REPORTS

Neue und etablierte Methoden der Sensorik- und

Konsumentenforschung

Das European Sensory Network (ESN), das 1989 als
internationale Diskussions- und Kooperationsplatt-
form der besten Forschungseinrichtungen im Bereich
der Sensorik und der Konsumentenwissenschaften
gegriindet worden ist, veranstaltete sein Meeting und
die anschlieBende Konferenz im Mai 2007 in Porto
(Portugal). Das Treffen stand im Zeichen der Aufnah-
me zweier neuer Mitglieder und der Diskussion eines
neuen Forschungsansatzes, wie er im Centre for In-
novative Consumer Sciences in Wageningen verfolgt
wird. Die beiden Mitgliedschaftskandidaten waren
das Department of Food Science der Universitat Ko-
penhagen und das Department fur Lebensmittelwis-
senschaften und -technologie (DLWT) der Universitat
fur Bodenkultur Wien. Beide Organisationen wurden
nach einem Evaluierungsverfahren Anfang des Jah-
res 2007 eingeladen, sich beim Meeting in Porto zu
prasentieren und danach einer Diskussion zu stellen.
Das Department of Food Science in Kopenhagen be-
treibt neben einem Labor flir Verhaltensbeobachtung,
einem integrierten Sensorik- und Neurophysiologie-
Labor auch ein kiichentechnisches Applikationslabor
fur die Entwicklung der molekularen Gastronomie.
Das DLWT in Wien verwendet und entwickelt Metho-
den der Sensorik und der Konsumentenforschung
hauptsachlich im Bereich der Produktentwicklung
und der Qualitatssicherung von Lebensmitteln. Das
Verfahren verlief fur beide Mitgliedswerber positiv,
sodass das ESN, das in diesem Meeting auch ein neu-
es, zeitgemales Logo beschlossen hat, jetzt 20 Mit-
glieder aufweist.

Eine angeregte Diskussion loste die Prasentation des
~Restaurants of the Future” von René Koster aus
(siehe auch http://www.restaurantofthefuture.nl).
Wahrend die meisten Forschungsansatze der Sen-
sorik eine so genannte reduktionistische Grundlage
haben, also versuchen, das Verhalten von Menschen
durch Erforschung von einzelnen Komponenten
ihres Handelns und Erlebens, wie z. B. den senso-
rischen Wahrnehmungen, zu erklaren und damit
vorhersagbar und beeinflussbar zu machen, gehen
deduktionistische Ansatze davon aus, dass man
durch Beobachtung des Verhaltens, der Mimik, der
Korpersprache etc. erganzende oder teilweise bes-
sere Mal3zahlen fiir Emotionen, Empfindungen und
zukUlnftiges Verhalten der Menschen erhalt als durch
deren Aussagen lber ihre subjektiven Erfahrungen.
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Um nun flr diesen observationellen Ansatz gezielt
Versuchssituationen schaffen zu kénnen, wurde in
Kooperation mit der Kampri Group (Kichenaus-
stattung), der Fa. Sodexho (Food and Management
Services) und Noldus IT (Softwareentwicklung) ein
Restaurant geplant und gebaut (Bauende Juni 2007),
das in verschiedensten Parametern tUberaus variabel
ist. Es konnen Lichtverhaltnisse, Tischanordnungen,
Servicemethoden und viele andere potentielle Ein-
flussgrofBen systematisch variiert werden, um so das
Verhalten der Restaurantbesucher gezielt untersu-
chen zu kénnen. Zur Dokumentation des Konsumen-
tenverhaltens sind Gber 50 Videokameras installiert
und eine spezielle Software der Fa. Noldus ermog-
licht die Analyse des Konsumentenverhaltens. Als
Versuchseinheit wurde das Restaurant gewahlt und
nicht z. B. eine Supermarktsituation, weil es eine Tat-
sache ist, dass die Aul3er-Haus-Ernahrung in Restau-
rants, Kantinen etc. auch in Europa zunehmend an
Bedeutung gewinnt, aber das Verhalten der Konsu-
menten in dieser Verbrauchssituation bisher keiner
systematischen Erforschung unterworfen worden
war. Dieses ,Restaurant of the Future”, das sich im
Campus der Universitat von Wageningen befindet,
ist die meiste Zeit ein ganz normales Restaurant, und
nur zu bestimmten Zeiten dient es der Forschung,
bei der die ganz normal zahlenden Gaste nach ei-
ner Einverstandniserklarung observiert werden. Die
Gaste werden nicht nur beobachtet, sondern es wer-
den auch verschiedene Parameter ihrer Person auto-
matisch erhoben. So wird beispielsweise ihr Kérper-
gewicht vor dem Essen und nach dem Essen beim
Bezahlen auf einer Waage bei der Kassa gemessen
sowie per Video ihre Korpergro3e gemessen, sodass
der Body-Mass-Index errechnet werden kann. Ein-
mal identifizierte Personen werden anhand ihrer Ge-
sichtsmerkmale wiedererkannt, die Geschichte ihres
Verhaltens wird dokumentiert und aufgrund von ge-
sundheitsbezogenen Daten wie z. B. BMI, Allergien
oder Cholesterinspiegel konnen Empfehlungen fur
eine gesundheitsforderliche Speisenwahl gemacht
werden. Diese Versuchsanordnung, die manche an
drastische Uberwachungsstaatmethoden a la George
Orwells 1984 erinnert, l0ste auch eine Diskussion
Uber ethische Aspekte dieses Forschungsprojektes
aus. Wer erhalt die Ergebnisse? Wie werden sie aus-
gewertet? In welche Richtung darf man versuchen,
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das Verhalten der Konsumenten zu beeinflussen?
Eine Beeinflussung in Richtung gesunde Ernahrung
erschien den meisten Diskussionsteilnehmern als
durchaus vertretbar, ja wiinschenswert, eine Beein-
flussung in Richtung Maximierung des Okonomi-
schen Erfolgs der Restaurantunternehmung hinge-
gen als problematisch.

Die zweitagige Konferenz mit dem Titel ,A systematic
approach to planning and performing sensory tests”
richtete sich an Einsteiger und Anwender von sensori-
schen Methoden und wurde durch Vortrage von nam-
haften Wissenschaftlern aus dem Umfeld des ESN ge-
staltet. Einleitend sprachen Anne Goldman (Kanada),
Henriette de Kock (Sudafrika), Maria Faria (Portugal)
und Chantal Gilbert (England) und Tiinde Kuti (Un-
garn) Uber wesentliche Aspekte der Problemdefinition
und der daraus abzuleitenden , Best scenario”-Versu-
che, Uber Versuchsdesigns und eine zielfihrende Wahl
einer geeigneten Methode, Panel-Auswahlkriterien
und Gute-Sensoriklabor-Praxis im Allgemeinen. Kata-
riina Roininen (Finnland) und Maria Sanchez (Spanien)
beschrieben anschlielend Aspekte der Probenvorbe-
reitung und der Probendarreichung aus der Praxis.
Claire Sulmont-Rosse (Frankreich) beschaftigte sich in
ihrem Vortrag mit Trainingstechniken sensorischer Pa-
nels und Marit Radbotten (Norwegen) mit Methoden,
die Konsistenz und Variabilitdt von Panelergebnissen
zu prufen. Sven Henneberg (Deutschland) zeigte inte-
ressante Wege, komplexe sensorische Daten zu ana-
lysieren und leicht fassbar zu prasentieren und B.P
Machado (Portugal) beschrieb anhand von Fallbeispie-
len, wie es gelingen kann, sensorische Daten in geeig-
neter Weise mit chemischen Daten zu verknipfen.

Ein eigener, abschlieRender Programmpunkt der Kon-
ferenz war eine Vortragsreihe uUber Umami. Lucy
Donaldson (England) beschrieb, wie die Wahrneh-
mung von Umami erfolgt und vor allem welche Rol-

le den Neuromodulatoren wie z. B. Serotonin bei der
Modulation von Umami-Wahrnehmungen in Form
von Natriumglutamat zukommt. Serotonin bewirkt
eine Erhohung der Schwellwerte flir stif3 und bitter,
hat keinen Effekt auf sauer und salzig, senkt aber
interessanterweise die Schwellwerte von Umami.
Nina Barylkova-Pikielna (Polen) beschrieb Ergebnis-
se von deskriptiven sensorischen Analysen mehrerer
Modellsuppen, bei denen durch geringe bis moderate
Zugaben von Glutamat es nicht nur zu einer Verstar-
kung von eher als positiv einzuschatzenden Attribu-
ten wie vollmundig, salzig und Fleisch-Bouillon-artig,
sondern auch zu einer Abschwachung von negativen
Merkmalen wie brandig, bitter und scharf kam. Eine
Untersuchung der Referentin Natasja Essed (Holland)
zeigte allerdings, dass Natriumglutamat-Gaben zu den
Speisen von alteren Menschen in Pensionistenheimen
Hollands nicht geeignet sind, die Lebensmittelaufnah-
me dieser Personengruppe, die oft dazu neigt, sich
mangelhaft zu ernahren, signifikant zu beeinflussen
und damit ihren Ernahrungsstaus zu verbessern.

Die nachsten Treffen und Konferenzen des ESN wer-
den im November 2007 in Dijon/Frankreich und im
April 2008 in Pretoria/Slidafrika stattfinden. In Dijon
wird es auch einen Tag der Industrie geben, an dem
mit geladenen industriellen Partnern weitere gemein-
same , Pre-competitive”-Projekte diskutiert werden.
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