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Dynamische Prufmethoden in der Sensorik:
unver zichtbare Werkzeuge in der komplexen
Beurteilung von L ebensmitteln

Ao. Univ.-Prof. Dr. Dorota Majchrzak vom Department fur Erndhrungswissenschaften widmet sich
gemeinsam mit ihren Masterstudierenden in den letzten Jahren immer haufiger sensorischen Methoden, die
die Beurteilung von dominanten Attributen, aber auch von emotionalen Aspekten beim Verzehr eines
L ebensmittels ermdglichen.

Hat man sich in der sensorischen Beurteilung von Lebensmitteln friher noch auf einfache Methoden wie
Dreiecksprifung oder deskriptiven Prifungen wie der Quantitativen Deskriptiven Analyse (QDA)
beschrankt, werden seit einiger Zeit dynamische Methoden immer wichtiger und sind das Mittel der Wahl.

Diese ermdglichen eine sensorische Beurteilung eines Lebensmittels Uber den Verlauf des gesamten
Verzehrs. Man unterscheidet hierbei zwischen Time-Intensity (TI), Temporal Dominance of Sensations
(TDS) und Temporal Dominance of Emotions (TDE).

Bel TI betrachtet man in jeder Verkostung gezielt ein einzelnes Attribut hinsichtlich der Intensitdt in der es
wahrgenommen wird, hingegen wird bei TDS und TDE ein gerade als dominant empfundenes Attribut oder
eine Emotion erfasst.

Mittels TDS wird die Dominanz von mehreren Attributen (Anm. bis zu 10 verschiedene Attribute konnen
gleichzeitig evaluiert werden) Uber die gesamte Dauer der Wahrnehmung beurteilt. Ein dominantes Attribut
ist jenes, welches beim Verzehr in den Vordergrund tritt und somit die Aufmerksamkeit auf sich lenkt.
Dieses kann im Verlauf haufig zwischen verschiedenen Attributen wechseln bzw. kdénnen Attribute auch
mehrfach as dominant wahrgenommen werden.

Eine Studie im Rahmen der Masterarbeit von Lisa-Maria Oberrauter, unter der Betreuung von Prof.
Majchrzak, widmete sich der komplexen Sensorik von Schokolade. Diese wurde in Kooperation mit der
belgischen Firma Barry Callebaut durchgefihrt, einem der weltweit fihrenden Produzenten von
hochwertiger Schokolade.

Hierbei wurden funf dunkle Schokoladen aus hochwertigen Kakaobohnen eines definierten Anbaugebiets
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(»Origin chocolates*) sowie sechs dunkle Schokoladen aus Mischungen aus gewdhnlichen Kakaobohnen
von verschiedenen Anbaugebieten (, Non-Origin chocolates*) mittels TDS sensorisch evaluiert. [1]
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Dynamische Priifmethoden - ein Blick in die Zukunft der Sensorik

Es wurden Unterschiede in den Dominanzraten der untersuchten Attribute in Abhangigkeit vom
Kakaoanteil, der Qualitét der Kakaobohnen und deren geographischen Herkunft gefunden, welche letztlich
mit dem Gehalt an Polyphenolen in Verbindung stehen.

Die Ergebnisse zeigten, dass es wesentliche Unterschiede zwischen Origin- und Non-Origin-Schokoladen
gab. Bei letzteren wurde mit steigendem Kakaoanteil die Bitterkeit als zunehmend dominant empfunden,
hingegen war bel Origin-Schokoladen die Bitterkeit unabhéngig vom Kakaoanteil bis zu 75% der
Verzehrsdauer (Anm. bei standardisierter Zeit) als dominant empfunden worden. Bei beiden Arten von
Schokoladen wurde nach diesem Zeitpunkt des Verzehrs, zunehmend Adstringenz als dominant
wahrgenommen.

Die Slfe dominierte nur in Non-Origin-Schokoladen mit geringem Kakaoanteil Uber die gesamte
Verzehrsdauer. [1]

TDE misst statt der Dominanz der Attribute wie es in der TDS-Methode der Fall ist, die dominanten
Emotionen, welche wahrend des Verzehrs ausgel 6st werden und mit dem Produkt assoziiert sind. Dieses ist
insbesondere deshalb interessant, da die Emotionen gemeinsam mit sensorischen Merkmalen auch zur
Kaufentscheidung fir/ gegen ein Lebensmittel entscheidend beitragen.

Im Rahmen einer weiterer Masterarbeit - von Kathrin Lenz, ebenfalls betreut von Prof. Mgchrzak - konnte
nachgewissen werden, dass die beim Verzehr von Joghurt sowohl die wahrgenommenen Attribute als auch
die damit assoziierten Emotionen mit dem Fettgehalt im Zusammenhang stehen. Es wurde Joghurt mit 0,1%,
1,0%, 3,6% und 10% verglichen, wobei bei geringem Fettgehalt Eigenschaften, sauer und adstringierend
sowie negative und neutrale Emotionen im Vordergrund standen. Mit steigendem Fettgehalt wurden
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gleichzeitig auch immer positivere Emotionen wahrgenommen, letztlich beispielsweise angenehm und
zufrieden. Diese Emotionen konnten mit der cremigen Textur und dem sahnigen Flavour - evaluiert mittels
TDS - in Verbindung gebracht werden. [2]

Es zeigte sich somit, dass dynamische sensorische Methoden wie bei TDS und TDE vielsetige
Anwendungsméglichkeiten bieten.

Diese gewinnen immer mehr an Bedeutung fir Lebensmittelproduzenten, da dadurch die komplexen
Vorgange wahrend des V erzehrs besser abgebildet werden kénnen, als mit herkdmmlichen Prifmethoden.
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