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Der Alkoholkonsum geht in Japan allgemein zurick. Gleichzeitig zeigen landesweite Verbraucherdaten, dass ein
wachsendes Bevélkerungssegment Cocktails auf Likorbasis lieber trinkt als Bier. Kirin hat mittels Sensoranalyse
und anderer Analysewerkzeuge potenziell erfolgreiche Getranke fir den sich verandernden Verbrauchermarkt ermittelt.

Fin Rezept fur den modernen Verbraucher

Sensoranalyse hilft Kirin, sein Getréankeportfolio mit der Einfihrung von Hyoketsu, dem meistgekauften
japanischen trinkfertigen Cocktail, an den sich entwickelnden Markt anzupassen

Die ersten Schlucke Kirin-Bier tranken japanische Verbraucher im Jahr 1888:
Damals braute ein Vorldufer der Kirin Holdings Company, Limited, ein
Malzgetrank fur Einheimische. 1907 wurde die Kirin Brewery mit dem Ziel
gegrindet, den Markt fur Bier auf ein Land auszuweiten, das mit dem Produkt
kaum vertraut war. Seit damals braut Kirin ohne Unterbrechung das fihrende
Bier der Nation. AuBerdem bietet das Unternehmen eine Reihe weiterer
alkoholischer und nicht alkoholischer Getrénke an.

Die Antwort auf neue Trends des
Verbrauchergeschmacks

Nachdem Kirin beinahe hundert Jahre lang Marktfihrer gewesen war,
begann das Unternehmen 1985, Marktanteile zu verlieren. Ein noch gréferer
Schlag fiir die Marke war 2001 die Ubernahme der Marktfiihrung durch
Asahi Breweries. AufBerdem mussten Kirin und seine Konkurrenten neue
Herausforderungen bewéltigen, die sich aus der demografischen Entwicklung
Japans ergaben.

Angesichts des zunehmend scharferen Wettbewerbs am Markt und der
Verdnderungen in der Verbraucherdemografie entschied sich Kirin, das
Portfolio von RTD-Cocktails aus Wodka und Fruchtséften weiterzuentwickeln
und zu erweitern. Das Unternehmen ging dabei strategisch vor und

die Forschungs- und Entwicklungsabteilung reagierte direkt auf
Verbraucherpréferenzdaten.

,Die Bevolkerung Japans altert, anders als die US-amerikanische, rasch,
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und weniger Leute trinken Alkohol”, sagt Hideharu Odai, Senior Research
Scientist bei Kirin Company. ,Japanische Verbraucherdaten haben gezeigt,
dass Frauen und insbesondere die jlingere Generation nicht sehr viel trinken.
Das ist moglicherweise ein allgemeiner Trend in hochentwickelten Landern.
Insgesamt sinkt der Umfang des Alkoholkonsums. Friiher war der Bierkonsum
am héchsten. In den letzten zehn Jahren ging er jedoch jéhrlich um 1 % bis

2 % zurtck. Uns von Kirin war also klar, dass wir eine Strategie entwickeln
mussten, um diese Liicke zu fullen. Wir konzentrierten uns dazu auf destillierte

Spirituosen - die RTD-Getrénke.”

Diese Investition machte sich bezahlt: Die Einfihrung des RTD-Produkts
Hyoketsu markierte 2001 die Wende, und die Kurse der Kirin-Aktien stiegen
dramatisch an. Hyoketsu ist ein Cocktail aus Fruchtsaft, Soda und Wodka

mit fruchtig-leichtem Geschmack. Das Rezept wurde von Odai und seinen
Kollegen bei Kirin als direkte Antwort auf den Geschmack junger Verbraucher
entwickelt, die ,angenehm schmeckende” und ,erfrischende” Getrénke
bevorzugen. Hyoketsu ist seit seiner Markteinfiihrung 2001 die flihrende RTD-
Marke in Japan. Seit 2015 wurden Gber 10 Milliarden Dosen davon verkauft.

Daten aus sensorischen Tests unterstiitzen
Wissenschaftler bei der Identifizierung potenziell
erfolgreicher Getranke

Angesichts des stetig zunehmenden Wettbewerbs, auf dem andere
Getrankehersteller ihre eigenen RTD-Produkte auf den Markt bringen,
bleibt Kirin innovativ und verbessert Hyoketsu weiter. Ausgeristet mit dem
sensorischen Profil zur Optimierung der Zusammensetzung der wichtigsten
Geschmackskomponenten des Hyoketsu-Originalrezepts konzentrieren
Odai und seine Kollegen ihre Bemiihungen auf die Feinabstimmung von
RTD-Getrénken. Dazu verwenden Sie eine Kombination aus Geschmacks-
tests und -Analysen und Uberprifen mit JMP* und JMP Pro unter anderem
die potenziellen Zusammenstellungen sensorischer Profile zur Ermittlung
neuer erfolgreicher Getréanke fiir weitere Tests.

Bestandteile neuer Getrénke-Rezepte sind Wodka, Direktsafte und rheologi-
sche Wirkstoffe - also Mittel, die die FlieBeigenschaften verandern und der
Feinabstimmung der Getranke fir den Konsum dienen. Bei herkémmlichen
Testverfahren verschiedener Getrankemischungen mit unterschiedlichen
und variablen Kombinationsniveaus waren die Kosten ein Problem, mit den
Funktionen von JMP und JMP Pro lief3 sich die Analyse dagegen rasch

und effizient erledigen.
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,Die Menschen sind sehr heikel, was das Geflhl beim Schlucken und das
Verhalten der Flissigkeit auf dem Weg durch die Kehle angeht”, sagt Odai.
,Das ist sehr wichtig. Dennoch wurde bisher nicht viel Giber die Konsistenz
alkoholischer Getranke geforscht”

Odaiist Uberzeugt, dass instrumentelle Analyse und sensorische Evaluierung
fur Getranke und Lebensmittel, also auch fur Alkohol, unabdingbar sind. Nun
ermoglichen modernste Geréte in Kombination mit Methoden sensorischer
Evaluierung das Zusammentragen enormer Datenmengen. Odai und seine
Kollegen bei Kirin setzten JMP und JMP Pro ein, um durch die Integration
und genauere Analyse dieser Datenberge neues Wissen zu generieren.

Friher verwendeten wir in der F+E-Abteilung eine andere Analysemethode,
einen allgemeinen und weithin genutzten Analysetyp”, sagt Odai. ,Wir wollten
eine neue Methode einfiihren und implementierten multivariate Analyse
sowie Risikoanalyse, um die Anpassung der Grundlagenforschung zu
ermdglichen. Wir begannen auch mit Leistungsanalyse und -validierung.
Friher hatten wir keine solchen Analysemoglichkeiten.”

Ein robusteres Werkzeug unterstitzt
multivariate Analyse

Odai hat nicht immer JMP verwendet, wie er sagt. ,Kirin hatte bereits ein
Software-Paket fur diese Art von Analysen. Dieses war jedoch nicht gut genug
fur die Durchfihrung der multivariaten Analyse, die wir benétigten. Daher
gingen wir zu JMP Gber.”

Kirin musste herausfinden, wie man die richtigen Produkte auf den Markt
bringt. ,Da wir mit multivariater Analyse arbeiten konnten, kamen wir leichter
zu Informationen oder Erkenntnissen dartber, welches Aroma wir anstreben
sollten und welches Konzept wir fir eine neue Art eines alkoholischen
Getrénks befolgen mussten.”

Odai war der Erste bei Kirin, der JMP verwendete. ,Ungeféhr 2010, als ich

in die Forschung und Entwicklung fir alkoholische Getrénke versetzt wurde,
bendtigte ich eine statistische Analyse-Software”, erinnert er sich. Odai fand
heraus, dass JMP in der Konsumguterindustrie der Branchenstandard fur
Sensoranalyse war und von Unternehmen wie Kraft Foods eingesetzt wurde,
und beschloss, die Software auszuprobieren.

Da er rasche Erfolge erzielte, stiegen auch andere Forscher bei Kirin auf
JMP um. ,Ich zeigte anderen Mitarbeitern den Umgang mit JMP und dabei
erkannten meine Kollegen schnell, welche Vorteile JMP ihnen bietet. So
erhéhten wir die Anzahl der Anwender hier bei Kirin - sie fanden das

Programm sehr benutzerfreundlich.”

Innovative Analyse hilft bei der Anpassung
der Samigkeit und des Flussigkeitsgrads
von Getranken

Odai experimentierte in JMP mit Data Mining, Vohersagemodellierung und
einer Vielzahl nichtlinearer Regressionsmodelle, und beschloss dann, ein
Upgrade auf JMP Pro durchzufihren, um auch die erweiterten Funktionalité-
ten der Software uneingeschrankt nutzen zu kdnnen. Eine der nur in JMP Pro
verfugbaren Funktionen, die PKQ-Analyse von priméren, quadratischen und
Interaktions-Termen, ergab gute Regressionsmodelle firr die Schmackhaftigkeit
von Getranken.

Losung
Mittels multivariaten Analysen in JMP" Pro und JMP jene Eigenschaften

von Getranken auf Likorbasis identifizieren, die diese fur bestimmte
Bevolkerungssegmente schmackhafter machen.

Kontaktinformationen Ihrer lokalen JMP-Niederlassung finden Sie unter jmp.com/de_de/about/international

Eine von Odai geleitete Studie untersuchte die Sdmigkeit alkoholischer
Getranke durch den Vergleich der sensorischen Werte mit den rheologischen
Eigenschaften. DreiunddreiBig Erwachsene nahmen an einer Praferenzuntersu-
chung teil. Die Forscher verwendeten Pektin und Xanthan als Verdickungsmittel
fur die von Kirin entwickelten Getranke und fihrten mittels Gré3enuntersuchung
eine sensorische Evaluierung der Sdmigkeit in der ausgewahlten Gruppe durch.
Dann unterzogen Odai und seine Kollegen die erfassten Daten einer
statistischen Analyse in JMP Pro.

Die Ergebnisse wiesen auf einen proportionalen Zusammenhang zwischen
den Logarithmen der sensorischen Werte und der rheologischen Eigen-
schaften hin und bestétigten, dass fur die Sémigkeit von Suspensionen die
stevenssche Potenzfunktion gilt. Odai ordnete dem Wirkungsgrad der
Samigkeit den Wert 0,9 zu - also mehr als Kaffee-Aroma, aber weniger als
salzige Geschmacksnoten.

Er fand auch heraus, dass die Zugabe von Zucker, Séure oder Ethanol sich auf
den sensorischen Wert und die rheologischen Eigenschaften des Getranks
auswirkten. Durch schrittweise Regression mit partiellen kleinsten Quadraten
(PKQ) und Wichtigkeit der Variablen in der Projektion (Variable Importance in
Projection, VIP) wurden die sensorischen Werte von Projektionen erfolgreich
vorhergesagt. Die PKQ-Analyse von primaren, quadratischen und Interak-
tions-Termen ergab gute Regressionsmodelle fir die Schmackhaftigkeit
von Getranken.

Anhand solcher Ergebnisse konnten Odai und seine Kollegen herausfinden,
wie die optimalen Eigenschaften von Verdickungsmitteln in konzipierten
Getrénken das Rezept verbessern und zu einem fur die Verbraucher
ansprechenderen Produkt fihren. ,Ich glaube, wir sind dabei, gute
Lésungen zu finden. Wir erzielen gute Resultate mit JMP”, sagt Odai.

Hyoketsu, der meistgekaufte japanische
trinkfertige Cocktail, liegt weiterhin
unangefochten an der Spitze

Mit Tests wie diesen kénnen Odai und seine Kollegen bei Kirin mit wesentlich
geringeren Kosten potenziell erfolgreiche Getrénke auswahlen. ,So sind wir
in der Lage, die Kosten fur die Auswahl der potenziell erfolgreichen Ideen fur
einen neuen Getranketyp zu reduzieren”, sagt er. Und sie kénnen Getrénke
kreieren, die die sich verandernden Geschmackspréferenzen der japanischen
Verbraucher ansprechen.

Nach dem groBen Erfolg von Hyoketsu ist Kirin, wie Odai sagt, mithilfe
von Sensoranalyse auf dem Weg zu noch eindrucksvolleren Ergebnissen.
Mit einem innovativen Analyseansatz verbessert Kirin die Wissenschaft
vom Geschmack fir den wettbewerbsintensiven japanischen RTD-Markt.

Weitere Informationen Gber Kirin: www.kirin.co.jp/company/english

Ergebnisse

Aufgrund der Ergebnisse ihrer detaillierten Analysen entwickelten
Wissenschaftler bei Kirin Hyoketsu einen auBerordentlich beliebten
trinkfertigen (ready-to-drink - RTD) Cocktail, der mittlerweile zum
flhrenden trinkfertigen Produkt in Japan avancierte.
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