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Diskutieren Sie drei wesentliche Definitionen von Sensorik.

Welcher menschlichen Sinnessysteme bedient sich die Sensorik?

Ist eine Sinneswahrnehmung ein automatisch ablaufender Prozess? Begriinden Sie Ihre Antwort.
Beschreiben Sie die Struktur eines Wahrnehmungsprozesses.

Diskutieren Sie, inwiefern der Mensch als Messinstrument dienen kann.

Sind unsere Sinne Fenster zur Welt? Warum?

Was ist fr bewusste Sinneswahrnehmungen nétig?

Welche Merkmale eines Lebensmittelprodukts werden durch auditive Sensationen charakterisiert?
Welche Informationen erhalten wir durch Hérerlebnisse und wie gelangen sie in unser Gehirn?

. Welche Eigenschaften beschreiben das Aussehen eines Lebensmittels?

. Sind Farben Merkmale von Lebensmittel, die auRerhalb eines Menschen existieren?

. Was ist ein distaler und was ein proximaler Reiz dargestellt anhand des Geschmackssinns?
. Wozu nehmen wir Farben allgemein und bei Lebensmitteln im speziellen wahr?

. Wie kann man die wahrgenommene Farbe von Lebensmitteln beeinflussen?

. Wie steuert man die wahrgenommene Farbe von Lebensmitteln im Sensoriklabor?

. Was versteht man unter visuellem Flavour?

. In welchen Dimensionen kénnen wir unsere Farbwahrnehmungen beschreiben?

. Wie gelangt ein Reiz von der Sinneszelle zu den entsprechenden Regionen im Gehirn?

. Was ist der Geruchssinn und was nimmt man damit wahr?

. Welche Eigenschaften miissen Substanzen aufweisen, damit sie gerochen werden kénnen?
. Womit riecht der Mensch? Beschreiben Sie kurz die Sinnessysteme des Geruchssystems.

. Beschreiben Sie das Proust-Phanomen.

. Welche Bedeutung hat das limbische System fir die Geruchswahrnehmung?

. Was sind die wesentlichen Funktionen des Riechens?

. Was sind wesentliche Einflussgrof3en auf die Riechleistungsfahigkeiten?

. Beschreiben Sie entwicklungsbedingte, altersabhangige Anderungen der menschlichen Riech-

wahrnehmung?

. Beschreiben Sie das olfaktorische Riechsystem.

. Diskutieren Sie das vomeronasale System des Menschen. Welche Bedeutung hat es?

. Beschreiben Sie das nasal-trigeminale Sinnessystem.

. Was ist die retronasale Riechwahrnehmung und welche Bedeutung hat sie bei der sensorischen

Prufung von Lebensmitteln?

. Wie sind Aroma und Flavour definiert?
. Wie beeinflusst das orale Prozessieren eines Lebensmittels sein Flavour?
. Beschreiben Sie intermodale Wechselwirkungen zwischen Geschmack und Geruch sowie zwi-

schen Textur und Geruch.

. Was ist der Geschmackssinn und was nimmt man damit wahr?
. Beschreiben Sie die Verteilung von Grundgeschmacksrezeptoren auf der Zunge - Zungenlandkar-

te?

Beschreiben Sie die Papillen im Mund, die beim Schmecken relevant sind.

Welche Grundgeschmacksarten sind bekannt?

Beschreiben Sie die biochemischen Ereignisse an der Sinneszelle bei ,salzig"?
Beschreiben Sie die biochemischen Ereignisse an der Sinneszelle bei ,sauer‘?
Beschreiben Sie die biochemischen Ereignisse an der Sinneszelle bei ,bitter*?
Beschreiben Sie die biochemischen Ereignisse an der Sinneszelle bei ,siR"?
Beschreiben Sie die biochemischen Ereignisse an der Sinneszelle bei ,umami“?

Was schmeckt sii3? Welche Eigenschaften muss eine Substanz fiir si3 aufweisen?

Was ist umami? Was schmeckt umami?

Was sind Geschmacksmodulatoren? Welche gibt es?

Wie entsteht die Wahrnehmung ,scharf*? Warum schwitzt man h&ufig beim Verzehr von scharfen
Speisen?

Welchen Einfluss hat ein oral-trigeminaler Reiz auf andere Geschmackswahrnehmungen?
Beschreiben Sie das oral-trigeminale Sinnessystem.

Was ist die Textur eines Lebensmittels und wie wird sie wahrgenommen?

Was ist die Kinasthesie?

Beschreiben Sie die menschlichen Mechanorezeptoren.

Beschreiben Sie die menschlichen Thermorezeptoren.

Wie kann die Textur von Lebensmitteln beeinflusst und gesteuert werden?

Durch welche Transformationsschritte werden sensorische Reize in ein sensorisches Urteil um-
gewandelt?
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Was ist der Unterschied zwischen Adaptation und Habituation?

Beschreiben Sie die Formen der Adaptation.

Fuhrt jede ReizvergroRerung auch zu einer WahrnehmungsintensitatsvergréRerung? Welches

psychophysikalische Gesetz beschreibt diese Zusammenhange?

Worin besteht die Sapir-Whorf Hypothese?

Was beschreibt das Beidlersche Gesetz?

Was ist das Bezold-Briicke Phdnomen?

Was versteht man unter Kontext-Effekten?

Beschreiben Sie das Prinzip des einfachen Intensitatskontrasts.

Beschreiben Sie Fehler, die aus psychologischen Griinden bei sensorischen Priifungen auftreten

kénnen.

Was zeichnet Gute Sensoriklaborpraxis aus? Welche Aspekte missen bei jeder sensorischen

Prufung bedacht werden?

Was zeichnet ein Sensoriklabor aus?

Welche Skalenarten gibt es und welche Datenart liefern sensorische Untersuchungen?

In welcher Form kénnen sensorische Daten ermittelt werden?

Worin besteht das ,zentrale Dogma*“ der Sensorik? Warum ist dieser Grundsatz so wichtig?

Wie wahlt man Personen fir sensorische Prifungen aus?

Beschreiben Sie kurz drei Methoden der quantitativ beschreibenden sensorischen Analyse.

Beschreiben Sie die Methode des Free Choice Profilings (Freies Auswahlverfahren).

Wie wéhlen Sie eine sensorische Methode sachgerecht aus? (Entscheidungsbaum)

Wozu braucht man Unterschiedsprifmethoden?

Welche hedonisch-affektiven sensorischen Priifmethoden gibt es?

Wie ermittelt man, welche sensorischen Merkmale die sensorische Beliebtheit eines Produktes

beeinflussen?

Beschreiben Sie Methoden der Sensorik in der Qualitatssicherung.

Wie sind Langeweiletests und Dauerakzeptanztests aufgebaut?

Welche Schwellwerte kdnnen bei Schwellwertprifungen ermittelt werden? Wozu braucht man

Schwellwerttests im Lebensmittelbereich?

Was ist beim Rekrutieren von sensorischen Prifpersonen zu beachten?

Diskutieren Sie die ethischen Grundlagen der Nutzung menschlicher Prifpersonen bei Sensorik-

Tests.

Was muss bei der Organisation einer sensorischen Priifung bedacht werden?

Welche Probleme mussen bei der Vorbereitung und dem Servieren von Priifproben geldst wer-

den?

Was versteht man unter einem vollstandig randomisierten Versuchsdesign?

Was versteht man unter einem randomisierten vollstandigen Block Design?

Was versteht man unter einem unvollstéandigen Block Design?

Was versteht man unter einem vollstandig balancierten Design?

Wie muss das Umfeld einer sensorischen Priifung gestaltet sein?

Welche Skalenarten werden in der Sensorik verwendet? Welches Skalenniveau weisen diese

Skalen auf?

Beschreiben Sie Magnitude Estimation.

Was versteht man unter Dumping Bias?

Was ist der Halo Effekt?

Was ist der affektive Shift?

Beschreiben Sie den A oder Nicht A Test.

Was versteht man unter dem Paradox des non-discriminating discriminators?

Beschreiben Sie Durchfiihrung, Auswertung und Einsatzgebiet einer Duo-Trio-Prifung.

Beschreiben Sie Durchfiihrung, Auswertung und Einsatzgebiet eines gerichteten paarweisen Ver-

gleichs.

Beschreiben Sie Durchfihrung, Auswertung und Einsatzgebiet eines paarweisen Vergleichs.

Beschreiben Sie Durchfihrung, Auswertung und Einsatzgebiet einer Tetraden-Prifung.
Beschreiben Sie Durchfiihrung, Auswertung und Einsatzgebiet eines Dreieckstests.
Beschreiben Sie Durchfiihrung, Auswertung und Einsatzgebiet einer R-Index-Prifung.
Worin besteht der Unterschied zwischen Liking und Wantig?
Was ist beim professionellen Riechen zu beachten?
Was ist beim professionellen Schmecken zu beachten?
Beschreiben und diskutieren Sie die Flavor Profile Methode nach Sjostrom, Cairncross & Caul.
Beschreiben und diskutieren Sie die Quantitative Descriptive Analysis nach Stone & Sidel.
Beschreiben und diskutieren Sie die Texture Profile Methode.
Beschreiben und diskutieren Sie die Sensory Spectrum Methode nach Civill.
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Beschreiben und diskutieren Sie Generische Deskriptive Analyse-Methoden.

Beschreiben und diskutieren Sie die Prinzipien der Prifungen nach dem DLG-Priufschema.
Beschreiben Sie das Flash Profiling.

Wozu braucht man die Methoden der multivariaten Datenanalyse in der Sensorik?

Wozu wird die verallgemeinerte Prokrustes Analyse in der Sensorik eingesetzt und worin be-
steht das Prinzip dieser statistischen Methode?

Wozu wird die Hauptkomponentenanalyse in der Sensorik eingesetzt und worin besteht das
Prinzip dieser statistischen Methode?

Was versteht man unter einer Verdiuinnungsprofilmethode?

Beschreiben Sie die Time Intensity Methode.

Beschreiben Sie die Temporal Dominance of Sensation Methode.

Beschreiben Sie die Free Choice Profiling Methode.

Beschrieben Sie die drei Varianten des sensorischen In/Out Tests.

Wie kann man das sensorische Mindesthaltbarkeitsdatum ermitteln?

Skizzieren Sie eine Vorgangsweise fir folgende Problemstellung: Ein Unternehmen verwendet
einen neuen, billigeren Rohstoff. Kann man sensorisch eine Veranderung wahrnehmen?
Skizzieren Sie eine Vorgangsweise fur folgende Problemstellung: Wie kann man ein vorliegen-
des Lebensmittelprodukt sensorisch so entwickeln, dass der sensorische Produktkern demjeni-
gen des Marktfiihrers entspricht?

Skizzieren Sie eine Vorgangsweise fur folgende Problemstellung: Wie kann man ein vorliegen-
des Lebensmittelprodukt sensorisch entwickeln, damit der sensorische Produktkern bei den
Konsumenten auf hohe hedonische Akzeptanz stof3t?



