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Dienstag, 09. April 2019

09.00 Begriifiung & Vorstellung

09.15 Sensorische Methoden zur Unterstutzung

von Produktentwicklung und y =:-.',‘.
Qualitétssicherung: -'::
« Einfiihrung in die Sensorische L85
Wahrnehmung von Lebensmittel ‘..'-:'.3

» Methoden der Verbraucherforschung: ‘..'.:-..‘
Akzeptanztest und Just-About-Right-Test }.'.:'.1

« Analytische Priifmethoden ;:‘.}.:‘
durch Fachpanels },.‘.:o.-

* Praktische Empfehlungen und ;'.'o::
Grundlagen fur den Aufbau i:.':.'.:"
eines Verkostungspanels jeel
Re

Karin Chatelain, ZHAW XXk
10.45 Grundlagen von Sensorik fur Weifse-, :':‘.1-:
Vollmilch- und Bitterschokolade: '-.,..
e Einflhrung in die Sinnesphysiologie :'_"'.
und Wahrnehmung 3'-:',:’."
mit Bezug auf Schokolade ‘:.

« Sensorische Attribute zur Beschreibung "".
von Schokolade 5.'-::.'.'

« Vorstellung von Verkostungstechniken }.','-."

und Methoden
» Schokoladenverkostung:
Produktcharakterisierung

Andrea Strube, FlavoLogic GmbH
13.15 Mittagessen
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Dienstag, 09. April 2019

14.15 Praktische sensorische Ubung:
e Durchfihrung und Auswertung der Sensorik Tests durch Teilnehmer anhand von
Schokoladenproben mit Optimierungsbedarf
 Herstellung optimierter Schokoladenproben im Schokoladen Technikum der ZDS

oL « Sensorischer Abgleich der Original- und optimierten Proben 5-‘_": .
'. ; Andrea Strube, FlavoLogic GmbH , :;
ot Bogdan Tillack, ZDS 1.-:
.“:, 18.00 Gemeinsames Abendessen ".:':
e AT
‘.‘..o: ° ° :....c..
= Mittwoch, 10. April 2019 2%
Wt A
v.'.'.; 09.00 e Einfluss von Anbau und Nachernteprozessen auf die Aromen Entwicklung ;‘-.':‘.'
'.'o.": und die Entstehung von Fehlaromen in Kakaobohnen Py
e . . }o".
.0.'.1 e Demonstration von Kakaobohnen mit Fehlaromen ,.o.',..
'.:o.t * Einfluss von Réstvorgang und Conchierzeiten auf die Schokoladenqualitdt ;’.‘-_:
e :'.'.o
:0:'. Christa Schuster-Salas, Infopoint Kakao und mehr :.-.',‘.
.‘.' ;.o‘.
,‘.:-:‘ 10.00 * Einfluss der Zerkleinerung auf die Charakteristik von Schokolade :;‘.'-.7
.'o.'.t e Einfluss unterschiedlicher Alkalisierungsstufen auf Kakaopulver i:o:g:
'.'.'t; * Sensorische Verkostung von Schokoladenmassen und Kakaopulvern i’,‘.’-
.0.: :. ..0.0
'o_"_'; Juliane Langheinrich, Hamburg Dresdner Maschinenfabriken GmbH *,'..-.:
..'..'.:g 11.30  Die Bedeutung von Milchpulver & Milchbestandteilen '-‘.
'-},‘E fir Schokolade & Schokoladenprodukte ‘,
','.:-E Einschliefdlich Verkostung von Pulverproben mit und ohne Geschmacksabweichungen i'-.'.’-"
el und Beurteilung nach dem DLG-5-Punkte-Schema® A
aot Ay
’.'.:c‘ Georg Herbertz, Herbertz Dairy Food Service e
soel (Vorsitzender des DLG-Milchtechnologie-Ausschusses) E'.'-:',‘
13.15  Mittagessen 1:;:’..'
L
® 14.00 « Sensorische Veranderungen wahrend der Lagerung von Schokolade A%
2% . - . et
”.'.'«E  Sensorisch schmeckbare Ubergange aus Verpackungen )
.‘.:-.‘; in kakao- und schokoladenhaltigen Produkten ’
et
'-.'.’é Christa Schuster-Salas, Infopoint Kakao und mehr
','._'-E 15.30  Abschlussbesprechung

A 16.00 Ende der Veranstaltung
2 - Anderungen vorbehalte
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