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Die ungewohnliche Zusammenarbeit hat sich daraus ergeben, dass der Konsument den
Qualitatsbegriff zumindest unbewusst weiter definiert als er diesen bewusst beschreiben
kann. Der komplexe Qualitétsbegriff bei Lebensmitteln setzt sich aus vielen Einzelbausteinen
zusammen, die einerseits vom Gesetz her geregelt werden (z.B. Rezepturen, Sicherheit,
Kennzeichnung etc.) und andererseits vom Konsumenten selbst bestimmt werden (Frische,
Aussehen, Geschmack, Geruch etc). Einen sehr wesentlichen Tell bei der
Lebensmittelauswahl und beim spateren Verzehr nimmt das sensorische Empfinden ein,
wobei in komplexen Zusammenhangen alle Sinneseindriicke ein Gesamtbild ergeben. Die
hier vorgestellte Zusammenarbeit konzentriert sich auf das akustische Empfinden beim
Verzehren von Lebensmitteln.

Als ein Vertreter fur typisch osterreichische Lebensmittel wurde die “Frankfurter” fur die
Versuche herangezogen. Beim Abbrechen oder AbbeifRen entsteht ein sehr typisches
Gerdusch welches mit der Konsistenz und dadurch mit der Rezeptur des Produktes

zusammenhangt. Daraus ergibt sich fur den Hersteller die Mdglichkeit auf die Art des



Gerausches Einflu3 zu nehmen und in weiterer Folge die “Qualitdt” besser auf den

K onsumenten abzustimmen.

Um den Einfluss des ,,sounds* auf das Qualitdtsempfinden eines potentiellen Konsumenten
zu bestimmen, wurde eine psychoakustische Versuchsreihe durchgefiihrt. Die Tests wurden
Uber das Internet verfigbar gemacht, womit eine moglichst grof3e Versuchsgruppe
ortsunabhangig befragt werden konnte. Die Korrelation der Ergebnisse des Horversuchs mit
chemischen und herstellbezogenen sowie produktspezifischen Parametern erlaubt nun dem
Produzenten - auf objektiven Parametern basierend - ein auf die Vorzige der Konsumenten

hin optimiertes Produkt zu erzeugen.

Fur die psychoakustische Versuchsrethe wurden Abbrech- und Abbeil3gerdusche
verschiedener Produkte in der reflexionsarmen Schallkabine des IEM aufgenommen. Die
Einzelgerdusche wurden zu Ensembles von je drei Gerauschen zusammengestellt, um den
Versuchspersonen die Maoglichkeit zu einer ,mittleren Bewertung zu geben. Als
Abhoéreinrichtung sollten hochqualitative Kopfhorer oder Lautsprecher verwendet werden,
um die hochfrequenten Schallanteile ausreichend wiedergeben zu kénnen. Das Spektrogramm
eines typischen Abbrechgerauschs ist in Abbildung 1 dargestellt. In einem ersten Schritt
wurde untersucht, ob Uberhaupt Unterschiede zwischen den Abbrech- bzw. Abbeil3gerdusch
einzelnen Produkten zu erkennen sind. Die Versuchspersonen mussten dazu auf einer
Intervallskala bewerten, wie dhnlich bzw. unterschiedlich zwei Gerauschensembles klingen.
Es zeigte sich, dass die einzelnen Produkte gut unterschieden werden konnten. In weiterer
Folge wurden die Geréausche in Hinblick auf Bevorzugung und Typizité wiederum auf einer
Intervallskala bewertet. Als Beispiel sei das Qualitdtsempfinden genannt, das durch die
Antworten auf die Frage “Wirden Sie diese Frankfurter gerne essen?’ ermittelt wurde.
Bewertet wurde auf einer Skala von 0 - 8, wobel 0 mit “gar nicht” und 8 mit “sehr gerne”
bedeutete. Also, je hther die Bewertung, umso hoher die Beliebtheit des jeweiligen Produktes
bzw. Geréusches. Durch blindes Abhéren und damit ohne andere sensorische Einflisse wie
Geschmack, Geruch etc. kann diese Versuchsanordnung soweit objektiviert werden, dal3
praktisch nur das Gerdusch des Abbrechens oder Abbeif3ens mit dem Lebensmittel assoziiert
wird und die Qualitétsbewertung dominiert. Abbildung 2 zeigt Mittelwert und Streuung der

Bewertung durch 27 Probanden fir zwei unterschiedlich hergestellte , Frankfurter. Die



Unterschiede sind fur die Abbrechgerdusche hoch signifikant, das heild, unsere Testhorer
bewerteten die Qualitdt der beiden Produkte nur aufgrund des ,,sounds® klar unterschiedlich.
In diesem Fall wurde die Wurst A sowohl aufgrund des Abbrechgeréuschs als auch des

Abbei3geréuschs bevorzugt.

Die lebensmittel chemische und -technologische Bewertung der Produkte wurde primér Gber
jene Parameter vorgenommen, die einen Zusammenhang mit den Gerauschen ergeben sollten.
Die unterschiedlich hergestellten Frankfurter Wirstchen wurden auf ihren Gehalt an Wasser,
Eiweil3, Fett und Kollagen hin untersucht. EsS war zu erwarten, dass neben der Qualitat der
Wursthille hier insbesondere der Gehalt an Kollagen und dessen Struktur im Produkt eine

Rolle bei der Gerauschentstehung beim Abbrechen und -beif3en spielen.
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Abb. 1: Spektrogramm des Abbrechens einer “ Frankfurter”.

Typ A: hoher Kollagengehalt
‘Typ B: niedriger Kollagengehalt ‘
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Abbrechen Abbeilen

Abb. 2: Auswertung des Horversuchs durch “Konsumenten”. Bel diesem Versuch wurde die
Bevorzugung eines Produkts durch Abbrech- und Abbeil3gerdusche getestet. Das Bild ergibt

sich durch den Horvergleich von zwei unterschiedlichen Produkten.

Bisher wurden &hnliche Versuche bel anderen Lebensmittelgruppen verwendet, wobei sich
die Forschungen bis jetzt auf Produkte konzentrierten, die vom Geréusch her als “crispy” und
“crunchy” empfunden werden. Die hier vorgestellte Versuchsreihe zeigt, dass es auch
moglich ist, Lebensmittel zu untersuchen, die beim Verzehr Ublicherweise nicht als so
gerauschvoll empfunden werden. Damit wird es praktikabel alle Arten von Lebensmitteln mit

einem zusdtzlichen Qualtitétsparameter objektiv zu definieren und optimieren.
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