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Die Festlegung der Wichtigkeitskoeffizienten zur Punkt-

bewertung von Konservenschinken.

Die Begutachtung von Iebensmittelprodukten wird
sowohl in Forschungsarbeiten als auch in der In-
dustriepraxis meistens mit Hilfe punktmiissiger
Beurteilung der organoleptischen Qualit&t durchge-
fhrt; nach dieser Methode werden einzelne Quali-
tatsfaktoren /Komponenten/ solche wie Farbe, Geruch,
Saftigheit, Mlirbheit, Schmackgaftigkeit u., andere
nach einem angenommenen Masstab punktmassig be-
wertet,

Benutzt wird eine Anzahl von Punktmasstaben
verschiedener Konstruktion und Punktzahl, Ihre
Zusammenstellung ergibt unter Zuhilfenahme der
Theorie der Punktbewertung /1,2,4/ dass es am
richtigsten sei, Masstabe mit geringer Punktzahl
und gleicher Punktzahl ff#ir jede Komponente anzu-
wenden,

Auf Grund der ffir einzelne Komponenten erhal-~
tenen Punktnoten wird die Gesammtqualitat d.h,
das Gesammtergebnis des Produktes festgestellt,
Die Angabe der Gesammtqualit&t ist in vielen
F&llen nBtig besonders bei der Produktions-




kontrolle; sie ist auch verstandlicher und besser
auszuwerten als die Zusammenstellung von Punktno-
ten ffir einzelne Qualitatsfaktoren,

Das Gesammtergebnis soll in optimaler Weise
die komplexe Qualit8it des Produktes bezeichnen,
Das Auffinden der Gesammtqualit&t /GesammtBote/
aus den Noten die einzelnen Qualité&tsfaktoren kann
in verschiedener Weise gehandhabt werden so z;B;
/3/ alss
1l Angabe der gesammten Punktsumme oder des gewo=

genen Mittelwertes.
2e Angabe der Qualitétsklasse auf Grund festge-

legter Toleranz ffir kritische Faktoren /d.h,

diejenigen Faktoren die fHir die Gesammbtquali-

+8% eine ausschlaggebende Rolle spielen/ unter

Weglassung weniger wichtigen Faktoren /kriti-

sche Limitierung/

3, Anwendung von Wichtigkeitskoeffizienten und

Angabe des Gesammtqualit&tswertes;

Da die einzelnen Qualit&tsmerkmale des Pro-
duktes im allgemeinen von verschiedener Wichtig-
keit sind /d.h. sie wirken sich mit verschiedener
Stérke in der Gesammtqualit&t aus/, wird durch
einfache Addition der Punktnoten fir verschiede-

ne Teilkomponente eine ungenaue und unklare
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Bewertung der Gesammtqualit#t erhalten,

Die Methode der kritischen Limitierung f#thrt
zu mehr wahrheitsgetreuen Ergebnissen, ihre Anwen-
dung wird aber auf die handelsm#issige Qualitatsbe-
wertung beschrankt /3/.

Durch Anwendung der Wichtigkeitskoeffizienten
kann eine Differenzierung der Einflussgrade ein-
zelner Qualit&tsmerkmale vorgenommen werden geméss
ihrem Einfluss auf die Gesammtqualitat; Bedingung
ist hier eine korrekte Festlegung der Koeffizien-
ten,.

Bisher wurden f#ir jedes Produkt die Koeffizien-
ten durch den Bescheid einer Prfifergruppe oder
sogar durch einzelne Experten festgesetzt /2,4/;
dies t@thrt jedoch u.a. zu stark personenbedingten
Ergebnissen, worauf von vielen Verfassern hinge-
wiegsen wurde /3,6/.

Die vorliegeﬁde Arbeit stellt eine Probe dar,
die Qualitat des Produktes als Funktion der Ber-
wertung der einzelnen Qualit&tsmerkmale darzu-
stellen; als Beispiel wurde hier die Punkthewer-
tung pasteurisierter Schinken angeffihrt,

Das Versuchsmaterial wurde folgendermassen

erhalteny einer Gruppe erfahrener Prtifer /8 Mann/

wurde eine Anzahl Probeschinken vorgelegt zwecks




Beurteilung der Teilqualit&iten betreffs Farbe,
Bindungsgrad, Geruch, Saftigkeit, MBrbheit,
Schmackhaftigkeit und Salzigkeit unter Anwendung
eines 5-Punkt-Masstabes nach Tilgner /3,7/.

Unabhféingigz davon erhielt dieselbe Gruppe den
Auftrag fir dieselben Schinkenproben Noten ffir
die Gesammtqualit8t nach demselben Masstab anzu-
geben, Insgesammt wurdern 55 Bewertungen vorgenom=
meu,

Auf diese Weise wurden die Ausgangswerte zur
Berechnung der Wichtigkeitskoeffizienten gewon-
nen.

Bei der Berechnung der Wichtigkeitskoeffizien-
ten wurde von dem Ansatz ausgegangen, dass fér
ein gewisses Merkmal x; die ftir ihn getroffenen
Punktnoten umso besser mit der Gesammtnote zusam-
menfielen je gr¥sseren Einfluss dieses Merkmal
auf die Gesammtqualitit austibt,

Da zwischen einem bestimmten Merkmal und an-
deren Merkmalen eine Korrelation besteht, wurde
der Einfluss einzelner Merkmale /x;/ auf die
Gesammtnote /y/ unter Ausschaltung der Einflfisse

anderer Merkmale untersucht., Das Problem wurde

somit als partielle Regression einzelner
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Qualit&tsmerkmale zur Gesammtnote behandelt.

Die in der Tabelle I berechneten Koeffizien-

ten aiy stellen somit die Wichtigkeitskoeffizien-

ten dar.
Tabelle T
=+ 2 3 4 5 6 7 8
Lfd. Qualitéits 2 2
: s a; s~a; . X100 Folge
1/ benennung 84y rij iy - iy
/ sfaiy
1 Farbe L0746  ,2013 6 .1346 % 6
2 Durchfettung=2182% =,6093 3 1.2469 11,0 4
3 Bindung = 0299 .. 846 8 « 0256 0,2 8
4 Geruch .3416% ,6168 22,1565 16,4 2
Mirbheit 25625  ,5007 4 1,4539 12,9 3
6 ®Saftigkeits =0553 1205 7 «553 0,5 i
il 7 Schmackhaft .5514% .7974 1  5,4982 48,7 1
8 Salzigkeit .1779% .4745 5 . 7146 644 5

11,2806 100, 0%

x = bedeutet Grenzwahrscheinlichkeitgx= 0,05

Als Mass fHir die Einflusstéirke zwischen dem

Merkmal /xi/ und der Gesammtnote /d.h., als Mass

der Wichtigkeit einzelner Merkmale/ wurden fol-

gende Ausdrticke angenommens

1. partielle Korrelationskoeffizienten /rij/,




deren Werte in der Tab. I. Rubrik 4 angegeben
werden, Rubrik 5 enthdlt deren Folgen nach den
Werten von /rij/

2, die den einzelnen Begressionskoeffizienten
zugeordneten Quadratensummen /sg aiy/° Der
Vorteil dieser Darstellung besteht in der
additiven Eigenschaft der Quadratensummen,
Rubrik 8 /Tab., I./ enthalt die Folgen nach den,
zu einzelnen Regressionskoeffizieﬁkugeordneten
Quadratensummen s? aiy. In Rubriky% wvurde der

2

Anteil 8 aiy in der gesammten der Regression

zugeordneten Quadratensumme /¥ 82 aiy/ prozent-

mAssig angegeben,

Diese Darstellung zeigt, dass beinahe die
H4ifte der gesammten Quadratensumme /48, 1%/ auf
die Schmackhaftigkeit entfallt.

Bedenklich sind die negativen Werte von 83y

uns Tyye Dies ist damit 2zu erkléiren, dass dieses
Merkmal besonders stark mit enderem Merkmalen
zusammenh&ngt, die ihrerseits hohe Korrelations-
kveffizienten mit der Gesammtnote /yi/ aufweisen
und susserdem auch dadurch, dass nach den ffir den

Export geltenden Forderungen, magerer Schinkem

mit der h8chsten Note dagegen fetter mit der

2 9%
LTS
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niedrigsten bewertet wird, was aber mit dem
Geschmack der Prfifer nicht fibereinstimmt,
Die Gleichung der Recgression wird in ge=

schlossener Gestalt folgendermassen dargestellts

I == 0,58 +$‘_,aiyxiy

ar eine_praktische Berechnung wire es
nattirlich bequemer die Gleichung in Gestalt
einer linearen Funktion st/xi/ ohne das freie
Glied /-0,58/ anzuzugeben, Dies whsrde bedeuten,
vom Standpunkt der mehrdimensionalen Geometrie
aus betrachtet, dass die Hyperebene der Regres-
sion durch den Koordinatenanfang /y,x2epoaex9/
gehen sollte, was aber weder durch die Theorie
noch durch die Praxis gerechtfertigt werden
kann, Die Annahme eines defartigen Ansatzes
wiirde in der Folge eine obiektive Bewertung
des Korrelationsgrades zwisghen den einzelnen
Noten und der Gesammtnoten unmdglich machen,
da die Hyperebene nicht durch den Punkt
/51Es eeveees ig/ gehen wirde,

Zur Vollst&ndigkeit wurde auch diese

Variante berechnet, Es ergeben sich dabei ge-
radezu absurdale Werte von 8iys Was nochmal
beweist, dass man die Hyperaebems der Regres-

sion nicht als durch den Koordinatenanfang




gehend annehmen darf.

Die obenangeffihrte mathematische Behandlung
der Ergebnisse der Punktbewertung von Schinken
ergibt folgende MBglichkeiten:

a/ objektive Feststellung welche Qualititsmerk-
male /Faktoren/ einen bestimmenden Einfluss
auf die Gesammtbewertung des Produktes ausfiben

b/ Feststellung des Anteils eines jeden Qualitéits-
faktors in der Gesammtqualitét /Gesammtbe-
wertung/

¢/ Aufstellung der Regressionsgleichung, die die
Gesammtnote auf Grund der Bewertung einzelner
Faktoren ergibt:

d/ Ausschaltung der bisher benutzten personenab-
h8ngigen Wichtigkeitskoeffizienten, die zur
Feststellung der Gesamtqualit&t gebraucht
werden,

Es sel hier bemerkt, dass die gegenseitigen
Werte der Wichtigkeitskoeffizientem in verschie-
denen IL&ndern verschieden sind, je nach den
dortigen Gebriuchen und dem Geschmack der Ver-
braucher so z.B, wird in I&ndern, wo die Produkte
gewohnheitsgemfiss nach ihren Aussehen beurteilt
werden, auch der Anteil derartiger Baktoren wie

Farbe u.a. 8usserliche Eigenschaften, eine
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grdssere Rolle spielen, Zweifellos wird auch die
Gleichmissigkeit der Eigenschaften des Produktes
von Einfluss sein,

Im angeftthrten Beispiel handelt es sich cum
einProdukt, dessen hohes Qualit&tsniveau
jahrzehntenlangen Arbeiten auf dem Gebiet der
Forschung, Kontrolle und Pr8feranweisung zu ver-
danken ist. Die hier beschriebene Methodik kann,
unserer Meinung nach, auch bei objektiver Fest-

legung von kritischen Faktoren und bei der metho-

de der kritischen Limifierung Anwendung finden.
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