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Psychologie und Lebensmittelsensorik

Aktuelle psychologische Aspekte der Lebensmittelsensorik und jiingste Entwicklungen
auf dem Gebiet sensorischer Testmethoden, die neue Observations- und Computertechnik
mit psychologischen Parametern verbinden.

ABSTRACTS wahlt wurden, werden in den letzten Jahren zunehmend
deduktionistische Ansatze erprobt, bei denen Informatio-
nen Uber das aktuelle Erleben nicht Giber Befragungen und
Uber bewusste, verbale Gedachtnisinhalte ermittelt werden,
sondern durch Beobachtung von nicht kognitiv gesteuerten
Reaktionen wie Emotionen, mimischen Ausdrucksweisen,
Korperhaltungen und bestimmten anderen Verhaltenswei-
sen. Es wird diskutiert, wie diese Methoden in der Sensorik
erprobt werden, und welche Probleme sich ergeben.
Schliisselwérter: Sensorik, Lebensmittelsensorik, Con-
sumer Science

ie Lebensmittelsensorik ist ein Teilgebiet der Psycholo-
gie, das sich mit dem Erleben und Verhalten von Men-
schen in Konfrontation mit Lebensmitteln beschaftigt. Sie
fokussiert auf die durch die Sinnessysteme vermittelten
Wahrnehmungen, es wird aber auch untersucht, welche
emotionalen und welche anderen bewussten oder nicht be-
wussten Reaktionen als Folge bestimmter Sinneseindriicke
entstehen. Insgesamt ist die Sensorik ein multidisziplindres
Forschungsgebiet und auch neuere Forschungsdisziplinen
wie die Ernahrungspsychologie und die Consumer Science
bedienen sich Methoden der Lebensmittelsensorik (Abb. 1).
In der Lebensmittelwirtschaft wird die Sensorik dazu be-
nutzt, Lebensmittel in ihren sensorischen Eigenschaften zu

charakterisieren.
In der Lebensmittelsensorik wird der Mensch in seinen Reak-
tionen bei Konfrontation mit Lebensmitteln untersucht.
Von diesen Reaktionen schlieft man auf Eigenschaften der
Lebensmittel. Sensorische Priifpersonen sind dabei aber
nicht als Messinstrumente im engeren Sinn aufzufassen,
vielmehr gibt es gravierende Unterschiede zu konventio-
nellen Messinstrumenten in Chemie und Physik. Allein die
Entstehung von Sinneswahrnehmungen ist noch keines-
wegs vollstandig geklart. Mit einigen Grundsatzen Guter
Sensoriklaborpraxis wie dem ,Dogma“ der Sensorik, der
Trennung in analytische und hedonische Methoden, wird
versucht, die Besonderheiten der menschlichen Wahrneh-
mung zu bertcksichtigen. Die Sensorik ist ein Teilgebiet
der Psychologie und kann sich daher Entwicklungen in
den psychologischen Wissenschaftsdisziplinen nicht ver-
schlieBen. Wahrend lange Zeit reduktionistische Ansatze
zur Erklarung und Vorhersage menschlichen Verhaltens ge-
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Haufig hort man daher in diesem Zusammenhang, dass in
der Lebensmittelsensorik Menschen als Messinstrumente
verwendet werden. Diese Aussage ist allerdings cum grano
salis aufzufassen, denn wenn man ihr zustimmt, muss man
jedenfalls hinzuftigen, dass der Mensch ein sehr ungewohnli-
ches Messinstrument ist, das man in keinem konventionellen
chemisch-physikalisch-analytischen Messlabor gebrauchen
kénnte. Neben der Tatsache, dass dieses ,Instrument” die
chemischen oder physikalischen Reize bei der Reizaufnah-
me und Reizweiterleitung schon intensiv bearbeitet, in elek-
trische Signale transformiert und in einem Gehirn auf noch
immer weitgehend unverstandene Art und Weise verarbei-
tet, hat kein anderes konventionelles Messinstrument etwas,
das analog zum menschlichen Bewusstsein zu sehen ware.

+Messinstrument” Mensch

Das ,Messinstrument” Mensch hat im Vergleich zu techni-
schen Messgerdten eine geringe Selektivitdt, eine geringe
Prazision, eine stark schwankende Verldsslichkeit, es ist stark
abhangig von externen Bedingungen und weist unbekann-
te systematische Fehler auf. Positiv ist zu erwdhnen, dass die
Empfindlichkeit im Vergleich zu chemisch-physikalischen
Messmethoden teilweise sehr hoch ist. Last but not least
muss als positiv vermerkt werden, dass es die Messergebnis-
se dieses Instruments sind, die uns Orientierung in der Welt,
unser Uberleben als Individuum und Gattung insgesamt
und auch berauschend schdne Sinneswahrnehmungen er-
moglichen. Trotz all der unguinstigen Eigenschaften des Mess-
instruments Mensch ist die subjektive Wahrnehmung der
Prufpersonen noch immer unsere einzige Moglichkeit, Aus-
sagen zum Beispiel Uber den Geschmack einer unbekann-
ten Substanz zu machen. Alle sinnlichen Wahrnehmungen
sind subjektive Wahrnehmungen, fir die es kein objektives
Messinstrument gibt. Mit keinem technischen Messinstru-
ment der Welt kann man zuverlassig zum Beispiel Aussagen

Uber den Geschmack einer Substanz oder eines Lebensmit-
tels treffen. Daher mussen samtliche Informationen Uber Art
und Intensitat eines Geschmacks mit Hilfe sensorischer Priif-
personen gewonnen werden.

Bewusst und unbewusst

Die Entstehung von Sinneswahrnehmungen und die Ebe-
nen, auf denen sie moduliert werden kénnen, sind in Abbil-
dung 2 dargestellt. Reize werden Uber einen Reiz-leitenden
Apparat zu primdren oder sekundéren Sinneszellen gelei-
tet und bewirken an den Membranen der entsprechenden
afferenten Nervenzellen eine Potenzialschwankung. In den
Sinneszellen wird also ein chemisch-physikalischer Reiz in
die ,elektrische Sprache” unseres Nervensystems ,Ubersetzt”.
Die elektrischen Aktionspotenziale werden Uber Nerven-
fasern abgeleitet und in bestimmten Gehirnzentren verar-
beitet, wo sie in einen emotionalen und kognitiven Bedeu-
tungskontext gebracht werden und schlussendlich auch in
bewusste, subjektive Wahrnehmungen transformiert wer-
den kdnnen (Goldstein 2002, Verhagen 2007, Verhagen and
Engelen 2006, Pinel and Paul 2007). Erst die emotionale Far-
bung der sensorischen Wahrnehmungen scheint die Beur-
teilung eines Lebensmittels zu ermdglichen (Rolls 2005).
Mit Bild-gebenden Verfahren der Hirnforschung konnte ge-
zeigt werden, dass im Gehirn unterschiedliche Erregungs-
muster von Proben erzeugt werden, die sensorisch nicht
unterscheidbar sind, aber auf verschiedene Art und Weise —
mit Verdickungsmittel beziehungsweise Ol - auf eine be-
stimmte Textur eingestellt worden sind (Hollowood 2007).
Man kénnte sagen, dass das Gehirn zwar den Unterschied
erkennt, ihn uns aber nicht bewusst werden ldsst. Es ist aber
klar, dass nicht bewusst gewordene Sinnesinhalte unser Ver-
halten dennoch beeinflussen konnen (de Graaf 2007). Das
konnte friher schon anhand von subliminalen und Priming-
Effekten gezeigt werden.

AuBenwelt

Innenwelt

Zentralnervose Modulation: Vigilanz, Stimmungen, Gedachtnis, Erwartungen, Aufmerksamkeitszu-
wendung oder -abwendung, andere Sinneswahrnehmungen, Emotionen etc.

Adaption Habituation
Reiz-leitender afferente sensorische . :
Apparat Rezeptor Nerven Zentren im Gehimn Sinneseindruck Wahrnehmung

Physiologische Modulation: Beeinflussung des Reiz-
leitenden Apparates, der Rezeptoren oder afferenter Nerven

Stimulus-Modulation: chemische
oder physikalische Modulation des Reizes

Modell der Entstehung von Sinneswahrnehmungen (modifiziert nach Klinke 1996)
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Eine Sinneswahrnehmung entsteht also erst durch Verket-
tung mehrerer physiologischer Einheiten (Verhagen and
Engelen 2006) und kann als innere, virtuelle Konstruktion
eines Aspekts der duBeren Welt aufgefasst werden. Der
Geschmackssinn beispielsweise ist ein Knoten in einem
Netzwerk von gegenseitig sich beeinflussenden Sinnessys-
temen, das eine virtuelle Rekonstruktion der Umwelt zum
Zweck eines zielgerichteten, evolutiondr erfolgreichen Han-
delns ermdglicht (Roth 2003, von Bertalanffy 1955). K. Lorenz,
R. Riedl und G. Vollmer sprechen von ratiomorphen Leistun-
gen unseres Gehirns, das ohne unser Wissen angeborene
oder durch Lernprozesse erworbene Annahmen macht und
logische Schlisse tber Verhéltnisse auBerhalb unseres Kor-
pers zieht, die sinnvolles Handeln ermdglichen. Sinneswahr-
nehmungen sind also virtuelle Realitdt und keine Fenster zu
Welt. Farbe, Geruch, Geschmack, Tone sind keine physika-
lischen Eigenschaften, sondern subjektive Sinneswahrneh-
mungen und das bedeutet, dass es auBlerhalb wahrneh-
mungsfdhiger Lebewesen, ohne biologische Vorausset-
zungen, zum Beispiel keine Farbe und keine SiBe, kein
Erdbeeraroma und auch nicht den Geschmack von Made-
leines und Tee gibt. AuBerhalb gibt es nur die physikalisch-
chemischen Entsprechungen unserer Modelle der die Wahr-
nehmung auslésenden Reize.

Analytisch und hedonisch

Nachdem die brisanten Probleme des Messinstrumentes der
Lebensmittelsensorik bekannt sind, versucht man seine Per-
formance durch methodische Verfeinerung zu verbessern.
Eine dieser MaBnahmen ist das so genannte ,Dogma” der
Sensorik. Dieses besagt, dass es notwendig ist, zwischen
analytischen und hedonischen Methoden der Sensorik zu
unterscheiden. Die analytische Sensorik wird auch als Exper-
tensensorik und die hedonische Sensorik als Konsumenten-
sensorik bezeichnet (Lawless and Heymann 1999). In der
Konsumentensensorik werden viele ungeschulte Prifper-
sonen (n=100-400) zu Tests herangezogen, um ein Maf
fur die hedonisch-affektive Akzeptanz von Lebensmitteln
zu erhalten. Diese Tests konnen in Form von Praferenztests,
bei denen gefragt wird, welche der vorliegenden Proben
gegenuber den anderen bevorzugt wird, oder auch als
spontane Akzeptanz-, Dauerakzeptanz-, Langeweile- oder
Aversionstests durchgefuihrt werden. Vor allem fur den lang-
fristigen Erfolg von Lebensmittelprodukten ist es wichtig,
dass die hedonische Bewertung langfristig hoch bleibt.

Das Dogma der Sensorik geht davon aus, dass Konsumen-
ten nicht in einer Art und Weise Uber die Ursachen ihren he-
donischen Praferenzen Auskunft geben konnen, die fur die
Wissenschaft auswertbar ware. Daher werden nur die subjek-
tiven, gesamtheitlichen Beliebtheitsurteile aus dem Bauch
heraus abgefragt. Bei analytischen Methoden hingegen wird
versucht, mit Hilfe einer kleinen Anzahl ausgewahlter und
trainierter Prufpersonen Lebensmittel hinsichtlich der quan-
titativen Auspragung ihrer sensorischen Merkmale méglichst
objektiviert zu beschreiben. Durch Gute Sensoriklaborpraxis
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Testsituation in einer Kabine des Sensoriklabors des Departments

fiir Lebensmittelwissenschaften und -technologie

werden die Maf3zahlen zur Qualitatsbeschreibung analyti-
scher Methoden wie Wiederholbarkeit, Robustheit, Prazision,
Empfindlichkeit etc. verbessert. Sensoriklaboratorien, wie es
zum Beispiel das Department fur Lebensmittelwissenschaf-
ten und -technologie (DLWT) betreibt (Abb. 3), sind so ein-
gerichtet, dass die Priifpersonen in die Lage versetzt werden,
sich unter reproduzierbaren Bedingungen ganz auf die Pruf-
aufgabe und ihre Sinneswahrnehmungen zu konzentrieren.
Die Prufpersonen sind in Form von Prifkabinen raumlich
getrennt, damit sie einander nicht durch Kommunikation be-
einflussen konnen. Der Prifbereich muss hinsichtlich Luft-
temperatur und Luftfeuchtigkeit sowie der Farbverhéltnisse
regelbar sein, die Ab- und Zuluft muss dafir Sorge tragen,
dass keine Fremdgertche die sensorische Priifung beeinflus-
sen und auch die Akustik des Prifbereichs muss so gestaltet
sein, dass die Prifpersonen ihrer Prifaufgabe ungestort nach-
gehen kdnnen. Die Prifpersonen sollten bei der analyti-
schen Bewertung der Priifprodukte ihr hedonisch-affektives
Urteil vollig auBer Acht lassen.

Die zwei Hauptanwendungsfelder der analytischen sensori-
schen Methoden sind die Produktentwicklung und die Qua-
litatssicherung. Durch Verknipfung von Ergebnissen analy-
tisch-beschreibender Methoden der Sensorik mit denjenigen
hedonisch-affektiver Methoden, die die Konsumentenakzep-
tanz abbilden, kann man gezielt Hinweise darauf erhalten,
wie man ein Lebensmittelprodukt in seinen sensorischen
Eigenschaften verdandern muss, um die Akzeptanz bei der
ausgewdhlten Konsumenten-Zielgruppe zu erhéhen. In der
sensorischen Qualitatssicherung wird dagegen ,nur” sicher-
gestellt, dass das aktuell produzierte Produkt im Vergleich
zu einem ,goldenen Standard” innerhalb einer definierten
Bandbreite des sensorischen Erscheinungsbildes liegt.

Klassische Tests
Bei all diesen klassischen sensorischen Tests werden den

Prufpersonen Proben zur Prifung vorgelegt und nach der
sensorischen Priafung werden bezlglich der sensorischen
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Merkmale und Unterschiede oder auch hinsichtlich der he-
donischen Bewertung Fragen gestellt. Das bedeutet, dass es
nach der Transformation der Sinnesreize zu Sinneswahrneh-
mungen zu einer Transformation der bewusst gewordenen
Wahrnehmungen in einen verbalen oder symbolischen Code
kommen muss, damit der Versuchsleiter Kenntnis von den
Wahrnehmungen der Prifperson erhélt. Der zweite Trans-
formationsschritt wird von Prifpersonen in sehr unter-
schiedlicher Art und Qualitat durchgefihrt und kann damit
die Aussagekraft des Tests zu reduzieren. Daher liegt ein
Schwerpunkt Guter Sensoriklaborpraxis in der Erstellung
geeigneter Fragebdgen und in der Verwendung geeigneter
Skalen, auf denen die Prufpersonen ihre Urteile in aussage-
kraftiger Form abbilden kénnen.

In der Praxis werden die Fragebogen sowohl in Papierform
vorgelegt, aber auch wie im Sensoriklabor des DLWT Uber
EDV-Anlagen elektronisch dargestellt. Die elektronische Ver-
sion hat viele Vorteile, unter anderem sind Datenubertra-
gungsfehler vom Papier in die elektronische Form ausge-
schlossen und die statistische Datenauswertung kann sofort
nach Beendigung eines Tests durchgefiihrt werden. Auch
konnen viele Werkzeuge der Guten Laborpraxis wie Rando-
misation und Codierung der Proben durch entsprechende
Sensorik-Software (zum Beispiel Compusense, FIZZ) leicht
angewendet werden.

Neben den sensorischen Fahigkeiten per se sind bei sen-
sorischen Tests immer auch psychologische Aspekte wie
Gedachtnis, Verbalisierungsfahigkeiten und Aufmerksam-
keit zu beachten (Rolls 2008). Wenn eine Priifperson schlecht
in der Lage ist, sich an sensorische Merkmale und ihre Inten-
sitdten zu erinnern, wird sie flr analytische Tests schlecht zu
verwenden sein.

Verbalisierung - ein Problem

In dem gesamten Forschungsbereich rund um Wahrneh-
mung, Bewusstsein und Gedachtnis sind in den letzten zehn
Jahren durch die Hirnforschung viele neue Erkenntnisse
generiert worden. So wurde klar, dass in den klassischen
sensorischen Tests jede sensorische Empfindung durch den
temporaren Arbeitsspeicher unseres Gehirns, den orbitofron-
talen Cortex gehen muss, damit sie als bewusste Wahrneh-
mung in eine verbale Form transformiert werden kann. Eine
grobe Schatzung des Datenflusses, der Uber unsere Sinnes-
kandle ins Gehirn gelangt, belduft sich auf elf Millionen Bits
pro Sekunde. Die Informationskapazitat unseres Bewusstseins
dagegen hat eine Bandbreite von 1 bis 40 Bits pro Sekunde
(Norretranders 2002). Das bedeutet, dass nur ungefahr ein
Millionstel dessen, was an Daten Uber die externen Sinnes-
systeme aufgenommen wird, in unser Bewusstsein gelangt.
Nur was sich im Arbeitsspeicher, der eine sehr geringe
Kapazitat aufweist (ein Mensch kann gleichzeitig nur funf
bis neun Elemente bearbeiten) befindet, wird bewusst, und
nur was bewusst ist, kann verbalisiert werden. Das heif3t,
dass bei der klassischen Testweise die sensorischen Empfin-
dungen alle durch den engen Flaschenhals des Bewusstseins

gehen missen und dabei stark reduziert beziehungsweise
integriert werden und teilweise starke Verzerrungen erleben.
Wéhrend die meisten Forschungsansdtze der Sensorik eine
so genannte reduktionistische Grundlage haben, also versu-
chen, das Verhalten von Menschen durch Erforschung ein-
zelner Komponenten ihres Handelns und Erlebens, wie zum
Beispiel den sensorischen Wahrnehmungen, zu erklaren, und
damit vorhersagbar und beeinflussbar zu machen, gehen
deduktionistische Ansdtze davon aus, dass man durch Beob-
achtung des Verhaltens, der Mimik, der Kérpersprache etc.
ergdnzende oder teilweise bessere Maf3zahlen fir Emotio-
nen, Empfindungen und zuklnftiges Verhalten der Men-
schen erhilt als durch deren Aussagen tber ihre subjektiven
Erfahrungen (Larsen and Frederikson 2003). Daher wird in
der Sensorik eine prinzipiell andere Vorgehensweise disku-
tiert, bei der der Flaschenhals des subjektiven Bewusstseins
umgangen werden kann.

Beobachtung — eine Losung

Ein Weg ist die Beobachtung von Prifpersonen. Die Prifper-
sonen werden nicht verbal befragt, sondern es werden de-
ren korperlichen Reaktionen aufgezeichnet und ausgewer-
tet. Zu diesen korperlichen Reaktionen zéhlt die Stellung der
Korperelemente zueinander ebenso wie mimische Reaktio-
nen. Was hier also gemessen werden soll, ist die emotionale
Reaktion auf einen sensorischen Stimulus, denn diese wird
nicht im selben Ausmaf3 Gber den Bewusstseinsfilter modi-
fiziert wie das Sprechen Uber bewusste Wahrnehmungen.
Die Emotion wird hier im Sinne von Damasio (Damasio 2003)
aufgefasst als nicht willentliche, unmittelbare Reaktion des
Korpers auf Vorstellungen, die durch gegenwartige Reize,
Erinnerungen oder Zukunftsprojektionen entstehen. Es ist
in der Psychologie schon langer bekannt, dass solche Beob-
achtungen haufig bessere Indikatoren fur zukinftiges Ver-
halten darstellen als Befragungen.

Eines der vielen Probleme bei observationellen Methoden ist
die objektivierte Interpretation der Beobachtungen (Kahne-
mann, Diener and Schwarz 1999). In den letzten Jahren sind
auf diesem Gebiet groRe Fortschritte durch ein Zusammen-
spiel von Observationstechnik, Computertechnik und Psycho-
logie entstanden. Ausgehend von einfacheren Fragestellun-
gen, wie zum Beispiel Beobachtung des Weges, den Mduse
in einem Labyrinth auf der Suche nach dem Nahrungsspen-
der laufen, wurden Kamerasysteme, Speichermedien und vor
allem Auswertesoftware entwickelt, die es erlauben, auch
menschliches Verhalten und menschliche Emotionen nach
visueller Aufzeichnung automatisiert zu analysieren.

Restaurant of the Future

Um fur diesen observationellen Ansatz nun gezielt Versuchs-
situationen schaffen zu konnen, wurde in Kooperation mit
der Kampri Group (Kiichenausstattung) der Firma Sodexho
(Food and Management Services) und Noldus IT (Software-
Entwicklung) ein spezielles Restaurant geplant und gebaut
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(Bauende Juni 2007), das fur Forschungszwecke in ver-
schiedensten Parametern Uberaus variabel ist (http:/www.
restaurantvandetoekomst.wur.nl/UK/). Als Versuchseinheit
wurde das Restaurant gewahlt und nicht zum Beispiel eine
Supermarktsituation, weil es eine Tatsache ist, dass die Auller-
Haus-Erndhrung in Restaurants, Kantinen etc. auch in Europa
zunehmend an Bedeutung gewinnt, aber das Verhalten der
Konsumenten in dieser Verbrauchssituation bisher keiner
systematischen Erforschung unterworfen worden war.
Dieses ,Restaurant of the Future” wurde also im Oktober
2007 im Campus der Universitat Wageningen eroffnet. Darin
konnen Lichtverhaltnisse, Tischanordnungen, Servicemetho-
den und viele andere potentielle Einflussgrof3en systema-
tisch variiert werden, um so das Verhalten der Restaurant-
besucher gezielt untersuchen zu kénnen. Im Umfeld des
Restaurants gibt es mehrere Sensoriklaboratorien und auch
Raume, in denen neue klchentechnische Verfahren unter
Geheimhaltung angewendet und erprobt werden kénnen.
Zur Dokumentation des Konsumentenverhaltens sind Vi-
deokameras im Restaurant- und Kichenbereich installiert
und eine spezielle Software der Firma Noldus ermdglicht
die Analyse des Konsumentenverhaltens. Eine zentrale Stel-
lung nimmt das EDV-Zentrum ein, denn es féllt eine auf3er-
ordentlich groe Menge an Daten an, die gespeichert und
analysiert werden muss. Die Datenmenge einer mittagli-
chen Observationseinheit betrégt ein Vielfaches der gesam-
ten anfallenden EDV-Daten der Universitdt in Wageningen
eines Monats.

Das ,Restaurant of the Future” ist die meiste Zeit ein ganz
normales Restaurant und nur zu bestimmten Zeiten dient es
der Forschung, bei der die ganz normal zahlenden Gaste
nach einer Einverstandniserklarung observiert werden. Die
Gaste werden nicht nur beobachtet, sondern es werden auch
verschiedene Parameter ihrer Person automatisch erhoben.
So wird beispielsweise ihr Korpergewicht nach dem Essen
beim Bezahlen auf einer Waage bei der Kassa gemessen
und per Video ihre Korpergrofe bestimmt, sodass der Body
Mass Index errechnet werden kann. Einmal identifizierte Per-
sonen werden anhand ihrer Gesichtsmerkmale wiederer-
kannt, die Geschichte ihres Verhaltens wird dokumentiert
und aufgrund gesundheitsbezogener Daten wie BMI, Aller-
gien oder Cholesterinspiegel kdnnen Empfehlungen fiir eine
gesundheitsférderliche Speisenwahl gemacht werden.
Diese Versuchsanordnung, die manche an drastische Uber-
wachungsstaatmethoden a la George Orwells 1984 erinnert,
|6st selbstverstandlich eine Diskussion Uber ethische Aspekte
dieses Forschungsprojektes auf. Wer erhalt die Ergebnisse?
Wie werden sie ausgewertet? In welche Richtung darf man
versuchen, das Verhalten der Konsumenten zu beeinflussen?
Eine Beeinflussung in Richtung einer gesunden Erndhrung
erscheint manchen als vertretbar oder sogar wiinschens-
wert, eine Beeinflussung in Richtung Maximierung des 6ko-
nomischen Erfolgs der Restaurantunternehmung hingegen
wird meist als verwerflich aufgefasst.

Auch im Sensoriklabor des Departments fir Lebensmittel-
wissenschaften und -technologie der Universitat fiir Boden-
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kultur in Wien werden in Zukunft dhnliche Observations-
techniken eingesetzt, um die mimischen und korperlichen
Reaktionen sensorischer Prifpersonen ebenfalls erfassen zu
konnen und als zusatzliche, nicht kognitiv verfélschte Para-
meter zur gesamtheitlichen Erfassung der Reaktionen von
Prifpersonen auf Lebensmitteln verwenden zu kénnen.
Eine Eyetracking-Anlage beispielsweise wird die Mdglichkeit
bieten, den Blickverlauf von Priifpersonen festzuhalten und
damit Aufschluss dartiber zu bekommen, welche visuellen
Aspekte von Lebensmittelprodukten und ihrer Verpackung
die Aufmerksamkeit von Konsumenten lenken. Das wird mit
Sicherheit ein weiterer Beitrag zur sensorischen Optimie-
rung von Lebensmittelprodukten in Osterreich sein.
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