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Konsumentenmeinung vs. Senso-
rische Eigenschaften von Olivendl

Der International Olive Oil Award — Zurich & der OLIO stellt sich der Analyse

Der International Olive Oil Award —
Zurich (IOOA), d. h. die Primierung
von Olivendlen der Kategorie ,,ex-
tra vergine®, durch das Schweizer Oli-
venolpanel (SOP) der Ziircher Hoch-
schule fiir Angewandte Wissenschaften
(ZHAW) in Widenswil, sowie deren
gleichzeitige Bewertung aus Konsu-
mentensicht (OLIO), findet im 2010
bereits zum 9. Mal in Folge statt.

Zur Einstimmung auf den IOOA /
OLIO 2010 und im Riickblick auf den
letztjahrigen 8th International Olive
Oil Award — Zurich 2009 erhalten Sie
als Leser nachfolgend Einsicht in Er-
gebnisse und Erkenntnisse der senso-
rischen Bewertung von insgesamt 130
extra nativen Olivendlen. Die Vielfalt
der Ole hitte anlisslich des IOOA /
OLIO 2009 kaum grosser sein kénnen.
Vom Kleinbetrieb bis zum Grossunter-
nehmen war eine riesige Bandbreite an
Olivendlproduzenten und —hindlern
vertreten, welche Ole aus 14 verschie-
denen Nationen, noch mehr Anbau-
gebieten und unzihligen bekannten
und weniger bekannten Olivensor-
ten anmeldeten. Das war - kurz gesagt
- Rekordverdichtig!

Doch beginnen wir von Vorne: Im
Frithjahr 2009 wurden die 130 fur den
IOOA / OLIO 2009 gemeldeten Oli-
venole zunichst durch das Swiss Olive
Oil Panel (SOP) der Ziircher Hoch-
schule fiir Angewandte Wissenschaften
objektiv sensorisch beschrieben und
beurteilt. Die Priifung erfolgte un-
ter Berticksichtigung der Vorgaben der
EU fiir die sensorische Beurteilung ex-
tra nativer Olivendle [Verordnung (EG)
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Nr. 640/2008]. Die ermittelten Spit-
zenOle wurden daraufhin mit einem
der begehrten Preise — ,,Goldene Oli-
ve*, ,,Silberne Olive* oder ,,Award“

geehrt.

Alle Ole, welche die Endrunde des Oli-
ve Oil Awards erreichten, wurden dann
im Herbst 2009 anlisslich der Gour-
messe Ziirich auch von dem alljihr-
lich sehr interessierten und fachkun-
digen Messepublikum degustiert. Pro
Ol konnten dabei jeweils mindestens
90 Beliebtheitsaussagen gesammelt
werden und an die 15 beliebtesten Ole
wurde auf Grund dieser aussagekrif-
tigen Erhebung, der Publikumspreis
,OLIO 2009 vergeben.

Das gesamte Datenmaterial, bestehend
aus den objektiven Daten des IOOA
und den subjektiven Daten des OLIO,
wurde von der Fachgruppe Sensorik
der ZHAW statistisch verkniipft, ausge-
wertet und interpretiert. Mittels mul-
tivariater Datenanalyse war es moglich
gegenseitige Einflisse und Abhingig-
keiten zwischen den Bewertungen
der Priifer des SOP und den Be-
liebtheitsaussagen der Messebesucher
aufzudecken.

Zunichst wurde eine sogenannte

PCA

»principal component analysis®) an-

Hauptkomponentenanalyse (

gefertigt, um die Produkte (Olivendle)
und ihre zugehorigen Eigenschaften
(Attribute) in einer sensorischen Land-
karte (Biplot) darzustellen (Abbildung
1). Hierfiir wurden diejenigen 35 Ole
ausgewihlt, welche im Jahr 2009 ent-
weder einen Preis beim IOOA oder
aber einen OLIO gewonnen hatten.
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Abbildung 1: Biplot: 35 Olivendle, 17
Attribute.

Die betrachteten Olivenole werden in
Abbildung 1 jeweils durch einen Punkt
zzgl. der Ifd. Nr. des Ols aus dem IOOA
dargestellt ( nizhere Information zu
den Olen sind unter: www.oliveoila-
ward.ch zu finden). Durch die 17 aus-
sagekriftigsten der insgesamt gut 25
beschriebenen sensorischen Attribute
konnen die 35 Ole sehr gut diskrimi-
niert werden. Man sieht z. B., dass als
,reif' beschriebene Olivendle gleich-
zeitig auch als ,,sliss* wahrgenommen
werden, wihrend Olivendle mit einem
Aroma von eher ,,griinen Oliven, als

,,scharf™ beschrieben werden.

Es sind aber nicht alle Ole deutlich
voneinander zu unterscheiden, sondern
es konnen bestimmte Gruppierungen
ausgemacht werden, die sich in ihren
Eigenschaften dhneln. Die Ole 125,53,
95 und 69 z. B. werden alle als eher
,siiss” charakterisiert, die Ole 114, 102
und 72 dagegen als ,,griinlich®; ausser-
dem erinnert das Aroma dieser Grup-
pierung an ,,griine Artischocken* und
,»grine Bananen®. Und die Gruppe der
Ole mit den Nummern 35, 10 und 18
schliesslich werden v. a. mit dem Aro-
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Abbildung 2: Preference Map: 35 Olivendle, 17 Attribute, 2 Cluster (Geschlecht) und

Gesamtpopulation

ma von ,,frisch geschnittenem Gras*
in Verbindung gebracht. Ursachen fiir
Ubereinstimmungen in den Gruppen
konnen vielfiltig sein. Die Herkunft,
die Olivensorte, aber auch der Ern-
tezeitpunkt und das Herstellverfahren
spielen dabei eine grosse Rolle.

Und was halten die Konsumenten von
diesen Olivendlen ? Werden die Ole
gemocht oder abgelehnt ? Gilt dies fiir
alle Konsumenten gleichermassen, oder
gibt es Unterschiede - z. B. zwischen
Frauen und Minnern ?

Um letztere Fragestellung zu be-
antworten, wurden aus den Konsu-
mentendaten sogenannte ,,Cluster ge-
bildet — es erfolgte eine Gruppierung
nach Geschlecht (Frauen, Minner). Die
Akzeptanz resp. Beliebtheit der ver-
schiedenen Olivendle in den Konsu-
mentengruppen, wurde mittels Korre-
lationsanalyse (Preference Maping) mit
den objektiven Daten resp. der senso-
rischen Landkarte der Produkte ver-
kntiipft. Die daraus resultierende Land-
karte der Beliebtheit (Preference Map)
gibt Aufschluss tiber den Zusammen-
hang zwischen objektiver Beschrei-
bung und subjektiver Wahrnehmung,
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d. h. Beliebtheit der Olivendle — ge-
samthaft und auch gesplittet nach Frau-
en und Minnern (Abbildung 2).

Abbildung 2 zeigt, dass sich die Mei-
nungen von Frauen und Minnern
nicht extrem unterscheiden. Generell
priferieren beide Geschlechter eher
milde, reif-fruchtige und gleichzeitig
auch siisse Ole. Frauen scheinen zudem
Olivendle mit Cassis und Citrus No-
ten weniger gern zu haben als Minner.
Interessant ist dabei, dass Ole mit ho-
hen Harmoniewerten, welche i. d. R.
von einer komplexen Aromatik beglei-
tet sind, d.h. diejenigen Ole, welche aus
objektiver Sicht eine besonders hohe
sensorische Qualitit aufweisen, sowohl
von Frauen wie Minnern wenig prife-

riert werden.

Diese Erkenntnis ist jedoch nichts
Neues. Die Vermutung, dass Konsu-
menten eher reif-fruchtige, milde, we-
nig scharfe und generell Ole mit ge-
ringerer Komplexitit mogen, besteht
schon seit es den International Olive
Oil Award — Zurich gibt. Die Griin-
de dafiir sind jedoch noch nicht voll-
umfinglich geklirt. Ein moglicher Er-

Information:

Die Ausschreibung fir den 9th
International Olive Oil Award — Zurich
2010 und den OLIO 2010 lauft

noch bis zum 15. Februar 2010.
Samtliche Informationen zum Event
sowie Details bzgl. Reglement und
Anmeldebedingungen kénnen Sie unter
www.oliveoilaward.ch abrufen.

Im Falle von Fragen nehmen Sie bitte
Kontakt auf mit: iooa.ilgi@zhaw.ch.

klarungsansatz konnte sein, dass diese
Ole auf dem Markt in grosserer Men-
ge verfligbar und somit fur die Kon-
sumenten in ihren Eigenschaften ein-
fach gewohnter sind. Die Vielfalt und
hohe sensorische Qualitit anderes aus-
geprigter Ole (z. B. stirker griin-fruch-
tiger Ole, mit komplexerer Aromatik)
ist vermutlich noch immer zuwenig
bekannt in der breiten Konsumenten-
schaft. Es ist banal, aber wenn solche
Ole nicht konsumiert werden — ent-
weder weil sie nicht erhiltlich sind
oder aber weil sie nicht gekauft wer-
den - kann sich auch keine Priferenz
daftir ausbilden. Und das heisst fiir Pro-
duzenten und Handler, dass weiterhin
grosser Autklirungsbedarf beim Konsu-
menten besteht. Es ist wie mit Kindern

. - nur wer animiert wird zum Aus-
probieren, der kann sich eine Meinung
bilden und schlussendlich auch eine in-

dividuelle Priferenz entwickeln.

Autorin:
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