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Abstract

An innovative set of methods for the comprehensive investigation of food quality is
presented, which is applied to organic carrots within the joint project EATMORE.
Classical analyses of bioactive compounds aim at the determination of the value-giving
compounds as well as taste relevant substances. Sensory tests provide additional
information on taste. By means of copper chloride crystallization, comparative
conclusions will be drawn on quality, while the EmpathicFoodTest addresses the well-
being of consumers by inquiring food-induced emotions.

Einleitung und Zielsetzung

Fir Konsumenten von Oko-Produkten sind guter Geschmack, Wohlbefinden und
Gesundheitswirkung wichtige Kaufmotive (Okobarometer 2017). Im Verbundprojekt
EATMORE kommt eine Kombination aus klassischen Laboranalyse- und innovativen
Qualitatserfassungsmethoden  zur  Anwendung, um die Komplexitat der
Lebensmittelqualitdt am Beispiel von Mohren vielschichtig zu erfassen und dabei die
von  Verbraucherseite  geforderten  Qualitatskriterien  zu  berlcksichtigen.
Inhaltsstoffanalysen zielen auf die Bestimmung wertgebender Inhalts- und Aromastoffe
ab. Sensorische Untersuchungen geben insbesondere Aufschluss dber den
Geschmack. Mittels der Bildschaffenden Methode der Kupferchlorid-Kristallisation
werden vergleichend Rickschlisse auf die Qualitait gezogen und der
EmpathicFoodTest adressiert das Wohlbefinden der Konsumenten, indem
Lebensmittelinduzierte Emotionen abgefragt werden. Untersucht werden u.a. der
Einfluss der Sorte sowie des Anbaustandorts auf die resultierende Méhrenqualitat. Das
Projekt lauft voraussichtlich bis April 2024, erste Publikationen sind in Vorbereitung.

Methoden

Okologisch geziichtete, samenfeste Mohrensorten werden im Vergleich zu einer
konventionellen Referenzsorte in Feldversuchen mehrjahrig angebaut und mittels vier
verschiedener Qualitatserfassungsmethoden qualitativ gepruift:

- Inhaltsstoffanalysen (Universitat Hohenheim): Mit hochauflésenden
chromatographischen und photometrischen Methoden werden fir die menschliche
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Ernéhrung relevante Inhaltsstoffe aus der Gruppe der Zucker, Phenole, Carotenoide
und Terpene analysiert sowie das antioxidative Potenzial bestimmt.

- Sensorik (Universitat Kassel): In sensorischen Tests werden durch geschulte Panels
Attribute wie Geruch, Mundgefiihl, Geschmack und Nachgeschmack festgehalten.
Methodisch kommen deskriptive, intensitatsbasierte und Rangordnungs-Priifungen
sowie Triangeltests zur Anwendung.

- Kupferchlorid-Kristallisation (Universitat Kassel): Pflanzenextrakte, die zusammen
mit einer wassrigen Kupferchloriddihydratldsung auf einer Glasplatte kristallisieren,
zeigen spezifische dendritische Kristallisationsmuster. Die Kristallbilder werden mit
einer computergestitzten Textur- und Strukturanalyse sowie visuell durch geschulte
Personen ausgewertet (Abb. 1).

- Lebensmittelinduzierte Emotionen  (Forschungsring e.V.): Die Erfassung
lebensmittelinduzierter Emotionen stellt einen neuen Ansatz zur Messung von
Konsumentenreaktionen dar. Mithilfe eines standardisierten Fragebogens werden die
Wirkungen von Lebensmitteln auf das korperliche und emotionale Befinden nach
dem Geschmackseindruck gemessen.

Abbildung 1: Kristallisationsbilder zweier Méhrensorten aus Anbau 2020 im
Projekt EATMORES®. Links: Bildmerkmale zeigen eine minderwertige Qualitat mit
stark verklebten und starren Strukturen. Rechts: Bildmerkmale zeigen eine
hochwertige Qualitat mit pragnanten, differenzierten, ,beweglichen“ und von der
Bildmitte zum Rand nachvollziehbaren Nadelziigen.

Erwartete Ergebnisse

- Vielschichtige Charakterisierung der Qualitédt der gepriiften Mohrensorten inkl.
Ermittlung des Gesundheitswerts, Wirkung auf Geschmack und Wohlbefinden.

- Statistische Analyse moglicher Beziehungen zwischen den Ergebnissen der einzeln
angewendeten Untersuchungsmethoden anhand mehrdimensionaler,
Ubergeordneter Datenauswertung.
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