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Problemstellung

Diese Forschungsarbeit beschéftigte sich mit dem Produkt Hummus-Aufstrich und dem alter-
nativen Rohstoff Ackerbohne. Die Zielsetzung war es, zu erdrtern, ob sich die Ackerbohne als
regionaler Rohstoffersatz fir die Kichererbse eignet und inwiefern sich die Bewertung eines
solchen Aufstriches gegeniiber einem Produkt aus Kichererbsen verandert.

Material und Methoden

Zwei Aufstrichprodukte mit identer Rezeptur, lediglich die Basisgrundlage aus dem Rohstoff
Kichererbse und Ackerbohne wurde verandert, wurden produziert und 60 Probandinnen im
Zuge eines Akzeptanztestes gereicht. Beim Akzeptanztest wurden schlief3lich die Unter-
schiede in der Bewertung der Produkte erhoben, um Rickschlisse auf die Auswirkung der
Rohstoffanderung auf das Endprodukt ziehen zu kénnen. Zur Ermittlung von signifikanten Un-
terschieden wurde ein Post-hoc Test nach Bonferroni (95 Prozent Konfidenzintervall) durchge-
fuhrt.

Ergebnisse und Diskussion

Die Bewertungen des Hummus-Aufstriches waren im Vergleich zur Alternativvariante aus
Ackerbohnen in allen Kategorien, sprich Aussehen, Geruch, Geschmack und Gesamtakzep-
tanz, signifikant besser. Dies fuhrt zur Annahme, dass die Rohstoffanderung von der Kicher-
erbse hin zur Ackerbohne einen negativen Einfluss auf das Endprodukt beziehungsweise die
Bewertung der Attribute hatte.

Schlussfolgerungen und Empfehlungen

Aus den Ergebnissen lasst sich darauf schlieen, dass diverse Optimierungen fir eine Auf-
strichalternative aus Ackerbohnen notwendig sind, um in der Wahrnehmung und Bewertung
mit einem Hummusaufstrich gleichzuziehen. Fiur die Verbesserung der Konsistenz des Acker-
bohnenaufstriches sind geeignete Maschinen zur Zerkleinerung und Vermahlung der Bohnen
zu einer moglichst feinen Masse zu empfehlen, weil die vergleichsweise feinere Konsistenz
des Kichererbsenaufstriches bei der Abtestung besser bewertet wurde. Da der Geruch und
Geschmack der Aufstriche mit Ackerbohnen auch signifikant schlechter bewertet wurde, ist
hier eine Empfehlung der Optimierung durch die Beigabe von weiteren Zutaten, wie diversen
Gewilrzen abzuleiten, da die produzierten und abgetesteten Aufstriche nur aus einer Basisre-
zeptur mit Sesammus, Sonnenblumendl, Salz, Pfeffer und Zitronensaftkonzentrat bestanden.



