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Wie riecht denn das?
Das neue Sensoriklabor an der TU Graz stellt sich vor

Geruch und Geschmack unserer Lebensmittel stehen im Mittelpunkt der Forschungsarbeiten der Arbeitsgruppe Lebensmittel-
chemie und Humansensorik des Instituts fur Analytische Chemie und Lebensmittelchemie. Im neuen Sensoriklabor in der
Kopernikusgasse 24 kdnnen Lebensmittel nun unter optimalen Bedingungen sensorisch gepriift werden.
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Impression aus dem Sensoriklabor — geschulte Priifpersonen bei der Arbeit.

Die sensorischen Eigenschaften von Lebens-
mitteln (das ,Aroma*“) stehen im neuen Sensorik-
labor des Instituts fiir Analytische Chemie und
Lebensmittelchemie regelmafig auf dem Priif-
stand. Das Sensoriklabor mit 15 Kostkojen, die
bei Bedarf mit farbigem Licht ausgeleuchtet
werden kénnen, sowie die unmittelbar anschlie-
Rende Probenvorbereitungskiiche wurden vor
Kurzem bezogen. Mit der Errichtung des Sen-
soriklabors ist es jetzt moglich, moderne Le-
bensmittelsensorik unter den dafiir notwendi-
gen Rahmenbedingungen zu betreiben.
Fruchtséfte, Apfel- und Birnenmost, Erdbeeren,
Wein und Kuchen sind Gegenstand aktueller
Forschungsarbeiten. Nicht selten sind dabei
auch eher unangenehme Aromen zu beurteilen,
namlich dann, wenn in den Proben ein Fehlaro-
ma auftritt, dessen Ursache es zu ergriinden
gilt. Neben Lebensmitteln werden haufig auch
Non-Food-Produkte getestet — der Geruch oder
Fehlgeruch von Papier, Karton, Kunststoffen,
aber auch von Holzpellets wird von den Prif-
personen mit feinen Nasen beurteilt.

Konsumentinnen und Konsumenten
oder geschulte Prufpersonen?

Welche Personen zur sensorischen Prifung
der Produkte herangezogen werden, hangt in
erster Linie von der sensorischen Fragestellung
ab. Wenn es darum geht, die sensorischen Ei-
genschaften der Produkte méglichst genau zu
beschreiben, geringe sensorische Abweichun-

gen zwischen einander ahnlichen Produkten
herauszufinden oder Fehlaromen im Lebens-
mittel zu identifizieren, sind Expertinnen und
Experten gefragt. Das Expertinnen- und Exper-
tenpanel des Instituts besteht aktuell aus 15
sensorisch geschulten Personen, die zum Teil
schon seit Jahren im Sensorikpanel mitarbeiten
und daher Uber eine enorme sensorische Er-
fahrung verfigen. Die sensorischen Fahigkei-
ten der Prifpersonen werden in regelmafigen
Absténden geschult und Gberprift, um sicher-
zugehen, dass sie die Anforderungen, die an
Prifpersonen gestellt werden und die auch in
den entsprechenden DIN-Normen festgehalten
sind, erflllen. Die geschulten Priifpersonen
kommen ein- bis zweimal pro Woche zur Ver-
kostung und werden mit unterschiedlichen, zum
Teil sehr fordernden sensorischen Fragestellun-
gen konfrontiert. lhre personliche Praferenz
oder Abneigung gegenuber den zu prufenden
Produkten miissen die Prufpersonen dabei ,an
der Garderobe vor dem Sensoriklabor abge-
ben“ — das darf bei dieser Art der Beurteilung
keine Rolle spielen. Anders hingegen verhalt es
sich, wenn Konsumentinnen und Konsumenten
Lebensmittel beurteilen sollen — diese Perso-
nen dirfen sensorisch nicht geschult sein. Die
personliche Meinung zu einem Produkt steht im
Vordergrund, wenn es darum geht, zu beant-
worten, ob ein Produkt st genug ist, Uber die
erwartete Cremigkeit verfligt oder ob beispiels-
weise die Kruste einer Backware knusprig ge-
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nug ausgefallen ist. Fur derartige Prufungen
kann auf einen Pool von Uber 300 Personen
zugegriffen werden, wobei auch Studierende
und Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der TU
Graz gerne zu den Verkostungen kommen. An
Konsumentenverkostungen Interessierte sind
herzlich eingeladen, sich bei Iris Ragger unter
P iris.ragger@tugraz.at zu melden.

Dem Geruch analytisch auf den Grund
gegangen

Waéhrend im Sensoriklabor die sensorischen Ei-
genschaften eines Lebensmittels in ihrer Ge-
samtheit beurteilt werden, wird einige Turen
weiter das Aroma mithilfe von hochempfindli-
chen instrumentellen Trenn- und Detektions-
techniken der Aromastoffanalytik in seine Ein-
zelbestandteile  zerlegt. Diese  beiden
grundlegend unterschiedlichen Techniken lie-
fern einander ergéanzenden Informationsgehalt,
der in vielen Fallen notwendig ist, um der Ursa-
che von Geruch oder Fehlgeruch auf den Grund
zu gehen. m
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