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Die  E i n f t i h r u n g  n e u e r  f o r t i f i z i e r t e r  N a h r u n g s m i t t e l  in  d e n  E n t w i c k -  
l u n g s l ~ n d e r n  e r w i e s  s ich b i s h e r  n u r  se l t en  als  e r fo lg re ich .  M i t v e r a n t w o r t -  
l ich  ff i r  d ie  h~iufigen MiBer fo lge  i s t  d ie  o f t m a l s  zu  g e r i n g e  Akzep tab i l i t~ i t  
d e r  e n t w i c k e l t e n  P r o d u k t e  d u r c h  d ie  Z i e l g r u p p e n  (1). D e n n  m a n  weiB 
heu te ,  d a b  H u n g e r  a l l e in  k e i n  G a r a n t  f t i r  d ie  Akzep tab i l i t~ i t  e ines  N a h -  
r u n g s m i t t e l s  ist.  D e s h a l b  mfissen  zukf in f t ig  A k z e p t a t i o n s t e s t s  v o r  d e r  E i n -  
f t i h r u n g  e ines  so l chen  n e u e n  P r o d u k t e s  d u r c h g e f i i h r t  w e r d e n ,  d ie  d ie  E r -  
n~ i h r ungsgewohnhe i t en  u n d  auch  e v e n t u e l l e  N a h r u n g s m i t t e l t a b u s  m i t  b e -  
r i i cks i ch t igen .  

D a  be i  e i n e m  A k z e p t a t i o n s v e r s u c h  s u b j e k t i v e  A u s s a g e n  o b j e k t i v i e r t  
w e r d e n  sol len,  i s t  es n o t w e n d i g ,  d u r c h  e ine  ganze  S e r i e  v e r s c h i e d e n a r t i g e r  
Tes t s  d ie  W a h r s c h e i n l i c h k e i t  e ines  I r r t u m s  so g e r i n g  wie  mSg l i ch  zu 
h a l t e n  (2). 

Be i  d e r  B e u r t e i l u n g  d e r  A n w e n d u n g s m S g l i c h k e i t e n  yon  L u p i n e n  als  
K o m p l e m e n t ~ i r n a h r u n g s m i t t e l  in  d e r  m e n s c h l i c h e n  Ern~ihrung sol l  d e r  
G e s i c h t s p u n k t  d e r  A k z e p t a t i o n  e ine  b e d e u t e n d e  Rol l e  sp i e l e n  (3). Die  
fo lgende  U n t e r s u c h u n g  b e s c h r e i b t  d e n  A n f a n g  e i n e r  A k z e p t a t i o n s v e r -  
s u c h s r e i h e  in  Pe ru ,  u m  d ie  Akzep tab i l i t~ i t  y o n  N a h r u n g s m i t t e l n  zu p r i i -  
fen,  d ie  m i t  d e m  Mehl  yon  Lupinus albus a n g e r e i c h e r t  w u r d e n .  

Material und Methoden 

20 Kadet ten  einer  Milit~irakademie in Lima im Alter  yon 18-22 Jahren  
prfiften w~hrend eines vierwSchigen Versuchs 49 verschiedene Gerichte auf ihre 
Akzeptabil i t~t .  Diese Speisen, die Bestandtei le  der  in hauseigener  Kant ine  zu- 
berei te ten Men[is waren,  wurden  mit  60 g Lupinenmehl  pro Person und Tag an-  
gereichert .  Da neben dem Akzeptat ionstes t  eine ern~hrungsphysiologische 
Untersuchung lief, w~hlte man die 20 Personen nach einer  medizinischen 
Voruntersuchung aus einer  Gruppe  yon 50 Freiwil l igen aus. Sie wurden zu Be- 
ginn der  Studie fiber den Zweck und Verlauf  des Versuchs unterr ichtet .  

Die Ermi t t lung  der  Akzeptabi l i t~t  der  einzelnen Gerichte erfolgte fiber eine 
Befragung und nicht  durch alleiniges Zurt ickwiegen l iegengebliebener Speisen. 

*) Die Untersuchungen wurden im Rahmen der  deutschen Entwicklungshi l fe  
yon der Bundesrepubl ik  Deutschland und der  Republ ik  Peril  gef6rdert.  Wir  
danken Herrn  Prof. J. Junge, Universitfit  ConcepciSn, Chile, ffir die Uber-  
lassung des SfiBlupinenmehles. 
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So k6nnen etwaige Ergebnisverft i lschungen durch Fehlinterpretat ion,  bei-  
spielsweise des unterschiedlichen S~ittigungsgrades, vermieden werden (4). 
Hinzu kommt, dab ein Prtifer, dem eine nachfolgende Befragung bevorsteht, 
sehr viel bewul3ter il3t, was wiederum zu einer  genaueren Produkt informat ion 
ftihrt. Jedes Produkt  wurde  nach dem Geschmack, dem Aussehen und der Kon-  
sistenz mit  einem Vier -Punkte-Bewer tungssys tem (1 - Schlecht, 2 - mit te l -  
mtiflig, 3 - gut, 4 - sehr gut) benotet. Dartiber hinaus fand eine Befragung nach 
der Akzeptation des konventionellen Preduktes  als Vergleichsmal3stab start, um 
etwaige Verffilschungen des Untersuchungsergebnisses aufzusptiren, die nieht 
mit  dem Fort if ikat ionsmit tel  zusammenhfingen, sondern von dem Tr~gerpro- 
dukt  ausgehen. Weitere Informationen fiber die Testprodukte ergaben sich 
dutch Zusatzfragen nach vielleicht auftretenden Ablehnungsmotiven des Pro-  
duktes. Dadurch konnten noch w~hrend der Studie Rezepturverbesserungen 
erreicht  werden. Fernerhin  besteht die MSglichkeit, die Endbewer tung yon 
negat iven produktabhtingigen Faktoren zu bereinigen, weil  beispielsweise die 
Speisen abgektihlt  aufgetragen wurden oder weil  die BrStchen schon zu alt 
waren. 

Die Auswertung dieses Akzeptabilitfitstests erfolgte nach zwei versehiedenen 
Gesichtspunkten: 

1. Rangfolge der Bewevtungen der Lupinenspeisen 
Mit Hilfe einer Rangfolge erhtilt man Auskunft  fiber die Anwendungsbe-  

reiche des Fort if ikationsnahrungsmittels ,  wobei die erfolgstr~ichtigsten Pro-  
dukte wei teren Prt ifungen unterzogen werden sollen. Nach Tabelle 1 wird jede 
fortifizierte Speise mit  einem Informat ionsspektrum charakterisiert .  

Die Rangfolge richtet  sich dabei nach dem Mittelwert  der Geschmacksbe- 
wer tung des Produktes mit  Lupinenzusatz und nicht nach der Akzeptabilit~it. 
Da die Akzeptabilit~it der Prozentsatz der Bewertungen von 3 (gut) und 4 (sehr 
gut) zur Gesamtbewertung der Speisen ist, wird somit nur  tier Schnit tpunkt  
zwischen den Benotungen 2 und 3 erfal3t und nicht wie beim Mit te lwert  der 
Bewertungen alle M6glichkeiten yon 1-4. 

Die nach der beschriebenen Weise bewerteten fortifizierten Speisen wurden 
dann nach folgenden Gesichtspunkten zu wei teren spfiteren Prt i fungen ausge- 
w~hlt: 

1. Hoher  Mit telwert  der Bewertungen 
2. Geringe Standardabweichung der Bewertungen 
3. Hohe Akzeptabili t~t 
4. Hoher  Prozentsatz des Fort if izierungsmittels  im Testprodukt 

Tab. 1. Informationsspektrmn der fortifizierten Speisen. 

Kennziffer der Speise 

Anzahl der begutachtenden Personen 
Anzah! der Beobachtlmgen und Kennziffer der Beobachtungsgriinde 
Mittelwert der Beobachtungen a) Geschrnacksbewertung 

ohne Fortifikationszusatz 
Standardabweichung b) Geschmacksbewer~ung 

mit  Forbifikationszusatz 
c) Aussehensbewertung 

mlt  Fortifikationszusatz 
Akzeptabili t~t (~o) d) Konsistenzbewertung 

mit  Fortifikationszusatz 

Eingemisehte Menge des Fortifikationsmittels pro Person (g) 



398 Zeitschrift 5iir Ern~ihrungswissenschaft, Band 15, Heft 4 (1976) 

5. Grofle Konsumierbarke i t  des Testproduktes  
6. Das Tes tprodukt  kommt  in allen sozialen Schichten vor;  es ist also nicht  

sozial de te rminier t  
Fernerh in  sollten fiir  die Testprodukte  die folgenden Punk te  bei der  P roduk t -  

wahl  und der  Rezepturerarbe i tung beri icksichtigt  werden.  Allerdings kSnnen 
eventuel l  nicht  alle Forderungen  opt imal  erfi i l l t  werden.  

1. Das P roduk t  ist leicht industr ia l is ierbar ,  wobei  unkompliz ier te  Technologien 
verwendet  werden ki~nnen 

2. Das Produkt  ist leicht  l agerbar  
3. Auf das P roduk t  ist  eine einfache Kiichentechnik anwendbar ,  sowohl ffir 

die Massenverpf legung als auch ftir den Hausha l t  
4. Der Produktpre is  garan t ie r t  einen Konsum in allen sozialen Schichten 

2. ZeiteinIlufl au~ die Bewertungen der Lupinenspeisen 
Dutch die Beobachtung des Zeiteinflusses auf die Bewertungen der for t i f i -  

zierten Speisen lassen sich Ermiidungserscheinungen oder Anlaufschwier igkei -  
ten erfassen. Die Datenermi t t lung verl~uft  wie bei dem Informat ionsspekt rum 
der  fortif izierten Speise (Tab. 1), diesmal  jedoch nicht gegl iedert  nach der  
einzelnen Speise, sondern nach den einzelnen, ablaufenden Tagen, wobei alle 
Lupinenspeisen tfiglich zusammengefal3t werden.  

Ergebnisse und Diskussion 

T a b e l l e  2 g i b t  e ine  ~ b e r s i c h t  f iber  d ie  B e w e r t u n g  u n d  Akzep tab i l i t~ i t  
d e r  m i t  L u p i n e n  a n g e r e i c h e r t e n  S p e i s e n  im V e r g l e i c h  zu den  k o r r e s p o n -  
d i e r e n d e n  k o n v e n t i o n e l l e n  P r o d u k t e n .  Es ze ig t  sich, daI3 d ie  L u p i n e n -  
spe i sen  n u r  ge r ing f i i g ig  u n t e r s c h i e d l i c h  y o n  d e r  t r a d i t i o n e l l e n  K o s t  b e -  
w e r t e t  w u r d e n ,  w o b e i  d ie  A k z e p t a b i l i t ~ t  e t w a s  n i e d r i g e r ,  d ie  d u r c h s c h n i t t -  
l iche  B e w e r t u n g  e twas  h 5 h e r  l iegt .  A u c h  d ie  B e u r t e i l u n g  d e r  K o n s i s t e n z  
d e r  L u p i n e n p r o d u k t e  e r r e i c h t  in  d e r  d u r c h s c h n i t t l i c h e n  B e w e r t u n g  u n d  in 
d e r  A k e z p t a b i l i t f i t  das  g l e i che  Niveau .  E ine  m e r k l i c h e  K o n s i s t e n z v e r ~ n d e -  
r u n g  d e r  L u p i n e n s p e i s e n  u n d  somi t  e ine  V e r s c h l e c h t e r u n g  d e r  B e w e r t u n g  
i m  V e r g l e i c h  zu k o n v e n t i o n e l l e n  P r o d u k t e n  e r g i b t  s ich  n u r  be i  h S h e r e n  
L u p i n e n k o n z e n t r a t i o n e n .  So l e ide t  b e i s p i e l s w e i s e  d ie  Ba c kqua l i t f i t  y o n  
B r o t  e rheb l i ch ,  w e n n  m e h r  a ls  20 % des  W e i z e n m e h l s  d u r c h  L u p i n e n m e h l  
e r s e t z t  w e r d e n .  L e d i g l i c h  das  A u s s e h e n  d e r  f o r t i f i z i e r t e n  N a h r u n g s m i t t e l  

Tab. 2. Bewertung aller Lupinenprodukte  im Vergleieh zu den Produkten  ohne 
Lupinenzusa~z. 

Bewertung Akzeptabi l i t~t  
sx s~ x Sx s~ 

Geschrnack 
ohne Lupinenzusatz 2,96 
Geschmack 
mi t  Lupinenzusatz 3,04 
Aussehen 
der Lupinenprodukte  3,11 
Konsistenz 
der Lupinenprodukte  3,02 

0,48 0,06 81,8 13,6 3,0 

0,61 0,07 80,1 15,1 3,4 

0,36 0,04 90,33 7,4 1,7 

0,42 0,05 83,1 11,3 2,5 
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Tab. 3. Beurteilung einer Speise mit  unterschiedlichem Lupinenzusatz. 

Lupinenzusatz (g) 

Bower - Akzep- Bower - Akzep - 
tung tabiliti~t tung tabilit~t 

(%) (%) 
4 11 

Geschmack ohne Lupine 2,27 
Geschmack mit  Lupine 2,80 
Aussehen mit  Lupine 3,46 
Konsistenz mit  Lupine 3,43 

54 2,14 36 
73 1,93 21 
87 2,43 43 
80 2,50 50 

b e u r t e i l e n  die  Tes tpe r sonen  deu t l i ch  besser.  Diese pos i t ive  B e w e r t u n g  ist 
auf  die i n t e n s i v  ge lbe  F a r b e  des S t iB lup inenmeh l s  zur i iekzuf i ih ren ,  da  bei  
B a e k w a r e n  u n d  Soften der  E i n d r u e k  ents teh t ,  es w i i r d e n  g r i i f e r e  M e n g e n  
an  E i e rn  m i t v e r w e n d e t  werden .  

Der  E insa tz  yon  S i i f t lup inenmehl  als K o m p l e m e n t ~ i r n a h r u n g s m i t t e l  
u n t e r l i e g t  jedoch gewissen  Grenzen .  Bei e ine r  zu h o h e n  E i n m i s c h u n g  k a n n  
sich die Produktakzep tab i l i t~ i t  e rheb l i ch  versch lech te rn ,  wie  Tabe l l e  3 

Tab. 4. Rangfolge der Lupinenspeisen nach den Mittelwerten der Bewertungen 
(1-20). 

Rang- Mittel- Akzep- Lupine/ 
folge Lupinenspeise wert tabilit/~t Portion 

-~ % (g) 

1 Schokoladontorte 3,88 100 24 
2 CremehSrnehen 3,83 100 10 
3 Hefeteilchen 3,79 100 5 
4 Apfelkuchen 3,78 100 15 
5 Mandeltorte 3,70 100 30 
6 Joghurt  mit  Banane 3,70 100 10 
7 Dicke-Bohnen-Eintopf 3,67 100 5 
8 BrStchen 3,55 100 8 
9 Marmorkuchen 3,50 95 8 

10 Kekse 3,40 95 11 
11 NuflhSrnchen 3,37 89 10 
12 Dicke-Bohnen.Piiree 3,28 88 5 

13 Soflo , ,Huacatay" 3,25 100 6 
14 ,,Ocopa" 3,25 100 10 
15 Dicke Bohnon G~rtnerinnenart  3,25 88 5 
16 S off e , ,Huancaina" 3,22 1 O0 10 
17 ,,Cuasa" mit  Thunfisch 3,22 92 10 
18 Hofezopf 3,15 95 20 
19 Hiihnerbraten mit  SoBe 3,15 90 5 
20 Pfannkuehen mit  Kondensmilch 3,11 100 10 



400 ZeJtschri]t ]fir Ern~lhrungswissenscha]t, Band 15, He]t 4 (I9"16) 

| 
o 

0 0  

�9 �9 r 
6 o 

O 
0 o | 

Q 

~ '~.. 0 . . . ,, . . 

o 8 

o 8 

r ;  ~ ' ' 1 ~ 
�9 ~ Iff ~ 

I �9 �9 o e k [ ~  

I 

�9 b - o e , J o  

/ 

~o 

0 I1 

o 
. ~ . . . .  "~  0 

~ 
" r " & " 

{J 

�9 ' i F ~ o o o o oo. o . 

u~ 
s 

O Ii D o 

O o 
~ e d 

o ii 

demonstriert .  ,,Aji de mondongo", ein peruanisches Nationalgericht  aus 
Kutteln,  Chill ipfeffer und Reis, wurde mit  4 bzw. 11 g Lupinenmehl  pro 
Ration angereichert.  Beide Kontrol l f ragen nach dem Beliebtheitsgrad 
wurden  fast gleich beantwortet .  Das mit  4 g Lupinenmehl  angereicherte  
Gericht  beurtei l ten die Prfifer  erheblich besser als die tradit ionelle Speise. 
Bei einer  Zumischung der beinahe dreifachen Menge Lupinenmehles  
(11 g) sackten jedoch die Bewer tung  und die Akzeptabilit~t unter  die 
Werte der konventionel len Speisen ab. Dabei liegen die Bewer tungen  ffir 
Aussehen und Konsistenz zu der des Geschmackes in beiden F~llen gleich. 
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Die Wichtigkeit des Zusammenspiels zwischen der statistischen Aus- 
wer tung und der Erfassung yon Beobachtungen soll ein anderes Beispiel 
demonstrieren. Bei allen Prfifern waren frisehe BrStchen sehr beliebt 
(Geschmaeksbewertung: ~ = 3,24, S~ = 0,09, Akzeptabilit~t: 100 %). Diese 
Werte konnten noeh durch den Zusatz yon 20 ~ Lupinenmehl  verbessert  
werden (Geschmacksbewertung: X = 3,55, Sx = 0,10, Akzeptabilit~t: 
100 0/o). Da es am ersten Versuchstag nicht m6glich war, frische BrStehen 
auszuteilen, verschleehterte sich die Beurtei lung erheblich (Gesehmacks- 
bewertung:  ~ = 1,89, Sx --- 0,11, Akzeptabilit~t: 21 ~ 

Tabelle 4 gibt fiber die Rangfolge der ersten 20 Lupinenspeisen Auf-  
schluB. AHe angebotenen Backwaren kommen in der Rangfolgengruppe 
der ersten 20 vor, wobei die ersten 10 Produkte  yon 8 verschiedenen Teig- 
waren eingenommen werden. Danach l ~ t  sich erkennen, daI3 das Sfil~- 
lupinenmehl am besten in Teigwaren einzuarbeiten ist. Da Backwaren 
verh~ltnism~i/3ig ]eicht industrialisierbar sind, einen geringen Produkt -  
pre is  besitzen und dabei nicht sozial determiniert  sind, empfiehlt  es sich, 
zukfinftig haupts~chlich Weizenprodukte zu fortifizieren. So sollen auch 
Nudeln in den n~chsten Akzeptationstests Eingang linden. 

Ffir weitere Massenakzeptationstests wurden  folgende Produkte  aus- 
gew~hlt: 

BrStchen 
Kekse 
Nudeln 
SoBe zu Kartoffe]n 
Eintopf 

Zu den Teigwaren kommen noch zwei in Peru  sehr be]iebte Speisen 
hinzu, die kohlenhydratreich sind und somit einer Fortif izierung bediirfen. 

Nach Abbildung I l~Bt sich ein zeitlicher EinfluB auf die Bewertung 
bei keinem der vier Bewertungskri ter ien nachweisen (r ---- 0,02-0,09). 
Das gleiche Bild liegt bei der Akzeptabilit~t im Verh~ltnis zur Zeit vor  
(r ---- 0,05-0,21}. Dies bekr~ftigt den bereits auf Tabelle 1 vermittel ten 
Eindruck, dal] ein Nahrungsmit tel  mit Lupinenzusatz durchweg a]s kon- 
ventionelles Produkt  akzeptiert  wird. Anlaufschwierigkeiten, die eine 
Gew5hnungszeit  voraussetzen, oder aber ein Obersiittigungseffekt sind 
nicht zu beobachten. 

Zusammen~assung 

20 P~fpersonen beurteilten ~ber vier Wochen 48 verschiedene Speisen, 
die mit dem Mehl von Lupinus aIbus angereiche~ wurden. Die Speisen und 
Produkte mit Lupinenzusatz wurden mit der korrespondierenden konventionel- 
len Speise geschmacklich gleich bewertet. Besonders g~instig liegen die Teig- 
waren in der Beurteilung. Es empfiehlt sich zukfinftig in Peru, einen Lupinen- 
zusatz in Brot, Kekse, SoBen, Suppen und Nudeln einzuarbeiten. Ein zeitlicher 
EinfluB auf die Beurteilung rand nicht statt. 

Su~trnary 

48 different dishes enriched with ~upinus aZbus flour have been tested by 
20 persons. The test duration has been 4 weeks. Meals and products with lupine 
admixtures have been judged equally with concern to corresponding eonven- 
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tional dishes. Farinaceous products had the best  test results. Therefore,  it is 
recommended for Peru  to add lupine flour when producing bread, biscuits, 
sauces, soups, and noodles (maccaronis etc.). The test t ime had no influence to 
the test results. 
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