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1. Ausgangssituation

Die Firma Ur Natur GmbH hatte das Deutsche Institut fir Lebensmitteltechnik e. V. mit der
sensorischen Bewertung von zwei unterschiedlich gelagerten Holunderbeersaften beauftragt.
Ziel der Bewertung ist die Feststellung, ob zwischen den zwei unterschiedlich gelagerten
Séften ein wahrnehmbarer sensorischer Unterschied vorhanden ist. Die Lagerung erfolgte
auf einer speziellen Unterlage, die von der Firma Ur-Natur GmbH entwickelt wurde und auf
einer normalen Unterlage bzw. Arbeitsflache. Fur die sensorische Bewertung wurde die
Dreieckspriifung als Diskriminierungsprifung ausgewahit.

2. Methode

Die ausgewahlte Dreiecksprifung wird in der amtlichen Sammiung von Untersuchungsver-
fahren nach § 64 Lebensmittel- und Futtermittel Gesetzbuch (LFGB) - Untersuchung von
Lebensmitteln, sensorische Prifverfahren, Dreiecksprifung L 00.90.7 September 2007
(Norm DIN 1SO 4120, Ausgabe Okt. 2007) beschrieben. Diese Norm legt ein Verfahren zum
Feststellen sensorischer Unterschiede zwischen zwei Priifmustern fest.

Ziel dieses Verfahrens ist die Feststellung, ob zwischen den Proben von zwei Prifmaterialien
ein wahrnehmbarer sensorischer Unterschied vorhanden ist. Das Verfahren eignet sich be-
sonders, um festzustellen, ob z.B. die Anderung von Zutaten, Verarbeitung, Verpackung,

Behandlung oder Lagerung zu wahrnehmbaren Unterschieden beim jeweiligen Lebensmittel
fuhren.

3. Probenmaterial

Als Probenmaterial wurde Holunderbeersaft (Muttersaft) ausgewéhlt. Es wurden vier Fla-
schen Holunderbeersaft der Marke Rabenhorst (100% Direktsaft) gekauft und lagern. Die
Produkte wurden bei Raumtemperatur gelagert und verkostet.

3. Priifer Panel

An der Prifung haben 10 geschulte Priifer teilgenommen. Fur die Prifung wurden die Pro-
ben mit dreistelligen Zufallszahlen codiert. Bei der Prifung wurden drei gleichzeitig darge-
reichte Proben, von denen zwei Proben identisch und eine Probe die abweichende war, von
den Prifern sensorisch bewertet.

4. Probenvorbehandlung

Zwei Flaschen des Holunderbeersaftes wurden auf den ,Belebungsplatten“ der Firma Ur
Natur GmbH gelagert. Dabei war es unbedingt notwendig, dass ein Abstand von 5 Metern
zwischen behandelten und unbehandelten Proben eingehalten wurde, denn das Schwin-
gungsfeld der Platten bereitet sich im Umkreis von 5 Metern aus. Dieser groe Abstand von
belebten und unbelebten Proben musste gewahrleistet sein, damit keine Beeinflussung auf-
trat.

Zur Belebung der Proben wurden die zwei Saftflaschen mittig fiir mindestens 2 Stunden auf
die Belebungsplatte gestellt. Die Referenzflaschen wurden in einem anderen Raum auf einer
normalen Arbeitsplatte gelagert.

Fur die Dreiecksprifung wurden die drei Proben gleichzeitig dem Prifer dargereicht. Um
eine Beeinflussung zu vermeiden, wurden die behandelten und unbehandelten Proben un-
mittelbar vor der Prifung auf den Prifplatz (Sensorik Kabine) zusammengefiihrt. Zuvor wur-
den diese Proben in getrennten Raumen (Abstand mindestens 5 Meter) gelagert worden.

5. Priifungssituation

Bei der Dreieckspriufung wurden ausschlieRlich die geschmacklichen Unterschiede unter-
sucht. An der Priifung nahm ein 10-képfiges Priferteam (Panel) teil. Die einzelnen Prifer
waren im Umgang mit sensorischen Priifverfahren unterwiesen, auBerdem hatten alle eine

Grundschulung im Sensorikbereich absolviert. Die Prufungsformulare und Hinweise zur
Durchfilthrung der Dreieckspriifung waren den Priifern bekannt.



Die Dreieckspriifung wird nach den folgenden Stufen durchgefihrt:

. Feststellen des Unterschieds
. Feststellen der Abweichenden Probe
. Beantworten der Fragen zur Prazisierung des Unterschieds

In der Prufung hatte der Priifer die Aufgabe, von drei gleichzeitig dargereichten Proben die
abweichende Probe zu ermitteln, wobei zwei Prifproben identisch waren. Die Proben wur-
den dem Prifer verschlisselt in einer Dreiecksaufstellung dargereicht. Aus der Art der Dar-
reichung konnte der Priufer keine Rickschlisse auf das Prifgut ziehen (identische Aufstel-
lung und identische Gefale). Jede Dreiergruppe enthielt Proben A und B, die nach folgen-
den Steliméglichkeiten AAB, BAA, ABA, BAB, ABB und BBA angeordnet wurden.

Die Prifer priiften jedes Dreieck von links nach rechts. Riickverkosten war erlaubt, danach
erfolgte die Protokollierung der Ergebnisse. Die Urteile der einzelnen Prifer wurden im

Gruppenprotokoll zusammengefasst. Zur Neutralisation der Geschmackseindriicke wurde
kaltes Wasser gereicht.

6. Dreieckstest-Auswertung

Das Einzelprotokoll zeigt, ob der Priifer die abweichende Probe erkannt hat oder nicht. Die

Einzelergebnisse werden zum Gruppenergebnis zusammengefasst und nach richtig oder
falsch eingeteilt.

Zur Auswertung der Ergebnisse der Dreieckspriifung wird die statistische Analyse einge-
setzt. Die Dreiecksprufung wird mittels Binomialverteilung statistisch ausgewertet.

Die Auswertung der Prifung erfolgt nach dem Binomialtheorem von Bernoulli (Binomialver-
teilung).

Die Wahrscheinlichkeit des durch Zufall richtig zu erratende Urteil liegt bei p = 1/3.

Dabei gilt:
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Abgeleitet aus der Binomialentwicklung folgt:
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(p+g) =2 () =p¢™ =1
=0

In diesem Fall gilt:
ptgq=1<=>13+2/3=1

Bei einer Priferzahl von n=10 miissen mindestens 7 Priifer den Unterschied richtig erkannt
haben, dann besteht zwischen den beiden Proben ein signifikanter Unterschied. Haben we-

niger als 7 Prifer (von 10 Personen) eine richtige Antwort angekreuzt, so heil’t das, dass
kein Unterschied besteht.

7 Prufer entsprechen einer statistischen Wahrscheinlichkeit von 95 %
8 Prifer entsprechen einer statistischen Wahrscheinlichkeit von 99 %
9 Prifer entsprechen einer statistischen Wahrscheinlichkeit von 99,9 %



7. Ergebnisse der Dreieckspriifung:

An den Prifungen nahmen 10 Prifer teil.

Gepriift wurde der Geschmack der Proben.

Muster Holunderbeersaft:
> Nullprobe

» Behandelte (aktivierte) Probe

Tabelle 1. Geschmackspriifung - Ergebnisse Dreieckspriifung,

Abweichende Probe | Signifikanz-
Dreieck |Probe 1 Probe 2 »richtig® erkannt niveau
1 Referenzprobe | Behandelte Probe 7 95 %

Das 1. Dreieck Referenzprobe gegen die behandelte Probe hat ergeben, dass sich die Mus-
ter mit einem Signifikanzniveau von 95 % signifikant unterscheiden.

Das behandelte (aktivierte) Muster wurde als fruchtiger wahrgenommen.




