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Zeit fiir's Essen — Zeit zum Essen

Mahlzeitenstrukturen in Deutschland: Neue Perspektiven der Erndhrungsforschung

Zusammenfassung:

Der Mensch muss regelméfig Nahrung aufnehmen, um seine Lebensfunktionen aufrechtzuerhalten.
Beobachtungen und wissenschaftliche Untersuchungen zeigen, dass der Umgang mit der Nahrung primér
auf biologischen Naturgesetzen beruht. Doch der Mensch ist als Individuum und als soziales Wesen in der
Lage, diesen vorgegebenen Rahmen zu gestalten. Essen ist also nicht nur als physiologische Stoffzufuhr zu
beurteilen, sondern Tisch- und Ess-Sitten sind Teil der menschlichen Lebenskultur. Verschiedene
Aufgaben, die mit dem Essen verbunden sind, gehoren zur traditionellen Organisation des Alltags.
Gesellschaftliche bzw. berufliche Verédnderungen, wie z.B. lange Anfahrtswege zum Arbeitsplatz und die
Berufstitigkeit von Frauen sowie technische Weiterentwicklungen beeinflussen die Mahlzeitenstrukturen
in Deutschland. Andererseits unterliegt unser Essverhalten auch den gegebenen kulturellen und
traditionellen Situationen und weist somit einige Unterschiede z.B. im Vergleich zu anderen européischen
Landern, aber auch schon auf regionaler Ebene, auf.

Die zeitliche Dimension der Erndhrung und der Einfluss von Mahlzeitenmustern auf die Gesundheit sind
bislang nur unzureichend erforscht. Interdisziplindr und langfristig angelegte, erndhrungsepidemiologische
Studien sind erforderlich, um wissenschaftlich abgesicherte mabhlzeiten-orientierte
Erndhrungsempfehlungen geben zu konnen.

Prof. Dr. Ulrich Oltersdorf, Institut fiir Erniihrungsékonomie und -soziologie, Bundesforschungs-

anstalt fiir Ernidhrung, Karlsruhe

Essen im gesellschaftlichen Kontext menschliches Handeln unterliegt das

Wie jeder Organismus, so bendtigt auch der
menschliche Korper regelmifBig Nahrung, d.h.
Energie, Wasser und Néhrstoffe, um seine
Lebensfunktionen aufrechtzuerhalten. Die
Nahrungsaufnahme wird dabei durch biologische
Regulationsmechanismen (Hunger- und
Sattigungssignale) gesteuert. Beobachtungen und
wissenschaftliche Untersuchungen zeigen, dass
Essen nicht nur lebensnotwendig, sondern auch an
bestimmte Vorgaben aus der Natur angepasst ist
[1]. Beispielsweise haben die Erfahrung beim
Essen und Ablédufe in der Natur, wie z.B. der Tag-
Nacht-Rhythmus und Arbeits-Ruhephasen, unser

Essverhalten friihzeitig gepragt.

Zwar beruht der Umgang mit der Nahrung primér
auf biologischen Naturgesetzen, doch Menschen
sind als Individuen und als Gruppe fahig, diesen
vorgegebenen Rahmen zu gestalten. Wie jedes

Ermnédhrungsverhalten gesellschaftlich-kulturellen
Regeln, die sich  im  Verlauf  der
Entwicklungsgeschichte verdndert haben: Tisch-
und Ess-Sitten sind Teil der menschlichen
Lebenskultur und verschiedene Aufgaben, die mit
dem Essen verbunden sind, gehdren zur
traditionellen Organisation des Alltags.

Sowohl die Beschaffung der Nahrung — auch als
Bekdstigung bezeichnet — als auch das Essen
selbst benotigt Zeit. Wihrend die
Nahrungsaufnahme an sich nur durch den
Einzelnen erfolgen kann, ldsst sich die
Nahrungsbeschaffung gesellschaftlich
organisieren. Entsprechend der vielfdltigen
Entwicklungen in einzelnen Bevdlkerungsgruppen
weist die Bekdstigung grofie regionale, kulturelle
und gesellschaftliche Unterschiede auf. Vor

diesem Hintergrund werden im vorliegenden
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Beitrag Aspekte der Mahlzeitenstrukturen in
Deutschland und ein Vergleich zu européischen
Landern dargestellt.

Zeitverwendung fiir das Essen in Deutschland

Unsere Esskultur wurde jahrhundertelang durch
die nahezu vollstindige Selbstversorgung im
Haushalt geprigt. Bis heute ist Essen immer noch
eine Tétigkeit, die vor allem zu Hause geschieht:
Statistisch gesehen werden 85 % der Mahlzeiten

im privaten Haushalt eingenommen.

In den letzten siebzig Jahren hat sich durch die
technisch-industrielle Entwicklung der
Zeitaufwand fiir die Herstellung von Mabhlzeiten
zunehmend aus dem Haushalt heraus verlagert. In
deutschen Kiichen sind viele Aufgaben durch eine
Nutzung von  teil- und  vorgefertigten
Erzeugnissen an spezialisierte Betriebe und
Einrichtungen abgegeben worden. Dadurch haben
sich die Zeiten fiir die Bekostigung einer
Hauptmabhlzeit drastisch verringert: In den 30er
Jahren waren es noch etwa 2,5 Stunden; heute
sind es teilweise nur noch wenige Minuten. Fiir
das Jahr 2010 werden durch den Einsatz von
Lieferservice-Einrichtungen  Bekostigungszeiten

von durchschnittlich 10 Minuten prognostiziert

[2].

Wieviel Zeit nehmen sich die Deutschen fiir das
Essen? — Daten aus der aktuellen Zeitbudget-
Erhebung

Aus den Daten der reprédsentativen Zeitbudget-
Erhebung des Statistischen Bundesamtes lassen
sich Zeitaufwand und Zeitpunkte fiir das Essen
ermitteln. Die Daten zeigen, dass die
traditionellen Rollenverteilungen noch erhalten
sind. So widmen Frauen auch heute noch hdhere
Anteile ihres Zeitbudgets fiir die Bekostigung als
Mainner. Die Zeitbudget-Erhebung fiir 2001
belegt, dass Mianner und Frauen je ca. 80 Minuten
tiglich fiir das Essen als solches verbrauchen [3].
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Fiir die Beschaffung der Nahrung wenden Frauen
weitere 80 Minuten tdglich auf, wihrend es bei
Mainnern nur 20 Minuten sind (s. Abb. 1, 2). Es ist
zu vermuten, dass die Ergebnisse der kommenden
Zeitbudget-Erhebung (im Jahr 2002/2003) diesen

Trend bestitigen werden.

Abb.1: Zeitdauer des Essens pro Person [3]
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Abb. 2: Zeitdauer der Bekostigung pro Person [3]
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Der Zeitgewinn fiir die Mahlzeitenbereitung geht
einher mit dem Verlust der Kompetenz der
Verbraucher im Umgang mit Lebensmitteln. D.h.,
immer weniger Personen konnen die Qualitit der
erworbenen Lebensmittel erkennen und beherrschen
die Grundlagen der Lebensmittelzubereitung. Dies
betrifft vor allem die jungen Generationen in
hochentwickelten Léndern. Gleichzeitig haben
jedoch die Lebensmittelvielfalt sowie die
Kenntnisse iiber die individuellen Bediirfnisse der
Menschen und damit diétetische Ratschlége stetig
zugenommen [4]. Auf den Verbraucher stromen
immer mehr Informationen ein, und vielen wird
eine Orientierung in bezug auf Lebensmittel
immer wichtiger. Ein Kennzeichen dieser
Entwicklung ist die zunehmende
Verbraucherverunsicherung. Diese kann nicht
dadurch verhindert werden, dass die
Lebensmittelproduktion immer transparenter wird,
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also noch mehr Informationen angeboten werden,
sondern nur dadurch, dass Verbraucher mehr
praktische Kompetenz be- und erhalten.

Schnelles Essen versus langsames Essen

Manche Menschen lassen sich mehr Zeit beim
Essen, andere weniger. Hinsichtlich der Zeitdauer
fiir die Nahrungsaufnahme bzw. der Zeit zum Essen,
lassen sich zwar individuelle, aber kaum sozio-
demographische Unterschiede feststellen (s. Abb. 1).

Es gibt Hinweise, dass durch schnelles Essen die
Signale der Sattigung zu spét registriert werden
und dies ein Faktor fiir die Entstehung von
Ubergewicht darstellt. Ob schnelles Essen dariiber
hinaus als "ungesund" klassifiziert werden muss,
ist empirisch nicht belegt. Andererseits stellen die
Aspekte "sich Zeit zum Essen nehmen" und
"gemeinsam essen" einen sinnvollen Beitrag zur
Gesunderhaltung dar, indem sie das Wohlgefiihl
(modern "wellness") fordern [6]. Diese plausible
Hypothese kann zwar durch traditionelle
Gesundheitsregeln unterstiitzt, nicht jedoch durch

wissenschaftliche Studien belegt werden.

Mabhlzeit! — wie, wo und wann die Deutschen
essen

Fiir Deutschland ist immer noch ein traditionelles
Drei-Hauptmahlzeiten-Schema giiltig, d.h. fast
jeder Deutsche nimmt téglich wenigstens drei
Mabhlzeiten ein: Friihstiick, (warmes) Mittagessen
und (kaltes)

Bevolkerungsgruppen kommt der

Abendessen. In vielen

Nachmittagskaffee als vierte Mahlzeit hinzu, der
vorwiegend zu Hause eingenommen wird (s. Tab.
1). Wiéhrend der Woche ist insbesondere bei
Berufstiatigen ein zweites Frihstiick {iblich.
Zwischenmahlzeiten =~ werden  von  vielen
Personengruppen eingenommen, nehmen
statistisch  gesehen jedoch nicht zu. Im
Durchschnitt verzehren Deutsche taglich 3,5

Mahlzeiten. Sie werden, bis auf ein zweites
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Friihstiick, tiberwiegend zu Hause eingenommen
(s. Tab. 1). Dabei hat der Essenszeitpunkt einen
festen Platz im Tagesablauf. Das Mittagessen
wird meist zwischen 12:00 und 13:15 Uhr, das
Abendessen zwischen 18:00 und 19:30 Uhr
eingenommen. Dies gilt auch fir das
Wochenende, allerdings 14sst man sich dann etwas
mehr Zeit. GroBere zeitliche Unterschiede
bestehen beim Friihstiick, weil es stirker von
externen Faktoren (z.B. dem Arbeits- und
Schulbeginn, Zeitaufwand fiir das Pendeln zur
Arbeit) abhingt [5].

Tab. 1: Wo werden in Deutschland die Mahlzeiten
eingenommen? [5]

1995 1997
(n=1250) (n=2000)
werkt. Sa So werkt. Sa So
1. Friihstiick
zu Hause 95 98 99 95 99 99
aufler Haus 4 1 0 5 1 0
2. Friihstiick
zu Hause 27 88 90 36 95 96
aufler Hause 72 8 3 60 5 4
Mittagessen
zu Hause 65 95 96 70 96 95
aufler Haus 34 4 4 36 4 5
Nachmittags
kaffee 92 91 84 97 96
zu Hause 96 3 4 18 3 4
aufler Haus 1
Abendessen
zu Hause 96 94 95 98 97 97
aufler Haus 1 2 2 2 3 3
werkt.: werktags, Sa: samstags, So: sonntags
n = Anzahl

"Andere Lander, andere Sitten'" — Mahlzeiten
im europiischen Vergleich

Das Sprichwort "andere Lander, andere Sitten"
gilt auch im Hinblick auf die Mahlzeiten-
strukturen. In Europa spiegelt sich die grofle
historische Vielfalt in den unterschiedlichen
Verzehrsgewohnheiten wieder [7, 8]. Dabei sind
Unterschiede in der Mahlzeitengestaltung
insbesondere bei élteren Personen festzustellen. In
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den SENECA-Verbundsstudien', die bei ilteren
Personen der Jahrgénge 1913-1918 durchgefiihrt
wurden, zeigten sich deutliche Nord-Siid-
Unterschiede (s. Tab. 2) [9]. In Siideuropa
werden umfangreichere, d.h. aus mehreren
Gingen  bestehende, warme  Mahlzeiten

mehrmals pro Tag eingenommen.

! Survey in Europe on Nutrition and the Elderly —a
Concerted Action

Seite 4



Nr. 1 — Januar 2002

Seite 5

Tab. 2: Zusammensetzung von Mahlzeiten (in %) im europiischen Vergleich nach den Ergebnissen der

SENECA Studie [9]

| Dinemark | Frankreich | Italien | Niederlande | Portugal | Schweiz
Friihstiick
Kontinental* 50 70 15 30 45 55
Weniger 10 20 80 10 45 20
Umfangreicher 30 5 - 60 - 10
sonstiges** 10 5 5 - 10 15
Mittagessen
Warmes Essen
(1 Gericht) 5 10 10 5 10 30
Warmes Essen
(mehrere Gange) 15 90 75 25 90 50
Brotmahlzeit 70 - 30 - -
sonstiges** 10 15 40 - 20
Abendessen
Warmes Essen
(1 Gericht) 40 10 10 15 - 15
Warmes Essen
(mehrere Ginge) 35 35 45 55 40 15
Brotmahlzeit 20 30 20 20 40 45
sonstiges** 5 25 25 10 20 25
Anteil mit
Regional bestehen aber auch Dbei diesem Aktuelle Trends und Moderne Speisesysteme

beobachteten Nord-Siid- Gefille Unterschiede: Im
skandinawischen Raum fallt auf, dass Dédnen und
Norweger wesentlich weniger warme Mahlzeiten
einnechmen als Finnen und Schweden. In

Mitteleuropa  weichen die niederldndischen
Mahlzeitenstrukturen, z.B. aufgrund eines hohen
Anteils von Brotmahlzeiten als Mittagessen,
deutlich von deutschen ab. In Polen nehmen
wiederum traditionelle Milchsuppen nach wie vor
einen hohen Stellenwert bei den warmen
Mabhlzeiten ein. In Spanien dagegen sind mehrere
kleine Héppchen ("tapas") als Abendmahlzeit

iiblich.

Wie historische und internationale Beobachtungen
zeigen [7], herrschen in Tradition-verbundenen
Gesellschaften Mahlzeiten

Kennzeichnend fiur die "westlich-modernen”

gekochte vor.
Gesellschaften sind Mahlzeitenmuster mit einer
warmen Hauptmahlzeit (mittags oder abends).
Andere,

Kulturkreise zeigen das sogenannte "zwei-gekochte-

stirker an Traditionen orientierte

Mahlzeiten- System".

Mit der Industrialisierung und der Trennung
zwischen Arbeit und Haushalt wurden "kalte"
z.B. das
praktische Speise zum Mitnehmen, notwendig.
Weltweit
modernen

Speisen, "belegte Brot" als eine

lasst sich eine Entwicklung zu

Speisesystemen  ("Burgerisierung",
Snacks, Fast und Finger Food) bzw. ein Riickgang
Mabhlzeiten beobachten.
Trend wird durch einen gesellschaftlichen Druck,
insbesondere durch die hohe Mobilitit und
Flexibilitit, Die

Nahrungsaufnahme kann mit den Schlagwortern

traditioneller Dieser

gefordert. moderne
"eating everytime, everywhere and food in arm-
lenght" gekennzeichnet werden.

Mahlzeitenmuster und Gesundheit

Es ist erstaunlich, wie wenig Erkenntnisse die
Emahrungswissenschaft iiber die zeitliche
Dimension der Erndhrung bisher gesammelt hat.
Lange Zeit beschrinkten sich die modernen
Erndhrungsempfehlungen (RDA — recommended

dietary allowances) auf reine Empfehlungen fiir
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die Zufuhr

von Néhrstoffmengen. In diesen fanden weder die
Interaktionen zwischen einzelnen Néahrstoffen —
obwohl der Mensch nicht isolierte Nahrstoffe,
sondern zubereitete Speisen isst - noch die
Verteilung der Nahrungsaufnahme auf die
einzelnen Mabhlzeiten Berticksichtigung. In den
letzten Jahren wurden die Empfehlungen auch auf
Lebensmittelgruppen  umgestellt  (food-based-
dietary recommendations), z.B. in Form der

Hiunf am  Tag" 2 der

Empfehlung
Gesamtzusammenhang fehlt jedoch weiterhin.
Denn  letztlich ist es die  gesamte
Erndhrungsweise, d.h. das Mahlzeitenmuster, die

ausschlaggebend fiir die Gesundheit sind.

Fazit

Erste Schritte, die komplexen Beziehungen
zwischen Erndhrung, Lebensstil und Gesundheit
zu erfassen, lassen sich beispielsweise in der
Diskussion iiber die Vorziige der traditionellen
"mediterranen" Emndhrungsweise erkennen. Um
jedoch wissenschaftlich fundierte Mabhlzeiten-
orientierte Erndhrungsempfehlungen geben zu
konnen, sind interdisziplindr und {iber einen
langeren Zeitraum angelegte
erndhrungsepidemiologische Studien notwendig
[10]. Damit konnten traditionelle Erfahrungen der
Menschen, die sich in Sprichwortern und
Redewendungen widerspiegeln, empirisch
iberpriift werden [11, 12]. Beispielweise gelten
bei vielen Menschen warme Mahlzeiten gesiinder
als kalte, langsames Essen ("slow food") gesiinder
als schnelles Essen ("fast food") oder viele kleine
Mabhlzeiten gesiinder als wenige grof3e ("nibbling

versus meal eating").

? Die "5-am-Tag-Kampagne" beruht auf der Erkenntnis
epidemiologischer Studien, dass das Risiko fiir Krebserkrankungen
durch die Steigerung des Gemiise- und Obstverzehrs gesenkt werden
kann. Zur Priavention werden téglich 5 Portionen (400-800 g) Obst
und Gemiise empfohlen.
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In allen Sprachen gibt es eine grofle Anzahl von
Sprichwortern,  die  auf  Speisen  und
Gesundheitsregeln beim Essen und Trinken
anspielen, z.B. "Friihstiicke wie ein Konig, iss
mittags wie ein Edelmann, am Abend wie ein
Bettler". Auch der Bezug zum Ruhen bzw. der
korperlichen Aktivitit ist in Volksweisheiten
niedergeschrieben worden (z.B. "nach dem Essen
sollst Du ruhn, oder tausend Schritte tun"). Heute
konnten solche Erfahrungen mittels modernen
Methoden wissenschaftlich iiberpriift werden. Die
Ergebnisse konnten dariiber hinaus wichtige
praktische Erkenntnisse liefern, die zur Pravention
der modernen Zivilisationskrankheiten, die z.B.
aus dem nicht angepassten Ess- und
Lebensverhalten an  die  Uberfluss-Situation
resultieren, notwendig sind.
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Alles Geschmackssache!

Methoden zur sensorischen Bewertung von Lebensmitteln

Zusammenfassung:

In der Lebensmittelsensorik werden sensorische und damit wichtige qualitdtsbestimmende Eigenschaften
wie z.B. Farbe, Geruch, Geschmack, Form, Zartheit, Reife und der Genusswert von Lebensmitteln
untersucht. Die  Lebensmittelsensorik nimmt heute im  wissenschaftlichen Umfeld der
Lebensmittelbeurteilung einen festen Platz ein. Basis aller sensorischen Verfahren sind Sinneseindriicke,
die iiber die Augen, die Nase, den Mund- und den Rachenraum bei der Betrachtung und beim Verzehr von
Lebensmitteln entstehen.

Diese zunéchst als subjektiv empfundenen Wahrmehmungen werden in definierten Priifverfahren mit Hilfe
speziell geschulter Priifpersonen quantifiziert und bewertet. So hat die Lebensmittelsensorik ein
wissenschaftlich-analytisches Fundament und ist statistisch abgesichert. Sie ist sowohl in der
Produktentwicklung als auch in der Qualitétssicherung in der Lebensmittelindustrie fest etabliert.

Prof. Dr. Bernhard Tauscher, Institut fiir Chemie und Biologie, Bundesforschungsanstalt fiir
Erndhrung, Karlsruhe

Der Geschmack auf dem Priifstand Priifungen, d.h. sdmtliche Ablaufe wie das
Die Lebensmittelsensorik hat heute einen festen Erfassen, Beschreiben und Bewerten der zu
Platz sowohl im wissenschaftlichen Umfeld als prifenden Lebensmittel sind weitgehend
auch  bei der  Qualitdtssicherung  und standardisiert.

Produktentwicklung in der Lebensmittelindustrie. _ Hedonische Priffungen  stellen  dagegen

Sensorische Verfahren basieren auf einem subjektive Belicbtheitspriifungen dar.

wissenschaftlich-analytischen ~Fundament. Sie

sind statistisch abgesichert und haben sich zu ]

. . S iy Sensorische Analysen
einer weitgehend objektiven und zuverldssigen

) Sensorische Analysen basieren auf
Methode entwickelt.

Sinneseindriicken, die wahrgenommen und

Die Lebensmittelsensorik  zielt —darauf ab, verarbeitet werden miissen [2]. In erster Linie
qualitdtsbestimmende Eigenschaften von werden visuelle (Auge), olfaktorische (Nase) und
Lebensmitteln wie z.B. den Genusswert, zu gustatorische (Mund, Zunge, Gaumen, Rachen)
untersuchen. ~ Dabei ~ werden  sensorische, Eindriicke zur Analyse herangezogen. Aber auch
analytische und hedonische  Priifmethoden haptische Eigenschaften (Beriihren, Tasten) eines
herangezogen. Lebensmittels werden beurteilt.

Die sensorische Priifung von Lebensmitteln Visuelle, d.h. iiber das Auge wahrgenommene

basiert auf den Eindriicken der menschlichen Eindriicke, werden durch ihre Farbe, Form,

Sinnesorgane [1]. Gestalt und duBere Beschaffenheit,

Analytisch betrachtet, handelt es sich um Texturkomponenten, innere  Beschaffenheit,

objektive, von geschulten Sachverstindigen Strukturgefiige und sonstige Eindriicke wie z.B.

unter definierten Bedingungen vorgenommene Glanz, Triibung, Opaleszenz (Schillern) erfassbar.
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Olfaktorische, d.h. iiber die Nase
wahrgenommene Eindriicke, werden nach Art,
Intensitdt und chronologischem Ablauf beim
Einziehen von Luftbestandteilen unterschieden.
Die Geruchserlebnisse beginnen mit dem
Anfangsgeruch, der sogenannten "Kopfnote" oder
"Spitze". Dieser erste Eindruck hélt meist nur kurz
an und weicht hdufig vom vorherrschenden
Hauptgeruch (Mittelnote, Charakteristik,
Grundgeruch, Fond) ab. Den Abschluss bildet der
sogenannte Nachgeruch (Ausklang). AuBerdem
verursachen Komponenten, die im Mund beim
Kauen und Schlucken freigesetzt werden und
dann {iiber die Rachen-Nasen-Verbindung zum
Riechorgan retronasalen
Eindruck.

gelangen,  einen

Gustatorische Eindriicke iiber Mund, Zunge,
Gaumen und Rachen koénnen {iber die vier
klassischen Geschmacksarten: siif3, salzig, bitter
und sauer hinaus in metallisch, alkalisch und
umami (aus dem Japanischen am ehesten mit
"Schmackhaftigkeit"
werden. Sie weisen eine dhnliche Chronologie wie
olfaktorische Eindriicke auf [3].

iibersetzt)  differenziert

Klassischerweise wird die Wahrnehmung von
siif}, sauer, salzig und bitter auf der Zunge vier
scharf abgegrenzten Regionen zugeordnet: Die
Zungenspitze ist demnach vorzugsweise fir siif3,
der vordere seitliche Zungenrand fiir salzig, der
mittlere und hintere seitliche Rand fiir sauer und
die Zungenbasis fiir bitter empfindlich. Fiir jede
Geschmacksqualitdt wird sogar eine spezifische
Papillenart  postuliert [4];  wissenschaftlich
nachgewiesen ist dies jedoch nicht. Vielmehr geht
man heute davon aus, dass die Papillen in allen
Zungenbereichen mehr oder weniger stark auf alle
Reizqualititen = reagieren und sich  die
Vorzugsempfindlichkeit einer Papille innerhalb
von Stunden dndern kann [5, 6]. Messungen auf

der Zunge ergaben, dass die Grenzen der
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Regionen auf der Zunge voneinander nicht scharf
abgrenzbar sind [7].

Neben den beschriebenen Grundgeschmacksarten
existieren eine Vielzahl weiterer Eindriicke wie
z.B. stechend, brennend, adstringierend, warm,
kalt, glatt, rauh, knusprig und z&h, die das
sensorische Gesamtbild pragen.

Die sensorische Wahrnehmung héngt von der
Konzentration des Reizauslosers ab und erfolgt
stufenweise. Das heilt, ein Reiz muss mehrere
bestimmte Intensitdtsschwellen iiberschreiten, um
iiberhaupt wahrgenommen, dann erkannt und
zugeordnet zu werden. SchlieBlich kann auch ein
Séttigungseffekt eintreten.

Biochemische Grundlagen: siif3, sauer, bitter
und salzig

Der saure Geschmack ist auf das Vorhandensein
von hydratisierten Protonen (wasserumlagerte H-
Ionen) zuriickzufiihren [8]. Dabei rufen
organische Sduren aus Obst und Gemiise, z.B.
Apfelsiure und Zitronensiure, bei gleicher
Ionenkonzentration ein stiarkeres saures

Geschmacksempfinden hervor als Mineralsduren.

Den Geschmack "sii}" kann schon das
Neugeborene  wahrnehmen. Zu den  sif3
schmeckenden Kohlenhydraten gehdren u.a.
Glukose, Fruktose und Zuckeralkohole wie Sorbit.
Sie sind in einer Reihe von Lebensmitteln, wie
Frichten und anderen siil schmeckenden
Produkten, enthalten. Interessanterweise schmeckt
nicht jeder "Zucker" siil. So werden z.B. Di- und
Trisaccharide aus der Enzianwurzel als bitter
wahrgenommen. Ausschlaggebend sind
spezifische Struktur-Wirkungs-Beziehungen, die
fiir st schmeckende Molekiile gut untersucht und
beschrieben sind [9,10]. Nach dem sogenannten
AH-B-Modell miissen ein Protonendonator (AH)

und ein Protonenakzeptor (B) in bestimmter
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sterischer (rdumlicher) Anordnung vorliegen,
damit ein siil schmeckendes Molekiill zum
entsprechenden  Geschmacksrezeptor auf der
Zunge passt (s. Abb. 1). Daneben werden noch
weitere Bindungsstellen zwischen Molekiil und

Rezeptor angenommen [11-13].

Abb. 1: AH-B-Modell [15]

X
A—H:--B
BeoorH—A
sitb schmeckende Verbindung Rezeptor

Bitter schmeckende Substanzen sind im
Pflanzenreich weit verbreitet. Hierzu zéhlen
einige Alkaloide wie z.B. Coffein und
Theobromin, Glycoside wie das Singirin (ein
Senf6l-Glycosid) und Amygdalin (z.B. in
Mandeln) sowie bestimmte Bitterstoffe des
Hopfens. Der Bittergeschmack einer Verbindung
kann ebenfalls mit dem AH-B-Modell (Abb. 1)
erkliart werden, der Abstand zwischen AH und B
ist allerdings kleiner als bei siil schmeckenden

Substanzen.

Einige Lebensmitteln werden aufgrund ihres
sanft-bitteren Geschmacks geschétzt. Andererseits
gilt der Bittergeschmack auch als Warnsignal fiir
gesundheitsschidliche Stoffe, z.B. bei toxischen
Alkaloiden oder verdorbenen Lebensmitteln und
kann bei entsprechender Intensitét sogar Spei- und
Wiirgeeffekte auslosen.

Der salzige Geschmack beruht auf dem
Ionencharakter der Salze. Der Salzgeschmack an
sich wird als unangenehm empfunden, hat jedoch
in Verbindung mit vielen Nahrungsmitteln eine
geschmacksbetonende Wirkung: eine frische, reife
Tomate entwickelt z.B. erst mit ein wenig Salz
ihren  vollen  Geschmack. Deshalb kann
Natriumchlorid  (Kochsalz) als der Aélteste
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bekannte Geschmacksverstirker  bezeichnet

werden.

Priifkriterien bei sensorischen Analysen

Sensorischen  Priifungen liegen festgelegte
Kriterien zugrunde, die vom Priifverfahren, der
Aufgabenstellung und dem  Priifmaterial
abhingen. FEine Lebensmittelprobe wird nach
sensorischen Merkmalen wie Farbe, Form,
Geruch, Geschmack und Struktur bewertet sowie
nach Merkmalsbereichen als Zusammenfassung
mehrerer Merkmale, z.B. Flavour. Ein Merkmal
kann dariiber hinaus in Einzelkomponenten, sog.
Merkmalseigenschaften wie siif3, sauer und bitter
beim Geschmack, unterteilt werden. Auch die
Merkmalsauspragung ist als Intensititsfaktor ein
Priifkriterium.  Der  Gesamteindruck  einer
Lebensmittelprobe fasst alle charakteristischen
Eindriicke zusammen, wobei einzelne Eindriicke

gewichtet werden konnen.

Priifpersonen und Schulungen fiir sensorische
Priifungen

Fiir analytische und sensorische Priifungen ist
eine intensive Schulung erforderlich. Die
Zuverlassigkeit der Priifpersonen in Bezug auf
ihre sensorischen Féhigkeiten werden festgelegt,
fortgeschrieben und quantifiziert [14]. Des
weiteren sollten die Priifpersonen eine neutrale
und sachliche Einstellung zu den Priifprodukten
besitzen, und sie miissen regelmdfig und {ber
eine ldngere Zeitspanne an sensorischen
Priifungen teilnehmen kénnen.

Laien sind ungeschulte Priifpersonen, die ihre
Eindriicke tiber die Lebensmittelprobe abgeben.
Priifer (Sensoriker) haben eine Eignungspriifung
bestanden und sind fiir die Priifaufgabe geschult.
Ein Sachverstindiger erfiillt die Qualifikation als
Priifer, ist jedoch produktspezifisch geschult und
priift gleiche oder dhnliche Produkte. Die Gruppe
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aller Priifpersonen bildet ein Panel. Das Ergebnis
kann entweder von Einzelpersonen oder in der
Gruppen erarbeitet werden. Ein Priifungsleiter,
der die Qualifikation als Sensoriker besitzt, ist fiir
die Planung, Durchfiihrung sowie die Auswertung

der Priifung verantwortlich.

Die Schulung zukiinftiger Priifer wird mit
standardisierten Modellsubstanzen als
Schulungsmuster durchgefiihrt. Ein wichtiger
Bestandteil ist die Schulung der Sinne, die sich an
der Chronologie von Sinneseindriicken orientiert:
Aufnehmen (Empfangen), Bewusstwerden
Behalten (Merken), Vergleichen
(Einordnen), Wiedergeben (Beschreiben) und

Beurteilen (Bewerten).

(Erkennen),

Priifverfahren und Anwendungsbeispiele

Im allgemeinen werden drei Gruppen von

Priifverfahren unterschieden, die auch als
analytische und hedonische Priifung
durchzufiihren  sind:  Unterschiedspriifungen

dienen der Ermittlung des Unterschiedes zwischen
zwei und mehr Proben. Beschreibende Priifungen
zielen darauf ab, eine moglichst genaue,
wertneutrale, verbale oder grafische Beschreibung
der Merkmale und Merkmalseigenschaften
einzelner Proben zu erreichen. In sogenannten
bewertenden Priifungen werden die
Lebensmittelproben insgesamt oder hinsichtlich

einzelner Merkmale beurteilt (s. Tabelle 1 und 2).

Tab. 1: Priifverfahren und ihre Anwendungsfelder [1]
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Priifverfahrengruppen

Priifverfahren Unterschi | Beschreib | Bewerten

ed end d
Einfache beschreibende X
Priifung
Profilpriifung X X
Verdiinungspriifung V% X X
Schwellenpriifung 2 X X
Bewertende Priifung mit X
Skala "
Klassifikationspriifung X X

Priifverfahrengruppen
Priifverfahren Unterschi | Beschreib | Bewerten
ed end d
Paarweise X
Unterschiedspriifung
Dreieckspriifung X
Duo-Trio-Priifung X
Rangordnungspriifung D X X

D als Intensitispriifung durchfiihrbar
? als Erkennungspriifung durchfiihrbar
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Tab. 2 Kurzbeschreibung der Priifverfahren [1]

Priifverfahren Kurzbeschreibung

Paarweise Vorlage eines oder  mehrerer

Unterschieds- gleichzeitig gereichter Probenpaare;

priifung siec konnen voneinander abweichen
oder identisch sein

Dreiecks- Vorlage  einer oder  mehrerer

priifung gleichzeitig gereichter

Dreierprobengruppen;  zwei  sind
immer identisch

Duo- oder Trio-

gleichzeitige Darreichung einer

Priifung Einzelprobe und ecines oder mehrerer
Probenpaare, in denen Proben mit der
Einzelprobe identisch sind

Rangordnungs- gleichzeitige Vorlage von drei oder

priifung mehr Proben in beliebiger
Reihenfolge, die im Hinblick auf ein
vorgegebenes  Kriterium in  eine
geordnete Reihenfolge zu bringen sind

Einfache Der sensorische Eindruck einer Probe

beschreibende ist verbal zu charakterisieren

Priifung

Profilpriifung Erfassung sensorischer Eigenschaften,
insbesondere hinsichtlich ihrer
Intensitét

Verdiinnungs- Erfassung sensorischer Eigenschaften

priifung nach stufenweiser Verdiinnung

Schwellenpriifung | Vorlage einer Probenreihe
ansteigender Intensitét

Bewertende Vorlage einer oder mehrerer Proben,

Priifung mit Skala

die anhand von Skalen zu bewerten
sind

Klassifikations-
priifung

Einordnen einer oder mehrerer Proben
in vorgegebene Klassen

Die beschriebenen Priifverfahren werden nicht nur

im Rahmen

Charakterisierung
Einflussfaktoren

Pramierungen)

der Qualititssicherung  (z.B.

von Produktions-
und Produktstandards,
und Priifpersonenschulung,

sondern auch bei der Produktentwicklung und bei

der Marktforschung

Lebensmittel-

sowie

ergénzende

angewandt. Das

und Bedarfsgegenstindegesetz

DIN-Vorschriften halten

genaue Richtlinien fiir den Einsatz verschiedener

Priifmethoden und ihren Einsatz in sensorischen

Priifverfahren fest.

Fazit

Die subjektive Beurteilung eines Lebensmittels

als ,,schmackhaft” oder ,,weniger schmackhaft“ ist
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das Resultat komplexer Sinneseindriicke liber die
den Mund-

Rachenraum. Diese Wahrnehmungen werden in

Augen, die Nase, und den
der Lebensmittelsensorik auf ein
wissenschaftlich-analytisches Fundament gestellt
und statistisch validiert.

Speziell geschulte

Priifpersonen sind heute ein wesentlicher
Bestandteil in der Entwicklung und Priifung von

Lebensmitteln.
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