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ICM WS 2009/10 Praxispartner: WRIGLEY

Entschlisselung sensorischer Codes mittels sensorischer Analyse und
impliziter Einstellungsmessung

Identifikation der aus
Konsumentensicht
relevanten Produkt-
assoziationen

Herstellung eines
funktionalen
Zusammenhangs zwischen
sensorischen Codes und den
Assoziationen der
Konsumenten

Untersuchungsansatz .
Ermittlung der

sensorischen
Eigenschaften der
Testprodukte

Ermittlung der
Produktassoziationen durch

Kti it itert sensorischen
reaxtionszeiterweiterte Produktbeurteilung durch
Korrespodenzanalyse

i = ko 3 = s : y F
o2 R oeic CETEI - vt tons die Konsumenten ‘

Ermittlung der

Property Fitting
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SEKTKELLEREIEN

ICM WS 2010/11

Praxispartner:

Einfluss der Vorurteile westdeutscher Konsumenten auf die Beurteilung
ostdeutscher Nahrungs- und Genussmittel

U

= Messung der expliziten und impliziten Einstellung mittels IAT und FCA

= Ermittlung der Kaufpraferenzen mittels Choice-Based Conjoint-Analyse

=  Ermittlung der Akzeptanz von Produkten mittels Sensoriktest

SENSORIKLABOR
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NORDHAUSEN
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Sitz:

Rotkappchen-Mumm
Sektkellereien GbmH

Freyburg/ Unstrut
cl

Sahgppctbere HENKELL & CO
diledttei AT

Henkel & Co. Sektkellerei
KG

Sitz: Wiesbaden

(Sachsen-Anhalt) (Hessen)
O W littgonsicin Cral O litgensici
smart i Graf Witt tein Sekt- Graf Wittgenstein Sekt:
raf ittgenstein Sekt- It il o
ﬁc'_]'_e brand kellerei GmbH & Co. KG kellerei GmbH & Co. KG
origin West
Sitz: Wittgenstein Sitz: Wittgenstein
(Sachsen) (Hessen)
precious cute
truthfully
brilliant quality
WestGerman brand second-class
unhealthy
' EastGerman brand
select quality

ordinary ingredients

fictive brand
origin East

cheap
for unemployed
persons

inferior
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ICM WS 2011/12 Praxispartner: . ’ ;&ma

Nordhduser

ldeenfindung und Konzeptentwicklung fiir neue Produkte zur Verjingung und
Attraktivitatssteigerung einer Marke

= Erarbeitung der Markenidentitat * Ermittlung der Markenidentitat aus

. : Expertensicht
= Positionierung im Wettbewerbsumfeld

« Konzeption / Durchfihrung / Auswertung

» |deenentwicklung flr neue :
g einer Konsumentenbefragung

zielgruppenspezifische Produkte
- - Ermittlung der Markenidentitat aus

= Konzeptentwicklung Konsumentensicht

Erstellung eines Semantischen Netzwerkes
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ICM WS 2012/13 Praxispartner:
petcare

Messung der Akzeptanz unterschiedlicher Verpackungen im Haushalts- bzw. Labortest

= Untersuchung des Einflusses unterschiedlicher Verpackungsmaterialien und Verpackungsformen
auf die sensorische Beurteilung von Katzenfutter durch reprasentativ ausgewahlte Katzenhalter

= Erfassung von Akzeptanzurteilen und spontanen Assoziationen

= unterschiedliche Kontaktpunkte zwischen Konsument und Produkt: Labortest und Haushaltstest
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ICM WS 2013/14 Praxispartner: e Tl 0 o S bh o

Produkt und Konzepttest flr ein innovatives Likorgetrank

Im Sensoriklabor der Hochschule wurden vier verschiedene Rezepturen flr das innovative Getrank
verkostet und anschliel3end Farbe, Geruch, Geschmack, Mundgefiihl und Nachgeschmack jeder
Probe bewertet. Aul3erdem erhielten die 100 Testpersonen die Aufgabe, verschiedene Flaschen-
formen, Etiketten und Verschlisse, die flr das neue Produkt in Frage kommen, zu beurteilen
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ICM WS 2014/15 Praxispartner:

Produkt- und Verpackungstest flir Kleingeback

Die Projektgruppe hatte die Aufgabe, sich tber die Produkt-
kategorie ,Kleingeback® Informationen zu beschaffen. Die
Recherche Uber das Angebot im stationdren Einzelhandel
sowie in Online-Shops offenbarte eine Vielzahl an Marken
und unterschiedlichen Nutzenversprechen fir verschiedene
Zielgruppen.

Kern der Untersuchung war zunéchst die  detaillierte
Uberprufung der sensorischen Qualitat eines ,mycookies“-
Produktes im Vergleich zu Konkurrenzprodukten. Neben den
sensorischen Dimensionen ,Aussehen®, ,Geruch“ und
,Geschmack”® sollte vor allem auch ermittelt werden, wie die
Konsumenten die Intensitat der Su3e beurteilen.

Dazu realisierte die Projektgruppe einen Produkttest zu dem
100 Personen, die gern Kleingebadck essen, in das /E
Sensoriklabor der Hochschule Nordhausen eingeladen & - ))
wurden. Unter standardisierten Bedingungen bewerteten 5y

dIF.,"Se die Akzeptanz von insgesamt vier Schoko-Haselnuss- Die Untersuchung war for mich ergebnissoffen und
Platzehen. fur unsere zukunftige Ausrichtung sehr wichtig.”,

Ein weiteres Informationsziel betrifft die Ermittlung der resumiert Unternehmensgrunder Ulf Schwalbe nach
spontanen Anmutung der aktuellen Verpackung der Marke der Prasentation der Ergebnisse. ,Wenn keine Kritik
mycookies®. kommt, kann keine Verbesserung entstehen.”
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|C|\/| WS 2015/16 Praxispartner: Mensa HSN

el 88

Produkttests in unterschiedlichen Umgebungen

Aktuell wird in Wissenschaft und Praxis diskutiert, wie es gelingen kann, das Spannungsverhaltnis zwischen
interner und externer Validitdt durch sensorische Produkttests in virtuellen bzw. realitatsnahen
Testumgebungen ganz oder zumindest teilweise aufzulésen. In einer empirischen Untersuchung wurde
analysiert, in welcher Weise die Beurteilung der sensorischen Qualitat verschiedener Erdbeerjoghurts
abhangig ist von der gewahlten Testumgebung.

Im Mittelpunkt des Projektes stand zunachst die standardisierte Labortestsituation und in einem zweiten
Schritt ein Labortest mit zusatzlichen ,Virtual Reality“-Elementen, die die reale Konsumsituation naher in
das Sensoriklabor bringen sollte.

Sensory Lab Sensory Lab CLT Real environment Sp;c'}ter WUI’d(? das
sory + Mixed Reality + Mixed Reality Canteen PrOjekt um eine

video and audio stimull video and audio stimuli; canteen of a university Zwe|te ”M|Xed
in each test booth furnishings of real environment

Reality“-Testum-
gebung erweitert.
und zu Vergleichs-
zwecken die Daten
ebenfalls in der
realen Umgebung
reality (-Mensa®) erhoben.

standardization

nal validity
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ICM SoSe 2016

Uberprifung der sensorischen Beurteilung von
Orangensaften in der Sendung ,Marktcheck"

Die Ergebnisse im Fernsehen gezeigter Produkttests beeinflussen das
Kaufverhalten der Konsumenten. Die Vorgehensweise der Sendung
,Marktcheck”® des SWR entspricht jedoch nicht den verbindlichen,
wissenschaftlich abgesicherten Standards zur Messung der sensorischen

Qualitat von Lebensmitteln, die bei jeder seridsen empirischen Untersuchung einzuhalten sind. Es bestehen Zweifel
an der Objektivitat, Reliabilitdt und Validitat der sensorischen Bewertung der Orangensafte. Deshalb sollten diese
Ergebnisse mit den Ergebnissen eines sensorischen Akzeptanztests im Sensoriklabor verglichen werden.

. W
|
fufgsly )

= Die abweichenden Zahlen\
- L
g ii

_ gi stellen an das offentlich-recht-
Aldi rio d‘oro Edeka Bio hohes C Rewe jal Valensina

liche Fernsehen die Forderung,
in Zukunft bei mehr Wert auf
die Qualitat des Untersu-

Vergleich der Ergebnisse (gemittelte Rangplatze): chungsdesigns  der  sensori-

schen Produkttests zu legen
Geruch Geschmack gemlttelt Marke Geruch Geschmack gemlttelt | | h | f t

Rio d‘oro Aldi Rio d’'oro Aldi Yer a‘SS_IC ere ) niorma |0nen

Edeka Bio 2 E 2,0 Edeka Bio 2 1 1,5 Uber die sensorische Qualitat

Hohes C 2 o 2,0 Hohes C 1 1 1,0 der getesteten Nahrungs- und

Jal Rewe 1 2 1,5 Jal Rewe 1 2 1,5 Genussmittelmarken zu liefern.

Valensina 1 1 1,0 Valensina 2 2 2,0 \
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ICM WS 2016/17 Praxispartr]er:

Produkt- und Konzepttest flr Schokolade D“)\ B

£ I
Erste Fermentation Zweite Fermentation

Normalerweise werden Kakaobohnen nach der Ernte nur einem Wasser 45 el Hinzugabe von Frachten

Zucker

im zweiten Fermentationsprozess.

Milchsaure- \ Essigsdure- (Banane, Orange, Passionsfrucht)
bakterien bakterien
reicheres Aroma,
Milchsdure  Essigsaure praun
\
\ '

einzigen Fermentationsprozess unterzogen um das volle Aroma des
Kakaos zu entwickeln. Jetzt hat Valrhona eine neue Methode ent-
wickelt um die Kakaobohnen zweimal zu fermentieren. Im Anschluss
an die erste herkdbmmliche Fermentation erfolgt eine zweite Fermen-
tation. Bei dieser werden Frichte zu den Kakaobohnen gegeben.
So entsteht in einem einmaligen Prozess ein ganz besonderes
aromatisches Profil. Auf der Grundlage dieses Verfahrens hat
Valrhona drei neue Schokoladen-Varianten entwickelt: ITAKUJA,
MANANKA und KIDAVOA. Das Unternehmen bendtigte Informa-
tionen Uber die Reaktionen von Verwendern hochwertiger Schoko-
ladenprodukte auf die Innovationen von Valrhona.

@~

bitter, grau Trocknung

)) Das neue Produktionsverfahren erdffnet Valrhona die Méglichkeit einen neuen Nischenmarkt zu schaffen, da
das Produkt trotz des fruchtigen Geschmacks beispielsweise keine Fruktose enthélt.

)) Fur eine erfolgreiche Markteinfihrung ist es empfehlenswert, dass das Konzept des Produktionsverfahren sowie
Geschmackskomponenten ausftihrlich kommuniziert werden.

)) Der direkte Vergleich zwischen Itakuja, Kidavoa & Mananka zeigt, dass Itakuja die Schokolade mit der héchsten
Marktattraktivitat ist.
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ICM WS 2017/18 Praxispartner:
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FLAVOURS

Produkt- und Konzepttest flr innovative Pistazien

HSV1S&

Das Unternehmen bendtigte Informationen Gber die Reaktionen von Verwendern
gerosteter Pistazien auf die innovativen Varianten von P-Stash. Hierbei ist die
sensorische Qualitat der Produkte im Vergleich zum Wettbewerb von Interesse.
Ein wichtiges Informationsziel betrifft auRerdem die Bewertung der Verpackung der

.~ [[[Hsvisa

o s P P P
Marke P-Stash und das kommunizierte Produktversprechen. A T i s s
Wie geféllt Ihnen diese Pistazie insgesamt? Blindtest .
biind (N=83) minformed (N=68) Persisches Blausalz weist im direkten Vergleich zu Kon- g

kurrenzprodukten deutliches Verbesserungspotential auf.
Chili-Orange wird im Gesamten signifikant besser bewertet als
s =197 Minze-Zitrone.
m s =166 Die innovative Varianten polarisieren im Gesamten mehr als die
salzigen. Dies lasst vermuten, dass hier Potential fur ein
erfolgreiches Nischenprodukt besteht.

$=225
Kombinierter Konzept-und Produkttest
o Der Konzepteinfluss wirkt bei der sensorischen Beur-
teilung bei allen Varianten sehr stark positiv. Insbesondere
Persisches Blausalz wird in Verbindung mit dem Konzept
Persian Blue Salt ! 2 3 4 ° ° ! 8 o deutlich positiver bewertet.
Sehr Weder gut Sehr Die Ergebnisse bescheinigen zudem einen hohen funktionalen
schlecht noch schlecht gut und emotionalen (Zusatz-)Nutzen der Produktverpackung.

SENSORIKLABOR
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ICM WS 2017/18 Praxispartner: ? X Y M AT I C

Konzeption sensorischer Produkttests in virtuellen Realitaten — Studie |

— Mittelwertvergleich ,,Overall Liking“ Espresso
Es existiert eine Interaktion zwischen dem Produkt
und der VR-Welt, d.h. die Produktbeurteilung wird

_ _ Control (N=78)
_von der gezeigten VR-Welt beeinflusst.

VR Library n=s3)

Kaffeekaltgetréanke sprechen in Abhangigkeit der Rezeptur
unterschiedliche Motivsysteme an und passen in bestimmte

Verwendungskontexte: VR Café (N=80)
Latte Macchiato
| sehr weder gut noch sehr
schlecht schlecht gut
Motiv: GENUSS Motiv: DISZIPLIN
Assoziationen: Assoziationen: 1 2 3 4 5 6 U 8 9
zwanglos, genieRend, ruhig, strukturiert, arbeits-
freizeitorientiert, entspannt, intensiv, leistungsorientiert,

locker, leicht, ... wach, konzentriert, ...
l Nachweis Level-Effect:

Die sensorische Qualitat eines Testproduktes wird positiver
bewertet, wenn die virtuelle Umgebung, in dem das Produkt
prasentiert wird, zum Testprodukt passt.

Control Group

Laboratory VR - Libary

N NN

Die Variante ,Espresso” schneidet in der Kontrollgruppe am
schlechtesten ab und wird in der VR-“Library“ signifikant besser
i, I bewertet. Folglich lasst sich ist hier ein Level-Effekt beobachten.

SENSORIKLABOR
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ICM WS 2018/19 Praxispartner:

Mean | N= N=77/64/63/53 | sign. 0,05

—— Hypothesen

VR - public toilet room

fresh, fresh,
_ ﬂowa_ry, LY 6,4 1,9 flowery, K 6.1 1,9
stimulating 1§ stimulating &8

scent scent

P - . -
hygienic, Ji . hygienic, [ .
chlorine | 5,6 : chlorine | 7,0 g
scent 8 scent [
1 2 3 1 5 8 7 8 9

Dislike Neither like Like Dislike Naithar like Like
axtremaly nor dislike axtramaly ‘extremely nor dislike extremely

@ significance (0.007) @ significance (0.006)

ORDER EFFECT @

public waiting room typical public toilet room

» nice relaxation and free » requires a setting of - .
time hygienic cleanliness Nachweis Order-Effect:

» fits to product “summer » fits to product containing

freshiess chigtie, | Die Bewertungsrangfolge der Testprodukte hinsichtlich ihrer

Lﬁ, y sensorischen Qualitat ist abhangig von der virtuellen Umge-

Es existiert eine Interaktion zwischen dem Produkt
und der VR-Welt, d.h. die Produktbeurteilung wird
_von der gezeigten VR-Welt beeinflusst.

L
~
%

virtual test
environments

bung, in der diese Produkte getestet werden.

Der Reiniger von Klorix schneidet in der Aufenthaltssituation
signifikant schlechter ab als der Reiniger von domol. Hingegen ist
das Bewertungsranking in der VR-Umgebung einer 6ffentlichen

four independent samples

N 3 " Toilette genau andersherum. Ein Order-Effekt konnte nachgewiesen
,,[g . ] werden. Die Testumgebung hat einen Einfluss auf das Ranking der
' Proben.
SENSORIKLABOR
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Hochschule Nordhausen

% Griandung 1997

% Fachbereiche:
— Ingenieurwissenschaften,

— Wirtschafts- und Sozialwissenschaften

% umfangreiche Kooperationen mit Unternehmen, Organisationen und Verwaltungen

% Forschung: Management von FMCG-Innovationen an der FH Nordhausen

GreenTech

Innovationsmanagement &

Management und Governance :
Sensorische Produktforschung

Soziale und gesundheitliche Dienstleistungen
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Management von FMCG-Innovationen an der HS Nordhausen

Sensoriklabor HSN - Leistungen

Ideenfindung und Ideenbewertung

+ Bestimmung des Zielmarktes

s Unterstltzung der kooperierenden Unternehmen mit e e B e e
wissenschaftlicher Expertise + Auswahl geeigneter Produktideen
 Planung und Durchfihrung der Labortests nach l
bewahrten Best Practices.
% qualitative Untersuchungen (Gruppendiskussionen, Sui=Hplsn R U S
q g PP
Einzelexplorationen) sowie Onlinebefragungen + Entwicklung und Uberpriifung von
Produktkonzepten
< Beantwortung der Frage, ob neue bzw. modifizierte TR e
Ideen, Konzepte oder Produkte vom Verbraucher
akzeptiert werden oder nicht. l
¢ Die Urteile von Verbrauchern ermdglichen den Produktentwicklung und Produkttest
betrieblichen Entscheidungstragern eine zuverlassige « Gestaltung von physischen Produkten
Prognose der Erfolgschancen auf dem Absatzmarkt. * Durchfuhrung von sensorischen
FOAuUKItests
+ Durchflihrung von Preis- und
Verpackungstests

SENSORIKLABOR
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Sensoriklabor HSN - Testkabinen

Ausstattung der Testkabinen PR

+ 12 geraumige, vollstandig ausgestattete
Testkabinen

+ Wasseranschliisse und Waschbecken

+ Testplédtze mit PC und Breitband-Inter-
netanschluss flir computergestiitzte
Datenerhebungen

+ Mini-Webcams zur Aufzeichnung von
Verzehrgewohnheiten sowie Dokumen-
tation von Handhabungen

+ Zentral steuerbare Beleuchtung mit
Weilicht, Tageslicht und Rotlicht

+ Lichtanlage zur optischen Kommunika-
tion zwischen Testperson und Kichen-
personal

+ Extrem leistungsstarke Umluftanlage
mit Klimatisierung

SENSORIKLABOR
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Sensoriklabor HSN - Laborktche

Ausstattung der Laborkiiche s

+ Kochfeld, Backofen und + Beheizbare Wasser-
Mikrowelle becken (Bain Marie) mit

Gastronorm-Behéltern
+ Kihl- und Gefrierschranke

+ Separater Lagerraum

* Geschirrspuler mit Kiihl- und Gefrier-

¢ Instrumente zur Tempe- méglichkeiten fir
ratur- und Gewichtsmes- zutrittsbeschrankte
sung Lagerung

SENSORIKLABOR
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Sensoriklabor HSN - Multifunktionsraume

+ Raumlichkeiten zur Durchfihrung von Gruppendis-
kussionen und Einzelexplorationen

+ Separater Beobachtungsraum mit Einwegspiegel zur
storungsfreien Teilnahme an qualitativen Erhebungen

+ Leistungsfahige Videotechnik inklusive Hochleistungs-
mikrofone zur perfekten Aufzeichnung der Gespréache

+ Umfassendes Multimedia-Equipment

SENSORIKLABOR
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Forschungsteam

Andreas Scharf

Professor flr Betriebswirtschaft, insbesondere Marketing,
an der Fachhochschule Nordhausen

25 Jahre Praxiserfahrung in den Bereichen Marketing,
Marktforschung und sensorische Analyse

Stephanie Glassl

M.A., Dipl. Betriebswirtin (FH),

Studienschwerpunkt Marketing

Wissenschaftliche Mitarbeiterin, Leitung Sensoriklabor
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Kontakt

Hochschule Nordhausen

Weinberghof 4
99734 Nordhausen

Tel.: +49 36 31 420 577 (Andreas Scharf)
+49 36 31 420 722 (Stephanie Glassl)

+49 36 31 420 501 (Sekretariat)
Fax: +49 36 31 420 817

E-Mail: Andreas.Scharf@hs-nordhausen.de
Stephanie.Glassl@hs-nordhausen.de

Internet:
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http://www.hs-nordhausen.de/
https://www.hs-nordhausen.de/studium/fb-wiso/icm/aktuelles-im-studiengang/
https://www.hs-nordhausen.de/forschung/sensoriklabor/

