gebracht, auf kleimeTellem prasentiert.

Die Kurbiscremesuppe wurde aweitenVersuchstag (23.9.2009) bewertet. Die Suppe
wurde eire halbe Stunde vor der Verkostung laut Packungsanleitung zubereitat und

mittels Warmeschrank vorgeheizte Suppenteller verteilt. Die bis zur Halfte geflllten
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(ca. 200 ml Teller wurden mit einem Sturz (kleines Teller) zugedeckt und auf
Warmeplatten serviert.

Am letzten Tag der Verkostung (24.9.2009) wurde die Marillenmamecbeurteilt, die

in den Portionsglaselil Glas pro Persgrzu je 28 ydargereicht wurde.

Beim zweiten Teil der Verkostung handelte es sich um die Quantitative Deskriptive
Analyse die unter nicht standardisierten Bedingungen, bei den Testpersoneusey Ha
durchgefuhrt wurdeBeim Trainingeinigten sich die Teilnehmer darauf die QDA zwei
Wochen spater (6.10.2009) eigenstandig zu unternehmen. Sie wurden mit den
Produkten ausgestattet und erhielten alle nétigen Informationen, die Adtiisien

und Analyseprotokolle. Besonderes Augenmerk wurde auf die, abgesehen vom Testort,
exakt gleicte Durchfuhrung ér Prifung gelegt und die Paisétn wurden angehalten
diese Anforderung genau zu befolgen. So wurde an drei Tagen hintereinander mit zwei
Wiederholungn (inklusive Pause dazwischen) verkostet. Auch die Produktreihenfolge

wurde vom Labor Gbernommen.

3.2.10 Statistische Auswertungder Daten
Fur die statistische Auswertg der vorhandenen Daten, wurde, neben dem

Computerprogramm Excetjas Computerprogramm SPSS (Version 15.0) verwendet,

womit folgende Testsingesetztvurden:

1 Test auf Normalverteilung
 LaveneTest

1 T-Test fur unabhangige Stichproben

Die Tests wurdenangewant um herauszufinden, ob die Mittelwerte zweier
Stichproben sigfikant verschieden sind. Bei den beiden Stichproben handelt es sich in
diesem Fall um die Testorte Labor und zu Hause, die Mittelwerte wurden aus 20
Einzelwerten gebildet. Voraussetzung fur die Durchfiihrung dieses SigniTiestg ist

eine Normalverteilng der Daten.

Die Signifikanzniveaus wurden folgendermal3en definiert: p > 0,05 nicht signifikant, p
< 0,05 signifikant p < 0,01 hodignifikant, p < 0,001 héchst signifikant.
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Um zu Uberprifen, ob die erhaltenen Datenséatze normalverteilt sind, wurdd siewoh
Kolmogorov-Smirnov  Test, als auch der Shapiblk Test (fur Kkleinere
Stichprobenumféange) durchgefuhrt. In einem QudptiantitDiagramm (QQ-
Diagramm) wird die Verteilung zusatzlich graphisch dargestellt. Ist die
Irrtumswahrscheinlichkeit p < B0 weicht die Verteilung signifikant von der
Normalverteilung ab, das heil3t die Daten sind nicht normalverteilt. Der Umstand, dass
eine endliche Bewertungsskala-10) fur die Verkostung zum Einsatz kam und ein
Datensatz aus nur 20 Werten besteht, kanfalsechnegativen Testergebnissen (p <
0,05) fuhren, da vermutlich beide Tests keine Ricksicht auf ein endliches
Werteintervall nehmen. Liegt z.B.: der Mittelwert des Datensatzes nahe an den
Bewertungsgrenzen (0 oder 10), kénnen die Tests keine Normdiuegtéinden, da
jenseits von 0 oder 10 keine Werte vorliegen, die Tests aber welche erwarten. Daher
wurden bei jenen Daten, in denen die Signifikanz kleiner als 0,05 war, auchQ@lie Q
Diagramme in Augenschein genommen. Anhand dieser konnte in allen Baken

Vorhandensein einer Normalverteilung tégigt werden (siehe Anhang S. 130/L31

Da alle Daten normalverteilt sind, konnte defTdst fur unabh&ngig&tichproben
angewandt werdenVorher wurde der Laver€est durchgefihrt, welcher die
Gleichheit deNvarianzen Uberprift, wobei p > 0,05 (nicht signifikant) bedeutet, dass die
Varianzen gleich sind. Aus den Ergebnissen dd®dts kann festgestellt wend, bei
welchen Attributen eirsignifikanter Unterschied zwischen den Ergebnissen der beiden
Testorte bsteht.

3.2.11 Graphische Darstellung der Daten
Zur Veranschaulichung des Unterschieds zwischen den Ergebnissen unter

standardisierten und nicht standardisierten Bedingungen, wurden Produktprofile
(Spiderwebs) erstellt. Dabei wurden von jeder Testsituation dielierte von jedem
Attribut aus beiden Sessions (Mittelwert von 20 EinzelwertedO Personen x 2
Sessionks von allen Panesten berechnet und in einem Diagramm dargestellt. Das
Spiderweb zeigt die durchschnittliche Intensitat der Attribute, wobei jerhdiee

Intensitat, desto weiter ist der Punkt von der Mitte des Diagramms weg.
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4 Ergebnisse und Diskussion

4.1 Schéardinger Naturjoghurt mit 3,6% Fettgehalt

4.1.1 Quantitative Deskriptive Analyse (QDA) unter standardisierten

Bedingungen

4.1.1.1 Aussehen

Zur Beurteilung deHomogenitat der Oberflache wurde das Joghurt bei der Verkostung
im Originalbecher gereicht, um eine einheitliche und konstaWertung zu
ermdglichen. Dirch ein Aufteilen des Joghurts in kleine Schisseln kénnte dieses
Merkmal verféalscht werden. Das Attribwurde von den Paisten mit 3,87 Punkten
bewertet, was darauf deutet, dass das Produkt eine eher rauere, uneinheitliche
Oberflache mit Kérnung aufwiesDie Molkenlassigkeit wurde im Originalbecher
getestet. Es wurde eine geringe Molkenlassigkeit (Pdakte) festgestellt. Die hohe
optische Festigkeit (8,57 Punkte) bestétigte die Tatsache, dass es sich um ein stichfestes
Joghurt handelte. Die Intensitat der Farbe des Joghwusie mit Hilfe von
Vergleichsmustern mit 3,22 Punkten bewertet, woraus smehgeringe gelblictweille

Farbung ableiten lasst.

4.1.1.2 Geruch

Der allgemeine Geruch, der das typische Joghurtaroma charakterisiate miir6,7
Punkten als deutliclausgepragt bewertet. Das Produkt wies auch emerklich
sauerlichen Gerucli6,6 Punkte)au. Der siuflliche Geruch hingegen war mit 53,1
Punkten weniger intensivEbenso wie der Geruch nach Schlagol@63 Punkte
Fremdgeriiche, wie ein Verpackungsgeruch (0,43 Punkte) odéDxéidationsgeruch

(0,35 Punkte) konnten kaum wahrgenommemden.

4.1.1.3 Flavour / Taste

Dasallgemeine, typische Joghurtflavowar mit 6,73 Punktemeutlichvorhanden, aér
auchdas Flavounach fermentierten Milchprodukt€b,2 Punktg war stark ausgepragt.
Ein frisches Schlagobersflavour war nur schwach vorhanden (3,7 Pumidegin

Flavour nach gekochter Milch wurde, einer Bewertung von 1,37 Punkten zufolge, kaum



49

wahrgenommen.Bei der Beurteilung desFlavours konnten weder ein starkes
Verpackungsflavour (0,35 Punkte) noch ein Oxidationsflavour (0,49 Punkte) festgestellt
werden. Hinsichtlich derAuspragung deiGrundgeschmacksrichtungen lag der saure
Geschmack mit 5,8 Punkten deutlich Uber dem Bifig 2,36 Punkten. Desalzige

(1,45 Punkte) und bitter(1,0 Punkte)seschmackvurden weniger intensiv beurteilt

4.1.1.4 Textur /Mundgefuhl

Die Homogenitat wurde zum einen mit einem Teeloffel gepruft, wobei eine mittlere
Menge an Klumpen wahrgenommen wurde (4,82 Punkte), zum anderen im Mund
beurteilt, was zu einem nahezu gleichen Ergebnis fuhrte (4,8 Punkte). Die Glattheit,
welche aich mit Weichheit und ohne Empfindung von Kérnigkeit charakterisiert wird,
wurde mit 5,89 Punkten bewerteéiuch die Dicke der Probe wurde mit dem Loffel
(8,56 Punkte) und anhand des Mundgefuhls (7,47 Punkte) getestet. Beide Werte zeigen,
dass es sich umire Produkt mit einer dickflissigen Konsistenz handeer
Mundbelag der Joghurtprobe (6,44 Punkte), sowie die Adstringenz (4,14 Punkte) waren

stark ausgepragt.

4.1.1.5 Nachgeschmack
Der Nachgeschmack beschreibt deturiickbleibende Geschmack bzw. das
zurickbleilende Flavoudes Produlds eine Minute nach dem Hinunterschlucken und

wurde mit 6,1 Punkteals intensivbewertet

4.1.2 Quantitative Deskriptive Analyse (QDA) unter nicht standardisierten

Bedingungen

4.1.2.1 Aussehen

Bei der Verkostung zu Hause wurde die HomogengatQ@berflache, die auch in dieser
Testsituationm Originalbecher bewertet wurde, mit 5,0 Punkten als weder glatt noch
rau eingestuft. Auch die Mo#lnlassigkeit wurde von den Pésgenim Originalbecher
bewertet und mit 3,35 Punkten algenig, aber vorhaten wahrgenommenDas
stichfeste Joghurt wurde im Hinblick auf die Optische Festigkeit mit 8,6 Punkten auch
als solches beurteilDie Intensitatder Farbe (5,15 Punkte) deutete a@fine leicht
gelblichrweil3e Farbung hin.
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4.1.2.2 Geruch

Die Intensitat des allgenme@n Joghurtgeruchaurde mit 5,89 Punkten bewertet. Mit
einer Punkteanzahl von 5,6 war der sauerliche Geruch im Produkt wesentlich starker
ausgepragt als der suflliche Geru@9 Punkte) und der Geruch nach frischem
Schlagobers (3,92 Punkitefs konnte albveweder ein ausgepragter Geruch nach
Verpackungsmaterialien (0,54  Punkte), noclmach ranzigem Milchfett
(Oxidationsgeruch(0,3 Punkte) festgestellt werden.

4.1.2.3 Flavour/Taste

Mit einer Bewertung von 6,55 Punkten war das allgemeloghurtflavour fur die
Pandisten deutlich wahrnehmbar. Auch ditavournach fermentigen Milchprodukten

(5,5 Punkteund nach frischem Schlagobdr,88 Punkiewar vorhanden. Ein Flavour,

das an gekochte Milch erinnert, wurde nur in geringem Ausmaf} wahrgenommen (2,15
Punkte). Ein Flavour nach ¥rpackungsmaterialien (0,22 Hai®) oder ein
Oxidationsflavour (0,39 Punkt&yurde kaum wahrgenommerBei der Beurteilug der
Grundgeschmacksarten waor allem der saure Geschmack mit 5,69 Punkigmnsiv.
DasProdukt wurde als wenig Bi(2,62Punkte) und noch weniger salzig (1,4 Punkte)
bewertet Der bittere Geschmaakar nur geringausgepragt (0,68 Punkte).

4.1.2.4 Mundgefuhl/Textur

Die Homogenitat des Produkteairde durch beide Vorgehensweisen ahnlich bewertet,
anhand eines Loffels mit 5,0Bunkten undim Mund mit 5,15 Punkten. Mit 6,57
Punkten wurde das Joghurt als glatt eingestuft. Sowohl mit dem Loéffel (8,9 Punkte), als
auch im Mund (7,9 Punkte) wurde die Konsistenz der Probe als dickflissig bewertet.
Der Mundbelag (5,97 Punkte) war starkrhanden, wahrend die Adstringenz (3,59
Punkte) etwas weniger ausgepragt war.

4.1.2.5 Nachgeschmack
Der typische Nachgeschmack des Joghurts wurde zu Hause mit einer Intensitat von 5,94
Punkten bewertet und war folgedessen auch deutlich wahrnehmbar.
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4.1.3 Unterschiede in den Ergebnissen der QDA durchgefihrt unter
standardisierten und nicht standardisierten Bedingungen

4.1.3.1 Aussehen

Im Allgemeinen wurden alle optischen Attribute zu Hause héher bewertet als im Labor,
wobei die unterschiedlichen Lichtquellen ir8ensoriklabor (einheitlich in llan
Kabinen) und bei den Pdrsten zu Hause (Tageslicht und/oder Lampen) zu den
differenten Ergebnisse gefihrt haben konnten. Eine weitere Erklarung fur die
Beeinflussung der optischen Attribute konnte sein, dass dasjddgiurt fur die
Verkostung unter nicht standardisierten Bedingungen langer gelagert werden musste, da
diese zwei Wochen spater stattfand als jene wiégrdardisierten Bedingungen, jedoch

mit Produkten aus der gleichen Charge gearbeitet wurde. Die Haitégeer
Oberflache wurde unter nicht standardisierten Badiggn signifikanhdher bewertet

als unter standardisierten BedingungBedchtep=0,051i genau genommen liegt der
Wert gerade nicht mehr im Bereich einer Signifikanz). Neben der unterscherdli
Lichtquellen, kdonnte auch die vermehrte Molkenlassigkeit, welche zu Hause auch
signifikant (p=0,022) hoher bewertet wurde als im Labor, eine Rolle spielen. So wére es
mdglich, dass durch die erhéhte Molkenflissigkeit die Struktur der Oberflache als
weniger kornig erschien und dadurch die Homogenitat hoher eingestuft wurde. Der
Grund wiederum fur die hohere Molkenlassigkeit zu Hause liegt vermutlich in der
langeren Lagerung. Bei der optischen Festigkeit konnte nur ein sehr geringer, nicht
signifikanterUnterschied zwischen den Ergebnissen festgestellt werden. So wurde diese
im Labor mit 8,57 Punkten und zu Hause mit 8B8nktenbewertet. Daraus lasst sich
schlieRen, dass die Konsistenz des Produkts durch die langere Lagerzeit nicht
beeinflusst wurd. Bei der Farbe konnte ein hoslignifikanter (p=0,002) Unterschied
zwischen derkErgebnisserfestgestellt werden, so wurde die Farbe im Labor mit 3,22
Punktenals weniger intensibewertet als zu Haug8,15 Punkte)Auch das kdnnte mit

den oben erwahntefektoren (Lichtquellen, Lagerung) in Zusammenhang stehen. Eine
Studie von Salvador unBliszmann [2004]die den Einfluss der Lagerung auf Joghurts
und deren Veradnderungeruntersuchte und eine signifikante Erhohung der
Molkenlassigkeit nach langerer Lagerumgststellte bestarkt diese Vemtungen.

Anders als invorliegenderArbeit konnte beziglich der Farbe in der Studie kein
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signifikanter Unterschied gefunden werden, was die Erklarung, dass die Verédnderung
der Farbe durch unterschiedliche Lichtquellerd ncht durch die Lagerungustande
kam, plausibel erscireen lasst [SALVADOR und FISZMAN2004].

4.1.3.2 Geruch

Der allgemeine Geruch, der sauerliche Geruch und der suBliche Geruch wurden im
Labor intensrer wahrgenommen als zu HausBie Unterschiede zwischen den
Testorten waren abearicht signifikant (BeachteDer sauerliche Gerucféllt mit einer
Irrtumswabhrscheinlichkeit von p=0,054 ganz knapp aus dem eeggni Bereichsomit

gibt essehr wohl eine Tendenz zu einergrsiikanten Unterschied)Eine Erkléarung

fur die hohere Bewertung dieser Attribute im Labor kdnnte eine Stoderg
Geruchswahrnehmung der Phsten durch verschiedene Fremdgertiche zu Hause sein.
Da die Geruchsbeeinflussung im Labor durch eine entsprechende Liftung und
raumlicke Trennung des Sensoriklabors von der Versuchskiche weitgehend vermieden
werden kann, konnen die Geruchsattribute unter standardisierten Bedingungen
wahrscheinlich besser wahrgenommen werden. Der Geruch nach Schlagobers wurde zu
Hause intensiver bewertels im Labor. Der Unterschied zwischen diesen Ergebnissen
war hochsignifikant (p=0,005) und lasst sich eventuell mit der Beeinflussung durch die
langere Lagerung erklaren. Bezuglich der Fremdgeriiche konnten keine signifikanten
Unterschiede zwischen stamdsierten und nicht standardisierten Bedingungen
festgestellt waten, in beiden Testorten wurdé&ferpackung- und Oxidationsgeruch

kaumwahrgenommen.

4.1.3.3 Flavour/ Taste

Das allgemeine und typische Joghurtflavour wurde in beiden Testorten mit einer
annahernd gleichen Intensitat wahrgenommen, wodurch sich kein signifikanter
Unterschiedzwischen den Ergebnissen erg&uch beim Flavour nach fermentierten
Milchprodukten konnte kein signifikanter Unterschied festgestellt werden. Obwohl wie
beim Geruch auch das WFmur nach Schlagobers zu Hause deutliotensiver
wahrgenommen wurde als im Labor, wier Unterschied nicht signifikant (p=0,099),

eine Tendenz lasst sich aber durchaus erkennen. Somit kann davon ausgegangen
werden, dass der Geruch udds Flavoumach S$hlagobers bei der Verkostung zu

Hause tatsachlicktarker ausgepragtar als zum Zeitpunkt der Verkostung im Labor.
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Es konnte jedoch bezuglich dessen kein weiterer Hinweis in einer anderen Studie
gefunden werden. Das Flavour nach gekochter Milch wurde zwaHause etwas
intensiver bewertetls im Labor, jedoch water Unterschied nicht signifikant. Auch im
Bezug auf das Verpackungsnd Oxidationsflavoyrdie kaum wahrgenommen wurden,

gab es keine signifikanten Untschiede zwischen den TestorteAuch wea die
Grundgeschmacksarten sauer, siuf3, salzig und bitter betrifft, konnten keine signifikanten
Unterschiede zwischen der Beurteilung unter standardisierten und jener unter nicht
standardisierten Bedingungen gefunden werden. Da sich auch keine Tendeatiesa in
Richtung ergeben, lasst sich vermutlich eine Bewertung der Basalqualitaten in jeder

Testsituation gleich gut durchfuhren.

4.1.3.4 Textur/Mundgefihl

Bei keinem der Attribute, die Textur und Mundgefuhl des Produktes beschreiben,
konnte ein signifikanter Einflss des Testortes auf die Ergebnisse gefunden werden.
Obwohl die Homogenitat und die Dicke des Joghurts, sowohl mit dem Loffel als auch
wahrgenommen inMund zu Hause etwas hoher bewertefrdenund das Produkt zu

Hause als mehr glatt eingestuft wurde, wadé Unterschiede nicht signifikanDer
Mundbelag und die Adstringenzurden im Labor obwohl nicht signifikanthéher
bewertet als zu Hause. Es waére z.B.: denkbar, dass Panelisten kurz vor der Verkostung
etwas gegessen haben (z.B.: Fruhstick), was digsg@oute wenger intensiv

erscheinen lasst.

4.1.3.5 Nachgeschmack
Der allgemeine Nachgeschmack wurde im Labor annahernd giééctsivbeurteilt wie

zu Hause, woraus sich kein signifikanter Unterschigdkter
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4.2 Darbo Marillenmarmelade

4.2.1 Quantitative Deskriptive Analyse (QDA) unter standardisierten
Bedingungen

4.2.1.1 Aussehen
Die Farbe des Produkts beschreibt die Intensitat der orangen Farbe von hell bis dunkel

und wurde mit 6,16 Punkten als deutlich orange eingestuft.

4.2.1.2 Geruch

Der allgemeine Geruchaw mit 6,7 Punlgn fir die Panesten deutlich wahrnehmbar,
ebenso wie der marillige Geruch, der mit einer Intensitat von 7,31 Punkten bewertet
wurde. Der fruchtige Geruch war mit 5,77 Punkten mittelmafig stark ausgepréagt. Die
Marmelade wies einen leicht sauerlichen (3R4hkte) und einen etwas intensiveren
sulichen Geruch (5,09 Punkte) auf. Ein Geruch nach feuchter Ewig/rtauffig)

wurde von den Palisten mit 0,62 Punkten kaum bemerkt. Auch ein Fremdgeruch war
fastnicht wahrnehmbar (0,17 Punkte).

4.2.1.3 Flavour/Taste

Das allgemeine Flavour war mit 7,73 Punkten deutlich erkennbar. Auch das Flavour
nach Marillen wurde mit 8,05 Putgn als intensiv eingestuft. Im Vergleidazuwurde

das fruchtige Flavour etwas niedriger(5,56 Punkte) bewertet. Hinsichtlich der
Basalqualiaten war der sile Geschma@k57 Punkteam intensivstenbegleitet von
einem leicht sauerlicheeschmack(3,18 Punkte). Der bitter&eschmack konnte
jedoch kaum wahrgenommen werden (0,53 Punk&).Negativflavour- Noten wie

das Grunflavour (0,21 Punkte welches mit unreifen Frichten assoziiert wjrdas
erdig/muffige Flavou 0,22 Punkteund das Fremdflavoyf,02 Punkt) - waren kaum
ausgepragt

4.2.1.4 Textur/Mundgefihl

Die Homogenitat der Marillenmarmelade wursiewohl mit dem Loffel, als auch im
Mund beuteilt. Die Intensitéat reichte von nicht homogen (viele Klumpen) bis sehr
homogen (keine Klumpen). Die Beurteilung ergab in beiden Fallen eine mittlere
Homogenitat, sie wurde mit dem Loéffel mit 5,94 Punkten mmdlund mit 5,1 Punkten
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bewertet, was mit dévienge an Obststlickchen (6,07 Punkte) in Zusammenhang stehen
konnte.Mit 8,16 Punkten wurde das Produkt als stichbesvertetEin adstringierendes

Mundgefihl wurde in geringem Ausmal} (3,52 Punkte) wahrgenommen.

4.2.1.5 Nachgeschmack
Der allgemeine Nachgeschmack(6,36 Punkte), begleitet vom marilligen
Nachgeschmack (6,58 Punkteyvaren deutlich erkennbar. Auch ein fruchtiger

Nachgeschmack war, wenn auch weniger stark, vorhanden (4,14 Punkte).

4.2.2 Quantitative Deskriptive Analyse (QDA) unter nicht standardisierten
Bedingungen

4.2.2.1 Aussehen
Die Intensitdt der orangen Farbe der Marillenmarmelade wurde mit 6,79 Punkten

bewertet

4.2.2.2 Geruch

Mit 7,32 Punkten war ein allgemeiner Produktgeruch stark vorhanden. Ddligaari
Geruch wurde von den Pdis¢en zu Hause alsehrintensiv (8,08 Punkte) bewertet,
wahrendein fruchtiger Geruch (4,96 Punkte)eniger ausgepragt war. Die Intensitéat
vom sauerlicha Geruch wurde mit 4,6 Punkten urdm suf3lich@ Geruch mit 5,75
Punkten beurteilt. Ebenso wie im Labor kommteuch daheim ein erdiguffiger
Geruch (0,54 Punkte) oder ein Fremdgeruch (0,07 Purkdein wahrgenommen

werden.

4.2.2.3 Flavour/Taste

Sowohl das allgemeine Flavour (8,45 Punkte), als auch das marillige Flavour (8,33
Punkte), wurden als sehr intensiv wahrgenommBre Intensitatdes fuchtigen
Flavours (4,95 Punkte) lag im mittleren Berei€he Basalqualitat sif3 war mit 7,53
Punkten am starksten wahrnehmbar, gefolgt vom sauren Gesc{@r2ickunkte). Der
bittere Geschmack wurde kaum wahrgenomni@d6 Punkte).Die Intensitat der
Flavourattribute wie grin (0,3 Punkte), erdig/muffig (0,17 Punkte), sowie ein

Framdflavour (0,15 Punkte) wurde als sehr wenig eingestuft.
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4.2.2.4 Textur/Mundgefuhl

Die Festigkeit des Produktes, die mit dem Loffel beurteilt wurde, war mit 7,55 Punkten
relativ hoch undauch der Anteil an Obststiicken (6,33 Punkte) war deutlich merkbar.
Das Produkt wurde sowohl mit dem Loffel (5,75 Punkte), als auch im Mund (5,21
Punkte) als mittelmafl3ig homogen beschrieben. Die Adstringenz wurde mit 4,28
Punkten bewertet.

4.2.2.5 Nachgeschmack
Der allgemeing(6,99 Punkte) und der marillige (7,06 Punkte) Nachgeschmack wurden

deutlich wahrgenommen, begleitet vom fruchtigen Nachgeschmack (3,67 Punkte).

4.2.3 Unterschiede in den Ergebnissen der QDA durchgefihrt unter

standardisierten und nicht standardisierten Bedingungen

4.2.3.1 Aussehen

Die Intensitat derFarbe der Marillenmarmeladevurde zu Hause mit 6,79 Punkten
etwasintensiver beurteilt als im Lab@6,16 Punkte)Obwohl der Unterschied zwischen

den Ergebnissen statistiseticht signifikant way sollten die Faktoren, welche den
Unterschied hervorgerufen haben koénnten, bertcksichtigt werden, um eine
Verbesserung fir folgende Untersuchungen zu ermdglichen. Ein Grund kdnnten die
unterschiedlichen Lichtquellen sein. Denn im Labor wurde in jeder Kabine mit der
gleichen Lichtquelle gearbeitet, zu Haubengegen verwendete jeder Phsteeine
andere Lichtquelle (Tageslicht und/oder Lampenlicht). So ist es denkbar, dass die Farbe
im Labor etwas heller wirkte als zu Hause. Die langere Lagerzeit des Produktes von
zwei Wochen bei der Verkostung unter nicht standardisierten Bedingungen wird kaum
einen Einfluss auf die Farbe genommen haben, da es sich bei Marmelade um ein langer
haltbares Produkt handelt. Dennoch gibt es einali&tvon Garcid/iguera et al.
[1999], die zegt, dass auch bei diesem Produkt die Farbstabilitat wahrend der Lagerung
beeinfllsst werden kannDie Untersuchung ergab, dass es bei der Lagerung von
Marmelade durch verschiedene Faktoren (MaitRRedktion, enzymatische Braunung,

Vitamin C Verlust) zum ¥rblassen der Farbe und auch zur Braunung kommen kann.
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Da es sich bei dieser Studie aber um Erdbeermarmelade handelte, ist es schwer zu sagen

inwieweit das auch auf Marillenmarmelade zutrifft.

4.2.3.2 Geruch

Die Intensitat des algmeinen Geruchs wurde zu Haugiher bewertet (7,32 Punkte)

als im Labor 6,7 Punkte). Der Unterschied wawar nicht signifikant (p=0,064), es
kbnnte aber durchaus von einer Tendenz gesprochen werden. Auch der marillige
Geruch wude zu Hause (8,08 Punkte) hoher, sogar signifikant hpre®,038),
bewertet alsm Labor {7,31 Punkte) Der fruchtige Geruch hingegen wurde daheim
(4,69 Punkte) weniger intensisbwohl nicht signifikantywahrgenommen als im Labor
(5,77 Punkte), wahrscheinlictveil es bei der Beurteilung dawmarilligen Geructs
umgekehrt wamund ein Zusammenhang zwischen den beiden Kompenentarillig

und fruchtigbestehen kdnnte&o lasst sich vermuten, dassmarilligerdie Marmelade

war, destoweniger fruchtigerschiersie

Sowohl der sauerliche, als auch der suf3liche Gewunlden zu Hause etwas hoher
bewertet, die Unterschiedavaren abernicht signifikant. Es wurdeauch kein
signifikanter Unterschied bezlglich des erdigffigen Geruchs gefunden. id®
Unterschiede der Ergebnisse beim Fremdgemsaten nicht signifikant, siezeigen

aber mit einer Irrtunswahrscheinlichkeit von p=0,08&ine Tendenz dazuDie
Intensitaten der beideittribute warenim Labor um eine Spur héher bewertet worden.

Da aber der Fremdgeruch fast gar nicht wahrgenommen wurde (0,17 Punkte im Labor
und 0,07 Punkte zu Hause) kann diese Tendenz vernachlassigt werden. Ein moglicher
Grund fur die unterschiedlichen Bewertungen @&ruchsattribute im Labor und zu
Hause kdnnten unter nicht standardisierten Bedingungen vorkommende Fremdgertiche
sein, welche die zu beurteilenden Geriiche mehr oder weniger intensiv erscheinen
lassen. Im Labor kdnnen Fremdgeruche durch raumliche Trerdesi@ensoriklabors

von der Versuchskiche und durch entsprechende Luftungen weitgehend vermieden

werden.

4.2.3.3 Flavour /Taste

Das allgemeine Flavour der Marillenmarmelade wurde zu Hause intensiver (8,45
Punkte) wahrgenommen als im Labor (7,41 Punkte), wobeUdtsrschiedp=0,093)

nicht signifikant way aber, wie ben Geruch eine Tendenz zu sehen .wauch
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bezuglich des marilligen und des fruchtigen Flavours kann man eine Parallele zum
Geruch erkennen: Wéahrend das marillige Flavour zu Hause intensiver wahngenom
wurde, war das fruchtige Flavour weniger stark vorhanden. Die Untersoheae

aber sehr gering und somit nicht signifikant. Bei keiner der Grundgeschmacksarten
(suf3, sauer, bitter) ergab sich ein signifikanter Unterschied zwischen den beiden
Testoren. De Flavouttribute wie grin, erdig/muffignd das Fremdflavour wurden in
beiden Testortewenig intensivbewertet (<0,3unktg. Auffallend ist jedoch, dass der
Unterschied beim Fremdflavour signifikan(=0,048) war und es auch beim
Fremdgeruch ein&endenz dazuap Wie bereits beim Geruch vermutet, kann dieser

Unterschied aber aufgrund der sehr niedrigen Intensitat vernachlassigt werden.

4.2.3.4 Textur/Mundgefuhl

Was das Attribut Homogenitat betrifft, konnte weder bei der Beurteilung mit dem
Loffel, noch bei jenerim Mund, ein signifikanter Unterschied zwischen den beiden
Testorten gefunden werden. Die Festigkeit des Produkiesde in beiden
Testsituationer@hnlich, deshalb nicht signifikant, bewertet, Labor mit 8,16 Punkten
und zu Hause mit 7,55 Puekt

4.2.3.5 Nachgeschmack

Der allgemeine Nachgeschmack wurthe beiden Testsituationen ahnlich bewertet,
daheim mit 6,99 Punkten und im Labor mit 6,36 PunktdBei den
Nachgeschmacksattributen zeigt sich, so wiedbaiGeruchsund Flavourattributen ein
Zusammehang zwische marillig und fruchtig Der marillige Nachgeschmack wurde
zu Haug etwas intensiver wahrgenommeamd die Intensitdt desfruchtigen
Nachgeschmaakwurde daheim um eine Spur niedriger bewertet als im Laboraks g
aber bei keinem Nachgeschmadksiaut einen signifikanten Unterschied zwischen den

Testorten.
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Abbildung 3: Produktprofil Marillenmarmelade (Labor vs. zu Hause)

(Abkurzungen: OPT: Optik/Aussehen, GER: Geruch, FL: Flavour, T: TaBXe, Textur, MG:
Mundgefuhl, NGNachgeschmack)
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4.3 Maggie Kirbiscremesuppe

4.3.1 Quantitative Deskriptive Analyse (QDA) unter standardisierten

Bedingungen

4.3.1.1 Aussehen

Die Intensitat derFarbe der Kirbiscremesuppe wurde im Labor mit 3,64 Punkten
bewertet, was auf eine hellorand&@rbe hinweist. Mit 6,79 Punkten wurde die
Homogeniat der Oberflache von den Pésten als glatt eingestuft. Die Anzahl der
Fettaugen auf der Suppe war mit 3,14 Punkten nur wenig ausgepragt und auch ein
Fettfilm (2,38 Punkte) wanur in geringem Ausmal3ovhanden. Mit 6,73 Punkten
erschien die Oberflache der Suppe glanzend, aber kaum transparent (0,89 Punkte). Die
Menge der Krauter an der Oberflac{®05 Punkte) wagering und auchihre GroRRe

(3,65 Punktewurdeeher im unteren Bereich der Skala, die %t®#in bis grof3 reichte,

eingestuft. Die Farbe der Krauter wurde mit 7,77 Pun&temtensiv grirbewertet.

4.3.1.2 Geruch

Ein allgemeiner Geruch des Produktes war mit 6,53 Punkten deutlich vorhanden. Der
Kirbisgeruchwar abernur mittelmafig stark ausgepradgt43 Punkte). Im Gegensatz
dazu wurde ein Geruch nach Suppengem{E®5 Punkte)intensiver als ein
Kirbisgeruchwahrgenommen. Die Panisten bewerteterdie Intensitat desGeructs

nach Milch mit 2,15 Punkten und nach Starke mit 3,27 Punkten als wenigeigige

Ein Geruch nach Hef@,7 Punkte), sowie ein Fremdgeruch (0,18 Punkte) wesem

wahrnehmbatr.

4.3.1.3 Flavour/Taste

Ein allgemeines Flavour der Kirbiscremesuppe war mit 6,85 Punkten deutlich
wahrnehmbar. Das Flavour nach Kirbis wuadermit 5,01 Punkterals mittelmafiig

stark ausgepragt bewertet, das Flavour nach Suppengemiise war mit 5,62 Punkten eine
Spur intensiver. Mit 3,16 Punkten war das Zwiebelflavour nicht dominant und auch das
Knoblauchflavour war mit 1,91 Punkten wenig vorhandeas Flavour nachMilch

(3,84 Punkte)und nach Starke (3,68 Punkt&yurde &ahnlich intensiv bewerteDas

Krauterflavour(2,99 Punkte) war wenig ausgepréagt, noch weniger das Dillflaio8@ (
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Punkte) Im Gegensatz dazu konntim é-lavour nach Gewtrzen wie Pfeffer und Pagrik

mit einer Intensitat von 4,93 Punkten wahrgenommen welienElavour nach Hefe

(1,15 Punkte) und ein Fremdflavour (0,2 Punkt@yen in der Suppe kaum vorhanden
Bezuglich der Grundgeschmacksarten stach der salzige Geschmack mit 5,44 Punkten
hervor, géolgt vom sil3en GeschmagB,7 Punkte) und Umami (3,21 Punkt®er

saure (1,12 Punkte) oder bittere Geschmack (0,44 Punkte) waren nur gering ausgepragt.

4.3.1.4 Mundgefuhl/Textur

Die Homogenitader Suppevurde sowohl mitdem Loffel 8,13 Punktg als auch im
Mund (8,32 Punktgals sehr glattdas hei3tnit wenigen Klumperbewertet. Auch die
Glattheit wurde mit 8,68 Punkten als sehr hoch eingestuft. Die Suppe wurde mit dem
Loffel (4,10 Punkte)als auch imMund (3,91 Punkte) aldunnflissigwahrgenommen.

Ein Fetfilm im Mund (3,03 Punkte) und ein Mundbeld8,56 Punkte)wvarennur in

geringem AusmaRorhanden

4.3.1.5 Nachgeschmack

Ein allgemeiner Nachgeschmack werdvon den Panisten mit 6,13 Punkten
wahrgenommen. Weniger stark ausgepragir wer Kurbisnachgeschmack (3,95
Punkte).

4.3.2 Quantitative Deskriptive Analyse (QDA) unter nicht standardisierten
Bedingungen

4.3.2.1 Aussehen

Die Intensitat der orangen Farbe wurde zu Hause mit 4,83 Punkten als mittelmafig
bewertet. Eine Punktezahl von 7,01 deuteteiné hohe Homogenitat der Oberflache

hin. Sowohl die Anzahl der Fettaugen (1,71 Punkte), als auch der Fettfilm (1,97 Punkte)
waren nur wenig ausgepragt. Die Oberflache wurde mit 5,95 Punkten als gldnzend
eingestuft, mit 1,29 Punktesthien sie aber kaumahsparentzu sein Die Bewertung

der Krauter in der Suppe sah folgendermal3en aus: Mit 4,46 Punkten wurde die Menge
an der Oberflache in den mittleren Bereich eingestuft, auch die Grél3e der Krauter war
mit 4,22 Punkten weder klein noch grof3. Als relatitemsiv (=dunkelgriin) wurde die
Farbe der Krauter wahrgenommen (7,81 Punkte).
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4.3.2.2 Geruch

Die Kurbiscremesuppe wies einen deutlichen allgemeinen Geruch auf (6,61 Punkte).
Der Kirbisgeruch war mit 5,22 Punkten weniger stark vorhanden als ein Geruch nach
Suppengmise, der mit 5,83 Pkten bewertet wurde. Die Pars¢één nahmen sowohl
einen Starkegeruch mit 3,82 Punkten, als auch einen Milchgeruch mit 2,59 Punkten und
einen Hefegeruch mit 1,29 Punkten wahr. Ein Fremdgeruch wurde kaum bemerkt (0,17
Punkte).

4.3.2.3 Flavour/Taste

Mit 6,95 Punkten war das allgemeine Flavour des Produkts gut wahrnehmbar. Das
Karbisflavour war mit 5,4 Punkten weniger intensiv als ein Flavour nach
Suppengemiise, das mit 5,89 Punkten bewertet wurde. Mit 4,11 Punkten wurde ein
Flavour nach Zwiebeltewertet, ein Knoblauchflavour war deutlich weniger intensiv
(2,6 Punkte). Mit einer ahnlichen Intensitat waren das Milchflavour (3,83 Punkte) und
das Flavour nach Stéarke (3,84 Punkte) vorhanden. Ein Flavour nach verschiedenen
Krautern war zwar wenig intsiv (2,75 Punkte), abentensiverwahrnehmbar als das
Dillflavour (1,81 Punkte). Im Gegensatz dazu war ein Flavour nach Gewtrzen (Paprika,
Pfeffer) starker ausgepragt (4,13 Punkte). Mit 1,18 Punkten wurde ein Flavour nach
Hefe nur in geringem Ausmall wgenommen, ein Fremdflavour war kaum (0,11
Punkte) vorhanden. Unter den Grundgeschmacksarten war der salzige Geschmack mit
5,76 Punkten am intensivsten, aber auch eiersG@schmack (4,14 Punkte) undami

(3,01 Punkte) wurden wahrgenomm&er saure Gesaack (1,34 Punkte) war wenig

ausgepragt und auch dattere Geschmackaumvorhander(0,25 Punkte).

4.3.2.4 Mundgefuhl/Textur

Die Homogenitader Suppevurde sowohl mit dem Loffel (7,57 Punkte), als awuoh

Mund (7,95 Punkte) als glatt eingestuft. Die Glattiaeitde mit 7,99 Punkten bewertet.

Die Suppe wurde als weder dunnflissig, noch dickflissig gesehen, da sie mit dem
Loffel mit 6,01 Punkten un@m Mund mit 5,65 Punkten bewertet wurd®er Fettfilm

(3,13 Punkte) under Mundbelad2,93 Punktejvaren wenig awgepragt
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4.3.2.5 Nachgeschmack
Der allgemeine Nachgehmack war fur die Pangien mit 6,76 Punkten deutlich
wahrnehmbar. Der Kuirbisnachgeschmack wurde weniger intensiv (4,23 Punkte)

bewertet.

4.3.3 Unterschiede in den Ergebnissen der QDA durchgefihrt unter
standardisierten und nicht standardisierten Bedingungen

4.3.3.1 Aussehen
In der Gruppeder optischen Attribute konnterignifikante Unterschieddoei der

Beurteilung der Kurbiscremesupgestgestellt werden. So wurde dietensitat der
orang@ Farbe deiSuppezu Hause signifikant (p=0,012) héher bewertet als im Labor.
Der Unterschied zwischen den Ergebnissen kgrattevie bei den anderen evaluierten
Produktenmit dem Einfluss des Lichtes in Zusammenhang stehen. Denn im Labor und
zu Hause wurdgeweils mit anceren Lichtquellen gearbeitet, welche die Farbe des
Lebensmittels in unterschiedlicher Weise beeinflusst haben konnten. Auch die
Homogenitat der Oberflaiche wurde zu Hause hoher bewertet als im Labor, die
Differenz war jedoch sehr gering, wodurch sich keigrsfikanter Unterschied eedp.
Sowohl die Anzahl der Fettaugen, als auch der Fettfilm war zu Hause weniger stark
ausgepragt als im Labdpieser Uhterschied zwischen den Testortear aber auckehr

gering und daher statistisch nicht signifikant. Der @ldar Oberflache wurde im Labor
intensiver obwohl nicht signifikant,wahrgenommen als ztdause Beziiglich der
Transparenz, die zu Hause um eine Spur mehr vorhanden war, lauuitdkein
signifikanter Unterschied gefunden werden. Bei der Beurteilung umteht
standardisierten Bedingungen waren signifikant Q@311 mehr Krauter in der Suppe

als im Labor. Zusatzlich waren die Krauter zu Hause grof3er und zeigten eine starker

ausgepragte Farbe, wobei diese Unterschiede nicht signifikant waren.

4.3.3.2 Geruch
Die Intensitaten der evaluierterGeruchsattribwe zeigten keine signifikanten
Unterschiedezwischen den Ergebnisseber allgemeine Geruch warahezu gleich

ausgepragtso betrug die Intensitdim Labor 6,53 Punkte und zu Hause 6,61 Punkte.
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Der Kirbisgeruch waru Hause um eine Spur intensiver, die Wéatgenaber knapp
beieinander (4,93 Punkte imabor und 5,22 Punkte zu Haus&jn &hnliches Bild
zeige sich beim Suppengemisegerudessen Intensitdm Labor mit 5,95 Punkten
und zu Hause mit 5,83 Punktbewetet wurde. Geringe Unterschiedeber auch nicht
signifikante,konnien beim Geruch nach Milch, Starke und Hefe gefunden wérdéa
drei wurden unter nicht standardisierten Bedingunaisnintensiverwahrgenommen
Der Fremdgeruchwar fast gleichausgepragund wurdekaum wahrgenommegim
Labor mit 0,18 Punkten und zu Hause mit 0,17 Punkten

4.3.3.3 Flavour/Taste

Das allgemeine Flavour, das Kdurbisflavour, das Suppengemiseflavour, das
Zwiebelflavour, das Knoblauchflavour und das Stéarkeflavour wurden mseHadher
bewertet als im Labor. Es konnte aber nur beim Zwiebelflavour ein signifikanter
Unterschied zwischen den Ergebnissefiestgestellt werden, bei den anderen
Flavourdtributen waren die Werte nicht weit voneinander entfernt. Warum der
Unterschied nubeim Zwiebelflavour signifikantvar, scheint unklar. Vermutlich kam

es unter nicht standardisierten Bedingungen zu einer Beeinflussung durch
Fremdgeriiche, wie bestehende Kichengeriiche (ev. nach Zwieasklavour nach
Krauter und Gewirze wurden Laboretwasstarker(nicht signifikant)wahrgenommen

als zu Hause. Milch Dill -, Hefe und das Fremdflavouwwurden nahezu gleich in ihrer
Auspragung bewerteBei den Basalqualitdtesuf3, sauer, bitter, salzig und umami
konnten nur sehr geringe, nicht sign#fike Unteschiede zwischen den Testorten

gefunden werden.

4.3.3.4 Mundgefuhl/Textur

Die Suppe beurteilt mit dem Loffelyurde zu Hause als weniger homogen (mehr
Klumpen) eingestuft als im Labor, der Unterschiest zwar nicht signifikant aber mit
einem Wert von p8,07 lasst sich eine Tendenz erkennen. Der Untersdieedler
Beurteilung im Mundwar weniger stark ausgepraglie Suppewurde aber auch zu
Hause als weniger homogen bewertet. Eine mégkoklarungdafir konnte se, dass

die Suppe von den Pdisten ®lber zubereitet werden musste. Dadurch kdesteu
Schwankungen und unterschiedlichen Zubereitungsarten gekommen sein, wie z.B.:

weniger/mehr Wasser, kirzere/langere Garmeghr oder weniger mischen/rihrev,
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kurzes stehen lassen der Suppe vonirkostung. Die Glattheder Suppeavurde im

Labor etwas, aber nicht signifikehoher eingestuft als zu Hause, was mit der hdheren
Homogenité im Labor im Zusammenhang stelie homogenedie Suppe wardesto
glatterwurde sie bewerteSignifikante Unteschiede zwischen den Testorten konnten
bezlglich der Dicke der Supgefunden werderDie Suppe wurdesowohl mit dem

Loffel (p=0,04), als auchim Mund zu Hause signifikant(p=0,02) dicker
wahrgenommen. Auch hier kénnte die Zubereitung der Suppe einegesfielt haben

So konnte z.B.: zu Hause weniger Wasser verwendet worden sein als im Labor.
Bezuglich Fettfilm undMundbelagkonnten nur geringe, nicht signifikante Unterschiede

festgestellt werden.

4.3.3.5 Nachgeschmack

Der allgemeine Nachgeschmack und der Kiémhthgeschmack wurden unter nicht
standardisierten Bedingungen intensiver wahrgenommen als unter standardisierten
Bedingungen. Die Unterschiedgaren aber nur gering und dahestatistischnicht

signifikant.
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OPTOR1OK, Fett*

OPT: Fettfilm

OPT: Glanz OF
OPT: Transp

GER: SuppenC
GER: Milch

FL: allgemein
FL: Kiirbis

EL: SuppenG
- KhbbANiaoe!

arke | F
FL: Milch/Obers

— Kirbiscremesuppe Labc — KUrbiscremesuppe zu Haus

* Signifikant (p<0,05), ** hoch signifikant (p<0,0

Abbildung 4: Produktprofil Kiirbiscremesuppe (Labor vs. zu Hause)

(Abkirzungen: OPT: Optik, GER: Geruch, FL: Flavour, T: Tast&: Mundgefihl, TX: Textur, NG
Nachgeschmackd.OF. = Homogenitat der Oberflache, A.Fett. = Anzahl der Fettaugen, Glanz OF. =
Glanz der Obetéche, Transp. = Transparenz, Kr.M. = Krautermenge, Kr.G. = KrautergréRe, Kr.F. =
Krauterfarbe, SuppenG. = Suppengemise, Homog. = Homogenitat, M.belag = Mundbelag
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4.4 NestleSchokoladeralinen

4.4.1 Quantitative Deskriptive Analyse (QDA) unter standardisierten
Bedingungen

4.4.1.1 Aussehen
Die Intensitat der Farbe der Schokoladepralingdgum Labor mit 4,51 Punkten als
weder hell noch dunkel bewertddie Oberflachedes Produks wurdeals glatt(7,55

Punkte)eingestuft.

4.4.1.2 Geruch

Der allgemeine Produktgerudi@,23 Punkte)Jund der Milchschokoladengeruch (7,42
Punkte) waren sehr deutlich ausgepr&ih Geruch nach Kaka®,74 Punkte) war
weniger intensivwahrendein Geruch nach Milchpulvé®,18 Punktepur in geringem
Ausmal} vorhandewar.

4.4.1.3 Flavour/Taste

Das allgemeine Flagur der Schokolade(8,14 Punkte) das Flavour nach
Milchschokolade (7,39 Punkte) und der sulle Geschmack (7,86 Punkte) wurden als
intensiveingestuftDas Kakaoflavour wurde mit einer hoheren Intensitat (6,04 Punkte)
wahrgenommen als es bei den Geruchsattributen der Fall Diarlintensitat des
Flavous nach Milchpulver hingegen stimmte mit dem Milchpulverger(28 Punkte)

Uberein.Der bittere GeschmadR,07 Punktejvar vorhanden, aber wenig ausgepragt

4.4.1.4 Mundgeflnhl

Mit 5,18 Punkten wurde die Schokolade als weder weich noch hart eingestuft. Die
Glattheit, die auch als Weichheit charakterisiert ist, wurde mit 7,09 Punkten relativ hoch
bewertet. Die Schokabtlgralinen waren mittelméaf3ig homogen (6,06 Punkte) und
hinterlieRen einen deutlichen Mundbelag (3,99 Punkte), begleitet von einer leichten
Adstringenz (2,77 Punkte).

4.4.1.5 Nachgeschmack
Der allgemeine (6,64 Punkte), der Schokolader{6,7 Punkte) und der sife
Nachgeschmack(6,12 Punkte) waren sehdeutlich wahrnehmbar Auch ein
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Kakaonachgeschmack (5,2 Punktegr vorhanden. Ein bitterer Nachgeschmacarw
nur in geringem Mal3e (1,97 Punkerkennbar

4.4.2 Quantitative Deskriptive Analyse (QDA) unter nicht standardiserten
Bedingungen

4.4.2.1 Aussehen
Die Intensitat defFarbe der Schokolapgealinenwurde mit 5,56 Punkten im mittleren
Bereich (Wertebereich von hell bis duib)keingestuft. DieOberflache wurde mit 6,62

Punktenals ziemlich glatbewertet.

4.4.2.2 Geruch

Der allgemeiné’roduktgeruch{6,98 Punkte), sowie dé&ilchschokoladengeruc(v,22
Punkte)waren deutlich ausgepradivenigerintensiv waren der Geruch nach Kakao
(4,51 Punkte) und der Geruch nach Milchpulver (2,92 Punkte).

4.4.2.3 Flavour/Taste

Als intensiv wurden sowohl daallgemeine Flavour (7,67 Punkte), als auch das
Milchschokoladenflavour (7,22 Punkie$owie der sufRe Geschmack (7,87 Punkte)
bewertet. Ein Flavour nach Kakao wurde mi Bunkten bewertet. Weniger gepragt
waren das Flavour nach Milchpulve®,65 Punktg und derbittere Geschmack (2,14
Punkte).

4.4.2.4 Mundgefihl

Die Harte (6,04 Punkte), die Glattheit (6,66 Punkte) und die Homogenitat (6,08 Punkte)
wurden als mittelm&Rig eingestuft. Der Mundbelag (2,54 Punkte) und die Adstringenz
(3,55 Punkte) waren nicht seltak ausgepragt.

4.4.2.5 Nachgeschmack

Der allgemeineNachgeschmack war fur die Past#n deutlich vorhanden und wurde
mit 7,09 Punktenbewertet. Der Schokoladen (6,73 Punkte) sowie der sil3e
Nachgeschmack (6,27 Punkte) waémlichstarkausgepragtMit 4,93 Runkten wurde
der Kakaonachgeschmack als mittelmaf3ig intensiv. wahrgenommen, wéaérend

bitterer Nachgeschmack nur in geringem Ausmal’ (1,94 Punkte) zu erkeamen
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4.4.3 Unterschiede in den Ergebnissen der QDA durchgefiihrt unter
standardisierten und nicht standardisierten Bedingungen

4.4.3.1 Aussehen

Die Intensitat derFarbe der Schokolade wurde zu Hause mit 5,56 Purédeas
dunkler bewertet als im Labor (4,51 Punkte). Der Unterschied zwischen den
Ergebnissenvar statistisch nicht signifikant, wobei der Wert (p=0,054) nur ganz knapp
aus dem definierten Bereidherausfallt, was auf eine deutliciendenz zu einem
signifikanten Unterschied zwischen den beiden Testdrrdeutet Ein signifikanter
Unterschied zwisan den Ergebnissen im Labor und zu Hause konnte bei der Glattheit
der Oberflache gefunden werden. So wurde diese im Labor héher bewertet (7,55
Punkte) als zu Hause (6,62 Punkte). Beide optischen Attribute kdnnten durch die
unterschiedlichen Lichtquellen,ied im Labor und zu Hause verwendet wurden,

beeinflusst worden sein.

4.4.3.2 Geruch

Es ergab sich bei keineder evaluierterGeruchsattribi ein signifikanter Unterschied
zwischen den Ergebnissen im Labor und zu Hause, es kojaalech einigegeringe
Unterschied festgestellt werden. So wurden der allgemeine Geruch, der Geruch nach
Milchschokolade und nach Kakao im Labor etwas intensiver beurteilt als zu Hause. Der

Geruch nach Milchpulver wurde zu Hause um eine Spur intensiver bewertet.

4.4.3.3 Flavour/Taste

Wie auch scbn bem Vergleich der Geruchsattribute beobachtet, wurden die
Flavourdtribute allgemein, Milchschokolade und Kakao im Labor und das Flavour
nach Milchpulver zu Hause intensiver beurteilt. Die Unterschiedeen aberbei
keinem Flavourattribut statistisdignifikant. Auch bezuglich der Basalqualitaten suf3
und bitter konnten nur sehr geringe und somit nicht signifikante Unterschiede zwischen

den Testorten gefunden werden.

4.4.3.4 Mundgefuhl
Die Schokolade wurde unter nicht standardisierten Bedingungen (6,04 Palste

harter (obwohl nicht signifikant)eingestuft als unter standardisierten Bedingungen
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(5,18 Punkte). Genau umkehrt war es bei den AttributeGlattheit, Mundbelagund
Adstringenz, die im Laborals weniger intensiy aber auch nicht signifikant,
wahrgenommerwurden als ziHause Die Homogenitat des Produktes wurdéo@iden

Testorten nahezu gleidingestuft.

4.4.3.5 Nachgeschmack

Bei den Nachgeschmagittributerkonnten keinestatistisch signifikantenterschied

gezeigt werden. GeringBifferenzen konnien im allgemeinen im Kakae und im

sulBen Nachgeschmack festgestellt werden. Fast keine Unterschiede zwischen der
Beurteilung im Labor und zu Hausgab es beim Schokoladerund beim bitteren

Nachgeschmack.
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OPT: Farbe*

T: bitter

— Schokoladepralinen Laba — Schokoladepralinen zu Haus

* Signifikant (p<0,05) |

Abbildung 5: Produktprofil Schokoladepralinen (Labor vs. zu Hause)

(Abkirzungen: OPT: Optik/Aussehen, GER: Geruch, FL: FlavdurTaste, MG: Mundgefuhl, NG
Nachgeschmack)

4.5 Gesamtbeurteilung / Overall Quality

Bei der Gesamtbeurteilung wurden die Remten angehalten ein Urteil tber die
Qualitat des Produktes zu fallen, wobei eine Skala, die von niedrig (0) bis hoch (10)

reichte, berucksichtigt wurd®ie Resultataler Overall Quality werdegesondert von
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den restlichen Attributen unter die Lupe gemoem, da bei der Beurteilung fast immer
auch subjektives Empfinden mitspielt.

4.5.1 Naturjoghurt

Mit einer Punkteanzahl von 6,9 in beiden Testsituationen wurde das JoghBr6 %
Fett als gut bewertet. Das gute Testergebnis kann vermutlich auch alfetigehalt
des Joghurts zuruickgefuhrt werden, da verschieden Studien zeigen, dass jeehther d
Fettgehalt eines Joghurist, desto hoherst die Qualitdt Da diese zum einewlurch
langere Lagerzeiten weniger stark beeinflusst we[@ALVADOR und FISZMANN
2004] und zum anderen negative Attribute (z.BAdstringenz durch den hdheren
Fettgehalt vermindert und positive Attribute (z.B.: Joghurtflavour) verstarktleme

[ FOLKENBERG und M@RB TAHCN Konshmehtentests zeigen, dass
Joghurtprodukte mieinem hodheren Fettgehalt bevorzugt werflg@@dLKENBERG und
MARTENSA b 2Q03].

4.5.2 Marillenmarmelade

In beiden Testden (im Labor 8,31 Punkten und zu Hause 8,35 Punkteyde der
Gesamteindruckler Marillenmarmeladeelativ hoch eingestuft unsbmit dem Proakt

eine hohe Qualitat zugeschriebebie hohe Bewertung setzt sich vermutlich aus
mehreren Teilen zusammen: Marillenmarmelade zahlt generell zu den beliebtesten
Sorten auf dem 6sterreichischen Markt. Zusatzlich wurde das verkostete Produkt von
einem Untemehmen hergestellt, das als marktfihrend gilt und dessen Produkte in
Osterreich gerne gekauft werden, da sie fiir eine hohe Qualitat stehen. Auch die
Tatsache,dass die Marmelade Fruchtsticlemthielt, wirkte sich positiv aus, da
Marmeladen mit Fruchtstlicke gegeniber fein passierten Marmeladen bevorzugt

werden.

4.5.3 Kurbiscremesuppe

Mit 5,52 Punkten im Labor und 5,81 Punkten zu Hause wurde die Overall Quality in
beiden Testsituationeais mittelméaRig bewertetDas durchschnittliche Ergebnis kénnte
daran liegendass obwohl die Suppe als Kirbiscremesuppe tituliert war, sowohl der
Klrbisgeruch und der Kirbisgeschmack als auch der Kirbisnachgeschmack als nicht

sehr stark ausgepragt bewertet wurden.
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4.5.4 Schokoladeralinen

Der Gesamteindruck wurdsowohlim Labor (7,66 Punkte), als aucku Hause(7,45

Punkte) mit einer hohen Punktezahl bewertet, was auf eine gute Produktqualitat

schlieBen lassDie gute Bewertung lasst sich wahrscheinlich auf die Beliebtheit von

Schokolade zurtckfuhren.

4.5.5 Produktvergleich

Bei allenvier Produkten konnte bezlglich der Gesamtbeurtejldiggauf die Qualitat
des Produktes schlieRen ladstjn signifikanter Unterschied zwischen den Testorten
gefunden werden. Di&/erte lagen bei allen evaluierten Produkkeapp beieinander.

Daraus lagssichableiten dass eine Bewertung der Overall Quality unabhangig von der

Testsituatiorgemacht werden kann

Overall Quality
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Abbildung 6: Produktvergleich, Gesamteindruck(Overall Quality)
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4.6 Diskussion der Ergebnisse

4.6.1 Vergleich mit der Literatu r

Der Vergleich der sensorischen Untersuchung mit der zu diesem Thema vorhandenen
Literatur ist ein wichtiger Aspekt fiur die weiterfihrende Diskussion. Die Betrachtung
und Interpretation bestehender Parallelen ermdglicht es Ergebnissertiegenden

Arbeit und daraus resultierende Empfehlungen zu untermauern und zu bekréftigen.

4.6.1.1 Attributenfindung

Fur die Zusammenstellung der Attributenlisten, in denen die Begriffe
(Deskriptoren/Attribute) genau beschrieben und definrentden wurden pasgnde
Literaturquellen, die sich mit sensorischen Analysen ahnlicher Produkte beschaftigten,
herangezogen. Die Attribute wurden Gbernommen und an die geplante Untersuchung
adaptiert (siehe Kapitel 3.2.3), um diese in Folge dessen tUberhaupt starten zu kénnen
Fir das Naturjoghurt diente eine Studie von Majchrzak et al. [2009] als Vorlage, bei der
ebenfalls eineQuantitative Deskriptive Analyseon Naturjoghurt durchgefiihrt wurde

und deshalb die Attributeund deren Definitionennahezu ohne Anderungen
Ubernomren werden konnten (Tabelle 1Majchrzak et al. [2009] stellte die
Deskriptoren basierend auf folgende Literaturquellen zusam@wggins et al. [2008],
Folkenberg und Martens [2003], Salvador und Fiszman [2004], Jaworska et al. [2005]
und Derndorfer [2006

Bei der Zusammenstellung der Attributenliste fir die Beurteilung der
Marillenmarmelade (Tabelle 2) resten, aus Mangel an passendsteraturstellen,
Studien verwendet werden, die sich nicht direkt mit der sensorischen Untersuchung von
MarillenmarmeladéeschaftigtenRosenfeld undNes [2000]berichteta z.B.: Uberdie
sensorische Qualitdt von  frischen Erdbeeren und Erdbeermarmeladen
unterschiedlichster HerstellungAus dieser Studiewurden folgende Attribute
Ubernommen und beurteilt: Farbe (whiteness, olour hue, colour strenght),
Flavour/Taste (total flavour, sweet taste, sour taste, bitter taste, fruity flavour,
strawberry flavour, earthy flavour, efffavour), Textur (stickiness)/on derArbeit von

Skrede [1982]in der auchirische Erdbeeren und Hydermarmeladeevaluiert wurden,
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konnten Deskriptoren wieColour of fruits, colour of juice, overall impression:
appearance, flavour, effavour, firmness, overall impressiotaste/consistency in die
vorliegende Untersuchung herangezogen wel@&REDE 1982]. Weiters wurden

viele Attribute in Anlehnung an eine Diplomarbeit von Kopit&0p8] erstellt, in der

eine Quantitative Deskriptive Analyseon getrocknten Marillen durchgefuhrt wurde

und in welcher Produktdtribute von der Studie von Lespinasse et al[2006]
Ubernommerwurden die einedeskriptivesensorische Analyse von frischen Marillen
unternahm nod folgende Attribute bericksichtigtédroma allgemein, Intensitat des
sauren Geschmacks, Festigkeit, mehlig, Saftigkeit, Mundgeféhl Hhut und des
Fruchtfleisches, suf3, zah, scharf, Sauregehaltdet und des Fruchtfleisches

Die Attributenliste (Tabelle 3) zur Beurteilung derbiscremesuppe wurde aus einer
Diplomabeit von Hétzel [2008] fast zur Ganze Gbernommen.

Da mitden Sclkoladeralinen bis jetztnoch keine sensorisefAnalyse unternommen
wurde dienten verschiedene Studien, die sich mit sensorischen Untersuchungen von
Schokoladenprodukten beschéftigten, als Vorlage fur die Attnbsten und
Definitionen (Tabelle 4) In einer der verwendeten Arbeiten wurden
Schokoladeneissorten untersucht, mit dem Ziel herauszufinden, inwieweit der
Austausch verschiedener Ztgén (vorwiegend um Fettgeha#tu verringern) die
sensorische Qualitat beeinflussen wirde. Aus dieser Studie nvigldende Attribute
Ubernommen: Geruch (Milchschokolade, Kakao), Flavour (Milchschokolade, Kakao),
Taste (sUR, bitter), Aussehen (Farbe), Mundgefiihl (adstringierend), Nachgeschmack
(Schokolade, Kakao, sufd und bitter)RIRDIVILLE et al., 2000].Die Deskrptoren

Taste (suR), Flavour (Milchpulver,) und Textur (té&rHomogenitat) wurden au®rd
Studievon Full et al[1996], in derdie physikalischen und sensorischen Eigenschaften
von Milchschokoladengetestet wurdenbei dessen Herstellung, zur Kontroller de
Milchfettzusammensetzung, fettfreies getrocknetes Milchpulver verwendet wurde.
Weiters wurden die Attribute: Optik (Farbe, Oberflache) und Taste (suf3, bitter) aus
einer Studievon Hoskins 1994] tbernommen, die sich mit sensorischen Eigenschaften
von Sclokolade und deren Entwicklung, beschaéigind aus deinervorgeht dass fur

die Schokolade ihre charakteristischen sensorischen Attribute ausschlaggebend sind und
ihre Qualitdt im Wesentlichen von der Herstellung, der Zusammensetzung und der

Qualitdt derKakaobutter abhangig ist. Der Autor kommt zu dem Schluss, dass das
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starke, bestechliche Flavour von Schokolade hilfreich sein konnte, um die Akzeptanz
von weniger schmackhaften, aber sehr nahrhaften Lebensmitteln zu steigern
[HOSKINS, 1994].

4.6.1.2 Interpretation der Ergebnisse

Ein direkter Vergleichder Ergebnisse devorliegenden Untersuchungar nur mit den
Resultaten derStudie von Beereret al. [2008] méglich, bei der ebenswittels
Quantitative Deskriptiver Analyse und dem Einsatz eines geschulten Pargis
Unterschiede zwischetten Produlén unterstandardisierten und nicht standardisierten
Bedingungergezeigtwurden.Die Verkostungder Proben in vorliegendekrbeit wurde

in Anlehnungan die erwahnte Studison Beeren et al.20D08] durchgefiihrtund der
Aufbau so dhnlich wie moglich gestaltet. Eine bewusste Anderung wurde beziglich der
Produktmengevorgenommen So wurde immer nur mit einem Produkt gearbeitet,
wahrend in der Studie von Beerat al. [2008] mehrere Produkte aus einer Gruppe
verkostet wurderf7 Suppen, 6 Kaugummis), was wahrscheinlich zu den in der Studie
beschriebenen Problemerbei der Probenbereitung fuhrte. Obwohheitere
Schwierigkeiten wie verminderte Konzentratiomder Panelisten und rébleme der
Farbbeurteilungbei der QDA unter nichtstandardierten Bedingungen auftraten,
konntenin dieser Studiekeine signifikanten Unterschiede zwischen den Testorten
fesgestellt werden In der vorliegenden Arbeitgab es sehr wohl signifikante
Unterschiedgevor allembei den optischen Attributendie Farbbeurteilungstellte sich
auch hier als problematisch heraudDiese Parallele deutet darauf hin, dass der

Bewertung der Farbe besondere Aufmerksamkeit geschenkt werden sollte.

Die Tatsache, dass bei allen anderen Literaturquellen, die sich mér dieematik
beschaftigen, mit hedonischen Prifmethoden gearbeitet wurde, gestaltet den Vergleich
mit den Ergebnissen aus dieser Arbeit etwas schwieriger. Dennoch kénnen auch die
Resultate dieser recherchierten Studien und die daraus gewonnenen Erkeaimersse
wichtigen Beitrag zur Beantwortung der Fragestellung leisten.

Die Gruppe um Boutrolle et al. [2005; 2007] kam im Verlauf zweier Studien zu dem
Schluss, dass es vom Produkttyp abhangt obziesignifikanten Unterschiede
zwischen den Testorten kommdter nicht. Sie sind der Meinung, dass Produkte, die
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generell alleine konsumiert werden (z.B.: Snacks) in allen Testsituationen verkostet
werden koénnen und auch &hnliche Ergebnisse liefern, und es bei Produkten, die
normalerweise in Gesellschaft gegesaenden (z.B.: Knabbereien, ganze Mahlzeiten),

zu groReren Differenzerzwischen den Ergebnissen fuhréd@nn. Auch in der
vorliegenden Arbejtin der auch eine solche Einteilung der Pidduunternommen
wurde (Tabelle § konnte dieser Aspekt eine Rolle gesdt haben: Die Suppe, die als
ganze Mahlzeit gesehen und normalerweise nicht alleine verzehrt wird, wies die grofite
Anzahl an signifikanten Unterschieden auf. Diese Erkenntnis kann auf jeden Fall in

nachstehende Untersuchungen mit einbezogen werden.

Tabelle6: Einteilung der ausgewéhlten Produkte

Produkt Produkttyp Verzehrsart
Joghurt Snack / Fruhsticksprodukt | Alleine
Marmelade FrUhstticksprodukt Alleine
Suppe Mittag-/Abendessen Gesellschaft
Schokolade Snack/ Zwischenmahlzeit | Alleine

Studien, welche die soziale Komponente beriicksichtigten und auch den Einfluss der
Umgebung und der Speisenzusammeénsg mit einbezogen [MEISELMAN, 2000;
KING, 2004] stellten signifikante Unterschiede zwischen den verscieed€estorten

fest und zeigten, dass in diesen Fallen die Umgebung eine grof3e Rolle spielte. So war
die Akzeptanz in einem Restaurant in beiden Studien héher als in der Studentenmensa
oder im Sensoriklabor. Obwohl sich auch in der vorliegenden Arbeitfikimymie
Unterschiede ergaben, konnten keine direkten Gemeinsamkeiten und Parallelen zur
vorliegenden Arbeit gefunden werden. Trotzdem kann man daraus schlie3en, dass die
Art und Weise wie die Prufpersonen die Situation einschatzen und empfinden ein grol3e
Rolle spelt: je mehr die Verkostung einer arrangierten Situation gleicht, und je mehr
die Priufpersonen (unabhéngig ob geschult oder nicht) die Untersuchung als Arbeit
ansehen, desto hoher die Konzentration und desto besser lassen sich Prufungen unter

nicht standardisierten Bedingungen durchftihren.
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Diese Tatsache wird auch von einer anderen Stud#RFLETHet al., 2005] bestéatigt,

bei der ungeschulte Personen in drei verschiedenen Testorten mehrere Kasesorten
verkosteten. Da keine signifikanten Unterschiedwischen den Testsituationen
gefunden wurden, vermuteten die Wissenschatftler, dass die Prufpersonen die Situation
als arrangiert empfanden und die Verkostung deshalb ernster nahmen und mit einer
hoéheren Konzentration arbeiteten.

Auch Kozlowska et al. [203] konnten keine signifikanten Unterschiede zwischen den
verschiedenen Testorten finden. Da es sich beim verwendeten Produkt um Apfelsaft
handelte, konnte hier die Theorie von Boutrolle et al. [2005; 2007], dass der Produkttyp
entscheidend ist, zum Traggekommen sein.

Kein relevanter Zusammenhang konnte mit der Studie von Posd MacFie [2008]
gefunden werden, da hier der Aspekt der Freilssi der Beurteilungeine
entscheidende Rolle spieltedieser aber in vorliegender Arbeith der kontrollierg
Bedingungen entscheidend waren, keine Rolle spielte.

4.6.2 Produktvergleich

Um eine klare Aussage dartber treffen zu kdnnen, ob eine Quantitative Deskriptive
Analyse auch unter nicht standardisierten Bedingungen durchgefuihrt werden kann,
missen die in der vorliegenden Arbeit getesteten Produkte miteinander verglichen
werden, um betehende Muster oder Parallelen erkennen zu kénnen. Das Ergebnis der
Evaluierung und der Vergleich zeigen, dass sich Gemeinsamkeiten zwischen den
Produkten hauptsachlich aefnzelneAttributgruppen beziehen. Zum Beispiel treten
unter den verwendeten Prdden statistisch signifikante Unterschiede am haufigsten in
der Gruppe der optischen Attribute auf. Bei den Geruchsattributen, den
Flavourattributen und den Textur/Mundgefuhlattributen konnten nur vereinzelt
signifikante Unterschiede festgestellt werdem. ldares Muster, das sich durch alle vier
Produkte zieht ist in den Gruppen der Grundgeschmacksattribute und der

Nachgeschmacksattribute zu erkennen. Denn in diesen Attributgruppen wurden bei
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keinem der vier Produkte signifikante Unterschiede zwischenEdgebnissen in den

zwei Testorten gefunden.

4.6.2.1 Aussehen

Signifikant unterschiedliche Ergebnisse im Labor und zu Hause galugis&ehlich in

der Gruppe der optischen AttributBaraus lasst sich schlieen, dass sich im Bereich
der Optik die meisterSchwierigkeiten bei der Durchfiihrung einer Quantitativen
Deskriptiven Analyse unter nichtasmdardisierten Bedingungen ebga. Vermutlich
waren die Lichtbedingungen im Labor und zu Hause zu unterschiedlich, um eine
konstante Beurteilung zu erreichen. Baders die Bewertung der Farbe der Produkte
schien Probleme zu bereiten. So konnten bezuglich der Farbe sowohl beim
Naturjoghurt, als auch bei der Kirbiscremesuppe signifikante Unterschiede zwischen
den Testorten gefunden werdekuch bei der Schokolade igte sich eine eindeutige
Tendenz (p=0,054) hin zu einem signifikanten Unterschied. Nur bei der
Marillenmarmelade konnten keine signifikanten Unterschiede, und auch keine Tendenz
dazu festgestellt werden, obwohl auch hier die Farbe in den Testsituationen
unterschiedlich bewertet wurdedie Differenzen waren aber sejering. Bezulglich der
anderen optischen Attribute sind die signifikanten Unterschiede wahrscheinlich eher
produktspezifischer Natur und wurden nicht durch die unterschiedlichen Lichtquellen
hervorgerufen. Beim Naturjoghurt wurde die hohere Molkenlassigkeit zu Hause
vermutlich durch die langere Lagerung verursacht. Die vermehrte Krautermenge der
Klrbiscremesuppe unter nicht standardisierten Bedingungen kann eventuell auf eine
Zutatenschwankung(mehr/weniger Krauter in den unterschiedlichen Packungen)
zurtckgefuhrt werden. Fur die im Labor signifikant hohere Bewertung des Attributs
AGl attheit der Siikeaddplalhekhna fiur Schever eieeErklarung
gefunden werden. Es wéare evesitusinnvoller gewesen dieses Attribut nicht in die
Liste mit aufzunehmen, da die sehr glatte Oberflache dieser Schokolade von ein paar
feinen Rillen durchzogen ist, und dies eikerrekte Beurteilungerschwerte, die
Pandisten sogar eher verwirrte.

Diesen Beobachtungen zufolge lasst sich eine eindeutige Aussage treffen: Die
Beurteilung der optischen Attribute worliegenderStudie war hauptsachlich aufgrund

der unterschiedlichen Lichtquellen problematisch. Aus diesem Grund sollte bei der
Durchfihrung eier Quantitativen Deskriptiven Analyse unter nicht standardisierten
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Bedingungen besonderes Augenmerk auf eintleglLichtquellen fir alle Pahsten

gelegt werden. Es ware die Vergleichbarkeit der Ergebnisse der optischen Attribute
zwischen standardisien und nicht standardisierten Bedingungen wesentlich besser,
wenn in beiden Testsituationen mit gleichen Lichtquellen gearbeitet werden wirde.
Eine Mdoglichkeit ware nur bei Tageslicht zu verkosten, oder spezielle Stehlampen zu

verwenden.

4.6.2.2 Geruch

Beim Gewch konnten zwar nur wenig signifikante Unterschiede gefunden werden,
dennoch lasst sich beim Wertevergleich zwischen den Testorten erkennen, dass auch die
Beurteilung der Geruchsattribute mit gewissen Schwierigkeiten verbunden war. So
wurden bei der Margénmarmelade fast alle Geruchsattribute zu Hause intensiver
bewertet als im Labor und beim Naturjoghwr genau das Gegenteil der Fall. Eine
Vermutung ware, dass Fremdgeriiche, die unter nicht standardisierten Bedingungen
haufiger auftreten kénnen (z.BKUchengertiche), den Geruchssinn der Raten so
getauscht haben, dass die zu untersuchenden Geriiche dadurch entweder verstarkt oder
weniger intensiv wahrgenommen wurden. Da aber die signifikanten Unterschiede nur
beim Schlagobersgeruch beim Naturjoghurtd beim mariligen Geruch bei der
Marmdade vorkamen, war die Beeinflussung durch Fremdgertiche wahrscheinlich so
gering, dass dieser Aspekt vernachigisar erscheint. Um aberdgliche Fremdgertiche

zu minimieren, sollten bei Prifungen aul3erhalb einesoB&labors gewisse Punkte

beachtet werden:

Keine stark riechenden Parfims oder Raumsprays verwenden
Keine stark riechenden Speisen in der Néahe und am Tag der Verkostung
zubereiten

1 Raum vor der Verkostung mit ausreichend Frischluft versorgen (Vorsicht vor

Geriichen von aul3en)

4.6.2.3 Flavour

Auch in derGruppe der Flavourattribute tem statistisch signifikante Unterschiede
zwischen den Ergebnissen nur vereinzelt auf. Die Resultate der Verkostung der
Marillenmarmelade zeigen alleine bezlglich des Fremdflavours esigmifikanten

Unterschied. Da dieses in beiden Testsituationen aber kaum wahrgenommen wurde
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(0,02 Punkte im Labor, 0,15 Punkte zu Hause), ist der Aggielizu vernachlassigen.

Bei der Kdurbiscremesuppe konnte ein signifikanter Unterschied bezuglich des

Zwiebelflavours festgestellt werden. Eine Erklarung dafir konnte nicht gefunden

werden, daher muss hier mit einem Zufall spekuliert werden. Lasst man diese beiden
Ausnahmen aufer Acht, zeigt sich, dass Flavourattribute in beiden Testsituationen
gleich objektiv bewertet werden kdnnen und, dass die Ergebmisskegut miteinander

vergleichbar sind.

4.6.2.4 Mundgefuhl/Textur

In der Gruppe der Mundgeflhl/Textukttribute konnte nur bei der Kirbiscremesuppe
ein signifikanter Unterschied gefunden werden. Die Dicke dep&wvurde zu Hause
signifikant hoher bewertet als im Labor, wobei dies sowohl bei der Bewertung mit dem
Loffel als auchim Mund der Fall war. Die Ursache konnte an etwas unterschiedlichen
Zubereitungen der Suppe liegen (z.B.: mehr oder weniger Wass@Rsdrodukt als
einziges vorbereitet werden musste, obwohl dies laut Anweisung auf dem Etikett

geschah.

4.6.2.5 Taste und Nachgeschmack

Sowohl die Basalqualitaten als auch die Nachgeschmacksattribute wurden bei allen vier
Produktenin beiden Testsituationen gleitiewertet. Daraus kann geschlossen werden,
dass diese Attribute in allen Testsituationen, unabhangig jeglicher auf3eren Einfllsse,

gleich gut beurteilt werden kdnnen.

4.6.2.6 Attributenanzahl

Auffallend ist, dass vermutlich auch ein Zusammenhang zwischen der Aderahu
beurteilenden Attribute und den signifikanten Unterschieden zwischen den Ergebnissen
besteht(Tabelle §, denn je mehr Attribute fir die QDA verwendet wurden, desto
haufigertraten signifikanten Unterschiede bei den Produkéeri. Um diesem Aspekt
entgegenzuwirken sollten unter nicht standardisierten Bedingungen eine begrenzte
Anzahl an Attribute eingesetzt werden. 2@5 Attribute waren in dieser Situation zu

empfehlen.
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Tabelle 7: Zusammenhang Attributenanzahl/ signifikante Unterschiede

Produkte Attribute Anzahl der signifikanten Unterschiede

Klrbiscremesuppe | 43

Marillenmarmelade | 26

5
Naturjoghurt 29 3
2
1

Schokoladepralinen | 23

4.6.3 Vorteile und Nachteile der unterschiedlichen Testorte

Ruckblickend ergaben sich nattrliblei der Durchfiihrung von sensorischen Analysen
Vor- und Nachteile, sowohlnier standardisierten (Tabellg, &ls auch unter nicht
standardsierten Bedingungen (Tabelle).9 Vorteile wie genau kontrollierbare
Bedingungenund keine Ablenkung durch Fremdeinflisse machen das Sensoriklabor
zum idealen Verkostungsort. Gleichzeitig bedegtetber eien hohen Kosterr und
Zeitaufwand, da neben den genormten R&umlichkeiten, auch das Personal zur
Verfiigung stehen muss. Der grof3eriéil von nicht standardisierten Bedingungen, ist,
dass der Verkostungsort und die Bedingungen flexibel gestaltbar sind, was in einem
Sensoriklabor nicht der Fall idileben der Kostenersparnis kbnnen aber uneinheitliche

Bedingungen und Fremdeinflissefzehlern in der Genauigkeit fihren.

Tabelle 8: Vorteile und Nachteile der standardisierten Bedingungen

Standardisierte Bedingungen
Vorteile Nachteile
Bedingungen ( Li cht , T e mp ¢ Wenig Flexibilitat
kontrollierbar
Gleiche Bedingungen fir alle Paistén Standardisierte Raume mussen zur Verflg
stehen
Keine Ablenkung durch Fremdeinflisse Kostenaufwand (R2um
Maskierung und Codierung der Produkte| Zeitaufwand (alle Panisten sollen zu
madglich gleichen Zeit im Labor sein)
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Tabelle 9: Vorteile und Nachteile der nicht standardisierten Bedingungen

Nicht standardisierte Bedingungen

Vorteile

Nachteile

Flexibler Verkostungsort

Keine einheitlichen und standardisiert

Bedingungen mdglich

Kostengunstig

Keine Maskierung mdglich

Zeitersparnis fur Patisten

nfl

nur schwer ausschalten

Fremdei .sse (Fre

Selbststandiges Arbeiten und Zeitmanagen

der Panellisten

Aufwand

(Verteilung und Einsammlung der Protokol

Logistischer ist relativ gro

Produktausgabe, é)
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5 Schlussbetrachtung

Im Rahmen der vorliegenden Arbeit wurden vier Produkte mittels einer sensorischen
Analyse sowohl in einem Sensoriklabor als auch zu Hause untersucht. Die verwendete
Methode, eine Quantitative Deskriptive Analyse, wird normalerweise, unter
Berucksichtigungder Literatur, nur in einem standardisierten Labor abgehalten. Da es
aber immer wieder Bestrebunggibt auch an anderen Testorten zu verkosten, besteht
momentan dadnliegen herauszufindemwieweit der Wunsch nachmehr Flexibilitat

bei einer analytisclreMethode realistisch ist. Aus diesem Grund wurde in vorliegender

Arbeit versucht folgende Fragen zu beantworten:

1 Inwieweit unterscheiden sich die Ergebnisse aus Prifungen unter
standardisierten Bedingungen von ErgebnissenPaiifingen, die unter nicht
standardisierten Bedingungen durchgefihrt wurd&itd die Unterschiede
signifikant?

1 Gibt es einen signifikanten Einfluss des Testortes auf die Methode und die
Ergebnisse?

1 Ist es moglich analytische Prufungen auch unter nicht standardisierten

Bedingungerdurchzufuhren?

Zwischen derkErgebnisse aus Prufungen untestandardisierten Bedingungen uden
Ergebnissen aus Prufungeatie unter nicht standardisierten Bedingungkmchgefuhrt
wurden, konnten einigeDifferenzen gefunden werdendie auf folgende Aspekte
begrenzt werdektnnen Attributgruppen, Ryduktgruppen und Attributanzahl.

Obwohl es bei einigen Attributen Differenzen zwischen der Beewwg im Labor und zu
Hause gapwaren diese in den meisten Féllesehr gering und auf Zufalligkeiten
zurtickzdihren Statistisch signifikante Unterschieddie bei den Deskriptren von
allen Produkten gefunden widen lassen siclplausibelerklaren. Werden die Produkte
parallel betrachtegieht mandass am haufigstdrei derGruppe der optischen Attribute
signifikante Differenzen auftraten.eBder Bewertung der Farli®nnten sogabei drei
von vier Produkten signifikante Unterschiede destellt werdenDie Schwierigkeit der

Farbbeurteilungin den deskriptiven Analysen ist auch vemer anderen Studie
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[BEEREN et al., 2008]bekanntund lasst sich wahrscheinlich auf unterschiedliche
Lichtquellen zurtckfuhren. Bei demeiterenAttributgruppen Gerucls-, Flavour und
Textur/Mundgefiihl- Attributen gab es nur vereinzelt signifikante Unterschiede, die
durch Bericksihtigung einiger Richtlinienisher vermieden werden kénneKeine
beziehungsweise sehr geringe Unterschiede korsuiehbei den Grundgeschmaeks
und den Nachgeschmacksattributen gefunden werden.

Die Theorie von Boutrolle et al. [2007], dass es von dexdlliktgruppen abhangt, ob es
einen Einfluss des Testortes auf die Methode gibt, lasst sich auch in der vorliegenden
Arbeit bestédtigen. So waren die signifikanten Unterschiede bei den Produkten, die
generell alleine verzehrt werden (Naturjoghurt, Marillermelade, Schokolade), weit
weniger als bei dem Produkt (Kirbiscremesuppe) das normalerweise in Gesellschaft

konsumiert wird.

Auch die Anzahl der zu beurteilenden Attribute scheint eine Rolle zu spiganehr
Attribute in ihrer Intensitat bewertet wena mussten, desto mehr signifikante

Unterschiedergaben siclhei denevaluierten Produkten

In Anbetracht der erhaltenen Ergebnisse lasst sich sagenpdestl der Testort

bedingt Einfluss auf die Methode und die Ergebnisse legtdurchaus maogliclst
analytische Prufungen unter nicht standardisierten Bedingungen durchzutihren
statistisch signifikante Unterschiede weitgehend zu minimieren, einen Vergleich
zwischen den Ergebnissen der beiden Testorten zu ermdéglichen und die Genauigkeit
einer Quarntativen Deskriptiven Analyse auch unter nicht standardisierten

Bedingungen zu gewébhrleisten sollten folgende Empfehlungen beachtet werden:

91 Durch denEinsatz gut geschulter Panelisteird eine optimale Voraussetzung
geschaffen auch an nicht standardisiei®rten zu verkosten

1 Eine beschrankte Anzahl der Attributzleichtert ane exakte Analyse des
Produktes. @ Erfahrung aus der vorliegenden Untersuchung zeigt, dass nicht
mehr als 25 Attribute bewertet werden il

1 Besonderes Augenmerk sollte auf Bieurteilung der optischen Attribute gelegt
werden.  Einheitliche Lichtquellen kdnnen diesen  Schwierigkeiten

entgegenwirken. So sollte entweder nur bei Tageslicht oder bei gleichen
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Lampen sowohl im Labor als auch zu Hauserkostet werden.
M Die verwendeten Produkte sollten einfach zu handhaben sein und keine

aufwendigevorbereitung oder Zubereitung bendétigen.

Obwohl aus der vorliegenden Arbeit hervorgeht, dass die Durchfiilhrung einer
Quantitativen Deskriptiven Analyse unter nicht standandesie Bedingungen bei
Berlcksichtigung einiger MaRnahmen auf jeden Fall moglich ist, besteht dennoch
weitererForschungsbedarDie zuklnftigenUntersuchungen zu diesem Theesollten
die Erkenntnisse bekraftigeand eine stetige Verbesseruhgi derDurchfthrung der

Analyseermdoglichen.
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6 Zusammenfassung

Sensorische Prufungen sind in der Lebensmittelindustrie nicht mehr wegzudenken. Fur
die Entwicklung neuer Produkte, zur Qualitatssicherung, fur die Marktforschung und in
vielen weiteren Bereichen spielenwsihl hedonische (mit Konsumenten), als auch
analytische Priafmethoden (mit geschulten Personen) eine groRe Rualke.
verschiedenen Grinden (zu hohe Kosten, Platzd Personalmangel) steigt das
Bedurfnis nach sensorischen Methoden, welche die Flexibilitid Einfachheit
hedonischer Prifungen mit der Genauigkeit und Vielseitigkeit analytischer Prifungen
kombinieren

Aus diesem Grund wurde in der vorliegenden Arbeit untersucht ob es maoglich ist, eine
analytische Methode, die normalerweise immer unter standardisierten Bedingungen
stattfindet, auch unter nicht standardisierten Bedingungen durchzufiieémnwar es
herawszufinden, ob die Ergebnisse zwischen den Testorten vergleichbar sind oder ob
diese signifikante Unterschiede aufweisen.

Es wurden vier 0&sterreichische Produkte (Naturjoghurt, Marillenmarmelade,
Kirbiscremesuppe und Schokoladepraljnernttels Quantitative Deskriptiver Analyse
(QDA) von zén geschulten Pahsten sowohl in einem Sensoriklabor (standardisierte
Bedingungen), als auch zu Hause (nicht standardisierte Bedingungen) getestet. Um eine
exakt gleiche Durchfihrung der sensorischen Prufungen in beibestorten
gewahrleisten zu kdnnen, wurden bei denkdgstungen immer die selben Phsten
eingesetzt, die Reihenfolge der Produkte wurde in beiden Testsituationen eingehalten
und um Schwankungen und Zubereitungsfehler weitgehend zu minimieren wurden
Produkte gleicher Charge verwenddie keine bzw. nicht aufwendige Zubereitung
benotigten Die Panakten bewerteten die Intensitat der Attribute folgender Kategorien:
Aussehen, Geruch, Flavour und Grundgeschmacksarten, Mundgefthl/Textur,
Nachgeschmack. iB Auswertung erfolgte mit Hilfe der dinputerprogramme Excel

und SPSS und dieesultatevurden in Form eines Spiderwebs graphisch dargestellt.

Die Ergebnisse der sensorischen Evaluierung unter standardisierten und nicht
standardisierten Bedingungen zeigtdass statistisch signifikante Unterschibdeden

Attributen (=Deskriptoren) alleevaluierten Produktgefunden werden konnten.nA



89

haufigstertraten dieseén der Gruppe €r optischerDeskriptorenauf. Bei den Geruchs
Flavour und Textur/Mundgefuhlatbuten konnten nur vereinzelt signifikante
Unterschiede festgestellt werden. Bezlglich der Grundgeschmacksarten und der
Nachgeschmacksattributevurden bei keinem der vier Produkte signifikante
Unterschiedewischen den Testortegefunden

In Anbetracht deerhaltenen Ergebnisse lasst sich sagen, dass es durchaus moglich ist
analytische Prufungen unter nicht standardisierten Bedingungen durchzufiihren

Den Ursachen fur die unterschiedliche Bewertung der Intensitdten der Deskriptoren
kann mit entsprechenddal3nahmen entgegengewirkt werden, wodwerte dhnliche
Genauigkeit der Ergebnisse unter standardisiertenBedingungen und nicht
standardisierten Bedingungen gewahrleistet werdann. Dabeisollten folgende

Empfehlungen bertcksichtigt werden:

Der Einsatzyut geschulter Pahisten
Das Verwenden gleicher Produkte olirzev. nicht aufwendigeZubereitung

Eine beschrankte Anzahl der Attribute

= =/ =4 =4

Das Einhalten der gleichen Lichtquellen im Labor und zu Hause
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7 Summary

It is a matterof fact thatthe importance of sensory analysis for the food industry has
increased in recent years. Hedonical (consumer tests) as well as analytical (tests with
trained panéists) methods play a major rolehen it comego the creationof new
products,the evaluatio of safety and quality of food or marketing researches. Due to
high costs, staff shortage or shortage ofcspa need for a sensory method combining
the flexibility and simplicity of hedonical analysis with precision and variety of
analytical methods hakeveloped.

Given that analytical methods are normally carried out in an sensory laboratory under
standardised conditions, the objective of the present study was to find out if it is also
possible to perform an analytical sensory method under- stendarcésed conditions

andif the resultsof the two different testing conditions are comghle or if there are

statistically significant differences between them.

Therefore a panel of 10 trained people tested the following four different Austrian
products:plain yoghurt, apricot jam, pumpkisoup and a chocolate praline. The method
used was a Quantitative Descriptivealysis performed in a sensory laboratory under
standardised conditions as well as at home under stendardised conditionsThe

main focuswas on following the same procedure in each testing conditions in order to
perform the tests equally in both settings dondguarantee that there is only one
difference between them: the place of action.

Each Pandist had toevaluatethe intensity of attributes of the following cateigar
appearance, odour, flavour and taste, texture and mouthfeel, aftertaste. The data analysis
was made with the comput@rograns Excel and SPSS, aride results were also

visualized in a spidexeb- chart

The results provided in this thesis showtatistically significant differences the
intensity of some descript® among each evaluated prodbetween standardised and

non - standardised conditions. Howey#rese differencesame upmost fregiently in

the group of the appearance attributes, whereas in the groups of the odour, flavour and

texture/mouthfeel attributes there were only sporadically significant differences. No
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significant differences between the two conditions were foutideigraips oftaste and
aftertaste attributes.

In summaryit can be said that is possible to perform analytical methods under non
standardised condition3.o guarantea similar accuracy of analytical methods under
standardised conditionshe following recanmendationsfor testing under non-
standardised conditiorshould be taken into consideration

The assignment of well trained palimh
The useof the same prtucts thatwon't need any prepation

A limited number of attributes

= =2 =4 =2

Same source of light ithe laboratory as well as at home
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9 Anhang

9.1 Protokolle
9.1.1 Protokoll i Naturjoghurt

OPTIK/AUSSEHEN

Homogenitat der Oberflache

Rau glatt

N O O A P
ettt rp

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Nicht stichfest sehr stichfest

Molkenlassigkeit

NI N I I I I IO AT OO I
ettt ettt

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Keine Flussigkeit an OF sehr viel Flussigkeit an OF
Farbe

Kreideweifd Gelbweild

GERUCH

Geruch allgemein

T NS O O O AN AN O I A
ettt ettt

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Nicht wahrnehmbar sehr intensiv
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Séauerlich

0 1 2

3

9 ]TO

Nicht wahrnehmbar

SuRlich

sehr intensiv

B
0 1 2
Nicht wahrnehmbar

Schlagobersgeruch

Nicht wahrnehmbar

Verpackungsgeruch

B
0 1 2
Nicht wahrnehmbar

Oxidationsgeruch

B
0 1 2
Nicht wahrnehmbar

FLAVOUR / TASTE

Flavour allgemein

sehr intensiv

B
0 1 2
Nicht wahrnehmbar

sehr intensiv
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Flavour nach fermentierten Milchprodukten

|
B

0 1 2

5

6

7

9 ]10

Nicht wahrnehmbar

Schlagobersflavour

sehr intensiv

0 1 2
Nicht wahrnehmbar

Flavour nach gekochter Milch

Nicht wahrnehmbar

Verpackungsflavour

B
0 1 2
Nicht wahrnehmbar

9 ]WO
sehr intensiv

Oxidationsflavour

B
0 1 2
Nicht wahrnehmbar

| |
9 ]WO
sehr intensiv

Sauer

0 1 2

9 ]10

Nicht wahrnehmbar

sehr intensiv

San

0 1 2

9 ]10

Nicht wahrnehmbar

sehr intensiv
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Salzig
I O Y B P
ettt rr

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Nicht wahrnehmbar sehr intensiv

Bitter

N Y O Y I A
et rrrrrrrrrrr
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Nicht wahrnehmbar sehr intensiv

TEXTUR/MUNDGEFUHL

Homogenitat (mit Loffel)

T I I NI RN O O O
B

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Nicht homogen sehr homogen

Homogenitat (im Mund)

I I A O N I A
et rererrrtrrr
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Nicht homogen sehr homogen

Glattheit (smoothness)

Rau glatt

Dicke (thickness), mit Loffel ‘

| | | | | | | | | |
I | [ [ [ [ I [ I [

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Dunnflissig dickflussig
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Dicke (thickness), im Mund

BEEEEEEEEER

0 1 2 3 4 5

9 ]10

Dunnflussig

Pelzig (mouthcoating)

ettt
o 1 2 3 4 5
Nicht pelzig

Adstringierend

Nicht adstringerend

NACHGESCHMACK

Nachgeschmack allgemein

sehr adstringierend

ettt
0 1 2 3 4 5
Nicht wahrnehmbar

Gesamtbeurteilung (overall quality)

b
9 ]TO
sehr intensiv

BEEEEEEEEER

0 1 2 3 4 5

o ——

00 ——

Niedrig

hoch



9.1.2 Protokoll i Marillenmarmelade

OPTIK/AUSSEHEN

‘ Farbe

Hellorange

GERUCH

w—

[
9 10
dunkelorange

Geruch allgemein

B
0 1 2
Nicht wahrnehmbar

w—

| |
9 ]10
sehr intensiv

Marillig

B
0 1 2
Nicht wahrnehmbar

| |
9 ]10
sehr intensiv

Fruchtig

0 1 2

9 ]TO

Nicht wahrnehmbar

sehr intensiv

Séauerlich

0 1 2

9 ]TO

Nicht wahrnehmbar

sehr intensiv

SuRlich

0 1 2

9 ]TO

Nicht wahrnehmbar

sehr intensiv
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erdig/muffig

0 1 2

Nicht wahrnehmbar

Fremdgeruch

| | | I | |
0 1 2
Nicht wahrnehmbar

FLAVOUR / TASTE

Flavour allgemein

sehr intensiv

0 1 2

Nicht wahrnehmbar

Marilliges Flavour

| | | I | |
0 1 2
Nicht wahrnehmbar

Fruchtiges Flavour

Nicht wahrnehmbar

Sauer

B
0 1 2
Nicht wahrnehmbar

sehr intensiv
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SR

0 1 2 3

9 ]TO

Nicht wahrnehmbar

Bitter

sehr intensiv

B
0 1 2
Nicht wahrnehmbar

w—

Griun Flavour

o
=
N
w—

Nicht wahrnehmbar

erdig/muffiges Flavour

B
0 1 2 3
Nicht wahrnehmbar

9 ]10
sehr intensiv

Fremdflavour

B
0 1 2 3
Nicht wahrnehmbar

TEXTUR / MUNDGEFUHL

Homogenitat (mit Loffel)

| |
9 ]10
sehr intensiv

|
B

0 1 2 3
Nicht homogen

9 10
sehr homogen
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Homogenitat (im Mund)

NI NI O O I AN AN O I A
ettt ettt

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Nicht homogen sehr homogen

Festigkeit (mit Loffel)

N P Y O N I A
ettt
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Nicht stichfest sehr stichfest

Anteil der Obststiickchen

N P Y N A I B
ettt
o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Keine sehr viele

Adstringierend

I O O Y I A B
ettt ettt
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Nicht adstringierend sehr adstringierend

NACHGESCHMACK

Nachgeschmack allgemein

Nicht wahrnehmbar sehr intensiv

Marillig

O S I O
ettt
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Nicht wahrnehmbar sehrintensiv
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‘ Fruchtig

 —

0 1 2 3 4 5 6 8 9 10
Nicht wahrnehmbar sehr intensiv
Gesamtbeurteilung (overall quality)

I T AN T T A I S BT

ettt rrrr et

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Niedrig hoch
9.1.3 Protokoll i Kirbiscremesuppe
OPTIK/AUSSEHEN
Farbe allgemein

VIR I IO I NI I A A A A

et rerr ettt

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Hell dunkel
Homogenitat der Oberflache

I T NN T AN I A I AR B

ettt rrrr ettt

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Rau glatt
Anzahl der Fettaugen an der OF

VIR I IO I NI I A A A A

et rerr ettt

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Keine sehr viele




108

Fettfilm

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 HO

Kein Fettfilm sehr intensiver Fettfilm

Glanz der Oberflache

NI IS NSO NI NI O IR AN B A
ettt

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 HO

Matt glanzend

Transparenz

NI NS NI NI NI O IR AN B A
Pttt

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 HO

Nicht transparent sehr transparent

Menge der Krauter

NI IS NSO NI NI O IR AN B A
ettt

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 HO

Keine sehr viele

Grof3e der Krauter

NI NS NI NI NI O IR AN B A
Pttt

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 HO

Klein sehr groR3

Farbe der Krauter

NI IS NSO NI NI O IR AN B A
ettt

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 HO

Hellgrin dunkelgriin
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GERUCH

Geruch allgemein

NI I I IO O O AN AN I A
B R

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Nicht wahrnehmbar sehr intensiv

Kirbisgeruch

NI I NI IO O O AN A I A
ettt rrrrr et

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Nicht wahrnehmbar sehr intensiv

Suppengemiisegeruch

NI I I IO O O AN AN I A
B R

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Nicht wahrnehmbar sehr intensiv

Milchgeruch

Nicht wahrnehmbar sehr intensiv

Starkegeruch

Nicht wahrnehmbar sehr intensiv

Hefegeruch

NI I NI IO O O AN A I A
ettt rrrrr et

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Nicht wahrnehmbar sehr intensiv
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Fremdgeruch

Nicht wahrnehmbar

FLAVOUR / TASTE

Flavour allgemein

|I
9 HO

sehr intensiv

0 1 2 3

9 HO

Nicht wahrnehmbar

sehr intensiv

Kirbisflavour

0 1 2 3

Nicht wahrnehmbar

Suppengemiseflavour

|I
9 ]WO

sehr intensiv

0 1 2 3

9 HO

Nicht wahrnehmbar

sehr intensiv

Zwiebelflavour

0 1 2 3

Nicht wahrnehmbar

Knoblauchflavour

|I
9 ]WO

sehr intensiv

0 1 2 3

9 HO

Nicht wahrnehmbar

sehr intensiv
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Milch -/Obersflavour

0 1 2

Nicht wahrnehmbar

Starkeflavour

0 1 2

Nicht wahrnehmbar

Krauterflavour

0 1 2

Nicht wahrnehmbar

Dillflavour

Nicht wahrnehmbar

Gewdrzflavour

0 1 2

Nicht wahrnehmbar

Hefeflavour

0 1 2

Nicht wahrnehmbar

sehr intensiv
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Fremdflavour

0 1 2

Nicht wahrnehmbar

|I
9 HO

sehr intensiv

Salzig

9 HO

Nicht wahrnehmbar

Sauer

sehr intensiv

Nicht wahrnehmbar

|I
9 HO

sehr intensiv

Bitter

9 HO

Sanr

sehr intensiv

Nicht wahrnehmbar

|I
9 HO

sehr intensiv

Umami

9 HO

Nicht wahrnehmbar

sehr intensiv




TEXTUR / MUNDGEFUHL
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Homogenitat (mit Loffel)

R

0 1 2 3

~—t

Nicht homogen

Homogenitat (im Mund)

sehr homogen

B

0 1 2 3

~—t

9 10

Nicht homogen

sehr homogen

Glattheit (smoothness)

R

0 1 2 3

N —t

Rau

Dicke (thickness), mit Loffel

Dunnflussig

Dicke (thickness), im Mund

|IIII|
SEREREEE

0 1 2 3 4

Dunnflissig

Fettfilm/Fettig

e

8

9 10
glatt
L
|
9 10
dickflussig
L
|
9 10
dickflissig
L
|
9 10

Kein Fettfilm

sehr intensiver Fettfilm
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Pelzig (mouthcoating)

ottt

0 1 2 3 4 5
Nicht pelzig

NACHGESCHMACK

Nachgeschmack allgemein

Pttt

0 1 2 3 4 5

9 ]WO
sehr pelzig
]
|
9 HO

Nicht wahrnehmbar

sehr intensiv

Kirbisnachgeschmack

B

0 1 2 3 4 5

Nicht wahrnehmbar

Gesamtbeurteilung (overall quality)

|I
9 ]WO

sehrintensiv

0 1 2 3 4 5
Niedrig

|
[

o ——

hoch



9.1.4 Protokoll T Schokoladgralinen

OPTIK/AUSSEHEN

115

Glattheit der Oberflache

|I|I|I|I

Farbe
Ly
0 1

Hellbraun
Ly
0 1

~—t

Nicht glatt (rau)

GERUCH

Geruch allgemein

R

0 1

9 10
sehr glatt
L
|
9 10

Nicht wahrnehmbar

Milchschokoladengeruch

R

0 1

~—t

Nicht wahrnehmbar

Kakaogeruch

R

0 1

Nicht wahrnehmbar

Milchpulvergeruch

R

0 1

Nicht wahrnehmbar

sehr intensiv
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FLAVOUR / TASTE

Flavour allgemein

0 1 2 3

9 ]TO

Nicht wahrnehmbar

Milchschokoladenflavour

sehr intensiv

0 1 2 3

9 ]TO

Nicht wahrnehmbar

Kakaoflavour

sehr intensiv

0 1 2 3

9 ]TO

Nicht wahrnehmbar

Flavour nach Milchpulver

sehr intensiv

B
0 1 2 3
Nicht wahrnehmbar

SuR

B
0 1 2 3
Nicht wahrnehmbar

Bitter

Nicht wahrnehmbar

9 ]10
sehr intensiv



MUNDGEFUHL / TEXTUR
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Harte

Nicht hart

Glattheit (smoothness)

B

0 1 2 3 4

Nicht glatt

Pelzig (mouthcoating)

B

0 1 2 3 4

Nicht pelzig

Homogenitat

Nicht homogen

Adstringierend

9 10
sehr hart

L

|

9 10
sehr glatt

L

|

9 10
sehr pelzig

L

|

9 10

tE
0 1 2
Nicht adstringierend

w—t
F=N

NACHGESCHMACK

Nachgeschmack allgemein

sehr adstringierend

B
0 1 2 3 4
Nicht wahrnehmbar

sehr intensiv
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Schokoladen Nachgeschmack

0 1 2 3 4

5

| I

9 ]TO

Nicht wahrnehmbar

Kakao Nachgeschmack

sehr intensiv

ettt
0 1 2 3 4
Nicht wahrnehmbar

SuRer Nachgeschmack

9 ]WO
sehr intensiv

ettt
0 1 2 3 4
Nicht wahrnehmbar

Bitterer Nachgeschmack

T
9 ]WO
sehr intensiv

ettt
0 1 2 3 4
Nicht wahrnehmbar

Gesamteindruck

9 ]TO
sehr intensiv

B
o 1 2 3 4
Niedrig
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9.2 Ergebnisse der QDA der evaluierten Produkte

9.2.1 Naturjoghurt

Tabelle 10: Ergebnisse der QDA von Naturjoghurt (Mw + sd)

ATTRIBUTE LABOR ZU HAUSE SIGNIFIKANZEN
Mw sd Mw sd (p-Wert)

OPT: Homogenitat OF 3,87 1,94 5,01 1,62 0,051
OPT: Festigkeit 8,57| 1,00 8,68 0,95 0,722
OPT: Molkenlassigkeit 242 1,09 3,35 1,35 0,022*
OPT: Farbe 3,35] 1,90 5,15 1,43 0,002*
GER: allgemein 6,71| 1,29 5,89 1,90 0,121
GER: sauerlich 6,61 1,29 5,61 1,84 0,054
GER: siRlich 3,15| 1,51 2,91 1,03 0,561
GER: Schlagobers 2,63| 1,15 3,93 1,59 0,005*
GER: Verpackung 0,43| 0,55 0,54 0,53 0,503
GER: Oxidation 0,35| 0,53 0,30 0,45 0,775
FL: allgemein 6,73| 1,60 6,55 1,43 0,702
FL: ferm. Milchprodukte 518| 2,20 5,47 2,63 0,712
FL: Schlagobers 3, 71| 2,21 4,88 2,18 0,099
FL: gekochte Milch 1,37 1,28 2,15 2,51 0,226
FL: Verpackung 0,36| 0,41 0,22 0,23 0,193
FL: Oxidation 0,49| 0,69 0,39 0,47 0,611
T: sauer 581| 2,10 5,69 1,60 0,84
T: sl 2,36 1,33 2,62 1,01 0,491
T: salzig 1,45 1,32 1,40 1,34 0,916
T: bitter 1,00| 0,76 0,68 0,82 0,2
TX: Homogenitat (Loffel) 482] 2,31 506| 2,31 0,739
MG: Homogenitat 480| 2,67 5,15 2,07 0,646
MG: Glattheit 589| 2,46 6,57 2,22 0,365
TX: Dicke (Loffel) 8,58 1,26 8,90 1,03 0,383
MG: Dicke 747 2,12 7,88 1,29 0,466
MG: pelzig 6,44| 2,25 5,97 1,94 0,484
MG: adstringierend 414| 2,724 3,59 2,10 0,429
NGES: allgemein 6,11| 1,58 5,94 1,54 0,725
Gesamteindruck 6,94| 1,52 6,91 1,61 0,952

Mw = Mittelwert, Sd = Standardabweichung, Labor = standardisierte Bedingungen, zu Hause = nicht

standardisierte Bedingungeh= signifikant
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Tabelle 11: Ergebnisseder QDA von Naturjoghurt durchgefuhrt unter standardisierten
Bedingungen (S1 + S2)

ATTRIBUTE LABOR
Sl sd (S1) |S2 sd (S2)
OPT: Homogenitat OF 3,28 1,84 4,45 1,95
OPT: Festigkeit 8,73 0,80 8,40 1,18
OPT: Molkenlassigkeit 2,86 0,77 1,98 1,21
OPT: Farbe 3,48 2,07 3,22 1,82
GER: allgemein 6,76 1,28 6,65 1,37
GER: séuerlich 6,47 0,86 6,74 1,66
GER: suBlich 3,52 1,70 2,78 1,27
GER: Schlagobers 2,23 1,05 3,03 1,16
GER: Verpackung 0,37 0,59 0,48 0,53
GER: Oxidation 0,42 0,58 0,27 0,50
FL: allgemein 6,85 1,80 6,61 1,45
FL: ferm. Milchprodukte 5,56 2,40 4,80 2,03
FL: Schlagobers 3,89 2,46 3,52 2,06
FL: gekochte Milch 1,16 1,22 1,58 1,37
FL: Verpackung 0,42 0,44 0,29 0,38
FL: Oxidation 0,48 0,66 0,49 0,74
T: sauer 6,01 2,02 5,60 2,27
T: sui 2,61 1,47 2,11 1,20
T: salzig 1,36 1,07 1,53 1,59
T: bitter 0,85 0,75 1,15 0,78
Homogenitat (Loffel) 5,02 2,37 4,61 2,36
MG: Homogenitat 4,98 2,87 4,62 2,60
MG: Glattheit 5,79 2,51 5,98 2,53
Dicke (Loffel) 8,67 1,34 8,48 1,23
MG: Dicke 7,76 2,21 7,18 2,11
MG: pelzig 6,64 2,10 6,23 2,48
MG: adstringierend 4,25 2,22 4,03 2,38
NGES: allgemein 5,95 1,74 6,27 1,48
Gesamteindruck 6,84 1,42 7,04 1,67

S1 = Session 1, S2 = Session 2, sd = Standardabweichung
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Tabelle 12: Ergebnisse der QDA von Naturjoghurt durchgefiihrt unter nicht standardisierten
Bedingungen (S1 + S2)

ATTRIBUTE ZU HAUSE
S1 sd (S1) S2 sd (S2)
OPT: Homogenitat OF 5,00 1,61 5,01 1,72
OPT: Festigkeit 8,84 0,76 8,51 1,12
OPT: Molkenldssigkeit 3,50 1,68 3,19 1,00
OPT: Farbe 5,18 1,37 5,11 1,56
GER: allgemein 5,53 1,89 6,25 1,93
GER: sauerlich 5,58 2,00 5,63 1,77
GER: suRlich 2,89 1,11 2,93 0,99
GER: Schlagobers 3,63 1,72 4,22 1,47
GER: Verpackung 0,59 0,56 0,49 0,51
GER: Oxidation 0,24 0,38 0,36 0,52
FL: allgemein 6,44 1,30 6,65 1,62
FL: ferm. Milchprodukte 5,51 2,67 5,42 2,74
FL: Schlagobers 4,71 2,48 5,05 1,95
FL: gekochte Milch 2,26 2,67 2,04 2,48
FL: Verpackung 0,22 0,21 0,21 0,26
FL: Oxidation 0,44 0,54 0,34 0,39
T: sauer 5,13 1,49 6,24 1,58
T: stk 2,47 1,07 2,77 0,98
T: salzig 1,25 1,28 1,55 1,46
T: bitter 0,52 0,73 0,83 0,91
Homogenitat (Loffel) 5,02 2,52 5,10 2,21
MG: Homogenitat 5,16 2,01 5,14 2,24
MG: Glattheit 6,87 2,04 6,26 2,46
Dicke (Loffel) 9,04 0,97 8,75 1,11
MG: Dicke 8,14 1,20 7,62 1,38
MG: pelzig 6,20 2,25 5,73 1,67
MG: adstringierend 3,44 2,15 3,74 2,16
NGES: allgemein 5,78 1,51 6,09 1,64
Gesamteindruck 6,85 1,79 6,97 1,51

S1 = Session 1, S2 = Sessirsd = Standardabweichung
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9.2.1.1 Normalverteilung

Beispiel fur den Test auf Normalverteilung anhand der Daten der Verkostung des
Naturjoghurts im Labor (bei allen anderen Produkten wurde die gleiche
Vorgehensweise angewandt).

Tabelle 13: Ergebnisse Test auf Normalverteilung (Naturjoghurt, Labor)

Kolmogorov-Smirnov(a) Shapiro-Wilk

Statistik df Signifikanz Statistik df Signifikanz
OPT: Homogenitat OF ,102 20 ,200(%) ,965 20 ,642
OPT: Festigkeit ,165 20 ,160 ,925 20 125
OPT: Molkenlassigkeit ,153 20 ,200(%) ,899 20 ,040
OPT: Farbe ,202 20 ,031 878 20 ,016
GER: allgemein ,230 20 ,007 ,879 20 017
GER: sauerlich ,193 20 ,049 ,923 20 112
GER: suRlich ,140 20 ,200(%) ,975 20 ,850
GER: Schlagobers ,145 20 ,200(*) ,916 20 ,084
GER: Verpackung 273 20 ,000 778 20 ,000
GER: Oxidation ,291 20 ,000 ,708 20 ,000
FL: allgemein ,108 20 ,200(%) ,960 20 ,548
FL: ferm. Milchprodukte 117 20 ,200(*) ,967 20 ,682
FL: Schlagobers ,139 20 ,200(%) 931 20 161
FL: gekochte Milch ,208 20 ,023 ,888 20 ,025
FL: Verpackung 257 20 ,001 782 20 ,000
FL: Oxidation ,263 20 ,001 737 20 ,000
T: sauer ,157 20 ,200(%) 915 20 ,078
T: st ,096 20 ,200(%) ,960 20 536
T: salzig ,182 20 ,082 ,891 20 ,029
T: bitter ,156 20 ,200(%) ,887 20 ,023
Homogenitat (Loffel) 171 20 127 ,946 20 ,315
MG: Homogenitat ,200 20 ,035 876 20 ,015
MG: Glattheit 179 20 ,095 ,890 20 ,027
Dicke (Loffel) ,233 20 ,006 ,885 20 ,021
MG: Dicke ,152 20 ,200(*) 916 20 ,083
MG: pelzig ,138 20 ,200(%) ,940 20 ,236
MG: adstringierend ,163 20 172 ,946 20 ,316
NGES: allgemein ,164 20 ,166 ,885 20 ,022

* Dies ist eine untere Grenze der echten Signifikanz.
a Signifikanzkorrektur nach Lilliefors
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Q-Q-Diagramm von GER: Verpackung

2,07

1,5

1,07

0,5

0,0

Erwarteter Normalwert

-0,57

-1,0—

T T T T T
0.0 0.5 1.0 1,5 2,0

Beobachteter Wert

Abbildung 7: Q-Q-Diagramm des Attributes Verpackungsgeruch (Naturjoghurt)
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Tabelle 14: Ergebnisse TTest (Naturjoghurt)

Test bei
unabhé&ngigen
Stichproben

Levene-Test der
Varianzgleichheit

T-Test fur die Mittelwertgleichheit

Sig. (2- Mittlere Standardfehler der 95% Konfidenzintervall
F Signifikanz T df seitig) Differenz Differenz der Differenz
Untere Obere Untere Obere Untere Obere Untere Obere Untere
OPT: Homogenhtat OF  Varianzen 782 382 | -2,018 38| 051  -1,14000 56498 | -2,28373 00373
sind gleich
Varianzen
sind nicht -2,018 36,811 ,051 -1,14000 ,56498 -2,28495 ,00495
gleich
OPT: Festigkeit Varianzen 004 048 | -358 38 722 -,11000 30721 | -73191 51101
sind gleich
Varianzen
sind nicht -,358 37,897 722 -,11000 ,30721 -, 73196 ,51196
gleich
OPT: Molkenlassigkeit  Varianzen 337 565 | -2,381 38 022 -,92500 38852 | -1,71153 |  -,13847
sind gleich
Varianzen
sind nicht -2,381 36,309 ,023 -,92500 ,38852 -1,71273 -,13727
gleich
OPT: Farbe Varianzen ,380 541 -3,379 38 ,002 -1,79500 ,53123 -2,87043 -, 71957




GER: allgemein

GER: sauerlich

GER: siBlich

GER: Schlagobers

GER: Verpackung

sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen
sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen
sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen
sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen
sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen

4,065

3,418

1,905

2,298

,005

,051

,072

176

,138

,945

-3,379

1,587

1,587

1,991

1,991

,587

,587

-2,955

-2,955

-,676

35,266

38

33,533

38

34,144

38

33,474

38

34,671

38

,002

121

,122

,054

,055

,561

,561

,005

,006

,503

-1,79500

,81500

,81500

1,00000

1,00000

,24000

,24000

-1,29500

-1,29500

-,11500

,53123

,51347

,51347

,50231

,50231

,40881

,40881

,43824

43824

,17018

-2,87317

-,22447

-,22903

-,01687

-,02065

-,58759

-,59128

-2,18216

-2,18497

-,45952

125

-,71683

1,85447

1,85903

2,01687

2,02065

1,06759

1,07128

-,40784

-,40503

,22952
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GER: Oxidation

FL: allgemein

FL: ferm. Milchprodukte

FL: Schlagobers

FL: gekochte Milch

sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen
sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen
sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen
sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen
sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen

,361

,190

1,716

,000

15,758

,551

,665

,198

,989

,000

-,676

,288

,288

,386

,386

-371

-371

-1,692

-1,692

-1,239

37,919

38

36,967

38

37,581

38

36,853

38

37,990

38

,503

775

775

,702

,702

712

712

,099

,099

,223

-,11500

,04500

,04500

,18500

,18500

-,28500

-,28500

-1,17500

-1,17500

-, 78000

,17018

,15618

,15618

47972

47972

, 16732

, 76732

,69457

,69457

,62956

-,45954

-,27118

-,27147

-,78615

-,78651

-1,83836

-1,83995

-2,58108

-2,58109

-2,05448

,22954

,36118

,36147

1,15615

1,15651

1,26836

1,26995

,23108

,23109

49448




FL: Verpackung

FL: Oxidation

T: sauer

T: st

T: salzig

sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen
sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen
sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen
sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen
sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen

11,969

2,439

979

,581

,133

,001

127

,329

451

717

-1,239

1,332

1,332

,513

,513

,203

,203

-,696

-,696

,107

28,223

38

29,897

38

33,455

38

35,519

38

35,385

38

,226

,191

,193

,611

,611

,840

,840

491

491

,916

-,78000

,14000

,14000

,09500

,09500

,12000

,12000

-,26000

-,26000

,04500

,62956

,10507

,10507

,18527

,18527

,59102

,59102

,37381

,37381

42174

-2,06914

-,07270

-,07461

-,28006

-,28174

-1,07645

-1,07921

-1,01675

-1,01859

-,80877

127

,50914

,35270

,35461

,47006

A7174

1,31645

1,31921

49675

,49859

,89877
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T: bitter

Homogenitat (Loffel)

MG: Homogenitat

MG: Glattheit

Dicke (Loffel)

sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen
sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen
sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen
sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen
sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen

574

,020

2,787

,584

, 735

,453

,888

,103

,450

,397

,107

1,304

1,304

-,336

-,336

-,463

-,463

-,918

-,918

-,883

37,989

38

37,805

38

38,000

38

35,820

38

37,629

38

,916

,200

,200

,739

,739

,646

,646

,365

,365

,383

,04500

,32500

,32500

-,24500

-,24500

-,35000

-,35000

-,68000

-,68000

-,32000

42174

,24930

,24930

, 72995

, 72995

, 75549

, 75549

, 74100

, 74100

,36255

-,80878

-,17968

-,17977

-1,72270

-1,72270

-1,87941

-1,88247

-2,18008

-2,18056

-1,05394

,89878

,82968

,82977

1,23270

1,23270

1,17941

1,18247

,82008

,82056

41394




MG: Dicke

MG: pelzig

MG: adstringierend

NGES: allgemein

Gesamteindruck

sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen
sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen
sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen
sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen
sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

Varianzen

8,023

1,578

,367

,319

,020

,007

,217

,548

576

,889

-,883

-,738

-,738

, 707

, 707

,800

,800

,355

,355

,061

36,556

38

31,292

38

37,215

38

37,845

38

37,979

38

,383

,465

,466

484

484

,429

429

725

, 725

,952

-,32000

-,41000

-,41000

,47000

,47000

,55000

,55000

,17500

,17500

,03000

,36255

,55539

,55539

,66473

,66473

,68723

,68723

,49312

,49312

/49446

-1,05489

-1,53433

-1,54230

-,87568

-,87662

-,84122

-,84140

-,82327

-,82329

-,97098

129

,41489

, 71433

, 72230

1,81568

1,81662

1,94122

1,94140

1,17327

1,17329

1,03098
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sind gleich

Varianzen
sind nicht
gleich

,061

37,860

,952

,03000

49446

-,97110

1,03110




9.2.2 Marillenmarmelade

Tabelle 15: Ergebnisse der QDA von Marillenmarmelade (Mw + sd)

131

ATTRIBUTE LABOR ZU HAUSE SIGNIFIKANZEN
Mw sd Mw sd p-Wert
OPT: Farbe 6,16 | 1,17 6,79 1,39 0,13
GER: Geruch allgemein 6,70 1,00 7,32 1,07 0,064
GER: marillig 7,31 0,99 8,08 1,27 0,038*
GER: fruchtig 577 2,06 4,96 2,37 0,258
GER: sauerlich 3,84 1,35 4,60 1,75 0,131
GER: siRlich 509| 1,89 5,75 1,58 0238
GER: erdig/muffig 0,62| 0,94 0,54| 0,67 0,758
GER: fremd 0,17| 0,22 0,07 0,14 0,081
FL: allgemein 7.73| 1,44 8,45 1,17 0,093
FL: marillig 8,05| 1,31 8,33 0,98 0,441
FL: fruchtig 556| 2,56 4,95 2,62 0,46
T: sauer 3,18| 2,20 3,97 2,04 0,246
T: sl 757 1,71 7,53 1,67 0,948
T: bitter 0,53| 0,79 0,46 0,51 0,722
FL: grin 0,21| 0,42 0,30 0,40 0,495
FL: erdig/muffig 0,22| 0,32 0,17 0,27 0,634
FL: fremd 0,02| 0,06 0,15 0,27 0,048*
TX: Homogenitat (Loffel) 594| 2,90 575| 2,24 0,813
MG: Homogenitat 510| 3,35 5,21 2,46 0,902
TX: Festigkeit (Loffel) 8,16| 1,43 755 2,29 0,315
MG: Anteil der Obststiickchen 6,07| 2,01 6,33 2,18 0,697
MG: adstringierend 3,52| 2,39 4,28 2,16 0,297
NGES: allgemein 6,36| 1,58 6,99 1,54 0,213
NGES: marilig 6,58| 1,73 7,06 1,83 0,405
NGES: fruchtig 4,14 2,21 3,67 2,04 0,494
Gesamtbeurteilung 8,31| 0,95 8,35 0,94 0,894

Mw = Mittelwert, sd = Standardabweichung, Labor

standardisierte Bedingungeh= signifikant

= standardisierte Bedingungen, zu Hause

= nicht
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Tabelle 16: Ergebnisse der QDA von Marillenmarmelade durchgefihrt unter standardisierten
Bedingungen (S1 + S2)

ATTRIBUTE LABOR
S1 sd (S1) |S2 sd (S2)
OPT: Farbe 6,14 1,33 6,18 1,06
GER: Geruch allgemein 6,52 1,03 6,87 0,98
GER: marillig 7,13 0,98 7,48 1,03
GER: fruchtig 6,44 1,39 5,09 2,45
GER: séduerlich 3,87 1,26 3,80 151
GER: suBlich 4,96 1,97 5,21 1,90
GER: erdig/muffig 0,74 0,99 0,49 0,92
GER: fremd 0,17 0,23 0,17 0,23
FL: allgemein 7,75 1,75 7,71 1,15
FL: marillig 7,98 1,36 8,11 1,33
FL: fruchtig 5,92 2,45 5,19 2,74
T: sauer 3,10 2,52 3,26 1,97
T:sURB 7,63 1,75 7,50 1,76
T: bitter 0,57 0,88 0,49 0,72
FL: grin 0,21 0,50 0,20 0,36
FL: erdig/muffig 0,20 0,34 0,23 0,32
FL: fremd 0,02 0,06 0,02 0,06
Homogenitat (Loffel) 5,87 2,95 6,01 3,01
MG: Homogenitét 4,73 3,50 5,46 3,33
Festigkeit (Loffel) 8,10 1,62 8,22 1,31
MG: Anteil der Obststiickchen 6,12 2,07 6,02 2,05
MG: adstringierend 3,44 2,42 3,60 2,48
NGES: allgemein 6,30 1,66 6,42 1,59
NGES: marilig 6,45 1,93 6,71 1,61
NGES: fruchtig 4,23 2,37 4,04 2,17
Gesamtbeurteilung 8,28 0,85 8,34 1,08

S1 = Session 1, S2 = Session 2, sd = Standardabweichung



Tabelle 17: Ergebnisse der QDA vonMarillenmarmelade durchgefiihrt unter nicht

standardisierten Bedingungen (S1 + S2)

ATTRIBUTE ZU HAUSE
S1 sd (S1) S2 sd (S2)
OPT: Farbe 6,65 1,48 6,93 1,37
GER: Geruch allgemein 7,21 0,94 7,43 1,23
GER: marillig 8,05 1,20 8,11 1,41
GER: fruchtig 5,01 2,44 4,91 2,42
GER: sauerlich 4,62 1,68 4,58 1,92
GER: sulich 5,66 1,69 5,83 1,56
GER: erdig/muffig 0,40 0,44 0,67 0,84
GER: fremd 0,06 0,13 0,07 0,16
FL: allgemein 8,38 1,31 8,51 1,08
FL: marillig 8,34 1,02 8,32 1,00
FL: fruchtig 4,97 2,57 4,92 2,80
T: sauer 3,72 2,06 4,22 2,09
T: suR 7,48 1,79 7,58 1,64
T: bitter 0,50 0,49 0,41 0,55
FL: grin 0,36 0,48 0,23 0,31
FL: erdig/muffig 0,08 0,16 0,26 0,33
FL: fremd 0,15 0,32 0,15 0,22
Homogenitat (Loffel) 5,92 2,23 5,57 2,35
MG: Homogenitét 512 2,34 5,30 2,70
Festigkeit (Loffel) 7,39 2,59 7,70 2,08
MG: Anteil der Obststiickchen 6,33 2,43 6,33 2,02
MG: adstringierend 4,25 2,38 4,31 2,03
NGES: allgemein 6,88 1,66 7,09 1,49
NGES: marilig 6,93 1,89 7,18 1,86
NGES: fruchtig 3,78 1,97 3,56 2,21
Gesamtbeurteilung 8,32 1,00 8,38 0,93

S1 = Session 1, S2 = Session 2, sd = Standardabweichung
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Tabelle 18: Ergebnisse FTest (Marillenmarmelade)

Levene-Test der
Varianzgleichheit

T-Test fur die Mittelwertgleichheit

95%
Konfidenzintervall der
Differenz
Mittlere Standardfehler
F Signifikanz T df Sig. (2-seitig) | Differenz | der Differenz Obere Untere

OPT: Farbe ;’lae:';”ze” sind 122 729 | -1,547 38 130 | -,63000 40713 | -1,45419 | 19419

;/lae:'cahnze” sind nicht 1,547 | 36,913 130 |  -,63000 40713 | -1,45498 | 19498

GER: Geruch Varianzen sind 256 616 |  -1,909 38 064 |  -62500 32736 | -1,28770 | 03770
allgemein gleich

;J’g';”ze“ sind nicht 1,909 | 37,786 064 | -62500 32736 | -1,28782 | 03782

GER: marillig gf:';”ze” sind 1,362 251 -2,147 38 038 | -77500 36093 | -1,50566 | -,04434

;/lae:';”ze” sind nicht 2,147 | 35877 039 | -77500 36093 | -1,50708 |  -,04292

GER: fruchtig ;llzri';nze” sind 1,764 192 1,147 38 258 | 80500 70153 | -,61517 | 2,22517

Varianzen sind nicht 1,147 | 37,297 258 | 80500 70153 | -61605 | 2,22605




GER: sauerlich

GER: siBlich

GER: erdig/muffig

GER: fremd

FL: allgemein

FL: marillig

gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

2,881

1,826

1,023

15,120

1,277

2,707

,098

,185

,318

,000

,266

,108

-1,545

-1,545

-1,198

-1,198

,310

,310

1,790

1,790

-1,722

-1,722

-779

38

35,708

38

36,894

38

34,246

38

32,524

38

36,440

38

,131

,131

,238

,239

,758

,758

,081

,083

,093

,093

441

-, 76500

-, 76500

-,66000

-,66000

,08000

,08000

,10500

,10500

-, 71500

-, 71500

-,28500

,49504

,49504

,55106

,55106

,25778

,25778

,05866

,05866

,41515

,41515

,36589

-1,76716

-1,76928

-1,77557

-1,77667

-,44185

-,44373

-,01375

-,01441

-1,55542

-1,55660

-1,02570
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,23716

,23928

,45557

45667

,60185

,60373

,22375

,22441

,12542

,12660

,45570
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FL: fruchtig

T: sauer

T: st

T: bitter

FL: grin

FL: erdig/muffig

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

1,028

,024

,295

1,471

,493

,465

,317

,878

,590

,233

487

,500

- 779

, 746

, 746

-1,177

-1,177

,065

,065

,358

,358

-,689

-,689

479

35,243

38

37,979

38

37,763

38

37,981

38

32,656

38

37,870

38

441

,460

,460

,246

,246

,948

,948

122

, 723

,495

,495

,634

-,28500

,61000

,61000

-, 79000

-, 79000

,03500

,03500

,07500

,07500

-,09000

-,09000

,04500

,36589

,81779

,81779

,67104

,67104

,53525

,53525

,20958

,20958

,13058

,13058

,09386

-1,02760

-1,04554

-1,04557

-2,14846

-2,14874

-1,04856

-1,04858

-,34928

-,35157

-,35434

-,35437

-,14500

,45760

2,26554

2,26557

,56846

,56874

1,11856

1,11858

,49928

,50157

,17434

,17437

,23500




FL: fremd

Homogenitat (Loffel)

MG: Homogenitat

Festigkeit (Loffel)

MG: Anteil der

Obststlickchen

MG: adstringierend

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

18,223

1,407

3,637

3,915

,006

,208

,000

,243

,064

,055

,937

,651

479

-2,096

-2,096

,238

,238

-,124

-,124

1,018

1,018

-,393

-,393

-1,056

36,879

38

20,963

38

35,691

38

34,904

38

31,893

38

37,753

38

,634

,043

,048

,813

,813

,902

,902

,315

,316

,697

,697

,297

,04500

-,13000

-,13000

,19500

,19500

-,11500

-,11500

,61500

,61500

-,26000

-,26000

-, 76000

,09386

,06203

,06203

,81953

,81953

,92890

,92890

,60419

,60419

,66238

,66238

, 71947

-,14519

-,25557

-,25901

-1,46405

-1,46758

-1,99547

-2,00096

-,60812

-,61586

-1,60092

-1,60121

-2,21650

137

,23519

-,00443

-,00099

1,85405

1,85758

1,76547

1,77096

1,83812

1,84586

1,08092

1,08121

,69650
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NGES: allgemein

NGES: marilig

NGES: fruchtig

Gesamtbeurteilung

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

,249

, 787

,001

,030

,621

,381

974

,863

-1,056

-1,267

-1,267

-,842

-,842

,691

,691

-,134

-,134

37,611

38

37,968

38

37,888

38

37,754

38

37,999

,298

,213

,213

,405

,405

494

494

,894

,894

-,76000

-,62500

-,62500

-,47500

-,47500

,46500

,46500

-,04000

-,04000

, 71947

,49336

,49336

,56401

,56401

,67260

,67260

,29898

,29898

-2,21699

-1,62375

-1,62378

-1,61678

-1,61689

-,89660

-,89689

-,64525

-,64526

,69699

,37375

37378

,66678

,66689

1,82660

1,82689

,56525

,56526
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9.2.3 Kirbiscremesuppe

Tabelle 19: Ergebnisse de QDA von Kirbiscremesuppe (Mw + sd)

ATTRIBUTE LABOR ZU HAUSE SIGNIFIKANZEN
Mw sd Mw sd (p-Wert)
OPT: Farbe 3,64 (1,07 4,83]1,68 0,012
OPT: Homogenitat der Oberflache 6,79|1,93 7,01]1,50 0,689
OPT: Anzahl der Fettaugen 3,14 2,80 1,71|1,53 0,055*
OPT: Fettfilm 2,38 2,06 1,97 (2,07 0,539
OPT: Glanz der Oberflache 6,73 11,97 5,97 12,38 0,281
OPT: Transparenz 0,89 0,94 1,2911,54 0,328
OPT: Menge der Krauter 3,05[1,49 4,46 (1,81 0,011*
OPT: GroRRe der Krauter 3,65[2,04 4,22 2,09 0,384
OPT: Farbe der Krauter 7,77 11,64 7,81]1,52 0,937
GER: allgemein 6,53 | 1,46 6,61]1,13 0,847
GER: Kiirbis 4,93(2,01 5221159 0,61
GER: Suppengemise 595|1,94 5,83|1,69 0,836
GER: Milch 2,15|1,72 2,59 1,67 0,416
GER: Starke 3,27(1,83 3,82[1,90 0,357
GER: Hefe 0,70[0,98 129|151 0,154
GER: Fremdgeruch 0,18]0,31 0,17]0,36 0,888
FL: allgemein 6,85]1,82 6,95]1,61 0,848
FL: Kirbis 5,01]2,20 5,402,29 0,586
FL: Suppengemise 5,62(1,39 589(1,71 0,586
FL: Zwiebel 3,16 1,37 4,11(1,47 0,04*
FL: Knoblauch 1,91(1,87 2,60]2,34 0,306
FL: Milch/Obers 3,84[1,68 3,83[1,72 0,985
FL: Starke 3,68 2,17 3,84 (2,19 0,812
FL: Kruter 299|114 275|174 0,609
FL: Dill 1,82(1,92 1,81/1,78 0,98
FL: Gewlrze 4,93[1,88 4,33[1,97 0,331
FL: Hefe 1,15(1,15 1,18|1,11 0,923
FL: Fremdflavour 0,20(0,29 0,11|0,17 0,248
T: salzig 5441174 5,76 | 2,06 0,592
T: sauer 1,1211,33 1,34|1,24 0,582
T: bitter 0,44 10,52 0,25[0,36 0,199
T: sUR 3,70 | 1,65 4,14 (1,90 0,434
T: umami 3,21|1,55 3,01|2,08 0,732
Homogenitat (Loffel) 8,13[1,10 7,5710,81 0,077
MG: Homogenitét 8,32(1,38 7,95]1,23 0,376
MG: Glattheit 8,68 (1,29 7,9911,33 0,104
Dicke (Loffel) 4,10 | 2,04 6,01]1,85 0,004
MG: Dicke 3,91[154 5,65]1,80 0,002*
MG: Fettfilm 3,03[2,30 3,1312,30 0,886
MG: pelzig 2,56 1,30 293|152 0,414
NGES: allgemein 6,13]2,15 6,76]2,12 0,356
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NGES: Kurbis 3,95[2,10 4,23]12,18 0,676

Gesamtbeurteilung 5,52(1,59 581]2,02 0,623

Mw = Mittelwert, sd = Standardabweichurngbor = standardisierte Bedingungen, zu Hause = nicht
standardisierte Bedingungeins signifikant

Tabelle 20: Ergebnisse der QDA von Kirbiscremesuppe durchgefiith unter standardisierten
Bedingungen (S1 + S2)

ATTRIBUTE LABOR
S1 sd (S1) S2 sd (S2)
OPT: Farbe 3,73 1,14 3,55 1,04
OPT: Homogenitat der Oberflache 7,12 1,94 6,45 1,96
OPT: Anzahl der Fettaugen 2,91 2,92 3,37 2,82
OPT: Fettfilm 2,09 2,13 2,66 2,07
OPT: Glanz der Oberflache 6,75 2,13 6,70 1,92
OPT: Transparenz 0,72 0,81 1,06 1,07
OPT: Menge der Krauter 3,01 0,73 3,09 2,04
OPT: Grof3e der Krauter 3,90 2,07 3,39 2,08
OPT: Farbe der Krauter 7,93 1,65 7,60 1,70
GER: allgemein 6,54 1,53 6,52 1,48
GER: Kiirbis 5,23 1,94 4,62 2,13
GER: Suppengemiise 6,21 2,22 5,68 1,69
GER: Milch 2,20 2,03 2,09 1,44
GER: Starke 3,10 1,81 3,44 1,93
GER: Hefe 0,59 0,74 0,81 1,20
GER: Fremdgeruch 0,19 0,32 0,17 0,32
FL: allgemein 6,94 1,81 6,75 1,92
FL: Kirbis 5,21 2,40 4,80 2,08
FL: Suppengemise 5,51 1,38 5,73 1,46
FL: Zwiebel 2,94 1,26 3,37 1,50
FL: Knoblauch 1,94 1,97 1,87 1,88
FL: Milch/Obers 3,75 1,58 3,92 1,85
FL: Starke 3,60 2,37 3,75 2,08
FL: Krauter 2,99 1,12 2,99 1,23
FL: Dill 1,80 1,79 1,84 2,13
FL: Gewirze 5,06 2,06 4,79 1,80
FL: Hefe 1,37 1,26 0,92 1,04
FL: Fremdflavour 0,17 0,25 0,22 0,34




T: salzig 5,28 1,42 5,59 2,07
T: sauer 1,05 1,36 1,18 1,36
T: bitter 0,39 0,49 0,48 0,57
T: suR 3,83 1,70 3,56 1,68
T: umami 3,06 1,48 3,36 1,69
Homogenitat (Loffel) 8,26 1,07 7,99 1,17
MG: Homogenitét 8,56 1,08 8,07 1,64
MG: Glattheit 8,84 1,52 8,51 1,08
Dicke (Loffel) 3,87 2,08 4,32 2,09
MG: Dicke 3,85 1,53 3,96 1,63
MG: Fettfilm 3,17 2,42 2,88 2,30
MG: pelzig 2,77 1,37 2,35 1,27
NGES: allgemein 5,96 2,27 6,30 2,12
NGES: Kirbis 4,00 2,22 3,89 2,08
Gesamtbeurteilung 5,39 1,59 5,65 1,66

S1 = Session 1, S2 = Session 2, sd = Standardabweichung
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Tabelle 21: Ergebnisse der QDA von Kirbiscremesuppe durchgefiihrt unter nicht standardisierten
Bedingungen (S1 + S2)

ATTRIBUTE ZU HAUSE
S1 sd(S1) |S2 sd (S2)
OPT: Farbe 4,52 1,74 513 1,64
OPT: Homogenitat der Oberflache 7,11 1,36 6,90 1,69
OPT: Anzahl der Fettaugen 1,50 1,11 1,92 1,90
OPT: Fettfilm 1,87 1,99 2,07 2,25
OPT: Glanz der Oberflache 6,06 2,41 5,88 2,47
OPT: Transparenz 1,16 1,38 1,42 1,76
OPT: Menge der Krauter 4,52 1,71 4,39 1,99
OPT: Grof3e der Krauter 4,10 2,09 4,34 2,19
OPT: Farbe der Krauter 7,82 1,68 7,79 1,43
GER: allgemein 6,34 1,27 6,88 0,95
GER: Kiirbis 5,28 1,37 5,16 1,86
GER: Suppengemiise 5,53 1,84 6,12 1,57
GER: Milch 2,46 1,50 2,71 1,90
GER: Starke 3,71 1,75 3,93 2,12
GER: Hefe 1,35 1,61 1,22 1,49
GER: Fremdgeruch 0,22 0,47 0,11 0,19
FL: allgemein 6,89 1,48 7,01 1,81
FL: Kirbis 5,44 2,45 5,35 2,25
FL: Suppengemise 5,77 1,73 6,01 1,77
FL: Zwiebel 4,13 1,44 4,09 1,57
FL: Knoblauch 2,71 2,22 2,49 2,56
FL: Milch/Obers 3,71 1,78 3,94 1,75
FL: Starke 3,80 2,31 3,88 2,19
FL: Krauter 2,71 1,83 2,79 1,74
FL: Dill 1,70 1,85 1,91 1,81
FL: Gewirze 4,19 1,95 4,46 2,09
FL: Hefe 1,11 1,03 1,25 1,25
FL: Fremdflavour 0,09 0,15 0,12 0,20
T: salzig 5,73 2,02 5,79 2,20
T: sauer 1,25 1,22 1,43 1,31
T: bitter 0,23 0,32 0,27 0,41
T: sul 3,83 1,92 4,45 1,92
T: umami 2,93 2,12 3,09 2,15
Homogenitat (Loffel) 7,60 0,82 7,54 0,85
MG: Homogenitét 8,13 0,92 7,76 1,50
MG: Glattheit 7,84 1,65 8,13 0,97
Dicke (Loffel) 5,92 1,98 6,10 1,82
MG: Dicke 5,68 1,96 5,62 1,73
MG: Fettfilm 3,12 2,32 3,14 2,41
MG: pelzig 2,97 1,60 2,89 1,52
NGES: allgemein 6,64 2,21 6,88 2,13




NGES: Kiirbis

4,06

2,34

4,40

2,12

Gesamtbeurteilung

5,73

2,24

5,88

1,89

S1 = Session 1, S2 = Session 2, sstandardabweichung
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Tabelle 22: Ergebnisse TTest (Klrbiscremesuppe)

Levene-Test der
Varianzgleichheit

T-Test fur die Mittelwertgleichheit

95%
Konfidenzintervall der
Differenz
Mittlere Standardfehler
F Signifikanz T df Sig. (2-seitig) | Differenz | der Differenz Obere Untere
OPT: Farbe ;/laeri'cf‘hnze” sind 7.950 008 -2.669 38 011 | -1,18500 44404 | -2,08391 | -,28609
Varianzen sind nicht
gleich 2,669 | 32,203 012 | -1,18500 44404 | -2,08926 |  -,28074
OPT: Homogenitat der  Varianzen sind 550 463 -403 38 689 | -,22000 54550 | -1,32430 | 88430
Oberflache gleich
Varianzen sind nicht
gleich 403 | 35,790 689 | -22000 54550 | -1,32654 | 88654
OPT: Anzahl der varianzen sind 10,766 002 2,003 38 052 | 1,43000 71404 | 01551 |  2,87551
Fettaugen gleich
Varianzen sind nicht
gleich 2,003| 29,379 055 | 1,43000 71404 | -,02956 | 2,88956
OPT: Fettfilm g’laeri'(j]r‘ze” sind 002 966 620 38 539 | 40500 65361 | -91817 | 1,72817
Varianzen sind nicht
gleich 620 | 38,000 539 40500 65361 | -,91817 | 1,72817
OPT. Glanz der Varianzen sind 2212 145 1,003 38 281 | 75500 69088 | -,64361 | 215361
Oberflache gleich
Varianzen sind nicht
gleich 1,003 | 36,769 282 75500 69088 | -,64515 | 2,15515
OPT. Transparenz ;/laerignze” sind 3,649 064 -,991 38 328 | -,40000 40359 | -1,21702 41702
Varianzen sind nicht
gleich 991 | 31,353 329 | -,40000 40359 | -1,22275 | 42275
OPT: Menge der Varianzen sind 2,406 129 -2,680 38 011 | -1,40500 52420 | -2,46619 | -,34381
Krauter gleich




OPT: GroRe der
Krauter

OPT: Farbe der
Krauter

GER:

GER:

GER:

GER:

GER:

GER:

GER:

allgemein

Krbis

Suppengemiise

Milch

Starke

Hefe

Fremdgeruch

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

448

,152

1,239

1,949

,266

,083

,094

6,038

,009

,508

,699

,273

171

,609

775

,761

,019

,927

-2,680
-,882
-,882
-,080
-,080
-,194
-,194
-515
-515
208
208
-,822
-,822
-,933
-,933
-1,454

-1,454

,142

36,650
38
37,975
38
37,785
38
35,704
38
36,118
38
37,300
38
37,973
38
37,955
38
32,528

38

,011
,384
,384
,937
,937
,847
,848
,610
,610
,836
,836
416
416
,357
,357
,154
,156

,888

-1,40500
-,57500
-,57500
-,04000
-,04000
-,08000
-,08000
-,29500
-,29500
,12000
,12000
-,44000
-,44000
-,55000
-,55000
-,58500
-,58500

,01500

,52420
,65229
,65229
,49962
,49962
,41308
,41308
,57306
,57306
,57607
,57607
,53532
,53532
,58963
,58963
,40231
,40231

,10585

-2,46748
-1,89548
-1,89551
-1,05142
-1,05161

-,91623

-,91800
-1,45509
-1,45708
-1,04620
-1,04692
-1,52370
-1,52372
-1,74365
-1,74370
-1,39944
-1,40397

-,19928

145

-,34252
, 74548
, 74551
,97142
,97161
, 75623
,75800
,86509
,86708
1,28620
1,28692
,64370
,64372
,64365
,64370
,22944
,23397

,22928
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FL:

FL:

FL:

FL:

FL:

FL:

FL:

FL:

FL:

allgemein

Krbis

Suppengemise

Zwiebel

Knoblauch

Milch/Obers

Starke

Krauter

Dill

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

374

,024

,183

,001

2,467

,142

,251

7,086

,052

,545

,878

,671

764

,125

,709

,619

,011

,821

,142
-,193
-,193
-,550
-,550
-,549
-,549

-2,132
-2,132
-1,037
-1,037

,019

,019
-,239
-,239

,516

,516

,026

37,368
38
37,451
38
37,933
38
36,449
38
37,808
38
36,280
38
37,975
38
37,998
38
32,876

38

,888
,848
,848
,586
,586
,586
,586
,040
,040
,306
,306
,985
,985
,812
,812
,609
,609

,980

,01500
-,10500
-,10500
-,39000
-,39000
-,27000
-,27000
-,95500
-,95500
-,69500
-,69500

,01000

,01000
-,16500
-,16500

,24000

,24000

,01500

,10585
54328
54328
;70963
;70963
49191
149191
44794
44794
66994
66994
53730
53730
68994
68994
/46495
/46495

,58535

-,19940
-1,20482
-1,20535
-1,82657
-1,82666
-1,26582
-1,26721
-1,86181
-1,86196
-2,05121
-2,05333
-1,07771
-1,07773
-1,56171
-1,56171

-,70124

-,70608

-1,16998

,22940
,99482
,99535
1,04657
1,04666
, 72582
72721
-,04819
-,04804
,66121
,66333
1,09771
1,09773
1,23171
1,23171
1,18124
1,18608

1,19998




FL: Gewdlrze

FL: Hefe

FL: Fremdflavour

T: salzig

T: sauer

T: bitter

T: sl

T: umami

Homogenitat (Loffel)

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

,022

,284

4,158

,554

,001

7,813

,069

,678

,313

,882

,597

,048

,461

972

,008

, 794

415

579

026

984

984
-,098
-,098
1,178
1,178
-,540
-,540
-555
-555
1,310
1,310
-,791
-,791

345

345

1,818

37,797
38
37,922
38
37,960
38
30,722
38
36,962
38
37,814
38
33,786
38
37,282
38
35,168

38

980
331
331
923
923
246
248
592
592
582
582
198
199
434
434
732
732

,077

,01500
,60000
,60000
-,03500
-,03500
,09000
,09000
-,32500
-,32500
-,22500
-,22500
,18500
,18500
-,44500
-,44500
,20000
,20000

,55500

,58535
,60991
,60991
,35807
,35807
,07642
,07642
,60152
,60152
,40508
,40508
,14119
,14119
,56246
,56246
,58037
,58037

, 30530

-1,17019
-,63469
-,63478
-,75988
-, 75990
-,06470
-,06591

-1,54271

-1,54384

-1,04504

-1,04517
-,10083
-,10201

-1,58364

-1,58436
-,97490
-,97802

-,06305
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1,20019
1,83469
1,83478
,68988
,68990
,24470
,24591
,89271
,89384
,59504
,59517
,47083
47201
,69364
,69436
1,37490
1,37802

1,17305
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MG: Homogenitat

MG: Glattheit

Dicke (Loffel)

MG: Dicke

MG: Fettfilm

MG: pelzig

NGES: allgemein

NGES: Kirbis

Gesamtbeurteilung

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

Varianzen sind nicht
gleich

Varianzen sind
gleich

,049

,013

,038

1,587

,001

,207

,018

,023

2,240

,826

,909

,846

,215

,970

,651

,895

,879

,143

1,818
896
896

1,664

1,664

-3,108
-3,108
-3,296
-3,296

-,144

-,144

-,826

-,826

-,935

-,935

-,421

-,421

-,496

34,976
38
37,529
38
37,972
38
37,663
38
37,122
38
38,000
38
37,125
38
37,992
38
37,944

38

078
376
376
,104
104
,004
,004
,002
,002
886
886
414
414
356
356
676
676

,623

,55500
,37000
,37000
,69000
,69000
-1,91500
-1,91500
-1,74500
-1,74500
-,10500
-,10500
-,37000
-,37000
-,63000
-,63000
-,28500
-,28500

-,28500

,30530
,41280
,41280
,41455
,41455
,61620
,61620
,52945
,52945
, 72852
, 72852
ALTTT
AATTT
,67405
,67405
,67627
,67627

,57455

-,06481

-,46568

-,46602

-,14921

-,14923
-3,16243
-3,16280
-2,81681
-2,81764
-1,57980
-1,57980
-1,27647
-1,27717
-1,99454
-1,99455
-1,65404
-1,65411

-1,44812

1,17481
1,20568
1,20602
1,52921
1,52923
-,66757
-,66720
-,67319
-,67236
1,36980
1,36980

,53647

,53717

, 73454

, 73455
1,08404
1,08411

,87812
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Varianzen sind nicht
gleich

-,496 35,968 ,623 -,28500 ,57455 | -1,45028 ,88028 |
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9.2.4 Schokoladeralinen

Tabelle 23: Ergebnisse der QDAvon Schokoladepralinen (Mw + sd)

ATTRIBUTE LABOR ZU HAUSE SIGINIFIKANZEN
Mw sd Mw sd (p-Wert)
OPT: Farbe 451 1,77 5,56 1,57 0,054*
OPT: Glattheit der Oberflache 7,55 1,28 6,62 1,14 0,019*
GER: allgemein 7,23 1,48 6,98 1,61 0,619
GER: Milchschokolade 7,42 1,50 7,22 1,45 0,67
GER: Kakaogeruch 4,74 1,83 451 1,93 0,702
GER: Milchpulver 2,18 1,82 2,92 2,02 0,234
FL: allgemein 8,14 0,87 7,67 1,36 0,201
FL: Milchschokolade 7,39 1,85 7,22 1,04 0,716
FL: Kakao 6,04 1,51 5,50 1,73 0,3
FL:Milchpulver 2,18 1,89 2,65 1,83 0,429
T: suR 7,86 1,83 7,87 1,27 0,984
T: bitter 2,07 1,86 2,14 1,98 0,909
MG: Harte 5,18 2,44 6,04 1,43 0,183
MG: Glattheit 7,09 0,99 6,66 1,44 0,272
MG: pelzig 3,99 2,22 3,55 1,81 0,497
MG: Homogenitat 6,06 2,45 6,08 2,01 0,972
MG: adstringierend 2,77 2,53 2,54 1,86 0,75
NGES: allgemein 6,64 1,63 7,09 2,08 0,451
NGES: Schokolade 6,70 1,79 6,73 2,08 0,955
NGES: Kakao 5,20 1,80 4,93 1,92 0,643
NGES: sl 6,12 2,55 6,27 1,74 0,835
NGES.: bitter 1,97 2,05 1,94 1,93 0,956
Gesamteindruck 7,66 1,48 7,45 2,01 0,702

Mw = Mittelwert, sd = Standardabweichung, Labor = standardisierte Bedingungen, zu Hause = nicht
standardisierte Bedingungen, * = signifikant



Tabelle 24: Ergebnisse der QDA von Schokoladepralinedurchgefiihrt unter standardisierten
Bedingungen (S1 + S2)

ATTRIBUTE LABOR
S1 sd (S1) S2 sd (S2)
Farbe 4,35 1,82 4,67 1,80
Glattheit der Oberflache 7,63 1,38 7,47 1,23
GER: allgemein 7,20 1,68 7,25 1,33
GER: Milchschokolade 7,20 1,40 7,64 1,63
GER: Kakaogeruch 4,61 1,92 4,87 1,84
GER: Milchpulver 2,08 1,85 2,28 1,89
FL: allgemein 8,11 0,97 8,17 0,82
FL: Milchschokolade 7,60 1,95 7,18 1,83
FL: Kakao 6,16 1,59 5,92 1,51
FL:Milchpulver 2,39 2,23 1,97 1,59
T: s0R 8,12 1,65 7,60 2,05
T: bitter 1,60 1,23 2,53 2,30
MG: Harte 5,07 2,44 5,29 2,56
MG: Glattheit 6,99 0,94 7,19 1,07
MG: pelzig 3,92 2,50 4,06 2,04
MG: Homogenitat 6,33 2,56 5,78 2,43
MG: adstringierend 2,41 2,37 3,12 2,77
NGES: allgemein 6,50 1,59 6,78 1,75
NGES: Schokolade 6,49 1,91 6,90 1,73
NGES: Kakao 5,35 2,06 5,05 1,60
NGES: sl 6,06 2,75 6,18 2,47
NGES: bitter 1,82 1,99 2,12 2,20
Gesamteindruck 7,62 1,46 7,70 1,57

S1 = Session 1, S2 = Session 2, sstandardabweichung
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Tabelle 25: Ergebniss der QDA von Schokoladepralinedurchgefiihrt unter nicht standardisierten
Bedingungen (S1 + S2)

ATTRIBUTE ZU HAUSE
S1 sd (S1) S2 sd (S2)
Farbe 5,55 1,71 5,57 1,50
Glattheit der Oberflache 6,66 1,20 6,57 1,13
GER: allgemein 6,60 1,63 7,36 1,58
GER: Milchschokolade 6,95 1,62 7,49 1,27
GER: Kakaogeruch 4,43 1,96 4,59 2,01
GER: Milchpulver 2,91 1,94 2,92 2,20
FL: allgemein 7,54 1,46 7,80 1,31
FL: Milchschokolade 6,97 0,99 7,46 1,09
FL: Kakao 5,46 1,82 5,54 1,73
FL:Milchpulver 2,64 1,88 2,66 1,87
T: suR 7,83 1,38 7,91 1,22
T: bitter 2,16 2,23 2,11 1,81
MG: Harte 6,05 1,41 6,03 1,52
MG: Glattheit 6,85 1,59 6,46 1,32
MG: pelzig 3,85 2,00 3,25 1,66
MG: Homogenitat 5,82 2,22 6,34 1,86
MG: adstringierend 2,13 1,68 2,95 2,02
NGES: allgemein 7,11 2,35 7,07 1,90
NGES: Schokolade 6,73 2,13 6,73 2,16
NGES: Kakao 5,06 1,81 4,79 2,11
NGES: sl 6,39 1,43 6,14 2,08
NGES: bitter 1,75 2,02 2,12 1,92
Gesamteindruck 7,39 2,19 7,50 1,93

S1 = Sesssion 1, S2 = Session 2, sd = Standardabweichung



Tabelle 26: Ergebnisse FTest (Schokoladgraline)
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Levene-Test der
Varianzgleichheit

T-Test fur die Mittelwertgleichheit

95%
Konfidenzintervall der
Differenz
Mittlere Standardfehler
F Signifikanz T df Sig. (2-seitig) | Differenz | der Differenz Obere Untere
Farbe g’laerig”ze” sind 565 457 -1,984 38 054 | -1,05000 52012 | -2,12114 02114
Varianzen sind nicht
gleich -1,984 37,450 ,055 | -1,05000 52912 | -2,12165 102165
Glattheit der Varianzen sind
Oberfiache gleich 1,061 310 2,444 38 019 ,93500 38257 16054 | 1,70946
Varianzen sind nicht
gleich 2,444 37,515 019 193500 138257 16021 | 1,70979
GER: allgemein ;/laeri':‘hr‘ze” sind 493 487 501 38 619 | 24500 48863 | -74419 | 123419
Varianzen sind nicht
gleich 501 37,726 619 24500 48863 |  -,74442 | 1,23442
GER: Milchschokolade ;/laerignze” sind 361 552 430 38 670 | ,20000 46562 | -74259 | 1,14259
Varianzen sind nicht
gleich 430 37,951 670 ,20000 46562 | -,74263 | 1,14263
GER: Kakaogeruch g’laeri'(j]r‘ze” sind 655 423 386 38 702 | 23000 59601 | -.97656 | 1,43656
Varianzen sind nicht
gleich 386 37,894 702 123000 59601 | -,97667 | 1,43667
GER: Milchpulver g’laeri';”ze“ sind 1,011 321 -1,208 38 234 -73500 60823 | -1,96629 |  ,49629
Varianzen sind nicht
gleich -1,208 37,625 234 | -73500 60823 | -1,96670 49670
FL: allgemein ggignzen sind 2,236 143 1,302 38 201 /47000 36096 | -,26072 | 1,20072







