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Die Einfiihrung neuer fortifizierter Nahrungsmittel in den Entwick-
lungslédndern erwies sich bisher nur selten als erfolgreich. Mitverantwort-
lich fiir die hiufigen MiBerfolge ist die oftmals zu geringe Akzeptabilitit
der entwickelten Produkte durch die Zielgruppen (1). Denn man weiB
heute, daB Hunger allein kein Garant fiir die Akzeptabilitit eines Nah-
rungsmittels ist. Deshalb miissen zuklinftig Akzeptationstests vor der Ein-
fithrung eines soichen neuen Produktes durchgefiihrt werden, die die Er-
nihrungsgewohnheiten und auch eventuelle Nahrungsmitteltabus mit be-
riicksichtigen.

Da bei einem Akzeptationsversuch subjektive Aussagen objektiviert
werden sollen, ist es notwendig, durch eine ganze Serie verschiedenartiger
Tests die Wahrscheinlichkeit eines Irrtums so gering wie mdglich zu
halten (2).

Bei der Beurteilung der Anwendungsmdéglichkeiten von Lupinen als
Komplementirnahrungsmittel in der menschlichen Erndhrung soll der
Gesichtspunkt der Akzeptation eine bedeutende Rolle spielen (3). Die
folgende Untersuchung beschreibt den Anfang einer Akzeptationsver-
suchsreihe in Peru, um die Akzeptabilitit von Nahrungsmitteln zu prii-
fen, die mit dem Mehl von Lupinus albus angereichert wurden.

Material und Methoden

20 Kadetten einer Militdrakademie in Lima im Alter von 18-22 Jahren
priiften wihrend eines vierwdchigen Versuchs 49 verschiedene Gerichte auf ihre
Akzeptabilitit. Diese Speisen, die Bestandtieile der in hauseigener Kantine zu-
bereiteten Meniis waren, wurden mit 60 g Lupinenmehl pro Person und Tag an-
gereichert. Da neben dem Akzeptationstest eine ernidhrungsphysiologische
Untersuchung lief, wihlte man die 20 Personen nach einer medizinischen
Voruntersuchung aus einer Gruppe von 50 Freiwilligen aus. Sie wurden zu Be-
ginn der Studie iiber den Zweck und Verlauf des Versuchs unterrichtet.

Die Ermittlung der Akzeptabilitidt der einzelnen Gerichie erfolgte iiber eine
Befragung und nicht durch alleiniges Zuriickwiegen liegengebliebener Speisen.

*) Die Untersuchungen wurden im Rahmen der deutschen Entwicklungshilfe
von der Bundesrepublik Deutschland und der Republik Perti gefdrdert. Wir
danken Herrn Prof. J, Junge, Universitdt Concepcién, Chile, fiir die Uber-
lassung des StiSlupinenmehles.
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So kOnnen etwaige Ergebnisverfdlschungen durch Fehlinterpretation, bei-
spielsweise des unterschiedlichen Sittigungsgrades, vermieden werden (4).
Hinzu kommt, daB ein Priifer, dem eine nachfolgende Befragung bevorsteht,
sehr viel bewuBter iBt, was wiederum zu einer genaueren Produktinformation
flihrt. Jedes Produkt wurde nach dem Geschmack, dem Aussehen und der Kon-
sistenz mit einem Vier-Punkte-Bewertungssystem (1 - Schlecht, 2 — mittel-
miBig, 3 ~ gut, 4 — sehr gut) benotet. Dariiber hinaus fand eine Befragung nach
der Akzeptation des konventionellen Produktes als VergleichsmafBstab statt, um
etwaige Verfilschungen des Untersuchungsergebnisses aufzuspiiren, die nicht
mit dem Fortifikationsmittel zusammenhingen, sondern von dem Trégerpro-
dukt ausgehen. Weitere Informationen iiber die Testprodukte ergaben sich
durch Zusatzfragen nach vielleicht aufiretenden Ablehnungsmotiven des Pro-
duktes. Dadurch konnten noch wihrend der Studie Rezepturverbesserungen
erreicht werden. Fernerhin besteht die Moglichkeit, die Endbewertung von
negativen produktabhingigen Faktoren zu bereinigen, weil beispielsweise die
Speisen abgekiihlt aufgetragen wurden oder weil die Brotchen schon zu alt
waren.

Die Auswertung dieses Akzeptabilititstests erfolgte nach zwei verschiedenen
Gesichtspunkten:

1. Rangfolge der Bewertungen der Lupinenspeisen

Mit Hilfe einer Rangfolge erhélt man Auskunft iiber die Anwendungsbe-
reiche des Fortifikationsnahrungsmittels, wobei die erfolgsirdchtigsten Pro-
dukte weiteren Priifungen unterzogen werden sollen. Nach Tabelle 1 wird jede
fortifizierte Speise mit einem Informationsspektrum charakterisiert.

Die Rangfolge richtet sich dabei nach dem Mittelwert der Geschmacksbe-
wertung des Produktes mit Lupinenzusatz und nicht nach der Akzeptabilitit.
Da die Akzeptabilitit der Prozentsatz der Bewertungen von 3 (gut) und 4 (sehr
gut) zur Gesamtbewertung der Speisen ist, wird somit nur der Schnittpunkt
zwischen den Benotungen 2 und 3 erfaft und nicht wie beim Mittelwert der
Bewertungen alle Moéglichkeiten von 1-4.

Die nach der beschriebenen Weise bewerteten fortifizierten Speisen wurden
dann nach folgenden Gesichtspunkten zu weiteren spiteren Priifungen ausge-
wihlt:

1. Hoher Mittelwert der Bewertungen

2. Geringe Standardabweichung der Bewertungen

3. Hohe Akzeptabilitit

4. Hoher Prozentsatz des Fortifizierungsmittels im Testprodukt

Tab. 1. Informationsspektrum der fortifizierten Speisen.

1 Kenncziffer der Speise
2 Anzahl der begutachtenden Personen
3 Anzahl der Beobachtungen und Kennziffer der Beobachtungsgriinde
4 Mittelwert der Beobachtungen a) Geschmacksbeweftung
ohne Fortifikationszusatz
5 Standardabweichung b) Geschmacksbewertung

mit Fortifikationszusatz
¢} Aussehensbewertung

mit Fortifikationszusatz
6 Akzeptabilitét (%) d) Konsistenzbewertung
mit Fortifikationszusatz

7 Eingemischte Menge des Fortifikationsmittels pro Person (g)
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5. Grofie Konsumierbarkeit des Testproduktes
6. Das Testprodukt kommt in allen sozialen Schichten vor; es ist also nicht
sozial determiniert
Fernerhin sollten fiir die Testprodukte die folgenden Punkte bei der Produkt-
wahl und der Rezepturerarbeitung beriicksichtigt werden. Allerdings kénnen
eventuell nicht alle Forderungen optimal erfullt werden.
1, Das Produkt ist leicht industrialisierbar, wobei unkomplizierte Technologien
verwendet werden kénnen
2. Das Produkt ist leicht lagerbar
3. Auf das Produkt ist eine einfache Kiichentechnik anwendbar, sowohl fiir
die Massenverpflegung als auch fiir den Haushalt
4, Der Produktpreis garantiert einen Konsum in allen sozialen Schichten

2. Zeiteinfluf auf die Bewertungen der Lupinenspeisen

Durch die Beobachtung des Zeiteinflusses auf die Bewertungen der fortifi-
zierten Speisen lassen sich Ermiidungserscheinungen oder Anlaufschwierigkei-
ten erfassen. Die Datenermittiung verlduft wie bei dem Informationsspektrum
der fortifizierten Speise (Tab. 1), diesmal jedoch nicht gegliedert nach der
einzelnen Speise, sondern nach den einzelnen, ablaufenden Tagen, wobei alle
Lupinenspeisen tdglich zusammengefalit werden.

Ergebnisse und Diskussion

Tabelle 2 gibt eine Ubersicht iiber die Bewertung und Akzeptabilitit
der mit Lupinen angereicherten Speisen im Vergleich zu den korrespon-
dierenden konventionellen Produkten. Es zeigt sich, daB die Lupinen-
speisen nur geringfligig unterschiedlich von der traditionellen Kost be-
wertet wurden, wobei die Akzeptabilitit etwas niedriger, die durchschnitt-
liche Bewertung etwas hoéher liegt. Auch die Beurteilung der Konsistenz
der Lupinenprodukte erreicht in der durchschnittlichen Bewertung und in
der Akezptabilitdt das gleiche Niveau. Eine merkliche Konsistenzverinde-
rung der Lupinenspeisen und somit eine Verschlechterung der Bewertung
im Vergleich zu konventionellen Produkten ergibt sich nur bei héheren
Lupinenkonzentrationen. So leidet beispielsweise die Backqualitdt von
Brot erheblich, wenn mehr als 20 % des Weizenmehls durch Lupinenmehl
ersetzt werden. Lediglich das Aussehen der fortifizierten Nahrungsmittel

Tab. 2. Bewertung aller Lupinenprodukte im Vergleich zu den Produkten ohne

Lupinenzusatz.

Bewertung Akzeptabilitit

X 8x 8g X 8x 8g
Geschmack
ohne Lupinenzusatz 2,96 0,48 0,06 81,8 13.6 3,0
Geschmack
mit Lupinenzusatz 3,04 0,61 0,07 80,1 15,1 3.4
Aussehen
der Lupinenprodukte 3,11 0,36 0,04 90,33 7,4 1,7
Konsistenz

der Lupinenprodukte 3,02 0,42 0,05 83,1 11,3 2,5
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Tab. 3. Beurteilung einer Speise mit unterschiedlichem Lupinenzusatz.

Bewer- Akzep- Bewer- Akzep-
tung tabilitét tung tabilitét
(%) (%)

Lupinenzusatz (g) 4 11
Geschmack ohne Lupine 2,27 54 2,14 36
Geschmack mit Lupine 2,80 73 1,93 21
Aussehen mit Lupine 3,46 87 2,43 43
Konsistenz mit Lupine 3,43 80 2,60 50

beurteilen die Testpersonen deutlich besser. Diese positive Bewertung ist
auf die intensiv gelbe Farbe des Stillupinenmehls zuriickzufiihren, da bei
Backwaren und Soflen der Eindruck entsteht, es wiirden gréfiere Mengen
an Eiern mitverwendet werden.

Der Einsatz von SiiBlupinenmehl als Komplementirnahrungsmittel
unterliegt jedoch gewissen Grenzen. Bei einer zu hohen Einmischung kann
sich die Produktakzeptabilitit erheblich verschlechtern, wie Tabelle 3

Tab. 4. Rangfolge der Lupinenspeisen nach den Mittelwerten der Bewertungen

(1-20).

Rang- Mittel- Akzep- Lupine/

folge Lupinenspeise wert tabilitdt  Portion
% % (®)
1 Schokoladentorte 3,88 100 24
2 Cremehdérnchen 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 3,687 100 5
8 Brétchen 3,65 100 8
9 Marmorkuchen 3,60 95 8
10 Kekse 3,40 95 11
11 NuBhérnchen 3,37 89 10
12 Dicke-Bohnen-Piiree 3,28 88 5
13 Sofle ,,Huacatay** 3,26 100 6
14 »Ocopa’ 3,25 100 10
15 Dicke Bohnen Gértnerinnenart 3,25 88 5
16 Sofle ,,Huancaina‘* 3,22 100 10
17 ,»Cuasa‘‘ mit Thunfisch 3,22 92 10
18 Hefezopf 3,15 95 20
19 Hiihnerbraten mit Sofle 3,15 90 5
20 Pfannkuchen mit Kondensmilch 3,11 100 10
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demonstriert. ,Aji de mondongo“, ein peruanisches Nationalgericht aus
Kutteln, Chillipfeffer und Reis, wurde mit 4 bzw. 11 g Lupinenmehl pro
Ration angereichert. Beide Kontrollfragen nach dem Beliebtheitsgrad
wurden fast gleich beantwortet. Das mit 4 g Lupinenmehl angereicherte
Gericht beurteilten die Priifer erheblich besser als die traditionelle Speise.
Bei einer Zumischung der beinahe dreifachen Menge Lupinenmehles
(11 g) sackten jedoch die Bewertung und die Akzeptabilitit unter die
Werte der konventionellen Speisen ab. Dabei liegen die Bewertungen fiir
Aussehen und Konsistenz zu der des Geschmackes in beiden Fillen gleich.
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Die Wichtigkeit des Zusammenspiels zwischen der statistischen Aus-
wertung und der Erfassung von Beobachtungen soll ein anderes Beispiel
demonstrieren. Bei allen Priifern waren frische Brétchen sehr beliebt
(Geschmacksbewertung: X = 3,24, S; = 0,09, Akzeptabilitit: 100 %s). Diese
Werte konnten noch durch den Zusatz von 20 % Lupinenmehl verbessert
werden (Geschmacksbewertung: X = 3,55, S; = 0,10, Akzeptabilitit:
100 %0). Da es am ersten Versuchstag nicht méglich war, frische Brétchen
auszuteilen, verschlechterte sich die Beurteilung erheblich (Geschmacks-
bewertung: X = 1,89, Sx = 0,11, Akzeptabilitdt: 21 %q).

Tabelle 4 gibt iiber die Rangfolge der ersten 20 Lupinenspeisen Auf-
schluB. Alle angebotenen Backwaren kommen in der Rangfolgengruppe
der ersten 20 vor, wobei die ersten 10 Produkte von 8 verschiedenen Teig-
waren eingenommen werden. Danach 148t sich erkennen, daB das SiiB-
lupinenmehl am besten in Teigwaren einzuarbeiten ist. Da Backwaren
verhiltnism#Big leicht industrialisierbar sind, einen geringen Produkt-
preis besitzen und dabei nicht sozial determiniert sind, empfiehlt es sich,
zukiinftig hauptséichlich Weizenprodukte zu fortifizieren. So sollen auch
Nudeln in den nidchsten Akzeptationstests Eingang finden.

Fiir weitere Massenakzeptationstests wurden folgende Produkte aus-
gewihlt:
Brétchen
Kekse
Nudeln
SoBe zu Kartoffeln
Eintopf
Zu den Teigwaren kommen noch zwei in Peru sehr beliebte Speisen
hinzu, die kohlenhydratreich sind und somit einer Fortifizierung bediirfen.
Nach Abbildung 1 148t sich ein zeitlicher EinfluBl auf die Bewertung
bei keinem der vier Bewertungskriterien nachweisen (r = 0,02-0,09).
Das gleiche Bild liegt bei der Akzeptabilitit im Verhéltnis zur Zeit vor
(r = 0,05-0,21). Dies bekriftigt den bereits auf Tabelle 1 vermittelten
Eindruck, daBl ein Nahrungsmittel mit Lupinenzusatz durchweg als kon-
ventionelles Produkt akzeptiert wird. Anlaufschwierigkeiten, die eine
Gewdhnungszeit voraussetzen, oder aber ein Ubersittigungseffekt sind
nicht zu beobachten.

Zusammenfassung

20 Priifpersonen beurteilten iiber vier Wochen 48 verschiedene Speisen,
die mit dem Mehl von Lupinus albus angereichert wurden. Die Speisen und
Produkte mit Lupinenzusatz wurden mit der korrespondierenden konventionel-
len Speise geschmacklich gleich bewertet. Besonders giinstig liegen die Teig-
waren in der Beurteilung. Es empfiehlt sich zukiinftig in Peru, einen Lupinen-
zusatz in Brot, Kekse, Soflen, Suppen und Nudeln einzuarbeiten. Ein zeitlicher
EinfluB3 auf die Beurteilung fand nicht statt.

Summary

48 different dishes enriched with lupinus albus 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 conven-
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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 time had no influence to
the test results.
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