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Verschiedene Sensorische Testmethoden
konnen verschiedene Fragen beantworten.
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Eine alte Geschichte:

Nicht jeder riecht den Ebergeruch.
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Fleisch- und Milchhygiene.
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“Ebergeruch” ist komplex, aber die
Hauptkomponenten sind klar identifiziert.

Sensorische Profilierung von
Androstenon & Skatol

beiend ’ s"rec hend (supra-threshold-Konzentrationen
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Annor-Frempong et al., 1997 Meat Science, Vol. 46, No. |. 45-55, 1997




Die Wahrnehmungsfahigkeit fUr Androstenon
Ist zum Tell genetisch festgelegt.

Partielle Anosmie:

« Unfdhigkeit ansonsten
norm-osmischer
Personen, einen
bestimmten Geruch
wahrzunehmen

 |nzidenz fur
Androstenon 7...75 %

« Teilweise genetisch
festgelegt (OR7D4)

- Bei PrUferauswahl und
Konsumententests
beachtenl!

AMOORE, 1977
HAvVLICEK et al., 2010. Vitamins and Hormones.
KELLER et al., 2007, Nature.
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Die Sensitivitat

muss fur definierte

Androstenon-Level bestimmt werden.

3 odorant level (low, med, high)
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MORLEIN et al., 2013. Meat Science.



Die PrUferauswanhl (d.h. deren Sensitivitat)
beeinflusst die IntfensitGtswahrnehmung.

A) Smell tests to characterize B) Perceived odor intensity of loin chops
androstenone sensitivity as affected by AND-sensitivity
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Meier Dinkel et al., 2013 Meat Science 94, 19-26. 7




Validierte Testkits ermoglichen reproduzierbare
PrOferauswahl und -training

Diskriminationstests
auf verschiedenen
Stufen fur A-on & S-ol

Identifikationstests
auf verschiedenen
Stufen

www.ELFI-Analytik.de

Wissenschaftlich dokumentiert: u.a. Trautmann et al., 2014; Meier-Dinkel et al., 2013;
Moérlein et al., 2013 (Meat Science); CAMPIG, 2014; Vertrieb: Fa. ELFI Analytik 8



PrOferauswahl und -training
-Ablaufschemao-

Sensitivitat
quantitativ
feststellen

Allgemeine Spezifische
Riechfahigkeit Anosmie (AND)
testen ausschlieBen

|dentifikations-
vermogen
tfrainieren

Training mit

R o Rangfolgetests

Leistungs-
beurteilung &
NeSifellallgle;

Validation Bekaert et al., 2013, Meat Sci.

1- Meier-Dinkel et al., 2013 Meat Sci.

(Consumer Tes ) Trautmann et al., 2014, 2016, Meat Sci.
Mérlein et al., 2016. J Agr. Food Chem.
Wauters et al., 2017. Food Chem.
Heyrman et al., 2017 Animall

9



Die Geruchsqualitat und —intensitat variieren
abhdngig vom Androstenon- und Skatolgehalt

. Intensity of deviant smell (10 member panel)
1) Sensorische Bewertung no (0) high (5)

von 1000+ Eberproben (Speck)
durch 10 frainierte Prufer

+

2) Chemische Analyse
GC/MS von AND + SKA in Feft

Skatole [ppm]
0.0 01 0.2 03 04 05

3) Modellierung:
Geruchsabweichung in
Abhdngigkeit von AND + SKA

Androstenone [ppm]

Mérlein et al. (2016), Journal of Agricultural and Food Chemistry




Training, Training, Training!

“Ebergeruch™ hat viele Gesichter.

Skatole [ppm]

Androstenone [ppm]

Die Androstenon-
und Skatolgehalte in
Ebern variieren.
Daher variiert auch
die resultierende
Geruchsqualitat und
—intensitat.

https://sites.duke.edu/dukeidlab/files/2016/08/AdobeStock_56647072.jpeg



Aber Achtung: Trainierte PrUfer sollten nicht
die Konsumentenakzeptanz bewerten.

Trainierte Prufer (n: 8-12) Naive Konsumenten (n: 60...200)
fOr objektive Tests fOr hedonische Tests

Linearskala z.B. Intensitat von Androstenongeruch
Nicht Extrem

vorhanden intensiv

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Sehr schlecht Hedonische Skala, z.B. Geschmacksgefallen Sehr gut

1 2 3 4 5 6 7 8 9




Wahrnehmung heil3t nicht sofort Ablehnung:
Intensitadtsmessung vs. Konsumentenakzeptanz
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Intensity of deviant smell, 10 member panel
(0="no" to 5 = “high”

Meier-Dinkel et al. (2016) Meat Science 122, 119-124




Allgemeine Akzeptanz

4.5

Die Konsumentenakzeptanz von Eberfleisch in
Fleischprodukten ist produktabhdngig.

. T "o ST
Methode: ~ o DBl SR
« Konsumententest . SIS
« Varianten: 0% vs. 50% vs. 100% (/| . X&Re
stark geruchsauftdlliges Eberfleisch Rohwurst Fleischwurst
Gesamteindruck ‘ Beliebtheit des Geruchs Beliebtheit des Geschmacks
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MEIER-DINKEL et al. Meat Science 118 (2016) 34-42



Ist Eberfleisch mit starken Geruchs-
abweichungen wirklich genussuntaugliche

Design of experiment

1. Eberfleischanteil: O, 33, 67,100%

2. Glimmrauch: 15 vs. 19 min -
Skatolgehalt bis zu 0,3 ug/g

. . . Androstenongehalt bis zu 3,8 ug/g
3. Gewurze: normal vs. x 3,5-fach ernont (melted backfat)

In 2 unabhangigen Studien wurden jeweils 16 Varianten
produziert und von insgesamt 211 Konsumenten
bewertet.

Mérlein, Meier-Dinkel, Gertheiss, Schndckel, Mérlein (2019): Sustainable use of tainted boar
meat: Blending is a strategy for processed products Meat Science 152 (2019) 65-72. 15



Projektansatz: Nachweis von ausreichender
Ahnlichkeit des Gefallens (non-inferiority)

Ziel: Nachweis, wieviel (belastetes) Ansatz: Definition, wie grol3 der
Eberfleisch in einer Rezeptur noch Akzeptanzverlust maximal sein darf.
akzeptiert wird hier: 0,5 Punkte
Hedonische Skala, z.B. Geschmacksgefallen
. . . X 2 3 4 5 !6 7 8 5
Beliebtheits-Differenz o
] ototyp Kontrolle
zur Kontrolle (Kastrat) incl. 95% ClI
S - Produktakzeptanz ist
™ ausreichend ahnlich
e e ] (=non-inferior)
1 o :
w J. o -
T V/ _______ V/ _______ Produkt ist inferior
S

Anteil von Eberfleisch

Mérlein et al. Meat Science 152 (2019) 65-72.




v’ tier-individuelle Variabilitat von Androstenon- und
Skatolgehalten ist grof3

v' Ebergeruch hat verschiedene ,,Gesichter"

v Menschliche Wahrnehmung variiert u.a. wegen
unterschiedlicher Sensitivitat

v Pruferauswahl beachten! Training!
v Wahrnehmung # Ablehnung durch Konsumenten

... und Eberfleisch mit

Geruchsabweichungen ist

nicht per se
genussuntauglich.




Arbeitspakte QTE im BOTAREM-Projekt

AP 10: Sensorische Analyse von Geruchs-
stoffinteraktionen in Modellsystemen und Brohwurst

AP 11:Sensorische Bewertung zum Wirknachweis
des enzymatischen Abbaus von Ebergeruchssubst.

« AP 12: Sensorische Konsumententests
(Nachwels von non-interiority)

« AP 13: Fokusgruppen und online-Konsumententest



