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4.2 Sensorik als Teil der unternehmensübergreifenden Qualitätsprüfungen am Beispiel 
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4.2.1 Methoden und Anforderungen an die sensorischen Prüfungen der DLG
4.2.2 Organisation der sensorischen Prüfungen
4.2.3 Zusammenfassung
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1 Univariate Verfahren M. Meyners/J. Kunert 
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2.3.3 Varianzanalyse
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2.4.2 Planung des Experiments
2.4.3 Auswertung der Daten
2.4.4 Biplots
2.4.5 Diskussion

2.5 Verallgemeinerte Prokrustes Analyse (GPA)
2.5.1 Fragestellung und Vorgehensweise
2.5.2 Planung des Experiments
2.5.3 Auswertung der Daten
2.5.4 Diskussion

2.6 Preference Mapping
2.6.1 Fragestellung und Vorgehensweise
2.6.2 Planung des Experiments
2.6.3 Auswertung der Daten
2.6.4  Internal und External Preference Mapping
2.6.5 Diskussion

2.7 Weitere Verfahren
2.7.1 Einführung
2.7.2 STATIS
2.7.3 Multidimensionale Skalierung (MDS)
2.7.4 Partial Least Squares Regression (PLS)

2.8 Permutationstest

2.9 Zusammenfassung und Ausblick



Inhaltsverzeichnis

©
 B

eh
r’s

 V
er

la
g,

 H
am

bu
rg

14 Praxishandbuch Sensorik 23 09 62

3 Software für Sensorik

3.1 PanelCHECK K. Schwarz
3.1.1 Import und Export von Daten mit PanelCHECK
3.1.2 Auswertungstools von PanelCHECK
3.1.3 Fallbeispiele für PanelCHECK

3.2 Software Sensory Information Management System SIMS 2000 K. Schwarz
3.2.1 Aufbau der Software SIMS 2000
3.2.2 Prüfpanel
3.2.3 Sensorische Experimente
3.2.4 Fragebögen
3.2.5 Testdurchführung
3.2.6 Auswertung, Grafiken und Tabellen

3.3 MS Excel E. Koehn
3.3.1 Excel-Dateien für die Datensammlung und Archivierung
3.3.2 Statistische Datenanalyse in Excel
3.3.3 Excel als Werkzeug für die Berichterstattung nutzen

3.4 XLSTAT E. Koehn
3.4.1 Programmaufbau
3.4.2  Einführung
3.4.3 Nützliche Funktionen
3.4.4 Datenanalysen für sensorische Profilierungen
3.4.5 Datenanalysen für hedonische Tests
3.4.6 Verknüpfung von Daten
3.4.7 Testversion XLSTAT

3.5  Statistik in R E. Koehn
3.5.1  Installation von R 
3.5.2  Installation des R Commander
3.5.3  Installation von sensR
3.5.4  Installation des SensoMineR
3.5.5  Erlernen von R

3.6 sensR E. Koehn
3.6.1 Einteilung der Unterschiedstests
3.6.2 Klassische Auswertung von Unterschiedstests
3.6.3 Auswertung mit sensR
3.6.4 Interpretation der Ergebnisse

3.7 SensoMineR E. Koehn
3.7.1 Einführung in die Datenanalyse mit dem SensoMineR
3.7.2 Auswertung sensorischer Profilierungen
3.7.3 Analyse von Sorted Napping Daten
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VII Produktentwicklung – Neue Technologien
1  Produktentwicklung 

1.1 Erfolgreiche Innovationen durch multisensuale Produktgestaltung  
D. Merkel/A. Scharf

1.1.1 Einleitung – Was ist multisensuale Produktgestaltung?
1.1.2 Vorteile der multisensualen Produktgestaltung
1.1.3 Multisensuale Produktgestaltung von Minzpastillen

1.2 Aktuelle Erkenntnisse über Geschmackspräferenzen der Konsumenten  
K. Buchecker

1.2.1 Wie bilden sich sensorische Präferenzen aus?
1.2.2 Einfluss der Ernährungsgewohnheiten auf die Testergebnisse
1.2.3 Die Zielgruppe für die Konsumententests
1.2.4 Innovation trotz Konsumentenpräferenzen?
1.2.5 Das Wichtigste in Kürze

2  Neue Technologien

2.1 Elektronisch riechen, schmecken etc. H. Ahlers/L. Wang
2.1.1 Elektronische Äquivalente menschlicher Sinne
2.1.2 Applikationsfacetten
2.1.3 Atlas Objektmerkmale

3 Rechtlicher Rahmen

3.1 Relevante Gesetzgebung
3.1.1  Geschmacksbezogene Werbung (sog. Sensory Claims) S. Reinhart/S. Schwarz
3.1.2  Spezialgesetzliche Regelungen
3.1.3  Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 – Lebensmittel-Informationsverordnung (LMIV)

3.2 Stellungnahmen und Urteile
3.2.1 ALS-Stellungnahmen

3.3  Leitlinien
3.3.1  Leitfaden für sensorische Prüfungen von veganen und vegetarischen Lebensmitteln mit 

Ähnlichkeit zu Lebensmitteln tierischen Ursprungs

G Glossar

A Anhang
1 Tabellen

2 Formulare

3 Begriffe
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4 DIN-Normen

5 ISO-Normen

6 Schulungsmaterialien

6.1 Schulungsfolien Lebenmittelsensorik E. Careglio

6.2 Schulungsfolien Grundlagen der Statistik in der Lebensmittelsensorik E. Careglio

 Literaturquellen Schulungsfolien

S Stichwortverzeichnis


