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Transparenz schaften

Auch dieses Jahr organisierte die Zurcher Hochschule fur Angewandte Wissenschaften (ZHAW)
zwei unabhangige Olivendl-Tests mit insgesamt 132 verschiedenen Olivendlen. Bei der Analyse
der Testergebnisse zeigt sich, dass einzelne charakteristische sensorische Eigenheiten der Ole
ganz bestimmten Konsumenten-Gruppen zugeordnet werden konnen.

132 Olivendle wurden in Ziirich am 7.
internationalen Olive Oil Award (IOOA)
und dem Publikumstest OLIO 2008 ge-
testet. Der Swiss Olive Oil Panel (SOP)
der ZHAW (Ziircher Hochschule fiir
Angewandte Wissenschaften) priifte und
pramierte dabei die sensorische Quali-
tit der Ole. Wie erwartet konnte das be-
liebteste Ol nicht ermittelt werden, zu
unterschiedlich sind die Priferenzen der
Konsumenten. Allerdings kann man cha-
rakteristische Eigenschaften von Oliveno-
len ganz bestimmten Konsumentengrup-
pen zuordnen. Mit Hilfe von speziellen
sensorischen Methoden lisst sich vorher-
sagen, welche sensorische Eigenschaft bei
welcher Konsumentengruppe besonders
beliebt ist.

An der IOOA erhob das Swiss Olive Oil
Panel — eine Gruppe trainierter Oliven-
Oltester — objektive Daten zu den charak-
teristischen sensorischen Eigenschaften
aller getesteten Olivendle. Dies unter Be-
riicksichtigung der Vorgaben fiir senso-
rische Beurteilung extra nativer Oliven-
dle (Verordnung EG Nr. 640/2008). Die
Ole, welche dabei die Endrunde des Olive
Oil Awards erreichten, wurden spiter im
Jahr anlisslich der Gourmesse 2008 durch
jeweils 90 Messebesucher verkostet und
aus Konsumentensicht hinsichtlich der
Beliebtheit bewertet. Auf Grundlage die-
ser subjektiven Daten wurde der Publi-

kumspreis «Olio 2008» vergeben.

Bei beiden Priifungen — objektiv wie
subjektiv - wurden die Olivendle den
Priifern und Konsumenten codiert dar-
gereicht. Sowohl Konsumenten wie auch
die objektiven Priifer hatten somit kei-
nerlei Information wie etwa Herkunft

oder Herstellungsart der Ole. Fiir die
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Aussagekraft der spiteren Ergebnisse
war es entscheidend, dass eine poten-
tielle Beeinflussung der sensorischen
Wahrnehmung durch weitere Faktoren,
neben den sensorischen Eigenschaften
der Ole selber, ginzlich ausgeschlos-
sen werden konnte. Fiir die Auswer-
tung wurden die Rohdaten aus der
objektiven sensorischen Analyse (Oli-
ve Oil Award) und die Daten aus dem
korrespondierenden Konsumententest
(Olio) zunichst einzeln statistisch aus-
gewertet und anschliessend mittels mul-
tivariater statistischer Analyse verkniipft
und analysiert (Meullenet, 2007). Eine
multivariate Auswertung, welche objek-
tive wie subjektive Daten berticksich-
tigt, macht es moglich, gegenseitige Ein-
fliisse und Abhingigkeiten zwischen den
Urteilen der objektiven Priifer und der

Meinung der Konsumenten aufzudecken

und zu analysieren.

Zur Visualisierung der Ergebnisse des
Swiss Olive Oil Panel wurde eine Haupt-
komponentenanalyse angefertigt, welche
die Produkte (Olivendle) und ihre Ei-

Information:

Die Ausschreibung fir den 8th
International Olive Oil Award — Zurich
2009 und den OLIO 2009 lauft noch
bis Ende Januar 2009. Séamtliche Infor-
mationen zum Event sowie Details bez.
Reglement und Anmeldebedingungen
koénnen Sie unter www.oliveoilaward.ch
abrufen.

Bei Fragen nehmen Sie bitte Kontakt auf

mit: iooa.ilgi@zhaw.ch.

Biplot {axes F1 and F2: 56.40 %)

108

20, 75, " Nut - drie

10:

Citrus 50

Herb&rﬂss - freshly ¢
Ha:l%?nn;in- greer

=
s 0 I - e } -
E Olive ripe / mati, =" Jl;'lﬂﬁﬂﬂ ea
o T ' “Bitter T
. . A Dlive greer .
1 s'ﬂ'eEl Mut .- Frﬂsﬁaqﬂna = gr,EEr 21
13
Cassis  Artichoke
-5 g
-8 -3 2 7
F1 (39.60 %)

Abbildung 1: 15 Olivendle, 8 Attribute
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genschaften (Attribute) auf einer senso-
rischen Landkarte abbildet (siehe Gra-
fik 1). Um die Transparenz der grafischen
Darstellung und der zugehorigen Aussa-
ge fiir den Leser zu erhéhen, wurden nur
diejenigen 15 Ole fiir die Betrachtung
berticksichtigt, welche den Olio 2008
gewonnen haben. In Abbildung 1 sieht
man, dass die 15 Publikumsfavoriten
durch 8 ausgewihlte Attribute sehr un-
terschiedlich charakterisiert werden. (Na-
here Informationen zu den Olen finden
Sie unter: www.oliveoilaward.ch). Die
Darstellung lisst zudem erkennen, dass
als «reif» eingestufte Olivendle gleichzei-
tig auch eher als «stiss» wahrgenommen
werden, wihrend Olivendle mit einem
Aroma von eher «griinen» Oliven eher

als «scharf> bewertet werden.

Beim genaueren Hinsehen lasst sich wei-
ter feststellen, dass z. B. die Ole 111, 123,
124 und 102 als «siiss» zu charakterisie-
ren sind; die Ole 28,21,13 und 11 dage-
gen als «griin». Sie erinnern ausserdem an
«Artischocke» und «griine Banane». Die
Ole 50 und 12 dagegen werden eher mit
«frisch geschnittenem Grasy», «Kriutern»
und «Zitrus» in Verbindung gebracht. Die
Attribute «reifs und «getrocknete Niisse»
sind v. a. fiir die Ole 105, 104, 75 und 20
charakteristisch.

In einem nichsten Schritt wurden fiir
die Akzeptanzdaten aus dem Konsu-
mententest (OLIO) so genannte Clus-
ter gebildet. Durch die Clusterbildung
ist es moglich, die unterschiedlichen Er-
wartungshaltungen der Konsumenten an
Olivendl zusammenzufassen. Insgesamt
konnten 5 Cluster gebildet werden. Um
die Meinung dieser fiinf Personengrup-
pen in der sensorischen Landkarte der
Produkte aufzuzeigen, wurde eine spe-

zielle Art der Korrelationsanalyse (pre-

Publireportage: Olivendle

F2 (16.80 %)

Abbildung 2 & 3:
15 Olivendle,
8 Attribute, 5 Cluster

ference mapping) durchgefiihrt, deren
Ergebnis als so genannte Landkarte der
Beliebtheit (preference map) dargestellt
werden konnte (Abbildung 2).

Die Ergebnisse zeigen deutlich, dass die
gewihlten Cluster die unterschiedlichen
Priferenzen der Konsumenten in zwei
Lager spalten. Die Cluster 1 und be-
dingt auch Cluster 2 (in dieser Abbil-
dung nicht gut darstellbar) liegen in der
rechten Hilfte der Grafik und reprisen-
tieren diejenigen Olivendlkonsumenten,
die ein eher «griines», z. B. an «Zitrus,
«Kriuter, «frisch geschnittenes Gras»
und «Griine Tomate», aber auch «Arti-
schocke» und «frische Nuss» (Nusshaut)
erinnerndes Ol lieben. Konsumenten in
diesem Cluster akzeptieren auch eine ge-

wisse Bitterkeit und Schirfe bei einem
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Olivenol. Personen im Cluster 3, 4 und
5 liegen in der linken Hilfte der Gra-
fik und haben verglichen mit Cluster 1
und 2 einen eher gegensitzlichen Ge-
schmack. Sie priferieren vermehrt «siis-
se» (nicht bittere) Ole, die z.B. an «ge-
trocknete Niisse» oder «Cassis» erinnern.
Cluster 5 wird von Konsumenten domi-
niert, die explizit «eifer Ole gerne ha-
ben. Generell werden in den Clustern 3
bis 5 Ole bevorzugt, die nur sehr wenig
durch «griine» Komponenten, sondern

eher durch «reife» dominiert werden.
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