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1. Einleitung und Fragestellung

Die Fermentation ist eine der dltesten Methoden, die von Menschen eingesetzt wird, um
Milch in Produkte mit einem verlédngerten Haltbarkeitsdatum umzuwandeln. Die genau-
en Urspringe der Erzeugung von fermentierten Milchprodukten sind schwer zu be-
stimmen, aber es ist sehr wahrscheinlich, dass der Ursprung des Joghurts auf den mittle-
ren Osten zurtick geht und die Evolution der fermentierten Milchprodukte tber die Jahre
hinweg den kulinarischen Fahigkeiten der nomadischen Bevdlkerung, welche in diesem
Teil der Welt lebten, zuzuschreiben ist. [Tamime und Robinson, 1999]

Weltweit erfreut sich das fermentierte Milchprodukt, das als Joghurt bekannt wurde,
groRer Beliebtheit und tragt auf der gesamten Welt ungeféhr 400 verschiedene generi-
sche Namen. [Kurmann et al., 1992]

Uber den gesamten Globus verteilt, konsumieren die unterschiedlichsten Bevolkerungen
mit groller Freude Joghurt, wobei vor allem in Europa ein hoher Absatz verzeichnet
wird. Im Jahr 2010 lagen Frankreich und Deutschland mit einem pro Kopf Verzehr von
17,8 kg an der Spitze. [Statista, 2016; MIV, 2015] Auch in Osterreich werden pro Kopf
jeden Monat ungefahr 1,2 kg Joghurt verzehrt, was, bezogen auf ein ganzes Jahr (eben-
falls 2010), eine Menge von 14,4 kg pro Person ergibt. [Statistik Austria, 2011] Jedoch
werden nicht in allen Landern der Welt diese groRen Mengen an Joghurt konsumiert, so
lag beispielsweise Indien im Jahre 2010 bei nur 0,3 kg pro Kopf und Indonesien ledig-
lich bei 0,2 kg pro Kopf. [Statista, 2016]

Die Beliebtheit von Joghurt beruht allerdings nicht allein nur auf dem Geschmack des
Produktes. Joghurt und andere Milchprodukte stellen sehr gute Quellen fur Kalzium und
B-Vitamine, wie Cobalamin oder Riboflavin, dar. Besonders die hohe Menge an Kalzi-
um spielt eine wichtige Rolle, da Milchprodukte Kinder zu 77% und Erwachsene zu 65-
72% mit Kalzium, welches wichtig fur die Bildung und den Erhalt der Knochenmasse
ist, versorgen. [Shah, 2014] Joghurt bringt auch relevante positive Gesundheitseffekte
flr die Konsumenten mit sich. So wird ihm zugeschrieben, die Knochengesundheit und
den gesundheitlichen Gesamtzustand im Lebenszyklus zu verbessern. Des Weiteren
wirkt es reduzierend auf die Inzidenz von chronischen Erkrankungen, wie Adipositas,
dem metabolischen Syndrom oder auch bei kardiovaskuléren Erkrankungen und Diabe-
tes Mellitus Typ 2. [Donovan und Shamir, 2014; Shamir und Donovan, 2015]



In Osterreich erfreuen sich allerdings nicht nur konventionelle Joghurts groRer Beliebt-
heit, sondern auch die biologischen Aquivalente, denn in diesem Land startete im Jahre
1927 die Biobewegung, wodurch die ersten Pionierbetriebe flr biologische Landwirt-
schaft gegrindet wurden. Ab dem Jahre 1962 begann die Anzahl der biologisch produ-
zierenden Betriebe kontinuierlich anzusteigen, was auf die Formierung von verbandsar-
tigen Organisationsstrukturen, welche zur Ausbildung als auch zur Beratung dienten,
zurtickzufuhren war. [Freyer et al., 2001] Mit Beginn der 90er Jahre war der grol3e Bio-
Boom gekommen und durch weitere Grindungen und Umstellungen konventioneller
Betriebe auf biologische Landwirtschaft verzeichnet Osterreich heute mit etwa 17% den
groten Anteil an biologisch landwirtschaftenden Betrieben in Europa. Durch das
Wachstum der Bio-Betriebe stieg auch der Umsatz an biologisch erzeugten Lebensmit-
teln durch die Konsumenten, welche als spontane Kaufgriinde oft einen besseren Ge-
schmack der Bio-Lebensmittel nennen. [BMLFUW, 2015]

Aufgrund der Tatsache, dass in Osterreich sowohl biologisch als auch konventionell
erzeugte Milchprodukte stark in den Supermarkten vertreten sind, war das Ziel vorlie-
gender Studie herauszufinden, ob zwischen biologischen und konventionellen Naturjo-
ghurts des 6sterreichischen Marktes sensorische Unterschiede bestehen bzw. ob sich die
diversen Marken innerhalb der beiden Erzeugungsvarianten in ihren sensorischen Attri-
buten merklich unterscheiden.

Des Weiteren galt ein besonderes Augenmerk den Konsumenten, welche stets unter
aulleren Beeinflussungen wéhrend ihres Einkaufes stehen. An dieser Stelle wurde der
Einfluss der Verwendung eines Bio-Labels auf die Akzeptanz und Préferenz von Kon-
sumenten im Hinblick auf ihre Auswahl und Beurteilung von biologischen und konven-

tionellen Naturjoghurts untersucht.



2. Literaturiibersicht

2.1. Joghurt

2.1.1. Historischer Riuckblick

Die Urspriinge der kultivierten Milchprodukte sind sehr unklar, dennoch kénnen sie
sehr weit zurtickdatiert werden. Obwohl es schwierig ist eine prazise Angabe dartber zu
tatigen, wann genau sie zum ersten Mal hergestellt wurden, rankt sich der Glaube um
eine Zeit etwa 1300 vor Christus. [Rasic und Kurmann, 1978; Harding 1995] Die Er-
wahnung dieser aus Milch hergestellten Produkte wurde bereits in den ersten Schriften
der zivilisierten Menschheit, einschlielich der Bibel und den heiligen Blchern des
Hinduismus, entdeckt. Eine alte Legende besagt des Weiteren, dass ein Engel ein Gefal}
brachte, welches das erste Joghurt beinhaltete. Als Buddhisten opferten die Tirken Jo-
ghurt den Engeln und Sternen, durch welche sie beschitzt wurden. [Rasic und Kur-
mann, 1978]

In Europa, Asien und Afrika war von jeher bekannt, dass Sauermilch stabiler und vor-
teilhafter war, als frische Milch. Die in Milch anwesenden hochwertigen Nahrstoffe
wurden in einer stabileren Form konserviert, da sie sonst unter den hohen Umgebungs-
temperaturen, welche in Stdasien und im Mittleren Osten vorherrschten, rapide verrin-
gert wurden. [Rasic und Kurmann, 1978; Chandan, 2013]

Die ersten Joghurts wurden wahrscheinlich durch wilde Bakterien, welche auf den Zie-
genhautsacken der nomadischen Volker lebten, spontan fermentiert. Heutzutage be-
haupten viele Lander allerdings, dass Joghurt ihre eigene Erfindung war. Da es keine
Evidenz gibt, wo das Joghurt wirklich als erstes erfunden wurde, kann es gut sein, dass
es mehrere Male unabhéngig voneinander entdeckt wurde. [Yildiz, 2010]

Milch von domestizierten Tieren, wie der Kuh, dem Biiffel, dem Schaf, der Ziege, dem
Pferd, dem Kamel oder auch dem Yak und dem Zebu, wurden auf der ganzen Welt
verwendet um traditionelle fermentierte Milchprodukte daraus herzustellen. [Kroger et
al., 1992] Die Produktion von fermentierten Produkten bringt allerdings nicht nur den
Nutzen der Konservierung mit sich, sondern als sekundare Bereicherung noch eine gro-
Rere Varietat der Lebensmittel, da durch die Fermentation der Milch mit Hilfe einer
spezifischen Bakterienflora Veranderungen im Geschmack, der Textur, dem visuellen

Auftreten, der Farbe, dem Flavour und den nutritiven Eigenschaften erzielt werden.



Obwonhl diese fermentierten Milchprodukte bereits viele Jahre lang bekannt sind, wur-
den sie erst in den letzten 40 — 45 Jahren populédr und die Herstellung wurde von der
Heimmanufaktur zur GrolRproduktion, welche spezielle Starterkulturen und modernes

Equipment verwendet, umgelagert. [Oberman und Libudzisz, 1998]

2.1.2. Etymologie

Die Bezeichnung ,,JJoghurt wurde vom tiirkischen Wort ,,yogurt* abgeleitet und ist
verwandt mit ,,yogurmak®, was , kneten* bedeutet und dem Wort ,,yogun®, welches zu

Deutsch ,,dicht* bzw. ,,dick* bezeichnet. [Yildiz, 2010]

2.1.3. Begriffsdefinitionen

2.1.3.1. Fermentierte Milchprodukte

Laut Osterreichischem Lebensmittelbuch sind Produkte als fermentierte Milchprodukte
zu bezeichnen, wenn diese aus Milch mit unterschiedlichem Fettgehalt (aber weniger als
10% Fett), unter der zur Hilfenahme von produktspezifischen Kulturkeimen, die haupt-
sdchlich aus der Gruppe der Milchsdurebakterien stammen, iber den Prozess der Fer-
mentation hergestellt werden. Diese Produkte werden zumeist aus Kuhmilch hergestellt.
Ist dies nicht der Fall und es kommt Milch anderer Tierarten zum Einsatz, so ist dies in
der Sachbezeichnung des Produktes nachzuweisen bzw. im Falle einer Mischung unter-

schiedlicher Milchen sind alle verwendeten Tierarten aufzufiinren. [BMG, 2015]

2.1.3.2. Joghurt

Als Joghurt werden laut Codex Alimentarius Austriacus jene Produkte bezeichnet, die
aus Milch mit einem Fettgehalt von unter 10% (Referenzfettgehalt betrégt 3,5%) unter
der Anwendung einer Joghurtkultur (einer Mischkultur aus Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus sowie Streptococcus thermophilus) produziert werden.

Hierbei besitzen stichfeste Produkte eine ebene, als auch porzellanartig gldnzende und
glatte Oberflache und weisen keine oder auch nur sehr geringe Molkenl&ssigkeit auf.
Bei den gerthrten Varianten handelt es sich um sdmige und glatte Produkte. Diese kon-

nen auch noch zuséatzlich durch Homogenisierung oder eventuellen physikalischen Ver-



fahren in ihrer Viskositat gesenkt und so in eine trinkfahige Konsistenz umgewandelt
und abgefullt werden.
Der Geruch, als auch der Geschmack dieser fermentierten Milchprodukte sind sduerlich,

leicht herb und besitzen ein joghurttypisches Aroma. [BMG, 2015]

2.1.4. Klassifikation

Zurzeit existieren viele unterschiedliche Typen von Joghurts, die weltweit produziert
werden. Anhand einer Klassifikation werden sie in folgende vier Kategorien unterteilt:
1. Physikalischer Zustand: stichfest, gerihrt, trinkbar
2. Chemischer Zustand: Vollfett, Medium, niedriger Fettgehalt
3. Flavour: Natur, Friichte, Aromatisierung
4. Sonstiges: enzymatische Hydrolyse, Vitaminanreicherung, Gemiisedle, Hitzebe-
handlung [Tamime und Robinson, 1999]

2.1.5. Herstellung

Betrachtet man verschiedene industriell hergestellte Joghurts, so zeigen sich Unter-
schiede, abh&ngig von der verwendeten Bakterienkultur, der Art der Fermentation
(stichfestes, gerlihrtes oder Trink-Joghurt), dem Fettgehalt (Joghurt niedriger oder hoher
Fettstufe) und je nachdem, ob es sich um einen natlrlichen oder aromatisierten Charak-
ter handelt. Um welche Art von Joghurt es sich auch handeln mag, der industrielle Pro-
zess der Herstellung umfasst immer drei wesentliche Schritte, welche durch eventuelle
Zugaben von Zutaten wie Friuchten, Zucker oder anderen Stoffen vervollstandigt wer-
den.
- Schritt 1: Vorbehandlung der Milch, welche die Standardisierung, sowie die
physikalische und thermische Behandlung beinhaltet.
- Schritt 2: Beimpfung mit den Starterkulturen und die folgende Milchsdurefer-
mentation.
- Schritt 3: Die ,,Ernte*, welche aus der Abkiihlung, dem Fiillen, dem Verpacken
und der kiihlen Lagerung besteht. [Béal und Helinck, 2015]



2.1.5.1. Milch als Rohprodukt

Milch unterschiedlicher Séugetierspezies wird flr die Produktion von Joghurt genutzt.
Die Zusammensetzung der Milch von Tieren wie beispielsweise Kuh, Buffel, Ziege,
Schaf, Pferd oder Kamel weisen Unterschiede auf, wodurch als Ergebnis Variationen in
der Qualitat des Joghurts auftreten. [Tamime und Robinson, 1999; Belitz et al., 2009]
Beinhaltet die Milch z.B. einen hohen Anteil an Fett (wie beim Schaf oder Buffel), so
entsteht ein cremigeres Joghurt mit einem exzellenten Mundgefiihl im Vergleich zu
einem Joghurt produziert aus Milch mit einem niedrigen Fettgehalt oder Magermilch,
welcher das Fett entzogen wurde.

Die Laktose dient als Energiequelle fur die Starterkulturen in der Milch, die zum Jo-
ghurts wird und die Proteine spielen insofern eine wichtige Rolle, da sie fur die Entste-
hung der geronnen Masse unabdinglich sind, wodurch die Konsistenz bzw. Viskositét
des Produktes direkt proportional zum vorhandenen Gehalt an Proteinen ist.

Obwohl der Joghurtflavour hauptsachlich das Resultat von komplexen biochemischen
Reaktionen, welche durch mikrobielle Aktivitat initiiert werden, ist, variiert der Flavour
der Milchbasis von Spezies zu Spezies. Diese charakteristische Variation wird auch im
Endprodukt reflektiert.

Aufgrund der Tatsache, dass Kuhmilch in den meisten L&ndern rund um die Welt ver-
flgbar ist, liegt auf ihr der Schwerpunkt der Joghurtproduktion. Auch innerhalb der di-
versen Kuhmilchen gibt es Unterschiede in den Hauptbestandteilen, welche Wasser,

Fett, Protein, Laktose und Mineralien (Asche) darstellen. [Tamime und Robinson, 1999]

2.1.5.2. Aufbereitung der Rohmilch

2.1.5.2.1. Reinigung

Die Milch wird normalerweise in gekuhlten Tanks geliefert und anschlielend uber Sie-
be von groben Verunreinigungen befreit, sowie darauf folgend durch Reinigungszentri-
fugen und Schichtfilter von sehr feinen Kontaminationen gereinigt. [Belitz et al., 2009;
Foissy, 1997; Tamime und Robinson, 1999]



2.1.5.2.2. Standardisierung des Fettgehaltes

Da der Fettgehalt von Milch von etwa 3,7 bis 4,2% variiert und jener von kommerziel-
lem Joghurt zwischen 0,1 und 10% liegt, muss dieser standardisiert werden. Durch pas-
sende Spezifikationen wird der gewunschte Fettgehalt des zu produzierenden Joghurts
festgelegt und kann darauf eingestellt werden. Dieser Prozess involviert die Auftren-
nung der Milch mit Hilfe eines Separators in Rahm und Magermilch. [Hill und Kethi-
reddipalli, 2013] Fur die Standardisierung werden Methoden angewendet, wie das Ent-
fernen eines Teiles des Fettgehaltes der Milch, dem Mischen von Vollmilch mit Ma-
germilch, als auch die Zugabe von Rahm zu Vollmilch oder Magermilch. Die Mengen
der Komponenten, welche fir die Standardisierung der Milch erforderlich sind, unter
Verwendung der eben erwdhnten Methoden, kénnen anhand der Pearson Quadrat Me-
thode (Abbildung 1) berechnet werden. [Tamime und Robinson, 1999]

&= Fett (gf100g) des (B-C) od (C-B) =D
ersten Rohmaterials Teile desFohmatetial A
C =Fettgehalt (g/100g) +

der standardisierten

(£4-C) od (T-A) =E

Teile desRohmatetials B

D +E=F Teile einer produzierten
Llilch mit korrekter Zusammensetming

Abbildung 1: Pearson Quadrat Methode [Tamime und Robinson, 1999]

B =Fettgehalt (g/100g)
des mwreitet; Fohmaterials

2.1.5.2.3. Standardisierung der fettfreien Trockenmasse

Der Anteil der fettfreien Trockenmasse (hauptsachlich bestehend aus Laktose, Protein
und Mineralstoffen) in der Milch wird entweder direkt durch vorgeschriebene Standards
des betreffenden Landes geregelt oder indirekt durch den Hersteller selbst, welcher ein
Endprodukt mit speziellen physikalischen Eigenschaften und Flavour herzustellen ver-
sucht. [Tamime und Robinson, 1999]

Fir den Hersteller sind die physikalischen Eigenschaften, wie die Konsistenz bzw. Vis-
kositat des Koagulates von grof3er Bedeutung, wodurch es notwendig ist den Trocken-
massegehalt der Milch, welcher bei etwa 8,5-9% liegt, auf 15-16 g/100g zu steigern.
[Tamime und Robinson, 1999; Spreer, 2011] Die Erhéhung des Trockenmassegehaltes



erfolgt aus dem Grund, dass die Viskositdt des Endproduktes mit steigendem Anteil an
Trockenmasse besser wird. In den meisten kommerziell erhéltlichen Joghurts ist ein
Trockenmassegehalt von 14-15 g/100g zu finden.

Die Trockenmasseerhohung kann durch unterschiedliche Methoden erreicht werden,
wie beispielsweise den traditionellen Prozess des Kochens (hierbei wird das Volumen
der Milch auf zwei Drittel des Anfangsvolumens reduziert), der Zugabe von Milchpul-
ver in Vollfett- oder Magerform, Buttermilchpulver, Proteinpulver bzw. —konzentrat,
Caseinpulver oder auch durch die Konzentration mit Hilfe der Methode des Eindamp-
fens oder der Membranfiltration. Des Weiteren kdnnen der Milch auch noch Stabilisato-
ren zugesetzt werden, um gewinschte Joghurtcharakteristika wie die spezielle Textur,
die Viskositat und das Erscheinungsbild, als auch das Mundgefiihl zu erhalten. Die zwei
Hauptfunktionen der Stabilisatoren stellen vornehmlich die Bindung von Wasser,
wodurch eine geringere Synérese erfolgt, sowie die Ausbildung einer erhéhten Viskosi-
tat dar. [Tamime und Robinson, 1999]

2.1.5.2.4. Entgasen

Da beim Zumischen von Zusatzen, wie beispielsweise Milchpulver, ein gewisser Luf-
teintrag in die Milch unvermeidbar ist und in unterschiedlicher Weise Nachteile fiir das
Produkt mit sich bringt, wird ein Luftentzug unter Vakuum vollzogen. Dieser Luftent-
zug bringt folgende Effekte mit sich:
1) Erhohung der Viskositat mit einer daraus resultierenden verbesserten Gelstabili-
tat des Joghurts
2) Entfernung eventueller fremder Geruchs- als auch Geschmacksstoffe
3) Verbesserter Homogenisiereffekt
4) Verminderte Ansatzbildung bei der Erhitzung der Joghurtmilch im Plattenwar-
melbertrager
Die Entgasung erfolgt bei einem Druck von etwa 0,7-0,8 bar und bei 70-75°C.
Falls es zuvor zu einer Trockensubstanzernbhung durch Verdampfen gekommen ist,
wurde bereits dadurch eine ausreichende Entgasung erreicht. [Spreer, 2011]



2.1.5.2.5. Homogenisierung

Der Prozess der Homogenisierung wird in primarer Weise eingesetzt, um die Trennung
von Fett in fliissigen Milchprodukten zu verhindern, da es sich bei diesen um Ol-in-
Wasser Emulsionen handelt und sich sonst das Fett wahrend der Lagerung abtrennen
wirde. [Rosenthal, 1991; Tamime und Robinson, 1999] Durchgefiihrt wird die Homo-
genisierung bei 65-70°C und einem Druck von 15-20 MPa. Mit Hilfe dieses Prozesses
werden die Milchfettkiigelchen mechanisch gebrochen und verkleinert, was zu einer
uniformen Vermischung aller Bestandteile fuhrt und die Fettoberflache vergroiert. Jo-
ghurt, das aus homogenisierter Milch hergestellt wird ist stabiler, glatter und wesentlich
bestandiger gegen Aufrahmen und Molkenlassigkeit wéhrend der Lagerung. [Hill und
Kethireddipalli, 2013; O’Rell und Chandan, 2013] Falls das Homogenisieren nach der
Hitzebehandlung erfolgt, bedarf es an dieser Stelle duBerster Sorgsamkeit in Bezug auf
Hygiene und Sauberkeit. [O’Rell und Chandan, 2013]

2.1.5.2.6. Hitzebehandlung

Auf die Standardisierung bzw. Homogenisierung folgend wird die Milchbasis unter der
Verwendung eines kontinuierlichen Plattenwarmeaustauschers fur 30 Minuten bei 85°C
oder fur 10 Minuten bei 95°C pasteurisiert oder hitzebehandelt. [Hill und Kethireddipal-
li, 2013] Angewendet wird diese Hitzebehandlung, um pathogene Mikroorgansimen
abzutdten sowie den Grofteil anderer Organismen zu reduzieren als auch, um natirliche
Enzyme der Milch zu inaktivieren. [O’Rell und Chandan, 2013] Weitere Griinde fiir die
Erhitzung sind die Produktion von Faktoren, welche stimulierend oder inhibierend auf
die Starterkulturen des Joghurts wirken, als auch die Verdnderungen in den physiko-
chemischen Eigenschaften der Milchbestandteile, welche relevant fur die Joghurther-
stellung sind. [Tamime und Robinson, 1999] Zu diesen Veranderungen zéhlt auch die
Denaturierung des Molkenproteins, wodurch deren Wasserbindungskapazitat gesteigert
wird, was eine Verbesserung der Konsistenz und der Viskositat des Joghurts zur Folge
hat und des Weiteren auch die Molkenl&ssigkeit herabsetzt. Insbesondere bei der Her-
stellung von Naturjoghurt, bei dem keine Stabilisatoren verwendet werden, wird eine
starkere Denaturierung des Serums oder des Molkenproteins benétigt. In Studien zeigte
sich, dass eine Erhitzung des Gemisches bei 85°C fur 20 Minuten optimal fur eine ma-

ximale Wasserbindungskapazitit der Milchproteine ist. [O’Rell und Chandan, 2013]



2.1.5.2.7. RuckkUhlung zur Bebrutungstemperatur

Bevor es zur Anwendung von speziellen Bakterien als Starterkulturen kommt, wird das
homogenisierte Gemisch auf eine Inkubationstemperatur von 40-45°C oder 37-39°C, je
nach Kulturzusammensetzung, runtergekihlt, damit die Bakterienstdamme perfekte
Wachstumsbedingungen vorfinden. [Hill und Kethireddipalli, 2013; Spreer, 2011]

2.1.5.3. Starterkulturen fur die Fermentation

Von der Zusammensetzung der Joghurtkultur, welche die Sduerung als auch Fermenta-
tion bestimmenden Milchs&urebakterien in die verwendete Milch einbringt, hangt ins-
besondere die Qualitat des Endproduktes ab. [Spreer, 2011]

2.1.5.3.1. Zusammensetzung der Kultur und Wirkung

Eine fur Joghurt bestimmte Starterkultur soll hauptsachlich thermophile Bakterien, de-
ren Wachstumsoptimum bei tber 42°C liegt, enthalten. Diese typischen Bakterienarten
stellen Streptococcus salivarius subsp. thermophilus sowie Lactobacillus delbrueckii
supbsp. bulgaricus dar. Diese morphologisch sehr unterschiedlichen Bakterien sollen in
einer fertig bereiteten Kultur im Verhaltnis 1:1 bis 2:3 (S. thermophilus zu Lb. bulgari-
cus) vorliegen. Dieses Verhéltnis wird groftenteils durch das Beimpfen, die Bebri-
tungstemperatur und die —zeit bestimmt. Eine Verschiebung dieses Verhaltnisses erfolgt
teilweise auch dadurch, dass diese beiden Bakterienstdamme in Symbiose leben. Bei die-
ser symbiotischen Beziehung verursacht S. thermophilus die Bildung der Milchsaure
aufgrund der Vergérung der Laktose und wéchst bis zu einem pH-Wert von 5,5 rasch.
Aufgrund des Sauerstoffverbrauchs und der Bildung von Saure als auch der Ausschei-
dung von fliichtigen Stoffen wie Ameisensdaure werden sehr gute Voraussetzungen flr
das Wachstum von Lb. bulgaricus geschaffen. Die Laktobazillen besitzen die Fahigkeit
mittels proteolytischer Wirkung Streptokokken zur Bildung von Aminoséuren anzure-
gen als auch eine Freisetzung von Fettséuren zu verursachen, welche zur Bildung des
typischen Geschmackes beitragen. [Spreer, 2011]

Fur die Herstellung von mildgesduerten Joghurts werden anstelle der Lb. bulgaricus
andere Arten der Lactobacillen, wie beispielsweise Lb. acidophilus oder auch Bi-
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fidobakterien verwendet. Diese Bakterien haben ein geringeres Saurebildungsvermaogen,
wodurch der pH-Wert meist oberhalb von 4,0 bleibt. [Spreer, 2011]

2.1.5.3.2. Bereitung der Kultur

Die Bereitung der Bakterienkultur muss so weit wie moéglich unter aseptischen Bedin-
gungen durchgefiihrt werden, um eine Kontamination mit etwaigen Hefen oder Schim-
melpilzen sowie anderen Bakterien zu vermeiden. Um dies zu gewahrleisten, erfolgt die
Kultivierung der Mutterkultur, welche aus einer flussigen oder gefriergetrockneten
Stammkultur bezogen wird, unter Laborbedingungen. [Spreer, 2011]

2.1.5.4. Fermentation

Die Fermentation der Joghurts stellt den wichtigsten Schritt in der gesamten Produktion
dar, da hierdurch die charakteristischen Merkmale und Eigenschaften gebildet werden.
Fir diesen Vorgang wird die Milch auf die bereits erwahnte Bebrutungs- oder Inkubati-
onstemperatur eingestellt und eine Menge von etwa 1-3% der Gebrauchskultur zugege-
ben. Der Vorgang der Zugabe der Bakterienkultur, welcher auch als ,,Beimpfen be-
zeichnet werden kann, erfolgt entweder auf eine kontinuierliche Weise durch das Dosie-
ren in den Milchstrom oder durch Zugabe der gewiinschten Kultur in die vorbereitete
Milch im Fermentationstank. Die Zugabe der kontinuierlichen Weise erfolgt hauptsach-
lich bei stichfesten Joghurtprodukten, da bei diesen die Fermentation in der Verpackung
vollzogen wird. Die Dauer der Inkubation liegt bei Standardkulturen bei etwa 2,5-3
Stunden und bei mildsduernden Kulturen bei etwa 6-9 Stunden.

Durch das Beimpfen der Milch mit der Bakterienkultur wird die Milchsduregérung im
Zusammenhang mit der enzymatischen Hydrolyse der vorhandenen Laktose in Galakto-
se und Glukose eingeleitet. Die gebildete Glukose wird weiter tiber mehrere Stufen zu
Milchsédure abgebaut. In dieser Phase erfolgt noch keine Strukturbildung, wodurch diese
Phase auch als VVorfermentation oder Inkubationsphase bezeichnet wird.

Durch die fortschreitende pH-Wert-Senkung (< 5,0) kommt es langsam zur Ausbildung
des Sduregels in der sogenannten Flokulationsphase. Diese Gelausbildung erreicht am
isoelektrischen Punkt des Caseins, welcher bei einem pH von 4,65 liegt, den Hohepunkt

und wird hierbei als Hauptfermentation oder Gelbildungsphase bezeichnet. Durch die
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Ausbildung des Gels steigt die Viskositat an, was zu einer guten Wasserbindung sowie
einer produkttypischen Konsistenz fuhrt und dem Molkenaustritt aus dem Gel entge-
genwirkt. Wahrend der Gelbildung ist vor allem entscheidend, dass mechanische Ein-
wirkungen gemieden und die Milch vollig bewegungsfrei gehalten wird, um eventuelle
Storungen in der Strukturbildung zu vermeiden. [Spreer, 2011]

Die Fermentation zum Endprodukt kann auf unterschiedliche Weisen durchgefuhrt wer-

den und wird im Folgenden dargestelit:

2.1.5.4.1. Bebritung in Tanks

Diese Art der Fermentation findet am h&ufigsten Anwendung, da sie in Betrachtung von
Energie- und Arbeitswirtschaft eine sehr ginstige Variante darstellt. Die auf Bebri-
tungstemperatur gekihlte Milch wird in einen mit Ruhrwerk ausgestatteten Fermentati-
onstank eingeleitet, mit der Bakterienkultur beimpft, falls notwendig mit Zusétzen ver-
sehen und fermentiert. Um eine exakte Filhrung der Fermentation zu erreichen, werden
eventuelle Zusatze erst nach dem Fermentationsvorgang zugemischt. Nach Beendigung
der Fermentation wird das Gel verrihrt, uber Warmeubertréger auf ca. 20°C abgekuhlt
und in die Verkaufsverpackungen abgefillt. Befindet sich das Joghurt in der Verpa-
ckung, so kommt es erneut zu einer Strukturverfestigung. Eine Bebritung dieser Art

fuhrt vorwiegend zu Ruhr- und Trinkjoghurt. [Spreer, 2011]

2.1.5.4.2. Fermentation in der Verpackung

Bei dieser Variante der Fermentation wird die bebriitungstemperaturwarme und beimpf-
te Milch in Verpackungen fir den Verkauf gefillt und anschlielend durch ein Bebriten
in Klimakammern die Vor- und Hauptfermentation vollzogen. Das Produkt wird bei
dieser Vorgehensweise sehr schonend behandelt, da die Fermentation erst nach dem
Verpacken ablauft. Joghurtvarianten, die durch diese Fermentationsweise hergestellt

werden sind stichfeste Joghurts. [Spreer, 2011]
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2.1.5.5. Abkuhlung

Da die Joghurtproduktion ein biologischer Prozess ist, wird die Abkihlung dazu ge-
nutzt, um die metabolische Aktivitat der Starterkulturen und der Enzyme zu kontrollie-
ren bzw. ihr Wachstum einzuddmmen. Die Kihlung der Joghurts erfolgt, sobald der
gewinschte pH-Wert und die Textur erreicht wurden, so rasch als moéglich. Generell
sollte innerhalb einer Stunde auf eine Temperatur von 18-20°C runtergekihlt werden,
da eine zu schnelle Kiihlung auch negative Aspekte beziiglich der Struktur des Koa-
gulum, aufgrund von Molkenseparierung im fertigen Produkt durch eine zu schnelle
Kontraktion der Proteinfilamente und der Stérung ihrer Hydratation bewirken kann. Die
anfangliche Abkuhlung auf unter 20°C stoppt das weitere Wachstum der Bakterien.
Insgesamt wird allerdings eine Abkuhlung auf etwa < 10°C angestrebt. [Tamime und
Robinson, 1999; O’Rell und Chandan, 2013]

2.1.5.6. Verpackung

Die klassische Form der Verpackung fur Joghurts ist der Kunststoffbecher. Teilweise
kommen auch Mehrwegglaser oder fir GroRverbraucher Kunststoffbehalter mit 5-10
Liter Fassungsvermogen und fur Trinkjoghurt eine Kartonverpackung als auch Kunst-
stoffflaschen zum Einsatz. Zum VerschlieRen der Becher dienen zumeist Deckfolien aus
Aluminium beschichteten PP- oder PET-Folien, welche nach der Abfiillung auf die Be-

haltnisse aufgeschweil3t und versiegelt werden. [Spreer, 2011]

2.1.5.7. Haltbarmachung

Fermentierte Milchprodukte haben unter Umgebungstemperaturen < 10°C ein fiir nor-
male Vermarktungsverhaltnisse hinreichendes Mindesthaltbarkeitsdatum von 8-10 Ta-
gen. Durch den Trend zu einer weiteren Produktkonzentration als auch Markterweite-
rung und grolReren Sortenvielfalt werden Mindesthaltbarkeitsdaten auf drei bis vier Wo-
chen verléngert. Dies kann mit folgenden Verfahrensweisen erfolgen:

Chemische Konservierung:
Fur diese Art der Konservierung kommt es zu Zusétzen, wie beispielsweise Sorbinséu-

re, welche hauptséchlich das Wachstum von schéadlichen Schimmelpilzen und Hefen
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verhindern und so die typische Flora des Joghurts weniger geschédigt wird. In vielen
Fallen wird allerdings eine chemische Konservierung durch lebensmittelrechtliche Vor-
schriften eingeschrénkt oder untersagt. [Spreer, 2011]

Thermische Konservierung:
Bei dieser Konservierungsart wird das Produkt auf etwa 60-75°C fiur 8-10 Sekunden
erhitzt, wodurch eine Haltbarkeit der Produkte von ein bis zwei Monaten erreicht wird.
Hierbei kommt es allerdings zur weitgehenden Schéadigung der natdrlichen Joghurtflora.
[Spreer, 2011] Aufgrund dessen, dass im 6sterreichischen Lebensmittelbuch bei fermen-
tierten Milchprodukten bis zum Ende ihrer mindesten Haltbarkeitsdauer eine Min-
destanzahl von 10 Millionen produktspezifischen Kulturkeimen pro Gramm vorge-
schrieben ist, kommt diese Art der Konservierung in Osterreich nicht zur Anwendung.
[BMG, 2015]

Aseptische Produktion:
Bei dieser Art der Produktion ist der Ablauf so zu vollziehen, dass nach der Hitzebe-
handlung der Milch eine eventuelle Kontamination mit fremden Keimen und auch me-
sophilen Bakterienarten ausgeschlossen werden kann. Um eine Fremdkeimkontaminati-
on zu verhindern ist es erforderlich die Produktionsanlagen mit Hilfe von Reinigungs-
sowie Desinfektionskreislaufen steril zu halten. Die Tanks zur Fermentation werden mit
entkeimter Luft betrieben und die Behélter fur die Abfullung der Joghurts werden ent-
weder mit Dampf bestromt oder auch mit Wasserstoffperoxid steril gemacht. [Spreer,
2011]

2.1.6. Nahrstoffgehalt

In Anbetracht der Nahrstoffe besitzt Naturjoghurt eine sehr &hnliche Zusammensetzung,
wie jene der Milch, aus der es hergestellt wurde und stellt somit eine hervorragende
Quelle fur Protein, Kalzium, Phosphor, Magnesium, Zink und auch B-Vitamine wie
Riboflavin, B12 und Niacin dar. [Buttriss, 1997]

Die Néhrstoffzusammensetzung des Joghurts hangt allerdings nicht nur alleine von der
Art der eingesetzten Milch einer speziellen Tierspezies ab, sondern auch von vielen
weiteren Faktoren, wie beispielsweise der genetischen und individuellen Unterschiede

der Séugetiere, der Futterung, dem Laktationsstadium, als auch dem Alter des Tieres
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und den Umweltbedingungen, wie die unterschiedlichen Jahreszeiten. Variablen, wel-
che wéhrend der Verarbeitung der Milch Einflussfaktoren darstellen, beinhalten die
Temperatur, die Dauer der Hitzeexposition, die Lichtexposition und Lagerbedingungen.
Diese flihren ebenfalls zu mdglichen Veranderungen der nahrstoffbedingten Zusam-
mensetzung des Endproduktes. Auch wéhrend dem Prozess der Fermentation wird gro-
Rer Einfluss auf die finale Komposition der Nahrstoffe ausgetbt. So ist in diesem Stadi-
um wichtig, welche Spezies bzw. welcher Stamm von Bakterien fur die Fermentation
verwendet wird, welche Arten von festen Milchbestandteilen noch vor der Fermentation
zugefugt wurden und wie generell die Dauer und Temperatur des Fermentationsprozes-
ses ist. [Adolfsson et al., 2004]

2.1.6.1. Kohlenhydrate

Die in Joghurt vorhandenen Kohlenhydrate kénnen in die beiden Gruppen der verfligba-
ren Kohlenhydrate, zu welchen vor allem die Laktose zugehérig ist, und nicht verfligba-

ren Kohlenhydrate eingeteilt werden. [Tamime und Robinson, 1999]

2.1.6.1.1. Verfugbare Kohlenhydrate / Laktose

Der Ausdruck ,,verfiigbare Kohlenhydrate* beinhaltet all jene Kohlenhydratverbindun-
gen, welche vom menschlichen Korper verarbeitet als auch aufgenommen werden kon-
nen und dadurch als Energiequelle fiir den Metabolismus dienen. Zu dieser Gruppe der
Kohlenhydrate zahlt im Joghurt vor allem die Laktose (Milchzucker), ein Disaccharid
bestehend aus Glukose und Galaktose. [Tamime und Robinson, 1999; Adolfsson et al.,
2004] Im Rohstoff fir das Joghurt, welche die Kuhmilch darstellt, ist Laktose zu etwa
4,8-5,2% vorhanden, wobei diese Menge wahrend der Fermentation um etwa 20-30%
absinkt, da sie durch die zugesetzte Bakterienkultur in ihre Monosaccharide hydrolysiert
wird. [Chandan, 2011; Bourlioux und Pochart, 1988]

Aufgrund der soeben erwéhnten Absenkung des Laktosegehaltes weisen Joghurts und
andere fermentierte Milchprodukte niedrigere Laktosemengen als Milch auf. In vielen
Fallen wird Joghurt wéhrend der Herstellung allerdings Magermilchpulver zur Erho-
hung der fettfreien Trockenmasse zugesetzt, was wiederum zu einem Anstieg von Pro-

tein als auch Laktose im Endprodukt fuhrt. Trotz des erhéhten Laktosegehaltes (etwa 4-
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5 ¢/100g) aufgrund des Magermilchpulverzusatzes wird Joghurt von Personen mit Lak-
tosemalabsorbtion bzw. Laktoseintoleranz besser vertragen, als nicht fermentierte
Milch. [Shah, 2013; Tamime und Robinson, 1999] Dieses Phdnomen l&sst sich offen-
sichtlich auf die vorhandenen Milchsdaurebakterien zurtickfihren, welche mit ihrer Lak-
taseaktivitat die Verdauung der Laktose im Gastrointestinaltrakt unterstltzen. [Savaia-
no, 2014; Chandan und Shah, 2013]

2.1.6.1.2. Nicht verfuigbare Kohlenhydrate

Naturjoghurt basiert rein auf Milch, allerdings werden geriihrten Fruchtjoghurts oft Sta-
bilisatoren zugesetzt, um eine mdgliche Molkenabscheidung wahrend der Lagerung zu
verhindern. Diese Stabilisatoren sind zumeist komplexe Kohlenhydrate wie Guaran,
Johannisbrot, Karrageen oder Zellulosederivate. Diese langkettigen Polysaccharide be-
stehen aus regelmaRig angeordneten Monosaccharideinheiten, welche nicht durch die
Verdauungsenzyme des menschlichen Korpers abgebaut werden kénnen. [Tamime und
Robinson, 1999] Auch Laktulose, ein Laktosederivat, das bei der Erhitzung von Milch
entsteht und zu etwa 0,2% vorhanden, ist zahlt zu diesen unverdaubaren Bestandteilen
und fungiert dadurch auf dhnliche Weise wie l6sliche Ballaststoffe. [Chandan, 2015]

2.1.6.2. Proteine

Milchproteine haben eine sehr gute biologische Wertigkeit, welche jene pflanzlicher
Proteine Ubersteigt und besitzen zusatzlich alle neun essentiellen Aminoséuren (Histi-
din, Isoleucin, Leucin, Lysin, Methionin, Phenylalanin, Threonin, Tryptophan, Valin),
die der menschliche Korper selbst nicht synthetisieren kann. [Chandan, 2015; Chandan,
2011] Die Hauptproteine der Milch stellen Casein und Molkenproteine in einem Ver-
héltnis von 80:20 dar. [Chandan, 2015]

Der Proteingehalt in kommerziellem Joghurt ist generell héher als der Gehalt in Milch,
da dieser durch den Zusatz von Milchpulver und dem Prozess der Konzentrierung wah-
rend der Herstellung in einer Steigerung resultiert. Trotz des héheren Gehaltes an Pro-
tein wird dem Joghurt eine bessere Verdaubarkeit zugeschrieben, als Milch. Diese er-
leichterte Verdaulichkeit ist den Bakterienstdmmen im Joghurt zu verdanken, da diese
die Proteine bereits vorverdauen. [Adolfsson et al., 2004] Obwohl die Gesamtkonzent-
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ration der Aminosauren in Joghurt und jener Milch, aus der es hergestellt wurde, sehr
ahnlich ist, besitzt das fermentierte Milchprodukt einen groReren Anteil an freien Ami-
nosauren. Der Grund hierfir ist die proteolytischen Aktivitat der zugesetzten Bakterien-
kultur, welche wahrend der Fermentation die Aminosduren zum Teil verdauen.
[Buttriss, 1997; Adolfsson et al., 2004]

2.1.6.3. Lipide

Eine Vielzahl an Joghurts, die in industrialisierten L&ndern verkauft werden, entstammt
einer Herstellung unter der Verwendung von Magermilch. Traditionelles Joghurt besitzt
aber immer einen Fettgehalt von etwa 3-4 g/100g. Dieser Milchfettanteil kann bei Vari-
anten wie beispielsweise griechischem Joghurt allerdings auch bis 10 g/100g reichen.
[Shah, 2013; Tamime und Robinson, 1999]

Milchfett existiert in einer Emulsionsform in der Milch, welche es leicht verdaulich fiir
den Menschen macht. Es beinhaltet ungefahr 10% kurz- und mittelkettige Fettséuren,
deren 1:3 Positionen in den Glyceridmolekiilen der gastrischen Lipase, mit einer Spezi-
fitat fir diese Positionen, erlauben, sie im Magen selbst vorzuverdauen. Das enthaltene
Fett ist des Weiteren auch eine konzentrierte Form von Energie und transportiert die
Vitamine A, D, E als auch K und versorgt die Menschen mit essentiellen Fettsduren wie
Arachidonséure, Linolensaure, Linolséure, Eicosapentaensdaure und Docosahexaenséure,
welche vom Korper selbst nicht synthetisiert werden kénnen. [Chandan, 2011; Chand-
an, 2015] Joghurt besitzt im Vergleich zu seiner entsprechenden Milch, die als Rohstoff
eingesetzt wurde, eine hohere Konzentration an konjugierter Linolséure, einem langket-
tigen biohydrierten Linolsdurederivat, da die Biohydrierung offensichtlich auch wéh-
rend der Fermentation stattfindet. [Adolfsson et al., 2004]

Das vorhandene Milchfett ist allerdings sehr wichtig fir die Verbesserung der Konsis-
tenz und des Mundgefuhls des Joghurts. [Shah, 2013] Durch die lipolytische Aktivitat
der vorhandenen Milchséaurebakterien kommt es wéhrend der Fermentation zu bioche-
mischen Verénderungen des enthaltenen Fettes und zur Freisetzung von kleinen Men-
gen an freien Fettséduren, welche den Flavour als auch das Fettsduremuster des Joghurts

beeinflussen kdnnen. [Adolfsson et al., 2004; Tamime und Robinson, 1999]
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2.1.6.4. Vitamine

Milch und daraus folglich auch Joghurt enthalten die meisten Hauptvitamine, welche
fiir eine normale Funktion des menschlichen Korpers notwendig sind. Wasserlosliche
Vitamine wie Thiamin (Vit. B1), Riboflavin (Vit. B2), Niacin (Vit. B3), Panthothens&u-
re (Vit. B5), Pyridoxin (Vit. B6), Biotin (Vit. B7), Folséure (Vit. B11), Cobalamin (Vit.
B12) und Ascorbinsaure (Vit. C) als auch fettlosliche Vitamine wie Vitamin A, D, E
und K sind in Milch vorhanden, manche in kleineren, andere in gréfleren Mengen.
[Chryssanthopoulos und Maridaki, 2010] Im Fall von Vitamin A ist die vorhandene
Menge stark vom Fettgehalt des Joghurts abhangig, da dieses Vitamin in der Milch im
Fettanteil existiert und dadurch bei der Produktion von Joghurts mit niedrigem Fettgeh-
alt ein groRer Teil dieses fettloslichen Vitamins reduziert wird. [Shah, 2013; Chrys-
santhopoulos und Maridaki, 2010]

Wahrend der Herstellung von Joghurt werden die Vitamingehalte allerdings verringert.
Faktoren, die wissentlich negative Effekte auf die Vitamine wéahrend der Produktion
haben, sind vor allem die Hitzebehandlung und Pasteurisation, Ultrafiltration, Agitation
und oxidative Bedingungen. Des Weiteren kann die Verwendung der Bakterienkulturen
wéhrend des Fermentationsprozesses den Vitaminstatus des Endproduktes beeinflussen,
da vor allem Milchs&urebakterien B-Vitamine (so z.B. das Cobalamin) fur ihr Wachs-
tum benétigen. Einige Kulturen sind jedoch auch in der Lage B-Vitamine zu syntheti-
sieren. [Buttriss, 1997; Adolfsson et al., 2004] Bei Folsdure tritt die Situation ein, dass
dieses Vitamin von den Milchsaurebakterien wéhrend der Fermentation produziert wird
und somit in Joghurt ein hoherer Gehalt vorhanden ist, als in der urspriinglichen Milch.
[lyer et al.,2010] Produziert wird dieses Vitamin durch das Bakterium S. thermophilus
im Bereich von 20-150 pg/L, abhéngig vom betrachteten Stamm. [Van Hyckama Vlieg
und Hugenholtz, 2007] Im Gegensatz dazu konsumiert Lb. delbrueckii subsp. bulgari-
cus Folsaure, wodurch es zu einer Verringerung im Joghurtendprodukt kommt. Damit
die Folséurekonzentration des fermentierten Produktes kontrolliert werden kann und die
beste Menge erzielt wird, mussen Kombinationen von ausgewéhlten und gunstigen Bak-

terienstimme verwendet werden. [Crittenden et al., 2003]
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2.1.6.5. Mineralien

Milch ist eine exzellente Quelle fur Mineralstoffe, welche sie typischerweise in einer
Menge von etwa 0,7% enthdlt und sich im Laufe der Fermentation kaum veréndern,
allen voran das bioverfiigbare Kalzium. [Chandan und Shah, 2013; Chandan, 2011]
Durch den sauren pH-Wert, der im Joghurt vorherrscht, liegt das Kalzium in ionisierter
Form vor und erleichtert somit die intestinale Aufnahme. Dieser niedrige pH-Wert ver-
ringert auch die Inhibierung der Kalziumaufnahme durch Nahrungsphytinsaure.
[Adolfsson et al., 2004] Mit Hilfe einer 180 g Portion Joghurt wird eine Menge von 250
mg Kalzium aufgenommen, wodurch bereits durch diese Portion ¥4 der empfohlenen
Tageszufuhr von 1000 mg (fir Erwachsene) Kalzium oder durch vier Portionen die ge-
samte Tageszufuhr gedeckt werden kann. [Rizzoli, 2014; D-A-CH, 2012]

Abgesehen von Kalzium enthalt Joghurt auch betrachtliche Mengen an Kalium, Phos-
phor, Magnesium, als auch Zink und zwar in optimalen Verhaltnissen fir Knochen-
wachstum und —erhalt. [Shah, 2013; Rizzoli, 2014; Chandan, 2015]

2.1.7. Sensorische Eigenschaften

Sensorischen Eigenschaften wie die Textur, das Aussehen oder der Flavour eines Pro-
duktes spielen eine sehr grof’e Rolle, da sie maRgeblich die Wahl des Konsumenten
beeinflussen und schlielflich auch die Konsumationsmenge. [Sorensen et al., 2003;
Clark, 1998]

2.1.7.1 Einfluss von Nahrstoffen auf die sensorischen Eigenschaften

2.1.7.1.1. Kohlenhydratgehalt

Der Anteil der vorhandenen Kohlenhydrate spielt fir die Entstehung der fliichtigen
Aromastoffe eine wichtige Rolle. So entstehen mit Hilfe der eingesetzten Bakterien aus
Laktose Aromabestandteile wie Milchsédure, Acetaldehyd, Diacetyl und Alkohole, wel-
che einen typischen Geschmack/Flavour fur das Joghurt mit sich bringen. Bei der Erhit-
zung der Milchzucker kann es im Zuge der Maillardreaktion auch zur Bildung von Ka-
ramellnoten kommen, welche jedoch stark von der Dauer und Hohe der Temperatur
abhdngig sind. [McGorrin, 2001]

19



2.1.7.1.2. Proteingehalt

Die in der Milch, welche fur die Joghurtherstellung verwendet wird, vorhandenen Prote-
ine spielen in Hinsicht auf die Ausbildung der Viskositat des Endproduktes eine wichti-
ge Rolle, da die Destabilisierung des Caseinkomplexes durch den Sdureanstieg zur ge-
winschten gallertartigen Konsistenz fiihrt. Aminoséuren, wie Threonin fiihren wéhrend
der Herstellung aufgrund des proteolytischen Abbaus mit Hilfe der Bakterienkultur zum
fur den typischen Joghurtflavour sehr wichtigen Acetaldehyd. [Salampessy und
Kailasapathy, 2011] Vor allem aber die Einbringung von Proteinen durch die Anwen-
dung von Magermilchpulver, Milchproteinen oder Molkenproteinen fir eine verbesserte
Stabilitat der Joghurtgallerte bei fettreduzierten Varianten, kann bei zu hohem Einsatz
zur Verschlechterung des Aromas und Flavours des Produktes fihren. Speziell Molken-
protein bringt unerwiinschte Geschmackstoffe mit sich und eine Anreicherung mit Ma-
ger- oder Vollmilchpulver kann eine exzessive Saureproduktion sowie Geschmacksab-
weichungen (markant pulvrig) verursachen. Jedoch kann bei der richtigen Menge an
Magermilchpulver, welche zu einem Joghurt, hergestellt aus Magermilch, zugegeben
wird, eine Verbesserung der Gesamtakzeptanz erzielt werden. [Panagiotidis und Tzia,
2001] Proteine kdnnen auf unterschiedliche Weise mit Aromakomponenten binden und
deren Freisetzung verhindern. So bindet zum Beispiel B-Lactoglobulin seine hydropho-
be Tasche mit Ethern, Alkoholen oder Aldehyden, aber nicht mit Methylpyrazinen oder
kurzkettigen Sduren. [Saint-Eve et al., 2006]

2.1.7.1.3. Fettgehalt

Fett spielt eine Schlisselrolle in der Modifikation der physikalischen Eigenschaften von
Lebensmitteln, welche das Mundgefiuihl, das Aussehen (Glanz, Farbe), die Struktur
(Textur, Konsistenz) und nicht sensorische Effekte wie die Sattigung beeinflussen. Der
vorhandene Gehalt an Fett ist des Weiteren wichtig, da es als Vorstufe fir Aromastoffe,
Geschmackstrager und Modulator fiir die Freisetzung von Geschmack fungiert. [Brauss
et al., 1999; Engels, 2014] Im Gegensatz zu anderen Joghurtbestandteilen wie Proteine
oder Kohlenhydrate, welche Aromakomponenten adsorbieren oder binden kénnen, fun-
giert Fett als Losungsmittel, wodurch eine Senkung des Fettgehaltes in einer Verénde-
rung der Rate und Konzentration, mit welcher die Lebensmittelaromamolekiile wéhrend

des Verzehrs freigesetzt werden, resultiert. Aus diesem Grund setzen Joghurts mit ei-
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nem niedrigen Fettgehalt flichtige Aromabestandteile schneller und in einer héheren
Konzentration frei, aber mit einer geringeren Persistenz als jene Joghurts, die einen Fet-
tanteil von 3,5% bis 10% aufweisen. [Brauss et al., 1999] Der Fettgehalt des Joghurts
beeinflusst somit betrachtlich den auftretenden Geschmack/Flavour, da vor allem bei
Joghurts mit einem héheren Anteil an Fett ein volleres und anhaltendes Mundgefuhl, als
auch ein siRerer Geschmack und sahniger Flavour erzeugt wird. Bei einem niedrigeren
Fettgehalt kommt es allerdings zu einem stérkeren Kochflavour, einem saurem und bit-
teren Geschmack, als auch zu Adstringenz. [Salvador und Fiszman, 2004]

Der Verschlechterung gewisser Attribute, wie die Viskositat oder die allgemeine Senso-
rik des Joghurts, die bei der Senkung des Fettgehaltes auftritt, kann beispielweise durch
den Zusatz von Inulin, Fructanen oder Milchpulver deutlich entgegengewirkt werden.
[Crispin-Isidro et al., 2015; Panagiotidis und Tzia, 2001]

2.1.7.2. Aromakomponenteneinfluss auf die sensorischen Eigenschaften

Eine grolRe Mehrheit der Aromaverbindungen in fermentierten Lebensmitteln resultiert
aus der Aktivitat von Mikroorganismen. Diese werden von der Umwandlung der Le-
bensmittelbestandteile tber Serien von biochemischen Reaktionen, hauptsachlich der
Katalyse durch mikrobielle Enzyme, abgeleitet. Ein paar wenige nicht-enzymatische
Reaktionen treten ebenfalls auf, jedoch involvieren diese auch Verbindungen mikrobiel-
len Ursprungs. [Thierry et al., 2016]

In Joghurt wurden mehr als 90 unterschiedliche Aromabestandteile identifiziert. Das
Auftreten und die Konzentration dieser Komponenten werden durch die chemische Zu-
sammensetzung der Basismilch, den Herstellungsbedingungen, der Aktivitat und auch
dem Stamm der verwendeten Bakterien beeinflusst. [Innocente et al., 2016] Die Bildung
der Aromabestandteile wahrend der Fermentation erfolgt unteranderem durch den Lak-
tose- und Citratabbau tber Milchsdurebakterien oder weiters tiber Lipolyse, Proteolyse
und ebenfalls durch die Oxidation der im Milchfett vorhandenen Fettsauren. [Ott et al.,
1997; McGorrin, 2001]

Die Bestandteile, welche zum finalen Aroma von Joghurt beitragen, kénnen in vier Ka-
tegorien unterteilt werden: nicht-fliichtige Carbonsduren (Milch- oder Brenztraubensau-
re), flichtige Carbonsduren (Butter- oder Essigséure), Carbonylverbindungen (Acetal-

dehyd, Diacetyl, Acetoin, Aceton oder 2-Butanon) und sonstige organische Verbindun-

21



gen (Aminosauren oder Produkte geformt durch den thermalen Abbau). [Giler und
Park, 2011; Cheng, 2010]

2.1.7.2.1. Nicht-flichtige Carbonsduren

Nicht-fliichtige Carbonsauren stellen trotz ihrer nicht méglichen Verflichtigung wichti-

ge Komponenten des spezifischen Joghurtflavours dar. [Cheng, 2010]

2.1.7.2.1.1. Milchsaure

Milchsaure, als auch andere Séuren spielen eine spezielle Rolle in den Aroma- und Fla-
voureigenschaften von Joghurt. Obwohl Milchséure nur eine sehr geringe Verflichti-
gung zeigt, ist es sehr wichtig flr den spezifischen Flavour. [Cheng, 2010]

Milchsdure ist eine primdre Quelle des Flavours und der Funktionalitat fir sehr viele
fermentierte Lebensmittel und ist verantwortlich fir den erfrischenden sauren Flavour
des Joghurts. [Panagiotidis und Tzia, 2001] Wé&hrend des Prozesses der Joghurtproduk-
tion werden ungefahr 20-40% der in der Milch vorhandenen Laktose in Milchsdure
transformiert, wodurch ein Gehalt an Milchs&ure im Joghurt von etwa 0,9% vorhanden
ist. Séure ist ein wichtiger Faktor in der Wahrnehmung des Joghurtflavours, als auch der
Konsumentenakzeptanz und wird durch einen pH-Wert von typischerweise 4,4 verur-
sacht. Ein zu hoher Grad an Saure kann auch zu negativen Modifikationen im Aroma
und Geschmack/Flavour fiihren. Weniger séuerliche Joghurts, welche als ,,mild* be-
zeichnet und von vielen Konsumenten bevorzugt werden, werden allerdings teilweise

als weniger flavourintensiv bewertet. [Cheng, 2010; Pinto et al., 2009]

2.1.7.2.2. Fltchtige Carbonsauren

Diese Carbonsduren stellen neben nicht-fliichtigen Carbonsduren wie der Milchséure
ebenfalls wichtige Komponenten fiir den Geschmack/Flavour des Joghurts dar und ent-
stehen wéhrend der Joghurtfermentation sowohl durch lipolytische Prozesse, als auch
durch bakterielle Fermentation. [Cheng, 2010]
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2.1.7.2.2.1. Essigsaure

Essigsdure ist eine weitere wichtige Verbindung, welche von den Milchsaurebakterien
der Starterkultur produziert wird. Sie tritt in einer Menge von 0,5-18,8 mg/kg im Jo-
ghurt auf. [Alonso und Fraga, 2001; Beshkova et al., 1998; Suomalainen und Mayra-
Makinen, 1999] Hohe Level dieser Saure bringen allerdings einen ,,essigartigen” Fla-
vour mit sich, der von den Konsumenten nicht besonders akzeptiert wird. [Tamime und
Robinson, 1999]

2.1.7.2.3. Carbonylverbindungen

Die Gruppe der Carbonylverbindungen stellt die Hauptkomponente im Joghurt dar, zu
welchen Acetaldehyd, Diacetyl, Aceton, Acetoin als auch 2-Butanon zéhlen. [Panagio-
tidis und Tzia, 2001; Giler und Park, 2011]

2.1.7.2.3.1. Acetaldehyd

Unter allen Carbonylverbindungen tragt Acetaldehyd den groRten Beitrag zum typi-
schen Joghurtflavour bei. [Ott et al., 1997] Pures Acetaldehyd verursacht einen stechen-
den und beil’enden Geruch, allerdings zeigt es sich in verdinntem Zustand mit einem
fruchtigen Aroma. Durch dieses fruchtige Aroma tragt es im Joghurt zum charakteristi-
schen ,griinen Apfel“-Flavour oder zu einem nussigen Flavour bei. [Cheng, 2010;
Vedamuthu, 2013]

Produziert wird Acetaldehyd aus der Aminosaure Threonin wahrend der Proteolyse der
Milchproteine durch die Milchsdurebakterien. [Salampessy und Kailasapathy, 2011]
Dieser Vorgang wird durch die Threoninaldolase, ein Enzym, welches von den Milch-
séurebakterien bereitgestellt wird, katalysiert. [Tamime und Robinson, 1999]

Ein Joghurt mit einem guten Flavour entsteht bei einem angemessenen Gehalt an Ace-
taldehyd von 23-40 mg/kg. [Cheng, 2010] Obwohl fiir ein typisches Naturjoghurt eine
ziemlich hohe Konzentration an Acetaldehyd notwendig ist, ist der derzeitige Trend bei
der Auswahl von Starterkulturstdimmen, die niedrigere Mengen an Acetaldehyd produ-
zieren, was dem Joghurt einen milderen Flavour gibt und es dadurch mit einer grof3en

Bandbreite an Aromen kompatibel macht. [Vedamuthu, 2013]
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2.1.7.2.3.2. Diacetyl

Diacetyl stellt eine weitere wichtige Aromakomponente dar, welche den buttrigen Fla-
vour verursacht und die Qualitat des Joghurtflavours bei erhéhten Konzentrationen
maoglicherweise verbessert. Diese Aromaverbindung tragt zu dem delikaten und vollen
Aroma von Joghurt bei und ist besonders wichtig bei Produkten, die eine niedrige Kon-
zentration an Acetaldehyd aufweisen. [Kaminarides et al., 2007; Cheng, 2010]

Diacetyl ist ein Diketon, welches bei der Fermentation von in der Milch vorhandenem
Citrat abgeleitet wird. Bakterien der Starterkultur besitzen den bendtigten enzymati-
schen Weg, um das Citrat in Diacetyl und andere nahe mit dem Diacetyl verwandten
Verbindungen konvertieren zu kénnen. [Vedamuthu, 2013] Die typische Menge an Di-
acetyl liegt im Joghurt bei 0,2-3,0 mg/kg, wobei fir den besten Geschmack/Flavour
auch noch ein Verhaltnis von Diacetyl mit Acetaldehyd von 1:1 wichtig ist. [Pourahmad
und Assadi, 2005; Tamime und Robinson, 1999]

2.1.7.2.3.3. Acetoin

Acetoin ist eine bekannte Flavoursubstanz in einigen kultivierten Milchprodukten. Es
verleiht einen milden, cremigen und leicht stBlichen als auch butterdhnlichen Ge-
schmack, sehr &hnlich zu jenem des Diacetyl. Der erzeugte Flavour von Acetoin ist al-
lerdings geringer als jener von Diacetyl und es tendiert dazu die ausgepragte Harte von
Diacetyl zu reduzieren. [Cheng, 2010; Vedamuthu, 2013] Typische Acetoinkonzentrati-
onen im Joghurt liegen bei 1,2-28,2 mg/kg. [Alonso und Fraga, 2001; Beshkova et al.,
1998; Pourahmad und Assadi, 2005] Auch die Kombination von Acetoin mit Diacetyl
stellt einen wichtigen Faktor dar, da dadurch ein milder, angenehmer und buttriger Ge-
schmack/Flavour erreicht wird, welcher fur die volle Wahrnehmung von Joghurt ent-
scheidend ist. [Cheng, 2010]

2.1.7.2.3.4. Aceton

Aceton z&hlt, wie 2-Butanon, zu den fliichtigen Carbonylverbindungen der Milch, wel-
che allerdings eine geringere Rolle in der Wichtigkeit fur den typischen Joghurtflavour
spielen. [Carcoba et al., 2006] Aceton besitzt ein siifes und fruchtiges Aroma und ist
bekannt dafir, die Aroma- und Flavourqualitat des Joghurts zu beeinflussen. Kleine

Mengen von Aceton stammen urspringlich aus der Milch, aber ein Grofteil wird von
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den Joghurtbakterien produziert. [Georgala et al., 1995] Der Gehalt im Joghurt erstreckt
sich Uber einen Bereich von 0,3 bis 4,0 mg/kg. [Pourahmad und Assadi, 2005; Tamime
und Robinson, 1999; Ott et al., 1999] So wie bei Diacetyl ist auch bei Aceton ein geeig-
netes Verhaltnis zu Acetaldehyd wichtig, um einen vollen Joghurtflavour zu erzielen.
Dieses sollte bei Acetaldehyd zu Aceton etwa 2,8:1 betragen. [Tamime und Robinson,
1999]

2.1.7.2.3.5. 2-Butanon

Diese Carbonylverbindung gehort wie auch das bereits erwéhnte Aceton zu den fluchti-
gen Komponenten in der Milch und tragt ebenfalls nur einen kleinen Teil zum typischen
Joghurtflavour bei. [Cércoba et al., 2006] Die Flavoureigenschaften von 2-Butanon sind
sehr &hnlich zu jenen von Aceton, wobei es aber nur in Mengen von 0,1-7,0 mg/kg auf-
tritt. [Kaminarides et al., 2007; Pourahmad und Assadi, 2005; Ott et al., 1999]

2.2. Biologische Landwirtschaft
2.2.1. EU-Verordnung

Geregelt wird die oOkologische bzw. biologische Landwirtschaft anhand der EU-
Verordnung ,,Verordnung (EG) Nr. 834/2007%, in welcher die biologische Produktion
als ein Gesamtsystem der landwirtschaftlichen Betriebsfiihrung sowie der Lebensmit-
telproduktion dargestellt wird. Dieses Gesamtsystem beinhaltet die am umweltscho-
nendsten Praktiken, eine hohe Artenvielfalt, Schutz von natlrlichen Ressourcen, hohe
Tierschutzstandards als auch eine Produktionsweise, die dem vorhandenen Vorzug be-
stimmter Verbraucher gegeniiber Erzeugnissen, welche mit nattirlichen Substanzen so-
wie nach nattrlichen Verfahren erzeugt worden sind, Rechnung tragen.

Anhand dieser Rechtsvorschrift wird die biologische Produktion auf allen vorhandenen
Stufen der Produktion, der Aufbereitung als auch des Vertriebs von 6kologischen Pro-
dukten und ihrer Kontrolle geregelt. Des Weiteren finden auch die Angaben zur Kenn-
zeichnung und Werbung, welche sich auf biologische Erzeugnisse beziehen, Einzug in

dieser Verordnung. [Européische Union, 2007]
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Folgende landwirtschaftliche Erzeugnisse, inklusive der Aquakultur, sofern eine Ab-
sicht besteht diese in Verkehr zu bringen, werden in der vorliegenden Verordnung gere-
gelt:
1) lebende als auch unverarbeitete Landwirtschaftserzeugnisse
2) verarbeitete Erzeugnisse der Landwirtschaft, welche fur die Verwendung als Le-
bensmittel gedacht sind
3) Futtermittel
4) Vermehrungsmaterial vegetativer Art sowie fir den Anbau gedachtes Saatgut
[Europaische Union, 2007]

2.2.2. Ziele und Grundsatze der biologischen Landwirtschaft

Die Grundséatze und Ziele der biologischen bzw. 6kologischen Landwirtschaft und so-
mit auch Produktion beruhen auf funf wesentlichen Bereichen. [Bio Austria, 2016]

2.2.2.1. Aufrechterhaltung der Bodenfruchtbarkeit

Die Aufrechterhaltung eines fruchtbaren Bodens kann nur dann gewahrleistet werden,
wenn dieser eine standortgerechte Bewirtschaftung erfahrt und ihm in bestimmten Zeit-
abstanden organische Masse hinzugefuhrt wird. Mit Hilfe einer regelméligen Bodenft-
terung mit qualitativ hochwertigen organischen Substanzen wird fiur eine intensive
Né&hrstoffdynamik und hohe Humusqualitat aufgrund des Bodenlebens gesorgt. Wichti-
ge Bodenfunktionen, wie das Wasserhaltevermdgen, die Aufnahmegeschwindigkeit bei
Niederschlagswasser als auch die Bodenatmung werden positiv beeinflusst und verursa-
chen in der Zusammenarbeit von abiotischen und biotischen Parametern des Bodens
eine besondere Fruchtbarkeit des Bodens. [Bio Austria, 2016]

2.2.2.2. Geschlossene Kreislaufe

Eine Kreislaufwirtschaft ist sowohl 6kologisch als auch 6konomisch, da organische
Substanzen und Né&hrstoffe dem Boden zugefiihrt werden und dieser dadurch in seiner
Fruchtbarkeit stabil bleibt. Es erfolgen Ersparnisse durch einen sehr geringen Betriebs-
mitteleinkauf, welcher sich auf die Betriebswirtschaftlichkeit maligeblich auswirkt. Um

diese wichtigen Stoffkreislaufe des Betriebes in Gang zu halten, ist ein sehr sorgfaltiges
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Betriebsmanagement von groflem Vorteil, um vor allem eventuelle Verluste so gering

wie nur moglich zu halten. [Bio Austria, 2016]

2.2.2.3. Artgerechte und flachengebundene Tierhaltung

Um der im Punkt 2.2.2.2. besprochenen Kreislaufwirtschaft zu entsprechen, werden
nicht mehr Tiere auf einem biologischen Betrieb gehalten, als auch tatsachlich ernahrt
werden konnen. Grundséatzlich sollten die Tiere immer in solchen Regionen gehalten
werden, in denen auch das entsprechende Futter produziert werden kann, wodurch
Transportkosten eingespart werden kdnnen und auch Nahrstofftransfers zwischen unter-
schiedlichen Regionen vermieden werden. Um eine bestmogliche Tiergesundheit ge-
waéhrleisten zu kénnen und das Ausleben des arteigenen Verhaltens den jeweiligen Tie-
ren zu ermdglichen wird ithnen in der biologischen Landwirtschaft eine Stall- und Au-
Renflache mit entsprechenden Bewegungsmoglichkeiten bereitgestellt. [Bio Austria,
2016; Europaische Union, 2007]

2.2.2.4. Schonung naturlicher Ressourcen

Um die Menge von einem Kilogramm synthetischen Stickstoff-Dlnger herzustellen,
wird die Energie von ca. zwei Kilogramm Ol benétigt. Diese fossile Energie soll aller-
dings im biologischen Landbau durch den gezielten Verzicht dieser chemisch-
synthetischen Dinger eingespart werden, um dadurch eine verantwortungsvolle Nut-
zung der natiirlichen Ressourcen zu erzielen. [Bio Austria, 2016; Europaische Union,
2007] Da aber auch in der 6kologischen Landwirtschaft nicht auf Stickstoff verzichtet
werden kann, wird dieser beispielsweise durch den regelméRigen Anbau von Legumi-
nosen, welche den Luftstickstoff binden, in den Stoffkreislauf mit eingebracht. Es be-
steht bei vielen N&hrstoffen die Herausforderung ein optimales Dingemanagement bzw.
das Verfugbarmachen von Nahrstoffen fir die Pflanzen zu erzielen. Um diese ausgegli-
chene Néhrstoffbereitstellung gewéhrleisten zu kdnnen, sind vor allem ein puffernder

Humus und ein gutes, aktives Bodenleben von grof3er Bedeutung. [Bio Austria, 2016]

2.2.2.5. Ausschopfung von Regelmechanismen

Ein grundlegendes Ziel in der 0kologischen Landwirtschaft stellt auch die Ausschop-
fung der Regelmechanismen in den verschiedenen Bereichen Landwirtschaft, Kultur-
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landschaft, sowie Flora und Fauna dar. Durch die in der Natur vorhandene Artenvielfalt
wird ein Gleichgewicht, welches sehr oft durch den Menschen gestort wird, hergestellt.
Die Stérungen durch das menschliche Dasein moglichst gering zu gestalten, Nitzlinge
und auch Synergien einfach wirken zu lassen, hilft beispielsweise das Auftreten von
unterschiedlichen Schadlingen niedrig zu halten als auch Krankheiten bei Tieren und
Kulturpflanzen zu vermindern. Am Besten wirken diese Regelsysteme bei einer hohen
Diversitat, welche vor allem durch vielféltige Fruchtfolgen wie Mischkulturen, Verzicht
auf alle Pestizide, eine schonende Bearbeitung des Bodens und der Ernte, als auch der
Belassung von Landschaftselementen, wie Steinmauern oder Baumgruppen gefordert
werden kann. [Bio Austria, 2016; Europaische Union, 2007]

2.2.3. Europdisches Bio-Logo

Mit dem 1. Juli 2010 trat die Vorschrift fur die Kennzeichnung von allen verpackten
biologischen Produkten, welche in einem der EU-Mitgliedsstaaten hergestellt wurden
und alle nétigen Normen erfullen, mit dem EU-Bio-Logo (siehe Abbildung 2) in Kraft.
[WKO, 2015]

Abbildung 2: EU-Bio-Logo [Européische Kommission, 2015]

Weiters lief mit dem 1. Juli 2012 die Frist fur den Abverkauf aus, wodurch alle verpack-
ten biologischen Produkte ab diesem Datum in Europa nur mehr verkehrsfahig sind,
wenn sie dieses Logo zur Kennzeichnung der biologischen Herkunft tragen. Falls diver-
se Produkte noch vor dem 1. Juli 2012 verpackt wurden und dieses Logo noch nicht
getragen haben, durften diese noch bis zum endgultigen Aufbrauchen der Lagerbestande
verkauft werden. [WKO, 2015]

Wird das Gemeinschaftslogo von Mitgliedsstaaten der EU verwendet, so ist es wichtig
in Verbindung mit diesem auch zuséatzlich den Ort der Erzeugung des landwirtschaftli-

chen Produktes bekannt zu geben. Dieser Zusatz erfolgt in einer der folgenden Formen:
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- ,,EU-Landwirtschaft*: falls die landwirtschaftlichen Ausgangsstoffe ausschlie3-
lich in der EU produziert wurden

-, Nicht-EU-Landwirtschaft*: falls die landwirtschaftlich erzeugten Ausgangs-
stoffe aus Drittlandern stammen

- ,,EU-/Nicht-EU-Landwirtschaft*: wenn der Fall besteht, dass die landwirtschaft-
lichen Ausgangsstoffe zu einem Teil in der EU und zum anderen Teil in Dritt-

landern erzeugt wurden [Européische Union, 2007]

2.2.4. Osterreichische Bio-Logos

Abgesehen vom EU-Bio-Logo dirfen auch noch weitere private, regionale oder auch
nationale Logos fir die Kennzeichnung von biologisch hergestellten Lebensmitteln
verwendet werden, sofern diese alle Vorschriften der Verordnung erfillen. [WKO,
2015; Europaische Union, 2007]

Nachstehend ist in den Abbildungen 3 — 7 eine Auswahl an in Osterreich vorkommen-

den Bio-Logos zu sehen.

Abbildung 3: Bio-Logo der Austria Bio Garan-  Abbildung 4: Bio-Logo der Agrarmarkt Austria
tie [ABG, 2016] [AMA, 2016]

AUSTRIA

—]
-
-
—

=
AT-BIO-401
Abbildung 5: Bio-Logo der Bio Austria [Bio Abbildung 6: Bio-Logo des Biokontrollservice-
Austria, 2015] Osterreich [BIOS, 2011]

Abbildung 7: Bio-Logo der Biokontrollstelle
Tirol [BIKO, 2016]
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2.2.5. Entwicklung der biologischen Landwirtschaft in Osterreich

Was den Anteil an biologisch erzeugenden Betrieben und an biologisch bewirtschafteter
Agrarflache betrifft, liegt Osterreich in Europa an erster Stelle. [BMLFUW, 2015]
Begonnen hat die Erfolgsgeschichte des 6sterreichischen Biolandbaues bereits im Jahre
1927 mit der Grindung der ersten 6kologisch wirtschaftenden Betriebe. Bis hin zu den
Achzigerjahren gab es allerdings nur sehr wenige Okobetriebe. In den neunziger Jahren
startete der groRe Bio-Boom in Osterreich, wobei sich vor allem zwischen 1990 und
1994 die Biobetriebsanzahl um das Achtfache erhdhte und im Jahre 1995 rund 5000
Bauern auf eine biologische Landwirtschaft umstiegen. [Freyer et al., 2001; BMLFUW,
2015]

Die rasche Entwicklung begann zuerst im Westen Osterreichs im Bereich des Griinlan-
des und ab dem Jahre 2000 erstreckte sich der Bio-Boom auch auf die Ackerbaugebiete,
wodurch sich die Bio-Ackerflache von 2000 bis 2005, d.h. innerhalb von 5 Jahren, von
70 000 Hektar auf 140 000 Hektar verdoppelt hat. Im Jahre 2013 betrug die biologisch
bewirtschaftete Ackerflache bereits 191 000 Hektar und seit einigen Jahren hat sich die
Anzahl der Biobetriebe auf einem hohen Niveau von etwa 21 000 gut eingependelt.
Unter den europaischen Landern nimmt Osterreich mit seiner Anzahl an Betrieben und
biologisch bewirtschafteter Landflache relativ gesehen die Spitzenposition mit 18% an
Biobetrieben und 20% an biologischer Flache ein. [BMLFUW, 2015]

2.2.6. Biologische Landwirtschaft weltweit

Nicht nur in Osterreich, sondern auf der gesamten Welt, ist der biologische Landbau im
Vormarsch. Waren es im Jahre 2006 weltweit noch 30,4 Millionen Hektar an Agrarfla-
che, die biologisch bewirtschaftet wurden, so stieg die Zahl bis 2014 auf 43,7 Millionen
Hektar. Ein groRer Teil dieser bewirtschafteten Biofldchen befindet sich mit 40% in
Ozeanien gefolgt von etwa 27% in Europa und 15% in Lateinamerika. Mit der naturge-
mal groliten biologischen Ackerflache sind Australien, Argentinien und die Vereinigten
Staaten vertreten. [BMLFUW, 2015; FIBL, 2016]
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2.2.7. Unterschiede zwischen biologisch und konventionell erzeugten Le-

bensmitteln

Konsumenten entscheiden sich aus unterschiedlichen Griinden fir den Kauf von biolo-
gisch erzeugten Lebensmitteln. Diese Griinde beinhalten beispielsweise die Bedenken
der Umweltauswirkungen von konventionellen Bewirtschaftungsmethoden, die mensch-
liche Gesundheit, das Wohlergehen der Tiere und auch die Wahrnehmung, dass biologi-
sche Lebensmittel besser schmecken als ihre konventionellen Aquivalente. [AMA,
2015]

2.2.7.1. Unterschiede in der Nahrstoffzusammensetzung

Smith-Spangler et al. (2012) untersuchten im Jahre 2012 mit Hilfe ihres systematischen
Reviews die Zusammensetzung der Nahrstoffe von diversen biologisch und konventio-
nell erzeugten Lebensmitteln. Bei der Betrachtung von 223 Studien zeigte sich, dass
sich zwischen biologischen und konventionellen Lebensmitteln die Nahrstoffe, bis auf
zwei, nicht signifikant unterschieden. Diese beiden unterschiedlichen N&hrstoffe stellten
Phosphor und die Gesamtmenge an Phenolen dar, welche beide bei 6kologischen Le-
bensmitteln erhéht waren.

In einigen Studien wurden auch die Fettsauren von Milch untersucht, wodurch sich her-
ausstellte, dass biologische Milch einen signifikant hoheren Anteil an den vorteilhaften
-3 Fettséuren, sowie an Vaccensaure beinhaltet. Der hohere Anteil an ®-3 Fettséuren
konnte auch bei biologisch gehaltenen Hiihnern im Vergleich zu konventionellen fest-
gestellt werden. [Bergamo et al., 2003; Smith-Spangler et al., 2012]

Abgesehen von den eben genannten Nahrstoffunterschieden konnten keine weiteren
signifikanten Unterschiede beobachtet werden. Auch im Bereich der Vitamine konnten
zwischen konventionellen und biologischen pflanzlichen bzw. tierischen Lebensmitteln

keine signifikanten Unterschiede festgestellt werden. [Smith-Spangler et al., 2012]

2.2.7.2. Unterschiede in der Schadstoff- und Kontaminantenbelastung

Im Falle von diversen Mykotoxinen, wie beispielsweise Fusariumtoxine oder Ze-
aralenon liegen in der Literatur sehr unterschiedliche Ergebnisse vor. Hierbei werden
teilweise hdhere Gehalte in biologischem Getreide und in darauffolgenden Saisonen in

konventionellem Getreide entdeckt. Generell liegt allerdings eine Tendenz vor, dass
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biologisch erzeugte Getreide niedrigere Mengen an Mykotoxinen enthalten, wobei diese
Unterschiede eher gering erscheinen. Faktoren wie die klimatischen Bedingungen spie-
len, bezogen auf den Mykotoxingehalt, somit eine wesentlichere Rolle, als die Anbau-
weise. [Hoogenboom et al., 2008; Magkos et al., 2006]

Im Allgemeinen scheinen auch 6kologische Lebensmittel nicht frei von Pestiziden zu
sein, aber bei der Betrachtung von Obst und Gemiise zeigt sich, dass hier weitaus weni-
ger haufig und geringere Riickstdnde als bei konventionell erzeugten Alternativen ge-
funden werden. [Magkos et al., 2006; Smith-Spangler et al., 2012] So zeigen beispiels-
weise Blattgemdiisearten aus biologischem Anbau wesentlich geringere Gehalte an Nit-
rat, was durch die nitratdiingerfreie Anbauweise der biologischen Landwirtschaft erzielt
werden kann. [Hoogenboom et al., 2008] Auch bei Schwermetallen liegen biologisch
erzeugte Lebensmittel teilweise bei niedrigeren Gehalten als konventionell produzierte.
[Worthington, 2001] Offensichtlich weisen 0kologische Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs auch geringere Gehalte an Tierarzneimitteln auf und damit verbundene chemi-
sche Rickstande. Bezogen auf Umweltkontaminanten kann allerdings kein signifikanter
Unterschied zwischen den beiden Erzeugungsarten festgestellt werden. Dies ist auch bei
natirlichen Pflanzentoxinen und biologischen Pestiziden der Fall. Konsumenten kénnen
also nicht generell von dem Gedanken ausgehen, dass biologische Lebensmittel weitaus

geringere Risiken darstellen, da ein Null-Risiko niemals auftritt. [Magkos et al., 2006]

2.2.7.3. Sensorische Unterschiede

Viele Konsumenten entscheiden sich fur den Kauf von biologisch erzeugten Produkten
aus dem Grund, dass diese ihrer Meinung nach einen besseren Geschmack/Flavour mit
sich bringen, als ihre konventionellen Aquivalente. [AMA, 2015] Diese mdglichen sen-
sorischen Unterschiede zwischen biologischen und konventionellen Lebensmitteln
konnten in diversen Studien nicht konsistent mit einer Signifikanz belegt werden, da
Grofteils keine signifikanten Unterschiede gefunden wurden und nur selten welche auf-
traten. [Zhao et al., 2007; Tobin et al., 2013; Weibel et al., 2004; Bourn und Prescott,
2002] In vielen Fallen kommt es allerdings dazu, dass bei Verkostungen, welche unter
blinden Bedingungen durchgefuhrt werden, die biologisch erzeugten Produkte im Ver-
gleich zu ihrem konventionellen Gegentiber sogar schlechter beurteilt werden. Handelt
es sich allerdings um Testungen, bei denen angegeben wird, um welche Erzeugung es
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sich tatséchlich handelt, so werden biologische Produkte meist signifikant besser beur-
teilt. Selbst, wenn es sich um ein und dasselbe Lebensmittel handelt und lediglich die
Kennzeichnung unterschiedlich angebracht wird, um einmal eine konventionelle und
einmal eine biologische Produktion darzustellen, kommt es bereits zu signifikanten Un-
terschieden zu Gunsten des 6kologischen Produktes. So werden Erzeugnisse aus dem
Biolandbau von Konsumenten als intensiver im Geschmack, weniger kalorienreich und
gesiinder beurteilt, wodurch eine hohere Zahlungsbereitschaft fiir diese besonderen Pro-
dukte besteht. [Bi et al., 2015; Linder et al., 2010; Lee et al., 2013; Hemmerling et al.,
2013] Hinsichtlich des Geschmackes/Flavours von Lebensmitteln ist allerdings auch
wichtig zu beachten, dass Unterschiede in der Bodenbeschaffenheit, dem Wetter und

der Anbauregion Einfluss darauf haben kénnen. [Velimirov und Miller, 2003]

2.3. Der ,,Halo Effect“

Untersucht wurde der sogenannte ,,Halo Effect* bereits im 20. Jahrhundert und dahin-
gehend beschrieben, dass bei diesem Effekt folgendes Phdnomen auftritt: Gewisse At-
tribute eines Produktes oder einer gesamten Einheit werden durch das Vorhandensein
eines bestimmten Attributes positiv beeinflusst und dadurch anders wahrgenommen, als
bei nicht Auftreten dieses speziellen Attributes. [Leuthesser et al., 1995; Schuldt et al.,
2012; Sitterlin und Siegrist, 2015]

Im Lebensmittelbereich kann dieser Effekt auf den ,, Health Halo Effect” umgelegt
werden, wodurch beispielsweise durch einen bestimmten Claim, das Lebensmittel als
Gesamtes gestinder wahrgenommen wird als es eigentlich ist und auch andere Attribute
dieses Produktes, die in diesem Claim nicht vorkommen, aufgewertet werden. [Andrews
et al., 2000] So werden zum Beispiel Sandwiches eines Fast Food Restaurants, welches
ein geslinderes Image hat, als ein Mitbewerber, gesundheitlich vorteilhafter und dadurch
mit einem niedrigeren Kaloriengehalt erachtet, was zu einem hoéheren Verzehr dieser
bzw. von Nebengerichten fiihrt. [Chandon und Wansink, 2007] Auch andere Kenn-
zeichnungen, welche positive Assoziationen in den Konsumenten hervorrufen, fihren
zu positiven Beeintrachtigungen der Produktattribute. So verleitet auch das Bio-Logo,
welches lediglich die Herstellungsweise des Lebensmittels anzeigt, die Konsumenten
dazu ein geslnderes und kaloriendrmeres Produkt darin zu sehen, was wiederum zu
einem hoheren Verzehr fuhrt. [Sundar und Kardes, 2015; Schuldt und Schwarz, 2010]
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3. Material und Methoden

3.1. Material

An dieser Stelle soll angemerkt werden, dass alle verwendeten Naturjoghurts, obgleich
gesponsert oder nicht, mit gleichem Stellenwert behandelt wurden und keinem Produkt
auf irgendeine Weise ein VVorzug gegeben wurde. Aufgrund dessen sind alle erlangten
Ergebnisse definitiv unbeeinflusst und entsprechen der genauen Wiedergabe der Panel-

listen bzw. der Konsumenten.

3.1.1. Proben

Fur die Durchfihrung der Quantitativen Deskriptiven Analyse (Beschreibung siehe
Punkt 3.2.1. und folgende) als auch fur die Konsumententests (siehe unter Punkt 3.2.2.
und folgende) wurden ein und dieselben Naturjoghurts, mit einem Fettgehalt von 3,5%
und 3,6% (Vollfettstufe), als Proben herangezogen.

Es handelte sich bei den verwendeten Naturjoghurts um jeweils drei biologisch erzeugte
Joghurts von osterreichischen Herstellern, welche von diesen ebenfalls fiir diese Unter-
suchungen gesponsert wurden und um drei konventionell hergestellte Naturjoghurts von
Produzenten aus Osterreich, wobei hier zwei Marken von den jeweiligen Herstellern
gesponsert wurden und eine der drei Marken im lokalen Supermarkt erworben wurde.
Die Naturjoghurts wurden entweder von den Produzenten geliefert oder vom Einzel-
handelsmarkt geholt und am Department fir Erndhrungswissenschaften in dem Sensori-
klabor zugehdrigen Kihlschrank bei ca. 4°C Uber den Zeitraum der Untersuchungen

gelagert.

3.1.1.1. Biologische Naturjoghurts

Bei den Naturjoghurts aus biologischer Erzeugung handelte es sich um die Produkte der
Hersteller Ja! Naturlich Naturprodukte Ges.m.b.H., Spar (Bio-Marke ,,Spar Natur
pur), sowie Werner Lampert Beratungsges.m.b.H. (,,Zuriick zum Urpsrung®) (Produkte
siehe Abbildungen 8 — 10). Diese Joghurts wurden von den Herstellern mit den in Ta-
belle 1 ersichtlichen Mindesthaltbarkeitsdaten und gekennzeichneten N&hrwerten pro
100 g geliefert.
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Abbildung 8: ,,Ja! Natiirlich“ Naturjoghurt 3,6%  Abbildung 9:"Spar Natur Pur" Naturjoghurt 3,6%
(eigenes Foto) (eigenes Foto)

Abbildung 10: ""Zurtick zum Ursprung" Naturjoghurt 3,5% (eigenes Foto)

Tabelle 1: Daten und N&hrwerte der evaluierten biologischen Naturjoghurts

Ja! Naturlich Spar Zurick zum Ursprung
MHD 23.03.2016 02.04.2016 28.03.2016
Fettgehalt 3,6% 3,6% 3,5%
Nahrwerte pro 100 g
Energie 299 kJ / 71 kcal 285 kJ / 68 kcal 264 kJ / 63 kcal
Fett 3,60 3,60 3549
davon gesattigte 2,1g 2,290 2,39
Fettsauren
Kohlenhydrate 519 4,2 g 419
davon Zucker 51¢g 4,2 ¢ 419
Eiweill 419 4,2 ¢ 3,80
Salz 0,10¢g 0,13¢g 0,13¢g
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3.1.1.2. Konventionelle Naturjoghurts

Im Falle der konventionell erzeugten Naturjoghurts handelte es sich um Erzeugungen
der Produzenten Berglandmilch eGen (,,Schirdinger*), Clever und NOM AG (Produkte
siehe Abbildungen 11-13). Zwei dieser konventionellen Produkte (,,Schardinger und
,NOM*) wurden von den Herstellern direkt geliefert und eine Marke (,,Clever*) im lo-
kalen Supermarkt erworben. In Tabelle 2 sind die zu den Naturjoghurts zugehorigen

Mindesthaltbarkeitsdaten als auch Nahrwertkennzeichnungen ersichtlich.

A

\ Jog hurt

Natur

>
3

/4

Abbildung 11: ,,Clever* Naturjoghurt 3,6% (ei- Abbildung 12: ,,NOM¢ Naturjoghurt 3,6% (ei-
genes Foto) genes Foto)

Abbildung 13: ,,Schardinger* Naturjoghurt 3,5% (eigenes Foto)
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Tabelle 2: Daten und N&hrwerte der evaluierten konventionellen Naturjoghurts

Clever NOM Schéardinger
MHD 24.03.2016 28.03.2016 31.03.2016
Fettgehalt 3,6% 3,6% 3,5%
Nahrwerte pro 100 g
Energie 285 kJ / 68 kcal 282 kJ / 67 kcal 264 kJ / 63 kcal
Fett 3,60 3,60 3540
davon gesattigte 2,290 2,29 2,30
Fettsauren
Kohlenhydrate 4849 41¢g 3990
davon Zucker 4849 4,19 3949
Eiweil} 419 4049 3309
Salz 0,10g 0,10g 0,10g

3.2. Methoden
3.2.1. Quantitative Deskriptive Analyse (QDA)

Die sensorische Charakterisierung der sechs unterschiedlichen verwendeten Naturjo-

ghurts erfolgte anhand der Quantitativen Deskriptiven Analyse.

3.2.1.1. Prinzip der Methode

Die quantitative deskriptive Analyse zahlt zur Gruppe der analytischen Priifungen, wel-
che auch als objektive Priifungen bezeichnet werden, da hierbei die personlichen Ein-
flisse sowie Meinungen der Prifpersonen lberwiegend ausgeschlossen werden. Die
Panelisten haben die Aufgabe Lebensmittel anhand bestimmter VVorgaben zu untersu-
chen und diverse Fragestellungen zu beantworten. [Busch-Stockfisch, 2006]

Diese Art der sensorischen Prifung stellt eine der anspruchsvollsten Methoden mit der
heutzutage grofiten praktischen Relevanz dar und bietet infolge der Bewertung einzelner
Produktattribute in deren Intensitdt durch ausgewéhlte Prifpersonen eine komplette
sensorische Beurteilung eines Lebensmittels. Angewendet werden deskriptive Analysen

dieser Vorgehensweise, wenn fur ein oder mehrere Produkte eine detaillierte Darstel-
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lung und Beschreibung der vorhandenen sensorischen Attribute gewinscht wird, um
eventuelle sensorische Unterschiede zwischen Produkten erkennen und vergleichen zu
konnen. [Lawless und Heymann, 2010; Kemp et al., 2009] Das entstehende sensorische
Profil einer bestimmten Probe umfasst einerseits Merkmalseigenschaften, welche in der
qualitativen Phase generiert werden, und andererseits auch Werte der Intensitat der un-
terschiedlichen Attribute, wobei diese in der quantitativen Phase erarbeitet werden.
[Busch-Stockfisch, 2006; DIN 5492, 2008] Die beiden genannten Phasen unterscheiden
sich dahingehend, dass in der ersten Phase, welche als qualitative oder auch einfach
beschreibende Phase bezeichnet wird, fiir die vorliegenden Proben die Merkmale Aus-
sehen, Geruch, Geschmack als auch Textur beschrieben werden und dadurch das Pro-
dukt moglichst genau charakterisiert wird. [Rummel, 2002] In der quantitativen Phase
hingegen, welche die zweite Phase darstellt werden alle erarbeiteten Attribute von den
Panelisten in ihrer Intensitat beurteilt. Diese Phase der sensorischen Analyse lauft in
einem Sensoriklabor ab, wobei sich jede Prufperson in einer eigenen Kabine befindet
und codierte Proben erhalt. Bewertet werden diese Proben dann mit Hilfe einer unstruk-
turierten oder strukturierten Linienskala, welche mit verbalen Ankerpunkten versehen
wurde. [Lawless und Heymann, 2010]

Ublich ist fiir diese Art der sensorischen Priifung eine Anzahl von 10 bis 12 Panelisten,
da weniger als 10 Prifer keine statistische Aussagekraft gewéhrleisten und bei mehr als
12 Priifpersonen die Durchfiihrung der Testung erschwert wird. [Stone et al., 2012]

Die durch die Testpersonen erhaltenen einzelnen Intensititswerte ergeben pro Attribut
einen Mittelwert, berechnet aus allen Prifpersonen, wodurch schliellich eine graphi-
sche Darstellung der Ergebnisse erfolgen kann. Diese Darstellung des Produktprofiles
wird auch als sogenanntes ,,Spiderweb® bezeichnet. [Stone et al., 2012; Kemp et al.,
2009]

3.2.1.2. Standort der sensorischen Analyse

Die QDA wurde am Department fir Erndhrungswissenschaften des Universitatszent-
rums Wien, mit dem Standort in der AlthanstraBe, im vorhandenen Sensoriklabor
durchgefiihrt. Das Labor stand fir die Beurteilung der Naturjoghurtproben mit zehn
Kabinen zur Verfiigung. Wie in Abbildung 14 zu sehen ist, verflgte jede dieser Senso-
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rikkabinen Uber einen Computerbildschirm inklusive Maus, welche zur elektronischen
Bewertung der Proben herangezogen wurden, einem kleinen Waschbecken, um es den
Panelisten zu ermdglichen, die Proben nach dem Verkosten eventuell auszuspucken
oder um zwischen den einzelnen Proben den Mund mit Wasser spilen zu kénnen. Die
Beleuchtung erfolgte durch in jede Kabine integrierte Tageslichtleuchten, um das Aus-
sehen der Naturjoghurts nicht zu verfalschen.

Gegeniiber zum Sensoriklabor befand sich die groRe Versuchskiiche des Departments,

welche fur die Vorbereitung der Proben fir diese Analyse herangezogen wurde.

Abbildung 14: Grundausstattung einer Sensorikkabine im Labor des Departments fiir Ernéh-
rungswissenschaften (eigenes Foto)

3.2.1.3. Panel

Fur die quantitative Beurteilung der erstellten Attribute der Naturjoghurts (siehe unter
Punkt 3.2.1.4.2.) setzte sich das Panel aus zehn Personen, was dem Fassungsvermdgen
der Sensorikkabinen entsprach, zusammen. Diese zehn Personen stellten einerseits Mit-
arbeiter des Departments fur Erndhrungswissenschaften als auch Masterstudenten der
Erndhrungswissenschaften dar. Allen Personen war gemein, dass sie bereits an mehre-
ren sensorischen Analysen dieser Art teilgenommen hatten und auch eine Basisschulung
absolviert hatten, welche im Laufe des Studiums an funf Tagen zu je drei Stunden ab-
gehalten wurde. Im Zuge dieser Schulung wurden die Sinne der Prifpersonen dahinge-
hend geschult, dass sie einem Grundgeschmackstest, in welchem die Identifikation der
funf Grundgeschmacksarten trainiert wurde, sowie unterschiedlichen Geruchstests (Dis-

kriminierungs- und Identifikationstest) unterzogen wurden.
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Am Beginn der sensorischen Analyse wurde mit dem Panel die Attributenliste (siehe
unter Punkt 3.2.1.4.2.) durchgegangen und etwaige Unklarheiten beziglich der Defini-
tion der Ankerpunkte besprochen, um zu gewabhrleisten, dass jeder der zehn Panelisten

dasselbe unter den angefuihrten Attributen verstand.

3.2.1.4. Durchfiihrung

Durchgefihrt wurde die QDA am 3. Mérz 2016 im Zuge von zwei Sessions, welche um
10 Uhr und um 13 Uhr dieses Tages stattfanden. Die zehn Panelisten wurden fiir diesen
Tag per E-Mail bzw. Telefon rekrutiert und standen bei beiden Sessions zur Verfugung.
Als Dankeschon fir die Teilnahme und den Zeitaufwand wurde den Teilnehmern nach
Abschluss der sensorischen Analyse eine kleine Aufmerksamkeit in Schokoladenform
gereicht.

3.2.1.4.1. Probenvorbereitung

Etwa eine Stunde vor Beginn der sensorischen Analyse wurden die Naturjoghurts aus
dem Kiihlschrank genommen, damit diese bei der Darreichung der Proben fur die Ana-
lysenteilnehmer Zimmertemperatur hatten. Die Temperatur der Produkte beeinflusst
maligeblich den Geruch, Geschmack und die Textur, wobei Verzehrstemperaturen von
20-40 °C je nach Produktart anzustreben sind. [Busch-Stockfisch, 2006]

Fur die Beurteilung der ausgewahlten Attribute erhielt jeder Panelist 30 g eines jeden
Naturjoghurts, welche in durchsichtigen 40 ml Einwegschnapsglésern dargereicht wur-
den. Die Proben wurden in randomisierter Reihenfolge mit dreistelligen Zahlen codiert,
welche mit Hilfe der Sensoriksoftware FIZZ generiert wurden. Diese Zahlenkombinati-
onen entsprachen somit auch jenen Zahlencodes, welche wéhrend der Durchfuhrung der
QDA am Computerbildschirm mit den einzelnen Attributen erschienen. Die Zugehorig-
keit der unterschiedlichen Zahlencodes zu den Naturjoghurts ist aus Tabelle 3 zu ent-
nehmen. Um die Proben verkosten zu konnen, wurden den Teilnehmern jeweils sechs
weille Einwegkaffeeloffel gereicht, um fir jede Probe einen eigenen Loffel verwenden
zu konnen und eine Vermischung der unterschiedlichen Naturjoghurts dadurch zu ver-
meiden. Fir eine optimale Beurteilung der Geruchsattribute wurde tber die Einweggla-
ser eine durchsichtige Frischhaltefolie gespannt, welche dann von den Panelisten bei der

40



Beurteilung zum entsprechenden Zeitpunkt abgeldst wurde. In Abbildung 15 ist die
Darreichung der Naturjoghurts in den Einwegschnapsglésern in randomisierter Reihen-

folge auf Metalltabletts ersichtlich.

Tabelle 3: Codierung der Naturjoghurts fur die QDA

Codierung Probe
976 Spar Natur Pur
244 Ja! Nattrlich
695 Zuriick zum Ursprung
793 NOM
061 Schérdinger
342 Clever

Abbildung 16: Originalbecherdarreichung fur

Abbildung 15: Darreichung der Naturjoghurt-  die Beurteilung der Molkenlassigkeit (eigenes
proben fiir die QDA (eigenes Foto) Foto)

Um das Attribut der Molkenlassigkeit beurteilen zu kénnen wurden auf einem separaten
Tisch die Originalbecher der Naturjoghurts entweder in 200 g-, 250 g-, 400 g- oder 500
g-Ausfihrung, je nach Vorhandensein, bereitgestellt. Diese Becher wurden unter der
Verwendung von handelstiblicher Aluminiumfolie unkenntlich gemacht und mit dem
der jeweiligen Marke entsprechenden dreistelligen Zahlencode gekennzeichnet. (siehe
Abbildung 16)

Die Darreichung in dieser Form erfolgte aufgrund des Gedankens an die unnétige Ver-
schwendung von Lebensmitteln, da im Falle einer Zurverfugungstellung eines Original-
bechers jeder Marke fir jeden der zehn Panelisten eine zu grof3e und nicht vertretbare

Menge an Abfall entstanden waére.
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3.2.1.4.2. Qualitative Beschreibung der Produkte

In dieser Phase der sensorischen Analyse wurden anhand einer Literaturrecherche die
wichtigsten Attribute zur Beurteilung der Naturjoghurts in einer Liste zusammengetra-
gen. Aufgrund der Tatsache, dass es sich bei den vorliegenden Joghurts um frisch pro-
duzierte Ware handelte, bei welcher sensorische Veranderungen infolge von langer La-
gerung in der Verpackung auszuschlieRen waren, wurde auf die Auswahl von Attribu-
ten, welche den Geruch oder Geschmack nach Oxidation oder Verpackung beschreiben
wirden, verzichtet. In Betrachtung der Flavour- und Geruchsattribute wurde bei der
Auswahl der zu beurteilenden Faktoren auf die in Joghurt vorhandenen Aromakompo-
nenten (siehe Punkt 2.1.7.2. inklusive Unterpunkte) geachtet und dadurch die passenden
Attribute mit Definitionen aus der Literatur entnommen. Die Ankerpunkte wurden mit
den jeweiligen verbalen Ausdriicken festgelegt, welche bei der quantitativen Beschrei-
bung die Extrempunkte (0 bzw. 10) zur Beurteilung der Intensitat darstellten.

In Tabelle 4 sind alle, fir die QDA verwendeten, 22 Attribute in deutscher und engli-
scher Sprache ersichtlich. Zusétzlich zu der genannten Anzahl an Produktmerkmalen
wurde auch der Gesamteindruck des Produktes erfragt.

Diese Liste wurde den Panelisten bei den sensorischen Prifungen auf dieselbe Weise

zur Verfligung gestellt, wie hier abgebildet.
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Tabelle 4: Attributenliste mit Definitionen fur die Beschreibung von Naturjoghurt

o™
<

Attribut Definition Ankerpunkte Attribute Definition Anchor points Quelle/Reference
Aussehen Appearance
Starke der weilRen Gelb-weiR (0) bis yellow-white (0) to chalk .
Farbe Farbe. Kreide-weik (10) colour Strength of colour. white (10) Coggins et al., 2008
Molke, die wahrend kein Molkenaustritt Whey which sepa- . .
. . . whey sepa- no whey separation (0) to Salvador und Fisz-
Molkenléissigkeit der Lagerung an die (0) bis starker Mol- . rated from the sam- )
- . . ration . strong whey separation (10) | mann, 2004
Oberflache tritt. kenaustritt (10) ples while storage.

. . — . smoothness Degree of smooth- . mod. nach Toschi et
Glattheit der Ober- Grad der Glattheit der  kdrnig (0) bis ) ,  grainy/rough (0) to smooth .
fléiche Produktoberfliche latt(10) of the ness in the product’s (10) al., 2012 und Coggins

) & surface surface. et al., 2008
Geruch Odour
Intensitat des allge- nicht wahrnehmbar Intensity of the .
. . . overall odour not perceptible (0) to very .
allgemeiner Geruch meinen Produktgeru-  (0) bis stark wahr- . , overall product . Coggins et al., 2008
indensity perceptible (10)
ches. nehmbar (10) odour.
. . nicht wahrnehmbar . .
Milchgeruch mm.En: assoziiert mit (0) bis stark wahr- milk ancq mmmon_mﬁmo_ not vm:mmv:_o_m (0) to very Coggins et al., 2008
Milch. with milk. perceptible (10)
nehmbar (10)
Geruch assoziiert mit  nicht wahrnehmbar Odour associated not perceptible (0) to ver
siiflich zuckerhaltigen Le- (0) bis stark wahr- sweet with food rich in P . P y Seo, 2009
. perceptible (10)
bensmitteln. nehmbar (10) sugar.
Geruch assoziiert mit  nicht wahrnehmbar sour / lactic Odour associated not perceptible (0) to ver mod. nach Coggins et
fermentiert saurer Milch/Geruch (0) bis stark wahr- acid with sour milk mﬂnﬂ :U“om (10) ¥ al., 2008 und Toschi et
der Milchsaure. nehmbar (10) ) P P al., 2012
. nicht wahrnehmbar Aroma arising from .
buttrig Geruch von Butter be (0) bis stark wahr- buttery butter at room tem- not perceptible (0) to very Adhikari et al., 2003

Raumtemperatur.

nehmbar (10)

perature.

perceptible (10)
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3.2.1.4.3. Quantitative Beurteilung der Attribute

Fir die quantitative Beurteilung der definierten Attribute fand eine Sensorik Software
(FIZZ Sensory Analysis Software), welche im Sensoriklabor des Departments flr Er-
néhrungswissenschaften zur Verfugung stand, Anwendung. Anhand der aus der Litera-
tur erstellten Attributenliste wurde am Computer mit FIZZ ein Bewertungsprotokoll
erstellt, wobei jedes einzelne Attribut nach der jeweiligen Kategorie aufgelistet wurde
und die Intensitat auf einer mit Ankerpunkten versehenen Linienskala beurteilt werden
konnte. Die Ankerpunkte wurden mit ,,nicht wahrnehmbar und ,,stark wahrnehmbar
definiert und stellten eine Hilfestellung fir die Panelisten zur Beurteilung dar. Es konnte
eine Intensitatsbeurteilung von 0 bis 10 vorgenommen werden, indem auf den entspre-
chenden Punkt der Skala mit der Computermaus geklickt wurde.

Zwischen den jeweiligen Proben war von den Prifpersonen eine 1-minitige Pause ein-
zuhalten, in der sie ihren Mund mit Wasser und zur Verfligung gestelltem Weil3brot
neutralisieren sollten.

Diese Beurteilung der Intensitdten wurde von jedem Panelisten zwei Mal durchgefunhrt,

wobei zwischen den beiden Sessions eine 2,5 bis 3-stiindige Pause war.

3.2.1.5. Statistische Auswertung

Um die statistische Auswertung durchfiihren zu kénnen, wurde die Statistiksoftware
IBM SPSS Version 23 herangezogen. Hierbei wurden die Mittelwerte der Intensitéten,
welche sich aus den einzelnen Beurteilungen der teilnehmenden Panelisten der beiden
Sessions zusammensetzten, fur jedes evaluierte Attribut berechnet. Fur den Vergleich
der errechneten Mittelwerte wurde das ,,Allgemeine Lineare Modell* herangezogen. Bei
der Ermittlung eines signifikanten Ergebnisses auf einem 5%igem Signifikanzniveau
wurde zusatzlich ein Post-Hoc-Test (Tukey) durchgefihrt, um nicht nur zu wissen, dass
es zwischen den Proben einen signifikanten Unterschied gab, sondern zwischen wel-
chen Proben genau dieser Unterschied bestand. [Quadt et al.,2009]

Die Erstellung der Diagramme erfolgte mittels MS Excel 2013.
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3.2.2. Rangordnungsprufung nach Praferenz

Die Anwendung dieser Priifungsmethode erfolgte aus dem Grund, dass hierdurch je-
weils das bei den Konsumenten am beliebteste biologische als auch das am meisten
bevorzugte konventionelle Naturjoghurt eruiert werden konnte und folglich auf diese

Ergebnisse die fortlaufenden Prifungen aufgebaut wurden.

3.2.2.1. Prinzip der Methode

Die Rangordnungsprifung findet immer bei Vorhandensein von mehr als zwei Produk-
ten Anwendung und insbesondere, wenn es beispielsweise notwendig ist bestimmte
Prifmuster fur eine andere durchzufiihrende sensorische Priifung vorzusortieren, wenn
man mehrere Proben miteinander vergleichen méchte und wenn Proben in eine Rang-
ordnung betreffend eines bestimmten Attributes oder der Praferenz gebracht werden
sollen. [Busch-Stockfisch, 2006] Aufgrund der unterschiedlichen Anwendungsmaglich-
keiten kann die Rangordnungspriifung entweder den analytischen Priifungen, wobei hier
zum Beispiel eine Reihung nach der Intensitét eines Attributes vorgenommen wird, oder
den hedonischen Priifungen, bei welchen eine Reihung nach Préferenz oder auch Ak-
zeptanz erfolgt, zugeordnet werden. [Derndorfer, 2012]

In der vorliegenden Arbeit wird die Rangordnungsprifung als hedonische Priifung ver-

wendet und nach der Préaferenz der Konsumenten gefragt.

3.2.2.2. Prufungsort

Als Ort fur die Durchfiihrung der Rangordnungspriufung wurde, wie bereits bei der
QDA, das Sensoriklabor des Departments fur Ernahrungswissenschaften (siehe Punkt
3.2.1.2.) gewahlt.

Zur Vorbereitung der Naturjoghurtproben fur die Prifung wurde der kleine Raum, wel-

cher Uber eine Tur mit dem Sensoriklabor verbunden war, genutzt.
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3.2.2.3. Probenvorbereitung

Die sechs vorhandenen Naturjoghurts wurden in die beiden Gruppen biologisch und
konventionell unterteilt und mit Hilfe von MS Excel 2013 innerhalb jeder Gruppe in
eine zuféllige Reihenfolge gebracht, sowie eine dreistellige Zufallszahl zur Codierung

zugeordnet. (Codierung siehe Tabelle 5)

Tabelle 5: Reihenfolge und Codierung der Proben fiir die Rangordnungspriifung nach Praferenz

Codierung Probe
756 Spar Natur Pur
449 Ja! Nattrlich
971 Zuriick zum Ursprung
617 NOM
778 Clever
130 Schérdinger

Es wurde darauf geachtet, dass die Naturjoghurts fir die sensorische Priifung, wie auch
bereits bei der QDA, etwa Zimmertemperatur hatten. Die Joghurts wurden in durchsich-
tige 20 ml Einwegschnapsglaser umgefullt, wobei von jedem Joghurt jeweils 20 g ver-
wendet wurden. Die sechs Proben wurden anhand der generierten Reihenfolge auf ein
Tablett gestellt, wobei flr das Verkosten noch sechs Einwegkaffeel6ffel zugefiigt wur-
den, um eine Vermischung der einzelnen Proben durch die VVerkostung zu verhindern.

In Abbildung 17 ist die Darreichung der Naturjoghurtproben fur die Rangordnungspri-

fung nach Praferenz zu sehen.

Abbildung 17: Probendarreichung fiir die Rangord-
nungsprifung nach Praferenz (eigenes Foto)
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3.2.2.4. Durchfiihrung

Die Rangordnungsprifung nach Praferenz fand an zwei Tagen (7. und 8. Mérz 2016)
statt, woflr die Konsumenten per Internet bzw. Aushang an der Universitat und person-
licher Einladung rekrutiert wurden. Insgesamt nahmen 132 Personen an dieser ersten
Verkostung teil.

Bei der Durchflihrung dieser hedonischen Prufung wurden die Teilnehmer gebeten die
drei Joghurts der beiden vorliegenden Gruppen (Wie in Abbildung 17 zu sehen ist, drei
Joghurts oben und drei Joghurts unten.) anhand ihrer persénlichen Préferenz zu reihen.
Die Reihung erfolgte dahingehend, dass das beliebteste Produkt den Rang 1 erhielt und
das am wenigsten beliebteste Produkt den Rang 3 zugeordnet bekam. Die Konsumenten
wurden bei der Schilderung des Ablaufes noch zusatzlich darauf hingewiesen, dass je-
der einzelne Rang (1, 2, 3) in jeder der beiden Gruppen nur einmal verwendet werden
durfte. Um zwischen den beiden Rangordnungen den Mund neutralisieren zu kénnen
wurde den Testpersonen ein Glas Wasser zur Verfligung gestellt.

Nachfolgend (Seite 51) ist das Prufungsprotokoll fur die Durchfihrung der Rangord-
nungsprifung nach Préaferenz, welches den Konsumenten zum Ausfullen bereitgestellt

wurde, ersichtlich.
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Protokoll:

Rangordnungspriufung

Sie erhalten zwei Mal drei Proben von unterschiedlichen Vollfett-Naturjoghurts, herge-

stellt aus Kuhmilch. Diese Proben wurden mit dreistelligen Zahlen kodiert.

Bitte ordnen Sie diesen Proben, unter Berticksichtigung Ihrer Beliebtheit, die Nummern

1-3 (1 = am beliebtesten, 3 = am wenigsten beliebt) als Rang zu. Bitte achten Sie da-

rauf, dass Sie jeden Rang (1, 2, 3) nur einmal vergeben dirfen.

Beachten Sie bitte, dass bei dieser Art der Verkostung meist der erste Eindruck stimmt,

weshalb ein unnétiges Ruckkosten zu vermeiden ist.

1. Rangordnung:

Probe

Rang

756

449

971

2. Rangordnung:

Probe

Rang

617

778

130
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3.2.2.5. Statistische Auswertung

Die statistische Auswertung dieser hedonischen Prifung erfolgte mittels MS Excel 2013
sowie der Statistiksoftware IBM SPSS Version 23. Hierflir wurde zundachst fir jedes der
jeweils drei beurteilten Naturjoghurts mit Hilfe von Addition der durch die Konsumen-
ten vergebenen Range die Rangsumme gebildet. Ausgehend von der jeweiligen Rang-
summe wurden durch Division der ermittelten Rangsummen durch die Gesamtanzahl an
Teilnehmern die mittleren Rangsummen bzw. die mittleren Range ermittelt. Bei der
Rangsumme, als auch bei der mittleren Rangsumme/bei dem mittleren Rang galt, dass
jene Joghurts, die die niedrigsten Summen bzw. die niedrigsten Range aufwiesen, dieje-
nigen Proben darstellten, die ,,am beliebtesten®, d.h. am meisten préferiert wurden. Jene
Proben mit den hdchsten Rangsummen bzw. den hdchsten mittleren Rangen stellten
somit die ,,am wenigsten beliebten® Joghurts dar und waren dadurch am wenigsten pra-
feriert durch die Teilnehmer.
Den eben beschriebenen Schritten folgend erfolgte noch eine Berechnung eines signifi-
kanten Unterschiedes zwischen den mittleren Rangen der Naturjoghurts in den beiden
Gruppen. Hierflir wurden zwei Hypothesen untersucht.

- Ho (Nullhypothese): Alle Naturjoghurts wurden in ihrer Beliebtheit gleich beur-

teilt.
- Ha (Alternativhypothese): Es liegt ein signifikanter Unterschied zwischen zwei
ausgewahlten Naturjoghurts vor. [Derndorfer, 2012; Quadt et al., 2009]

Die Uberpriifung der Nullhypothese erfolgte durch die Anwendung des Friedman-Tests
mittels IBM SPSS 23. Bei der Annahme eines Signifikanzniveaus von 5% konnte diese
Hypothese verworfen werden, falls infolge der Berechnung der Teststatistik ein p-Wert
kleiner a = 0,05 ermittelt wurde. Diese Unterschreitung von a zeigte einen signifikanten
Unterschied zwischen mindestens zwei der beurteilten Naturjoghurts, wodurch die Al-
ternativhypothese angenommen wurde.
Weiters wurde in IBM SPSS 23 durch den Wilcoxon-Test (Durchfiihrung einer wieder-
holten paarweisen Vergleichspriifung) getestet, welche der Naturjoghurts sich in den

beiden eingeteilten Gruppen signifikant (p < 0,05) in ihrer Beliebtheit unterschieden.

Zur graphischen Darstellung der ermittelten Ergebnisse wurde die Erstellung von Bal-

kendiagrammen mittels MS Excel 2013 herangezogen.

52



3.2.3. Paarweise Vergleichsprifung nach Praferenz

Fur diese sensorische Testung wurden jenes biologische und jenes konventionelle Na-
turjoghurt ausgewahlt, welche bei den Rangordnungsprifungen nach Préferenz von den
Teilnehmern als ,,am beliebtesten‘ beurteilt wurden, also jene Proben, die die niedrigste

Rangsumme bzw. niedrigsten mittleren Rang erhielten.

3.2.3.1. Prinzip der Methode

Die Methode der paarweisen Vergleichsprufung wird auch als ,,Alternative Forced
Choice Test* oder ,,gerichtete Unterschiedspriifung genannt und z&hlt zu den Zwangs-
auswahlprifungen, da sich die Prifperson flr eine der beiden Alternativen entscheiden
muss. Diese Art der Prifung kann fir analytische Untersuchungen mit einer konkreten
Fragestellung bezlglich eines bestimmten Attributes oder als hedonische Analyse, mit
der Frage danach, welches von zwei Produkten beliebter ist, verwendet werden. [Busch-
Stockfisch, 2006]

Im Falle der vorliegenden Arbeit wurde diese sensorische Methode als hedonische Pri-
fung angewendet, da es sich bei den Prifpersonen um ungeschulte Konsumenten han-
delte, welche ihre Beliebtheit der vorliegenden Produkte zum Ausdruck brachten.

Diese Befragung stellte einen zweiseitigen Test dar, da von vornherein nicht klar war,
welcher Unterschied in der Beliebtheit zwischen den beiden Proben vorliegt und
dadurch sowohl das biologische Produkt, als auch das konventionelle Produkt beliebter
sein konnten.

Aufgrund der Tatsache, dass es sich bei hedonischen Tests um Priifpersonen ohne Schu-
lungshintergrund handelt, ist im speziellen Fall des Préaferenztests eine Mindestanzahl
von 60 Teilnehmern notwendig, um eine statistische Sicherheit erzeugen zu konnen.
Eine Anzahl von 80 oder 120 Personen verbessert natirlich die Trennscharfe und hebt
das erzielte Ergebnis hervor. [Busch-Stockfisch, 2006]

3.2.3.2. Prufungsort

Als Prufungsort fiir diese hedonischen Priifungen wurde erneut das Sensoriklabor des
Departments fur Erndhrungswissenschaften (Beschreibung siehe Punkt 3.2.1.2.) heran-

gezogen.
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Die Vorbereitung der Joghurtproben erfolgte abermals im kleinen Raum neben dem

Sensoriklabor.

3.2.3.3. Probenvorbereitung

Fur die Durchfiihrung dieser sensorischen Priifmethode wurde jenes biologische und
konventionelle Naturjoghurt verwendet, welche in der Rangordnungsprifung von den
Konsumenten als am beliebtesten, d.h. mit der jeweils niedrigsten Rangsumme, beurteilt
wurde.

In der Gruppe der biologischen Joghurts handelte es sich um das Produkt ,,Zuriick zum
Ursprung® und in der konventionellen Naturjoghurtgruppe stellte dieses Joghurt das
Produkt der Marke ,,Clever* dar.

Um nun die Wirkung eines Bio-Labels testen zu kdnnen wurden drei Probenpaare, be-
stehend aus dem ausgewahlten biologischen und konventionellen Naturjoghurt, ver-
wendet. Das erste Probenpaar wurde blind verkostet, was bedeutete, dass die Konsu-
menten Kkeinerlei Wissen tber die Art der Erzeugung hatten. Im zweiten Probenpaar
wurde das biologische Naturjoghurt mit einem Bio-Label gekennzeichnet, um den Teil-
nehmern zu verdeutlichen, dass dieses Joghurt aus biologischer Landwirtschaft stammt.
Im Falle des dritten Probenpaares wurde absichtlich eine falsche Kennzeichnung ge-
wahlt. Dies heif3t, dass das konventionelle mit dem Bio-Label als biologisch gekenn-
zeichnet wurde und nicht das biologische Naturjoghurt. Dieses Vorgehen sollte den
Prifpersonen weismachen, dass das konventionelle Joghurt aus biologischer Landwirt-
schaft sei und das biologische aus konventioneller Erzeugung. Durch diese vertauschte
Kennzeichnung sollte sich zeigen, ob sich die Konsumenten durch den Einsatz eines
Bio-Labels beeinflussen lassen und ihre Beurteilung der beiden unterschiedlichen Jo-
ghurts verandern.

Mittels MS Excel 2013 wurden den Joghurts der drei Probenpaare dreistellige Zufalls-
zahlen zugeordnet, um flr die Prifungsteilnehmer die Naturjoghurts zu anonymisieren.

Die verwendete Codierung flr diese Prifung ist in Tabelle 6 ersichtlich,
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Tabelle 6: Probencodierung fur die paarweise Vergleichsprifung nach Préaferenz

Codierung Probe
154 Biologisch ,,blind*
496 Konventionell ,,blind*
780 Biologisch mit Bio-Label
948 Konventionell
595 Biologisch
251 Konventionell mit Bio-Label

Die auf Zimmertemperatur gebrachten Naturjoghurts wurden zu je 20 g in durchsichtige
Einwegschnapsglaser mit einem Fassungsvermogen von ca. 20 ml gefullt. Jene biologi-
sche und konventionelle Probe, welche als biologisch gekennzeichnet werden sollten,
erhielten ein ausgedrucktes Bio-Siegel der Austria Bio Garantie (siehe unter Punkt
2.2.4. Abbildung 3) auf das Einwegglas. Um eine Durchmischung der Proben zu ver-
meiden wurden jedem Teilnehmer sechs weille Einwegkaffeeloffel zur Verfiigung ge-
stellt. Die Proben wurden anhand der vergebenen Codierungen auf einem Tablett plat-
ziert und wie in Abbildung 18 ersichtlich den Konsumenten zur Beurteilung vorgesetzt.

Abbildung 18: Darreichung der Proben fur die paarweise
Vergleichsprifung nach Préaferenz (eigenes Foto)
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3.2.3.4. Durchfiihrung

Die paarweise Vergleichsprufung nach Praferenz, bei der dieselben 132 Priifpersonen
zum Einsatz kamen wie dies bereits der Fall bei der Rangordnungsprifung nach Préfe-
renz war, wurde am 10. Und 11. Mdrz 2016 durchgefihrt.

Fur die Durchfiihrung dieser Konsumentenbeurteilung wurden die Teilnehmer gebeten
die drei Probenpaare nacheinander zu verkosten und in jedem Probenpaar jene Probe,
welche ihnen besser schmeckte, am Prifungsprotokoll zu kennzeichnen.

Bei der Erklarung des Ablaufes wurde den Prifpersonen mitgeteilt, dass sie zwischen
den Paaren ihren Mund mit dem zur Verfigung gestellten Glas Wasser neutralisieren
konnten, allerdings eine Neutralisierung innerhalb der Probenpaare nicht vorgenommen
werden sollte.

Nachstehend (Seite 57 und 58) ist das Prifungsprotokoll, welches den Konsumenten fiir
die Durchfiihrung dieser hedonischen Priifung bereitgelegt wurde, ersichtlich. Dieses
enthélt zusatzlich auch die Beurteilung der Akzeptanz der jeweiligen Proben, da die
paarweise Vergleichsprufung nach Praferenz und der Akzeptanztest gleichzeitig mit den

Personen durchgefihrt wurden.
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Protokoll:

Paarweise Vergleichsprifung und Akzeptanztest

Sie erhalten 3 Probenpaare. Jedes Probenpaar besteht aus zwei unterschiedlichen Na-
turjoghurts, welche mit einer dreistelligen Zahl kodiert wurden.

Bitte kosten Sie nacheinander alle Probenpaare und kreuzen Sie bei jedem Probenpaar
jeweils die Probe an, die Ihnen besser schmeckt.

Bitte beurteilen Sie zusétzlich die Akzeptanz der Naturjoghurts aus den jeweiligen Pro-
benpaaren. Jeder Probe wurde eine Skala von 1 bis 9 anhand des entsprechenden

dreistelligen Zahlencodes zugeordnet.

Probenpaar Probe

1 154 496

Probe 154: 1 = Mag ich gar nicht.
| | | | | | | | | 2 = Mag ich sehr wenig.

3 = Mag ich wenig.
1 2 3 4 5 6 7 8 9 4 =Magich eher wenig.
5 = Mag ich weder noch.

6 = Mag ich etwas.

Probe 496:
| | | | | | | 7 = Mag ich gerne.
| | | | | | | | | 8 = Mag ich sehr gerne.
1 2 3 4 5 6 7 8 9 9 = Mag ich uberaus gerne.
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Probenpaar Probe
\‘gﬂu‘, ‘».%
2 780 (@D:): 948
Probe 780:
| | | | | |
| | | | | | | |
1 2 3 4 6 7 8 9
Probe 948:
| | | | | | | |
| | | | | | | |
1 2 3 4 6 7 8 9
Probenpaar Probe
QQTRI‘, 44%
3 251 N CoRE 595
Probe 251:
| | | | | | | |
| | | | | | |
1 2 3 4 6 7 8 9
Probe 595:
| | | | | | |
| | | | | | |
1 2 3 4 6 7 8 9
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1 = Mag ich gar nicht.

2 = Mag ich sehr wenig.

3 = Mag ich wenig.

4 = Mag ich eher wenig.

5 = Mag ich weder noch.

6 = Mag ich etwas.

7 = Mag ich gerne.

8 = Mag ich sehr gerne.

9 = Mag ich uberaus gerne.

1 = Mag ich gar nicht.

2 = Mag ich sehr wenig.
3 = Mag ich wenig.

4 = Mag ich eher wenig.
5 = Mag ich weder noch.
6 = Mag ich etwas.

7 = Mag ich gerne.

8 = Mag ich sehr gerne.

9 = Mag ich uberaus gerne.



3.2.3.5. Statistische Auswertung

Die Durchfiihrung der statistischen Auswertung erfolgte mittels IBM SPSS Version 23,
wobei durch die Anwendung des Chi-Quadrat-Testes untersucht wurde, ob sich die An-
teile der Auswahl des biologischen oder konventionellen Joghurts zwischen den unter-
schiedlichen Probenpaaren signifikant unterschieden. Bei einem p-Wert kleiner dem
Signifikanzniveau von 5% wurde ein signifikanter Unterschied festgestelit.

Die grafische Darstellung der berechneten Ergebnisse wurde mit Hilfe von MS Excel
2013 angefertigt.

3.2.4. Akzeptanztest

Fur den Akzeptanztest wurden analog zur paarweisen Vergleichspriufung (Punkt 3.2.3.),
welche mit den Prifpersonen gleichzeitig durchgefiihrt wurde, jene Naturjoghurts ver-
wendet, welche bei der Rangordnungspriifung nach Priferenz als ,,am beliebtesten*

beurteilt wurden.

3.2.4.1. Prinzip der Methode

Der Akzeptanztest zéhlt zu den hedonischen Prifverfahren, was bedeutet, dass die Test-
personen normale Konsumenten darstellen, welche subjektive Beurteilungen zu einem
oder mehreren Produkten abgeben. Da bei Préferenztests, welche ebenfalls in die glei-
che Kategorie fallen, keine Aussage dariiber getroffen wird wie sehr eine Person ein
Produkt mag, ist ein Akzeptanztest eine sehr gute Mdglichkeit genau dies herauszufin-
den. [Derndorfer, 2012; Kemp et al., 2009]

Typischerweise wird flr diese sensorische Analyse zur Beurteilung eine 9-Punkte-Skala
herangezogen. Diese Skala wurde im Jahre 1952 von Peryam und Girardot designed
und mit verbalen Ausdriicken versehen. [Kemp et al., 2009; Lawless und Heymann,
2010] Tabelle 7 zeigt die fur eine 9-Punkte-Skala verwendeten verbalen Ausdriicke in

englischer Sprache und der dazugehorigen deutschen Ubersetzung.
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Tabelle 7: Verbale Ausdricke der 9-Punkte-Skala [Kemp et al., 2009; Lawless und Heymann, 2010]

Ziffer an der Skala Englischer Ausdruck Deutscher Ausdruck
9 Like extremely Mag ich iberaus gerne.
8 Like very much Mag ich sehr gerne.
7 Like moderately Mag ich gerne.
6 Like slightly Mag ich etwas.
5 Neither like nor dislike Mag ich weder noch.
4 Dislike slightly Mag ich eher wenig.
3 Dislike moderately Mag ich wenig.
2 Dislike very much Mag ich sehr wenig.
1 Dislike extremely Mag ich gar nicht.

3.2.4.2. Prufungsort

Da der Akzeptanztest gleichzeitig mit der in Punkt 3.2.3. besprochenen paarweisen
Vergleichsprufung stattfand stellte auch hier das Sensoriklabor des Departments fur
Erndhrungswissenschaften den Priifort dar.

Aquivalent zur Probenvorbereitung fiir die paarweise Vergleichspriifung erfolgte diese

wiederum im an das Sensoriklabor angrenzenden Raum.

3.2.4.3. Probenvorbereitung

Aufgrund der gleichzeitigen Durchfiihrung dieser hedonischen Prifung mit der paar-
weisen Vergleichsprifung nach Préaferenz wurden dieselben Proben als auch Codierun-
gen verwendet. Die genaue Darreichung der Proben und die Aufschlisselung der Codie-
rung ist unter Punkt 3.2.3.3. ersichtlich.

3.2.4.4. Durchfuhrung

Durchgefiihrt wurde der Akzeptanztest an den gleichen Tagen wie die paarweise Ver-
gleichsprifung nach Praferenz, also am 10. und 11. Mérz 2016. An dieser Prifung
nahmen dieselben Testpersonen teil, wie bei der Rangordnungsprufung nach Praferenz
als auch bei der paarweise Vergleichspriifung nach Préferenz.
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Die Prifpersonen mussten bei der Durchfiihrung dieser Verkostung die jeweiligen Pro-
ben verkosten und ihre fur die spezielle Probe vorliegende Akzeptanz anhand einer 9-
Punkte-Skala beurteilen. Um die Proben bewerten zu kdnnen verwendeten die Konsu-
menten jenes Prifungsprotokoll (siehe Seite 57 und 58), welches auch fur die paarweise

Vergleichsprifung nach Préaferenz verwendet wurde.

3.2.4.5. Statistische Auswertung

Die Statistiksoftware IBM SPSS Version 23 wurde zur statistischen Auswertung des
Akzeptanztestes sowie MS Excel 2013 zur grafischen Darstellung der berechneten Er-
gebnisse herangezogen.

Die Punkte der hedonischen 9-Punkte-Skala zur Beurteilung der Akzeptanz beziglich
eines Produktes konnen in unterschiedliche balancierte Bereiche eingeteilt werden. Der
Bereich des sogenannten ,,Nicht-Gefallens® erstreckt sich hierbei von 1 bis 4, der Wen-
depunkt, welcher einen Neutralpunkt darstellt bezieht sich auf die Zahl 5 und der Be-
reich des ,,Gefallens* siedelt sich bei 6 bis 9 an. [Meilgaard et al., 2007] Hierbei wurde
untersucht, wie viele der Beurteilungen prozentuell in den unterschiedlichen Bereichen

lagen.

Die Auswertung der abgegebenen Akzeptanzurteile erfolgte statistisch mittels t-Test fiir
abhéngige Stichproben, da alle Prufpersonen jedes untersuchte Joghurt bewertet hatten.
Mit Hilfe dieses Tests konnte ein eventueller signifikanter Unterschied bezliglich der
Akzeptanz zwischen bestimmten Probenpaaren errechnet werden. Ein signifikanter Un-
terschied zwischen den Proben bestand sobald der ermittelte p-Wert kleiner als das Sig-

nifikanzniveau von 5% war. [Derndorfer, 2012]

3.2.5. Fragebogen

Im Zuge der sensorischen Evaluierung mittels der paarweisen Vergleichsprufung nach
Préaferenz und des Akzeptanztestes am 10. und 11. Mé&rz 2016 sollten die Prufungsteil-

nehmer auch noch einen Fragebogen ausfullen.
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Anhand dieses Fragebogens, in welchem die Teilnehmer um wahrheitsgemélRe Angaben
gebeten wurden, wurden zu Beginn allgemeine Angaben betreffend das Geschlecht, das
Alter als auch anthropometrische Daten wie KorpergréRe und Korpergewicht ermittelt.
Die Erfragung der anthropometrischen Kenndaten diente dazu, den Body Mass Index
(BMI) der teilnehmenden Personen ermitteln zu kénnen, um festzustellen, in welchem
Bereich an gesunden Kdrpergewicht sich die Probanden befanden.

Im Zweiten Teil des Fragebogens wurden die Haufigkeit des Verzehrs von Milchpro-
dukten und im speziellen von Naturjoghurt, hergestellt aus Kuhmilch in Vollfett-Stufe
erfragt. Den Teilnehmern wurde hier die Mdoglichkeit der Auswahl von vier Optionen
(,.taglich*, ,,mehrmals pro Woche*, ,,mehrmals pro Monat*, ,,nie«) gewahrt. Des Weite-
ren wurde in diesem Teil erfragt, ob die Konsumenten beim Kauf ihrer Naturjoghurts
auf die Erzeugungsart achten wiirden (mit der Auswahl ,immer®, ,teilweise” oder
,hie*) als auch wie viel sie bereit sein wiirden fir einen 500 g Becher Naturjoghurt bio-
logischer bzw. konventioneller Herkunft zu zahlen.

Im dritten und letzten Teil des erstellten Fragebogens wurde die Einstellung der Teil-
nehmer gegenuber biologischer Lebensmittel erfragt. Es erfolgten Fragen dariiber, ob
generell biologisch erzeugte Lebensmittel gekauft werden und auch, warum diese ge-
waéhlt werden bzw. warum eventuell konventionelle Lebensmittel gekauft werden. Die
Kaufgriinde fir Lebensmittel biologischer und konventioneller Herkunft wurden in An-
lehnung an die ,,Motivationsanalyse Bio* der Agrarmarkt Austria erstellt. [AMA, 2015]
Zu guter Letzt sollten die Prifungsteilnehmer noch ihre Meinung tber den héheren
Preis von biologischen Produkten kundtun, wobei sie der Rechtfertigung dieses Preises

entweder zustimmten, teilweise zustimmten oder tiberhaupt nicht zustimmten.

Nachfolgend (Seite 63 und 64) ist das Protokoll des Fragebogens, welcher den Konsu-

menten vorgelegt wurde ersichtlich.
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Protokoll:

»Charakterisierung von biologischen und konventionellen Naturjoghurts des 0s-

terreichischen Marktes: Studie tber die sensorischen Profile und den Einfluss von

Bio-Labeling auf die Akzeptanz und Priferenz von Konsumenten.*

Die in diesem Fragebogen angegebenen Daten werden streng vertraulich behandelt und nicht weitergegeben.

Diese Daten werden ausschlieBlich fur die Durchfiihrung dieser Masterarbeit, am Institut fir Erndhrungswis-

senschaften der Universitat Wien, herangezogen und von Stefanie Satovich BSc verwendet.

Anweisungen zum Ausflillen des Fragebogens:

Bitte fullen Sie die nachfolgenden Fragen wahrheitsgemaR aus beziehungsweise kreuzen Sie Zutreffendes an

(falls Mehrfachnennungen mdglich sind, ist dies bei der jeweiligen Frage vermerkt).

Teil I: Angaben zur Person
1) Geschlecht: O mannlich

O weiblich

2) Alter in Jahren:

3) Anthropometrische Daten: KorpergroRe in Meter:

Korpergewicht in kg:

Teil 11: Angaben zum Verzehr und Erwerb von Milchprodukten

1)

2)

3)

4)

5)

Wie oft konsumieren Sie Milchprodukte?
O téglich O mehrmals pro Woche O mehrmals pro Monat O nie

Wie oft konsumieren Sie Naturjoghurt aus Kuhmilch?
O téglich O mehrmals pro Woche O mehrmals pro Monat O nie

Wie oft konsumieren Sie Naturjoghurt aus Kuhmilch in Vollfett-Stufe (3,6% bzw.
3,5%)7?
O taglich O mehrmals pro Woche O mehrmals pro Monat O nie

Achten Sie darauf, ob Ihre gekauften Naturjoghurts konventionell oder biologisch
erzeugt wurden?
O immer O teilweise O nie

Wie viel sind Sie bereit fir einen 500g Becher konventionellen Naturjoghurts
(Kuhmilch) zu bezahlen?
o<le o>1€
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6) Wie viel sind Sie bereit fiir einen 500g Becher biologischen Naturjoghurts (Kuh-

milch) zu bezahlen?
o<1€ o> 1€

Teil 111: Angaben zur Einstellung gegentiber biologisch erzeugter Lebensmittel
1) Kaufen Sie biologisch erzeugte Lebensmittel?
O Ich kaufe nur biologische Lebensmittel.
O Ich kaufe Grof3teils biologische Lebensmittel
O Ich kaufe GrofR3teils konventionelle Lebensmittel
O Ich kaufe nur konventionelle Lebensmittel.

2) Warum kaufen Sie biologische Lebensmittel? (Mehrfachnennungen méglich)
O Ich kaufe keine biologischen Lebensmittel.

O qualitativ héherwertiger als konventionelle Lebensmittel
O keine Verwendung von Zusatzstoffen

O keine Verwendung von chemischen Spritzmitteln und Diinger
O Osterreichische Herkunft

O besserer Geschmack/Flavour

O artgerechte Tierhaltung und Fitterung

O keine Gentechnik

O hdhere Vitamin- und Néhrstoffgehalte

O Natdrlichkeit

O gesundheitliche Vorteile

O Umweltschutz und Nachhaltigkeit

O bessere Qualitatskontrollen

3) Warum kaufen Sie konventionelle Lebensmittel? (Mehrfachnennungen méglich)

O Ich kaufe keine konventionellen Lebensmittel.

O qualitativ genauso hochwertig wie biologische Lebensmittel
O billiger als biologische Lebensmittel

O keine gesundheitlichen Nachteile durch den Verzehr

O kein Nachteil im Vitamin- und Nahrstoffgehalt

O ebenso aus Osterreichischer Herkunft

O besserer Geschmack/Flavour

O ich achte nicht besonders auf Tierhaltung

O generell keine Gentechnik in dsterreichischen Produkten

O groRere Auswahl an Produkten

O bessere Qualitatskontrollen

4) Der hohere Preis fiir biologisch erzeugte Lebensmittel ist gerechtfertigt.

O stimme ich zu O stimme ich teilweise zu O stimme ich Uberhaupt nicht zu

Vielen Dank fiur die Teilnahme!
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3.2.5.1. Statistische Auswertung

Zur statistischen Auswertung des Fragebogens, der den Probanden am Ende der senso-
rischen Testungen gereicht wurde, wurde das Statistikprogramm IBM SPSS Version 23
herangezogen, sowie zur grafischen Darstellung der Ergebnisse MS Excel 2013.

Mittels IBM SPSS Version 23 wurden Kennzahlen fir die Charakteristika der Proban-
den als auch absolute und relative Haufigkeiten der gegebenen Antworten zu den jewei-
ligen Fragen ermittelt.

Aufgrund der Tatsache, dass zwei Fragen gestellt wurden, bei welchen Mehrfachnen-
nungen moglich waren, wurde ein Mehrfachantwortenset erstellt, statistisch ausgewertet
und grafisch dargestellt. [Janssen und Laatz, 2013]

Des Weiteren wurden zur Testung des Einflusses diverser Variablen, aus dem Fragebo-
gen, auf die Auswahl der biologisch gekennzeichneten Proben in den Verkostungspaa-
ren der Paarweisen Vergleichsprifung nach Praferenz logistische Regressionen heran-

gezogen.
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4. Ergebnisse und Diskussion

4.1. Ergebnisse

4.1.1. Quantitative Deskriptive Analyse

Bei der Auswertung der Ergebnisse der quantitativen deskriptiven Analyse sollte darauf
geachtet werden, inwieweit sich die Naturjoghurts der biologischen Gruppe untereinan-
der unterscheiden und wie sich jene Joghurts der konventionellen Gruppe sensorisch
voneinander abgrenzen. Des Weiteren sollten die beiden Gruppen im Durchschnitt mit-
einander verglichen werden, um zu sehen, ob die Art der Erzeugung signifikante Unter-
schiede in den diversen Produktattributen der verwendeten Naturjoghurts bewirkt.

4.1.1.1. Biologische Naturjoghurts

Die exakten berechneten Mittelwerte sowie mittels allgemeinem linearen Modell er-
rechneten p-Werte der einzelnen Attribute der drei unterschiedlichen biologischen Na-

turjoghurts kénnen in Anhang 9.1 eingesehen werden.

4.1.1.1.1. Aussehen

Abbildung 19 zeigt fur die evaluierten Attribute des Aussehens (Farbe, Molkenlassig-
keit, Glattheit der Oberflache) die durch die QDA ermittelten Mittelwerte der Bewer-

tungen der Panelisten.

Farbe: In Betrachtung der Farbe der biologischen Naturjoghurts, welche von gelb-weil}
(0) bis Kreide-weil3 (10) beurteilt werden konnte, wurde kein signifikanter Unterschied
(p > 0,05) zwischen den drei unterschiedlichen Bio-Marken festgestellt. Die Bewertun-
gen der drei Proben bewegten sich im Bereich von 5,64 bis 6,28 Punkten, wodurch sich

eine gleichmaRige Beurteilung der Farbe der Joghurts ergab.

Molkenlassigkeit: Im Falle der Beurteilung der Molkenl&ssigkeit, ergab sich anhand der
Bewertungen der Panelisten kein signifikanter Unterschied (p > 0,05) im Auftreten von

Molke an der Oberflache der unterschiedlichen Naturjoghurts.

Glattheit der Oberflache: Die Glattheit der Oberflache der drei verwendeten Proben
wurde von den Analyseteilnehmern im Durchschnitt in einem Bereich von 7,51 bis 8,44

66



Punkten beurteilt, wodurch alle Joghurts mit einer sehr glatten Oberflache wahrgenom-

men wurden und sich somit kein signifikanter Unterschied (p > 0,05) in diesem Attribut

ergab.
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Abbildung 19: Attribute des Aussehens der biologischen Naturjoghurts
A..... Aussehen

4.1.1.1.2. Geruch

In Abbildung 20 sind all jene aus den Bewertungen errechneten Mittelwerte ersichtlich,
welche fir die relevanten Attribute (Allgemeiner Geruch, Milchgeruch, SuRlich, Fer-

mentiert, Buttrig) der Kategorie ,,Geruch* evaluiert wurden.

Allgemeiner Geruch: Die Beurteilung des Allgemeinen Geruches lieferte einen signifi-
kanten Unterschied (p < 0,05) zwischen den drei verwendeten Proben. Unter genauerer
Betrachtung stellte sich heraus, dass dieser signifikante Unterschied (p < 0,05) zwischen
den Naturjoghurts ,,Spar Natur Pur* mit 7,66 Punkten und ,,Zuriick zum Ursprung* mit
6,58 Punkten bestand. Der allgemeine Geruch nach typischem Naturjoghurt wurde so-
mit bei der Marke ,,Spar Natur Pur® als signifikant stirker ausgeprigt beurteilt vergli-
chen mit ,,Zuriick zum Ursprung®. Im Vergleich des Naturjoghurts von ,,Ja! Natiirlich®,
mit einer Punktezahl von 7,05, zu den anderen Proben, ergab sich zu keinem der beiden

Mitbewerber ein signifikanter Unterschied (p > 0,05).
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Milchgeruch: Der Geruch nach Milch zeigte in der Beurteilung der Intensitat mit
durchschnittlich 3,29 bis 3,64 Punkten keinen signifikanten Unterschied (p > 0,05) in-

nerhalb der Gruppe der biologisch erzeugten Naturjoghurts.

SuRBlich: Ein sullicher Geruch der Naturjoghurts wurde im Durchschnitt mit 3,26 bis
3,76 Punkten als gering wahrnehmbar beurteilt und flihrte auch hier zu keinem signifi-
kanten Unterschied (p > 0,05) zwischen den drei evaluierten biologischen Naturjo-

ghurts.

Fermentiert: Der Geruch nach Fermentiertem wurde von 5,10 bis 5,41 Punkten beur-
teilt und stellte zwischen den Bewertungen der Attributintensitat der unterschiedlichen

Naturjoghurts dieser Gruppe keinen signifikanten Unterschied (p > 0,05) dar.

Buttrig: Ein buttriger Geruch, welcher durch die Aromastoffe Diacetyl und Acetoin
[Cheng, 2010] verursacht wird, wurde von den Panelisten in seiner Intensitat im Durch-
schnitt mit 2,98 bis 3,63 Punkten bewertet, wodurch dieser als schwach wahrnehmbar
empfunden wurde und auch keinen signifikanten Unterschied (p > 0,05) zwischen den

drei verschiedenen Joghurts aufwies.
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Abbildung 20: Geruchsattribute der biologischen Naturjoghurts

asignifikanter Unterschied zwischen den gekennzeichneten Gruppen (p < 0,05)
GR..... Geruch
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4.1.1.1.3. Flavour

Die zur Beurteilung des Flavours eines Naturjoghurts wichtigen Attribute (Allgemeiner
Flavour, Milchflavour, Sauerrahmflavour, Butterflavour) wurden mit den in Abbildung
21 ersichtlichen durchschnittlichen Intensitaten beurteilt.

Allgemeiner Flavour: Im Falle des allgemeinen Flavours ergab die Beurteilung durch
die Panelisten einen signifikanten Unterschied (p < 0,05) zwischen den drei evaluierten
biologischen Naturjoghurts. Bei genauer Betrachtung zeigte sich dieser signifikante
Unterschied, wie bereits bei der Beurteilung des allgemeinen Geruches, zwischen den
Proben der Marke ,,Spar Natur Pur mit einer Punkteanzahl von 7,56 und ,,Zuriick zum
Ursprung® mit 6,22 Punkten, wodurch dieses Naturjoghurt somit auch die Auspragung
des allgemeinen typischen Joghurtflavours schwacher bewertet wurde. In Betrachtung
des ,,Ja! Natiirlich* Naturjoghurts zeigte sich im Vergleich zu den Mitbewerbern bei
durchschnittlich 7,01 Punkten in der Intensitat des allgemeinen Flavours kein signifi-
kanter Unterschied (p > 0,05).

Milchflavour: Der Milchflavour der biologischen Naturjoghurts wurde in seiner Inten-
sitat von den Teilnehmern der QDA mit durchschnittlich 2,99 bis 3,91 Punkten bewer-
tet, wodurch sich wie bereits beim Milchgeruch zwischen den drei Proben kein signifi-
kanter Unterschied (p > 0,05) ergab.

Sauerrahmflavour: Der Flavour nach Sauerrahm zeigte nach Berechnung der Beurtei-
lungsmittelwerte eine Intensitat von 4,53 bis 5,73 Punkten und erzielte keinen signifi-
kanten Unterschied (p > 0,05) zwischen den drei unterschiedlichen Naturjoghurts der

biologischen Gruppe.

Butterflavour: Der Butterflavour wurde wie bereits auch der buttrige Geruch als gering
bewertet mit durchschnittlichen Punkten im Bereich von 2,43 bis 3,24 und zeigte auch
in der Auspragung dieses Attributes keinen signifikanten Unterschied (p > 0,05) inner-

halb der biologisch erzeugten Proben.
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Abbildung 21: Flavourattribute der biologischen Naturjoghurts

asignifikanter Unterschied zwischen den gekennzeichneten Gruppen (p < 0,05)
FL..... Flavour

4.1.1.1.4. Geschmack

Die Ausprégungen der beurteilten Grundgeschmacksarten (si3, sauer, salzig, bitter)
werden anhand Abbildung 22 grafisch dargestellt.

SUR: Der suf’e Geschmack der Naturjoghurts wurde als eher gering empfunden, so dass
sich die durchschnittlichen Bewertungen in einem Bereich von 3,16 bis 3,26 Punkten
ansiedelten und zwischen den drei verschiedenen Proben kein signifikanter Unterschied

(p > 0,05) in der Intensitét dieses Attributes auftrat.

Sauer: Die Auspragung des sauren Geschmackes der evaluierten Joghurts wurde mit
4,42 bis 5,84 Punkten zwar relativ unterschiedlich von den Panelisten bewertet, jedoch
zeigte sich auch hier nach statistischer Auswertung kein signifikanter Unterschied (p >
0,05) zwischen den biologischen Naturjoghurts in diesem Attribut.

Salzig: Der salzige Geschmack wurde als sehr gering wahrnehmbar beurteilt mit Mit-
telwerten in den Punkten von 1,41 bis 1,87, wodurch sich auch hier kein signifikanter
Unterschied (p > 0,05) zwischen den Proben der unterschiedlichen Marktbewerber der

biologischen Gruppe ergab.
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Bitter: Die Wahrnehmung eines bitteren Geschmackes wurde von den teilnehmenden
Panelisten der QDA als so gut wie nicht wahrnehmbar beurteilt mit durchschnittlichen
Intensitaten von 0,44 bis 1,16 Punkten, wobei sich hier ebenfalls kein signifikanter Un-
terschied in der Ausprédgung dieses Attributes zwischen den evaluierten biologischen
Joghurts zeigte.
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Abbildung 22: Geschmacksattribute der biologischen Naturjoghurts
G..... Geschmack

4.1.1.1.5. Textur/Mundgefihl

Abbildung 23 zeigt die Mittelwerte aller beurteilten Attribute in Bezug auf Textur und
Mundgefuhl (Viskositat mit dem Loffel, Viskositat im Mund, Glattheit im Mund,
Mundbelag, adstringierend) der drei biologischen Naturjoghurts.

Viskositat mit dem Lo6ffel: Die Bewertung der Viskositat der Naturjoghurts mit dem
Loffel zeigte eine mittlere Intensitat dieses Attributes mit durchschnittlichen Beurtei-
lungen von 4,81 bis 6,07 Punkten. Diese Attributintensitdten unterschieden sich aller-

dings nicht signifikant (p > 0,05) zwischen den drei evaluierten Joghurts.
Viskositat im Mund: Die Evaluierung des Attributes der Viskositat der Joghurts im

Mund ergab mit durchschnittlichen Punkten von 4,55 bis 5,74 eine mittlere Auspragung

der Intensitat und wie bereits bei der Viskositat mit dem Loffel keinen signifikanten
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Unterschied (p > 0,05) zwischen den verschiedenen Marktbewerbern der biologischen

Gruppe.

Glattheit im Mund: Die Glattheit der Naturjoghurts konnte sehr stark wahrgenommen
werden, wodurch die Bewertungen der Panelisten im Durchschnitt bei 8,83 bis 9,07
Punkten lagen. Diese Punktevergaben zeigten allerdings keinen signifikanten Unter-
schied (p > 0,05) zwischen den drei biologischen Naturjoghurts in der Ausprégung die-
ses Attributes.

Mundbelag: Die evaluierten Joghurts wiesen mit einer durchschnittlichen Bewertung
von 4,65 bis 5,14 Punkten einen mittelstark ausgepragten Mundbelag auf und zeigten

untereinander keinen signifikanten Unterschied (p > 0,05) in dessen Stérke.

Adstringierend: Die Intensitat des Zusammenziehens im Mund nach dem Verzehr der
Probe wurde als leicht wahrnehmbar mit durchschnittlichen Punkten von 2,56 bis 3,88
beurteilt, wobei dies keinen signifikanten Unterschied (p > 0,05) zwischen den drei bio-
logischen Naturjoghurts darstellte.
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Abbildung 23: Textur-/Mundgefiihlsattribute der biologischen Naturjoghurts
T..... Textur
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4.1.1.1.6. Nachgeschmack

In Abbildung 24 sind die jeweiligen Mittelwerte der Auspragung des Nachgeschmackes

der evaluierten Naturjoghurts einzusehen.

Allgemeiner Nachgeschmack: Der allgemeine Nachgeschmack der Naturjoghurts wur-
de jeweils eine Minute nach dem Verzehr der jeweiligen Probe beurteilt. Hierbei zeigte
sich kein signifikanter Unterschied (p > 0,05) zwischen den verwendeten biologischen
Naturjoghurts, welche eine Intensitat des Nachgeschmackes mit ihren errechneten Mit-

telwerten im Bereich von 6,77 bis 7,76 Punkten aufwiesen.

Nachgeschmack

10,00
9,00
8,00
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

Intensitat (Punkte)

NG_allgemeiner Nachgeschmack

B Spar Natur Pur B Ja! Natirlich Zurtick zum Ursprung

Abbildung 24: Intensitat des Nachgeschmacks der biologischen Naturjoghurts
NG..... Nachgeschmack

4.1.1.1.7. Produktprofil

Die Produktprofile der drei bewerteten biologischen Naturjoghurts mit 3,5% bzw. 3,6%
Fettgehalt sind in Abbildung 25 anhand der errechneten Mittelwerte aus den Beurtei-

lungen der Panelisten in einem sogenannten ,,Spiderweb® dargestellt.
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A_Farbe e Spar Natur Pur
NG_allgemeiner

10,00 A_Molkenlassigkeit
Nachgeschmack - 8 e Ja! Natirlich
T_adstringierend 200 A_Glattheit der Oberflach
_adstringieren Saaunegerobertiache Zuriick zum Ursprung
8,00
T_Mundbelag 7,00

GR_allgemeiner Geruch

T_Glattheit im Mund GR_Milchgeruch

T_Viskositat (Mund) GR_suRlich

T_Viskositat (Loffel) GR_fermentiert

G_bitter GR_buttrig

G_salzig FL_allgemeiner Flavour

A...... Aussehen

GR.... Geruch
G_sauer FL_Milchflavour FL..... Flavour
G...... Geschmack
G_suR FL_Sauerrahmflavour Te..o... Textur

NG.... Nachgeschmack
FL_Butterflavour

Abbildung 25: Produktprofile der biologischen Naturjoghurts
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4.1.1.1.8. Gesamteindruck

Im Zuge der QDA wurde mit den Panelisten auch der Gesamteindruck der biologischen
Naturjoghurts evaluiert. Dieser Gesamteindruck floss allerdings, trotz seiner objektiven
Beurteilung, nicht in die Produktprofile ein.

Wie anhand Abbildung 26 zu sehen ist, bestand in den Mittelwerten der Bewertungen
zum Gesamteindruck der Naturjoghurts kein signifikanter Unterschied (p > 0,05), da

sich diese in einem Punktebereich von 6,77 bis 7,76 bewegten.

Gesamteindruck

10,00
9,00
8,00
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

Punkte

Gesamteindruck

B Spar Natur Pur ~ ®Ja! Natirlich Zurtick zum Ursprung

Abbildung 26: Gesamteindruck der biologischen Naturjoghurts

4.1.1.2. Konventionelle Naturjoghurts

Anhang 9.2. zeigt die anhand der QDA ermittelten und errechneten Mittelwerte fir alle
evaluierten Attribute der konventionellen Naturjoghurts inklusive der mittels des allge-

meinen linearen Modells berechneten p-Werte.

4.1.1.2.1. Aussehen

Abbildung 27 zeigt die mittleren Beurteilungen der untersuchten Attribute der Katego-
rie des Aussehens (Farbe, Molkenlassigkeit, Glattheit der Oberflache).
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Farbe: Die Farbe der konventionellen Naturjoghurts wurde mit durchschnittlichen
Punkten von 5,56 bis 6,14 relativ gleichmaRig bewertet und zeigte dadurch im Grad der

weillen Farbe des Joghurts keinen signifikanten Unterschied (p > 0,05).

Molkenlassigkeit: Das evaluierte Attribut der Molkenlassigkeit erwies sich als nicht
stark ausgepragt mit einer Bewertung von durchschnittlich 3,14 bis 3,58 Punkten, was
zu keinem signifikanten Unterschied (p > 0,05) zwischen den Naturjoghurts der kon-

ventionellen Gruppe flhrte.

Glattheit der Oberflache: Die Auspragung der Glattheit der Oberflache zeigte sich als
relativ intensiv mit Mittelwerten der Punkte von 7,95 bis 8,32. Diese Bewertungen lie-
ferten allerdings keinen signifikanten Unterschied (p > 0,05) innerhalb der konventio-
nellen Naturjoghurts.

Aussehen
10,00
9,00
§ 8,00
X~ 7,00
c
é 6,00
+ 5,00
Hee)
= 4,00
3 3,00
£ 2,00
1,00
0,00
A _Farbe A_Molkenlassigkeit A_Glattheit der

Oberflache

mENOM mSchirdinger m Clever

Abbildung 27: Attribute des Aussehens der konventionellen Naturjoghurts
A..... Aussehen

4.1.1.2.2. Geruch

Die Auspragungen der Geruchsattribute (Allgemeiner Geruch, Milchgeruch, SuBlich,
Fermentiert, Buttrig) sind in Abbildung 28 ersichtlich.
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Allgemeiner Geruch: Der allgemeine typische Joghurtgeruch zeigte mit Mittelwerten
von 6,37 bis 6,81 Punkten eine relativ starke Auspréagung, jedoch keinen signifikanten
Unterschied zwischen den drei unterschiedlichen konventionellen Naturjoghurts (p >
0,05).

Milchgeruch: Ein Geruch nach Milch wurde von den Panelisten als eher schwach beur-
teilt (durchschnittliche Bewertungen von 3,17 bis 3,38 Punkten), sowie mit keinem sig-
nifikanten Unterschied (p > 0,05) behaftet.

SuURBlich: Die Auspréagung eines suBlichen Geruches wurde mit mittleren Werten von
2,96 bis 3,23 Punkten bewertet. Diese Punktevergabe zeigte ebenso, wie die bisherigen
Attribute keinen signifikanten Unterschied (p > 0,05) zwischen den unterschiedlichen
Marktbewerbern.

Fermentiert: Der Geruch nach Fermentiertem wurde mit durchschnittlichen Werten von
4,45 bis 5,02 Punkten als mittelstark beurteilt und zeigte keinen signifikanten Unter-
schied (p > 0,05) zwischen den drei konventionellen Naturjoghurtproben.

Buttrig: Die Intensitat des buttrigen Geruches erhielt eine Bewertung im schwachen
Bereich bei etwa 2,82 bis 3,28 Punkten, wodurch sich auch in diesem Fall kein signifi-
kanter Unterschied (p > 0,05) innerhalb der Gruppe der konventionell erzeugten Jo-
ghurts ergab.

Geruch

10,00
9,00
8,00
7,00
6,00
5,00

4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

GR_allgemeiner GR_Milchgeruch  GR_sURBlich  GR_fermentiert =~ GR_buttrig
Geruch

Intensitat (Punkte)

ENOM mSchirdinger m Clever

Abbildung 28: Geruchsattribute der konventionellen Naturjoghurts
GR..... Geruch 77



4.1.1.2.3. Flavour

Die errechneten Intensitatsmittelwerte der evaluierten Flavourattribute (allgemeiner
Flavour, Milchflavour, Sauerrahmflavour, Butterflavour) sind in Abbildung 29 anhand

des Balkendiagramms dargestellt.

Allgemeiner Flavour: Der allgemeine typische Naturjoghurtflavour erfuhr so wie be-
reits der allgemeine Geruch eine starke Intensitatsbeurteilung mit Werten von 6,52 bis
7,25 Punkten, wodurch sich folglich auch in diesem Attribut kein signifikanter Unter-

schied (p > 0,05) zwischen den beurteilten Naturjoghurts ergab.

Milchflavour: Der auftretende Flavour nach Milch erwies sich auch wie der Milchge-
ruch mit einer eher geringeren Auspragung und wurde von den Panelisten innerhalb der
Gruppe der konventionellen Naturjoghurts mit keinem signifikanten Unterschied (p >
0,05) beurteilt. Hier bewegten sich die durchschnittlichen Bewertungen im Bereich von
3,08 bis 3,79 Punkten.

Sauerrahmflavour: Die Beurteilung des Sauerrahmflavours erfolgte bei Mittelwerten
von etwa 4,01 und 5,01 Punkten, stellte jedoch auch in diesem evaluierten Attribut kei-
nen signifikanten Unterschied (p > 0,05) zwischen den drei evaluierten konventionellen

Naturjoghurts dar.

Butterflavour: Dieses Attribut zeigte auch wie der buttrige Geruch des Joghurts keine
allzu starke Auspréagung sowie keinen signifikanten Unterschied (p > 0,05) unter den
verschiedenen Naturjoghurts. Die Vergaben der durchschnittlichen Punkte an der Skala

erfolgten im Bereich von 2,65 bis 3,10.
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Flavour

10,00
9,00
8,00
7,00
6,00
5,00

4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

FL_allgemeiner Flavour FL_Milchflavour FL_Sauerrahmflavour FL_Butterflavour

Intensitat (Punkte)

mENOM mSchirdinger m Clever

Abbildung 29: Flavourattribute der konventionellen Naturjoghurts
FL..... Flavour

4.1.1.2.4. Geschmack

Abbildung 30 zeigt die Auspragungen der fur die konventionellen Naturjoghurts bewer-

teten Geschmacksattribute (suf3, sauer, salzig, bitter).

SUR: Die Intensitat des sulRen Geschmackes siedelte sich im niedrigen Intensitatsbereich
mit durchschnittlichen Bewertungen von 2,99 bis 3,67 Punkten an und stellte dadurch
keinen signifikanten Unterschied (p > 0,05) zwischen den drei beurteilten Marktbewer-

bern dar.

Sauer: Eine mittelstarke Auspragung des sauren Geschmackes wurde von den Panelis-
ten mit Mittelwerten von 4,82 bis 5,43 Punkten beurteilt und zeigte somit keinen signi-

fikanten Unterschied (p > 0,05) innerhalb der konventionellen Naturjoghurtproben.
Salzig: Die Intensitat des salzigen Geschmackes wurde mit Bewertungen von durch-

schnittlichen 1,41 bis 1,86 Punkten als sehr gering bekundet, wobei auch in dieser

Grundgeschmacksart kein signifikanter Unterschied (p > 0,05) festgestellt wurde.
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Bitter: Ein bitterer Geschmack wurde als so gut wie nicht wahrnehmbar mit Mittelwer-
ten von 0,47 bis 0,83 Punkten fiir die Intensitat beurteilt und fihrte zu keinem signifi-
kanten Unterschied (p > 0,05) zwischen den drei verschiedenen konventionellen Be-

werbern.

Geschmack

10,00
9,00
8,00
7,00
6,00
5,00
4,00

3,00

200 I

al

0,00 m

G_suR G_sauer G_salzig G_bitter

Intensitat (Punkte)

mNOM mSchirdinger m Clever

Abbildung 30: Geschmacksattribute der konventionellen Naturjoghurts
G..... Geschmack

4.1.1.2.5. Textur/Mundgefuhl

Die zusammengefassten Beurteilungen der Attribute bezogen auf die Textur und das
Mundgefuhl (Viskositdt mit dem Loffel, Viskositat im Mund, Glattheit im Mund,
Mundbelag, adstringierend) sind in Abbildung 31 einzusehen.

Viskositat mit dem Loffel: Die Viskositat des Naturjoghurts mit dem Loffel wurde im
Zuge der QDA von den Panelisten mit einer mittleren Intensitat im Bereich von durch-
schnittlich 4,53 bis 5,66 Punkten auf der Skala beurteilt. Diese Bewertung zeigte zwi-
schen den drei Proben bei diesem Attribut keinen signifikanten Unterschied (p > 0,05)

in der Intensitat der Viskositat mit dem Loffel.

Viskositat im Mund: Im Mund zeigten die Naturjoghurts eine &hnliche Auspragung der
Viskositat wie bei der Beurteilung mit dem Loffel. Im Durchschnitt lagen Punkten von
4,37 bis 5,30 vor, wobei auch hier kein signifikanter Unterschied (p > 0,05) festgestellt
wurde.
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Glattheit im Mund: Die Glattheit der Naturjoghurts im Mund wurde als sehr intensiv
wahrnehmbar beurteilt mit durchschnittlichen Punkten von 8,79 bis 9,22, wobei sich in
diesem Attribut ebenfalls kein signifikanter Unterschied (p > 0,05) innerhalb der Grup-
pe der konventionellen Joghurts zeigte.

Mundbelag: Die Intensitdt des Mundbelags erwies sich als mittelstark wahrnehmbar
ausgepragt und erzielte keinen signifikanten Unterschied (p > 0,05) unter den verschie-

denen Naturjoghurts mit Bewertungen von 4,53 bis 5,09 Punkten.

Adstringierend: Die Auspragung einer Adstringenz wurde im Allgemeinen als eher
gering beurteilt (3,53 bis 3,87 Punkte) und zeigte zwischen den drei konventionellen

Joghurtproben keinen signifikanten Unterschied (p > 0,05).

Textur / Mundgefuhl

10,00
9,00
8,00
7,00
6,00

5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

T_Viskositat T_Viskositat ~ T_Glattheitim T_Mundbelag T_adstringierend
(Loffel) (Mund) Mund

Intensitat (Punkte)

mENOM mSchirdinger ® Clever

Abbildung 31: Textur-/Mundgefihlsattribute der konventionellen Naturjoghurts

T..... Textur

4.1.1.2.6. Nachgeschmack

Die Intensitat des Nachgeschmackes der evaluierten konventionellen Naturjoghurts ist
in Abbildung 32 grafisch dargestellt.

Allgemeiner Nachgeschmack: Der Nachgeschmack aller evaluierten konventionellen

Naturjoghurts lag mit durchschnittlichen Skalenpunkten von 4,68 bis 5,27 im mittleren
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Intensitatsbereich und wies keinen signifikanten Unterschied (p > 0,05) zwischen den
drei Proben auf.

Nachgeschmack

10,00
9,00
8,00
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

Intensitat (Punkte)

NG_allgemeiner Nachgeschmack

mENOM mSchirdinger ® Clever

Abbildung 32: Intensitat des Nachgeschmacks der konventionellen Naturjoghurts
NG..... Nachgeschmack

4.1.1.2.7. Produktprofil

Durch die mit Hilfe der QDA ermittelten Intensitatswerte konnten die Produktprofile
der konventionellen Naturjoghurts mittels Berechnung der Mittelwerte der einzelnen

Attribute grafisch in Form eines ,,Spiderwebs* (Abbildung 33) dargestellt werden.
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4.1.1.2.8. Gesamteindruck

Im Rahmen der durchgefuhrten QDA wurde fir die konventionell erzeugten Naturjo-
ghurts ebenfalls der Gesamteindruck, in welchem auch Subjektivitét einflieRt, wodurch
er nicht in die Produktprofile der Joghurts integriert wurde, erfragt. Wie in Abbildung
34 zu erkennen ist, zeigen die Bewertungen der Panelisten zwar eine gewisse Schwan-
kungsbreite mit durchschnittlichen Werten von 6,19 bis 7,57 Punkten, jedoch ergab sich
auch hier kein signifikanter Unterschied (p > 0,05) zwischen den drei unterschiedlichen
Naturjoghurts.

Gesamteindruck

10,00
9,00
8,00
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

Punkte

Gesamteindruck

ENOM mSchirdinger m Clever

Abbildung 34: Gesamteindruck der konventionellen Naturjoghurts

4.1.1.3. Vergleich der biologischen und konventionellen Naturjoghurts

Die genauen errechneten Mittelwerte der beiden Naturjoghurtgruppen (biologisch und
konventionell) sind in Anhang 9.3. ersichtlich, wobei auch die mittels allgemeinem li-
nearen Modells berechneten p-Werte sowie signifikanten Unterschiede zu entnehmen
sind.
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4.1.1.3.1. Aussehen

Die zur Beschreibung des Aussehens verwendeten Attribute (Farbe, Molkenlassigkeit,
Glattheit der Oberflache) wurden in ihrer Auspragung von den Panelisten beurteilt und
in Abbildung 35 mit ihren Mittelwerten grafisch dargestellt.

Farbe: Die Farbe der beiden Erzeugungsarten wies mit Beurteilungen von 5,90 Punkten
fur biologisch und 5,96 Punkten fiir konventionell keinen signifikanten Unterschied (p >
0,05) auf.

Molkenlassigkeit: Im Falle der Molkenlassigkeit zeigte sich ein signifikanter Unter-
schied (p < 0,05) zwischen den beiden Naturjoghurtgruppen, wobei die biologisch er-
zeugten Joghurts eine signifikant geringer ausgepragte Molkenldssigkeit, mit einer Be-
urteilung von 2,30 Skalenpunkten, aufwiesen, als jene der konventionellen Produktion,
welche zwar auch ein niedrige Wahrnehmungen (3,34 Punkten) zeigten, allerdings stér-

ker, als bei den biologischen Produkten.

Glattheit der Oberflache: Die Glattheit der Oberflachen zeigte sowohl bei den biologi-
schen (8,09 Punkte) als auch bei den konventionellen (8,17 Punkte) Naturjoghurts eine
stark wahrzunehmende Auspréagung und fuhrte im Mittel zu keinem signifikanten Un-

terschied (p > 0,05) zwischen den beiden Gruppen.

Aussehen
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:0_,7 8,00
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A_Farbe A_Molkenlassigkeit A_Glattheit der

Oberflache
M Biologisch ® Konventionell
Abbildung 35: Vergleich der Aussehensattribute der biologischen und konventionellen Naturjo-

ghurts

* signifikanter Unterschied (p < 0,05)
A..... Aussehen
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4.1.1.3.2. Geruch

Fur die Beschreibung des Geruches wurden die relevanten Attribute (allgemeiner Ge-
ruch, Milchgeruch, stBlich, fermentiert, buttrig) von den Panelisten mit den in Abbil-
dung 36 ersichtlichen durchschnittlichen Punkten bewertet.

Allgemeiner Geruch: Der allgemeine typische Joghurtgeruch der biologischen Naturjo-
ghurts schnitt mit einer Beurteilung der Intensitat von 7,09 Punkten ab. Die konventio-
nellen Naturjoghurts wiesen zwar mit 6,62 Punkten im Mittel eine geringere Intensitét
im allgemeinen Geruch auf, jedoch zeigte sich hierbei kein signifikanter Unterschied (p
> 0,05).

Milchgeruch: Der Geruch nach Milch war bei beiden Naturjoghurtgruppen schwach
wahrnehmbar ausgeprégt (biologisch 3,37 Punkte; konventionell 3,47 Punkte) und zeig-

te keinen signifikanten Unterschied (p > 0,05).

SuRlich: Das Attribut des suf3lichen Geruchs stellte ebenfalls keinen signifikanten Un-
terschied (p > 0,05) zwischen den biologischen (3,47 Punkte) und konventionellen
(3,10) Naturjoghurts dar.

Fermentiert: Der Geruch nach Fermentiertem wurde von den Panelisten mit einer mitt-
leren Auspragung (biologisch 5,28 Punkte; konventionell 4,79 Punkte) beurteilt und
zeigte dadurch keinen signifikanten Unterschied (p > 0,05) zwischen den zwei unter-

schiedlichen Erzeugungsarten.

Buttrig: Mit 3,21 Punkten (biologisch) sowie 3,16 Punkten (konventionell) stellte ein
buttriger Geruch der Naturjoghurts nur ein schwach wahrzunehmendes Attribut dar und
fiihrte im Mittel ebenso zu keinem signifikanten Unterschied zwischen der Gruppe der

biologischen und der konventionellen Joghurts.
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Geruch
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Abbildung 36: Vergleich der Geruchsattribute der biologischen und konventionellen Naturjo-
ghurts

GR..... Geruch

4.1.1.3.3. Flavour

Die Beurteilung der Flavourattribute (allgemeiner Flavour, Milchflavour, Sauerrahm-
flavour, Butterflavour) wird mittels Balkendiagramm in Abbildung 37 dargestellt.

Allgemeiner Flavour: Der allgemeine Flavour zeigte sich, wie bereits der allgemeine
Geruch, mit einer starkeren Auspréagung bei den biologischen (6,93 Punkte) Proben als
bei den konventionellen (6,76 Punkte) wobei sich auch hier wiederum kein signifikanter

Unterschied (p > 0,05) nachweisen lieR.

Milchflavour: Mit im Durchschnitt 3,37 Punkten im Falle der biologischen Joghurts
und 3,47 Punkten der konventionellen Joghurts wurde der Milchflavour in der konven-
tionellen Gruppe intensiver bewertet, wobei der Milchgeruch zuvor schwacher als bei
den biologischen Produkten beurteilt wurde. Die geringen Unterschiede in der Milch-

flavourintensitat flhrten zu keiner Signifikanz (p > 0,05).

Sauerrahmflavour: Der Flavour nach Sauerrahm zeigte sich bei der biologischen

Gruppe (5,21 Punkte) etwas starker ausgepragt als bei der konventionellen (4,49 Punk-
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te). Wenngleich ein Unterschied bestand, erwies sich dieser aber nicht als signifikant (p
> 0,05).

Butterflavour: Der Butterflavour wurde, wie auch der buttrige Geruch als nur schwach
wahrnehmbar bewertet und zeigte zwischen den biologischen Proben mit 2,78 Punkten
und den konventionellen Produkten mit 2,85 Punkten keinen signifikanten Unterschied
(p>0,05).

Flavour

FL_allgemeiner FL_Milchflavour  FL_Sauerrahmflavour FL_Butterflavour
Flavour

10,00
9,00
8,00
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

Intensitat (Punkte)

M Biologisch W Konventionell

Abbildung 37: Vergleich der Flavourattribute der biologischen und konventionellen Naturjo-
ghurts

FL..... Flavour

4.1.1.3.4. Geschmack

Die Mittelwerte flr die Attribute des Geschmacks (sul, sauer, salzig, bitter) kénnen der

Abbildung 38 grafisch zusammengefasst entnommen werden.

SuR: Ein sifler Geschmack wurde in beiden Joghurtgruppen als eher schwach ausge-
pragt bewertet, mit 3,22 Punkten im Falle der biologischen Erzeugung und 3,30 Punkten
bei der konventionellen Produktion. Diese Beurteilung lieferte keinen signifikanten Un-

terschied (p > 0,05) zwischen diesen verschiedenen Gruppen.
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Sauer: Die Intensitat des sauren Geschmackes wurde im Mittel bei der Gruppe der bio-
logischen Joghurts (5,22 Punkte) etwas starker mit mittlerer Auspragung beurteilt, als
bei den konventionellen Erzeugnissen (5,04 Punkte). Dieser geringe Intensitatsunter-

schied fuhrte allerdings zu keiner Signifikanz (p > 0,05).

Salzig: Eine Auspragung des salzigen Geschmackes wurde in beiden Fallen als sehr
schwach (biologisch 1,65 Punkte; konventionell 1,64 Punkte) bewertet und resultierte in

keinem signifikanten Unterschied (p > 0,05).

Bitter: Im Falle des bitteren Geschmackes zeigte sich bei beiden Naturjoghurtsorten so
gut wie keine Wahrnehmung, wodurch sich die Bewertungen bei biologisch auf 0,85
Punkte und bei konventionell auf 0,63 Punkte beliefen. Diese Punktevergaben erzielten
keinen signifikanten Unterschied (p > 0,05) zwischen den verschiedenen Produktionsar-
ten.

Geschmack
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Abbildung 38: Vergleich der Geschmacksattribute der biologischen und konventionellen Naturjo-
ghurts

G..... Geschmack
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4.1.1.3.5. Textur/Mundgefthl

Abbildung 39 stellt die Mittelwerte der Beurteilungen der Attribute (Viskositat mit dem
Loffel, Viskositat im Mund, Glattheit im Mund, Mundbelag, adstringierend) im Hin-
blick auf Textur und Mundgefuhl dar.

Viskositat mit dem Loffel: Die Viskositdt mit dem Loffel stellte bei beiden Naturjo-
ghurtvarianten eine mittelstarke Auspragung dar und belief sich bei den biologischen
Proben auf 5,45 Punkte und den konventionellen Produkten auf 5,19 Punkte. Diese Be-

wertungen fiihrten zu keinem signifikanten Unterschied (p > 0,05) in diesem Attribut.

Viskositat im Mund: Die Viskositat der Joghurts im Mund zeigte eine etwas geringere
Intensitat als jene mit dem Lo6ffel. Im Falle der biologischen Naturjoghurts wurde die
Viskositat im Mund mit 5,17 Punkten und bei den konventionellen Varianten mit 4,84
Punkten beurteilt. Diese Punktevergaben resultierten allerdings in keinem signifikanten
Unterschied (p > 0,05).

Glattheit im Mund: Das Attribut der Glattheit im Mund wurde bei beiden Gruppen als
sehr stark wahrnehmbar empfunden und dementsprechend mit hohen Punkteanzahlen
(biologisch 8,93; konventionell 8,99) bewertet. Es wurde allerdings kein signifikanter

Unterschied (p > 0,05) anhand dieser Beurteilungen erzielt.

Mundbelag: Die Intensitit des Mundbelages erwies sich im Mittel sowohl bei den bio-
logischen (4,97 Punkte) als auch bei den konventionellen (4,84 Punkte) Produkten als

mittelstark ausgepragt und zeigte keine Signifikanz im Unterschied (p > 0,05).

Adstringierend: Die Bewertung der Adstringenz fiihrte zur Angabe einer schwachen
Wahrnehmung dieses Attributes (biologisch 3,41 Punkte; konventionell 3,65 Punkte)
und zu keinem signifikanten Unterschied (p > 0,05) zwischen den beiden Naturjoghurt-

varianten.
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Abbildung 39: Vergleich der Textur-/Mundgefihlsattribute der biologischen und konventionellen
Naturjoghurts
T..... Textur

4.1.1.3.6. Nachgeschmack

Die mittlere Punktevergabe im Zuge der QDA fur die Evaluierung des Nachgeschma-

ckes der biologischen und konventionellen Naturjoghurts ist in Abbildung 40 ersicht-
lich.

Allgemeiner Nachgeschmack: Der allgemeine Nachgeschmack fiel bei den biologi-
schen (5,08 Punkte) als auch bei den konventionellen (5,00 Punkte) Naturjoghurts mit
einer mittleren Auspragung der Intensitat aus. Diese Resultate erzielten durch die anné-
hernd gleiche Bewertung keinen signifikanten Unterschied (p > 0,05) zwischen den
beiden Erzeugungsgruppen.
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Nachgeschmack
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Abbildung 40: Vergleich des Nachgeschmackes von biologischen und konventionellen Naturjo-
ghurts

NG..... Nachgeschmack
4.1.1.3.7. Produktprofil

Durch die Berechnung aller Mittelwerte der beiden Erzeugungsgruppen erfolgte die
grafische Darstellung der Produktprofile anhand eines ,,Spiderwebs®, welches in Abbil-
dung 41 zu sehen ist.
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4.1.1.3.8. Gesamteindruck

Der Gesamteindruck wurde flr die Gruppe der biologischen als auch der konventionel-
len Naturjoghurts aus den Bewertungen der zur jeweiligen Erzeugungsart gehorigen
Joghurts errechnet und als eigenes Balkendiagramm (Abbildung 42) grafisch darge-
stellt. Hierbei zeigte sich, dass der Gesamteindruck der biologischen Naturjoghurts
(7,20 Punkte) um 0,28 Punkte hoher bewertet wurde, als bei den konventionellen (6,92).
Diese geringe Unterscheidung fuhrte allerdings zu keinem signifikanten Unterschied (p
> 0,05).

Gesamteindruck
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Gesamteindruck

M Biologisch W Konventionell

Abbildung 42: Vergleich des Gesamteindrucks der biologischen und konventionellen Naturjo-
ghurts
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4.1.2. Rangordnungsprufung nach Praferenz

Die Rangordnungspriifung nach Priferenz diente dazu, das bei den Konsumenten ,,am
beliebteste* biologische und das ,,am beliebteste* konventionelle Naturjoghurt heraus-
zufinden, um mit diesen die folgenden Versuche, welche die paarweise Vergleichspri-

fung nach Praferenz und der Akzeptanztest darstellten, durchzufihren.

4.1.2.1. Biologische Naturjoghurts

Die Addition aller vergebenen Rénge fihrten zu den folgenden Rangsummen: ,,Spar
Natur Pur® 283, ,,Ja! Natiirlich* 257 und ,,Zurtick zum Ursprung* 252
Die Ergebnisse dieser Rangsummenberechnung sind ebenfalls in Abbildung 43 anhand

eines Balkendiagrammes dargestellt.

Rangsumme

Zuriick zum Ursprung

Jal Natdrlich

Spar Natur pur

0 50 100 150 200 250 300

Abbildung 43: Rangsummen der biologischen Naturjoghurts

Um die Beurteilungen der Naturjoghurts auf signifikante Unterschiede zu untersuchen,
wurde der ,,Friedman-Test” (exakte Ergebnisse in Anhang 9.4. ersichtlich) durchge-
flhrt, welcher mittlere Range von 2,14 fiir ,,Spar Natur Pur®, 1,95 fiir ,,Ja! Natiirlich*
und 1,91 fiir ,,Zuriick zum Ursprung* ergab. Diese statistische Auswertung flhrte aller-

dings zu keinem signifikanten Unterschied (p > 0,05) zwischen den Naturjoghurts.
Da laut Friedman-Test die Nullhypothese (Die Naturjoghurts unterscheiden sich nicht in

ihrer Beliebtheit.) nicht verworfen werden konnte, war eine Berechnung eines signifi-

kanten Unterschiedes gezielt zwischen jeweils zwei speziellen Joghurtmarken mittels
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., Wilcoxon-Test“ nicht von Notwendigkeit, wurde allerdings zur genaueren Betrachtung

zusétzlich durchgefihrt.

Die Durchfiihrung des Wilcoxon-Test (Ergebnisse siehe Anhang 9.5.) zeigte erneut zwi-
schen keinen Naturjoghurtpaarungen signifikante Unterschiede (p > 0,05), wobei es sich
bei der Paarung ,,Zurlick zum Ursprung® mit ,,Spar Natur Pur® um ein sehr knapp nicht
signifikantes Ergebnis mit einem p-Wert von 0,054 handelte.

Wenngleich auch kein signifikanter Unterschied in der Beliebtheit zwischen den drei
biologischen Naturjoghurts festgestellt wurde, so wurde die Probe der Marke ,,Zuriick
zum Ursprung® aufgrund der niedrigsten Rangsumme bzw. des niedrigsten mittleren
Ranges als ,,am beliebtesten® beurteilt und fur die weiteren Konsumententests ausge-

wahlt.

4.1.2.2. Konventionelle Naturjoghurts

Die Berechnung der Rangsummen der konventionellen Naturjoghurts fiihrte zu den fol-
genden Ergebnissen (Abbildung 44): ,NOM* 281, ,,Clever 229 und ,,Schirdinger
282.

Rangsumme

ciever I >, b
vov N

0 50 100 150 200 250 300

Abbildung 44: Rangsummen der konventionellen Naturjoghurts
ab signifikanter Unterschied zwischen den gekennzeichneten Gruppen (p < 0,05)

Mittels Friedman-Test wurde fiir ,, NOM* ein mittlerer Rang von 2,13, fiir ,,Clever 1,73
und fiir ,,Schirdinger* 2,14 festgelegt. Die Ergebnisse (siche Anhang 9.6.) dieses Test-
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verfahrens zeigten einen signifikanten Unterschied (p < 0,05) in den mittleren R&ngen
der konventionellen Naturjoghurts. Aufgrund dieser Tatsache konnte die Nullhypothese
(Die Naturjoghurts unterscheiden sich nicht in ihrer Beliebtheit.) verworfen und die
Alternativhypothese, dass sich mindestens zwei der getesteten Joghurts in der Beliebt-

heit durch die Konsumenten unterschieden, angenommen werden.

Die genauere Betrachtung der unterschiedlichen Paarungen mittels Wilcoxon-Test zeig-
te, dass sich die Marke ,,Clever sowohl von ,,NOM®, als auch von ,,Schirdinger* signi-
fikant (p < 0,05) in ihrer Beliebtheit unterschied. Im Falle der Paarung ,NOM* mit
»Schdrdinger” wurde allerdings kein signifikanter Unterschied (p > 0,05) festgestellt.

Diese Ergebnisse fiihrten dazu, dass das konventionelle Naturjoghurt der Marke ,,Cle-
ver® als ,,am beliebtesten™ beurteilt wurden und fiir die weiteren Testungen mit den

Konsumenten ausgewahlt wurde.

4.1.3. Paarweise Vergleichsprifung nach Praferenz

Die exakten Ergebnisse der Paarweisen Vergleichspriifung nach Préferenz, bei welcher
die Konsumenten in jedem Paar jene Probe auswahlen sollten, die ihnen besser

schmeckte, sind Anhang 9.8. zu entnehmen und zeigten folgendes:

Im Falle der Paarung ,,blind*, bei der keiner der Teilnehmer wusste, aus welcher Erzeu-
gung die beiden dargereichten Proben entstammten, entschieden sich 55,3% fir das
biologische Produkt und 44,7% fur das konventionelle. Im Vergleich dazu wurde das
biologisch erzeugte Joghurt in jener Paarung (,,Label richtig®), in der es mit einem Bio-
Label auch als biologisch gekennzeichnet wurde von 61,4% der Teilnehmer ausgewahlt
und das konventionelle Naturjoghurt, welches nun als solches zu erkennen war von
38,6%. Dieser Unterschied in den prozentuellen Auswahlen fuhrte allerdings zu keinem
signifikanten Unterschied (p > 0,05). Verglich man nun die Paarung ,,blind* mit jener
Paarung (,,Label falsch®), bei der das Bio-Label falsch eingesetzt wurde (d.h. das kon-
ventionelle Produkt als biologisches und das biologische als konventionelles gekenn-
zeichnet wurde) so zeigte sich, dass die Wahl fur das biologische Naturjoghurt von

55,3% auf 41,7% sank und somit der Anteil an Teilnehmern, die sich fir die konventio-
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nelle Probe entschieden, von 44,7% auf 58,3% stieg. Diese veranderte Auswahl erwies
sich auch als ein signifikanter Unterschied (p < 0,05) zwischen diesen beiden Produkt-

paaren.

Bei einem Vergleich des Paares, welches das richtig gesetzte Bio-Label trug mit jenem
Produktpaar, bei dem das Bio-Label falsch angebracht wurde, zeigte sich, dass die
Auswahl des biologischen Naturjoghurts von 61,4% (,,Label richtig®) auf 41,7% (,,La-
bel falsch*) sank. Der Anteil der Personen, die sich durch die Veranderung der Kenn-
zeichnung nun flr das konventionelle Joghurt entschieden haben stieg von 38,6% (,,La-
bel richtig*) auf 58,3% (,,Label falsch*). Diese starke Anderung der Anteile flihrte zu
einem signifikanten Unterschied (p < 0,05) zwischen den Auswahlen in den beiden be-

schriebenen Probenpaaren.

Die Veranderungen in der Auswahl der besser schmeckenden Proben in den jeweiligen

Probenpaaren durch die unterschiedlichen Kennzeichnungen sind auch in Abbildung 45

ersichtlich.
Auswahl
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Abbildung 45: Verénderungen der Probenauswahl je nach Kennzeichnung

a.b signifikanter Unterschied zwischen den gekennzeichneten Gruppen (p < 0,05)
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4.1.4. Akzeptanztest

4.1.4.1. Biologisch

Die Beurteilung der Akzeptanz des biologischen Naturjoghurts erfolgte durch die Kon-
sumenten in den unterschiedlich gekennzeichneten Varianten (blind, Label richtig, La-
bel falsch) im Mittel folgendermafRen (Abbildung 47):

,,blind*: 6,76

,,Label richtig*: 6,51

,,Label falsch*: 6,22

Betrachtet man die drei Bereiche der Skala (Nicht-Gefallen, Neutral, Gefallen; siehe
Abbildung 46) ist genau zu erkennen, dass die Akzeptanz des biologischen Joghurts
durch die Kennzeichnung als konventionelles Joghurt (Probenpaar ,,Label falsch*) sank.
Hierbei stieg der Anteil der Konsumenten, deren Urteil sich im Bereich des ,,Nicht-
Gefallen* bewegt von 9,1% (,,blind*) auf 17,4%. Ebenfalls stiegen die Anzahl der Ur-
teile, die dem ,,Neutral“-Bereich zugeordnet werden von 3,8% (,,blind*) iiber 6,8%
(,,Label richtig®) auf 9,1% (,,Label falsch*). Durch die Anstiege der Bewertungen in den
beiden Bereichen, die weniger Akzeptanz fur ein Produkt ausdriicken, sanken die Punk-
tevergaben im ,,Gefallen“-Bereich. Diese Senkung erstreckte sich von 87,1%, welche

bei der ,blind“ Variante vergeben wurden, uUber 73,5% bei der ,Label falsch“-
Kennzeichnung.
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Abbildung 46: Akzeptanzbereichanderungen des biologischen Naturjoghurts
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Die statistische Auswertung der Beurteilungen des biologischen Naturjoghurts in den
drei verschiedenen Kennzeichnungskategorien zeigte einen signifikanten Unterschied (p
< 0,05) im Grad der Akzeptanz zwischen der Variante ,,blind“ (mittlere Akzeptanz von
6,76) und ,,Label falsch* (mittlere Akzeptanz von 6,22). Die Vergleiche von ,,blind* mit
,Label richtig” und ,,Label richtig® mit ,,Label falsch* fithrten allerdings zu keinen sig-
nifikanten Unterschieden (p > 0,05) beziiglich der Akzeptanz des Naturjoghurts.

Die exakten Ergebnisse dieser Berechnungen kénnen Anhang 9.9. sowie der grafischen
Zusammenfassung aus Abbildung 47 entnommen werden.
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Abbildung 47: Mittlere Akzeptanz des biologischen Naturjoghurts nach Kennzeichnung

@ signifikanter Unterschied zwischen den gekennzeichneten Gruppen (p < 0,05)

4.1.4.2. Konventionell

Die aus den Bewertungen der Testpersonen ermittelten mittleren Akzeptanzen bezig-
lich des unterschiedlich gekennzeichneten (blind, Label richtig, Label falsch) konventi-
onellen Naturjoghurts zeigten folgende Akzeptanzbeurteilungen (Abbildung 49):

,blind“: 6,23

,,Label richtig*: 5,92

,,Label falsch*: 6,67
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Unter naherer Betrachtung der drei unterteilten Bereiche (Nicht-Gefallen, Neutral, Ge-
fallen; siehe Abbildung 48) war hier im Gegensatz zum biologischen Joghurt, bei wel-
chem die Akzeptanz abnahm, indem der Bereich ,,Nicht-Gefallen* zunahm, zu erken-
nen, dass sich die Urteile der Konsumenten im Bereich ,,Gefallen* je nach Kennzeich-
nung verdnderten. Im Falle der Beurteilung in der Situation ,,blind*“ bewegten sich etwa
68,9% der Akzeptanzbewertungen im ,,Gefallen“-Bereich. Sobald das konventionelle
Naturjoghurt auch als solches zu erkennen war (,,Label richtig®), sank der Anteil dieses
Bereiches auf 65,2%, stieg allerdings {iber den Ausgangsanteil von ,,blind* auf 83,3%
an, als die Kennzeichnung durch das Bio-Label (,,Label falsch*) erfolgte und den Pro-
banden somit weis gemacht wurde, dass es sich bei diesem konventionellen Produkt um

ein biologisches handeln wirde.
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Abbildung 48: Veranderungen der Akzeptanzbereiche des konventionellen Naturjoghurts

Nach Auswertung der Akzeptanzbeurteilungen der drei unterschiedlichen Kennzeich-
nungsvarianten zeigte sich ein signifikanter Unterschied (p < 0,05) zwischen den Paa-
rungen ,,blind* (mittlere Akzeptanz von 6,23) und ,,Label falsch* (Akzeptanzmittelwert
von 6,67) als auch zwischen ,,Label richtig® (durchschnittliche Akzeptanzbewertung
von 5,92) und ,,Label falsch®. Hierbei war jeweils eine signifikante Zunahme der Ge-
samtakzeptanz zu beobachten, wenn das konventionelle Joghurt als biologisch erzeugt
gekennzeichnet wurde. Der Unterschied zwischen ,,blind* (6,23) und ,,Label richtig*
(5,92) fuhrte zu keiner Signifikanz (p > 0,05).
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Die Berechnungsergebnisse dieser Testung kénnen in Anhang 9.10., sowie eine grafi-
sche Zusammenfassung anhand eines Balkendiagramms in Abbildung 49, eingesehen

werden.

Akzeptanz
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Konventionell "blind" Konventionell "Label richtig" Konventionell "Label falsch"
Abbildung 49: Mittlere Akzeptanz des konventionellen Naturjoghurts nach Kennzeichnung

a.b signifikanter Unterschied zwischen den gekennzeichneten Gruppen (p < 0,05)

4.1.5. Fragebogen

Die mittels Statistiksoftware IBM SPSS Version 23 ermittelten absoluten sowie relati-
ven Zahlenwerte zu jeglicher Fragestellung des Fragebongens kénnen Anhang 9.11. bis

Anhang 9.13. entnommen werden.

4.1.5.1. Charakteristika der Probanden

Insgesamt beteiligten sich 132 Konsumenten an den Verkostungen der Naturjoghurts
und flllten zusatzlich den vorgelegten Fragebogen aus. Im Durchschnitt betrug das Al-
ter der Teilnehmer 25,8 Jahre, was sich durch die hohe Teilnehmerzahl von 121 Perso-
nen (entspricht 91,7%), welche in die Altersklasse 18-29 fielen ergab. Wie Tabelle 8
entnommen werden kann, stellten lediglich 4,5% der Teilnehmer 30-39 Jahrige, 1,5%
40-59 Jahrige und 2,3% Uber 60 Jahrige dar.
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Diese Aufteilung in die Altersgruppen ereignete sich vermutlich aufgrund des Ortes der
Testungen, welcher das Sensoriklabor des Departments flir Erndhrungswissenschaften
darstellte, da dieser vor allem von Studenten besucht wird.

Bei Betrachtung der Teilnehmeraufteilung in die beiden Geschlechter fiel auf, dass der
weibliche Anteil mit 80,3% stark iberwiegte und der Anteil der M&nner mit 19,7% eher
gering ausfiel.

Die Beurteilung des Korpergewichtes der Probanden zeigte durch die Unterteilung in
die Gewichtsklassen ,,Untergewicht* (definiert als ein BMI < 18,4 kg/m?), ,,Normalge-
wicht* (definiert als ein BMI-Bereich zwischen 18,5 und 24,9 kg/m?) und ,,Uberge-
wicht* (definiert als ein BMI > 25,0 kg/m?) [WHO, 2014], dass der GroRteil, mit 82,6%
Normalgewicht aufwies. 9,1% der Teilnehmer befanden sich im Bereich des Unterge-

wichtes und 8,3% im Klassifikationsbereich des Ubergewichtes.

Tabelle 8: Gruppierte Charakteristika der Studienteilnehmer

Anzahl (absolut) | Anzahl (relativ)
mannlich 26 19,7
Geschlecht weiblich 106 80,3
18 -29 121 91,7 %
30-39 6 4,5 %
Altersklasse 40 - 59 > 15%
60+ 3 2,3%
Untergewicht 12 9,1
BMI-Klassen Normalgewicht 109 82,6
Ubergewicht 11 8,3

4.1.5.2. Verzehr und Erwerb von Milchprodukten

Bei der Frage nach der Haufigkeit der allgemeinen Konsumation von Milchprodukten
gaben, wie in Abbildung 50 ersichtlich, 63,6% der befragten Teilnehmer an, diese tag-
lich zu verzehren. 28,8% bekundeten einen Verzehr mehrmals pro Woche, 6,1% mehr-

mals pro Monat und lediglich 1,5% gaben an nie Milchprodukte zu verzehren.
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Wie oft konsumieren Sie Milchprodukte?
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Abbildung 50: Konsumhéufigkeit von Milchprodukten

Betreffend des Konsums von Naturjoghurt (siehe Abbildung 51), welches aus Kuhmilch
hergestellt wurde, gaben 13,6% der Probanden an dieses taglich zu verzehren. 36,4%
teilten einen Verzehr von mehrmals pro Woche mit und der GroRteil der Konsumenten,
welcher einen Anteil von 42,4% darstellte, gab einen Naturjoghurtverzehr von mehr-
mals pro Monat an. Die Auswahloption ,,nie” wurde von 7,6% der Teilnehmer in An-

spruch genommen und bekundete dadurch einen Verzicht auf dieses Milcherzeugnis.

Wie oft Konsumieren Sie Naturjoghurts aus
Kuhmilch?

taglich [
mehrmals pro Woche |G
mehrmals pro Monat [N
nie -
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Abbildung 51: Konsumhaufigkeit von Naturjoghurt aus Kuhmilch
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Die Erfragung der Haufigkeit des Verzehrs von Naturjoghurts in Vollfett-Stufe (3,6%
bzw. 3,5% Fett), welche auch bei den durchgefiihrten Verkostungen zur Anwendung
kamen, zeigte, wie in Abbildung 52 ersichtlich ist, dass lediglich 3,8% der teilnehmen-
den Personen diese Art des Naturjoghurts taglich zu sich nahmen. 25,0% der Probanden
konsumierten die Vollfett-Stufe immerhin mehrmals pro Woche und der Grof3teil, mit
47,0%, mehrmals pro Monat. Ein Anteil von 24,4% der Konsumenten fiel auch auf die
Option ,,nie”, da diese Personen offensichtlich nur fettreduzierte Naturjoghurts zu sich

nahmen oder gar kein Joghurt konsumierten.

Wie oft konsumieren Sie Naturjoghurt in Vollfett-
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taglich |l
mehrmals pro Woche [
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Abbildung 52: Konsumhaufigkeit von Naturjoghurt in Vollfett-Stufe

Unter Einbeziehung des Erwerbs von Naturjoghurt stellte sich, wie in Abbildung 53 zu
sehen ist, heraus, dass 23,5% immer darauf achteten aus welcher Art der Erzeugung das
von ihnen gekaufte Joghurt stammt. Mit einem Anteil von 51,5% der Teilnehmer wurde
eine teilweise Beachtung der Erzeugungsart der erworbenen Naturjoghurts bekundet.
Die Antwortmoglichkeit nie auf biologische oder konventionelle Herstellung zu achten,

wurde immerhin von 25% der Konsumenten ausgewabhlt.
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Achten Sie darauf, ob lIhre gekauften
Naturjoghurts konventionell oder biologisch
erzeugt wurden?

teivweise
oie

0 20 40 60 80 100
Auswahl (%)

Abbildung 53: Beachtung der Erzeugungsart

Betreffend der Hohe des Betrages, welcher fiir Naturjoghurt, hergestellt aus Kuhmilch
in einer Menge von 500 g ausgegeben werden wirde, zeigte sich eine grolere Zah-
lungsbereitschaft fir das biologische Naturjoghurt, da fir dieses 84,1% mehr als einen
Euro ausgeben wiirden und im Falle des konventionellen Joghurts nur etwa halb so viele
mit 40,9%. Weniger als einen Euro wirden fur ein biologisches Naturjoghurt in der
genannten Bechergrofie nur 15,9% der Personen zahlen. Beim konventionellen Naturjo-
ghurt waren dies allerdings 59,1% der Befragten (siehe Abbildung 54).

Wie viel sind Sie bereit fiir einen 500 g Becher
biologischen Naturjoghurts (Kuhmilch) zu
bezahlen?

Wie viel sind Sie bereit fiir einen 500 g Becher
konventionellen Naturjoghurts (Kuhmilch) zu _
bezahlen?

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Auswahl (%)

E<1€ m>1€

Abbildung 54: Zahlungsbereitschaft
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4.1.5.3. Kaufeinstellung bzw. Kaufgrtnde fir biologische oder konventionelle Le-
bensmittel

Unter den befragten Studienteilnehmern befanden sich 2 Personen (somit 1,5% der Ge-
samtteilnehmer), die nur rein biologische Lebensmittel einkauften. Ein betrachtlicher
Anteil (52,3%) gab an GroRteils biologisch erzeugte Lebensmittel zu erwerben und etwa
45,5% der Konsumenten stellten Kaufer von groRtenteils konventionellen Produkten
dar. Lediglich eine Person (0,8% der Gesamtanzahl an Probanden) bekannte sich dazu
nur konventionelle Lebensmittel zu kaufen. (siehe Abbildung 55 und exakte Daten in
Anhang 9.13.)

Kaufen Sie biologisch erzeugte Lebensmittel?

Ich kaufe nur biologische Lebensmittel. I

Ich kaufe GroRteils biologische Lebensmittel. _
Ich kaufe Grofteils konventionelle _
Lebensmittel.
Ich kaufe nur konventionelle Lebensmittel. |

0 20 40 60 80 100
Auswahl (%)

Abbildung 55: Kaufeinstellung

Um herauszufinden, warum sich die teilnehmenden Konsumenten fiir den Kauf von
biologischen Lebensmitteln in ihrem alltdglichen Leben entscheiden, wurden unter-
schiedliche moégliche Griinde zur Auswahl gestellt. 128 der insgesamt 132 Probanden
gaben an dieser Stelle des Fragebogens an, welche Motive sie zum Kauf von biologi-
schen Produkten bewegten. Die Ubrigen vier Teilnehmer vermerkten an dieser Stelle mit
der Auswabhl ,,Ich kaufe keine biologischen Lebensmittel* keine Kaufgriinde zu haben,

da sie auf diese Produkte verzichteten.
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Wie anhand Abbildung 56 ersichtlich, entschieden sich 33,6% der Teilnehmer als Kauf-
grund fiir biologische Lebensmittel fiir die Optionen ,,Qualitativ hoherwertiger als kon-
ventionelle Lebensmittel und ,,Keine Verwendung von Zusatzstoffen“. , Keine Ver-
wendung von chemischen Spritzmitteln und Dunger« schien den Probanden ebenfalls
sehr wichtig zu sein, da sich 52,3% der Teilnehmenden hierfiir als einen ihrer Beweg-
grinde fir den Kauf von biologisch erzeugten Lebensmitteln entschieden. Mit 47,7%
lag den Versuchspersonen auch die ,,Osterreichische Herkunft* sehr am Herzen. Einen
besseren Geschmack bzw. Flavour schienen 21,1% der Befragten bei biologischen Pro-
dukten wahrzunehmen. Ein besonders wichtiger Grund sich fiir biologische Lebensmit-
tel zu entscheiden, schien mit 71,9% eine ,,Artgerechte Tierhaltung und Fiitterung™ zu
sein. Im Falle des Themas Gentechnik, welche bei Bioprodukten verboten ist, entschie-
den sich 33,6% fiir diesen Kaufgrund. Einen moglichen ,,hoheren Vitamin- und Nahr-
stoffgehalt“ oder ,,gesundheitliche Vorteile“ schienen eher wenige Konsumenten
(13,3% bzw. 17,2%) als sehr relevant fiir den Einkauf zu halten. Die ,Natiirlichkeit*
war fir etwa 34,4% ein ausschlaggebender Aspekt und mit einer Entscheidung von
76,6% der teilnehmenden Personen fiir ,,Umweltschutz und Nachhaltigkeit* als Kauf-
grund, stand dieser an oberster Stelle und schien den Probanden besonders wichtig zu
sein. 25,0% entschieden sich auch fir die Option einer besseren Qualitatskontrolle bei

biologischen Produkten.

Kaufgriinde fir biologische Lebensmittel

Qualitativ hoherwertiger als konventionelle Lebensmittel.
Keine Verwendung von Zusatzstoffen.

Keine Verwendung von chemischen Spritzmitteln und Diinger.
Osterreichische Herkunft.

Besserer Geschmack/Flavour.

Artgerechte Tierhaltung und Futterung.

Keine Gentechnik.

Hoherer Vitamin- und Nahrstoffgehalt.

Natrulichkeit.

Gesundheitliche Vorteile.

Umweltschutz und Nachhaltigkeit.

Bessere Qualitatskontrollen.

o

10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Auswahl (%)

Abbildung 56: Kaufgriinde fur biologische Lebensmittel
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Fur den Kauf von konventionellen Lebensmitteln wurden ebenfalls die ausschlaggeben-
den Beweggrunde ermittelt (siehe Abbildung 57). Insgesamt gaben 127 der 132 teil-
nehmenden Personen ihre Kaufgriinde fur konventionelle Lebensmittel an, die Gbrigen
fiinf enthielten sich in diesem Fall ihrer Stimme und bekundeten mit der Option ,,Ich
kaufe keine konventionellen Lebensmittel®, dass diese Erzeugungsart nicht zu ithrem
taglichen Einkauf gehdre.

Unter Betrachtung der Kaufgriinde fur konventionell produzierte Lebensmittel stellte
sich heraus, dass 16,5% der Meinung waren, dass konventionelle Ware ,,Qualitativ ge-
nauso hochwertig wie biologische Lebensmittel* sei. Der wohl wichtigste Grund sich
fur ein konventionelles Lebensmittel im Einkauf zu entscheiden, war mit einer Auswahl
durch 85,0% der Teilnehmer die Option ,,Billiger als biologische Lebensmittel. ,,Keine
gesundheitlichen Nachteile durch den Verzehr* sahen 41,7% sowie ,,Kein Nachteil im
Vitamin- und Nahrstoffgehalt™ 32,3% als einen ihrer Griinde fiir einen Kauf an. 48,0%
gaben an sich flr konventionelle Produkte zu entscheiden, da auch diese aus dsterreichi-
scher Herkunft stammen konnen. Fiir lediglich 5,5% stellte die Option ,,besserer Ge-
schmack/Flavour* einen wichtigen Grund fiir den Kauf von konventionellen Lebensmit-
teln dar. Eine Person (0,8%) entschied sich flr die Antwortmdglichkeit nicht besonders
auf Tierhaltung zu achten und wiirde sich unteranderem dadurch fur nicht biologische
Produkte entscheiden. 16,5% der Befragten waren der Meinung konventionelle Waren
auch zu kaufen, da in Osterreich generell keine Gentechnik in Lebensmitteln eingesetzt
werden darf und hierdurch keinerlei Gefahr bestehen wirde. Ein weiterer ziemlich aus-
schlaggebender Grund, warum sich viele Menschen fiir den Kauf von konventionellen
Produkten entscheiden war laut 59,1% der Teilnehmer die Tatsache, dass es bei dieser
Produktionsart eine ,,groBere Auswahl an Produkten® gibt. Eine ,,Bessere Qualitdtskon-
trolle* als Kaufgrund nannten im Falle der konventionell erzeugten Lebensmittel aller-

dings nur 0,8% der Prufpersonen.
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Kaufgriinde fir konventionelle Lebensmittel

Qualitativ genauso hochwertig wie biologische Lebensmittel.
Billiger als biologische Lebensmittel.

Keine gesundheitlichen Nachteile durch den Verzehr.

Kein Nachteil im Vitamin- und Nahrstoffgehalt.

Ebenso aus dsterreichischer Herkunft.

Besserer Geschmack/Flavour.

Ich achte nicht besonders auf Tierhaltung.

Generell keine Gentechnik in dsterreichsichen Produkten.
GroRere Auswahl an Produkten.

Bessere Qualitatskontrollen.
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Abbildung 57: Kaufgrinde fur konventionelle Lebensmittel

Betreffend der Tatsache, dass biologische Lebensmittel durchwegs héhere Preise haben
als konventionelle Aquivalente waren 52,3% der Probanden der Meinung, dass diese
Preisunterschiede gerechtfertigt sind. 45,5% stimmten der Aussage, dass die Preise der
biologischen Produkte gerechtfertigt seien teilweise zu und lediglich 2,3% waren damit
Uberhaupt nicht einverstanden und stimmten dieser Aussage absolut nicht zu. (siehe
Abbildung 58 und Anhang 9.13.)

Der hohere Preis flr biologisch erzeugte
Lebensmittel ist gerechtfertigt.

stimme ich teilweise zu

stimme ich Gberhaupt nicht zu

0 20 40 60 80 100
Auswahl (%)

Abbildung 58: Rechtfertigung des Preises
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4.1.5.4. Einfluss diverser Variablen auf die Auswahl von biologischen und konven-

tionellen Naturjoghurts

Die exakten Ergebnisse dieser Berechnungen mittels IBM SPSS Version 23 kodnnen

Anhang 9.14. entnommen werden.

Beachtung der Erzeugungsart beim Kauf von Naturjoghurt:

Die Betrachtung des Einflusses der Beachtung der Erzeugungsart beim Kauf von Na-
turjoghurt (Auswahloptionen flr die Probanden: immer, teilweise, nie) zeigte im Hin-
blick auf die Auswahl des biologisch gekennzeichneten Naturjoghurts in der Probenpaa-
rung ,,Label richtig” einen signifikanten Unterschied (p < 0,05) zwischen den drei
Gruppen.

Jene Personen, die angaben nur teilweise oder auch nie auf die Art der Erzeugung bei
den gekauften Naturjoghurts zu achten, entschieden sich signifikant haufiger fir das
konventionelle Produkt als jene, die immer auf die Erzeugung achteten, wodurch diese
Personen im Umkehrschluss signifikant 6fter die als biologisch gekennzeichnete Probe
auswahlten.

Im Falle der Paarung ,,Label falsch®, bei welchem das konventionelle Naturjoghurt als
biologisches gekennzeichnet wurde, zeigte sich allerdings zwischen den drei genannten
Gruppen kein signifikanter Unterschied (p > 0,05) in der Auswahl der dargereichten

Produkte, wodurch hier kein Einfluss festgestellt werden konnte.

Kaufverhalten bezlglich biologischer und konventioneller Lebensmittel:

Die statistische Berechnung des Einflusses des Kaufverhaltens hinsichtlich biologischer
und konventioneller Lebensmittel (Auswahloptionen flr die Teilnehmer: Ich kaufe nur
biologische Lebensmittel., Ich kaufe Grofteils biologische Lebensmittel., Ich kaufe
Groliteils konventionelle Lebensmittel., Ich kaufe nur konventionelle Lebensmittel.)
zeigte keinen signifikanten Unterschied (p > 0,05). Hierbei wurde der Einfluss dieser
Variable auf die unterschiedliche Auswahl des biologisch gekennzeichneten Naturjo-
ghurts in der Paarung ,.Label richtig” und auch in der Probenpaarung ,,Label falsch*

durch die vier genannten Gruppen verglichen.
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4.2. Diskussion

4.2.1. Quantitative Deskriptive Analyse

Biologische Naturjoghurts:

Die statistische Auswertung der Ergebnisse der Quantitativen Deskriptiven Analyse der
drei verwendeten biologischen Naturjoghurts zeigte im GroRen und Ganzen ein sehr
einheitliches Gesamtbild dieser unterschiedlichen Joghurthersteller. Lediglich die Attri-
bute des allgemeinen typischen Joghurtgeruches und des allgemeinen joghurttypischen
Flavours zeigten zwischen den Marken ,,Spar Natur Pur® und ,,Zuriick zum Ursprung*
signifikante Unterschiede (p < 0,05). Die unterschiedlich wahrgenommene Intensitat
zwischen diesen beiden Joghurts kénnte moglicherweise durch die Tatsache zustande
gekommen sein, dass die Produzenten, welche natirlich unabh&ngig voneinander pro-
duzieren, unterschiedliche Lieferanten besitzen und dadurch von verschiedenen Kuhen
bzw. Kuharten ihre Milch als Rohstoff erhalten. Da nicht jede Kuhmilch aus der glei-
chen Zusammensetzung besteht, kann hierdurch der Geruch und der Ge-
schmack/Flavour des Joghurts auf unterschiedliche Weise beeinflusst werden. [Tamime
und Robinson, 1999] Durch verschiedene Gehalte an beispielsweise Laktose oder Prote-
inen in der jeweiligen Kuhmilch kommt es bei der Herstellung des Joghurts auch zu
einer variierenden Menge an typischen Aromastoffen wie Milchsdure, Diacetyl und
Acetaldehyd, welche durch bakterielle Abbauvorgange erzeugt werden und den typi-
schen Joghurtflavour und -geruch ausmachen. [McGorrin, 2001; Tamime und Robin-
son, 1999]

Konventionelle Naturjoghurts:

Die Analyse der konventionell erzeugten Naturjoghurts und anschlieende statistische
Auswertung zeigten in keinem der evaluierten Attribute einen signifikanten Unterschied
(p > 0,05) zwischen den drei konventionellen Joghurtherstellern. Diese sensorische Be-
urteilung demonstrierte somit, dass jene verwendeten Bewerber des Osterreichischen
Marktes objektiv gesehen kaum unterscheidbar sind und ein einheitliches Gesamtbild
darstellen, wobei allerdings nicht von exakt gleichen Produktionsweisen und Rohstoffen

fiir alle Naturjoghurts dieser unterschiedlichen Produzenten ausgegangen werden kann.
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Vergleich der biologischen mit den konventionellen Naturjoghurts:

Die Berechnung der Mittelwerte der beiden Erzeugungsgruppen aus allen Intensitats-
bewertungen fir die jeweiligen Attribute durch die teilnehmenden Panelisten zeigte im
Allgemeinen ein sehr einheitliches Gesamtbild von biologischen und konventionellen
Naturjoghurts. Lediglich im Aussehensattribut der Molkenl&ssigkeit trat ein signifikan-
ter Unterschied (p < 0,05) auf, wobei hier die Ausprédgung der auftretenden Molke an
der Oberflache bei der Gruppe der biologisch erzeugten Proben signifikant schwécher
beurteilt wurde, als bei der Gruppe der konventionellen Produktion. Aufgrund der Tat-
sache, dass der genaue Tag der Produktion aller Naturjoghurts nicht bekannt war, kénn-
te der Unterschied in der Molkenlassigkeit durch eine bereits langere Lagerung der kon-
ventionellen Naturjoghurts begriindet werden. Bei der Lagerung von Joghurt kommt es
zu einem Zusammenziehen des bei der Fermentation entstandenen Gels, was durch eine
Veranderung im Proteinnetzwerk bewirkt werden kann. [Dejmek und Walstra, 2004]
Eine solche Veranderung kann durch die von vorhandenen Bakterien durchgefiihrte
Proteolyse verursacht werden, wodurch die physikalische Joghurtstruktur beeinflusst
wird. [Tamime und Robinson, 1999] Wahrend der Lagerung von Joghurt kommt es zum
Anstieg des Abbaus der Proteine und der Austritt der Molke an die Oberflache wird
begunstigt. [Dejmek und Walstra, 2004; Kahala et al., 1993] Da sich die Mindesthalt-
barkeitsdaten der biologischen und konventionellen Naturjoghurts allerdings annéhernd
glichen und in Waage hielten, dirfte die starkere Molkenlassigkeit der konventionellen
Naturjoghurts wohl von generellen strukturellen Unterschieden in den entstandenen
Gelen herriihren, welche auf unterschiedlichste Ursachen zuriickgefiihrt werden kénnen.
Die folgenden Griinde liegen in der Literatur fur eine vermehrte Molkenabscheidung bei
Joghurts vor, missen aber in diesem konkreten Fall, da es sich um keinen besonders
starken Molkenaustritt handelte, nicht unbedingt zutreffen:

Infektion der verwendeten Milch oder auch der Kultur mit unterschiedlichen Er-

regern, welche zu einem ,,ZerreilRen* des Koagulates und zum Austritt der Mol-
ke fuhrt

Verarbeitung einer tberlagerten Milch

Verwendung einer tberalterten Bakterienkultur

Maoglicherweise Anwendung einer zu hohen Homogenisierungstemperatur

Eventuelle Erschitterungen im Zuge der Bebriitung oder auch des Transportes

113



Zu kurze Reifung bzw. S&duerung von dem Ruhren der entstandenen Gallerte
— Auftreten von Ubersauerung durch zu langsames oder nicht geniigendes Kiihlen

— Das Rihren des Joghurtgels wird zu stark durchgefiihrt

Zu niedriger Sauregrad bei gertihrtem Joghurt [Strahm und Stoffers, 2014]

Dass zwischen biologischen und konventionellen Produkten sensorisch gesehen kaum
Unterschiede bestehen bzw. nicht konsistent auftreten und bei objektiven Analysen auch
keine nachgewiesen werden, zeigten bereits diverse Studien, die sich mit genau dieser
Materie beschéftigten. [Zhao et al., 2007; Tobin et al., 2013; Weibel et al., 2004; Bourn
und Prescott, 2002] Im Falle von Joghurt demonstrierten auch Toschi et al. (2012), dass
eine genaue Abgrenzung in diversen Attributen wie zum Beispiel Aussehen, Textur und
Geschmack zwischen biologisch und konventionell hergestellten Joghurts nicht méglich
sei. Die Durchfiihrung dieser Studie fand zwar in Italien und nicht wie jene Studie der
vorliegenden Arbeit in Osterreich statt, aber bezliglich der Vorgaben fiir biologische
Lebensmittel liegen gleiche Grundlagen vor. Durch die in der Literatur nicht vorhande-
nen signifikanten Unterschiede zwischen biologischen und konventionellen Produkten
betreffend der sensorischen Merkmale war das erzielte Ergebnis dieser Naturjoghurtstu-

die nicht allzu Gberraschend und kann sehr gut nachvollzogen werden.

4.2.2. Rangordnungsprufung nach Préaferenz

Wenn auch bei der QDA der Naturjoghurts nur sehr geringe Unterschiede, wie zwi-
schen den biologischen Joghurts in zwei Attributen, oder keine Unterschiede, wie bei
den konventionellen Proben, die untereinander keine signifikanten Unterscheidungen in
ihren Attributen lieferten, festzustellen waren, schienen die Konsumenten doch Un-

gleichheiten und damit unterschiedliche Beliebtheitsgrade festzustellen.

Die Reihung der biologisch erzeugten Proben nach ihrer Beliebtheit zeigte, dass die
teilnehmenden Konsumenten wohl ein Joghurt, welches nicht zu intensiv in seinem jo-
ghurttypischen Geruch als auch Flavour war, bevorzugten. Die Wahl fiel somit auf jenes
Produkt, welches bei der QDA von den Panelisten in den beiden eben genannten Attri-
buten die geringste Intensitatsbewertung erhielt. Die Unterschiede der vergebenen Rén-
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ge zwischen den drei biologischen Herstellern waren allerdings nicht signifikant,
wodurch im Allgemeinen nicht darauf geschlossen werden kann, dass prinzipiell Jo-
ghurts mit einem nicht allzu stark ausgepragten allgemeinem Joghurtgeruch und -

flavour von den Konsumenten bevorzugt werden.

In Betrachtung der konventionellen Produkte konnte mittels der durchgefiihrten QDA in
keinem einzigen Attribut ein signifikanter Unterschied zwischen den drei Marktbewer-
bern festgestellt werden. Bei der Vergabe der Rénge an die bereitgestellten Proben zeig-
te sich im direkten Vergleich offensichtlich fir die Konsumenten ein deutlich wahr-
nehmbarer Unterschied, da sich das Naturjoghurt einer Marke klar hervorhob und als
signifikant beliebter beurteilt wurde als die beiden anderen. Aufgrund der Tatsache,
dass bei der Quantitativen Deskriptiven Analyse keinerlei signifikante Unterscheidun-
gen in den evaluierten Attributen festgestellt werden konnten, kann keine exakte Aussa-
ge dartber getroffen werden, warum genau dieses eine Naturjoghurt so beliebt bei den
Probanden war und am héufigsten als ,,am beliebtesten™ gewéhlt wurde.

Ein moglicher Grund, fir die vorliegende Auswahl kdnnte der Altersverteilung der Pro-
banden zugrunde liegen. Einerseits wird die Auswahl von Lebensmitteln dadurch beein-
flusst, was Menschen gewohnt sind zu essen, da beispielsweise in ihrer Kindheit die
Lebensmittelauswahl durch die Familie stark beeinflusst wurde. [Mitchell et al. 2013]
Ein weiterer wichtiger Faktor, der die Auswahl von Nahrungsmitteln beeinflusst, ist der
Preis der jeweiligen Waren. Menschen, die weniger Geld zur Verfligung haben, schauen
eher auf den Preis, als jene, die mehr Geld fir diverse Ausgaben besitzen. [Steptoe et
al., 1995] Aufgrund dessen, dass es sich bei den an den Konsumententests teilnehmen-
den Personen zu 91,7% um Menschen unter 30 Jahren handelte, welche vermutlich zu
einem grof3en Teil Studenten darstellten, kdnnte davon ausgegangen werden, dass diese
durch ein eher geringes Einkommen auf den Preis der Lebensmittel achten mussen. Wie
auch die eigene Auswahl durch das elterliche Umfeld beeinflusst wird und man sich
daran gewohnt bestimmte Lebensmittel zu sich zu nehmen, so gewdhnt man sich auch
an jene Produkte, die man aufgrund seines monatlichen Budgets einkauft. Eine Gewdoh-
nung an preiswertere Produkte des Grof3teils der Probanden wirde auch das vorliegende
Ergebnis der Rangordnungsprufung nach Préferenz der konventionellen Naturjoghurts
erkliren, da das als ,,am beliebtesten* gereihte Joghurt jenem entspricht, welches am

Markt den niedrigsten Preis aufweist. Ob diese Umstande allerdings definitiv aus-
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schlaggebend fir vorliegende Beurteilung waren kann nicht mit vollster Sicherheit wie-

dergegeben werden.

4.2.3. Paarweise Vergleichsprifung nach Préaferenz

Die Ergebnisse der mit den Konsumenten durchgefuhrten paarweisen Vergleichspri-
fung nach Préferenz zeigten deutlich einen Einfluss des verwendeten Bio-Siegels auf
die Auswahl der Probanden. Dieser Einfluss brachte die Teilnehmer dazu sich vorwie-
gend fur jeweils jenes Naturjoghurt in jedem Probenpaar zu entscheiden, welches als
biologisch gekennzeichnet wurde. Bei der absichtlich falschen Kennzeichnung des ver-
wendeten konventionellen Joghurts als biologisches fiihrte dies sogar zu einer signifi-
kant haufigeren Auswahl dieses Produktes, als dies in jener Paarung, in welcher es als

konventionell erkennbar war, der Fall gewesen ist.

Der Mensch als denkendes und flihlendes Individuum tendiert dazu, bei wachsender
Vertraulichkeit Assoziationen zwischen der ldentitat eines bestimmten Objektes und
konzeptioneller Inhalte, welche er in Gedanken halt, herzustellen. So werden einem
Produkt beispielsweise Empfindungen wie ,.Entspannung®, ,,Gesundheitsforderung*
oder auch ,,Belohnung* zugeordnet, welche oftmals durch duBlere Einfliisse, wie speziel-
lem Marketing oder Werbung, beeinflusst werden. [Thomson et al., 2010; Thomson und
Crocker, 2014] Auch dem Bio-Label werden bestimmte Assoziationen zugeschrieben.
So assoziieren Personen biologisch erzeugte Produkte vor allem mit positiveren Wir-
kungen fur die Umwelt, Naturlichkeit, Gesundheit als auch Nachhaltigkeit und guten
Geschmack. [AMA, 2015]

Obwohl das Bio-Siegel nur eine Information dartiber gibt, auf welche Art und Weise ein
Lebensmittel produziert wird, verbinden Konsumenten oft viel mehr damit und kommen
auch zu Einschatzungen, dass die betroffenen Produkte kaloriendrmer, ballaststoffrei-
cher und generell gestinder wéren, als ihre konventionellen Alternativen. [Larceneaux et
al., 2012; Lee et al., 2013; Sundar und Kardes, 2015; Schuldt und Schwarz, 2010] Diese
verénderte Beurteilung eines Produktes wird sehr oft durch den Health Halo Effect her-
vorgerufen, bei welchem die Wahrnehmung eines bestimmten Attributes, wie bei-

spielsweise des Geschmackes, durch einen Claim (in dem vorliegenden Fall wiirde die-

116



sen die Kennzeichnung als biologische Ware darstellen) zum positiven beeinflusst wird.
[Andrews et al., 2000] Aufgrund dieser Beeinflussung tendierten vermutlich auch die
Konsumenten der vorliegenden Studie zu jeweils jenem Joghurt, das als biologisch ge-

kennzeichnet wurde, wenn auch der Halo Effect unbewusst seinen Beitrag leistete.

Warum sich Menschen von Labels wie dem Bio-Siegel beeinflussen lassen, hangt von
verschiedenen Faktoren ab. So weisen z.B. Personen, die sich viel mit Kennzeichnun-
gen beschaftigen eine hohere Aufmerksamkeit fir diese wéhrend ihres Einkaufes auf
und legen auch grofRes Vertrauen in diese an den Tag. [Samant und Seo, 2016] Die
Aufmachung einer Ware mit einem Label fur biologische Produktion erhéht auch die
Aktivitat im ventralen Striatum und die Bereitschaft fir das Zahlen eines héheren Prei-
ses, wie im Jahre 2010 in einer deutschen Studie festgestellt werden konnte. [Linder et
al., 2010] Ein ebenfalls mitbestimmender Aspekt ist das Vertrauen in die jeweilige
Marke, die eine biologische Kennzeichnung aufweist. Wenn das Vertrauen bereits sehr
groR ist, bewirkt ein zusatzliches Bio-Siegel keine besondere Steigerung mehr, wie dies
bei Marken mit niedrigem Konsumentenvertrauen der Fall ist. [Larceneux, 2012] Da bei
den vorliegenden Proben allerdings die jeweiligen Marken nicht bekannt waren, kann

dieser Faktor vernachlassig werden.

Ob nun biologische Produkte gekauft werden, héngt auch davon ab, wie die generelle
Einstellung und das Kaufverhalten der Konsumenten sind. Zahlt man zu einer Gruppe
von Menschen, die gelegentlich biologische Produkte kauft, allerdings nicht immer, so
ist man in seinem Verhalten sehr heterogen und neigt je nach Preissensitivitat mehr oder
weniger zur Auswahl von biologischen Lebensmitteln. [Stolz et al., 2011] So wurde in
der durchgefuhrten Studie auch darauf geachtet, ob das Achten auf die Erzeugungsart
beim Kauf von Naturjoghurt und der generelle Anteil an biologisch erworbenen Produk-
ten beim Lebensmitteleinkauf einen Einfluss auf die Auswahl der Konsumenten hatten.
In jener Probenpaarung (,,Label richtig®) bei der das biologische Joghurt richtig als bio-
logisch gekennzeichnet wurde, zeigte sich ein signifikanter Einfluss der Beachtung der
Erzeugungsart beim Joghurtkauf, da Personen, die immer darauf achteten aus welcher
Herstellung ihr Joghurt stammt, sich signifikant (p < 0,05) 6fter fir die biologisch ge-
kennzeichnete Probe entschieden als jene, die nur teilweise oder nie darauf achteten. Im
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Falle der Paarung (,,Label falsch®) bei der das Bio-Siegel an der konventionellen Probe
angebracht wurde, zeigte sich dieser Einfluss allerdings nicht, wodurch nicht unbedingt
darauf geschlossen werden kann, dass das Beachten der Art der Herstellung beim Kauf
von Naturjoghurt einen ausschlaggebenden Faktor darstellte.

Im Hinblick auf den Anteil an biologischen Produkten, die eingekauft werden, zeigte
sich in beiden eben genannten Paarungen kein signifikanter Einfluss, wobei hier ange-
merkt werden muss, dass sich die teilnehmenden Personen nicht homogen in den vier
Gruppen, die zur Auswahl standen, verteilten und dadurch diese Variable vermutlich
eine geringere Gewichtung aufwies.

4.2.4. Akzeptanztest

Auch die Ergebnisse des Akzeptanztests zeigten, dass die Konsumenten durch das ver-
wendete Bio-Siegel nicht unbeeinflusst blieben. So sank das Ausmal der Akzeptanz,
d.h. der Grad des Gefallens, des biologischen Naturjoghurts ab, sobald es nicht als bio-
logisch, sondern als konventionell gekennzeichnet wurde. Der Unterschied zwischen
der Akzeptanz des biologischen Naturjoghurts in der Paarung mit dem richtig gesetzten
Label und der Paarung mit dem falsch angebrachten Label zeigte zwar keinen signifi-
kanten Unterschied (p > 0,05), aber es kam dennoch zu einer Senkung der Gesamtak-
zeptanz. Bei der Paarung ,,blind“, in der niemand wusste aus welcher Erzeugung die
Proben stammten, schnitt das biologische Joghurt signifikant besser ab, als in jenem
Probenpaar, bei welchem eine falsche Kennzeichnung erfolgte.

Im Falle des konventionellen Naturjoghurts konnte ein noch starkerer Effekt des Bio-
Labels beobachtet werden. Hierbei stieg die Akzeptanz, im Vergleich zu keiner Kenn-
zeichnung bzw. zum Wissen Uber die konventionelle Herkunft, signifikant an, sobald
dieses Joghurt als biologisch gekennzeichnet wurde.

Diese besseren Bewertungen durch das VVorhandensein eines Bio-Labels konnten auch
in anderen Studien beobachtet werden. [Napolitano et al., 2010; Hemmerling et al.,
2013] Betreffend Naturjoghurt entdeckten Toschi et al. im Jahre 2012 bei ihrer Studie in
Italien, dass die Akzeptanz der Konsumenten gegentiber einem konventionellen Joghurt

signifikant anstieg, wenn dieses als biologisch gekennzeichnet wurde. Diese Entde-
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ckung bekraftigt auch die in der vorliegenden Studie auftretenden Ergebnisse und un-
termauert den Einfluss des Bio-Siegels, welches ein positives Image fur die jeweiligen

Produkte mit sich bringt.

Auch die Ergebnisse des Akzeptanztests zeigten wie die paarweise Vergleichspriifung
eine Aufwertung der konventionellen Probe bzw. eine Verschlechterung in der Auswahl
und Akzeptanz der biologischen, sobald die Kennzeichnung entsprechend richtig ange-
bracht oder vertauscht wurde.

Diese Studienergebnisse scheinen ebenfalls wieder einen mdglichen Health Halo Effect
darzustellen, da das Bio-Label die Akzeptanzbeurteilung des biologischen und des kon-
ventionellen Produktes dahingehend beeinflusste, dass sich die Bewertungen signifikant
veranderten, obwohl das Label per se nichts mit einer Aussage uber Geschmack/Flavour
oder jeglichen sonstigen sensorischen Attribute zu tun hat.
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5. Schlussbetrachtung

Joghurt stellt seit jeher ein bedeutsames Produkt dar, welches die Menschen zur lange-
ren Haltbarmachung von Milch und der Konservierung ihrer Nahrstoffe erzeugten.
[Rasic und Kurmann, 1978; Chandan, 2013] Das Aufkeimen der biologischen Land-
wirtschaft und das Wachstum dieses Sektors brachten Konkurrenzprodukte fir die kon-
ventionelle Produktion auf den Markt und werden von Konsumenten teilweise sogar als
besser im Geschmack bezeichnet. [Freyer et al., 2001; AMA, 2015]

In der vorliegenden Arbeit konnte mit Hilfe eines sensorischen Panels und der Anwen-
dung der Quantitativen Deskriptiven Analyse gezeigt werden, dass sich biologische und
konventionelle Naturjogurts des osterreichischen Marktes im Allgemeinen in ihren sen-
sorischen Attributen nicht wesentlich unterscheiden und somit ein sehr einheitliches
Gesamtbild dieses Milchproduktes darstellen.

Diese Ergebnisse zeigen, wie auch durch andere Studien dargestellt wurde, dass sich
biologisch und konventionell erzeugte Produkte beztglich ihrer Sensorik kaum unter-
scheiden und andere Faktoren, als die sensorischen Attribute, die subjektive Wahrneh-
mung des GeschmacksFlavours eines Lebensmittels beeinflussen. [Zhao et al., 2007;
Tobin et al., 2013; Weibel et al., 2004; Bourn und Prescott, 2002; Toschi et al., 2012]

Die Reihung der verwendeten biologischen und konventionellen Produkte in der Rang-
ordnungsprifung nach Préferenz lieRen im Falle der biologischen Erzeugung auf eine
Bevorzugung eines nicht zu intensiven allgemeinen Joghurtgeruches als auch —flavours
von Seiten der Konsumenten her schliellen, da diese Attribute mittels der Quantitativen
Deskriptiven Analyse als signifikant unterschiedlich (p < 0,05) evaluiert wurden.
Aufgrund fehlender Signifikanzen in den Unterschieden der Attribute in der Gruppe der
konventionellen Naturjoghurts l&sst sich nur vermuten, dass die signifikante Bevorzu-
gung des als ,,am beliebtesten* gekiirte Produkt durch die Vertrautheit der Konsumen-
ten, welche vor allem sehr junge Teilnehmer darstellten, mit diesem preiswerten Le-
bensmittel her riihrte. [Mitchell et al. 2013; Steptoe et al., 1995]

Bei der paarweisen Vergleichsprufung nach Préaferenz stellte die Anwendung des Bio-

Siegels einen grolRen Einfluss fur die Auswahl der bevorzugten Probe dar, da die Pro-

120



banden stark dazu tendierten jenes Produkt auszuwéhlen, welches als biologisch ge-
kennzeichnet war, auch wenn diese gekennzeichnete Erzeugungsart gar nicht immer auf
das jeweilige Joghurt zutraf.

Die Beachtung der Erzeugungsart beim Einkauf von Naturjoghurt spielte nur in jener
Paarung, in der das biologische Produkt richtig gekennzeichnet wurde eine Rolle, je-
doch nicht in jener, in der das konventionelle als biologisch dargestellt wurde. Des Wei-
teren zeigte sich auch kein signifikanter Einfluss des generellen Kaufverhaltens hin-
sichtlich biologischer und konventioneller Waren, was wohl auf das Ungleichgewicht in

der Gruppenverteilung zuriickzufuhren ist.

So wie die Auswahl der Probanden zu den biologisch gekennzeichneten Proben tendier-
te, so war auch die Akzeptanz jener Produkte groRer, die das Bio-Label trugen. Hier
wirkte sich das positive Image der biologischen Erzeugung, welche fiir Konsumenten
hauptsachlich Umweltschutz, Nachhaltigkeit, nachvollziehbare Herkunft und auch bes-
seren Geschmack/Flavour mit sich bringt, auf den Grad der beurteilten Akzeptanz mal3-
geblich aus. [AMA, 2015]

Als mogliche Erklarung fur den starken Einfluss des Bio-Labels auf die Auswahl und
Akzeptanz der teilnehmenden Probanden l&sst sich wohl der Halo Effect bzw. im Le-
bensmittelbereich auch Health Halo Effect genannt anfuhren. Aufgrund diesen Effektes
werden Attribute eines Produktes durch das positive Image eines einzelnen Aspektes,
wie beispielsweise hier das Bio-Label, vorteilhaft beeinflusst, auch wenn sie durch die-

sen speziellen Aspekt im Genauen gar nicht aufgegriffen werden. [Andrews et al., 2000]

In zukiinftigen Studien, welche eventuell den Einfluss von biologischer Kennzeichnung
noch tiefergehend untersuchen, sollte darauf geachtet werden, dass sich die Probanden
in den Gruppen bestimmter Variablen, wie das Einkaufsverhalten etc., ausgeglichen
verteilen, um deren Auswirkung exakt nachvollziehen zu kénnen. Des Weiteren sollte
sich das Alter der Teilnehmer Uber eine groRere Spannweite erstrecken, um Aussagen

uber die gesamte Bevolkerung treffen zu kénnen.
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6. Zusammenfassung

Die tatséchliche zeitliche Datierung und der Ursprungsort der Entstehung erster fermen-
tierter Milchprodukte ranken viele Geschichten um sich und bringen oftmals wenig kla-
re Evidenz an den Tag. Aufgrund der Tatsache, dass die Menschen die Vorteile einer
langeren Haltbarkeit und Konservierung wichtiger Nahrstoffe erkannten, wurde Joghurt
weltweit zu einem beliebten Produkt, welches auch heutzutage sehr gern verzehrt wird.

In der Zwischenzeit wuchs auch die Produktion biologischer Produkte an, wodurch sie

sich nun mit konventionellen Waren in den Supermarktregalen aneinander reihen.

Im Rahmen der vorliegenden Masterarbeit wurden die sensorischen Unterschiede zwi-
schen biologischen und konventionellen Naturjoghurts sowie der Einfluss eines Bio-
Labels auf die Praferenz und Akzeptanz von Konsumenten untersucht.

Die mit Hilfe der Quantitativen Deskriptiven Analyse generierten Produktprofile der
evaluierten Naturjoghurts zeigten innerhalb der Gruppe der biologischen Proben ledig-
lich in zwei Attributen (allgemeiner Geruch, allgemeiner Flavour) signifikante Unter-
schiede (p < 0,05) und unter den konventionellen Produkten keinerlei Signifikanzen (p
> 0,05). Der Vergleich der durchschnittlichen Bewertungen der beiden Erzeugungs-
gruppen demonstrierte einzig in einem sensorischen Attribut (Molkenl&ssigkeit) einen
signifikanten Unterschied (p < 0,05), wodurch auf ein sehr einheitliches Gesamtbild der

Joghurts geschlossen werden konnte.

Die Rangordnungspriifung nach Praferenz stellte die VVorauswahl der Proben fir die
darauf folgenden Konsumententests (paarweise Vergleichspriufung nach Préferenz und
Akzeptanztest) dar. Diese weiteren sensorischen Prifungen mit ungeschulten Teilneh-
mern, welche Verbraucher darstellten, offenbarten einen starken Einfluss des verwende-
ten Bio-Siegels, da jeweils das als biologisch gekennzeichnete Produkt eher ausgewéhlt
wurde bzw. eine héhere Beurteilung im Grad der Akzeptanz erhielt.

Diese Wirkung der biologischen Kennzeichnung konnte auf den ,,Health Halo Effect”
zurlickgefuhrt werden, da dieser festlegt, dass ein bestimmtes Attribut, welches das po-
sitive Image des Bio-Labels darstellte, auch weitere Aspekte eines Produktes vorteilhaft

beeinflusst.
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Zusammenfassend konnte in der durchgefuhrten Studie dargelegt werden, dass die An-
wendung eines Bio-Labels einen deutlichen Einfluss auf sowohl die Praferenz als auch
die Akzeptanz von Konsumenten hat, wenngleich sich die Produkte der unterschiedli-

chen Erzeugungsarten nicht signifikant in ihren sensorischen Attributen unterscheiden.
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7. Summary

The actual chronological date and place of origin of the first onset of fermented milk
products entail many stories; however, they do not bring clear evidence. Due to the fact,
that people recognized the advantages of a prolonged storage life and the preservation
of important nutrients, yogurt became a popular dairy product worldwide and is still
likely consumed these days.

Meanwhile, the organic production grew as well, so these products are now equally

available with conventional foods in supermarket stores.

The present Master’s Thesis focused on the sensory differences between organic and
conventional plain yogurts as well as the impact of a known organic label on the prefer-

ence and acceptance of consumers.

The product profiles generated by the use of the Quantitative Qescriptive analysis of the
evaluated plain yogurts showed within the group of the organic samples merely signifi-
cant differences (p < 0,05) in two attributes (overall odour, overall flavour) and among
the conventional products no significances (p > 0,05). The comparison of the average
evaluations of both variants showed a significant difference (p < 0,05) just in one senso-
ry attribute (syneresis), whereby a very uniform overall image of the yogurts could be

taken.

The ranking test of preference represented the preselection of the samples for the fol-
lowing consumer’s tests (paired comparative test by preference and acceptance test).
These further sensory analysis, with untrained participants, who were consumers,
showed a profound influence by the used organic label, because in each case the organic
marked product was rather selected and received a higher rating in the degree of ac-
ceptance.

This effect of the organic labelling may led back to the “health halo effect”. This phe-
nomenon determines that a certain attribute, which depicts the positive image of the

organic label, also influences other aspects of a product in an advantageous way.
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Generally, this study demonstrated that the use of an organic label has a notable influ-
ence on the preference as well as the acceptance of consumers, even though the yogurts

of various types of production do not significantly differ in their sensory attributes.
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9. Anhang

9.1. QDA-Rohdaten der biologischen Naturjoghurts

Attribut

Aussehen

Farbe
Molkenl&ssigkeit
Glattheit der Ober-
flache

Geruch
Allgemeiner Geruch
Milchgeruch
SiRlich
Fermentiert
Bulttrig

Flavour
Allgemeiner Fla-
vour

Milchflavour
Sauerrahmflavour
Butterflavour
Geschmack

SR

Sauer

Salzig

Bitter
Textur/Mundgefunhl
Viskositat (Loffel)
Viskositat (Mund)
Glattheit im Mund
Mundbelag
Adstringierend
Nachgeschmack
Allgemeiner Nach-
geschmack

Gesamteindruck

Spar Natur
Pur
(MW £ SD)

6,28 + 2,38
2,13+1,78

8,44 + 0,97

7,66 £1,07°
3,29 + 2,26
3,39+2,35
5,32 +1,57
3,02 +£2,44

7,56 £1,34°

2,99 +2,04
5,38 +£2,02
2,43 +212

3,16 +2,41
5,84 +2,32
1,66 £1,89
1,16 £1,95

6,07 + 1,83
5,74 +1,75
8,91 + 0,96
5,14 + 2,23
3,718+221

5,39 +2,09

7,76 +£1,34

Ja! Naturlich

(MW = SD)

5,63 +2,35
2,07+131

8,31 +1,18

7,05+ 1,23
3,64 +2,10
3,76 £ 2,59
5,41 +1,88
3,63 +2,61

7,01 +1,44

3,23+1,91
5,73 +2,38
3,24 + 2,37

3,23+ 2,30
5,41 + 2,55
1,87 +2,28
0,95+1,62

549+1,70
5,21 +1,87
9,07 +0,78
5,13 +2,53
3,88 +2,53

5,32 + 2,07

7,06 + 1,64

* signifikanter Unterschied (p < 0,05)

asignifikanter Unterschied zwischen den gekennzeichneten Gruppen

138

Zurick zum

Ursprung
(MW % SD)

5,80 £ 2,26
2,72+2]11

7,51+£1,95

6,58 £ 1,53%
3,597 +241
3,26 £2,11
5,10+1,83
2,98 + 2,36

6,22 1,722

3,91 2,61
4,53 2,11
2,67 2,44

3,26 + 2,53
4,42 +2,33
1,41 +1,82
0,44 +0,61

481+1381
4,55+ 2,02
8,83 +1,03
4,65 *+ 2,50
2,56 + 2,20

4,54 + 2,09

6,77 £1,72

p-Wert

0,660
0,437

0,094

0,037*
0,878
0,786
0,850
0,650

0,024*

0,400
0,206
0,532

0,991
0,171
0,770
0,312

0,092
0,146
0,711
0,765
0,143

0,368

0,132



9.2. QDA-Rohdaten der konventionellen Naturjoghurts

Attribut

Aussehen

Farbe
Molkenlassigkeit
Glattheit der Ober-
flache

Geruch
Allgemeiner Geruch
Milchgeruch
SuBlich
Fermentiert
Buttrig

Flavour
Allgemeiner Fla-
vour

Milchflavour
Sauerrahmflavour
Butterflavour
Geschmack

Sufi

Sauer

Salzig

Bitter
Textur/Mundgefunhl
Viskositat (Loffel)
Viskositéat (Mund)
Glattheit im Mund
Mundbelag
Adstringierend
Nachgeschmack
Allgemeiner Nach-
geschmack

Gesamteindruck

NOM
(MW + SD)

5,56 + 2,02
3,14+271

8,32 +1,39

6,70+ 1,14
3,35+ 2,06
3,23 +2,43
4,45+ 1,98
3,28+ 2,75

6,52 + 1,42

3,54 +1,88
4,45+ 2,68
3,10+ 2,10

3,67 +2,72
4,89+ 2,34
1,41 +1,87
0,61+1,13

4,53 +1,57
4,37 +1,54
8,79+1,25
4,92 + 2,58
3,55+ 2,58

4,68 +2,28

6,19 +2,25

Schéardinger

(MW = SD)

6,19+ 2,18
3,58 + 2,67

7,95+1,40

6,81 +1,69
3,38 + 2,36
2,96 +2,41
5,02 +2,03
3,38 + 2,86

7,25+1,23

3,79 +2,44
5,01 +£2,50
2,80 +2,39

2,99 +2,29
5,43+2,41
1,86 + 2,26
0,81+191

5,39 +1,83
4,85+1,95
9,22 + 0,68
5,09 +2,54
3,87 2,77

5,27 +2,32

7,57+1,74

* signifikanter Unterschied (p <0,05)

asignifikanter Unterschied zwischen den gekennzeichneten Gruppen

Clever
(MW % SD)

6,14 +221
3,30 +2,51

8,25+ 1,62

6,37 +£1,55
3,17 +1,83
3,10+ 241
4,92 +1,20
2,82 +234

6,52 +1,79

3,08 +2,12
4,01 +£2,43
2,65+2,38

3,24 + 2,46
4,82 +2,45
1,66 + 2,23
0,47 +0,61

5,66 +1,77
5,30 +1,83
8,96 + 0,99
4,53 + 2,49
3,53 +2,06

5,05+ 2,48

7,01 +1,56

p-Wert

0,590
0,867

0,704

0,620
0,943
0,940
0,631
0,774

0,210

0,581
0,467
0,819

0,682
0,677
0,796
0,691

0,106
0,267
0,406
0,772
0,889

0,732

0,073
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9.3. QDA-Rohdaten des Vergleichs der biologischen und konventionel-
len Naturjoghurts

) Biologisch Konventionell

Attribut (MW g SD) (MW  SD) p-Wert
Aussehen
Farbe 5,90 + 2,30 5,96 +2,12 0,885
Molkenlassigkeit 2,30+ 1,76 3,34 £2,59 0,012*
Glattheit der Ober- 8,00 + 1,47 8,17 + 1,46 0,746
flache
Geruch
Allgemeiner Geruch 7,09+1,34 6,62 £ 1,47 0,070
Milchgeruch 3,560+ 2,22 3,30+ 2,06 0,616
SuRlich 3,47 £ 2,33 3,10 £ 2,38 0,393
Fermentiert 528+ 1,74 4,79 +1,98 0,157
Buttrig 3,21 +2,45 3,16 + 2,63 0,911
Flavour
Allgemeiner Flavour 6,93+ 1,58 6,76 1,51 0,549
Milchflavour 3,37 +2,21 3,47 £ 2,14 0,811
Sauerrahmflavour 521+2,20 4,49 + 2,53 0,097
Butterflavour 2,78 £ 2,30 2,85+ 2,26 0,867
Geschmack
Suf 3,22 + 2,37 3,30 + 2,47 0,854
Sauer 5,22 + 2,43 5,04 + 2,38 0,688
Salzig 1,67 £1,98 1,64 £2,10 0,986
Bitter 0,85+1,51 0,63+1,32 0,408
Textur/Mundgefuhl
Viskositat (Loffel) 5,45+ 1,83 519+ 1,76 0,421
Viskositat (Mund) 517 +1,91 484+1,71 0,334
Glattheit im Mund 8,93+0,92 8,99 £ 0,99 0,754
Mundbelag 497 + 2,39 4,84 +2,50 0,777
Adstringierend 3,41+ 2,36 3,65+ 2,45 0,580
Nachgeschmack
Allgemeiner Nach- 5,08 + 2,09 4,99+ 2,33 0,837
geschmack
Gesamteindruck 7,20 +1,60 6,92 + 1,93 0,395

* signifikanter Unterschied (p <0,05)
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9.4. Ergebnisse des Friedman-Tests der biologischen Naturjoghurts

Riange
Mittlerer Rang
Rang"Spar Matur Pur' 214
Fang"Jal Matirlich” 1,45
Rang"Zurick zum
Lrsprung” 191

Statistik fiir Test®
M 132
Chi-Quadrat 41497
df 2
Asymptotische
Signifikanz 123

a. Friedman-Test

9.5. Ergebnisse des Wilcoxon-Test der biologischen Naturjoghurts

Statistik fiir Test™
Rang"Zurlck Fang"Zurlck
Rang"Jal zum zum
Matdrlich" - rsprung” - rsprung” -
Rang"Spar Rang"Spar Rang"Jal
Matur Pur" Matur Pur” Matirlich”
z -1,6038 -1,9298 -,205"
Asymptotische
Signifikanz (2-seitig) 050 054 838

a. Wilcoxon-Test

. Basiert auf positiven R&ngen.

9.6. Ergebnisse des Friedman-Test der konventionellen Naturjoghurts

Range
Mittlerer Rang
Rang "Mém" 213
Rang"Clever” 1,73
Rang"Schardinger” 214

Statistik fiir Test®
I 132
Chi-Guadrat 13,824
df 2
Asymptotische
Signifikanz 001

a. Friedman-Test




9.7. Ergebnisse des Wilcoxon-Test der konventionellen Naturjoghurts

Statistik fiir Test®
Fang
Fang "Schardinger”

Fang"Clever' | "Schardinger” - Rang

- Rang "Mam" - Rang "Mam" "Clever
z -3,021® -079° -3,205°
Asymptotische
Signifikanz (2-seitig) 003 937 001

a. Wilcoxon-Test
. Basiert auf positiven Rangen.

c. Basiert auf negativen Rangen.

9.8. Ergebnisse des der Kreuztabelle und des Chi-Quadrat-Tests fur
die Paarweise Vergleichsprifung nach Praferenz

Vergleichsart * Erzeugung Kreuztabelle

Erzeugung
hiologisch | konventionell Gesamt
Vergleichsart  blind Anzahl 73 a4 132
% innerhalb von
Vergleichsart 55,3% 44 7% 100,0%
Lahel_ "richtig"  Anzahl a1 a1 132
% innerhalb von
Vergleichsart 61,4% 38,6% 100,0%
Gesamt Anzahl 164 110 264
% innerhalb von
Vergleichsart 58,3% 41.7% 100,0%
Chi-Quadrat-Tests
Asymptotisch Exalkte Exalkte
e Signifikanz Signifikanz (2- | Signifikanz (1-
Wert df (Zweiseitig) seitig) seitig)
Chi-Quadratnach a
Pearson aa7y 1 318
Kontinuitatskorrektur® TG4 1 ,3g2
Likelihood-Quotient 998 1 318
Exakter Testnach Fisher 382 191
Zusammenhang linear-
mit-linear 984 1 318
Anzahl der giltigen Falle 264

a. 0 Zellen (0,0%) haben eine erwartete Haufigkeit kleiner 5. Die minimale erwartete Haufigkeit ist
55,00,

b Wird nur fir eine 2x2-Tabelle berechnet
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Vergleichsart * Erzeugung Kreuztabelle

Erzeugung
hiologisch | konventionell Gesamt
Yergleichsart  blind Anzahl 73 a9 132
% innerhalb von
Vergleichsart 553% 44 7% 100,0%
Label_"falsch"  Anzahl a5 T 132
% innerhalb von
Vergleichsart 411,7% 58,3% 100,0%
Gesamt Anzahl 128 136 264
% innerhalb von
Vergleichsart 43 5% 81,5% 100,0%
Chi-Quadrat-Tests
Asymptotisch Exalkte Exalkte
e Signifikanz Signifikanz (2- | Signifikanz (1-
Wert df (Zweiseitia) seitig) seitig)
Chi-Quadrat nach a -
Pearson 4914 1 027
Kontinuitatskorre ktur® 4,383 1 036
Likelihood-Quotient 4928 1 026
Exalter Test nach Fisher 036 018
Zusammenhang linear- -
mit-linear 4,885 1 027
Anzahl der glltigen Falle 264

a. 0 Zellen (0,0%) haben eine erwartete Haufigkeit kleiner 5. Die minimale erwartete Haufigkeit ist

64,00

b Wird nur fir eine 2x2-Tabelle berechnet

Vergleichsart * Erzeugung Kreuztabelle

Erzeugung

biologisch | konventionell Gesamt

Yergleichsart  Label "richtig"  Anzahl a1 a1 132
% innerhalb von

Vergleichsart G1,4% 38,6% 100,0%

Lahel "falsch"  Anzahl a6 iT 132
% innerhalb von

Vergleichsart 41 7% 58,3% 100,0%

Gesamt Anzahl 136 128 264
% innerhalb von

Vergleichsart 51,5% 48,5% 100,0%
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Chi-Quadrat-Tests

Asymptotisch Exalkte Exalkte
e Signifikanz Signifikanz (2- | Signifikanz (1-
Wert df (Zweiseitig) seitig) seitig)
Chi-Quadrat nach P
Pearson 10,25 1 001
Kontinuitétskorre eur® 9,478 1 [0z
Likelihood-Quotient 10,3149 1 ,0m
Exakter Test nach Fisher ooz 001
Zusammenhang linear- o
mitlinear 10,213 1 001
Anzahl der giltigen Falle 264

a. 0 Zellen (0,0%) haben eine erwartete Haufigkeit kleiner 5. Die minimale erwartete Haufigkeit ist
64,00.

b Wird nur fir eine 2x2-Tabelle berechnet

9.9. Ergebnisse der Tests bei gepaarten Stichproben (biologisch)

Test bei gepaarten Stichproben

Gepaarte Differenzen

95% Konfidenzintervall der
Standardfehle Diffarenz
Standardabw rdes
Mittelwert eichung Mittelwertes Untere Obere T df Sig. (2-seitig)

Paaren1  Akzeptanz Bio "blind" - -

Akzeptanz Bio "Label" L1549 1,828 154 - 1586 474 1,000 13 318
Paaren 2 Alzeptanz Bio "blind" - . R

Alzeptanz Bio 447 1,978 72 106 788 2,596 13 011
Paaren 3  Akzeptanz Bio "Label"-

Alzeptanz Bio 288 1,994 174 -,056 B3 1,658 13 00

9.10. Ergebnisse der Tests bei gepaarten Stichproben (konventionell)

Test bei gepaarten Stichproben

Gepaarte Differenzen

) 95% Konfidenzintervall der
Standardfehle Diffarenz
Standardabw rdes
Mittelwert eichung Mittelwertes Untere Obere T df Sig. (2-seitig)
Paaren 1 :EEE{::? EEm biind"- 303 1,914 167 -027 633 1,819 131 071
ren 2 Alzept Konv"blind" -
Paaren Alcagtanz Kan, *Labal - 447 1,682 146 737 157 | -3,083 131 003
Paaren 3  Akzeptanz Konv-
Alzeptanz Konv. "Label" -,750 1,947 169 -1,085 - 45 -4.425 131 ,ooo
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9.11. Charakteristika der Studienteilnehmer

Statistiken
Proband
M Giltig 132
Fehlend
Geschlecht
Glltige Kumulierte
Haufigkeit | Prozent Frozente Frozente
Glltig  m 26 19,7 19,7 197
W 106 80,3 80,3 100,0
Gesamt 132 100,0 100,0
Zusammenfassung von Fallen
Alter BMI (ka/im2)
M 132 132
Mittelwert 25,80 21,714
Standardabweichung 7,763 25458
Alt_Kat_4
Giltige kKumulierte
Haufigkeit Prozent Prozente Prozente
Glltig  18-249 121 91,7 81,7 91,7
30- 39 6 45 45 96,2
40 - 59 2 1,5 1,5 a7.7
B0+ 3 2,3 2,3 100,0
Gesamt 132 100,0 100,0
BMI_Klassen
Giltige kKumulierte
Haufigkeit Prozent Prozente Prozente
Glltig  Untergewicht 12 9.1 9.1 9.1
Mormalgewicht 109 82,6 82,6 91,7
Ubergewicht B 8,3 8,3 100,0
Gesamt 132 100,0 100,0




9.12. Verzehr und Erwerb von Milchprodukten

Wie oft Konsumieren Sie Milchprodukte?

Giltige Kumulierte
Haufigkeit Prozent Prozente Prozente
Glltig  taglich a4 63,6 63,6 63,6
mehrmals pro Woche 38 28,8 28,8 924
mehrmals pro Monat 8 f,1 6,1 93,5
nie 2 1,5 1,8 100,0
Gesamt 132 1000 100,0
Wie oft Konsumieren Sie Naturjoghurts aus Kuhmilch?
Glltige Kumulierte
Haufigkeit | Prozent Frozente Frozente
Glltig  téglich 18 13,6 13,6 13,6
mehrmals pro Woche 47 36,4 36,4 50,0
mehrmals pro Monat 56 42 4 42 4 924
nie 10 7.6 7.6 100,0
Gesamt 132 100,0 100,0
Wie oft konsumieren Sie Naturjoghurt in Vollfett-Stufe?
Gilltige Kumulierte
Haufigkeit Prozent Prozente Prozente
Glltig  taglich ] 38 38 348
mehrmals pro Woche a3 250 250 28,8
mehrmals pro Monat G2 47.0 47.0 TH8
nie 32 242 242 100,0
Gesamt 132 1000 100,0
Achten Sie darauf, ob lhre gekauften Naturjoghurts komventionell oder
hiologisch erzeugt wurden?
Giltige Kumulierte
Haufigkeit | Prozent Prozente Prozente
Glltig  immer N 2348 2348 23,5
teilweise 8 51,5 51,5 75,0
nie 33 250 25,0 100,0
Gesamt 132 100,0 100,0
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Wie viel sind Sie bereit fiir einen 500 g Becher Konventionellen
Naturjoghurts {(Kuhmilch) zu bezahlen?

Giltige kumulierte
Haufigkeit | Prozent Prozente Prozente
Glltig  =1£€ 78 581 581 591
= 1€ 54 40,9 40,9 100,0
Gesamt 132 100,0 1000

Wie viel sind Sie bereit fiir einen 500 g Becher biologischen Naturjoghurts
(Kuhmilch) zu hezahlen?

Glltige Kumulierte
Haufigkeit | Prozent Frozente Frozente
Giltig =1£ 21 154 154 1549
=18 111 841 a4.1 100,0
Gesamt 132 100,0 100,0
9.13. Kaufverhalten und Kaufgrinde
Kaufen Sie biologisch erzeugte Lebensmittel?
Glltige Kumulierte
Haufigkeit Prozent Prozente Prozente
Glltig  lch kaufe nur biologische -
Lebensmittel. < 1.5 1.5 1.5
Ich kaufe Grofiiteils
biologische 64 523 523 53,8
Lebensmittel.
Ich kaufe Groiteils
konventionelle &0 455 455 59 2
Lebensmittel.
lch kaufe nur
konventionelle 1 i 8 100,0
Lebensmittel.
Gesamt 132 100,0 100,0
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Haufigkeiten von $Kaufgrund_Bio

Antworten

Prozent der
M Frozent Falle
Warum hiologische Qualitativ hdherwertiger
Lebensmittel? 2 als konventionelle 43 7,3% 33,6%
Lebensmittel.
Keine Verwendung von
Zusatzstoffen. 43 7.3% 33.6%
Keine Verwendung von
chemischen Spriemittein g7 11,4% 52,3%
und Dnger.
Osterreichische Herkuntt. 1 10,4% 47, 7%
Besserer o o
GeschmackiFlavour. 7 4.6% 21.1%
Artgerechte Tierhaltung
und Fitterung. 82| 156% 1.9%
Keine Gentechnik. 43 T,3% 33,6%
Haherer Vitamin- und
Nahrstoffgehalt. 1 2.9% 13.3%
Matrilichkait. 44 7.5% 34.4%
Gesundheitliche Vorteile. 22 37% 17,2%
Umweltschutz und
Nachhaltigkeit 88 | 166% 76,6%
Bessere
Qualitatskontrollen. 32 5.4% 25.0%
Gesamt 589 100,0% 460,2%
a. Dichotomie-Gruppe tabellarisch dargestellt beiWert 1.
Haufigkeiten von $Kaufgrund_Konv
Antworten Prozent der
M Prozent Falle
Warum konventionelle Qualitativ genauso
Lebensmittel?* hochwertig wie o
hiologische 2 5.4% 16.5%
Lebensmittel.
Billiger als biologische
Lehensmittel. 108 27.8% 85 0%
Keine gesundheitlichen
Machteile durch den 53 13,6% 41 7%
Yerzehr.
Kein Machteil im Vitamin- o
und Nahrstoffgehalt 4 10,5% 32,3%
Ebenso aus
dsterreichischer Herkunft. 61 15.7% 48.0%
Besserer
Geschmack/Flavour. 7 1.8% 55%
lch achte nicht besonders
auf Tierhaltung. 1 03% 0.8%
Generell keine
Gentechnilkin
dsterreichsichen 21 5.4% 16,5%
Produlten.
Griftere Auswahl an
Produkten. 75 18,3% 591%
Bessere
Qualitatskontrollen. ! 0.3% 0.8%
Gesamt 389 100,0% 306,3%

a. Dichotomie-Gruppe tahellarisch dargestellt bei Wert 1.




Der hihere Preis filr hiologisch erzeugte Lebensmittel ist gerechtfertigt.

Glltige Kumulierte
Haufigkeit | Prozent Frozente Frozente
Gultig  stimme ich zu 64 523 523 523
stimme ich teilweise zu G0 4545 4545 ar 7
stimme ich Oberhaupt
“ “
nicht zu 3 23 23 100,0
Gesamt 132 100,0 100,0
9.14. Einfluss diverser Variablen
Codierung abhangiger Variablen
Urspringlicher wert | Interner Wert
Biologisch 0
Konventionell 1
Codierungen kategorialer Variablen
Parametercodierung
Haufigkeit RH (2)
Achten Sie darauf, ob Ihre immer 31 0oo 000
gekauften Maturjoghurts o ' '
konventionell oder teilweise 68 1,000 ,000
hiologisch erzeugt .
wurden? nie 33 ,000 1,000
Variablen in der Gleichung
Regressions Standardfehle
koeffizientB r Wald df Sig. Exp(B)
Schrit1®  AchtenSiedaraufohlhrege
kauftenMaturjoghurtskony 10,553 2 oo&
entionelloderbial
AchtenSiedaraufohblhrage
kauftenMaturjoghurtskony 1,231 548 5,052 1 025 3,424
entionelloderbiol(1)
AchtenSiedaraufoblhrege
kauftenMaturjoghurtskony 1,954 602 10,533 1 om 7,087
entionelloderbiol{2)
Konstante -1,649 488 11,398 1 00 82

a. In Schritt 1 eingegehene Variablen: AchtenSiedaraufoblhregekaufteniMaturjoghurtskonventionelloderbial.
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Codierung abhangiger Variablen

Urspranglicher wert | Interner Wert
Konventionell i
Biologisch 1
Codierungen Kategorialer Variablen
Parametercodierung
H&ufigkeit (1 @
Achten Sie darauf, ob Ihre immer 3 0oo 0o
gekauften Naturjoghurts o ' '
konventionell oder teilweise 8 1,000 000
hiologisch erzeugt .
wurden? nie 33 ,000 1,000
Variablen in der Gleichung
Regressions Standardfehle
koeffizientB r Wald df Sig. Exp(B)
Schritt1*  AchtenSiedaraufoblhrage
kauftenMaturjoghurtskony 1,362 2 B06
entionelloderbiol
AchtenSiedaraufoblhrege
kauftenMaturjoghunskony 148 438 115 1 735 1,160
entionelloderhiol(1)
AchtenSiedaraufoblhrege
kauftenhaturjoghurtskony -,368 5149 503 1 478 692
entionelloderbiol(2)
Konstante -,325 364 7599 1 371 722

a. In Schritt 1 eingegebene Yariahlen: AchtenSiedaraufohlhregekauftenMaturjoghurtskonventionelloderhiol.

Codierung abhiangiger Variablen

Urspringlicher wert | Interner Wert
Binlogisch i}
Kaonventionell 1
Codierungen kategorialer Variablen
Parametercodierung
Haufigkeit (1 (2) (3)
Kaufen Sie biologisch lch kaufe nur biologische -
erzeugte Lebensmittel? Lebensmittel. < 1.000 .000 .000
lch kaufe Grofteils
biologische 69 ,0o0o 1,000 aoa
Lebensmittel.
lch kaufe Grofteils
konventionelle 60 o0o ooo 1,000
Lebensmittel.
lch kaufe nur
konventionelle 1 1] 000 oo
Lebensmittel.
Variablen in der Gleichung
Regressions | Standardfehle
koeffizientB r Wald df Sig. Exp(B)
Schritt1®  KaufenSiehiologischerze
ugteLebensmitte! 8714 3 051
KaufenSiehiologischerze o -
ugteLebensmittel (1) -42 406 48223 831 000 1 9489 aoa
KaufenSiehiologischerze .
ugteLebensmittel(2) -22,244 40190,150 ,000 1 1,000 000
KaufenSiehiologischerze o
ugteLebensmittel(3) -21,069 40190,150 000 1 1,000 aoa
Konstante 21,203 40190,150 000 1 1,000 1615395676

a. In Schritt 1 eingegebene Variahlen: KaufenSiehiologischerzeugteLebensmittel.
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Codierung abhiangiger Variablen

Ursprinalicher Wert

Interner Wert

Konventionell
Binlogisch

0
1

Codierungen kategorialer Variablen

Parametercadierung
Haufigkeit n 2) (3
Kaufen Sie hiologisch Ich kaufe nur hiologische o
erzeugte Lebensmittel? Lebensmittel. < 1.000 .000 .000
Ich kaufe Grofteils
hiologische 69 000 1,000 ,000
Lebensmittel.
Ich kaufe Groliteils
konventionelle &0 ooo ono 1,000
Lebensmittel.
Ich kaufe nur
konventionelle 1 000 000 ooo
Lebensmittel.
Variablen in der Gleichung
Regressions | Standardfehle
koeffizientB r Wald df Sig. Exp(B)
Schritt1®  KaufenSiebiologischerze
ugteLebensmittel 8,377 3 055
KaufenSiehiologischerze o .
ugteLebensmitteI(1) -21,203 40193,972 000 1 1,000 ,000
KaufenSiebiologischerze o -
ugteLebensmittel(2) -21,058 40193972 000 1 1,000 ,000
KaufenSiebiologischerze am -
ugteLebensmittaI(3) -22,215 40193,972 ,0oa 1 1,000 000
Konstante 21,203 40193,972 ,000 1 1,000 1615512962

a. In Schritt 1 singegebene Variablen: KaufenSiebiologischerzeugteLebensmittel.

151





