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Wie schmeckt Mais?

Ergebnisse der sensorischen Priifung von Mais
— Landsorten, Populationen und Hybridsorten

Barbara Eder, Freising, Kathrin Neubeck, Constanze Schmidt, Bad Vilbel

Mais wird in Deutschland kaum geges-
sen, obwohl er erndhrungsphysiolo-
gisch einiges zu bieten hat. Klimaschutz-
maftnahmen, zunehmende Anforderun-
gen an das Tierwohl sowie sich wandeln-
de Erndhrungsmuster erfordern eine Re-
duktion der Tierproduktion und in der
Folge auch eine Verringerung des Anbaus
von Futtermitteln wie Gerste und Futter-
mais. So liegt der Schluss nahe, Mais fir
die menschliche Erndhrung bereitzustel-
len. Fiir eine verbesserte Akzeptanz in der
Bevélkerung und die Aufnahme in den ei-
genen Speiseplan spielt nicht zuletzt der
Geschmack eine entscheidende Rolle. Vor
diesem Hintergrund stellt sich die Frage,
wie verschiedene Maissorten sensorisch
wahrgenommen werden, ob es Unterschie-
de im Geschmack zwischen Sortentypen
gibt und inwieweit Merkmale wie Korn-
farbe und Keimling den Geschmack beein-
flussen.

Mais als Nahrungsmittel -
auf der ganzen Welt

Kérnermais ist weltweit ein wichtiges
Nahrungsmittel und unverzichtbar zur
Sicherung der ausreichenden Kalorien-
bereitstellung fiir die Menschheit (BZfE
2025). In Deutschland spielt Kérnermais
als Nahrungsmittel allerdings bislang ei-
ne sehr geringe Rolle. Er hat kein gutes
Image und wird bisweilen immer noch mit
intensiver Monokultur, Massentierhaltung
und Gentechnik in Verbindung gebracht.
Das vermag die fehlende Esstradition fiir
Speisemais in Deutschland verstdrken,
die sich erstaunlicherweise in vielen an-
deren europdischen Ldndern seit Einfiih-
rung des Maises durch Kolumbus im Jahr
1492 bis heute gehalten hat. Die einstige
Anmutung des Arme-Leute-Essens flihrte
wohl in Deutschland dazu, dass Mais aus
dem Speiseplan vollstdndig verschwand.
Jahrlich liegt der Pro-Kopf-Verbrauch in
Deutschland bei nur ca. 5 kg Mais, wah-
rend es beim Weizen ca. 70 kg sind (BMEL-
Statistik 2025).

Klimaschutz, Tierwohlanforderungen
und sich dndernde Esstraditionen weg vom
Fleisch erfordern, dass die Tierbestdnde
weiter sinken und infolge auch nicht mehr
so viel Futtermais bendtigt wird. Zumal
Mais in der Humanerndhrung auch eini-
ges zu bieten hat: Er ist glutenfrei, hista-
minarm, enthalt eine Vielzahl von wichti-
gen Vitaminen, Nahrstoffen und Spuren-
elementen und wachst auch bei klimati-
schen Herausforderungen sehr gut. Vor
allem der steigende Bedarf an glutenfrei-
en Produkten fiihrte auch in Deutschland
in den letzten Jahren zu steigenden An-
baufldchen. Schatzungen zufolge werden
jahrlich rund 300.000 Tonnen Kérnermais
(konventionell und 6kologisch, DBV 2019)
in der Trockenmiillerei zu Produkten wie
Frihstticksflocken, Geback, Snack- und di-
dtetischen Produkten verarbeitet.

Kaum Wahrnehmung bei
den Verbrauchern

Eine eigene Umfrage unter Verbrau-
chern und Verbraucherinnen (n = 341) in
Deutschland zeigt, dass das Wissen lber
die vielseitige Verwendung von Mais in
der Kiiche fehlt und er Giberwiegend nur
als Snack- bzw. Fertigprodukt verzehrt
wird. Dass er auch in vielfaltiger Form als
Hauptspeise verarbeitet werden kann, ist
nicht bekannt. Auf Nachfragen wird er oft-
mals als langweilig im Geschmack wahr-
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genommen. Fragt man bei Verarbeitenden
und Anbauenden nach den Qualitétskrite-
rien, die Speisemaissorten haben sollten,
gibt es kaum Anforderungen (Ertrag, DON,
GrieRausbeute). Wertgebende Inhaltsstof-
fe wie Vitamine, Mineralstoffgehalte oder
aber Geschmack spielen bisher keine Rol-
le bei der Sortenauswahl. Auch gibt es kei-
ne Untersuchungen zur Sensorik von in
Deutschland relevanten Maissorten. Fir

Speisemais verarbeitende Betriebe ist dies
aber eine wichtige zusdtzliche Information
flir die richtige Sortenwahl. Und fir eine
verbesserte Akzeptanz in der Bevédlkerung
und folglich eine Aufnahme in den alltagli-
chen Speiseplan spielt Geschmack ebenso
eine wichtige Rolle.

Der Geschmack zahli!

Deshalb wurde in einem vom BMLEH
im Rahmen des Bundesprogramms Oko-
logischer Landbau geférderten Projekts
(SpeiseMaisQualitdt, FKZ 28190E029), ne-
ben der Bearbeitung verschiedener Fragen
zur Verarbeitungs- und Erndhrungsqualitat
von Maissorten, u.a. gepriift, ob man Sor-
ten hinsichtlich ihrer Sensorik und insbe-
sondere Geschmack unterscheiden kann.
Weil Landsorten wenig oder nicht zlichte-
risch bearbeitet wurden, wird ihnen hiu-
fig ein besserer Geschmack zugesprochen.
Es sollte untersucht werden, ob zwischen
den verschiedenen Maissortentypen (Hy-
bridsorten, Landsorten, Populationen) ge-
schmackliche Unterschiede bestehen. Zu-
dem sollte der Einfluss der Kornfarbe ge-
priift werden, da kraftig gelbe bis oran-
ge sowie rote bis blauviolette Kérner auf-
grund ihres hoheren Gehalts an Carotinoi-
den und Anthocyanen vermutlich den Ge-
schmack beeinflussen. Nicht zuletzt soll-
te auch der Einfluss des Keimlings gepriift
werden, da er einerseits zahlreiche wert-
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gebende Inhaltsstoffe enthdlt, anderer-
seits jedoch aufgrund seiner Neigung zu
oxidativem Fettverderb (ranzig werden) in
der Regel entfernt wird.

Projekt SpeiseMaisQualitdt:
Die Methadik

Fir die Untersuchung wurden 19 Land-
sorten, 11 Hybridsorten und 10 Populatio-
nen verwendet. Das Testmaterial stammte
aus Mischproben eines Kérnermais-Exakt-
versuchs Uber fiinf Standorte aus dem An-
baujahr 2023. Die Kriterien fiir die Sorten-
auswahl waren neben Reife und Anbau-
wirdigkeit u. a. der Sortentyp (Landsorten,
Hybridsorten, Populationen), Korntyp und
Kornfarbe. Das Erntematerial wurde ge-
trocknet, gereinigt und mit einer handels-
lUblichen Getreidemiihle mit der fiir Mais
empfohlenen Einstellung gemahlen.

Mit der Priifung wurde das Fraunhofer-
Institut fiir Verfahrenstechnik und Verpa-
ckung (IVV) in Freising beauftragt. Im ers-
ten Schritt wurde getestet, ob mittels ei-
ner orthonasalen Priifung eine Gruppie-
rung der 40 Sorten moglich ist. Fir das
Screening wurden gemahlene Proben ver-
wendet. Die sensorische Bewertung der
Maissorten wurde von einem geschulten
zxpertenpanel des Fraunhofer IVV (neun
>riifpersonen) unter Verwendung der Me-
hoden Gruppieren (anhand Geruch) und
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Flash Profiling (alle genannten Gerliche
werden gewertet, es wird zwischen den
Prifern kein Konsens gebildet) durchge-
flhrt und die Ergebnisse in einer sensori-
schen Landkarte dargestellt.

Die statistische Gruppierung der Sor-
ten mit gleichen sensorischen Eigenschaf-
ten (Clusteranalyse) ermdglichte dann die
Auswahl von 12 Sorten (in Abhdngigkeit
der Sortentypen) fiir die Profilpriifung Po-
lenta. Die Zubereitung der Polenta fiir die
Konsensprofilpriifung (DIN 10967-2) er-
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folgte nach einem standardisierten Ver-
fahren (250 ml Wasser, 50 g Mais). Dabei
wurden spezifisch die markantesten Attri-
bute jeder Probe identifiziert. Die Intensi-
taten der Attribute wurden durch Konsens
innerhalb einer Gruppendiskussion (6 Pruf-
personen) festgelegt, um sicherzustellen,
dass das resultierende Profil die gemeinsa-
me Einschdtzung des Expertenpanels wi-
derspiegelt und individuelle Bewertungs-
abweichungen minimiert werden. Die Er-
gebnisse der Konsensbewertung wurden
anschlieftend in Spinnennetzdiagrammen
dargestellt.

Die Priifung des Einflusses des Keimlings
auf den Geschmack erfolgte mithilfe ei-
nes Dreieckstests (DIN EN I1SO 4120:2021)
mit 10 Priifpersonen. Die Probenvorberei-
tung fur den Dreieckstest erfolgte an der
Lerchenmiihle, Osterreich, mit einem Mai-
sentkeimer und einer handelsiiblichen Ge-
treidemdihle. Polenta-Proben, jeweils mit
und ohne Keimling, der Sorten SPIN Caldo-
nazzo (Landsorte) und Volney (Hybridsorte)
wurden gekiihlt dem Fraunhofer-Institut
zur Priifung zur Verfligung gestellt. Die ab-
weichende Probe sollte von 10 geschulten
Priifpersonen identifiziert werden (Forced-
Choice-Verfahren).

Die Ergebnisse

Abbildung 1 zeigt das Ergebnis der or-
thonasalen Priifung der 40 verschiedenen
Genotypen. Die sensorischen Merkmale der
Maismehle wurden primdr durch folgende
Attribute charakterisiert: erdig/modrig,
rostig, fettig, sauerlich/fermentiert, fruch-
tig, n. Dosenmais, getreidig, ranzig/nus-

Der Einfluss der Kornfarbe beeinflusst vermutlich den Geschmack, da z.B. kriftig gelbe bis

orange sowie rote bis blauviolette Kérner einen héheren Gehalt an Carotinoiden haben.
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sig, kohlartig, neutral, malzig und mehlig.
Die gefundenen Geschmacksattribute er-
lauben jedoch keine Bewertung, sondern
stehen zundchst nur fur eine neutrale Be-
schreibung des Geschmacks. Sie geben al-
so noch keinen Hinweis auf positive oder
negative Geschmacksempfindungen. Die
Clusteranalyse resultierte in funf Clustern.
Innerhalb der Cluster lief3en sich die Sor-
ten nicht unterscheiden, jedoch wurden
zwischen den Clustern signifikante Unter-
schiede festgestellt (Abb. 1).

Zwischen Maismehlen sind teilweise deutliche Unterschiede zu beobachten. Fotos: iStock

Teilweise wurden deutliche Unter-
schiede zwischen den Maismehlen be-
obachtet. Beispielsweise unterscheidet
sich die Sorte Rheintaler Ribel weif sig-
nifikant durch ,erdig/modrige” Noten von
den Sorten Almito und Weihenstephaner 2,
deren Geruch eher an ,Dosenmais” erin-
nert. Die raumliche Anordnung der Clus-
ter reprasentiert die sensorische Diversi-
tat: Eine grofiere Distanz zwischen den
Proben indiziert starkere Unterschiede im
Geruchsprofil. Attribute in unmittelbarer

N&he einer Probe kennzeichnen den mar-
kanten Charakter des entsprechenden
Produkts.

Bemerkenswert ist, dass mit der ortho-
nasalen Priifung eine klare Differenzierung
der verschiedenen Sorten mdglich war. Al-
lerdings ergaben sich keine eindeutigen
Zuordnungen hinsichtlich des Sortentyps.
Landsorten finden sich in allen Clustern
aufer Cluster 2, Hybridsorten nicht in Clus-
ter 1, Populationen nicht in Cluster 3. Auch
anhand der Kornfarbe ergab sich keine ein-
heitliche Zuordnung. Die weifien Sorten
Rheintaler Ribel und Brandstetter sind im
selben Cluster 3 genauso wie die rote Sor-
te Columbus bzw. in Cluster 5 Kemater weif3
und Blaumais 1538. Allein Cluster 2 weist
eine auffdllige Geruchspragung durch ,Do-
senmais” auf und besteht liberwiegend aus
Hybridsorten und Populationen.

Aus jedem Cluster wurde mindestens ein
Genotyp fiir den Retronasalen Polentatest
ausgewahlt - die Ergebnisse hierzu wer-
den in Abbildung 2 dargestellt. Die schme-
ckende (retronasale) Bewertung hat fir je-
den Genotyp ein individuell ausgepragtes
sensorisches Profil ergeben, welches sich
unabhdngig vom Sortentyp unterscheidet
(Abb. 2). Es lasst sich anhand des Spinnen-
netzmusters schnell feststellen, dass jede
Sorte unabhdngig von Kornfarbe, Sorten-
typ oder Cluster ein eigenes sortenspezifi-
sches Geschmacksmuster liefert, mit indi-

Abb. 1: Orthonasale Korrespondenzanalyse van 40 Maismehlen unterschiedlicher Genotypen (Land-, Hybridsorten,
Populationen) durch Gruppierung und Flash Profiling, 5 Cluster (= CL). Sorten fiir den Polentattest sind rot markiert

Screening der Maismehle - sensorische Landkarte

Basierend auf Gruppierung und Flash Profiling, Auswahl fiir deskriptive Sensorik rot markiert
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Abb. 2: Retronasale Bewertung von Polentaproben (Konsensprofilpriifung) in Abhingigkeit des Sortentyps
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viduell unterschiedlichen Geschmacksattri-
buten und Ausprdgungsstufen. Auffallend
erscheint, dass alle drei getesteten Hybrid-
sorten einen einheitlichen und ausgeprag-
ten Geschmack nach Dosenmais aufweisen.
Mdoglicherweise spiegelt sich hier, durch die
intensive Ziichtung auf hohen Ertrag und
somit einen hohen Starkegehalt, ein ein-
heitlicherer Geschmack wider.

Genotypen mit dhnlicher/gleicher Korn-
farbe wie z. B. Kemater weifs und Rheintaler
Ribel weif$ lagen nicht in denselben Clus-
tern und zeigten auch nicht die gleichen
Geschmacksattribute. Dasselbe zeigte sich
bei stark gefarbten Genotypen wie 1538
Blaumais, Roter Columbus und 6809-21.

Die Genotypen aus denselben Clustern
zeigten keine gleichen oder dhnlichen Ge-
schmacksattribute nach dem Polentatest
(vgl. z. B. Tambudzai mit Volney aus Cluster
4 oder Kemater weif3 und 6809-21 aus Clus-
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ter 5). Die sensorischen Unterschiede zwi-
schen den Maismehlen und der daraus zu-
bereiteten Polenta kénnten auf wahrend

des Kochvorgangs entstehende aromati-
sche Verdnderungen zuriickzufiihren sein.
Zusatzlich gibt es Aromen, die eher retro-
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Bei drei untersuchten Hybridsorten fiel auf, dass das Attribut ,,Dosenmais” bei allen sehr

deutlich ausgepragt war.
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Abb. 3: Retronasale Bewertung von Polent
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nasal (iber den Rachenraum von der Mund-
héhle in die Nase) als orthonasal (iiber die
Nase) wahrnehmbar sind und so die sen-
sorischen Ergebnisse unterschiedlich be-
einflussen. Damit scheint, dass eine ortho-
nasale Priifung nicht geeignet ist, um eine
Vorselektion von Sorten zu ermdglichen.
Der Keimling hat einen deutlichen Ein-
fluss auf die Geschmacksattribute (Abb. 3).
Das Muster des Spinnennetzes dndert sich
deutlich mit dem Keimling. Eine eindeuti-
ge Richtung lief} sich aber nicht erkennen.

Fazit

Sortenvielfalt fiihrt zu Geschmacksviel-
falt. Jeder Genotyp besitzt individuelle ge-
ruchs- und geschmacksbestimmende At-
tribute. Es konnte kein eindeutiger Zusam-
menhang zwischen Sortentypen oder Ei-
genschaften wie z.B. Kornfarbe hergelei-
tet werden. Weder die Hybrid- noch Land-

sorten oder Populationen konnten einem
eindeutigen Geschmacks Attribut zugeord-
net werden. Einzig bei den drei untersuch-
ten Hybridsorten fiel auf, dass das Attribut
.Dosenmais” bei allen sehr deutlich ausge-
pragt war. Die Methodik orthonasale Prii-
fung reicht nicht, um den Geschmack nach
dem Kochprozess zu treffen.

Weitere Untersuchungen zu Geschmack
bei Maissorten miissen allerdings folgen,
um daraus wirklich eine Sortenentwick-
lung oder -empfehlung zu ermdglichen.
Um die sensorischen Eigenschaften von
Maissorten weiter zu optimieren, sollten
Studien mit Polentaverzehr durchgefihrt
werden. Auf diese Weise lassen sich senso-
rische Faktoren ermitteln, die die Akzep-
tanz von Verbrauchern und Verbraucherin-
nen beeinflussen. Kénnen diese dann mit
sortenspezifischen Inhaltsstoffen korre-
liert werden, wird eine geeignete Sorten-
auswahl schon beim Anbau mdglich. Des

Weiteren wdre die Erweiterung des Sor-
tenspektrums um Sorten wiinschenswert,
die in Slidamerika oder in Teilen Afrikas
alltdglich verzehrt werden. Hier gilt es zu
prifen, ob diese sich geschmacklich von
den heimischen Sorten unterscheiden. <<

Hinweis der Redaktion: Eine vollstdndige
Liste der Quellen kann bei den Autorinnen
angefragt werden.
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