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Kaviar-Sensorik

Sensory assessment of caviar
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Abstract

For determining the quality of caviar the use of human senses is the best choice. In the literature only a couple of attributes
for description of caviar were found. In this work we have built a comprehensive profile of attributes in German for the de-

scription and the evaluation of the quality of caviar.

Kurzfassung

Die Einschdtzung der Qualitdt von Kaviar lasst sich sehr gut durch den Einsatz der menschlichen Sinne ermitteln. Es gibt in
der Literatur Ansatze, die Parameter fir Geruch, Geschmack und Konsistenz des Kaviars zu erfassen. In dieser Arbeit wurde
ein umfassendes Profil in deutscher Sprache erstellt, um Kaviar zu beschreiben und Qualitaten beurteilen zu kénnen. Ein
geschultes Expertenteam ist damit in der Lage, fiir Kaviar eine sensorische Einschdtzung zu erstellen.

Einleitung

Kaviar

Kaviar ist die Bezeichnung fiir den gereinigten und
gesalzenen Rogen verschiedener Stér-Arten. Nur
Stor-Kaviar darf als ,Kaviar” oder ,Echter Kaviar”
bezeichnet werden. Stammt der Kaviar von anderen
Fischarten, muss dies durch einen Zusatz im Namen
gekennzeichnet werden.

Traditionell werden hauptséchlich drei Sorten des
Storkaviars gehandelt. Sie werden nach der Storart
benannt, von der sie stammen:

Beluga stammt vom Beluga-St6r oder Hausen (Huso
huso) und gilt als der feinste und teuerste der
Kaviararten. AuBerdem ist er mit 3,5 mm Durchmesser
der grofite. Die Eier sind hellgrau bis anthrazitfarben
und mit einer sehr diinnen Haut versehen.

Osietra hat einen Korn-Durchmesser von ca. 2,5 mm
und wird vom Osietra-Stoér oder Waxdick (Acipenser
gueldenstaedti) entnommen. Es ist verglichen mit dem
Beluga Kaviar hartschaliger und unempfindlicher.

Der Geschmack wird als fein-nussig beschrieben und
ist durch sein sehr eigenes Aroma mit keiner anderen
Sorte vergleichbar. Die Farbpalette des Osiestra-Kaviar
reicht von goldbraun bis dunkelbraun.

Sevruga sind die behandelten Eier des Sevruga-Stors
(Acipenser stellatus). Sie haben eine sehr diinne Schale

und sind damit auch empfindlich. Der Durchmesser
betragt ca. 2 mm. Die Eier kommen in allen Grautdnen
vor. Der Rogen des Sevruga ist der preiswerteste der
genannten Kaviarsorten. Sehr beliebt ist jedoch sein
kraftiges und wiirziges Aroma.

Malossol kennzeichnet dagegen keine eigene
Kaviarsorte, sondern bezeichnet nur die Zubereitung
mit wenig Salz fiir einen mild gesalzenen Kaviar.

Seit der Stér 1998 unter Naturschutz gestellt und die
Fangquoten drastisch reduziert wurden, sind die Preise
fiir Kaviar in die Hohe geschnellt. Das Angebot an Kaviar
von Wildféngen geht von Jahr zu Jahr zuriick, da es einer-
seits immer weniger Tiere gibt und andererseits durch
Schutzprogramme und Exportverbote versucht wird, die
letzten Bestande zu schiitzen. Hohe und immer weiter
steigende Preise fiir Kaviar fiihrten zu Versuchen, Stére
fir die Kaviarproduktion zu ziichten und aufzuziehen.
Zuchtanlagen gibt es inzwischen weltweit.

Neben den oben genannten Sorten kommt auch Kaviar
von anderen Storarten in den Handel. Neben Kaviar
von wild gefangenen Tieren findet sich vermehrt auch
Kaviar von Storen aus der Aquakultur. Zu den héufigs-
ten Arten in den Zuchtanlagen gehéren der Sibirische
Stor (Acipenser baeri), der Waxdick (Acipenser gu-
eldenstaedti) oder auch der weile Stér (Acipenser
transmontanus).
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Da Echter Kaviar fiir viele Verbraucher nahezu un-
erschwinglich ist, wurden und werden Fischeier an-
derer Fischarten eingesalzen und als Kaviarersatz
verkauft. Es gibt eine Vielzahl unterschiedlicher
Kaviarersatz-Sorten. Lachs- und Forellenkaviar sind
beliebte Alternativen zum Echten Kaviar, bekannt
ist z.B. der orange-farbene Keta-Kaviar vom Keta-
Lachs. Auch die Eier von z.B. Lodde, Maréne, flie-
genden Fischen und vielen anderen Arten werden zu
Kaviar verarbeitet. Der preiswerteste Kaviarersatz,
der so genannte Deutsche Kaviar, wird aus dem
Rogen des Seehasen gewonnen. Er wird gefarbt und
mit Zusatzstoffen wie Farbstoffen, Gewiirzen und
Konservierungsstoffe versetzt. Deutscher Kaviar wird
vor allem zu Dekorationszwecken eingesetzt.

Sensorik

Kaviar ist ein Produkt, das fast jeder erwachsene
Mensch beschreiben kann, ohne es selber verzehrt
zu haben. Diejenigen, die es bereits einmal genos-
sen haben, beschreiben das Erlebnis haufig eher als
unspektakulér, oft abwertend mit Begriffen wie z.B.
fischig oder salzig. Auch diejenigen, denen der Verzehr
von Kaviar Freude bereitet, haben Schwierigkeiten,
den Geschmack zu beschreiben und zu vermitteln,
was ihnen den Verzehr von Kaviar erstrebenswert er-
scheinen lasst.

In der Wissenschaft werden neben instrumenellen
analytischen Systemen auch sensorische Methoden zu
Priif- und Messzwecken eingesetzt. Die Sinnenpriifung,
sensorische Analyse oder Priifung, oder kurz als
Sensorik bezeichnet ist die Wissenschaft vom Einsatz
der fiinf menschlichen Sinne. Wahrend mit instru-
mentellen Messungen immer nur eine Fragestellung
beantwortet werden kann ist der Mensch mit seinen
Sinnen in der Lage, flexibel auf alle Eindriicke zu
reagieren. Der Vorteil der sensorischen Priifung im
Vergleich zu instrumentellen Messmethoden ist dem-
nach die Beurteilung des Gesamteindrucks, der eine
Vielzahl von Empfindungsmerkmalen zusammenfiigt.
Fiir diesen Gesamteindruck sind héufig die in kleinen
Mengen vorhandenen Komponenten entscheidend.
Der ,biologische Detektor” Mensch hat teilweise
eine hohere Empfindlichkeit fiir diese Substanzen als
Instrumente.

Die Gesichts-, Geruchs-, Geschmacks-, Tast- und
Hoérsinne dienen der Priifung und Messung von
Produkteigenschaften. Mit der Sensorik kénnen
Unterschiede erfasst, Rangordnungen erstellt,
Intensitdten gemessen und Sinnesempfindungen be-
schrieben werden. Sensorik ist zumeist das erste Mittel
der Diagnose iiber den Zustand eines Lebensmittels.
Die sensorische Analyse umfasst die Planung,

Durchfiihrung und Auswertung von sensorischen
Priifungen, sowie gegebenenfalls die Interpretation
der Ergebnisse.

Fiir eine gute wissenschaftliche Sensorik ist es wich-
tig, dass die an der Priifung teilnehmenden Personen,
genannt das Panel, gut geschult sind. Dies beinhaltet
insbesondere eine fundierte Produktkenntnis.

Priifschema

In der Literatur gehen die Ansatze zur Beschreibung der
sensorischen Eigenschaften Geschmack, Geruch, das
Aussehen und die Textur von Kaviar zum Teil weit ausei-
nander. Die Definitionen der einzelnen Sinneseindriicke
sind in den Arbeiten vielféltig und zum Teil nicht mitei-
nander vergleichbar.

Ziel der vorliegenden Untersuchung war es, einen
Priifbogen in deutscher Sprache zu erstellen, der die
Eigenheiten und Charakteristika sowie die Qualitdt von
Kaviar beschreibt. Die in den Publikationen am hau-
figsten verwendete Sprache ist englisch, so dass eine
Ubernahme der Begriffe ins Deutsche oft nicht direkt
moglich ist. Im Rahmen einer Praktikumsarbeit wurde
ein bereits bestehendes Schema aus unserem Hause
zur sensorischen Charakterisierung von Kaviarproben
erweitert.

Material und Durchfiihrung

Da Kaviar ein nahezu naturbelassenes Produkt ist,
unterliegt es in seinem Aussehen, seiner Textur und
seiner Zusammensetzung mehr oder weniger starken
Schwankungen, wie es bei biologischem Material zu
erwarten ist. Diese Schwankungen hangen unter an-
derem von folgenden Faktoren ab: Von der Stérart,
den Aufwuchsbedingungen, der Fangzeit, dem
Fangort, dem Futter der Store und dem Reifegrad
der Eier, aus denen Kaviar gewonnen wird. So wird
die Zusammensetzung der verwendeten Eier unter
anderem vom fangplatzabhéngigen Nahrungsangebot
beeinflusst. In der Aquakultur werden durch das Futter
Geschmack und Geruch der Eier bestimmt. Sind die
Eier bei der Entnahme zu reif, sind die Membranen zu
weich und das Korn kann bei der Kaviarherstellung
platzen.

Dariiber hinaus ist die Art der Herstellung des Kaviars
von groBBer Bedeutung fiir die spétere Qualitét. Auch
die hygienischen und thermischen Bedingungen, unter
denen der Rogen verarbeitet und der fertige Kaviar ab-
gefiillt wird fiihren zu Veranderungen des Kaviars. Die
Einhaltung der Kiihlkette bei Transport und Lagerung
von Kaviar ist ebenfalls qualitétsbestimmend.
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In unserem Hause wurde in den vergangenen Jahren
eine Vielzahl an verschiedenen Kaviar-Proben verkos-
tet. Neben den klassischen Kaviar-Sorten der Storarten
Huso huso, Acipenser gueldenstaedti und Acipenser
stellatus, sind in den letzten Jahren auch andere
Stor-Arten wie z.B. Acipenser baeri und Acipenser
transmontanus aus der Aquakultur als Quelle fiir die
Kaviarproduktion hinzugekommen.

Unabhingig von der Stérart und dem Aufwuchsgebiet,
gelten bei der Beurteilung von Kaviarsorten die gleichen
Attribute. Fir die Erstellung des Priifschemas standen
Kaviarproben von A. gueldenstaedti und A. baeri aus
der Aquakultur zur Verfiigung. Die Beschrinkung auf
diese zwei Sorten ergab sich aus der Verfiigbarkeit..
Die Proben wurden 7 Wochen unter verschiedenen
Temperaturbedingungen, namlich bei -2°C und -20°C,
gelagert.

Parameter

Das Panel bestand aus fiinf Personen, die jahrelange
Erfahrung mit der Verkostung von Kaviar haben und
regelmaBig sensorisch geschult werden.

Die Prifung fand in einem Raum statt, der mit
Einzelkabinen ausgestattet ist. Jeder Priifer konnte
sich den Kaviar in dem gedffneten Gebinde anse-
hen, um einen Gesamteindruck zu gewinnen und
die Qualitét des Spiegels (Oberfléache) zu beurteilen.
Jeder Priifer bekam dann einen Anteil des Inhaltes
auf einen Priifteller und konnte seine individuelle
Probe verkosten.

Jeder Priifer bewertete die sensorischen Attribute
unter Benutzung der Software FIZZ (Biosystemes,
Dijon) in einer dafiir erstellten Skala am Bildschirm.
Die Bewertungsskala reicht von nicht spiirbar bis
hoch ausgepragt. Die Proben wurden mit dreistelligen
Ziffern anonymisiert.

Um den Geruchs- und Geschmackseindruck des Kaviars wiederzugeben und eventuell vorhandene Unterschiede
zu erfassen, wurden 35 Merkmale ausgewihlt, die den Geruch, den Geschmack, die Textur und das Aussehen
des Kaviars charakterisieren. Diese Merkmale wurden aus einer Reihe von Attributen aus der Literatur und durch
frithere eigene Untersuchungen ermittelt. Es handelt sich um folgende Merkmale:

Geruch Aussehen / Form Textur Geschmack
fischig gldnzender Spiegel kornig salzig

tranig Intensitat der Farbung klebrig tranig

frisch Homogenitdt der Spiegelfarbe knackig fischig

nach Gras Farbe elastisch sauer

nach Algen schleimig schleimig bitter

sauer kornig fliissiger Inhalt modrig
modrig Intensitat der Zerstérung der Kérner metallisch
erdig Intensitat der Austrocknung der Kérner nussig

kdsig Homogenitdt der Kérner kasig

putrid Nachgeschmack

Fiir das bessere Verstandnis werden einige Punkte
erklart:

Geruch

* nach Gras = frisch geschnittenes Gras

* nach Algen = Meeresalgen: Assoziation mit
Meeresvegetation

* erdig = feuchte Erde, Humus, Kompost

» késig = séuerlicher Joghurt (beginnender
Milchverderb)

* putrid = verfaultes (Rind-)Fleisch
(EiweiBverderb)

Aussehen/ Form
Gesamtansicht:
* Farbe = Farbauswahl: schwarz, braun, grau,
olivgriin, gelblich/ griin, weil/ grau
* schleimig = schleimige Fliissigkeit um die
Korner herum

Textur:
e kornig = granularer Charakter der Probe
*  klebrig=Zusammenhalt der Kérner untereinander
* knackig = Verhalten der Kérner bei leichtem
Druck
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e elastisch = Elastizitat der Korner, d.h. die
Fahigkeit nach einem zerstérungsfreien
Zusammenpressen zwischen Zunge und Gaumen
in ihren Ausgangszustand zuriickzukehren

* schleimig = Gesamteindruck im Mund

» flussig = Flissigkeitsanteil der Kérner

Geschmack
* nussig = frische Niisse
» kasig = séuerlicher Joghurt (beginnender
Milchverderb)

Jedes Attribut wurde in einer von 0 bis 5 reichenden
Skala bewertet, wobei 0 bedeutet, dass das Attribut
nicht wahrnehmbar ist und 5, dass das Attribut sehr
stark wahrnehmbar ist.

Zusammenfassung der Ergebnisse

Die Priifer beurteilten die Anzahl und Beschreibungen
der Attribute als umfassend. Es bestitigte sich, dass
die gewahlten Attribute alle denkbaren Zustande, die
die untersuchten Kaviarproben erreichen konnen, ab-
decken.

Mit Hilfe der beschriebenen Attribute ist es also mog-
lich, Kaviar in seinem aktuell vorliegenden Zustand
zu beschreiben. Die Begriffe eignen sich, um Kaviar
einzuschétzen, seine unterschiedlichen Qualitdten zu
beschreiben, Unterscheidungen zwischen den einzel-
nen Sorten vorzunehmen und die Proben zu charak-
terisieren.

Informationen aus der Fischereiforschung

Das vorgestellte Profil kann somit einen Beitrag zur
Einfiihrung eines einheitlichen Vokabulars fiir die
Kaviarsensorik liefern und damit die Kommunikation
zwischen den mit Kaviar Beschiftigten verbessern.
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