EC COST 92 Action:
Metabolic and phy-
siological effects of
dietary fibres in food

Im Rahmen der COST 92 Action «Meta-
bolic and physiological effects of dietary
fibres in food» fand am 28. und 29. Ok-
tober 1994 in Vedbak bei Koperthagen
{BK) ein Workshop unter dem Titel:
Recent Progress in the analysis of
dietary fibrestatt, an welchem ca. 60
Personen aus fast atfen westeuropdischen
Landern sowie aus Nordamerika teilnah-
men. Dabei wurden in Haupt- und Kurz-
vorirdgen Entwicklungen in der Nah-
rungsfaseranalytik sowie angrenzender
Bereiche diskutiert.

Der einfithrende Themenkreis stand un-
ter dem Titel «Chemical and nutritional
classification of food carbohydrates».
K.W. Heaton (UK) beantwortete die Fra-
ge «The dietary fibre concept — time for a
re-evaluation?» mit «yes» und unter-
strich, dass physikalische Eigenschaften
im Nahrungsfaserkonzept noch stérker
bericksichtigt werden missen als bisher.
Cie beiden folgenden Vortrage befassten
sich mit dem Thema «Classification of
food carbohydrates». Wahrend ). H. Cume
mings (UK} mit seiner Unterteilung in
Zucker, Oligosaccharide und Polysaccha-
ride fUr eine rein analytische Klassifizie-
rung pladierte, zdhlte N.-G. Asp (S) eine
ganze Reihe von Grinden auf, die fir ei-
ne Einteilung nach Verdauiichkeit bzw.
Verfugharkeit sprechen,

In Topic 2 wurden unter dem Titel «4na-
Iytical methods for the datermination of
non-digestible carbohydrates not usually
included in the dietary fibre concept» Me-
thoden zur Bestimmung von resistenter
Starke, Oligosacchariden, Fructanen und
Polydextrose vorgestellt. M. Champ (F)
gab einen Uberblick Gber die EURESTA-
Ringversuche zum Vergleich verschiede-
ner Bestimmungsmethoden resistenter
Starke (RS). Sie strich heraus, dass keine
der akiuellen in vitro-Methoden es er-
moglicht, den Gehalt an RS gemass der
aligemein anerkannten, physiologischen
Definition zu bestimmen. Demgegeniiber
ging G.J. Hudson (UK} lediglich auf die
Englyst-Methode ein und prasentierte ei-
nige dieser Resultate. Mit der Bestim-
mung von Oligosacchariden mittels Hoch-
leistungs-Anionenaustausch-Chromato-
graphie (HPAEC) befasste sich H.A. Schols
(NL), wahrend B. Quemener {F} aine Mo-
difikation der AQAC-Nahrungsfaserme-
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thode vorstellte, mit welcher Inulin und
Oligofructose miteriasst werden kénnen.
Schliesslich ging E. Arrigani (CH) auf die
Probleme der Bestimmung voen Polydex-
trose ein.

Topic 3 befasste sich mit «Analytical me-
thods for the defermination of non-car-
bohydrate substances associated with
dietary fibre», Zuerst erfauterte £D. Sau-
ra-Calixto (E) die Bedeutung von Poly-
phenocien und zeigte Maglichkeiten zu ih-
rer Bestimmung auf. Anschliessend gab
A.-S. Sandberg (S) einen Uberbiick Gber
die verschiedenen Mdéglichkeiten zur Be-
stimmurg von Phytinsaure bis hin zu den
neuesten Entwicklungen, der Anwen-
dung von HPAEC. Abschliessend berich-
tete C. de Meester {B) von Modellversu-
chen {ber antimutagene Eigenschaften
von Lignin, wobei die Mechanismen zur
Zeit noch nicht abgeklart sind.

Der ganze Samstag war fir topic 4: «Ana-
Ivtical methods for the determination of
components conventionally considered as
dietary fibrey reserviert. | Prosky (USA)
stellte die verschiedenen AQAC-Metho-
den vor. Neben Gesamtnahrungsfasern,
unléstichen und iéslichen Nahrungsfasern
sind auch verschiedene Modifikationen
als offizielle Methoden anerkannt. An-
schliessend prasentierte H.N. Englyst (LK)
die sogenannte Englyst-Methode zur Be-
stimmung von Nicht-Starke-Polysacchari-
den (NSP). Schliesslich ging O. Theander
(S) auf die Uppsala-Methode ein. Diese
Methoden sind zwar nicht neu, doch wer-
den sie in jungerer Zeit vermehrt fir ver-
gleichende Untersuchungen herangezo-
gen. Dies ist sehr sinnvoll, decken sich
doch die bei den erwéhnien Methoden
mitbestimmten Komponenten nicht un-
bedingt. Bass solche Methodenvergleiche
wichtig sind und weitergeflhrt werden
sollten, kam in der Abschlussdiskussion
des Workshops ebenfalls deutlich zum
Ausdruck.

Nach dieser Methodenstbersicht berich-
tete AW. Pendlingion (UK) tiber eine lau-
fende BCR-Studie (Measurements and
Testing Programme der EU}, in welcher
Nahrungsfaser-Referenzmaterialien fest-
gelegt und die drei NF-Methoden zertifi-
ziert werden sollen. R. Mongeau (CAN)
stellte eine modifizierte AOAC-Methode
vor, mit welcher in deutlich kirzerer Zeit
flr die meisten Proben (Ausnahme: ge-
kochte Leguminosen) vergleichbare NF-
Gehalte resuitierten. Uber die Aufiren-
nung von Oligogalacturonsauren mittels
HPAEC und Vor- und Nachteile verschie-
dener Detektionsmbglichkeiten berichte-
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te H. Anger (BRD). Wahrend E. Wester-
lund (S) einen Uberblick Uber die ver-
schiedenen Bestimmungsmethoden flr
Uronsauren gab, ging M.E. Quigley (UK)
detailliert auf die Bestimmung mittels
HPAEC und auf fr verschiedene Probe-
materialien angepasste Hydrolysebedin-
gungen ein. Anschliessend schlug E.
Manas (E) eine Verbesserung der AOAC-
Methode vor, bei welcher Filtration und
Ethanolprazipitation als haufige Fehler-
quellen durch Zentrifugation und Dialyse
ersetzt werden. M. Nyman (5) berichtete
Gber verarbeitungsbedingte Abnahmen
des NF-Gehaltes in Gemise und zeigte
mittels  Molekulargewichtsverteilungs-
und Viskositdtsmessungen, dass diese
durch Depolymerisation von Faserkom-
ponenten zustande kommen. Ausgehend
von der ADAC-Methode prasentierte U,
Pechanek (A) fur verschiedene Produkte
einerseits die notwendigen Prohenvorbe-
reitungen  und  anderseits Vereinfa-
chungsmaéglichkeiterr im Analysenablauf.
Abschiiessend beschrieb Y. Malkki (SF) ei-
ne Methode zur Bestimmung von Los-
lichkeit und Viskositdt von B-Glucanen
und schlug die dafiir anzuwenden Test-
bedingungen vor.

Die Proceedings des Workshops «Recent
progress in the analysis of dietary fibre»
sollen im Frihjahr 1995 erhaltlich sein.

Eva Arrigoni
Institut fir Lebensmittelwissenschaft,
ETH-Zrich

COST 902 / FLAIR-
Schlusshericht

Beziehungen zwischen sensorischer
und instrumenteller Bewertung von
Lebensmitteln und dem Verbraucher-
verhalten

1. Einleitung, Zielsetzung
Die konzertierte Aktion COST 902/FLAIR
mit dem Titel «Beziehungen zwischen
sensorischer und instrumenteller Bewer-
tung von Lebensmitteln und dem Ver-
braucherverhalten» wurde Ende 1990 ge-
startet und dauerte bis Mitte 1994,
Insgesamt nahmen 45 Laboratorien und
Institutionen aus elf EU-Mitghedstaaten
und vier EFTA-Staaten teil. Zu Beginn der
Aktion wurden folgende Ziele formudiert;
- Ermittlung von Beziehungen zwischen
sensorischen und instrumentelien Da-
ten und dem Verbraucherverhalten
— Uberbiick tiber Modelle fiir das Ver-




braucherverhalten und Entwicklung
neuer Modelle (feod choice behaviour)
- Standortbestimmung im Bereich der in-
strumentellen Analysenmethoden, die
ir Beziehung zu Geruch, Geschmack
und Textur von Lebensmitteln stehen
— Unterstitzung der Wettbewerbsfahig-
keit der europdischen Lebensmittelin-
dustrie durch effizienten Wissenstrans-
fer von der Forschung zur Produkte-
entwickiung und Qualitdtssicherung.
Aufgrund der verschiedenen Interessen
der Teilnehmer wurden mehrere Arbeits-
gruppen gebildet. Die grosste Arbeits-
gruppe, die auch am meisten konkrete
Resuliate erzielte, befasste sich mit dem
Produkt Kase, im speziellen mit den sechs
ACC Sorten Appenzelier (CH), Beaufort
{FR), Comté (FR}, Fontina {{T) Mahon (ES)
und Parmigianc-Reggiano {IT). Die Ver-
marktungsorganisationren  der  aus-
schliesslich aus Rohmilch auf kleinge-
werblicher Basis hersgesteliten Kase be-
teiligten sich aktiv und konnten gewisse
erarbeitete Resultate direkt umsetzen.
Die Aktion wurde von einem Lenkungs-
gremium, bestehend aus fanf Mitglie-
dern, zielorientiert geleitet. Mit den vor-
handenen finanziellen Mitteln wurden
sieben Plenarsitzungen und 44 Work-
shops durchgefUhrt und Gber 100 ein-
wachige Austausche von Wissenschaft-
lern realisiert. Dies fuhrte zu fruchtbaren
und dauerhaften Kontakten zwischen
Wissenschaftlern und Instituten und den
oben erwahnten Institutionen.
Dieser Schlussbericht, wie auch schon die
vorangehenden  Jahresberichte,  be-
schrankt sich auf die Arbeitsgruppe, die
sich mit dem Bereich Kase befasst hat. De-
taillierte Berichte Gber die gesamte Aktion
sind bei den Berichterstattern erhaltlich;
ebenso Kopien der im vierten Abschnitt
erwahnten Publikationen.

2. Methodenentwicklung und
-Standardisierung

2.1 Sensorik

Mit dem Entscheid des {enkungsgremi-
ums, den Appenzeller in die Liste der zu
bearbeitenden AOC-Kdse riteinzubezie-
hen, nahm die Bedeutung des Projektes
fur die Schweiz zu. Das Literaturstudium
und die Umfrage bei Sensorikfachleuten
zu Beginn des Projektes zeigte, dass noch
keine hefriedigende sensorische Metho-
de zur objekiiven Beurteilung der Textur
von Kése existierte. Ebenfalls gab es noch
keine standardisierte Methode fUr die um-
fassende sensorische Beurteilung des Ge-
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schmacks und Geruchs von Hari- und
Halbhartkase.

Im Verlaufe des Projekies konnte das Ziel,
eine standardisierte Methode fur die sen-
sorische Texturbeurteiiung von Hart- und
Hatbhartkase erreicht werden. Sie wurde
durch Ringversuche mit Teilnehmern in
mehreren Landern validiert. In Spanien
wurde sie schon als offizielle Methode fir
die Beurteilung von AQC-Kasen einge-
fihrt und in anderen Landern wird sie
ebenfalls schon systematisch angewandt.
Die Methode wurde zuerst in franzési-
scher Sprache in der Zeitschrift «Lebens-
mittel-Wissenschaft und -Technologie»
publiziert, anschliessend auf lalienisch,
Spanisch, Deutsch und Englisch Gbersetzt
und ist nun als Broschiire in diesen Spra-
chen erhaitlich,

Die Methode fiir die sansorische Beurtei-
lung des Geruchs, des Grundgeschmacks,
des Aromas, der trigeminalen Wahrneh-
mung, des Nachgeschmacks und der Per-
sistenz des Geschmacks im Mund ist kurz
vor der Publikation, Die semantischen Pro-
bleme bei der Wahi der (ber 80 Des-
kriptoren waren sehr gross. Es ist im Ver-
laufe des Projektes gelungen, natlrliche
Referenzmaterialien fur die Deskriptoren
zu finden und sich auf Rezepte zu deren
Herstellung zu einigen. Da einige dieser
natirlichen Referenzmaterialien oft nur
saisona! zu beschaffen sind, wird nun
noch nach vergleichbaren synthetischen
Stoffen gesucht. Dabei treten neben ethi-
schen auch praktische Probleme auf, da
es sehr schwierig ist, chemische Kompo-
nenien zu finden, die den natdrlichen Ma-
terialien gentigend ahnlich sind,

Die Referenzmaterialien fir den Grund-
geschmack (sUss, sauer, salzig und bitter)
wurden erfoigreich eingefihrt und eig-
nen sich gut fiir die Kalibrierung der ent-
sprechenden Intensitatsskalen.

Vertreter des Projekies verhandeln mit
dem Internationalen Milchwirtschaftsver-
band dber eine Einfihrung als Standard-
methode.

Die Zusammenarbeit fithrte zu engen,
Ober die COST-Aktionen hinaus dauern-
den Kontakten zwischen Sensoriklabora-
torien. Die Kontakte wurden ausgeniitzt,
um in neuen COST- und EU-Projekten wei-
tere gemeinsame Projekte in Angriff zu
nehmen (COST 95 und AAIR Nr. 2322).

2.2 Rheologie
Die Standardisierung rheclogischer Priif-
verfahren zur Charakterisierung von AQC

Hart- und Halbhartkése war eine Zielset-

zung, die bezlglich Komplexitat und Ar-

beitsaufwand deutlich uniterschatzt wur-
de. Daher hat man sich im Verlauf des Pro-
iekts auf die Methcde der uniaxialen
Kompressicn beschrénkt; ein Prifverfah-
ren, dessen Standardisierung auch in das
Arheitsprogramm  des  Internationalen
Milchwirtschaftichen Verbandes (MY
E703) aufgenommen wurde. Dadurch
wurde jedoch die Festlegung eines allge-
mein akzeptierten Standards innerhalb
der Projektdauer unrealistisch.

Trotzdem kann festgestellt werden, dass
die grundlegenden methodischen Fragen
heute soweit geklart sind, dass im nach-
sten Jahr ein erster internationaler Ring-
versuch unternommen werden kann. Die
zahireichen, im FLAIR-Projekt durchge-
fihrten Untersuchungen an sechs ver-
schiedenen AOC Kdsesorten hat eine Fiii-
ie von Erfahrungen gebracht, welche in
die Arbeit der IMV-Expertengruppe ein-
flossen und hoffentlich auch weiterhinzur
Versachlichung der Diskussionen in dieser
Gruppe beitragen werden.

Die bei diesen Untersuchungen gewon-
nenen Daten sind so umfangreich, dass
deren endgiiitige Auswertung erst 1995
beendet sein wird. Die Publikation der Er-
gebnisse ist ebenfalls flir 1995 geplant.

2.3 Proteolyse in Kise

Die Untersuchung der Proteolyse wird mit

vielen verschiedenen Methoden durchge-

fihrt. Da bis heute noch keine Normen
fiir die Bestimmung der Proteolyse publi-
ziert wurden, war unser erstes Ziel des-
halb die Standardisierung der wichtigsten

Methoden. Als grundlegende Methoden

wurden die Gelelektrophorese, die Be-

stimmung der Stickstoffreaktionen, die

Bestimmung der freien Aminosduren und

die HPLC-Trennung der Peptide festge-

legt.

- Die Gelelektrophorese gibt Auskunft
{iber den priméren Abbau der Kaseine.
Diese Methode kann sehr gut fir Kase
und wasserun|osliche Kaseextrakte an-
gewendet werden.

- Fur die Bestimmung des wasserldsli-
chen, des bei pH 4.4 ldslichen, das Et-
hano! {oslichen und des Phosphowolf-
ramsdure 1oslichen Stickstoffs konnten
die Methoden standardisiert werden
und die statistischen Parameter Wie-
derhol- {r) und Vergleichbarkeit (R} be-
stimmt werden.

- |n K&se kemmen mehr als 20 freie Ami-
nosauren vor. Diese kénnen mit lonen-
austausch- oder Hochleistungschro-
matographie  aufgetrennt und  be-
stimmt werden. FUr jede Aminosaure
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wurden wiederum die  statistischen
Ringversuchsparameter r und R be-
stimmt.

— Die HPLC Auftrennung der Peptide
wurde optimiert und standardisiert. Mit
dieser Methode kénnen bis zu 10G ver-
schiedene Verbindungen getrennt wer-
den.

- Die Bestimmung der flichtigen Aro-
maverbindungen mittels dynamischer
Kopfraumextraktion und anschliessen-
der GC-MS Analyse erfordert eine sehr
spezigiie Installation und wurde nur an
der FAM durchgefahrt,

3. Beziehungen zwischen sensori-
scher und instrumenteller Beurtei-
lung von Kase (Relating instrumental
and sensory measurements on chee-
se)

Unter diesem Titel (abgektizt RIS93)} hat
die «Cheese Group» in den Jahren 1993
und 1994 den Versuch unternommen,
statistische {allenfalls kausale) Beziehun-
gen zwischen sensorischen Merkmalen
(Textur, Geruch und Geschmack) und ei-
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ne Fllle chemischer, biochemischer und
rheologischer Eigenschaften von Appen-
zeller und Parmigiano-Reggiano zu un-
tersuchen. in beispielhafter internationa-
ler Zusamenarbeit wurden an 20 Kase-
proben in verschiedenen Laboratorien
insgesamt iiber 70 analytische Merkmaie
erfasst und am Scottish Agricultural Sta-
listics Service mit modernen statistischen
Methoden (PCA, PCR, PLS und GPA) aus-
gewertet.

Aus den bis jetzt vorliegenden Ergebnis-
sen konnen bereits interessante Schlisse
gezogenwerden. So hatsich gezeigt, dass
sich insbesondere das Aminosaurespek-
trum sowie die mittels HPLC bestimmiten
Peptide eignen, die Variabilitdt der senso-
rischen Textur-, Geschmacks- und Ge-
ruchsmerkmale der untersuchten Proben
zu modellieren. Eine umfanareiche Publi-
kation mit dem Arbeitstitel «Prediction of
sensory resuits from instrumental measu-
remenis: an exploratory study on «Appe-
lation d'Origine Contrélés cheeses» liegt
in einem Entwurf vor und soll 1995 in der
Zeitschrift  Lebensmittel-Wissenschaft
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und -Technclogie versffentlicht werden.

4. Publikationen und Berichte
Ein Verzeichnis ist bet den nachstehenden
Berichterstattern verflgbar,

5. Dank.

Die Autoren danken dem Bundesarmt far
Bildung und Wissenschaft, im speziellen
Herrn Dr. N. Rouiet und Frau R. imholz,
fur die Erméglichung der Teilnghme an
der COST Aktion und die Unterstiitzung
und gute Zusammenarbeit im Verlauf der
Projektarbeit. Ein Bank geht auch an afle
diejenigen Mitarbeiterinnen und Mitar-
beiter der Eidg. Forschungsanstalt fur
Milchwirtschaft, die die analytischen Ar-
beiten sehr sorgfiltig durchgefithrt haben
sowie an Herrn H.U. Stampfli von der Ge-
schafisstelle fir Appenzellerkise fir die
Unterstiltzung und gute Zusammenar-
beit.

M. Riegg, P Lavanchy U. Bltikofer und
W. Luginbiihi

Eidg. Forschungsanstalt far Milchwirt-
schaft 3097 Liebefeld-Bern
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