TEST

Geschmackswahrnehmung

Sinnlich beeinflusst @

Die DLG-Akademie bietet regelmafig Seminare und
Qualifizierungstests im Bereich Experten-Sensorik an.
Die Ergebnisse der letzten Jahre lassen Ruckschlusse zu,
welche Faktoren die sensorischen Fahigkeiten eines

Menschen beeinflussen.

An den sensorischen Fortbildungspro-
grammen der DLG nehmen jedes Jahr
mehrere hundert Lebensmittelexperten
aus Produktentwicklung und Qualitéts-
sicherung teil. Die DLG-Akademie hat
zusammen mit Wissenschaftlern aus
den unterschiedlichen Lebensmittelbe-
reichen standardisierte Schulungspro-
gramme entwickelt, die sowohl senso-
rische Grundkenntnisse vermitteln,
als auch auf produktspezifische Be-
sonderheiten eingehen. So werden in
jedem der Seminare und Qualifizie-
rungstests Ubungen zur Erkennung der
Grundgeschmacksarten durchgefiihrt.
Mittels der DIN-Methode der einfach
beschreibenden Priifung miissen die
Teilnehmer die Grundgeschmacksarten
,sul”, ,sauer”, ,salzig” und ,bitter” er-
kennen und verbal beschreiben kon-
nen. Aus den Ergebnissen lassen sich
Rickschliisse ziehen, ob und in wel-

chem Ausmal$ Faktoren wie Alter und
Geschlecht die menschliche Wahrneh-
mungsfahigkeit beeinflussen.

Daten von rund 1.000 Test-
personen ausgewertet

Im Rahmen einer Studie wurden an-
onymisierte Ergebnisdaten von 1094
Personen, die an den Qualifizie-
rungstests der letzten Jahre teilgenom-
men hatten, ausgewertet. Im Mittel-
punkt stand die Frage, wie beeinflus-
sen Alter und Geschlecht die
sensorische Wahrnehmung der Grund-
geschmacksarten. Berlicksichtigt wur-
den die Testergebnisse derJahre 1999
bis 2007 aus den Bereichen Backwa-
ren, Fleischerzeugnisse, Fertiggerich-
te, Wein, Fruchtgetranke, Spirituosen
und Molkereiprodukte. 23 Prozent der
Testteilnehmer waren Frauen. Die grofs-
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Abb. 1: Fehlerquote in Abhangigkeit vom Alter
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te Teilnehmerzahl stellte die Altersgrup-
pe der 30- bis 37-jdhrigen mit 33 Pro-
zent, gefolgt von den 38- bis 45-jahri-
gen mit 28 Prozent. 20 Prozent waren
zwischen 22 und 29 Jahre alt, 14 Pro-
zent zwischen 46 und 53 Jahre. Sechs
Prozent der Seminarteilnehmer waren
54 Jahre oder alter.

Erkennen der Grundge-
schmacksarten

In allen Qualifizierungstests erhielten
die Teilnehmer sechs wassrige Losun-
gen mit den Grundgeschmacksarten
,Sul”, ,sauer”, salzig” und ,bitter”. Zur
Kontrolle wurde eine Geschmacksart
denTestkandidaten doppelt vorgestellt,
die sechste Probe war das Losungswas-
ser mit einem neutralen Geruch und
Geschmack. Damit die Teilnehmer den
Eigengeschmack des Losungswassers
sensorisch definieren konnten, wurde
ihnen zur Einstimmung eine Kontroll-
probe dieser Fliissigkeit zurVerkostung
gegeben.

Die wassrigen Losungen enthielten fol-
gende Konzentrationen:

* Waissrige Losung ,still” =
4 g Saccharose/Liter

* Wassrige Losung ,salzig” =
1,5 g Natriumchlorid/Liter

e Wassrige Losung ,bitter” =
0,3 g Coffein/Liter

* Wassrige LOsung ,sauer” =
0,5 g Zitronensaure/Liter



GESCHMACK: WAHRNEHMUNGSSCHWELLEN

Neben der qualitativen Erkennung der Geschmacksart ist auch der Grad der Emp-
findlichkeit der Priifperson ein wichtiges Kriterium. Die Schwellenpriifung zahlt
zu den quantitativen Verfahren, weil die Konzentration ermittelt wird, bei der
eine Grundgeschmacksart richtig identifiziert wird. Bekannt sind verschiedene
Arten von Schwellen:

Reizschwelle: niedrigste Konzentration bzw. Intensitdt bei der eine Verdanderung
zur neutralen Probe wahrgenommen wird

Erkennungsschwelle: Konzentration bzw. Intensitdt, bei der die Merkmalseigen-
schaft erstmals richtig erkannt wird

Unterschiedsschwelle: kleinste noch wahrnehmbare Unterschiede in bestimmten
Konzentrations- bzw. Intensitatsbereichen

Sattigungsschwelle: Konzentration bzw. Intensitat, bei der eine weitere Steige-

rung keinen sensorischen Eindruck mehr hervorruft — Quelle: Praxishandbuch Sensorik 08/02)

Ergebnisse

Die Auswertung der Testergebnisse
zeigt, dass die Fehlerquote in der Erken-
nung der Grundgeschmacksarten bei
,SUR” tiber alle Altersgruppen am hoch-
sten ist (18,1 %), gefolgt von ,bitter”
(14,1 %) und ,sauer” (9,6 %). Die sal-
zige Losung wurde von allen Teilneh-
mern am besten erkannt.

Vergleicht man die Ergebnisse der Er-
kennung der verschiedenen Grundge-
schmacksarten von dlteren mit jiinge-
ren Testteilnehmern, so zeigt sich, dass
mitdem Alter die Fehlerquote zunimmt.
Liegt sie bei jingeren Teilnehmern (Al-
tersgruppen 22 bis 29 und 30 bis 37)
zwischen 12 und 14 Prozent, so steigt
sie bei den alteren Teilnehmern (46 bis
53 und 54+) auf 16 bis 17 Prozent (sie-

he Abb.1). Dieses Ergebnis unterstreicht
die wissenschaftlich anerkannte Tatsa-
che, dass mit den Jahren die Ge-
schmacksschwellen ansteigen. Denn
mit zunehmendem Alter verfligt der
Mensch Gber weniger Geschmacks-
knospen. Nach heutigen Erkenntnissen
geht man davon aus, dass ein neuge-
borenes Kind mit etwa 10.000 Ge-
schmacksknospen auf die Welt kommt.
Diese Zahl reduziertsich bis zum Grei-
senalter auf ca. 2000. Dem entspre-
chend nimmt auch die Geschmacks-
empfindlichkeit ab.

Geschlechterspezifische
Unterschiede

Neben altersspezifischen Besonder-
heiten wurde auch der Einfluss des Ge-
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Abb. 2: Einfluss des Geschlechts auf das Erkennen der Grundgeschmacksarten

schlechts auf das Erkennen der Grund-
geschmacksarten untersucht. Hier schnit-
ten bei der Identifikation aller Grundge-
schmacksarten die weiblichen Kandida-
ten besser ab (Abb.2). Diese Ergebnisse
bestdtigen Studien, die auf eine hohere
sensorische Sensibilitt hinweisen. Be-
reits 1978 konnte Prof. Dr. Heinz Wey
von der TU Minchen nachweisen, dass
Frauen Saccharose-Losungen besser er-
kennen als gleichaltrige Manner.

Training kann Defizite
ausgleichen

Wie im Sport kénnen Menschen, die
ihre sensorischen Fahigkeiten standig
trainieren, auch im hoheren Alter als
Priifer in einem Panel eingesetzt wer-
den. Deshalb sollten sensorische
Sachverstindige mindestens einmal
jahrlich Schulungsprogramme absol-
vieren sowie monatliche Panel-Trai-
nings durchfithren. Fir Sensorik-
Experten ist dabei wichtig, nicht nur
ihre Diskriminierungsfahigkeit, also
das Erkennen von Geschmacksqua-
litaten, sondern auch die Einschatzun-
gen der verschiedenen Geschmacks-
intensitdten zu schulen.
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