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Sensorik-Branchenpanel

fur Schokolade

Fiir die Produktentwicklung sind zuverlidssige Resultate aus sensorischen Analysen unabdingbar.
Um eine allgemein giiltige «Schokoladensprache» fiir die sensorische Beschreibung von

Milch- und Dunkelschokoladen zu entwickeln, wurde an der Ziircher Hochschule fiir Angewandte
Wissenschaften (ZHAW) das Branchenpanel Schokolade gegriindet.

Annette Bongartz, Dipl., oec., troph.

Dozentin / Leitung der Fachstelle Lebensmittel-Sensorik am Institut fiir Lebens-
mittel- und Getrankeinnovation der ZHAW

Karin Chatelain, Dipl. Ing. LMT (FH)

Wissenschaftliche Mitarbeitern in der Fachstelle Lebensmittel-Sensorik am Institut

flir Lebensmittel- und Getrénkeinnovation der ZHAW

Zur Entwicklung einer allgemein giiltigen und firmeniiber-
greifenden «Schokoladensprache» fiir die sensorische
Beschreibung von Milch- und Dunkelschokoladen, wurde im
Jahr 2006 in der Fachstelle Sensorik des Instituts fiir Lebens-
mittel- und Getrdnkeinnovation der Ziircher Hochschule fiir
Angewandte Wissenschaften (ZHAW), das Branchenpanel
Schokolade gegriindet. Das Panel bietet heutzutage einen um-
fassenden Leistungskatalog, um den Informationsaustausch
rund um das Thema Sensorik und Schokolade zu férdern.

Wozu ein Branchenpanel fiir Schokolade? Viele Firmen in
der Schokoladenbranche setzen etablierte Methoden ein, um
den vielseitigen Anspriichen im Bereich Sensorik gerecht zu
werden. Dadurch haben sich firmeninterne effiziente Model-
le entwickelt. Wie in anderen Bereichen auch, ist es jedoch
bereichernd, wenn im Rahmen von Interessensgruppen zu
fachspezifischen Themen firmeniibergreifend
diskutiert werden kann. Neue Anregungen
und Inputs konnen dabei gesammelt und in
die Unternehmen eingebracht werden. Genau
an diesem Punkt setzt das Branchenpanel fiir
Schokolade an. Ziel des Panels ist es in ers-
ter Linie, eine neutrale Plattform zu bieten,
um den Informationsaustausch zum Thema
Sensorik und Schokolade zu férdern und bei
fachspezifischen Fragen unterstiitzend zur
Seite zu stehen.

Aufbau des Schokoladenpanels. Das Bran-
chenpanel Schokolade setzt sich aus verschie-
denen Vertretern der Schokoladenbranche
zusammen. Jede teilnehmende Firma unter-
hélt bei sich intern mindestens ein ohjektives
Fachpanel (Firmenpanel), deren Priifer nebst
ihren firmeninternen Einsdtzen auch fiir Ak-
tivititen im Rahmen des Branchenpanels ein-
gesetzt werden. Die Tétigkeit des Branchen-
panels wird in einem Jahresplan festgehalten,
um die Kapazitidt der einzelnen Panels nicht
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zu liberlasten. Dank dieser Organisation kann auf einen sehr
grossen Priiferpool zuriickgegriffen werden. Aktuell sind in
diesem Pool iiber 80 Priifer vertreten. Da es praktisch jedoch
nicht machbar ist, mit solch einer hohen Priiferzahl Degusta-
tionstrainings durchzufiithren, werden in jedem Firmenpanel
zwei bis drei Priifer bestimmt, welche als Vertreter bezie-
hungsweise Botschafter fiir das Branchenpanel fungieren und
als Kernpanel bezeichnet werden. Dieses Kernpanel trifft sich
in regelmissigen Abstinden an der ZHAW, um gemeinsam zu
trainieren und aktuelle Fragen und Herausforderungen zu
besprechen. Die Vertreter des Kernpanels sind zudem verant-
wortlich, dass besprochene Massnahmen und Informationen
in die jeweiligen Firmenpanels getragen werden.

Die Leitung des Branchenpanels obliegt der Verantwor-
tung der Fachstelle Sensorik an der ZHAW - dies vor dem Hin-
tergrund, dass der Aufbau und Unterhalt von sensorischen
Panels eine Kernkompetenz der geméss ISO/IEC 17025 akkre-
ditierten Fachstelle darstellt. Gleichzeitig ist die ZHAW eine
unabhéngige Institution und kann eine neutrale Plattform fiir
den Informationsaustausch zur Verfiigung stellen.

Aktivitdten. Das Branchenpanel fiir Schokolade organi-
siert im Laufe eines Paneljahres diverse Aktivititen, um den
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Austausch zwischen den
Teilnehmern zu férdern.
Ringerversuche. Je- 10.00
dem Priifleiter bieten sich
verschiedene Gelegenhei-
ten, die Panelleistung zu
priifen. Eine in der Analy-
tik weit verbreitete Metho- 7.00
de ist die Durchfiihrung
respektive die Teilnahme
an Ringversuchen. Hier-

6.00
durch kann der Priifleiter
die Leistung seines Panels 400
(nicht die Leistung ein-
zelner Priifer) mit denen 3.00
im Netzwerkverbund ar-
beitenden Panels verglei- e
chen. Das Branchenpanel —
fiir Schokolade organi-
siert solche Ringversuche. 0.00
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Attribut 2
Dazu versendet es den

Teilnehmern in regelmaé-
ssigen Abstinden mehr-
mals jéhrlich Schokola-
denproben. Diese werden von den jeweiligen Firmenpanels
mittels standardisierten Priifverfahren individuell evaluiert
und von der ZHAW anonymisiert ausgwertet. Die Resultate
werden den Teilnehmern im Branchenpanel zur Verfiigung
gestellt.

Degustationstraining. Zweimal jéhrlich trifft sich das Kern-
panel, um gemeinsam Degustationstrainings zu absolvieren.
Damit die Priifer in den verschiedenen Panels die Bewertung
einzelner Attribute einheitlich durchfiihren kénnen, werden
jeweils Referenzprodukte festgelegt. Diese Degustationstrai-
nings bilden somit eine wichtige Grundlage, um notigenfalls
neue Referenzprodukte fiir den Einsatz im Gesamtpanel fest-
zulegen oder bestehende Referenzproben zu validieren. Zu-
dem werden anlésslich der Degustationstraining seitens der
Mitglieder des Branchenpanels Workshops zu spezifischen
Themen organisiert (zum Beispiel zum Thema «Degustation
von Pralinen» oder «Degustation von Kakaomasse»).

Erhebung von Schokoladenprofilen. Den Teilnehmern des
Branchenpanels bietet sich die Chance, ausserhalb der re-
guldren Probenversendungen zusétzliche Proben evaluieren
zu lassen. Das Panel ist in der Lage, sensorische Profile fiir
Milch- und / oder Dunkelschokoladen zu erarbeiten. Dabei
werden die charakteristischen sensorischen Auspridgungen
der einzelnen Proben quantitativ beschrieben. Das Branchen-
panel hat zu diesem Zweck sowohl fiir Milch- als auch fiir
Dunkelschokoladen ein eigenes Vokabular entwickelt. Bei der
Vokabularentwicklung wurde sorgfiltig darauf geachtet, dass
die eingesetzten Attribute eine klare Differenzierung unter-
schiedlicher Schokoladenproben erlauben und die Priifer ein
einheitliches Attributsverstdndnis aufweisen. Jedes Attribut
ist daher mit einer eindeutigen Definition hinterlegt und die
Priifer werden spezifisch trainiert.
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Internettplattform. Den Teilnehmern steht eine pass-
wortgeschiitzte Internetplattform zur Verfiigung. Uber diesen
Internetzugang haben die Teilnehmer die Gelegenheit, Refe-
renzprofile und weitere wichtige Informationen abzurufen.
Um die Kommunikation noch zu erweitern, ist zusétzlich auch
ein Forum eingerichtet, damit die Teilnehmer iiber aktuelle
Anliegen und Themen diskutieren konnen.

Jahresberichte. Am Ende eines Paneljahres erhalten alle
Teilnehmer einen ausfiihrlichen, fiir jede Firma individuell
zusammengestellten Bericht. Darin wird nicht nur die Leis-
tung des gesamten Branchenpanels dargestellt, sondern auch
einzeln auf die jeweiligen Firmenpanels eingegangen. Jeder
teilnehmenden Firma werden, basierend auf den Resultaten
der Ringversuche, eventuelle Auffilligkeiten mitgeteilt und
Empfehlungen fiir spezifische Trainingsmethoden weiterge-
geben.

Ausblick. In der Produktgruppe Schokolade nimmt die
Sensorik schon seit jeher eine wichtige Rolle ein. Durch das
immer breiter werdende Angebot an Schokoladen ist zu er-
warten, dass die Bedeutung der Sensorik auch kiinftig einen
wichtigen Stellenwert einnehmen wird. Denn gerade durch
die enorme Vielfalt an Schokoladen auf dem Markt, wird es
fiir den Hersteller immer wichtiger, seine Produkte fiir den
Konsumenten klar und nachvollziehbar zu beschreiben. Somit
sind fundierte Ergebnisse aus der Sensorik nicht nur fiir die
Qualtitdtskontrolle und die Produktentwicklung von zentra-
ler Bedeutung, sondern auch fiir das Marketing von grosser
Wichtigkeit. Das Branchenpanel Schokolade bietet vor diesem
Hintergrund eine Vielzahl an Gelegenheiten — sowohl fiir das
spezifische sensorische Training als auch den frimentibergrei-
fenden Informationsaustausch — von denen die Mitglieder pro-
fitieren konnen. |



