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Ausgangssituation: 
 
Sozioökonomische Veränderungen der letzten 
Jahrzehnte, einhergehend mit einer guten Ver-
sorgungslage an Lebensmitteln, haben in der 
westlichen Welt die Ernährung nachhaltig beein-
flusst. Der übermäßige Verzehr von Lebensmit-
teln mit hoher Energiedichte ist dabei - neben 
einer zu geringen körperlichen Aktivität - eine 
der Hauptursachen für Übergewicht und ernäh-
rungsbedingte Erkrankungen bei Erwachsenen 
und vermehrt auch bei Schulkindern. 
 
Die steigende Anzahl an übergewichtigen Perso-
nen und das damit verbundene steigende Ge-
sundheitsbewusstsein der Verbraucher führt zu 
einer größeren Nachfrage nach qualitativ hoch-
wertigen fettreduzierten Produkten, die den 
normal fetthaltigen in ihrer sensorischen Qualität 
in Nichts nachstehen. Um dieser Nachfrage 
nachzukommen, muss zunächst der Einfluss von 
Fett sowie dessen Reduzierung in unterschiedli-
chen Lebensmittelmatrices untersucht werden. 
Zudem ist auch der Einfluss von Fett und Fettre-
duktion auf die Konsumentenakzeptanz von gro-
ßer Bedeutung, wie auch die Ermittlung der Ei-
genschaften, die besonders wichtig für den 
Konsumenten sind und dessen Akzeptanz stei-

gern können (Preference Driving Factors). Auch 
die Langzeitakzeptanz von Produkten mit variie-
renden Fettgehalten spielt eine wichtige Rolle. 
Des Weiteren ist die Erforschung unterschiedli-
cher Methoden zur Fettreduzierung unerlässlich.  
 
Ziel des Forschungsvorhabens (Teilprojekt 9 
im DFG/AiF-Cluster „Fettwahrnehmung und Sät-
tigungsregulation: Ansatz zur Entwicklung fett-
reduzierter Lebensmittel“)  war es vorrangig, 
den Einfluss von Fett bzw. einer Fettreduzierung 
auf die sensorischen Eigenschaften und die Ver-
braucherakzeptanz in unterschiedlichen Lebens-
mittelmatrices zu untersuchen. Ausgewählt wur-
den hierfür die Produkte Naturjoghurt, Vanille-
pudding sowie Lyoner Wurst und Leberwurst. 
 
 
Forschungsergebnis: 
 
Untersuchungen von Naturjoghurts mit vari-
ierenden Fettgehalten zeigten mit steigendem 
Fettgehalt steigende Intensitäten in den Attribu-
ten viskos (Aussehen und Textur), aromatisch, 
sahnig, Fettfilm und cremig sowie zu sinkenden 
Intensitäten in den Attributen pelzig und rau. Die 
Eigenschaften Glanz, Farbe, sauer, Fehlge-

http://www.fei-bonn.de/gefoerderte-projekte/projektdatenbank/dfg-aif-cluster-3.projekt
http://www.fei-bonn.de/gefoerderte-projekte/projektdatenbank/dfg-aif-cluster-3.projekt
http://www.fei-bonn.de/gefoerderte-projekte/projektdatenbank/dfg-aif-cluster-3.projekt


 

  
  AiF 15963 N 
 
 

2 

schmack, adstringierend und griesig blieben un-
beeinflusst. 
 
Konsumenten bevorzugten Joghurts mit mittle-
ren Ausprägungen in den Attributen sauer, aro-
matisch und adstringierend sowie Joghurts mit 
mittleren bis hohen Ausprägungen in der Visko-
sität, im sahnigen Geschmack, in der Cremigkeit 
und im Fettfilm. Intensiv griesige und gelbe Jo-
ghurts wurden hingegen abgelehnt. 
 
In Vanillepuddings erhöhte Fett die optische und 
texturelle Viskosität, den sahnigen Geschmack 
sowie die Attribute schmierig, cremig und kleb-
rig. Hingegen wurden die Intensitäten in den   
Attributen Farbe (gelb), Glanz und gelatineartig 
mit steigendem Fettgehalt verringert. Vanille-
puddings mit einem Fettgehalt von 0,1 % waren 
auffallend niedrig ausgeprägt in den Attributen 
Vanillegeschmack, Kochgeschmack und harmo-
nisch/ausgewogen. Konsumenten bevorzugten 
Puddings mit mittleren Fettgehalten und lehnten 
Proben mit hohem Fettgehalt oder nahezu kei-
nem Fett durch zu intensive oder schwache In-
tensitäten in den genannten Attributen ab. 
 
Die Untersuchung der Langzeitakzeptanz von 
Joghurts und Vanillepudding mit unterschied-
lichen Fettgehalten zeigte für beide Produkte 
den stärksten Abfall der Beliebtheit über die Zeit 
bei den niedrig fetthaltigen Produkten. Je weni-
ger Fett also enthalten war, desto stärker neigte 
ein Produkt zu Produktlangeweile. Die Beliebt-
heit von Proben mit mittlerem Fettgehalt blieb 
hingegen über die Zeit relativ konstant, wohin-
gegen hochfetthaltige Produkte tendenziell an 
Beliebtheit zunahmen. 
 
Des Weiteren wurden Lyoner Wurst und Leber-
würste mit variierenden Fettgehalten untersucht, 
wobei Fett mittels Inulin, Citrusfasern und Reis-
stärke ersetzt wurde. Je weniger Fett in der  
Lyoner Wurst enthalten war, desto weniger fet-
tig, saftig und weniger intensiv war der Wurst-
geschmack. Je weniger Fett in der Leberwurst 
enthalten war, desto schlechter wurde die 
Streichfähigkeit und desto niedriger waren die 
Intensitäten in den Attributen Fehlgeschmack, 
Klumpigkeit und Süße. Die Intensitäten in den 
Attributen Fleischgeschmack, Lebergeschmack, 
bitter, salzig, metallisch, würzig, pfeffrig, Farbin-
tensität, Nachgeschmack und Säure stiegen mit 
niedrigerem Fettgehalt hingegen an. Konsumen-
ten bevorzugten Proben mit mittlerem Fettgehalt 
und lehnten Proben mit einem sehr geringen und 
sehr hohen Fettgehalt weitestgehend ab. 
 

Wirtschaftliche Bedeutung: 
 
Die steigende Nachfrage nach qualitativ hoch-
wertigen fettreduzierten Produkten führt zu ei-
nem gesteigerten Interesse der Lebensmittelin-
dustrie an Lösungen für dessen  Entwicklung. 
 
Die aus dem Forschungsvorhaben erzielten Er-
gebnisse können zur Entwicklung, Herstellung 
bzw. Modifizierung fettreduzierter Produkte ver-
wendet werden. Mit dem Wissen, welche Eigen-
schaften der Konsument bei den vorgestellten 
Produkten bevorzugt bzw. ablehnt und wie sich 
die Langzeitakzeptanz bei Produkten mit unter-
schiedlichen Fettgehalten verhält, könnten ge-
zielt qualitativ hochwertige und am Markt erfolg-
reiche fettreduzierte Produkte hergestellt 
werden. Auch der Einfluss von Fett auf die sen-
sorischen Eigenschaften in den untersuchten 
Produkten spielen eine entscheidende Rolle für 
die Herstellung fettreduzierter Produkte. 
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