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Entwicklung und Optimierung eines neuartigen
Frauengetrinkes vom Konzept bis zur Marktreife mittels
sensorischer Analyse und innovativer Marktforschung in

nur vier Wochen*

Development and Optimisation from the Conception to the Market Maturity
of a New Type of Drink for Women with Sensory Analysis and Innovative
Market Research in only four Weeks

Key words: Experlmental design, Quantitative descriptive analy51s Consumer
testing, Response surface methodology, Product optimisation

Markus Schédeli und Michele Bomio
SAM, Sensory and Analytic Measurement AG, Ziirich

Einleitung

Im Rahmen einer internen Studie sollte ein neuartiges Frauengetrink vom
Konzept bis zur Marktreife entwickelt werden. Die Entwicklungs- und Optimie-
rungsarbeit beinhaltete die Ausarbeitung eines Konzeptes, dessen praktische Uber-
prufung, die Entwicklung von Versuchsproben und deren Beurteilun ng mittels
sensorischer Analyse (Quantitative Deskriptive Analyse, kurz QDA™ Analyse
genannt) (1). Die Konsumentenakzeptanz wurde parallel dazu mittels hedonischer
Befragung ermittelt. So eine Konsumentenbefragung wird an einem neutralen
Degustationsort durchgefiihrt und nicht auf der Strasse oder zu Hause beim
Konsument. Die Befragung wird auch nicht als persénliches Interview durchge-
fiihrt, aber in dafiir geeigneten Degustationsraumlichkeiten (Central Location Test,
kurz CLT- Analyse genannt).

Eine solche gesamte Optimierung erfolgt normalerweise in vier streng getrenn-
ten Phasen. Die Tabelle 1 stellt einen solchen Gesamtoptimierungsprozess dar. Die
Zukunft der Applikation sensorischer Methoden zur Problemlésung in der Nah-
rungsmittelindustrie ist vor allem in den USA sehr vielversprechend, betrachtet
man die Anzahl der expandierenden Firmen im sensorischen Umfeld mit einer

Vortrag gehalten an der 107. Jahresversammlung der Schweiz. Gesellschaft fiir Lebens-
mittel- und Umweltchemie, Lowenberg (bei Murten), 8. September 1995
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Tabelle 1. Schematische Darstellung des Optimierungsprozesses

Definition der
Technologie-Parameter und Produktvarianten:
Experimentelles Design

Phase 1: Experiment Planung i

v v

Quantifizierung von ; Quantifizierung vom
sensorischen Produkteigenschaften emotionalen Konsumentenverhalten
(QDA-Analyse) (CLT-Analyse)

Phase 2: Phase 3:

Objektive Messung Emotionale Beurteilung

'

Korrelation zwischen experimentellen,
objektiven und emotionalen Messgréssen
(PROP-Analyse)

Phase 4: i
Computer-Modellierung 1

v

Reformulierung und Optimierung des Produktes:
gezielte und priazise Anpassungen

1

Operative Angaben zur Anpassung an
die Konsumentenwiinsche

'

Erfolgskontrolle der vorgenommenen
Anpassungen:

Ideales Produktprofil

kompletten Dienstleistung im globalen Produktmix. In Europa werden diese Tech-
niken immer noch marginal bentitzt, da Sensorik zu oft als reine personenbezogene
Angelegenheit betrachtet wird. Diese Einstellung kann sich bald andern, wenn die
sensorische Entwicklung und die dazu verwendete Technik nicht als dienstlei-
stungsorientierte Ressource angesehen wird, sondern als resultatorientierte Res-
source.

Es gibt keinen Zweifel daran, dass auch in der Nahrungsmittelindustrie das
Konkurrenzumfeld den Bedarf an héherer Produktivitit in Entwicklung und
Vermarktung neuer Produkte fordern wird. Die Vertikalisierung des kreativen
Prozesses ist eine logische Folge dieses Bedarfes. Die Anwendung des experimen-
tellen Testdesigns, sensorischer Analysen und Optimierungstechniken kann diese
reale Industrieanforderung vollstandig abdecken. Viele erfolgreiche Produkte wur-
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den in den USA, Japan und jetzt auch in Europa in verschiedenen Branchen mit
diesen Methoden entwickelt. Nach nur wenigen Jahren zihlen diese Produkte zu
den absoluten Leadern in den jeweiligen Branchen.

Als Beispiel solcher Applikationen wird der Ablauf einer Gesamtoptimierungs-
studie fiir ein neuartiges Frauengetrink vom Konzept bis zur Marktreife, mittels
sensorischer Analyse und innovativer Marktforschung in nur vier Wochen darge-
stellt.

Methoden

Eine der wichtigsten Aufgaben innerhalb eines Entwicklungs- und Optimie-
rungsprozesses ist die Kontrolle der optimalen Qualitit des Fertigproduktes bzw.
die Optimierung seiner sensorischen Eigenschaften. Unter Optimierung versteht
man die multidimensionale Anpassung der Qualitit an die Konsumentenwiinsche
sowie die Spezifikation der Toleranzwerte. Eine solche genaue Beurteilung und
Anpassung eines Produktes erd mittels Experimentellem Design (2), Quantitati-
ver Deskriptiver Analyse (QDA®), Konsumentenbefragung als Central Location
Test (CLT) und Product Optimisation (PROP ) ermoghcht Leider werden solche
Systeme in der Nahrungsmittelindustrie noch zu wenig oft angewendet, entspre-
chend sind die Erfolgsraten bei der Einfiihrung neuer oder modifizierter Produkte
mittels klassischer Produktentwicklungs- und Marktforschungsmethoden immer
noch sehr tief (5-10%).

Es ist deshalb verstindlich, dass neue innovative Wege gesucht wurden, um den
Erfolg der Produktentw1cklung zu fordern. Innovative Methoden (Experlmental
Design, QDA®, PROP®, sind deshalb als globale Marktforschungs- und Produkt-
entwicklungs- D1enstlelstungen in der Konsumgiterbranche entwickelt worden.
Die Philosophie dieser Methoden besteht hauptsachlich darin, das Kernprodukt
optimal an die Konsumentenwiinsche anzupassen. Diese Methoden dienen dabei
als Schnittstelle zwischen Marktforschung und Produktentwicklung. Die Kommu-
nikation innerhalb des Unternehmens wird dabei stark verbessert, weil die Ande-
rungsangaben sehr genau formuliert werden konnen. Viel Zeit und Geld wird bei
der Reformulierung eines Produktes eingespart, da die Vorgaben schon sehr prazis
formuliert werden kénnen. Es kommt nicht mehr zu einer «Trial and Error»-Ent-
wicklung, sondern zu einem genau vorbereiteten Design.

Simtliche Aspekte des Optimierungsprozesses lassen sich nur durch die gezielte
Anwendung sensorischer Methoden in einem multidimensionalen Umfeld 16sen
und wurden in verschiedenen Industriebranchen bereits erfolgreich eingesetzt. Die
Optimierungsanalysen beinhalten grundlegend mehrere Phasen, welche detaillier-
ter erldutert werden:

1. Experimentelles Design

— Gezielte Auswahl der Produktkategorie

— Konzeptanalyse mit Erforschung von Versuchskombinationen

— Systematische Produktion von Entwicklungsmustern nach spezifischen

Anderungen von Technologie- und Rezepturvariablen
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2. Quantitativ Deskriptive Analyse QDA®
— Suche nach geeigneten Personen
— Selektion und Schulung des Panels, sensorische Sprachentwicklung
— Datenerfassung und statistische Analyse
3. Konsumentenbefragung
— Akzeptanz/Beliebtheit als CLT
— Suche und Befragung vom gewtinschten Konsumentensegment
— Datenerfassung und statistische Analyse
4. Produktoptimierung mittels PROP®
— Datenauswertung und Modellbildung
— Operative Rezepturanpassung
— Erfolgskontrolle

Zielsetzung

Mlttels experimentellem Design und konsequenter Anwendung von QDA®und
PROP®-Methoden soll ein Konzept mit anschliessender Uberprufung von neuen
Kombinationen von Geschmacksarten fiir die Formulierung eines Frauengetrinkes
exploriert und mit den gewonnenen Ergebnissen ein neues Produkt entwickeltund
optimiert werden.

Gesamtergebnisse

Qualitative Konsumentenbefragung

In dieser qualitativen Phase wurden 50 Verbraucherinnen auf die Kombinatio-
nen von verschiedenen Friichten und Gemiisen mittels Abbildungen und Beschrei-
bungen der Friichte/Gemiise befragt. Es wurde verlangt, dass maximal zwei Friich-
te- und zwei Gemiisearten auszulesen waren. Pro Kategorie musste aber minde-
stens eine Sorte ausgewihlt werden. Die Abbildung 1 stellt die Gesamtergebnisse

dar.

Experimentelles Design

Die Anwendung eines experimentellen Designs (Taguchi) bei der Konzeptbe-
reinigung erméglicht eine systematische Beurteilung von moglichen Kombinatio-
nen in kiirzester Zeit und ohne zeitraubende und unvollstandige «Trial and Error»-
Analyse (3). Aufgrund der qualitativen Phase wurden folgende Friichte und Ge-
mise weiter berticksichtigt:
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Apfel 25,4%
Orangen 10,1%
Bananen 10,1%
Zitronen 5,6%

Pfirsich b, 1%
Erdbeere i 5,1%
Birne 5,1%
Kirsche 4,4%
Himbeere 3,6%
Nektarinen 3,4%
Mandarine 2,9%
Traube 2,8%
Grapefruit 2,7%
Mango 2,6%
Ananas 2,5%
Aprikosen 2,1%
Cassis 1,7%
Heidelbeeren 1,6%
Limette 1,3%
Melone 0,8%
Pflaumen 0,5%
Kiwi 0,4%
Feigen 0,2%
Datteln 0,1%
Avocado 0,1%

Rhabarber
Karotte
Gurke
Tomate
Artischocke
Erbse

Mais
Fenchel
Spinat
Sellerie
Kartoffel
Pilz
Bohnen
Pfeffer
Broccoli

Zwiebel i Frage an die Konsumentinnen:,
Spargel  [E 1,0%

Salat "B 1.0% Welche Friichte bzw. Gemiise sollte einl
Blumenkehl = B0 3 neuartiges Gesundheitsgetrink beinhalten?
Rote Beete 0,1% Bitte ]ewells max1mal 2 Antworten anzukreuzen

Linsen 0 7 1% 1 | 1 L | |
| I I 1 I ! 1

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30%

Abb. 1. Konzeptantworten (7 = 50)

Variable Apfel Ja/Nein
Orangen Ja/Nein
Bananen Ja/Nein

Rhabarber Ja/Nein

617

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 86 (1995)



Karotten Ja/Nein
Gurken Ja/Nein
18 verschiedene hypothetische Kombinationen wurden in Ziirich getestet. Diese
Beliebtheitsbefragung mittels einer neun Punkte umfassenden hedonischen Skala
wurde bei 50 Frauen zwischen 30 und 50 Jahren, welche eine gesunde Ernihrung
als notwendig betrachten, durchgefithrt. Die Tabelle 2 stellt das verwendete expe-
rimentelle Design dar, und die Gesamtergebnisse sind in der Abbildung 2 aufge-
zeigt.

Tabelle 2. Hypothetische Konzeptbereinigung Taguchi Design

Run Orangen Apfel Bananen Rhabarber Karotten Gurken
1 nein nein nein ja nein ja
2 ja ja nein nein nein nein
3 nein ja ja nein nein nein
4 ja nein nein ja nein nein
5 ja nein nein nein ja ja
6 nein nein ja nein nein ja
7 ja nein nein nein nein ja
8 ja ja nein nein nein nein
g nein ja nein nein nein ja

10 ja nein ja ja nein nein
il ja ja ja ja ja nein
12 nein nein ja nein nein nein
13 ja nein nein nein nein nein
14 nein nein nein ja nein nein
15 nein nein nein nein ja nein
16 ja nein ja nein ja nein
17 nein ja nein ja ja nein
18 nein nein nein nein ja nein

Durch multidimensionale Korrelation zwischen Konsumentenakzeptanz und
Zusammensetzung der einzelnen Versuchsvarianten wurde ein Modell aufgebaut,
welches das Konsumentenverhalten sehr genau berechnet. Dabei kénnen auch
pridiktive Aussagen iiber neue hypothetische Kombinationen berechnet wer-
den.Als bestmogliche hypothetische Kombination konnte folgende neue Variante
berechnet werden:

Orangen Ja

Apfel Ja
Bananen Nein
Rhabarber Ja
Karotten Ja
Gurken Nein
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18

16

15

Hypothetische Kombinationen; Taguchi Design

Frage an die Konsumentinnen:

Wie beurteilen Sie folgende rrucht/Gemuse-
Kombination im Zusammenhang mit einem
neuartigen Gesundheitsgetrank?

| | | | | |
I T T i 1 I L L 1

1 2 3 4 5 6 i 8 9

Gesamtbeliebtheit
(1 = ausserordentlich schlecht, 9 = ausserordentlich gut)

Abb. 2. Gesamtbeliebtheit (7 = 50)

Eine Mischung von Orangen, Apfel, Rhabarber und Karotten wird somit als die
bestmogliche Kombination ermittelt. Pradiktive Beliebtheit von so einer Kombi-
nation: 7,917 (wobei 1 = ausserordentlich schlecht, 9 = ausserordentlich gut).

Produktentwicklung

Die so berechnete optimale hypothetische Kombination zwischen Friichten und
Gemiisen wurde darauthin im Labormassstab entwickelt. Erste Vorabklirungen
haben gezeigt, welches Verhiltnis zwischen Friichten und Gemiisen verwendet
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werden sollte. Anschliessend haben verschiedene Versuchsreihen aufgezeigt, wel-
che maximalen Bereiche fiir das Verhiltnis Orange/Apfel und Karotte/Rhabarber
verwendet werden konnen. Mit all diesen notwendigen Informationen konnte dann
ein neues experimentelles Design (Central Composite Test Design) mit insgesamt
16 Versuchsvarianten berechnet und alle Varianten produziert werden. Folgende
Technologieparameter wurden dabei berucksichtigt:

Variable Minimum Mittelwert Maximum
Verhiltnis Orangen/Apfel 0,5 1 2
Verhiltnis Karotten/Rhabarber 2 3 4
Saccharose 0% 1% 2%

Das Verhiltnis Friichte/Gemise wurde mit 60/40 konstant gehalten.

Die Tabelle 3 zeigt das verwendete experimentelle Design auf. Die objektive
Beurteilung der Produkte erfolgte mittels monadisch balancierter Prisentation.
Das dafiir ausgebildete sensorische Panel hat alle Produkte mittels dreimaliger
Wiederholung mit einer spezifisch entwickelten und trainierten sensorischen Spra-
che gemessen. Die Ergebnisse sind anschliessend digitalisiert und normiert worden
(Intensititenskala 0-60; O = nicht wahrzunehmen, 60 = maximale Intensitit).
Insgesamt wurden acht Sitzungen fir diese Datenerfassung durchgefiihrt. Die
Ergebnisse fiir die wichtigsten Produkteigenschaften werden in Abbildung 3 dar-
gestellt.

Tabelle 3. Produktentwicklung, Labormassstab, Central Composite Design

Variable Verhiltnis Verhiltnis Karot- Saccharose
Orangen/Apfel ten/Rhabarber %
| 0,5 2,67 0
2 Z 2.67 0
3 05 5,55 0
2 2 3.3 0
5 0,5 2,67 2
6 2 2,67 2
7. B 3,33 2
8 2 3313 2
9 0,5 5 1
10 % 3 1
1§ 1:25 2 1
12 1525 B 1
13 1,25 3 0
14 1325 5 2
15 1,25 3 1
16 1525 3 1

Die Konsumenten haben alle Produkte in zwei Sitzungen beurteilt, die Produkte
wurden dabei auch monadisch mit einer neun Punkte umfassenden hedonischen
Skala bezogen auf die Gesamtakzeptanz beurteilt (1 = ausserordentlich schlecht,
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Sauer, Rhabarbe

X: Faktor 1 (Varianz 29,2%)
Abb. 3. Multudimensional Mapping

9 = ausserordentlich gut). Die Ergebnisse fiir gemessene Konsumentenbeliebtheit
sind in Abbildung 4 dargestellt.

Eine globale Darstellung der Produktpositionierung ist in Abbildung 3 ersicht-
lich. Dabei wurde mittels Attributen faktorieller Principal Component Analysis
(PCA) eine vereinfachte Darstellung der multidimensionalen Zusammenhinge
zwischen den getesteten Produkten erméglicht. Diese Darstellung kann nicht mehr
alle Unterschiede im Detail aufzeigen, ist aber sehr hilfreich, wenn man globale
Unterschiede oder Ahnlichkeiten zwischen den Produkten erkliren méchte. Eine
Korrelation mit der ermittelten Beliebtheit ermoglicht anschliessend eine prizise
Erfassung des Konsumentenverhaltens. Mittels Response Surface Methodology
(RSM) kann so eine Modellierung vereinfacht graphisch dargestellt werden (4). Die
Abbildung 5 stellt eine solche Analyse anhand eines Beispiels vereinfacht dar.
Entsprechend kann ein ideales Produktprofil ermittelt werden, welches die Kon-
sumentenwiinsche optimal befriedigt. Dieses sensorische Profil wird auch mit den
verwendeten technologischen Parametern mittels multidimensionaler Regressions-
analyse korreliert und deren Wechselwirkungen werden dabei ermittelt.

Daraus ergibt sich eine prizise Beschreibung des idealen Produktprofils. Die
Tabelle 4 stellt diese Ergebnisse zusammen. Die gemessenen Unterschiede in der
sensorischen Wahrnehmung sind in der Abbildung 6 fiir die wichtigsten Produkt-
eigenschaften graphisch dargestellt worden. Die notwendigen sensorischen Anpas-
sungen kénnen dabei fiir jedes schon beurteilte Produkt ermittelt werden.
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2 i Frage an die Konsumentinnen::
£ 'Verkosten Sie dieses neuartigeif{m,_,
Gesundheitsgetrank und teilen Sie :
14 2,99 uns mit, wie Thnen dieses Getrink gefillt?
AR AT aL R TR s AL b
2
| | | | | | |
I I T ] | | 1 I 1
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Gesamtbeliebtheit

(1 = ausserordentlich schlecht, 9 = ausserordentlich gut)
Abb. 4. Gesamtbeliebtheit (z = 50)

Dieses Produktprofil wird jetzt sehr genau ermittelt. Aufgrund der sensorischen
Profilanalyse werden die vorgenommenen Anpassungen iiberpriift. Eine pradiktive
Berechnung der Beliebtheit im Optimierungsmodell bestitigt anschliessend diese
gesamte Entwicklungs- und Optimierungsarbeit. Die Ergebnisse sind in Abbil-
dung 7 fiir die bestakzeptierte Variante (V11) sowie die minimale — maximale
Abweichung fiir das ideale Produktprofil dargestellt.

Eine Produktion im Massstab 1:1 konnte jetzt vorgenommen werden, alle
essentiellen Angaben betreffend Konsumentenverhalten sind bekannt, entspre-
chend kénnen eventuell notwendige Korrekturen sehr prizis und effizient durch-

622
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 86 (1995)



Beliebtheit

o .l o e g e e S e i

60
40

Apfelgeschmack 30

10
10

Stissgeschmack

Abb. 5. Response Surface Methodology RMS; Beliebtheit vs. Apfel und Siiss

Tabelle 4. 1deales Produktprofil, minimale — maximale Abweichungen

Variable Vi1 Ideal Niveau 1 Ideal Niveau 2

Verhiltnis Orangen/Apfel 1,25 0,45 0,55
Verhiltnis Karotten/Rhabarber 2 2.0 2,4
Saccharose (%) 1 0 0:15
Orangengeschmack 50 25 35
Apfelgeschmack 36 45 49
Karottengeschmack 21 17 ‘ 37
Rhabarbergeschmack 9 10 14
Stiss im Geschmack 18 9 22
Sauer im Geschmack 40 30 45
Trocken im Mundgefiihl 11 28 36

gefithrt werden. Folgende Anpassungen miissten noch ausgehend von der Variante
V11 vorgenommen werden:

Variable Vi1 Ideales Produktprofil
Verhiltnis Orangen/Apfel 1,25 0,45-0,55
Verhaltnis Karotten/Rhabarber 2 2224
Saccharose 1% 0 -0,15%

Wenn die Anpassungen durchgefithrt worden sind, kann die Beliebtheit von der
Variante V11 nochmals signifikant verbessert werden:
Variable Vi1 Ideales Produktprofil
Berechnete Beliebtheit 6,911 7,165-7,983
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Intensitit der Wahrnehmung (0-60)

o

Orangen-
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Ideales Profil, PROP-Analyse (Labormassstab)
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Abb. 6. 1deales Produktprofil
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Niveau 2 7,165
Vi1
: |
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Pridiktive Beliebtheit
(9 Punkteskala, 6 = etwas gut, 9 = ausserordentlich gut)

Abb. 7. Pradiktive Beliebtheit
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Schlussfolgerungen

Die Entwicklung und Optimierung eines neuartigen Frauengetrankes ist mitder
Anwendung sensorischer und innovativer Methoden bei der Marktforschung in-
nert kiirzester Zeit moglich. Wenn schon die Konzeptanalyse mittels experimen-
tellem Design formuliert und iiberpriift wird, so konnen die Ergebnisse immer sehr
genau nachvollzogen werden. Die Umsetzung in die nachsten Entwicklungsphasen
(Konzeptbereinigung, Produktentwicklung) wird damit sehr stark erleichtert.

Die sensorische Beurteilung der Produkte ermoglicht eine rasche und prizise
Beurteilung der objektiven Produktunterschiede. Die Korrelation dieser objekti-

‘ven Messgrossen mit der Beliebtheit/Akzeptanz von diesen Produkten ermoglicht
anschliessend eine genaue Darstellung des Konsumentenverhaltens. Damit konnen
pradiktive Berechnungen durchgefithrt werden, um ein ideales Produktprofil zu
ermitteln.

Die Verwendung eines experimentellen Designs in der Vorbereitungsphase der
Versuchsvarianten ermoglicht dann schliesslich die Ermittlung der direkten multi-
dimensionalen Interaktionen zwischen sensorischer Wahrnehmung, emotionaler
Beurteilung und technologischen Versuchsparametern.

Ein solcher Entwicklungsprozess ist in genau vier Wochen durchgefiihrt wor-
den. Alle Entscheide iiber mogliche Anpassungen/Anderungen wurden mit der
Hilfe von objektiv ermittelten Unterlagen erfasst, die einzelnen Entwicklungs- und
Optimierungsschritte konnten entsprechend sehr gezielt vorgenommen werden
und keine unnétigen Zeitverluste durch «Trial and Error»-Entwicklung haben
diese gezielte Entwicklung behindert. Die Anwendung solcher Verfahren werden
bestimmt in Zukunft noch viel 6fter vorkommen, da sich die Nahrungsmittelindu-
strie in Europa in einem sehr umfangreichen Umwandlungsprozess befindet. Der
Produktivitits- und Konkurrenzdruck wird dazu fihren, dass sich immer weniger
Unternehmen eine «Trial and Error»-Arbeit im Entwicklungsbereich leisten kon-
nen (5).

Der Erfolg eines Produktes kann mit solchen Methoden signifikant erhoht
werden, und die gesamte Information, welche sich aus solchen Studien ergibt, wird
dazu fithren, dass die Kommunikation innerhalb eines Betriebes sehr stark verbes-
sert wird, da das Konsumentenverhalten genau beschrieben werden kann und alle
involvierten Bereiche (Marketing, Entwicklung, Einkauf, Verkauf, Qualitdtssiche-
rung) aus diesen Erkenntnissen einen grossen Nutzen zichen kénnen.

Zusammenfassung

Die gezielte Anwendung innovativer Marktforschungsmethoden (@DAS- ST
PROP®- Analyse), verbunden mit systematischer Vorbereitung aller zu testenden Produkte
mittels experimentellem Design (Taguchi, Central Composite), erméglichte die Entwicklung
eines neuartigen Frauengetrinks vom Konzept bis zur Marktreife in nur gerade vier Wochen.
Alle Entscheidungen, basierend auf statistisch gesicherten Ergebnissen, konnten sehr effi-
zient und prizise formuliert werden. Ein neues Konzept mit dem entsprechenden sensori-
schen Getrinkeprofil wurde mit diesen Methoden tiberpriift und an die Konsumentenwiin-
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sche optimal angepasst. Das optimierte Getrank konnte jetzt schon im industriellen Massstab
hergestellt werden, und der Erfolg im Markt kann mit solchen innovativen Methoden erhoht
werden.

Résume

i utlhsatlon de méthodes innovatrices pour la recherche de marché (analyse QDA® LT
PROP®) en relation avec une préparation trés systématique des produits a tester a I'aide de
plan expérimental (Taguchi, Central Composite) a permi de développer le concept et une
toute nouvelle boisson pour femme préte a application industrielle en seulement quatre
semaines. Toutes les décisions ont pu étre formulées de maniere tres efficaces et précises, du
fait qu’elles se basent sur des résultats statistiquement validés. Un nouveau concept avec le
profil du produit correspondant a été vérifié avec ces méthodes et adapté aux voeux des
consommateurs. La boisson ainsi optimisée pourrait maintenant étre fabriquée de maniere
industrielle et le succes dans le marché peut étre augmenté a ’aide de ces méthodes innova-
trices.

Summary

The use of innovative methods for market research (QDA®—, CLT, PROP®-analysis)
related to a systematic preparation of all tested products with experimental design (Taguchi,
Central Composite) allowed the development of a concept and a very new drink for women
ready for industrial application in only four weeks. All decisions have been formulated very
efficiently and precisely as they based on statistic validated results. A new concept with the
corresponding product profile has been checked with this methodology and adapted to the
consumers wishes. The optimised drink could now be produced on an industrial base and
the success in the market can be improved with such innovative methods.
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