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Abstract

In the EU funded research project Ecropolis (www.ecropolis.eu), a comparative analy-
sis of relevant sensory related requirements in regulations and standards for mainly
processed organic products was made. A potential impact matrix of standards re-
quirements on sensory properties of organic food has been made. The empirical veri-
fication of product qualities through consumers and sensory laboratory testing showed
significant standards-related impacts for oil and salami, but no impact for apple, cook-
ies, and tomato sauce.

Einleitung

Die EU-Oko-Verordnungen und private Richtlinien definieren die zulassigen Zutaten,
Zusatzstoffe und technischen Hilfsstoffe sowie die Verarbeitungsmethoden. Diese
Vorschriften kénnen einen direkten oder indirekten Einfluss auf die sensorischen Ei-
genschaften von Bio-Produkten haben, wie Struktur, Geschmack, Farbe, Geruch, aber
auch Haltbarkeit (shelf life). Dies war der Ausgangspunkt fiir das EU-Forschungs-
projekt Ecropolis, das von 2009 bis 2012 zusammen mit Forschungspartnern, KMUs
und Biolandbau-Verbanden in sechs europaischen Landern (CH, DE, FR, IT, NL, PL)
durchgefiihrt wurde (Schmid 2009). Durch Richtlinienvergleich, Sensorik-Analysen
und Konsumententests sollte in diesem Projekt anhand ausgewahlter Produktgruppen
der Frage nachgegangen werden, ob sensorische Unterschiede zwischen konventio-
nellen und biologischen Lebensmitteln bestehen und wenn ja, inwiefern sie aus den
Vorgaben fir die Produktion von Bio-Produkten resultieren. Dafiir wurde anhand eini-
ger Produktgruppen exemplarisch der Einfluss konkreter Vorgaben aus Bio-Ver-
ordnungen auf sensorische Eigenschaften dieser getesteten Produkte untersucht. In
einer Masterarbeit an der Universitdt Hohenheim wurden die Ergebnisse des Ecropo-
lis-Projekts empirisch durch qualitative Inhaltsanalysen zusammengefiihrt und ausge-
wertet (Espig 2011, Buchecker 2011).

Methoden

Analysiert wurden Produkte von konventionellen und 6kologischen Produzenten aus
folgenden Produktgruppen: Apfel, Kekse, Joghurt, Salami, Sonnenblumendl und To-
matensofRe. Nach definierten Kriterien wurden von den Projektpartnern in den einzel-
nen Landern die zu testenden Produkte ausgewahlt, die von geschulten Panels sowie
in Beliebtheitstests von Konsumenten sensorisch getestet wurden. Siehe dazu die de-
taillierte Analyse von Sensorik-Daten mit den potentiellen Einflussfaktoren der Verar-
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Methodik

beitungsrichtlinien: Ecropolis Report 5.1 und 5.2 (Espig et al. 2011a, Espig et al.
2011b). Neben den Sensorik-Analysen erfolgte:

- eine Analyse der wichtigsten staatlichen Verordnungen und privaten Standards auf
nationaler, EU- und internationaler Ebene furr die Produktion 6kologischer Lebens-
mittel (inkl. Codex Alimentarius, IFOAM, Demeter International),

- eine Literatur-Recherche zum Einfluss von Bio-Richtlinien auf sensorische Eigen-
schaften von Lebensmitteln,

- eine Konsumentenstudie zu sensorischen und generellen Praferenzen und zur Be-
liebtheit ausgewahlter konventioneller und ékologischer Produkte.

Auf Grundlage der Ergebnisse aus den Teilstudien in Ecropolis erfolgte die Verifizie-
rung der hypothetischen Einflussfaktoren mit Hilfe von Methoden der qualitativen In-
haltsanalyse. Die Ergebnisse wurden in einer Impact-Matrix sowie in produktgruppen-
spezifischen Datenblattern zusammengestellt.

Ergebnisse

Die Vorschriften der Anbau-Richtlinien (EU&CH Oko-Verordnung wie auch private)
sind nicht oder kaum direkt Sensorik-relevant. In der Verarbeitung von Bio-Produkten
sind die Einschrankungen durch die verschiedenen Verordnungen jedoch deutlicher
erkennbar. Nach EU-Verordnungen (EC) 834/2007 und (EC) 889/2009 sind beispiels-
weise gewisse organische Sauren, Konservierungs- und Verdickungsmittel ausge-
schlossen. Private Verarbeitungs-Richtlinien (z. B. Bio Suisse, Demeter, Bioland) ge-
hen dabei noch weiter, da hier auch einige Verarbeitungsmethoden wie das Dampfen
und Raffinieren von Speisedlen ausgeschlossen und weitere Zusatzstoffe verboten
werden.

Folgende Zusammenhénge zwischen den Vorgaben fiir die kologische Lebensmittel-
verarbeitung und den sensorischen Eigenschaften der getesteten Produkte konnten
festgestellt werden:

Apfel: Zwischen 6kologisch und konventionell angebauten Apfeln konnten keine sen-
sorischen Unterschiede erkannt werden, die auf die entsprechend unterschiedlichen
Anbauweisen zuriickzufiihren sind. Vielmehr waren Sortenunterschiede entscheidend.

Sonnenblumendl: Ein Effekt durch die Vorgaben der Bio-Standards auf die sensori-
schen Eigenschaften von Sonnenblumendl war erkennbar. Einige private Bio-
Standards enthalten Restriktionen bezlglich der Extraktions- und Klarungsverfahren
bei der Speisedlherstellung, z. B. Verbot von Dampfen und Raffinieren. Die Vorgaben
fihrten zu intensiveren Geschmacks-, Geruchs- und Farbeindriicken. Diese Ole wur-
den von den Konsumenten im Beliebtheitstest den raffinierten Olen vorgezogen. Ein
Unterschied zwischen Bio-Olen nach EU-Oko-Verordnung und konventionellen Olen
wurde in den Tests jedoch nicht gefunden.

Joghurt: Ein regulatorischer Einfluss der Bio-Vorgaben auf sensorische Eigenschaften
von Naturjoghurt konnte nicht festgestellt werden. Das Verbot einiger Verdickungsmit-
tel und der Homogenisation durch private Bio-Standards hatte auf die in der Studie
getesteten Produkte keinen nachweisbaren Effekt. Hingegen waren die vermuteten
Auswirkungen des Verbots von kiinstlichen Farb- und Aromastoffen durch private Bio-
Standards fiir Fruchtjoghurt deutlich ersichtlich. Bio-Erdbeerjoghurts ohne zuséatzliche
Farb- und Aromastoffen waren blasser und weniger intensiv in Geschmack und Ge-
ruch als konventionelle Erdbeerjoghurts oder Bio-Joghurts, die nur nach EU-Oko-
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Verordnung produziert wurden. Diese sensorischen Eigenschaften fliihrten zu einer
geringeren Konsumentenakzeptanz dieser Joghurts.

Tomatensof3e: Sensorische Unterschiede zwischen 6kologisch produzierter Tomaten-
solBe und konventioneller lieRen sich nicht auf Einschrankungen in der Verarbeitung
durch Bio-Richtlinien zuritickflhren, sondern waren rezepturspezifisch.

Salami: Ein Einfluss der privaten Bio-Standards auf die sensorischen Eigenschaften
von Salami, besonders auf die Farbe, war erkennbar. Durch das Verbot von Nitritpd-
kelsalz ist die Farbe von 6kologischer Schweinesalami deutlich blasser als von kon-
ventioneller mit Nitritpdkelsalz. Bio-Salami mit blasserer Farbe wurde von der Mehr-
heit der Konsumenten im Test weniger gemocht. Ein Einfluss durch die EU-Oko-
Verordnung mit Einschrankungen in der Menge der zugesetzten Konservierungsmittel
hatte jedoch keinen nachweisbaren Effekt auf die sensorischen Eigenschaften.

Kekse: Sensorische Unterschiede zwischen Bio-Keksen und konventionellen Keksen
waren nicht auf Einschrankungen durch Bio-Standards zurtickzufiihren, sondern resul-
tierten aus unterschiedlichen Rezepturen.

Fir jede der Produktgruppen wurden fur Firmen Strategien fur Verarbeitung und Ver-
marktung ihrer Bio-Produkte erarbeitet, welche auch den Praferenzen in den einzel-
nen Landern beziglich Bio-Produkten und kultureller Geschmackstraditionen be-
stimmter Konsumenten-Segmente Rechnung trug (Schmid 2011).

Diskussion

Es stellt sich die Grundsatzfrage, ob Bio-Produkte gleich wie konventionelle Produkte
aussehen und schmecken sollen, um eine mdglicherweise groRere Kauferschicht zu
erreichen, oder ob diese ein eigenes, einzigartiges Profil haben sollen. Davon hangt
ab, ob ein Produzent und Vermarkter oder eine Label-Organisation eine Standardisie-
rungs- oder eine Differenzierungs-Strategie befolgt.

Grundsatzlich muss bertcksichtigt werden, dass die Wahrnehmung von sensorischen
Produkteigenschaften sehr subjektiv ist. In dieser Studie wurde eine Auswahl an Pro-
dukten mit einem geschulten Panel und mit Konsumenten getestet um sowohl objekti-
vierbare als auch subjektive Bewertungen in der Analyse einbeziehen zu kénnen. Dies
ermoglicht einen ersten Eindruck, welche sensorischen Eigenschaften an 6kologi-
schen und an konventionellen Produkten bevorzugt werden.

Schlussfolgerungen

Zusammenfassend kann festgestellt werden, dass insbesondere die strengeren Vor-
gaben der Bio-Verbande einen Einfluss auf die Sensorik von entsprechend hergestell-
ten Produkten haben. Die Einschrankungen der erlaubten Zusatzstoffe und Verarbei-
tungsmethoden wirkten sich insbesondere auf Speisedl, Fruchtjoghurt und Salami
aus, wahrend fiir Apfel, TomatensoRe und Kekse kein Einfluss auf die Testprodukte
nachgewiesen werden konnte. Die Konsumententests haben gezeigt, dass sensori-
sche Unterschiede zwischen 6kologischen und konventionellen Lebensmitteln sowohl
negativ als auch positiv wahrgenommen werden. Wahrend nicht-raffinierte Bio-Ole im
Test besser abgeschnitten haben als konventionelle Ole, waren 6kologische Salami
und Erdbeerjoghurts weniger beliebt.

Folgende Empfehlungen wurden im Ecropolis-Projekt den verschiedenen Akteuren
gegeben (Espig, 2011, Schmid, 2011):
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a) An EU-Kommission: Zukinftige Revisionen der Verordnung sollten im Dialog mit
nationalen Bio-Verbanden und Verarbeitern geschehen, um die Umsetzbarkeit in
der Praxis zu beriicksichtigen. AulRerdem sollte die Frage gestellt werden, ob die
bestehende Verordnung ausreichend ist, um Bio-Produkte gegeniiber konventio-
nellen Produkten differenzieren zu kénnen.

b)  An private Bio-Verbénde: Es sollte ein groBerer Werbeaufwand betrieben wer-
den, um die Auswirkungen der privaten Bio-Standards auf sensorische Eigen-
schaften dem Verbraucher zu vermitteln, besonders auch im Vergleich zu Bio-
Produkten, die nur nach EU-Oko-Verordnung produziert wurden.

c) An Verarbeiter / Vermarkter: Auch die Produzenten von Bio-Produkten sollten die
Unterschiede starker zum Konsumenten kommunizieren, wenn private Bio-
Labels verwendet werden, um die Akzeptanz von sensorischen Eigenschaften,
die die Mehrheit der Konsumenten im Test weniger gemocht haben, zu erhéhen.

d) Forschung: Weiterfihrende Untersuchungen zu anderen Produktgruppen Uber
den Einfluss der Vorgaben in Bio-Richtlinien auf sensorische Eigenschaften so-
wie Studien zur Konsumentenakzeptanz kénnen Produzenten und privaten Bio-
Verbanden hilfreiche Hinweise liefern, worauf entlang der Wertschopfungskette
bis zum Konsumenten noch starker geachtet werden sollte (im Produktionspro-
zess, bei der Kommunikation zum Verbraucher).

Die Analyse zeigt, dass der Einfluss der Richtlinien auf die Sensorik auch nicht iber-
schatzt werden sollte. Unabhangig vom Einfluss der Bio-Richtlinien bleibt der Spiel-
raum der einzelnen Fachpersonen in der Verarbeitung erhalten: ihre Erfahrungen und
Fahigkeiten bei der Herstellung von Bio-Lebensmitteln bleiben spurbar (Schmid 2011).
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