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Standardisierung des sensorischen Vokabulars

._Eine Sprache fur Salami

ensorischen Elgenschaften emes Produktes tragen maﬁgebhch zu seinem

Salami in Bezug auf die Parameter Geruch, Flavour' und Tex-
tur entwickelt. Fiir die Studie wurden neun im Schweizer Han-
del erhiltliche Salami verwendet, die aus einem Sortiment
~von zwolf Salami ausgewéhlt wurden. Die Auswahlkriterien
waren eine dhnliche Zusammensetzung, jedoch mit deut-
nterschiedlichen sensorischen Eigenschaften. Eine Li-
rrecherche und die Arbeit mit dem Panel ergaben eine
gsllste mit 102 Begriffen. Diese Liste wurde anhand ver-
ner statistischer Verfahren sowie durch Diskussionen
r Fanel reduziert. Uberdies wurden Begriffe, die Pro-
r wie zum Beispiel ,verschimmelt”, ,hefig”, fi-
immoniakartig”, ,seifig” etc. beschreiben, von der
richen, da die untersuchten Produkte keine deut-
leraufwiesen. ZurVereinheitlichung der Beurtei-
ken der Priifpersonen wurde gleichzeitig ein all-
riifungsablauf erarbeitet: Eine erste Salamischei-
r Geruchs- und Texturbeurteilung und eine zweite
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benden Prii ' beglnne' Die quantitativen Ergebnisse
werden in Form eines sensorischen Profils dargestellt.

Eine standardisierte sensorische Sprache
fur Salami

Im Rahmen einer Diplomarbeit im Sensorik-Labor der For-
schungsanstalt Agroscope Liebefeld-Posieux ALP, wurde eine
standardisierte sensorische Sprache fiir die Beschreibung von

1 Definition des Flavours gemiss der Norm AFNOR 1SO 5492: Gesamtheit der
olfaktorischen (retronasaler Geruch wahrgenommen wenn das Lebensmittel im
Mund ist), geschmacklichen (Grundgeschmacksarten) und trigeminalen (z. B.
scharf, brennend, erfrischend etc.) Wahmehmungen, die wihrend der Degustation

empfunden werden. Abbildung 1: Rad mit Attributen fiir Salami.
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Abbildung 2: Darstellung der Durchschnittswerte der neun Salamiprofile {die Attribute
sind folgendermassen zusammengefasst: ,,G": Geruchs, . T": Textur, ,.5": Geschmack,

LTr: trigeminale Wahrnehmung und ,A": Aromal.

der Beurteilung des Flavours (nach zehnmaligem Kauen). Fiir
eine eventuelle Bestitigung der Urteile stand eine dritte Schei-
be zur Verfligung.

Ergebnisse

Das oben geschilderte Vorgehen ergab ein endgiiltiges Vo-
kabular mit 24 Attributen (Abb. 1). Neun davon beschreiben
den Geruch, sechs die Textur, drei den Geschmack, einer die
trigeminale Wahrnehmung und fiinf das Aroma. Samtliche
Begriffe wurden miteiner Definition sowie eine Referenz ver-
sehen.

Wie Abbildung 2 zeigt, wiesen die neun Salami unter-
schiedliche sensorische Profile auf. Dabei geben die Zif-
fern O bis 8 die Attributintensitit wieder. Daraus lassen

Salami-Produkte  Produzent Geruch Geschmack

sich somit sensorische Eigen-
schaften ableiten, die im jewei-
ligen Produkt dominant sind
(siehe Tabelle unten).

—— Rapellino
— Citterino

Grains fins Coop

Fazit

— M. Budget

——Salami du ramoneur

Beschreibende Priifungen stellen
eine leistungsstarke Technik fiir die

— Mélino
objektive sensorische Beschrei-
e HasiEnS bung von Produkten dar. Ein fiir die
S Aussagekraftund die Genauigkeit
der Resultate ganz wichtiger
—— Pave Pepe

Schritt ist die Entwicklung einer
standardisierten sensorischen
Sprache. Mit Hilfe von Definitio-
nen und qualitativen (und quan-
titativen) Referenzen kann ein ein-
heitliches Vokabular definiert wer-
den. Auf diese Weise lassen sich
reproduzierbare Profile erstellen, die sich mit verschiedenen
Produktionsarten bzw. -parametern inVerbindung bringen las-
sen und die es erlauben, die relevanten sensorischen Eigen-
schaften der Produkte —in diesem Fall der Salami — zu beschrei-
ben. In Kombination mit hedonischen Tests konnen mit der
beschreibenden Analyse auch digjenigen Eigenschaften er-
mittelt werden, die die Beliebtheit bei Konsumentinnen und
Konsumenten beeinflussen. Dies ist insbesondere bei der Ent-
wicklung von Produkten oder bei der Festlegung von Spezi-
fikationen fir
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Trigeminale Aroma Textur

Wahrnehmung

Rapellino Classico | Rapelli SA wiirzig, Speck

Citterino Citterio S.p.a. | tierisch, Speck salzig

Feinkdrnig Budget | Bell SA wiirzig, Speck salzig

M-Budget Micarna SA | wiirzig, Speck, salzig
Frischfleisch

Chaemi-Salami Micarna SA | wiirzig, gerduchert | salzig

Melino Salami SA salzig

Nostrano Bell SA wiirzig salzig

Alfredo Bell SA wiirzig, Speck salzig

Pave Pepe Rapelli SA wiirzig sauer, salzig

fettig, Speck hart, fettig, homogen, glatt

fettig hart, fettig
fettig fettig, homogen, glatt
wilrzig fettig, homogen, glatt

pikant wiirzig, gerduchert homogen

wiirzig, fettig | fettig, homogen, glatt

pikant fettig hart, faserig, fettig, glatt
wiirzig homogen, glatt
pikant wiirzig homogen, glatt
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