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4. Anwendungsmöglichkeiten
„klassischer“ Verfahren der
Deskriptiven Analyse zur
Beschreibung komplexer Gerü-
che

Gemäß der allgemeinen Definition der Deskripti-
ven Analyse ist ihre grundsätzliche Anwendung
explizit für alle menschlichen Sinneseindrücke
möglich (vgl. Lawless/Heymann, 1998, S. 341;
Meilgaard et al., 1999, S. 161). Wesentliche Vor-
aussetzung für die erfolgreiche Anwendung ist ein
psychologisches Modell, welches davon ausgeht,
eine komplexe Wahrnehmung in einzelne, unab-
hängige Komponenten zerlegen zu können, die
dann mittels einer objektiven, deskriptiven Spra-
che beschrieben werden (vgl. Kapitel 2). Im Prin-
zip basieren alle oben dargestellten Verfahren auf
dieser Grundüberlegung, einziger Unterschied ist
das methodische Vorgehen.

Hintergrund für die Entwicklung der Flavour
Profiling Methode und der Texture Profiling
Methode waren Forderungen aus der Lebensmit-
telindustrie, komplexe Nahrungsmittel hinsicht-
lich ihrer Wahrnehmung beim Verzehr detailliert
zu beschreiben (vgl. Lawless/Heymann, 1998, S.
347; S. 356). Diese Gesamtwahrnehmung kann in
vielfältige Attribute wie beispielsweise Aussehen,
Konsistenz, Geschmack und auch Geruch aufge-
teilt werden (vgl. ebd., S. 347). Im Prinzip wurden
also bereits damals olfaktorische Wahrnehmungs-
komponenten mit berücksichtigt. Was diese bei-
den Verfahren allerdings für eine Erfolg verspre-
chende Profilierung von komplexen Düften als
ungeeignet erscheinen lässt, sind ihre methodi-
schen und anwendungsbezogenen Grenzen. Pro-
blematisch ist der Sachverhalt, dass für beide Ver-
fahren der Duft des jeweiligen Produktes zwar
eine Rolle spielt, aber dieser lediglich als eines von
vielen Unterscheidungsmerkmalen dient. Möchte
man beispielsweise Kartoffelchips mittels einer
dieser Methoden profilieren, so wären Deskripto-
ren wie „Form“, „salziger Geschmack“, „Knusp-
rigkeit“, „scharfer Geruch“ usw. denkbar. Die
Aufnahme des Deskriptors „scharfer Geruch“
dient hier also nur als ein mögliches Kriterium zur
Beschreibung der sensorischen Wahrnehmungen
beim Verzehr der Kartoffelchips. Und in diesem
Fall erfüllt es auch den gemäß Definition der

Deskriptiven Analyse gesetzten Zweck: Zwei
Proben von Kartoffelchips können erfolgreich
über ihre festgelegten Deskriptoren beschrieben
werden, wobei die Wahrnehmung des „scharfen
Geruchs“ ein Attribut darstellt, welches nach
Ansicht der Panelisten (diese legen ja die Deskrip-
toren im Konsens fest) eine Rolle spielt.

Wenn nun aber Produkte lediglich aufgrund ihres
Duftes profiliert werden sollen, dann spielen
Duft-Deskriptoren plötzlich die Hauptrolle.
Denn im Prinzip, wie bereits oben dargestellt, soll
das Ziel dieser Veröffentlichung sein, Konse-
quenzen für die Anwendung der Deskriptiven
Analyse zur Profilierung von Produkten abzulei-
ten, die ausschließlich  bzw. überwiegend olfakto-
risch  wahrgenommen werden (z.B. Kosmetika
oder Reinigungsmittel). Selbstverständlich spielen
beispielsweise bei Kosmetika auch haptische
Wahrnehmungskomponenten eine wichtige Rolle,
allerdings konzentriert sch dieser Beitrag vor-
nehmlich auf die Ermittlung von Geruchsprofi-
len.

Sollen nun Produkte allein aufgrund ihres Duftes
beschrieben und somit verglichen bzw. unter-
schieden werden, so bedarf es einer wesentlich
detaillierteren Betrachtung der Geruchskompo-
nenten. Wenn Proben von Kartoffelchips über 15
Geschmacks-Deskriptoren profiliert werden, so
sollten auch für Proben von z.B. Duschgel meh-
rere, diese eindeutig beschreibende und mögli-
cherweise diskriminierende (= voneinander
abgrenzende) Duft-Deskriptoren festgelegt wer-
den. Nur dann, wenn die Deskriptoren alle wahr-
nehmbaren olfaktorischen Reize abdecken, erhält
man gültige und nachvollziehbare Ergebnisse
(vgl. Civille/Lawless, 1986, S. 205). Hierzu bedarf
es Experten, die unterschiedliche Duftkompo-
nenten wahrnehmen und quantifizieren können.
Bei komplexen Düften ist diese Aufgabe jedoch
schwierig bzw. ab einem gewissen Grad unmög-
lich. Was einen zielführenden Einsatz der Flavour
Profile Methode und der Texture Profile Metho-
de darüber hinaus als fraglich erscheinen lässt, ist
die Notwendigkeit zur Konsensfindung bezüglich
des sensorischen Profils eines Produktes. Düfte
werden individuell wahrgenommen und eher
emotional verarbeitet. Es fehlt an einem geeigne-
ten Vokabular zur Verbalisierung. Folglich ist es
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unwahrscheinlich, dass der bei diesen Verfahren
erforderliche Konsens zwischen den Testperso-
nen erreicht werden kann.

Die Quantitative Deskriptive Analyse verzich-
tet auf den Konsens der Panelisten und bietet so
den Vorteil der individuellen olfaktorischen Pro-
duktbeschreibung. Außerdem können die in
quantitative Werte überführten Intensitätsurteile
statistisch ausgewertet und visualisiert werden.
Dieses Vorgehen führt zu bedarfsgerechten und
entscheidungsrelevanten Informationen, die fun-
dierte und schnell erkennbare Ergebnisse liefern,
was auch bei Düften prinzipiell erwünscht ist.
Problematisch gestaltet sich allerdings der Sach-
verhalt, dass die Quantitative Deskriptive Analyse
explizit von Intensitätswerten ausgeht. Das
menschliche Gehirn ist – wie oben ausgeführt –
nicht in der Lage, die Intensitäten einer größeren
Anzahl von Duft-Deskriptoren auf der für diese
Methode charakteristischen 15-cm-Linienskala
mit faktisch unendlich vielen Abstufungen abzu-
tragen.

Zwar sind in der Literatur mehrere Studien doku-
mentiert, bei denen Panelisten Produkte aus-
schließlich bzw. überwiegend anhand von Duft-
Deskriptoren mittels Quantitativer Deskriptiver
Analyse profilieren (vgl. z.B. Lawlor/Delahunty,
2000, S. 28–36; Martin et al., 2000, S. 487–495),
aber das oben dargestellte „Intensitätsproblem“
stellt die Gültigkeit dieser Ergebnisse in Frage.
Die erste der beiden genannten Studien
beschreibt die Profilierung von 10 Käseproben,
für die unter anderem 9 Duft-Deskriptoren zum
Einsatz kamen (vgl. Lawlor/Delahunty, 2000, S.
30). Die zweite Studie ist ähnlich ausgerichtet und
hatte das Ziel, 28 Mikroorganismen, die im Käse
vorkommen, sensorisch zu beschreiben. Zu die-
sem Zweck kamen 14 Duft-Deskriptoren zum
Einsatz (vgl. Martin et al., 2000, S. 489). Die
Gefahr dieses Vorgehens - stark streuende Inten-
sitätswerte für jeden Deskriptor bezogen auf ein
Testprodukt - bestätigen auch Martin et al.: Sie
weisen im Rahmen der kritischen Würdigung
ihrer Ergebnisse darauf hin, dass sehr große
Streuungen sowohl innerhalb eines Panels als
auch zwischen den Werten der beiden an der Stu-
die beteiligten Panels auftraten (vgl. Martin et al.,
2000, S. 494).

Eine Erfolg versprechende und wissenschaftlich
fundierte Anwendung der Quantitativen Deskrip-
tiven Analyse ist somit kritisch zu betrachten.
Dieser Sachverhalt kann ohne Einschränkung
auch auf die Spektrum Deskriptive Analyse
übertragen werden. Bei diesem Verfahren kommt
hinzu, dass mehrere referenzgestützte Anker auf
der horizontalen Linienskala die olfaktorische
Wahrnehmungsmessung weiter erschweren.

Es ist aus folgenden Gründen nicht sinnvoll, bei-
spielsweise die Intensität des Deskriptors „Rosen-
duft“ zur Profilierung eines Duschgels auf einer
10-cm-Linienskala mit 6 verbalen Ankern abzu-
tragen: Tatsache ist, dass es zum einen sehr
schwierig für die Panelisten sein wird, die „Rosen-
Komponente” aus dem komplexen Duftgemisch
heraus zu riechen. Zum anderen dürfte die Abtra-
gung der Intensitäten mit großen Streuungen
erfolgen, da eben keine 6 Abstufungen unter-
scheidbar sind. Außerdem ist die bei der Spek-
trum Deskriptiven Analyse methodisch veranker-
te Standardisierung der Referenzen kritisch zu
betrachten. Zweifellos kann eine geschulte Test-
person die Härte eines Produktes mit einem stan-
dardisierten Referenzreiz (z.B. Härte einer Erd-
nuss) vergleichen. Es macht allerdings vermutlich
keinen Sinn, die Intensität des Rosenduftes durch
den gedanklichen Vergleich mit der Intensität
eines olfaktorischen Referenzreizes zu ermitteln.
Diese so Genannten Referenzintensitäten bilden
jedoch ein Kernelement der Spektrum Deskripti-
ven Analyse. Im Rahmen der Schulungssitzungen
werden die einzelnen Abstufungen der Linienska-
la mit fest definierten, einheitlichen Referenzin-
tensitäten (z.B. „Härte einer Erdnuss“) verankert.
Genau diese Anker müssen anschließend bei den
Profilierungssitzungen wieder ins Gedächtnis
gerufen werden. Damit wird von den Panelisten
ein abstrakter Vergleich zwischen Produkt und
festgelegter Referenzintensität verlangt – ein Vor-
gehen, welches aufgrund der oben dargestellten
Besonderheiten der olfaktorischen Wahrneh-
mung zur Ermittlung von Geruchsprofilen kaum
zum Ziel führen kann.

Grundsätzlich lassen sich diese Überlegungen
auch auf das Free-Choice Profiling und das
Flash-Profiling übertragen, da auch hier Intensi-
täten ermittelt werden. Außerdem ist zu beachten,
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dass insbesondere Düfte, wenn sie - wie im Free-
Choice Profiling üblich - ohne jegliche Beschrän-
kungen individuell beschrieben werden können,
zu extrem unterschiedlichen Deskriptoren-Listen
führen können. Beim Free-Choice Profiling nutzt
jeder Panelist eine individuell entwickelte
Deskriptorenliste. Subjektiv geprägte Erfahrun-
gen mit einem Duft führen zu extrem unter-
schiedlichen Deskriptoren, welche an die Auswer-
tung erhebliche Anforderungen stellen, da das
unterschiedliche Vokabular in einer brauchbaren
Art und Weise interpretiert werden muss (vgl.
Lawless/Heymann, 1998, S. 369).2

Die Ausführungen zeigen, dass die Anwendung
der gängigen Verfahren der Deskriptiven Analyse
zur Profilierung von Düften zwar prinzipiell
möglich ist, aber eine „Eins-zu-Eins“ – Übertra-
gung aller konzeptionellen bzw. methodischen
Aspekte der Verfahren wenig sinnvoll erscheint.
Im nachfolgenden Abschnitt wird daher ein neuer
Ansatz vorgestellt, der den skizzierten Schwierig-
keiten im Zusammenhang mit der Erfassung der
olfaktorischen Wahrnehmung so weit wie mög-
lich Rechnung tragen soll.

5. Odor Profile Descriptive Analysis
(OPDA)

5.1. Erfassung von Produktähnlichkeiten
anstatt von Eigenschaftsintensitäten

...
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2 So muß beispielsweise bei der Interpretation überprüft werden, ob Panelist 1 mit dem Deskriptor „Erde“ die gleiche Duftkomponente meint wie Pane-
list 2 mit dem Deskriptor „modrig“.




