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Nachgefragt: Sensorik bei Fetten und Olen

Mit einem neu eingerichteten
Sensorik-Labor stellt die Nutriswiss AG
inre sensorische Qualitatssicherung
auf ein neues Fundament (foodaktuell
berichtete)*. Wir stellten Michele
Béatrice Suter, Laborleiterin Nutriswiss
und Annette Bongartz, Forschungs-
gruppe Lebensmittel-Sensorik am
Institut fur Lebensmittel und Getranke-
innovation der ZHAW Wadenswil
ergdnzende Fragen.

Nutriswiss

Michéle Béatrice Suter, Laborleiterin bei Nutriswiss.

Das neue Sensorik-Labor von Nutriswiss.

Warum ist die Degustation gerade fiir raffinierte Fette und Ole so wichtig?
Suter: Raffinierte Speisedle sollen einen méglichst neutralen Ge-
schmack haben. Daher spielt die sensorische Bewertung eine entschei-
dende Rolle in der Qualitatssicherung.

Was waren die wichtigsten Uberlegungen bei der Konzeption eines Sen-

sorik-Labors fiir Ole und Fette?
Suter: Die Produkte haben grossen Einfluss auf die erforderliche Aus-
riistung. Fiir die Probenvorbereitung der Fette und Ole sind ein Kiihl-
schrank, ein Warmeschrank und eine Mikrowelle erforderlich. Das Sen-
soriklabor ist mit Wasserbadern ausgestattet, damit die Proben auf 60
°C erwdrmt werden kénnen. Manche Fette erstarren bei niedrigeren
Temperaturen und kénnten ohne Erwarmung nicht verkostet werden.

Wie hat das Feedback von Endnutzern, Panelisten und Wissenschaftlern

die Gestaltung und Ausstattung beeinflusst?
Suter: Fir die Beurteilung einiger Produkte haben wir die Produktbe-
wertung mit Kunden gemeinsam ausgearbeitet und fiir die Planung der
Ausstattung und Raumaufteilung verschiedene aktuelle Normen ge-
nutzt — Feedback von Endnutzern stand ja noch keines zur Verfligung.
Unterstlitzt hat uns das Team der Forschungsgruppe Lebensmittel-Sen-
sorik der ZHAW in Wadenswil.
Bongartz: Wir haben in der Forschungsgruppe Food Perception star-
ke Kompetenz fiir Lebensmittel-Sensorik und Konsumentenforschung
allgemein und im speziellen auch fiir die sensorische Evaluation von
Speisedlen, insbesondere Olivendlen. In unserem 2023 nach neusten
Standards eingerichteten Sensorik-Labor unterhalten wir eine nach ISO
17025 akkreditierte Prifstelle fir sensorische Analytik und Konsumen-
tenforschung (STS 0240). Bei uns finden zum Beispiel die sensorischen
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Annette Bongartz, Forschungsgruppe Lebensmit-
tel-Sensorik am Institut fiir Lebensmittel und
Getrankeinnovation der ZHAW Wadenswil.

Prifungen von Olivendlen durch das Schwei-
zer Olivendl Panel (SOP) statt. Unsere lang-
jahrige Erfahrung mit infrastrukturellen und
methodischen Erfordernissen der sensori-
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schen Analytik und unsere Produkt-Expertise haben die Nutriswiss und
uns in Austausch gebracht. Wir freuen uns tber die erfolgreiche Um-
setzung unserer Inputs.

Wie haben Sie die sensorisch neutrale und stérungsfreie Umgebung si-
chergestellt?

Suter: Der Degustationsraum befindet sich neben den Biroraumen
fernab von lauten Produktionsmaschinen oder stérenden Gertichen.
Um Lichteinflisse zu eliminieren, wurde das Sonnenlicht vollstandig aus-
geschlossen. Die Beleuchtung erfolgt standardisiert mittels Weisslicht.
Zusatzlich wurden eine Rotlicht- und eine UV-Lampe installiert, mit de-
nen bestimmte optische Einflisse ausgeschlossen werden kénnen. Der
Raum ist in neutralen Farben eingerichtet. So konnen sich die Panelis-
ten ohne Ablenkung auf ihre organoleptischen Eindriicke konzentrieren.

*In food aktuell 5/25 (S. 69) wurde das Sensorik-Labor der ZHAW,
Institut fiir Lebensmittel und Getrdnkeinnovation, Forschungsgruppe
Food Perception in Wéadenswil, abgebildet. Durch eine missverstandli-
che Bildbezeichnung entstand der Eindruck, die Abbildung zeige das
Nutriswiss Sensorik-Labor.
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