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Big Data: Programmiertes Pils

schmeckt besser

Jennifer Evans / Auf den Geschmack
eines Lebensmittels haben unter-
schiedliche Faktoren Einfluss. Am Bei-
spiel von Bier untersuchten Forschende
nun, welche Sorte bei Verbrauchern

l/.

ein Forschungsteam aus Belgien ma-
schinelle Lernmodelle (DOI: 101038/
s41467-024-46346-0).

Diese flitterten die Wissenschaftler
mit mehr als 200 chemischen Eigen-

Frisches Rezept fiir ein uraltes Getrank: KI-Modelle sagen voraus, welche chemischen Veran-

derungen nétig sind, um ein Bier zu optimieren.

gut ankommt. Fuir ihre Vorhersage trai-
nierten sie einen Algorithmus.
Verantwortlich  fiir unser Ge-
schmacksempfinden sind neben den
chemischen Verbindungen eines Le-
bensmittels auch externe Faktoren.
Das erschwert die Prognose, wie eine
Geschmacksrichtung ankommt. Um zu
analysieren, wie verschiedene Biersor-
ten auf die Verbraucher wirken, nutzte
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schaften von 250 belgischen Biersor-
ten, flhrten deskriptive sensorische
Analysen mit Verkostungsexperten
durch und leiteten Daten aus 180.000
Verbraucherbewertungen ab. Neben
Geschmack ging es auch um Geruch
und Mundgefiihl des Getranks.
Insgesamt trainierten sie zehn Lern-
modelle. Der beste Algorithmus liefer-
te demnach Vorhersagen zur Verbrau-

Mit Kindern uber Krebs sprechen

cherbewertung, die deutlich die Ergeb-
nisse herkémmlicher Statistiken uber-
trafen. Auf Basis dieser Vorhersagen
optimierten die Wissenschaftler im
nachsten Schritt die Rezeptur beste-
hender Sorten und setzten die aufge-
peppten Gebraue einer Expertengrup-
pe vor. Alle empfanden den designten
Gerstensaft siiRer, vollmundiger und
kostlicher als die Originalvariante.

Die Studie zeigt am Beispiel von
Bier, wie Big Data und maschinelles Ler-
nen komplexe Zusammenhdnge zwi-
schen Lebensmittelchemie, Geschmack
und Verbraucherwahrnehmung aufde-
cken kann. Denn eine der grofRten Her-
ausforderungen fiir die Lebensmittel-
wissenschaft ist, zu verstehen, wie ein
Produkt den Verbrauchern mundet.

Gabe es also genauere Kenntnisse
Uber die Einflussfaktoren, konnten so-
wohl Hersteller als auch Verbraucher
profitieren. Zum Beispiel entstiinden
neue Moglichkeiten mit Blick auf Quali-
tatskontrollen, das Erkennen von Pro-
duktfélschungen sowie Hinweise darii-
ber, wie sich alte Produkte verfeinern
oder neue am besten entwickeln lie-
RBen, heillt es.

Bier eignete sich der Studie zufolge
deshalb so gut fiir die Untersuchung,
weil es geschmacklich komplex ist. Auf-
grund von Malz, Hefe, Hopfen, Wasser
und Gewlirzen besitzt es eine chemi-
sche Vielfalt. Gleichzeitig spielt der
Brauprozess, der unter anderem Dar-
ren, Maischen, Garung, Reifung und
Alterung enthalt, eine Rolle. Nicht zu-
letzt existiert im Netz eine groRe Bier-
community, die inzwischen betracht-
liche Datensatze zum Geschmack ge-
sammelt hat. Und diese Informationen
konnten die Forschenden zusatzlich
verwerten. /

Krebs erklirt fur Klein und GroB

Angela Kalisch / Eine Krebsdiagnose ist fiir alle Beteiligten eine

stark belastende Situation, sowohl fiir die Erkrankten selbst als auch
fir die Familienangehdrigen. Eine besondere Herausforderung stellt
dabei die Kommunikation mit Kindern dar. Viele Eltern wissen nicht,
was sie ihren Kindern an Informationen zumuten konnen, und sind
unsicher, wie sie mit ihren Fragen und emotionalen Reaktionen um-

gehen sollen.

Die beiden Psychoonkologinnen Bianca Senf und Kirsten Grabow-
ski haben auf der Basis von typischen Erfahrungen aus ihren Sprech-

stunden ein Buch entwickelt, in dem das Thema Krebs kindgerecht

aufgearbeitet wird. Dabei wird zundchst erklart, was eine Krebs-
erkrankung ist, wie sie diagnostiziert und behandelt werden kann
und vor allem wie eine Familie im psychischen Ausnahmezustand

gemeinsam Kraft und Hilfe findet. /
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