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Ziel der Studie war, den Einfluss verschiedener Lebensmittelinhaltsstoffe (insbesondere Wasser, Fett, Zucker und Stirke)
wid deven Kombination in Melrkomponentenmatrices auf das Schirfeempfinden zu untersuchen.*

Problemstellung

der Capsaicinkonzentration (Schirfe auslsende Sub-

stanz in Chili) in einem Lebensmittel abhingig, son-
dem wird maBgeblich von der Zusammensetung und der Kom-
plexitit der Lebensmittelmatrix besinflusst.

D ie wahrgenommene Schirfeintensitit istnicht nur von

Material und Methoden

13 freiwillige Studierende bewerten nach vorausgehender
Schulung mithilfe der Zeitintensitatspriifung (DIN 10970)
die wahrgenommene Schirfeintensitit von unterschiedlichen
Capsaicinkonzentrationen (0,5 ppm bis 20 ppm; > 95 %,
Sigma Aldrich) in verschiedenen Matrices (Wasser, Stirke,
Zucker, Fett und Kombinationen aus diesen). Bel dem ge-
withlten Versuchsansatz wird die Matnx hinsichtlich der An-
zahl der Komponenten verindert. Von einzelnen Komponen-
ten (Basismatrices) bis hin zu Mehrkomponentenmatrices
wird der Einfluss auf das Schirfeempfinden untersuchi. Fol-
gende Matrices sind im Untersuchungsprogramm:
Basismatrices: Wasser, Zucker (gesiilBtes Wasser), Stirke
(Kartoffelbrei), Fett (Sahne)

Fweikomponentenmatrices: Zucker + Fett (siiBe Sahne), Fett
+ Stirke (sahniger Kartoffelbrei)

Dreikomponentenmatrices: Fett + Stiarke + Zucker (Sahne-
pudding)

Mehrkomponentenmatrices: Fett + Starke + Zucker + Vanil-
lin (Wanillepudding), Fett + Stdrke + Zucker + Kakao + Salz
(Schokopudding, Industrieprodukt)

Ergebnisse und Diskussion

Eine Erhéhung der Capsaicinkonzentration fiihrt im Allge-
meinen zu einer erhohten Schirfeintensitit, die maximal wahr-
genommene Schirfeintensitit wird jedoch anch maBgeblich
von der Matrix beeinflusst. Die Schirfeintensitit wird in Was-
ser signifikant stirker wahrgenommen als in gesiiBtem Was-

142 HuW 3/2014

ser. In Fett und in einer stirkehaltigen Matrix wird die Cap-
saicinintensitit signifikant geringer bewertet als in Wasser
oder gesiibtem Wasser. Fine Kombination der einzelnen Le-
bensmittelkomponenten (£weikomponentenmatrix) resultiert
in einer signifikant geringer wahrgenommenen Schirfeinten-
sitdt. Fine weitere Erhéhung auf drei Komponenten (Sahne-
pudding) fithet jedoch nicht zu einer weiteren Abnahme der
Schirfeintensitit. Erst Mehrkomponentenmatrices (Vanille-
und Schokopudding) verringem das Schirfeempfinden er-
neut signifikant.

Schlussfolgerung und Ausblick

Eine chemisch-analytische Bestimmung des Capsaicingehalts
in Lebensmitteln reicht nicht aus, um eine Aussage bzgl. der
wahrgenommenen Schirfeintensitit tre ffen zu kinnen. Auf der
Basis der Zusammensetzung der Lebensmittelmatrix sollten
iiber mathematische Modelle Abschitzungen der sensorisch
wahrnehmbaren Schirfe in Industdeprodukien ermbglicht
werden.
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* Im Tagungsrender (siche Seite 127) finden sich auch die Charts, die with-
rend des Vortrags peasigl wirden,



