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4:11 Eine Untersuchung der Verbraucher-Annahme von W iener Würstchen 
mit u n te rsch ie d lich e n  Rohwaren

J .  Wismer-Pedersen und E ls e  Molander
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E in le itu n g

Würstchen können u n ter Verwendung v ie le r  versch iedenen Rohwaren 
h e rg e s te l l t  werden. D ies i s t  v i e l l e i c h t  auch der H intergrund zum 
a lte n  Sp r ich w o rt: "E in e  Wurst i s t  e ine g ö t t l ic h e  S p e is e , denn nur 
der lie b e  G o tt w e iss , was da d r in  i s t " .  E in  B e is p ie l  e in e r  neuen 
A rt von Rohware i s t  das m asch inentbeinte G e f lü g e lf le is c h .  Die 
Verwendung d ie s e r  Rohware g ib t  der W iener Wurst bekan n tlich  e ine 
weiche K o n sis tenz , wo der c h a ra k te r is t is c h e  "Knack" e in e r  guten 
Wurst f e h l t ,  und g le ic h z e i t ig  e r h ä l t  d ie  Wurst e ine  dunklere 
Farbe a ls  normal (F ron in g  1981). Ausserdem g ib t  das maschinsepa- 
r i e r t e  F le is c h  ö f te r s  Anlass zu Beigeschmack in  den Würstchen 
wegen e in e r  antretenden o x id a tiv e n  R an z ig k e it .  Geschmacks- und 
Konsistenzproblem e können jedoch überwiegend abgeholfen werden 
durch Zusatz von A ntioxydanten , Polyphosphate und Blutp lasm a 
(P ik u l  e t  a l .  1983, Kumar & Wismer-Pedersen 1983). Wenn auch 
so lche Q u a l i t ä t s f e h le r  von Fach leu ten  und be i Geschmacksbewert­
ungen im Labor le i c h t  erkennbar sind  i s t  d ie  Frage , wie v i e l  s ie  
fü r  den Verbraucher a llg em ein  bedeuten, denn norm alerweise werden 
d ie  Würstchen ja  m it o f t  s c h a r f  schmeckenden Beigaben wie Se n f, 
Tomatenketchup, Gurken sowie auch B ro t gegessen.

Um nun einm al d ie  Reaktion  der Verbraucher au f W iener Würstchen 
m it d e u tlich e n  Q u a litä tsu n te rsch ie d e n  zu p rü fen , wurde anhand von 
Besuchern a ls  R ic h te r  während der "o ffen e  Tage"-Veransta ltun g  bei 
der K ö n ig l. T ie rä rz t lic h e n -  & L a n d w ir ts c h a fts - U n iv e rs itä t  Kopen­
hagen im September 1983 e ine  Geschmacksbewertung d u rch g e fü h rt.

M a te r ia l und Methoden

In  einem Entw ick lungs-Labor des h ie s ig e n  S ch lach te re i-G em e in e in ­
k au fsve re in s  (S la g te r ie rn e s  F a lle s in d k ß b s fo re n in g ) wurden zwei 
Typen von W iener Würstchen h e r g e s te l l t  m it fo lgender Zusammen­
setzung:

G eflüge l-W ienerw urst (A)
%

M asch in se p a rie rte s  F le is c h  
von Sch lach thähn chen-Ske le tts 70,30
Schweinespeck 5,00
PP 500 E ( i s o l i e r t e s  S o ja p ro te in ) 3,00
Phosphat 0,75

Sonnabend/Sonntags-Bewertungen d ü rften  a ls  e in  z u fü l l iß e£efl 
s c h n it t  von gewöhnlichen Verbrauchern im B e re ich  Kopenhagens 
b e tra c h te t werden, gekennzeichnet le d ig l ic h  durch e in  ße . tgt. 
In te re s s e  an den A k t iv itä te n  der Landw irtscha fts-U n ivers^  n 
Teilnehm er der Montags-Bewertung dagegen waren haupt,säcn derijj 
S tud ierende und Gym nasiasten. Am Sonnabend und Sonntag w * 
Wurstproben ohne je g lic h e s  Zubehör s e r v ie r t ,  am Montag a ^ ii , 
P a p p te lle r  m it Sen f und Tomatenketchup. Die Teilnehm er 
gebeten, s ic h  nach dem Schmecken über d ie  Q u a litä t  der » 
zu äussern , u .z .  durch Ankreuzen au f einem Fragebogen nu 
fü n f Rubriken : 1) sehr gu t, 2) g u t, 3) e in ig e rm assen , 4) tfj 
und 5) u n gen iessbar. Die Rezeptur b e id e r W ursttypen war °  niF 
nehmern vo r der Bewertung bekannt. Beim Abschluss der &  
wurden d ie  Q u a litä ts s tu fe n  von Noten e r s e tz t ,  u .z . von -> ' js| 
gu t, b is  1 = ungen iessbar. Nach Beendigung der Bew ertung 
d ie  TBA-Zahl in  den ’Würstchen (T a r la d g is  e t  a l .  1980) be 
worden.
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Ergebnisse

Es b e te i l ig te n  s ich  insgesamt 1075 Personen an den G esch^ j j* 
bewertungen. Die e rre chne ten  Q ualitä ts-Sch ätzungen  Sebebt tyPer 
T ab e lle  1 h e rvo r. Die D urchschn itts-N o ten  fü r  beide Wur _
sind  seh r g le ic h a r t ig  was d ie  Sonnabend/Sonntags-Bewery 
b e t r i f f t ,  sodass d ie  "G e flü g e lw u rs t"  a ls  "ein igerm assen 
wurde und d ie  gewöhnliche W iener Wurst a ls  an der unter 
von "g u t " .  E in e  s t a t is t is c h e  Analyse der E in z e lr e s u lta te  ^5; 
D urchschn itts-N oten  versch ieden  au f dem P < 0.001 Nivea 
T ab e lle  2 i s t  zu ersehen , dass 30% der Bew erter d ie  9e!. isr ! 
bevorzugten, 62% d ie  gewöhnliche W iener W u rs t. D eutlich  
d ie  gewöhnliche W iener Wurst i s t  vorgezogen; wie aber a''oten 
e r s ic h t l i c h  i s t ,  d ie  beiden Popu lationen  von Geschmacks s[ 
überschneiden s ic h .  Die Noten fü r  d ie  G e flü g e lw u rs t sin  
normal v e r t e i l t ,  d ie  der W iener Wurst dagegen haben ne®t t iV0fl 
S c h ie fe ,  d .h . der Höhepunkt der Kurve l i e g t  au f der PoS 
S e ite  des D u rch sc h n itts . J

-  3 arDie E in s te llu n g  des Publikums zu den W urstprodukten war^ 
der obenerwähnten Untersch iede in  Farbe und Konsistenz 
f lu s s t  von einem g e flü g e lä h n lich e n  Aroma in  der Hähnche ^  
W urst. Die S tä rk e  d ie se s  Aromas, d ie  durch d ie  sogenannt 
Zah l ausgedrückt werden kann, wurde a ls  0.05 und 0.50  1 n ih  
gewöhnlichen und der G e flü g e lw u rs t befunden. E in ig e  fah ggVje< 
Aroma a t t r a k t i v ,  andere waren abgene ig t. E in ig e  von den ■ 
äusserten  e in  p o s it iv e s  In te re s s e  an der Tatsache , d a s » ^  hu 
m asch inseparie rte  H ähnchenfle isch  Anwendung f in d e t  bei ^ er .. 
h e rs te llu n g . K inder und junge Leute scheinen etwas nega 
e in g e s t e l l t  zu se in  zu der G e flü g e lw u rs t a ls  Erwachsene* 5̂ . 
Beantwortungen der Sonnabend/Sonntags-Bewertungen wurde ¿51 
d ie je n ig e n  von 22 Kindern im A lte r  von 7 b is  17 Jahren  ( 
Ih re  D u rchschn ittsn o te  fü r  d ie  G e flü g e lw u rs t war 2.64». 
w esen tlich  n ie d r ig e r  a ls  der to ta le  D u rch sch n itt , wobei ^  
gewöhnliche W iener Wurst e ine  D u rchschn ittsn o te  von 3 .° 
verze ichnen war, d .h . nahe am to ta le n  D u rch sch n itt.

N i t r i t s a lz
S a lz
K a rto ffe lm eh l
Gewürze
Wasser

Nahrungsgehalt p r . 100 g 
P ro te in  12,1 g
F e t t  18,1 g
Kohlenhydrat 1,9 g

1,60
0,40
2,40
1,45

15,10
100,00

E n e rg ie V e rte ilu n g  
22%
74%
4%

100%

Gewöhnliche W ienerwurst (B )

S c h w e in esch u lte r- F le is ch
%

2J5,00
S c h u lte rs c h n it te n  m it Schwarte 25,00
F e t t 6,00

PP 500 E ( i s o l i e r t e s  S o ja p ro te in ) 3,00
Phosphat 0,30
N i t r i t s a lz 1 ,60
S a lz 0,40
K a rto ffe lm eh l 2,00

Weizenmehl 2,00

Ascorb insäure 0,5
Gewürze 1,45
Wasser 33,20

Nahrungsgehalt p r . 100 g
100,00

E n e rg ie v e r te ilu n g
P ro te in  10,3 g 17%
F e t t  20,2 g 78%
Kohlenhydrat 2 ,8 g 5%

100%

Be i der H e rs te llu n g  sind d ie  Würstchen im übrigen so g le ic h a r t ig  
wie m öglich behandelt.

Am Tage der Geschmack3bewertungen wurden d ie  Würstchen in  
getrennten  Kochtöpfen in  Wasser b is  au f 70°C e r h it z t  und den 
Besuchern paarweise u n ter den Kennbuchstaben A und B angeboten. 
Die Geschmacksbewertungen v e r t e i l t e n  s ic h  Uber d re i Tage, u .z . 
an e inen  Sonnabend, Sonntag und Montag. Die Teilnehm er der

indeüÄ $den \ a&Die Ergebn isse  der Montags-Bewertung ze ig ten  s ich  e 
ve rsch ieden  von denen der zwei Tage vo rh e r, w ie aus deuaS^V' 
1 und 2 zu ersehen i s t .  Die D u rchschn ittsn oten  sind  e t ..nte,‘5 
besonders was d ie  gewöhnliche Wurst b e t r i f f t ,  und ^e r .ve3tJ'w(̂  
zwischen den Noten le d ig l ic h  s ig n i f ik a n t  au f dem 5% Ni $e\J 
G le ic h z e it ig  g ing d ie  Teilnehm erzah l d e r jen ig en , d ie  . c\\e 
l ie h e  Wurst bevorzugten , au f 52% zurück. E in e  s t a t i s t i ^ g S r  
der V e rte ilu n g  der Teilnehmer-Vorzüge sonntags und m° n<e ve' 
e ine mehr a ls  98%-ige W a h rs c h e in lich k e it  d a fü r, dass s 
sch ieden s in d .

W e ite rh in  i s t  bemerkbar, dass d ie  Pop u la tio n  der N’öten  ̂ ¿s* 
normale W iener Wurst sehr nahe an normal v e r t e i l t  w o rd ^ g iy  
Die Ursache zur geänderten Notenabgabe kann se in  - 
dass d ie  Würstchen m it gewürzigen B e ila g e n , w ie d ies  n n, 
bei Verkau f von Wurstständen der F a l l  i s t ,  s e r v ie r t  j
a n d e re rs e its  dass es s ic h  bei den Teilnehm ern hauptsaCj^tOjjji 
stud ierend e  Jugend h an d e lte . Welche von d iesen  beiden gl * 
g rö ss t Bedeutung hat fü r  das abweichende Montags-F.rgeD 
s ich  n ich t f e s t s t e l le n .

Die Ergebi 
von Wiene
e in e r  e rs tk la s s ig e n  wurst ve rsc n x e ie rn . ran entsprci«*-. 
konnte beobachtet werden vor. Sebranek e t  a l .  ( 1978 ) • af
Geschmncksbewertung von Hamburgers ve rsch ied e n er GualJ. ^¡j 
wurden s e r v ie r t  t e i l s  a l l e in ,  t e i l s  m it Brö tch en , Sen 
Das Zubehör bew irkte  e in e  s t a t is t i s c h  s ig n if ik a n te  ’r lej; f ö y {l, 
der Geschmacksnoten sowie der Q u a litä tsn o te n  insgesam ’ |<sM' 
b u rre rs  mit n ie d r ig e r  TPA-Zah l. Die n ied r ig e re n  GeschO' 
der Proben mi t höherer TBA-Zahl dagegen waren uribeein»^er. j  
waren d ie  Noten fü r  d ie  Konsistenz  der Hamburgers von 
rungsart u n b e e in f lu s s t . I  J

r,
W ich tig  daher be i e in e r  Marktführung von W iener WürstcJ^ jt' 
d e rg le ich en  i s t ,  d ie  Esogewohnheiten, d ie  so z ia le n  
e t c .  der b e ab s ich tig ten  Verbrauchergruppe zwecks F e s t !  peyf. 
Qual i tä t sotandards und damit des H e rs te llu n g sp re is e s  * 
s ic h t ig e n .  In  gegenwärtigen F a l l  lag  der H e rs te llu n g 3" 
d ie  G e flü g e lw u rs t e rh e b lic h  n ie d r ig e r  a ls  der fü r d ie ym v 
W iener K u rs t . Be rechn eter V e rk au fsp re is  war 25 d K r ./ k& 
g le ic h  zu 37 dK r./kg .

Anerkennung jm

Die bewerteten und uns f ü r  d iese  Untersuchung f r e i  zu .efy ? 
g e s te l l t e n  Würstchen verdanken w ir  dem h ie s ig en  S la g t . te^ f 
F ille s in d k o b s fo re n in g . Säm tliche  M ita rb e ite r  u n s e re r  ^  
fü r  F le ioch techno lo- ’ ie  haben s ich  an d e r  D u rch fü h ru n g
Untersuchung b e t e t l I g t .
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S. 4 J ;  Publikum s-lHTorriatiun zur "o ffe n e  Tage"-Veranstaltung. 
Wje*Sch a i * p SMER-PEDERSEM ( 1983): Mechanisch en tb e in te s  Ce flö ge  1- 
v0Pt8chaft R°hware be i der H e rs te llu n r  von Brühw urst. F le is ch -  
. !  A n t w V  PIKUL, J .  NIWIAROMICZ, J .  K IJO KSK I M 9R 3 ): E in f lu s s  
Sp^^ren 2a" t ie n  au f d ie  S t a b i l i t ä t  nasch i n e l l  gewonnenen und 
¿ ¡ J aNEK u® f lü g e l f le is c h e s . F le is c h w ir t s c h a f ’ 63 (5 ) ,  960. - 
gp b°n e t  a l * (1978) In flu e n ce  o f l iq u id  n itro g e n , liq u id

beef ° e and m echan ical fre e z in g  on sensory p ro p e rtie s  o f 
de k ’ B M p a t t ie s .  J .  Food S e i .  A3, 8A2. - TARLADGIS, 8 .G . ,  
fan°d fô r ‘ th UNATHAN’ M' T - & DUGAN> L .R .  ( I9 6 0 ) :  A d e s t in a t io n

Tabe

Cid Poodo 6̂ q u a n t it a t iv e  d e te rm in atio n  o f  malonaldehyde in  
°*  J .  Am. O il Chem. S o c . 37, AA.

eUie 1. D urchschn itt der Geschmacksbewertungs-Üoten

' ¿ 1er
¡S u n ,

D urchschn ittsn ote

äbn i e

^*ptl■ting

: A

Geflügelfleisch 
J ^ ener Wurst

gewöhnliche 
W iener Wurst

S ig n i fik an z  
für Unterschied n

3.05 3.62 P < 0.001 36A

3.07 3.6A P < 0.001 A9A

2.91 3.13 P < 0.05 217

Präferenz von Wursttypen gemäss Geschmacksbewertungs-Noten 

Anzahl Teilnehm er (% von t o t a l )  welche

bevorzugten d ie 
t^ U se l f le is c h  

__ W iener Wurst

bevorzugten d ie  
gewöhnliche 

W iener Wurst

fanden s ie  

g le ic h  gut

__ >09 ( 30%) 220 (61%) 3A 9%)
’*5 (30%) 302 (63%) 30 6%)

81 (37%) 112 (52%) 2A (11%)

^ner

Vl% a
ÛPst bergestellt mit maschinentbeintem Geflügelfleisch a ls Pohware 

Zusage with mechanical deboned poultry meat as sole meat ingredient

^ e s s b a r  
erV bad

schlecht einigermassen 
bad satisfactory

gut
good

QUALITATSNIVEAU 
levels of quality

,UrSt llerf;este llt mit Schweinefleisch als Rohware 
Usaße containing pork as sole meat ingredient

sehr gut 
very good

gut sehr gut
good very good
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