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Das Apfelaromarad.
(FoTo: CAROLE PARODI, AGROSCOPE)

Sensorische Priifung von Apfeln - innere

Kriterien

Ein weitgehender Kriterienkatalog in Sortenverkostungen widmet sich der ausseren Qualitat wie

Grosse, Farbe, Form etc. Nicht, dass diese unwichtig waren. Aber reichen sie aus, den unzahligen

Apfelsorten ein eindeutiges Profil, also einen Fingerabdruck zu verleihen, das wiederzugeben, was

wir beim Essen wahrnehmen und was uns als Eindruck davon bleibt? Was den Kaufentscheid des

Verbrauchers mitbeeinflusst — also das Aroma, der Geschmack und die Textur? Mit den

sensorischen Eindriicken eines Apfels befassen wir uns im Folgenden.
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Was entgegnen Sie, wenn Sie gefragt werden: «Wie
schmeckt Thnen dieser Apfel?» Vermutlich: gut, weniger
gut oder auch nicht gut. Experten kénnen begriinden,
was sie zu ihrem Urteil fithrte. In den meisten Féllen sind
die Harmonie von Siisse und Sdure, die Qualitdt des
Fruchtfleischs und der gemeinhin als «Geschmack» be-
zeichnete Eindruck die dafiir verwendeten Kriterien.
Diese dienen oft als Grundlage fiir Sortenverkostungen
an Obstbautagungen oder Sortenpriifungen.

Das Aroma

Gerade beim Aroma wissen wir um mindestens 300 Aro-
ma gebende Substanzen, die in Apfeln zu finden sind.
Wie wird Aroma auf der Schale beziehungsweise im

Fruchtfleisch sensorisch wahrgenommen? Es handelt
sich um fliichtige Aromakomponenten, die tiber die
Atemluft an unsere Riechschleimhaut gelangen und im
Abgleich mit bekannten Sinneseindriicken zu Wahrneh-
mungen wie «fruchtig», «blumigy», «zitrus-artig», «griin-
grasigy fithren.

Der Unterschied von Aroma und Geschmack
Sprachlich wird mancherorts nicht explizit zwischen Ge-
schmack und Aroma/Geruch unterschieden. Beispiels-
weise wird im alemannischen Sprachraum «schmecken»
sowohl fiir «riechen» und «schmecken» gleichermassen
verwendet. Streng genommen reflektiert der Ge-
schmack, also das «Schmecken», lediglich den Eindruck
von Siisse, Sdure, Bitterkeit, Salzigkeit und «Umami» im
Mund. Der Eindruck, den fliichtige Aromen verursachen,
also zum Beispiel «griin-grasigy, «zitronig» etc. wird tech-
nisch als Aroma/Geruch bezeichnet.
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Riechen allein reicht nicht aus

Manches Aroma wird erst im Lauf der Zerkleinerung im
Mund wahrgenommen. Langeres Kauen und Einspei-
cheln zahlt sich also fiir ein umfassendes Aromaerlebnis
aus, wie Studien zeigen. Verschiedene Sorten zeigen
auch unterschiedliche Aromen iiber die Zeit. Scifresh et-
wa beginnt mit fruchtig-zitrusartigen Noten, erst spater
kommen griingrasige Noten zur Geltung. Bei Galiwa be-
ginnt die Aromawahrnehmung mit dem tropischen Ein-
druck, der von reif-fruchtig gefolgt wird. Gala hingegen
wird dominiert vom reif-fruchtigen Charakter. Der Ein-
druck «wiirzig» kommt meist erst nach zirka 50 Sekun-
den zum Vorschein — also nach dem Schlucken.

Werkzeug zur Beschreibung

Nicht immer kénnen wir das, was wir empfinden, auch
treffend zum Ausdruck bringen. Um den Wortschatz fiir
die feine Aroma-Sensorik von Apfeln zu finden und zu
erweitern, kann das von der Autorin mit ihrem Panel an
der Forschungsanstalt Agroscope entwickelte Aromarad
helfen, Abhilfe zu schaffen. Dieses ordnet Aromen nach
ihrer Ahnlichkeit. Fruchtige Aromen werden in zitrusarti-
ge, tropische, an reifes Obst und Trockenfriichte und Bee-
ren erinnernde Gruppen unterteilt. Diese geben eine gro-
be Aromarichtungvor. Je nach Intensitdt kénnen einzelne
Aromen besonders stark zur Geltung kommen. Diese kon-
nen dann noch spezifischer beschrieben werden. Neh-
men wir als Beispiel Topaz. Topaz besitzt auf der Schale
und dem Fruchtfleisch zitrus-artige Aromen. Beindherem
Riechen kann an einem vollreifen Exemplar auch eine
leichte Note von Orangenschale wahrgenommen werden.
Fiir diese tiefgehende Beschreibung stehen auf dem Aro-
marad eindeutige Beschreiber wie zum Beispiel reife Ba-
nane, Mango oder griines Gras auf dem mit 42 Attributen
umfassenden Bereich der Aromen zur Verfiigung.

Der Geschmack

Stisse und Sdure scheinen — betrachtet man die Haufig-
keit der Nennung an Sortenverkostungen generell — die
wichtigsten sensorischen Eigenschaften des Apfels zu
sein. Auch fiir Verbraucher gilt wohl, dass Sdure und Stis-
se oder deren Verhiltnis zueinander die Hauptkriterien
beim Einkauf sind.

In der Tat sind es allerdings eher erste Auswahlkrite-
rien, Grundanforderungen. In der Vorauswahl der Sorte
spielen Siisse und Sdure eine entscheidende Rolle beim
Verbraucher. Von dort ausgehend, werden weitere — fiir
den Verbraucher oft unbewusst wahrgenommene — Ei-
genschaften wie unterschiedliche Texturen und Aromen
in die Entscheidungsfindung miteinbezogen. Fakt ist,
dass derVerbraucher sich sprachlich im Vergleich zu Stis-
seund Sdure eherreduziert iiber Eigenschaften der Textur
und des Aromas ausdriickt. Dies liegt aber nicht etwa in
der Wichtigkeit der Attribute, sondern zeigt sich im vor-
handenen Sprachvokabular, das in den Bereichen Aroma
und Textur noch liickenhaft ist. Wenn Konsumenten aber
wie in unserer Fokusgruppenstudie bestimmte Attribute
der Textur und des Aromas vorgegeben werden, dann dus-
sern sich die Verbraucher auch tiber ihre Anforderungen
in diesem Bereich.
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Eine Geschmacksfrage? Siisser Siiden — saurer
Norden

Der Apfel-Vielesser von heute erwartet also gleicher-
massen Vielseitigkeit in Aroma, Geschmack und Textur.
Obgleich es den «Standard-Verbraucher» als solchen
heute nicht mehr gibt. Konsumpréferenzen hingen ab
von Alter, Geschlecht, Einkaufsmoglichkeiten und Kon-
sumhaufigkeit, aber auch von Lifestyle oder Lebensge-
wohnheiten und werden {iiber diese Faktoren geprégt.
Daraus folgend wird heute von mehreren Verbraucher-
gruppen gesprochen, also von Menschen, die aufgrund
einer Ahnlichkeitin Verhalten oder Konsum einer Grup-
pe zugeordnet werden konnen. Demografische Daten
oder Lebenshintergriinde werden als erkldrende Vari-
ablen zur Interpretation zugezogen. In den Daten der
ISAFRUIT-Studie zeichnen sich neben einzelnen Ver-
braucherclustern noch ein anderer Trend ab, wertet man
alle Daten der Erhebung gesamthaft und unabhéngig
von demografischen Daten aus. Die Auswertung von
mehr als 5000 Konsumentendaten zeigt eine Tendenz
zum «siissen» Siiden im Gegensatz zum «sauren» Nor-
den. Insiidlichen Landern wie Italien oder Spanien sind
siisse Apfel wie Golden Delicious tendenziell beliebter
als sduerliche. Je weiter man nach Norden reist, umso
beliebter werden sduerliche Apfel. Diese Ausbildung
von Geschmackspriferenzen haben mit Lebensumstén-
den, aber auch mit sonstigen kulturell variierenden Ess-
gewohnheiten zu tun.

Unterschiedliche Geschmackszonen?

Siiss vorne auf der Zunge, Bitterkeit hinten? Viele haben
dies im Kopf, wenn es um die sensorische Wahrnehmung
geht. Im Gegensatz zu fritheren Annahmen, die erschre-
ckend oft auch in neuer Literatur zu finden sind, gibt es
keine fiir einzelne Geschmacksarten reservierte Ge-
schmackszonen. Auf der gesamten Zunge gibt es Ge-
schmackspapillen fiir siiss, sauer oder bitter.

Interaktion von Aroma und Geschmack
Interessant ist, dass die Anwesenheit eines zitronigen
Aromas oft dieWahrnehmung von Sdure vortdauscht. Weil
in der Wahrnehmung unter «Zitrone» bei vielen Men-
schen gleichermassen der Eindruck «sauer» abgespei-
chert ist. Testen Sie es beim néchsten Apfel. Bei Golden
Delicious erleben wir einen dhnlichen Effekt mit der Stis-
se. In reifem Zustand erinnert Golden Delicious im Aro-
ma an Anis oder Fenchel. Die Siisse, die bei der sensori-
schen Erhebung wahrgenommen wird, unterscheidet
sich von der Siisse anderer Sorten. Nicht in der Konzen-
tration, sondern in der Art. Es ist eine Siisse, die eher an
das Mundgefiihl eines Zuckeraustauschstoffs erinnert
und sehr langanhaltend ist. Eine mégliche Erkldrung ist,
dass die Stissempfindung durch die Anwesenheit von
Anis-Aroma verstdarkt wird. Der Geruch von Anis 16st
durch denim Gehirn gespeicherten Eindruck «siiss» aus,
obgleich «siiss» nicht im Geruch wahrnehmbar ist. Die-
ses Wissen bewusst wihrend sensorischer Evaluationen
einzusetzen, unterscheidet klassische Verkostungen von
wissenschaftlich durchgefiihrten sensorischen Erhe-
bungen.
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Siisse, Saure, Bitterkeit und der chemische Reiz
Adstringenz

Neben Siisse und Sdure bietet der Apfel noch den Ge-
schmacksreiz Bitterkeit und Adstringenz. Genau genom-
men gehort der Eindruck der Adstringenz, ausgel6st von
Polyphenolen, zu den sogenannten chemisch induzier-
ten Reizen. Die Wahrnehmung von Adstringenz ist also
nicht mit der Wahrnehmung anderer Grundgeschmacks-
arten zu vergleichen. Der Einfachheit halber haben wir
aber den adstringierenden Eindruck innerhalb des Aro-
marads Apfel zum Grundgeschmack sortiert, da er auch
direktim Mund, und nur im Mund wahrgenommen wird.
Der Reiz ist nicht allen unter diesem Begriff bekannt —
viele kennen ihn eher unter dem Ausdruck «herb». Die in
den Apfelsorten unterschiedlich stark vorkommenden
Polyphenole fithren zu dem zusammenziehenden und
nachhaltig austrocknenden Mundgefiihl, das auch star-
ker Schwarztee oder junger Barriquewein ausldst. Beim
Apfel sind es vor allem Mostobstsorten, die so gerbstoff-
reich sind, dass dieser Effekt im Mund deutlich sptirbar
ist. Interessant ist, dass Adstringenz ein sensorischer Ein-
druckist, der instinktiv zur Ablehnung fiihrt. Viele Apfel-
sorten mit hoher Adstringenz werden deshalb vom Tafel-
apfel zum Mostapfel degradiert, da der zusammenzie-
hende Eindruckin hoher Intensitét fiir uns unangenehm
ist.

Bitterkeit oder Adstringenz?

Polyphenolekdnnen in gewissen Formen auch Bitterkeit
auslosen. Aber nicht nur Apfelesser tun sich oft schwer,
diese beiden aversiven Reize zu unterscheiden. Auch fiir
das gepriifte und trainierte Sensorikpanel bei Agroscope

Evaluation sensorielle de pommes - critéres

intrinseques

Pour décrire une pomme, les consommateurs la diront
normalement sucrée ou acidulée, croquante ou juteuse.
Mais il existe encore beaucoup d’autres facteurs qui
déterminent les préférences ou I'acceptation senso-
rielle par les consommateurs. L'article passe en revue
les criteres sensoriels quel’on peut utiliser pour distin-
guer les pommes les unes des autres ou pour servir de
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inWadenswil ist es schwierig, Bitterkeit und Adstringenz
sauber zu trennen. Bitterkeit kann im gesamten Mund
zum Ausdruck kommen, nicht nur im hinteren Bereich
der Zunge, wie lange angenommen. Beim Eindruck von
Bitterkeit gibt es zwar auch eine Art «<zusammenziehen-
des» Gefiihl. Bei der Adstringenz jedoch zieht sich der
Speichelin Kombination mit Polyphenolen buchstéblich
zusammen. Es entsteht der Eindruck einer Mundtro-
ckenheit.

Dies ist eine kleine Einfithrung in die Apfelsensorik.
Gerne sind wir zu weiteren Auskiinften bereit. [
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Das Aromarad fiir Apfel kann bei Agroscope in Wadenswil in
Deutsch, Franzosisch, Englisch und Italienisch bezogen werden.

parametres dans un sondage sensoriel. Larome se
décline en pres de 300 substances différents. Auniveau
de la saveur, quatre criteres sont importants, dont
notamment I’adstringence et]’amertume qui peuvent
influencer les préférences des consommateurs. La
roue aromatique des pommes est un précieux outil
pour décrire les propriétés sensorielles de la pomme.
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