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Wie schmeckt Speisemais?

Sensorische Prifung von Landsorten, Populationen und Hybridsorten
Eder B, Schmidt C2, Szabo L2, Sadeghi Al & Neubeck K2

2 Material & Methoden

« Das Testmaterial (Landsorten (LS), Hybridsorten (HS),Populationen (P))
sind Mischproben eines Exaktversuchs von 5 Standorten aus 2023.

« Kiriterien fur die Sortenauswahl: Reife, Anbauwdurdigkeit, Sorten-, Korntyp,
Kornfarbe

« Erntematerial wurde getrocknet, gereinigt und mit einer handelsublichen
Getreidemuhle (Mockmill 200, Mais Einstellung) gemahlen

« Sensorikprufungen (Beschreibung s. Tabelle) erfolgte durch geschulte
Experten des Fraunhofer iVV Sensorik Panels, Freising

1 Hintergrund & Zielsetzung
Markt fur glutenfreie Produkte wachst stark, Mais wichtiges Rohmaterial
Fur die Akzeptanz als Nahrungsmittel ist die Sensorik, der Geschmack wichtig
Der Sorteneinfluss auf die Sensorik ist fur Zlichtung und Produktentwicklung
wichtige Basis-Information
Deshalb sollte geprift werden, ob es Unterschiede in der Sensorik zwischen
einzelnen Sorten und Sortentypen (Land-, Hybridsorten und Populationen)
gibt und welchen Einfluss der Keimling und die Kornfarbe haben

Ziel Differenzierung und Gruppierung der Geschmacksbeschreibung durch Attribute im  Geschmacksbeschreibung (Attribute) mit und
Sorten nach Geruch Konsens ohne Keimling
Vorgehen sensorische Bewertung, Gruppieren, Erstellen eines Konsensprofils, Attribute Forced Choice,
Flash Profiling erkennen, Intensitaten durch Konsens Bestimmungder abweichenden Probe
Sortenanzahl 40 12 2
Sortentyp 19LS,11HS,10P 5LS,4HS,3P 1 HS,1LS
Kornfarbe 6 weild 4 rot-blau, 4 zimt, 27 Gelbtone 2 welil3, 2 rot, 1 zimt, 7 Gelbtone gelb, zimt
Probenvorbereitung Vermahlung mit Mockmill 200, Polenta: 50 g gemahlener Mais, 250 ml Probenvorbereitung (Entkeimen,Mahlen)
je Sorte Vorlage 5 g in geruchsneutralem Glas Wasser, 7 min kochen, gekahlt ruhen, Lerchenmuhle/A, Vorlage 5 g;
Verkostung bel Zimmertemperatur 3 Proben (2 identisch, 1 abweichend)
Anzahl Prufer/Dauer 9 Personen/ 60 Min 6 Personen/ 120 Min Perosnen 10
Auswertung/Darstellung XLSTAT, Korrespondenz-, Clusteranalyse XLSTAT, Spinnennetz XLSTAT, Spinnennetz
3 Ergebnisse SPIN Caldonazzo/ SY Liberty 6809-21
Orthonasale Priifung (Abb.1) e it | g |G § feens
« Klare Differenzierung der Maismehle durch Flashprofiling (z.B. Kemater wei EH Dosenmais | gposenmais
Alpenfex, Sy Liberty) in 5 Cluster fruchtig | G getreidig
* Innerhalb keine, zwischen den Clustern signifikante Unterschiede 6809-21
« grolere Distanz zwischen den Proben indiziert starkere reacs sumumba o =
Unterschiede im Geruchsprofil 573 s R
« Unterschiede sind unabhéngig von Korntyp, Sortentyp und Sorte ey Bened:‘i’: Pl e
» Cluster 2 weist eine auffallige Geruchspragung durch "Dosenmais"” DKC 2788 SPIN Caldonqzz_omentinfohIar:’:'z'g Guerlich  6806:21 |
auf, besteht tiberwiegend aus Hybridsorten und Populationen SRR —— rq":"'gACézsR S e £E2 ke
Retronasale Prufung (Abb.2) Rheintalr:rt:ii:llu\:vnet:;:507 g 9 Vilﬁzc:’}z?:o“/ng:;na?mo 115543293150t2/1§11 D888RALis
 jede Sorte liefert unabhéangig von Kornfarbe, Sortentyp oder —— Volney  Gabriel 4712 o .. N—
Cluster ein sortenspezifisches Geschmacksmuster, mit individuell sreligflialis Qtientin — LRty
unterschiedlichen Geschmacksattributen und Auspragungsstufen 1713 1705 Ashley -
 Alle drel getesteten Hybridsorten weisen einheitlichen und g
ausgepragten Geschmack nach Dosenmais auf St

« kein Ruckschluss von Mehl- auf Polentasensorik (Kochvorgang,

Arc_)m_en, die eher retrc_)nasal als orthonasal wa_hrnehmbar) | Abb. 1: Orthonasale Korrespondenzanalyse von 40 Maismehlen unterschiedlicher
* Keimling hat_ einen deutlichen Eintluss aut die Sortentypen durch Gruppierung und Flash Profiling, 5 Cluster (=CL), Sorten flr den
Geschmacksattribute Polentatest rot; Attribute LS SPIN Caldonazzo, HS SY Liberty, P 6809-21

4 Schlussfolgerungen

SPIN Caldonazzo/Trentino Dosenmais ..SPIN Caldonazzo/Tr.entino Dosenmais i SOrte nVIeIfaIt fUhrt ZU GeSChmaCkSVIeIfaIt
LS' zimt CL4 zwieblig / faulig ] bitter LS' zimt CL4 Orz‘vae%liléletjaqllig

e * Weitere deskriptive, sensorische Analysen notig
i  Der Keimling als Trager wertvoller Inhaltsstoffe sollte bel Produktentwicklung
berucksichtigt werden

« Methodenentwicklung zur einfachen und sicheren Bestimmung der Sensorik notig
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