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Lebensmittelsensorik

Eurofins — Ihr kompetenter Partner flr sensorische Fragestellungen

Was bedeutet Sensorik?

Die Sensorik ist die Wissenschaft vom
Einsatz der menschlichen Sinnesorgane
als Prif- und Messinstrument.

Der Sinn der Sensorik

Die menschlichen Sinne dienen hier als
Messinstrumente zur Ermittlung der
~Qualitat”. Ein Sprichwort sagt jedoch
~,Geschmacker sind verschieden” und
dies trifft haufig zu.

Wie sind trotzdem objektive sensorische
Beurteilungen von Lebensmitteln mog-
lich? Es mag uberraschend klingen, aber
die Entwicklung der sensorischen Prif-
verfahren, die Vereinheitlichung der Be-
griffe und der Methoden sowie die An-
wendung statistischer Verfahren zur Aus-
wertung der Ergebnisse haben die Wis-
senschaft der Sensorik soweit gebracht,
dass ihre Aussagen exakt und wissen-
schaftlich anerkannt sind.

Was kann die Sensorik
leisten?

e Erstellung sensorischer Standards und
Spezifikationen im Rahmen der
Produktentwicklung oder Produktions-
kontrolle

e Sensorische Qualitatsuberprifung bzw.
Qualitatssicherung

e Bewertung und Einstufung der Pro-
dukte nach den internen Qualitatsanfor-
derungen der Kunden

e Uberpriifung eines Produktes im Rah-
men einer Verkehrsfahigkeitsprifung

¢ Vergleich der Produkte mit dem Wett-
bewerb

e Feststellungen von Anderungen und
Bewertung von Produktmodifikationen

Bei diesen und weiteren Fragestellungen
unterstitzen wir Sie durch unsere ausge-
bildeten Prifer und Projektmanager.



Laborausstattung
¢ 8 Einzelkabinen nach DIN EN ISO 8589
eingerichtet

e Verschiedenfarbige Beleuchtungen
(Rot-, Schwarz-, Tageslicht)

e Schulungs- und Besprechungsraum
e Angegliederter Kiichenbereich

e EDV-gestltzte Befragung, Datenaufnahme
und statistische Auswertung

e Sensorische Produktpanels & Prifergruppen
Analysespektrum

¢ Sensorische Qualitatsuntersuchungen, auch
gegen Standards wie UNECE, USDA, Codex
Alimentarius & den Leitsatzen des DLB
(Deutsches Lebensmittel Buch)

e Erstellen und Uberpriifen von Spezifikationen

e Einfach beschreibende Priifung und Experten-
gutachten zur lebensmittelrechtlichen
Beurteilung

e Profilprifungen (z.B. Konsensprofil)
e Unterschiedsprifungen (z.B. Triangeltest)

e Ermittlung der Mindesthaltbarkeit von
Lebensmitteln z.B. durch Lagerversuche

e Sensorisches Projektmanagement
(Etablierung einer sensorischen Qualitatssi-
cherung, Sensory Claims, Havariemanage-
ment, Reklamationen, Chargenfreigaben, Pro-
duktentwicklung)

Produktkategorien

¢ Native Olivendle (IOC anerkanntes Panel)
o Native/kaltgepresste sowie raffinierte Speisedle
e Trockenfriichte, Nisse und Olsaaten

o Kaffee

e Tee

e Convenience

e Fisch und Seafood

¢ Getreide

o Nahrmittel

e Backwaren

e Obst und Gemuse

e Bedarfsgegenstande & Lebensmittelkon-
taktmaterialien

Weitere Warengruppen kdnnen auf Anfrage
sensorisch analysiert werden.

Der Sensorikbereich ist selbstverstandlich nach
DIN EN ISO/IEC 17025:2018 akkreditiert

Sensorik Seminare

Unser Angebot an sensorischen Seminaren
rundet unser Portfolio ab.

Wir bieten IThnen Schulungen & Trainings an,
diese reichen von Grundlagen bis hin zu spezifi-
schen Produkttrainings entweder vor Ort in Ih-
rem Unternehmen oder an Standorten von
Eurofins.

Eurofins Food & Feed Testing Germany
service@eurofins.de — www.eurofins.de
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Die in dieser Ver6ffentlichung enthaltenen Informationen entsprechen dem derzeitigen Stand unserer Kenntnisse und wurden sorgfaltig gepruft. Dennoch kann keine
Garantie fir die Aktualitat, Vollstandigkeit und Richtigkeit tbernommen werden. Eurofins haftet daher nicht fir Schaden, die in Zusammenhang mit der Verwendung
dieser Inhalte stehen. Insbesondere die Uberprifung rechtlicher Angaben obliegt dem Verwender. Alle Angebote sind freibleibend und unverbindlich.
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