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Die Lebensmittelsensorik beschaftigt sich mit dem

wissenschaftlichen Prifen, Bewerten und Beschreiben
von Lebensmitteln mithilfe menschlicher Sinneswahr-
nehmungen.

Wir haben mehr als funf Sinne!

Diefnf Sinne { P q e Die klassische Einteilung unserer Sinne in die 5
e D - ¥ Sinnesorgane Nase, Zunge, Ohr, Haut, Auge ist
- vorwissenschaftlich. Eine objektive Klassifikati-

.~ on erfolgt nach der Art der Sinneszellen in Ex-

" terorezeptoren (Gesichtsinn, Geruchssinn, Ge-

' horsinn, Geschmackssinn, mechanischer Haut-

sinn, Temperatursinne, Schmerzsinn), Poprio-

rezeptoren (Lange und Spannung von Muskeln,

Stellung von Gelenken, Kinasthetischer Sinn)
und Enterorezeptoren (Blutdruck, Osmotischer

¥ Druck, CO, im Blut etc.)

Sehen und verstehen. Wie funktioniert der Kérper? Longour/Durbiano, 2001

Das wichtigste Sinnesorgan? Das Gehirn!

Ohne lebenden, wahrnehmungsfahigen Organismus gibt es keine Sin-
neswahrnehmung, (kein Rot, keine StiRe, kein Erdbeeraroma z.B.)
Alle Farben, Gertiche, Geschmacksarten, Tone sind subjektive Sinnes-
wahrnehmungen, also im Gehirn entstehende Interpretationen von
Reizungen spezifisch empfindlicher Sinneszellen. Wahrnehmungen
sind Simulationsleistungen unseres Gehirns, das ohne unser Wissen
Annahmen macht und logische Schlisse zieht.

Wozu werden Lebensmittel sinnlich wahrgenommen?

Tatigkeiten zur Aufrechterhaltung von Leben werden
von der Natur mitdLustempfindungen belohnt. Das‘\ind
vor allem die Nz gsaufnahme und die S itat. Di
Wahrnehmung
scheidung, G

~ bzw. kann.




