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Die AnwendungsgebietederLe-  Abb. 1: Anwendungsgebiete der Lebensmittelsensorik

bensmittelsensorik sind so vielfaltig

wie die bestehenden sensorischen  Unternehmensintern:
Methgden. Nebep den untgrneh— Marketing
mensinternen Einsatzbereichen
wie Marketing, Forschung und Ent-
wicklung oder Qualitétssicherung
werden sensorische Verfahren auch
im Rahmen von unternehmens-
Ubergreifenden Qualitatswettbe-
werben bzw. -priifungen eingesetzt
(siehe Abb. 1).

Unternehmensinterne Sensorik- Amtliche Priifungen/ Mediale Verbrauchertests Qualitatswettbewerbe
Anwendungen stellen die Uberprii-  Lebensmitteliiberwachung und Gastronomiekritik und Leistungsschauen
fung von Rezepturen und Herstel-
lungsverfahren einzelner Produkte und Marken, die Sicherstellung ihrer individuellen Qualitdt sowie den Erhaltihrer Akzeptanz
bei definierten Zielgruppen und Absatzmarkten in den Vordergrund. Qualitidtswettbewerbe und -priifungen hingegen sind
unternehmensiibergreifend, regional oder tberregional organisierte neutrale Qualitétsvergleiche. Sie fordern den Ehrgeiz
der Teilnehmer heraus, fiir die besondere Qualitét ihrer Erzeugnisse von einer neutralen, kompetenten Jury ausgezeichnet zu
werden. Damit fordern sie das Qualitétsstreben in der Branche. So haben auch die DLG-Qualitatspriifungen friiher wie heute
das Ziel, den teilnehmenden Unternehmen eine objektive, ganzheitliche und authentische Priifung des Genusswertes mit
integrierter Qualitatsbeurteilung ihrer Produkte zu bieten. Die Priifer bestatigen entweder die Fehlerfreiheit des eingesandten
Produktes oder geben dem Einsender beim Vorliegen von Mdngeln konkrete Hinweise zur Qualitdtsverbesserung.

Qualitatswettbewerbe bzw. -priifungen besitzen eine lange Tradition. Als dlteste Institution dieser Art veranstaltet auch die
DLG seit 1885 regelmadBig Qualitatspriifungen fiir Lebensmittel einschlieRlich der Getrdanke. Bei der sensorischen Analyse
durch Sachverstandige (Produktexperten), die im Zentrum der Priifung steht, wird besonders auf die Neutralitdt und Unab-
hangigkeit der Qualititsbhewertung geachtet. Erganzt werden die umfangreichen sensorischen Untersuchungen ggf. durch
die Analyse weiterer produktspezifischer Qualititsparameter, im Rahmen von Laboranalysen (i.d.R. zur Absicherung der
Sensorik) sowie mittels Zubereitungs-, Verpackungs- oder Deklarationspriifungen.

An den DLG-Qualititspriifungen kann jeder Hersteller freiwillig teilnehmen. Je nach Grad der Ubereinstimmung
mit den Qualitdtskriterien der DLG werden die eingesandten Produkte mit den DLG-Pramierungen in Gold, Silber und
Bronze ausgezeichnet oder bleiben unglinstigenfalls unpramiert. Die Anforderungen, die mit der Priifung und Bewertung
zusammenhangen, sind durch die DLG-Zertifizierungsstelle festgelegt. Diese ist nach den internationalen Normen DIN
EN 45011 und DIN EN ISO/IEC 17024 akkreditiert.

Ziel der sensorischen Analyse im Rahmen der DLG-Qualitétspriifungen ist die objektive Beurteilung der fachlichen Feh-
lerfreiheit des eingereichten Lebensmittels gemaf der Guten Herstellungspraxis und der bestehenden Verkehrsauffassung.
Die DLG-Priifbefunde sind Expertengutachten, die Aufschluss geben tber Produktfehler, die seitens des Herstellers durch
ungeeignete Rezepturen (,falsche Modellpo-
litik“) oder aber auch durch Produktionsfehler  Abbildung 2: Aufbau des DLG-5-Punkte-Priifschemas® und
(Rohstoffqualitdt, unprofessionelleTechnologie  Ablauf der Produktbewertung

u.a.) entstanden sind. DLG-Priifungen beschéf-
¢—{ DLG-5-Punkte-Priifschema® }—¢

tigen sich folglich nicht mit Marktforschung
und stellen auch keine Beliebtheitstests dar. Unspezifisches Bewertungsschema Spezifisches Bewertungsschema
DLG-5-Punkte-Skala Produktbeschreibung
- Qualitatsbeschreibungen/ - sensorische Priifmerkmale
allgemeine Eigenschaften - Merkmalseigenschaften,
- Intensitdten, Punktesystem i.d.R. Produktfehler
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Unternehmensiibergreifend:

Das DLG-5-Punkte-Priifschema®

Die DLG-Priifmethode ist eine ,Beschrei-
bende (deskriptive) Priifung mit integrierter
Bewertung”. Sie bezieht sich auf die DIN A !

infach beschreibende Priifung”. die Beschreibung der Merkmalseigenschaften,
10964 ,Einfach beschrei utung”, di i.d.R. Produktfehler
DIN 10975 ,Expertengutachten” und die DIN v

Sensorische Priifung des Produktes und

10969 ,Beschreibende Priifung mit anschlie-
Render Qualititsbewertung”. Die beschrei-
bende sensorische Analyse der DLG erfolgt
unter Einsatz von Bewertungs-Schemata, die
gemeinsam mit den sensorischen Priifmerk-
malen und den lebensmittelspezifischen Pro-
dukteigenschaften (i.d.R. handelt es sich um
negative Merkmalseigenschaften bzw. Fehler)
im DLG-5-Punkte-Prifschema® zusammen-
gefiihrt sind. Von elementarer Bedeutung ist

Bewertung der Intensitit der i.d.R. als
Fehler identifizierten Merkmalseigenschaften

\/

Auswertungsbereich zur Ergebnisermittlung
- Prifmerkmal-Ergebnis

- Multiplikation mit Gewichtungsfaktor

- Errechnen der Qualitatszahl mittels EDV

\

Pramierungsvoraussetzungen
- Grenzwerte Prifmerkmale
- Grenzwerte Qualititszahl
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dabei, dass geschulte Produktfachleute eingesetzt werden, die das Erzeugnis bzw. seine Fehler mit Hilfe der spezifischen
DLG-Bewertungstabelle beschreiben und aufgrund ihrer Kenntnisse und Erfahrungen auch gleichzeitig unter Anwendung
des unspezifischen DLG-Bewertungsschemas die Auspragung bzw. Intensitdt des Qualitdtsmangels bewerten.

Spezifisches Bewertungsschema/-tabelle

Das DLG-5-Punkte-Priifschema® stellt eine deskriptive sensorische Analyse mit Skale dar. Gegenstand der sensorischen
Analyse sind die visuellen (Aussehen/Auferes), haptischen (Konsistenz/Textur), olfaktorischen (Geruch) und gustatorischen
(Geschmack) Kriterien der Produkte, die als sensorische Priifmerkmale im spezifischen Bewertungsschema zusammenge-
stellt sind und die es zu beschreiben und zu bewerten gilt. In den spezifischen Bewertungsschemata der DLG sind den o. g.
sensorischen Priifmerkmalen die entsprechenden Merkmalseigenschaften zur Beschreibung der Produktfehler, wie z.B. triib,
pappig, kleistrig, hart, ranzig, faulig, bitter, Blutpunkte, Knochensplitter etc. zugeordnet. Da eine solche Liste selten vollstan-
dig sein kann, besteht fiir den Priifer die Moglichkeit, Fehlermerkmale zu prézisieren (sog. Sternchenbegriffe wie ,einseitig
Uberwiirzt”, wobei die entsprechende Geschmacksrichtung zu konkretisieren ist) oder selbst einen passenden Begriff unter
,sonstige Mdngel” einzutragen.

Unspezifisches Bewertungsschema Qualititsbeschreibung Allgemeine
Eigenschaftsbeschreibung

Das unspezifische Bewertungsschema der DLG 5 Sehr gut Keine Abweichung von den
besteht aus einer 6-stufigen Bewertungsskala, in der Qualitdtserwartungen
die allgemeinen Eigenschaften bzw. Qualitatsbeschrei- 4 Gut Geringfligige Abwei-
bungen mit Punkten belegt sind. Diese dienen dazu, die chungen'
Intensitaten der zuvor erkannten und beschriebenen 3 Zufriedenstellend MéRige Abweichungen
Produkteigenschaften bzw. -fehler in konkrete Daten 2 Weniger zufriedenstellend  Deutliche Abweichungen
zu tberfiihren. Die Zuordnung der allgemeinen Quali- 1 Nicht zufriedenstellend Starke Abweichungen?
tatseigenschaften und Punkte erfolgt gemaR der nachfol- 0 Ungeniigend Nicht bewertbar

genden, sechs Bewertungsstufen umfassenden Tabelle: 1 Milch und Milchprodukte einschlieBlich Speiseeis: leichte Fehler
Die einzelnen Abweichungsintensitdten lassen sich 2 Wein: Weinfehler festgestellt
folgendermalen prazisieren:

Geringfiigige Abweichung Wird von einem Sachverstandigenpanel mit Sicherheit erkannt.

(4 Punkte)

MaiRige Abweichung Wird von einem einzelnen Sachverstdndigen mit Sicherheit und von einem Laien mit

(3 Punkte) Produkterfahrung mit hoher Wahrscheinlichkeit erkannt.

Deutliche Abweichung Wird vom Durchschnittsverbraucher mit hoher Wahrscheinlichkeit erkannt; das Produkt wird

(2 Punkte) vom Sachverstandigen auf Grund der Auspragung der Abweichung als nicht pramierungswiirdig
eingestuft.

Starke Abweichung Wird von allen Priifpersonen auf Grund der Auspragung der Abweichung als nicht pramierbar

(1 Punkt) eingestuft.

Nicht bewertbar/ungeniigend/ Bezeichnet ein Produkt, welches aufgrund seiner sensorischen Verderbnis oder sonstiger

Priifungsausschluss sensorischer Abweichungen nicht mehr zum Verzehr geeignet ist und damit lebensmittelrechtlich

(0 Punkte) nicht mehr verkehrsfihig ist.

In den DLG-Priifschemata bzw. den DLG-5-Punkte-Priifschemata® wird der unspezifische Bewertungsteil mit dem spe-
zifischen Beschreibungsteil zusammengefiihrt, so dass sich fiir die Priifer ein wertvolles, die sensorische Analyse als solche
strukturierendes Instrument ergibt. Daneben dienen die DLG-5-Punkte-Priifschemata® als Priifprotokoll und Priifbeleg.

Der optimale Qualitdtsstandard, d. h. die aktuelle Verkehrsauffassung eines fehlerfreien Erzeugnisses einschlieflich
seiner sogenannten hedonischen Bandbreite, entspricht der Hochstnote von 5,0 Punkten. Mit Gold wird ein Produkt nur
pramiert, wenn es sensorisch fehlerfrei ist und alle weiteren Qualitdtsparameter erfillt. Fiir den branchenweiten Quali-
tatsvergleich gibt es nicht den einen definierten und schriftlich fixierten Sortenstandard (sog. Goldstandard), wie man dies
aus der innerbetrieblichen Qualitétssicherung kennt, sondern die Bezugsgrofe enthdlt merkmals- und sortenspezifische
Schwankungsbereiche. Die als hedonische Bandbreite bezeichnete Bezugsgrolie kann deshalb als , zutreffende Vorstellung
zurVerkehrsauffassung der verschiedenen Cluster einwandfreier Produkte einer Sorte” definiert werden. Somit miissen z.B.
im Rahmen einer DLG-Qualitétspriifung fir Stiiwaren die verschiedenen am Markt angebotenen Milchschokoladen der
Hersteller Milka, Sarotti oder Ritter-Sport trotz unterschiedlichen Schmelzverhaltens im Prifmerkmal ,Biss und Kauein-
druck” unbeanstandet bleiben, denn die Abstufungen von ,harter” bis ,weicher” Milchschokolade liegen innerhalb der
Bandbreite der Verkehrsauffassung zum Schmelzverhalten und haben deshalb als erwiinschtes Alleinstellungsmerkmal
bzw. Auswahlkriterium fiir den Verbraucher zu gelten. Brockelige, sandige oder klebrige Konsistenz einer Milchschokolade
ware dagegen stets zu beanstanden.

Jedes Priifmerkmal-Ergebnis wird anschliellend mit seinem Gewichtungsfaktor multipliziert. Die Summe der gewich-
teten Bewertungen aller Priifmerkmale wird dividiert durch die Summe aller Gewichtungsfaktoren. Es ergibt sich die
Qualitdtszahl, die dann als Basis fiir die Pramierungsstufe dient.
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Abb. 3: Beispiel fiir ein DLG-5-Punkte-Priifschema®
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Unterschriften:

Das DLG-Priifverfahren
Hinsichtlich der Prifverfahren unterscheidet die DLG folgende zwei Modifikationen:

Die Einzelpriifung, v.a. bei Molkereiprodukten und
yfliissigen” Produkten

Eine Priifergruppe bestehtaus 4-10 Sachverstdandigen, die einzeln und unabhéingig voneinander die Proben
beschreiben und bewerten. Einem Sachverstandigen innerhalb der Gruppe wird von der DLG die Aufgabe
eines Priifgruppenleiters / Sprechers tibertragen. Dieser berechnet die Endurteile fiir die Priifmerkmale aus den
einzelnen Produktbewertungen der Sachverstindigen, indem er den Mittelwert aller Einzelurteile bildet. Bei
Unstimmigkeiten entscheidet er tiber das weitere Vorgehen: Offene Aussprache in der Gruppe oder ggf. ein
erneutes Priifen.

Die Gruppenpriifung v.a. bei Schinken und Wurst, Back- und Siilwaren sowie Convenience und anderen
,festen” Produkten

Jedes Erzeugnis wird durch ein Panel, das aus mindestens 3 Priifern besteht, beschrieben und bewertet.
Es handelt sich hierbei um eine Konsenspriifung, bei der die Priifer ihre individuellen Priifergebnisse disku-
tieren und - sofern nicht von vornherein Ubereinstimmung besteht — ein gemeinsames Resultat erarbeiten.
Direkt nach dem Priifen wird das Ergebnis in ein produktspezifisches Priifschema eingetragen.In der Regel
setzen sich die Gruppen aus zwei Praktikern aus dem Handwerk oder der Industrie, einem Reprasentanten
der Wissenschaft oder einem Vertreter der Lebensmitteliiberwachung zusammen. Zwei Priifergruppen eines
Produktbereiches werden von einem Koordinator, dem Priifgruppenleiter, betreut.

Beiden Verfahren ist gemeinsam, dass flir jede Probe eine Priifzeit von ca. 5-7 Minuten, fiir Fertiggerichte
ca. 8-12 Minuten, vorgesehen ist. Die Priifer neutralisieren ihre Sinne regelméaRig nach jeder Probe oder
auch zwischendrin durch Wasser, aromaarmen und warmen Tee oder ,neutrales Brot”, um ihre optimale
sensorische Wahrnehmungsfahigkeit aufrecht zu erhalten. Rauchen und Kaffee stéren die sensorische Emp-
findung, so dass ihr Genuss wahrend des Priifens untersagt ist.

Die wissenschaftliche Leitung einer DLG-Qualitatspriifung obliegt dem Priifbevollmachtigten, der in
Zweifelsfdllen bei der Bewertung in Riicksprache mit dem Priifgruppenleiter und den Priifern, die endgiltige
Entscheidung trifft.

Die generelle Vorgehensweise bei der sensorischen Analyse der DLG gibt die Abbildung 4 wieder.
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Abb. 4: Ablauf der sensorischen Analyse bei der DLG

Bsp. Priifgut: Cordon bleu TK
Zubereitung seitens DLG nach Herstellerangaben ergibt Produkt mit stark aufgeblasener, sich ablésender Panade

Sachverstindiger Bekanntgabe DLG-5-Punkte-Priifschema® (Qualititsskala)
(Produkt- + Priifgut Bewertungstabelle im Priifmerkmal
Technologie- Produktinfo: ,Aussehen, Farbe, Herrichtung in verzehrsfahigem Intensitits-
Wissen) geschult Cordon bleu + Zustand” mit Merkmalseigenschaft angabe/
+ ,innerer > Produkt- > ,Panade aufgeblasen, ablésend, geplatzt” —» | Beschreibung
Standard” beschreibung | | v | | | +
Panade knusprig, des Herstellers 5‘ A“ I; 2‘ 1‘ (‘) Bewertung
nicht wellig/ (falls einge- =ideal  geringf. maBige Abweichung
abgeli')st sandt) Abw. (Abziehen vom Ideal)

Der DLG-Sachverstandige ist nicht nur sensorisch geschult, sondern er verfiigt dariiber hinaus tiber Pro-
dukt- und Technologie-Wissen das jeweilige zu priifende Erzeugnis betreffend. Er erhdlt seitens der DLG als
Information lediglich die angegebene Verkehrsbezeichnung (z. B. Cordon bleu) und, sofern vorhanden, die
Produktbeschreibung des Herstellers in neutralisierter Form. Gegebenenfalls bekommt er auch Angaben zur
Zubereitung des Produktes.

Der Priifer beschéftigt sich intensiv mit der ihm an den Priiftisch gereichten Probe, welche sich z. B. als
Fleischerzeugnis mit maRig aufgeblasener, sich ablésender Panade darstellt. Dabei benutzt der Sachver-
standige das entsprechende DLG-5-Punkte-Priifschema® mit der spezifisch fiir die Gruppe der Fleischerzeug-
nisse bzw. Fleischfertiggerichte zusammengestellten Merkmalstabelle und beginnt mit der sensorischen
Analyse, indem er das Produkt mit den Sinnen verkostet und priift. Er folgt den festgelegten sensorischen
Priifmerkmalen und nutzt die produktspezifischen Merkmalseigenschaften (i.d.R. Produktfehler), die in
den jeweiligen Bewertungstabellen aufgelistet sind, wahlt die zutreffenden Merkmalseigenschaften aus,
d.h. beschreibt diese, und legt zudem zeitgleich die Intensitdten der festgestellten Merkmalseigenschaften
fest. Die Bewertung erfolgt durch den Vergleich gegen einen inneren Standard aufgrund des vorhandenen
Expertenwissens und — ggf. ergdnzend dazu —anhand einer schriftlich fixierten Produktbeschreibung bzw.
Spezifikation, die der Hersteller eingereicht hat. Unter ,innerem Standard” ist eine tiberwiegend durch
Berufserfahrung erworbene, reprasentative und aktuelle Vorstellung tiber die sensorische Qualitdt eines mit
der Guten Herstellungspraxis konformen Lebensmittels zu verstehen. Das Expertenwissen umfasst damit
die aktuelle Verkehrsauffassung eines fehlerfreien Produktes einschliellich seiner hedonischen Bandbreite.
Je komplexer und vielschichtiger ein Lebensmittel ist, z. B. Torten oder ein 3-Komponenten-Men(, umso
problematischer gestaltet es sich, tiberbetriebliche Standards festzuschreiben, so dass dann das Exper-
tenwissen und die Produkterfahrung immer starker an Bedeutung gewinnen. Im Fall des Cordon bleu mit
der aufgeblasenen, sich ablésenden Panade beschreibt der Sachverstandige im Priifmerkmal ,Aussehen,
Farbe, Herrichtung in verzehrsfahigem Zustand”, die Merkmalseigenschaft bzw. den Fehler ,Panade auf-
geblasen, ablésend, geplatzt” und bewertet diesen z. B. mit ,3“, d. h. als médRige Abweichung vom Ideal.

Im Anschluss an die sensorische Analyse werden die Ergebnisse nach vorgegebenen und definierten Rechen-
regeln ausgewertet. Das Gesamtergebnis fiir das Produkt erhalt man durch die Addition der gewichteten Prif-
merkmalergebnisse. Dieses stellt die Basis fiir die Pramierungsstufe dar. Erganzt wird diese Auswertung, je nach
Produktbereich, durch die Priifung der Einhaltung von Grenzwerten gemal’ den Resultaten der Laboranalysen.

Auf Basis dieser Ergebnisse, deren Auswertung EDV-gestiitzt erfolgt, entscheidet die DLG-Zertifizierungs-
stelle Uber die Anerkennung oder Ablehnung der Zertifizierung bzw. den Teilnahme-Erfolg. Bei positivem
Ergebnis, d.h. bei Erfiillung der in den DLG-Priifbestimmungen definierten Qualitétskriterien, erhdlt das
Lebensmittel die Auszeichnung ,DLG-pramiert”. Je nach erreichtem Qualitétsniveau differenziert man noch
zwischen dem Goldenen, Silbernen oder Bronzenen DLG-Preis.

Mit dem Erhalt des Preises bekommt der Hersteller einerseits den Priifbefund und eine Produkturkunde
zugesandt.

Die DLG-Priifer

Der Mensch stellt bei der DLG als ,intelligentes Messinstrument” den wichtigsten Faktor dar. Denn er ist
der Empfanger fiir sensorische Reize und ihr Registrator durch Erkennen, Einordnen und im Gedéchtnis ab-
speichern (merken). Er kann dariiber hinaus seine sensorischen Empfindungen beschreiben und tiber seinen
Erfahrungsschatz auch bewerten. Als Basis fiir die kompetente Beurteilung der eingereichten Lebensmittel
verwaltet die DLG in einem DLG-Priiferpool rund 3.000 externe, ehrenamtlich titige Personen. Diese werden
im Rahmen der Qualitatsprifungen produktgruppenspezifisch zundchst als Assistenten oder Gastpriifer und
danach als sensorische Sachverstandige eingeladen. Durch die Branchenvielfalt der Sachverstandigen im
DLG-Priferpool wird bei der jeweiligen Qualititspriifung eine verlassliche, produktspezifische Beurteilung
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gewahrleistet. Neben der fachlichen Verbundenheit undVorqualifikation besteht die Grundvoraussetzung in einer Schulung
beziiglich der sensorischen Wahrnehmung und der entsprechenden Anwendung des DLG-5-Punkte-Priifschemas®. Die
Anforderungen an DLG-Priifer bzw. sensorische Sachverstandige lauten wie folgt:

* aktive Mitarbeit als Fachperson im Lebensmittelbereich eines Unternehmens, einer amtlichen Uberwachungsstitte oder
einer wissenschaftlichen Institution

e ausreichendes Ausdrucksvermogen (allgemeine sprachliche Fahigkeiten, Beherrschung der warenkundlichen Nomen-
klatur),

¢ medizinisch ,fit” (keine Erkdltung, keine Allergie/Diabetes u.a.),

e Alter (ideal = unter 65 Jahre)

e psychologische Eignung (sachliche Einstellung, gute Urteilsfahigkeit, Konzentrationsfahigkeit, Zuverldssigkeit, Teamfa-
higkeit, gutes ,sensorisches” Gedachtnis)

* nachgewiesene sensorische Fahigkeiten und technologische Produktkenntnis durch Bestehen des DLG-Qualifikationstests
und Erlangung des DLG-Priiferpasses™”* oder vergleichbarer Status (z. B. amtlicher Prifer)

Zusammenfassend ldsst sich feststellen, dass die DLG-Priifmethode im Rahmen der sensorischen Analyse als eine ,Be-
schreibende (deskriptive) Priifung mit integrierter Bewertung” einzuordnen ist. Sie erfolgt an neutralisierten Proben durch
geschulte Sachverstdndige, denen stets gentigend Untersuchungszeit eingeraumt wird. Das Priifergebnis pro Produkt ergibt
sich aus der Summe von Einzelbewertungen von, je nach Produktbereich, 4-10 Sachverstiandigen, was eine fachlich objektive
Bewertung sicherstellt. Die von den branchenspezifischen DLG-Kommissionen erarbeiteten und permanent aktualisierten
Prifprotokolle in Form der DLG-5-Punkte-Priifschemata® sind tibersichtlich aufgebaut und standardisiert. Sie unterstitzen
damitsowohl| den Ablauf der sensorischen Analyse selbst als auch die Dokumentation der Ergebnisse und deren Auswertung.
Die Protokolle beinhalten die spezifischen Beschreibungen der Priifermerkmale und Merkmalseigenschaften in Form von
moglichen Produktfehlern und gleichzeitig auch die Skalen zur Bewertung der Fehlerintensitdten. Die Einsatzbereiche der
DLG-Sensorik-Methode sind neben den DLG-Qualitétspriifungen und anderen Leistungswettbewerben bzw. Verbrauchertests
weiterhin die unternehmensinternen Bereiche der Qualitdtssicherung und -kontrolle, wenn es darum geht, Produktfehler
zu identifizieren, zu beschreiben, zu bewerten und letztlich zu eliminieren. Die ,Beschreibende Priifung mit integrierter
Bewertung” nach dem DLG-System bietet damit auch eine wissenschaftlich angemessene und abgesicherte Antwortauf viele
sensorische Frage- und Problemstellungen der innerbetrieblichen Qualitatssicherung.

Detaillierte Informationen zum Thema u.a.:

- Geschmackswelten, Prof. Goetz Hildebrandt, DLG-Verlags-GmbH, 2008

- Praxishandbuch Sensorik, Produktentwicklung/Qualitdtssicherung, Prof. Mechthild Busch-Stockfisch,
Behr’s Verlag GmbH, Hamburg, Loseblattsammlung

- Das Konzept der DLG-Leistungswettbewerbe, Deutsche Lebensmittel-Rundschau, Heft 10/2000,
Prof. Goetz Hildebrandt und Britta Loewe-Stanienda
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