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Erhohung der sensorischen
Kompetenz in der Milchwirtschaft
— ein nachhaltiger Ansatz

Dr. Thomas Westermair, muva kempten

Um Sensorik geeignet betreiben zu kénnen,
mussen entsprechende Prifmethoden eingesetzt werden.

Man unterscheidet zwei Hauptar-
ten, die analytischen und die hedoni-
schen Prifungen.

Sensorische Priifverfahren

Analytische Prifungen laufen in ei-
nem Labor mit ausgebildeten Prifper-
sonen ab und fihren zu objektiven Er-
gebnissen. Mit diesen Prifverfahren
kdénnen z.B. folgende Aufgabenstel-
lungen bearbeitet werden:

B Ab welchen Konzentrationen wer-
den Reize wahrgenommen?
B Besteht ein Unterschied zwischen

Proben?

B Rangordnung nach Intensitat eines

Attributes
B Beschreibung von Proben und Be-

wertung der Intensitdt von Merk-

malseigenschaften

Bei hedonischen (affektiven) Pri-
fungen sind die Prifpersonen nicht
ausgebildete Verbraucher, der Testort
kann zu Hause (,home use test), in
Einkaufszentren (,central location
test”) oder im Labor sein. Die Ergeb-
nisse sind subjektiv, aber z.B. fir die
Marktforschung wichtig. Die damit zu
I6senden Fragestellungen sind Vorlie-
ben und Annahmebereitschaft fir
Produkte.

Analytische Priifverfahren

Sie werden eingeteilt in
Diskriminative Verfahren
(Unterschiedstest), wie z.B.

B Rangordnungsprufung DIN 10963
B Dreieckstest ISO 4120

B 2 aus 5 Prifung
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DLG-Priifbestimmungen
Das DLG-Punkte-Priifschema

5 Volle Erfullung der Qualitats-
anforderungen bzw. des
Qualitatsstandards

4  Geringfugige Abweichungen
vom Qualitatsstandard

3 Leichte Fehler

2 Deutliche Fehler

1 Starke Fehler

0 Zu starke Abweichungen
vom Qualitatsstandard

IDF-Standard 99C:1997
Sensorische Beurteilung

von Milchprodukten durch
Punktbewertung

5 Ubereinstimmung mit der
Produktbeschreibung

4  Minimale Abweichung von
der Produktbeschreibung

3 Deutliche Abweichung von
der Produktbeschreibung

2 Starke Abweichung von
der Produktbeschreibung

1 Sehr starke Abweichung von
der Produktbeschreibung

0 Nicht fur den Verzehr geeignet

Tab. 2

B Paarweise
DIN 10954

und Deskriptive oder

beschreibende Verfahren, wie z.B.

B Einfach beschreibende Prifung
DIN 10964

B Beschreibende Prufung mit an-
schlieBender Qualitatsbewertung
DIN 10969

W Profilprifung DIN 10967

B Sensorische  Beurteilung  von
Milchprodukten durch Punktbewer-
tung: IDF-Standard 99C:1997

B Expertenprifung” nach
DIN 10975:2005
Bei den deskriptiven Verfahren zur

Bewertung von Produkten gibt es ein-

Unterschiedsprufung

erseits die klassische Verfahrens-
weise gemaB IDF-Standard 99 C bzw.
DLG-Prifbestimmungen mit  der
Punktebewertung (s. Tab. 2), anderer-
seits die "neue" Verfahrensweise:

Beschreibende Priifung
mit anschlieBender Quali-
tatsbewertung (DIN 10969)

Sie geht nach folgenden Stufen

Vor:

B Liste an Merkmalen/Eigenschaften
(Profil) des Produkts wird erarbei-
tet (deskriptive Methode).

B Messung der Intensitat der jeweili-
gen Merkmalseigenschaft
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B Bewertung der Messung

B Vergleich der Messergebnisse mit
vorher festgelegten Standards
oder Spezifikationen

Der hauptsachliche Unterschied
zur ,bewertenden Prifung mit Skale“
(IDF 99C (zurlckgezogene DIN
10952)) liegt in der Trennung von
Messung und Bewertung. Der Prifer
(Mensch) wird zum analytischen Mes-
sinstrument.

Der Nutzen der ,neuen" Verfah-
rensweise (DIN 10969) liegt darin,
dass die deskriptive (beschreibende)
Methode ein sicheres und rechtzeiti-
ges Erkennen von Abweichungen er-
maoglicht durch:

B Objektive Messungen
B Statistische Berechnungen
B Graphische Darstellung

(siehe Abb. 6)

Dies hat deutliche Ruckwirkung auf
die Produktion, indem bisher unge-
nutzte Moglichkeiten zur Steuerung
und Optimierung entstehen, die wirt-
schaftliche EinbuBen verhindern hel-
fen.

Methodische
Durchfiihrung nach
den neuen Normen

Um zu objektiven Ergebnissen zu
gelangen, miissen gewisse Vorgaben
gemacht werden:

B Festlegung der Bewertungsgren-
zen/Spezifikationen

- Erfassung von Toleranzinterval-

len (Produktionsschwankungen
usw.) durch deskriptive sensori-
sche Messungen von Merkmals-

Produktprofil Weichkase
Produkt 1, 6 Wochen

Farbe Schimmel oben

Klebrigkeit 10,0
Schmelz

8,0

Festigkeit Kaseinneres

Festigkeit Oberl.

Randweiche

Elastizitat

Festigkeit

salzig (Ges)

sauer (Ges)

Farbe Schimmel unten
Schimmelbewuchs

Schimmelbewuchs Kanten

ammaoniakalisch (Ger)

modrig/muffig (Ger)

Form Oberflache

Visueller Eindruck

Farbe Kaseinneres

Farbe Randzone

hitter (Ges) Garlochung
pilzig (Ges) 5 Bruchlochung
ammoniakalisch (Ges) Nissler
l — Mittelwerte ——Warnwerte ——Grenzwere

Abb. 6: Ergebnisse einer Profilpriifung mit Warn- und Grenzwerten

intensitaten
- Ableitung von Grenzen
- Management-Entscheidung
- Verbrauchertests
- Definieren des Standards
B Kontrolle der Einhaltung der Be-
wertungsgrenzen/Spezifikationen
B Messung der Intensitaten ausge-
wahlter Merkmalseigenschaften
B Auswertung mit statistischen Ver-
fahren

Verlauf der Merkmalseigenschaft "bitter" in Weichkése
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Abb. 7: Beispiel fiir deskriptives Verfahren

B Bewertung der Ergebnisse durch
Vergleich mit den festgelegten
Grenzen

B Verfolgung der Qualitatsentwick-
lung/Intensitatsverlauf
- Statistische Langzeitbetrachtung
von Merkmalen durch internes

oder externes ,Qualitatssiche-
rungspanel”

- Verbraucherpanels

- Verknipfung mit Verbraucher-
akzeptanz

- Vergleich mit Konkurrenzproduk-
ten

So kdnnen auch schleichende Ab-
weichungen durch Verfolgung von
Trends erkannt werden (siehe Abb. 7).

Unterschiede klassische -
,moderne“ Sensorik

Die wichtigsten Unterschiede von
klassischer zu moderner Sensorik
sind, wie erwahnt, die verbesserte
Objektivitat durch die Entkoppelung
von Messung und Bewertung sowie
die Vermeidung der Ansprache von
Fehlern und Abweichungen, die sich
an einem inneren Standard und nicht
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an einer Intensitats-Skala orientieren.
Die Verwertbarkeit der Ergebnisse
wird auch durch die Anwendung von
Statistik deutlich erhéht. Die Vorteile
der klassischen Sensorik sind natir-
lich nach wie vor der wesentlich ge-
ringere Aufwand, eine Tatsache, die
das Uberleben dieser Verfahrens-
weise noch lange sichern wird.

Einsatzmoglichkeiten
sensorischer Methoden

B Kontrolle der Tagesproduktion
- INJOUT-Methoden ggf. durch
Punktebewertung
B Reklamationen
- Deskriptive Methode/Panels
- Unterschiedstests
B Leitprodukte, kritische (labile) Pro-
dukte
- Deskriptive Methode/Panels

Umgebungsparameter

Alle diese Ausbildungs- und Me-
thodischen Anséatze kénnen immer
noch nicht zum notwendigen Erfolg
fihren, wenn nicht weitere Umge-
bungsparameter erfillt werden. Damit
der Mensch als objektives Messin-
strument arbeiten kann ist sehr viel
Konzentration nétig. Ein kritischer Er-
folgsparameter dafir ist die Vermei-
dung von Ablenkung.

Daher ist die raumliche Ausstat-
tung fur sensorische Bestimmungen,
die u. a. in der DIN 10962 bzw.
IDF 99C festgelegt ist, so wichtig.

Bezogen auf die verschiedenen
Sinne des Menschen muss Folgen-
des beachtet werden:
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Stellenwert im

Abb. 9: Betrieb

Externe Qualitits-

e
sicherung - ' ¢
) [/ ) R
Umfeld-
parameter
B Hobrsinn

- Gerauschkulisse moglichst nie-
drig halten (Klimaanlagen, Pro-
duktionsanlagen)

B Gesichtssinn: (Lichtverhéltnisse)

- Weisses Licht mit einer Beleuch-
tungsstérke von 1000 — 1500 Lux

- Rotlicht (ggf. Grunlicht) zur Uber-
deckung von Farbunterschieden

- Neutrale Farben (weiB, hellgrau)
bei Einrichtung, Decken und
Wénden

B Geruchssinn: Vermeidung von un-
erwunschten Gerlichen aus

- Méblierung, Boden, Wanden

- Vorbereitungsraum

- Entsorgung der Reste verkosteter
Lebensmittel

Sensorische Kompetenz

- Produktionsanlagen

M Tastsinn: konstante Temperatur-
verhéltnisse: Klimaanlage
Auch wichtig fur temperaturlabile
Lebensmittel
Fur die erfolgreiche Durchfiihrung

von sensorischen Prifungen sind

weitere Raum-Ausstattungsmerkma-
le zu berucksichtigen:

B Getrennter Vorbereitungsraum mit
Ablage-, Zubereitungs- und Lager-
vorrichtungen

B Einzelkabinen fur Einzelprifung

B Gruppentisch fur Gruppenprifung
(Schulung) und Ergebnisbespre-
chung

B EDV-Zugang mit geeigneter Soft-
ware fir Ergebniseintrag sowie
entsprechenden Auswertemdglich-
keiten

Zusammenfassung

Wie die vorstehende

Darstellung zeigen
soll, ist im Hin-
blick auf die

J Ausbildung, stellten Fragen

festzuhalten,
dass sowohl Art
als auch Stellenwert
der Sensorik in der
mittelstandischen
Milchwirtschaft  ver-
besserungsfahig sind.
Ziel eines jeden milch-
wirtschaftlichen  Be-

triebes muss es daher
sein, Uber ausreichend sensorische
Kompetenz zu verflgen, die wiede-
rum nur durch ein entsprechendes
Konzept nachhaltig wirksam sein
kann.

Ausgangspunkt muss die Orientie-
rung an den sensorischen Qualitats-
kriterien des Verbrauchers (Marktfor-
schung) sein, die zu entsprechenden
Produkten fihrt (Produktentwicklung)
und durch kompetente Sensorik ab-
gesichert (Qualitatssicherung) wird.
Mit einer konsequenten Durchflihrung
dieses  systematisch-nachhaltigen
Ansatzes ist es deutlich wahrschein-
licher als bisher, dass ein innovatives-
Produkt erfolgreich ist und tber lan-
gere Zeitraume erfolgreich bleibt.

| eingangs ge-
Schulung




