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On the Trail of Aroma
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Dem Aroma auf der

affee ist eines der aromareichsten Lebens-

mittel iberhaupt. Wohl kaum jemand

beginnt den Tag, ohne sich genussvoll

eine Tasse Kaffee zu génnen, die ein ein-
maliges sensorisches Erlebnis bietet.

Ausgangslage: Eine groBe Herausforderung besteht
sowohl fiir Kaffeeproduzenten wie fiir Kaffeeroster
und -handler darin, die wahrgenommenen Aroma-
komponenten ihrer Produkte nachvollziehbar sen-
sorisch zu beschreiben. Bei der Qualitatsprifung
von Kaffee ist diese sensorische Beschreibung das A
und O. In der Regel werden hierftir eigene, geschul-
te Fachkrdfte eingesetzt. Sie besitzen ihre eigenen
Sprachen, um die wahrgenommenen Aromen zu
beschreiben. Dies ist flir die allgemeine Verstandlich-
keit einer Aromabeschreibung jedoch sehr proble-
matisch. Fir Produzenten, Handler und Roster kann
es auBlerdem von groBem Vorteil sein, wenn seine
Kaffees auf eine Art und Weise beschrieben werden,
die auch fir den Konsumenten nachvollziehbar und
verstandlich ist. Bis heute ist jedoch noch kaum eine
einheitliche Sprache zwischen Produzenten, Rostern,
Héandlern und Konsumenten gefunden worden, die
eine solche Beschreibung ermoglicht. Zudem pragen
von Land zu Land kulturelle sowie sprachliche Ein-
flisse die sensorische Beschreibung von Kaffee, was
die Vereinheitlichung zusatzlich erschwert. Auch
bedarf es noch groer Bemithungen, den Konsumen-
ten uiberhaupt soweit zu sensibilisieren, dass Kaffee
wie Wein ebenfalls als ein kulinarisches Genussmit-
tel verstanden wird, welches eine enorme Vielfalt an
Aromen bieten kann. Der Versuch, die sensorische
Beschreibung von Kaffee zu vereinheitlichen - in

ffee is one of the foodstuffs with the most aroma at
all. Hardly anybody starts the day without enjoying
a cup of coffee that offers a unique sensory experience.

Initial situation: A big challenge for the coffee producers
as well as for the coffee roasters and traders is to find a
comprehensible sensory description for the perceived
aroma components of their products. For the quality test
of coffee this sensory description is crucial. Normally
this is done by special trained experts. They have their
own languages to describe the perceived flavours. This,
however, is very problematic for the generally under-
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einem ersten Schritt fiir den
deutschen Sprachraum - sollte
fir alle Beteiligten einen hohen
Stellenwert haben. Im Rahmen

einer Semesterarbeit wurde im Win-

ter 06/07 an der Hochschule Wadenswil

ein Projekt zum Thema ,Einheitliche Spra-

che bei der Beschreibung von Kaffee" gestartet.
Karin Gerber (cand. Dipl. Ing. Lebensmitteltechno-
logie (FH)) erarbeitete ein deutschsprachiges Aro-
marad zur sensorischen Beschreibung von Kaffee,
unterstiitzt durch den Fachbereich Lebensmittel-

: €uppmgs mit Expe n haben dabei gehol- |
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Cuppmys w:th experts did help to develop
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standable aroma description. For producers, traders
and roasters it can moreover be a big advantage, if their
coffees are described in a manner that is also compre-
hensible and understandable for the consumer.

Up to now, however, no uniform language has been
found between producers, roasters, traders and con-
sumers that allows such a description. Moreover from
country to country cultural and linguistic influences
form the sensory description of coffee which makes a
standardisation even more difficult. Furthermore still
a lot of efforts are necessary to sensitise the consumer
at all to see coffee like wine as a culinary luxury food
which can offer an enormous variety of flavours.

The attempt to standardise the sensory description of
coffee - in a first step for the German-speaking area
— should have a high priority for all involved. Within
the scope of a term paper in winter 06/07 a project with
the subject ,uniform language for the description of
coffee” has been started at the university Wddenswil.
Karin Gerber (cand. Dipl. Ing. Lebensmitteltechnologie
(FH)) worked out an aroma wheel in German langua-
ge for the sensory description of coffee, supported by
the faculty food sensory analysis of the University of
Widenswil, Mrs. Annette Bongartz, as well as M. Ingo
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Die neue Beschreibungsmethode soll Réstern, Héndlern und Herstellern
helfen, den Geschmack fiir den Endverbraucher leicht verstédndlich und
einheitlich in Worte zu fassen.
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Sensorik der Hochschule Wadenswil, Frau Annette
Bongartz, sowie Herrn Ingo Rogalla, freischaffender
Kaffeeexperte.

Vorgehen: Um dieses Ziel zu erreichen, wurde
zundchst eine intensive Literaturrecherche durchge-
fthrt. Es wurden aktuelle Daten aus der wissenschaft-
lichen Aromaforschung von Kaffee zusammengestellt,
um aufzuzeigen, wie viele aromapotente Verbin-
dungen das Kaffeegetrank besitzt und mit welchen
Attributen diese Aromen in der Literatur beschrieben
werden. Bei gewissen Attributen liel sich dartiber
diskutieren, ob sie tatsachlich von einer Mehrheit von
Prifern wahrgenommen werden konnen. Bei ande-
ren bestand wiederum kein Zweifel, dass sie zu den
Schlisselkomponenten des Kaffeearomas gehoren.

Um Inputs fir den Aufbau eines Aromarades zu
erhalten, wurde auch das amerikanische Aromarad
von der SCAA (Specialty Coffee Association of Ame-
rica) intensiv studiert. Der dritte Grundpfeiler fiir die
Entwicklung eines allgemeingtiltigen deutschspra-
chigen Aromarades war eine Degustation inklusive
sensorischer Beschreibung diverser Kaffeevarietdaten
durch Kaffeefachpersonen aus verschiedenen Tatig-
keitsbereichen. Die dabei gesammelten Attribute
ergaben das Basisvokabular. Gewisse Attribute wie
zum Beispiel nussig, fruchtig, blumig waren auffal-
ligerweise immer wieder und auch von mehreren
Priifern erwahnt worden. Es gab teilweise aber auch
tiefergehende Beschreibungen. Zum Beispiel wurde
das Aroma einer bestimmten Kaffeevarietat nicht nur

The new method of description shall help roa-
sters, traders and producers to describe the taste
for the final consumer in standardised words
that are easy to understand.

Rogalla, independent coffee expert.

Procedure: To hit this target first of all an intensive lite-
rature investigation has been carried out. Actual data of
the scientific aroma research of coffee have been com-
posed to show how many aroma potential connections
the coffee drink possesses and by which attributes these
flavours are described in the literature. In the case of
certain attributes one could discuss whether they really
can be perceived from a majority of testers. For others,
however, there was no doubt about the fact that they
are among the key components of the coffee aroma.

In order to optain inputs for the structure of an aroma
wheel, also the aroma wheel of the SCAA (Specialty
Coffee Association of America) has been intensively
studied. The third keystone for the development of a
generally valid aroma wheel in German language was
a cupping including sensory description of different
coffee varieties by coffee experts from different sectors
of activity. The so collected attributes were the basic
vocabulary. It was astonishing that certain attributes
like for example nut-type, fruity, flowery have been
used repeatedly by several testers. There have, howe-
ver, also been more detailed descriptions. For example
the aroma of a certain coffee variety has not only been
described as fruity, but even as citrus-type. This auto-
matically revealed several levels of description, i.e. fist
level: fruity, second level: citrus-type.

Those attributes that have been classified relevant due
to the cupping as well as due to the literature investi-
gation have been particularly considered for the ela-
boration of the aroma wheel. By means of this tool now
coffee can be described according to the possibilities
and needs on different levels and thus in a different
degree of detail.

Results and perspective: Due to the enquiry and the
own investigations a first basic version of an aroma
wheel in German language for the sensory description
of coffee could be worked out. Picture 1 shows the struc-
ture of the aroma wheel; moreover a selection of notions
of the complete basic version explains how it works.
Now further tests are required to work out this aroma
wheel even more conciseley and to validate its use. In
order to check the aroma wheel for completeness and
to develop it further for example further cuppings with
experts and consumers have to be carried out. Thus
on the one hand unnecessary attributes should be eli-
minated as well as on the other hand missing notions
should be added. At the same time the user friendliness
of the tool has to be checked. It is moreover possible
not to prepare the coffee with the traditional brewing
method at further cuppings, but additionally for examp-
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als fruchtig, sondern sogar als zitrusartig beschrie-
ben. Daraus ergaben sich automatisch verschiedene
Ebenen der Beschreibung, beispielsweise 1. Ebene:
fruchtig, 2. Ebene: zitrusartig.

Diejenigen Attribute, die sowohl aufgrund der Degu-
station als auch aufgrund der Literaturrecherche als
relevant eingestuft wurden, wurden fiir die Erstel-
lung des Aromarades besonders berticksichtigt. Mit
Hilfe dieses Modells kann Kaffee nun, je nach Mog-
lichkeiten und Bedurfnissen, auf unterschiedlich vie-
len Ebenen und somit in unterschiedlichem Detaillie-
rungsgrad beschrieben werden.

Resultate und Ausblick: Aufgrund der Recherche
und den eigenen Untersuchungen konnte eine erste
Basisversion eines deutschsprachigen Aromarades
fir die sensorische Beschreibung von Kaffee erstellt
werden. Abbildung 1 zeigt Aufbau und Struktur die-
ses Aromarades; auBlerdem verdeutlicht eine Aus-
wahl von Begriffen aus der vollstandigen Basisversi-
on seine Funktionsweise. Es sind nun weitere Tests
notwendig, um dieses Aromarad noch pragnanter
auszuarbeiten und dessen Einsatz zu validieren. Um
das Aromarad auf seine Vollstandigkeit zu prifen und
weiterzuentwickeln, sind z.B. weitere Degustationen
mit Fachpersonen und Konsumenten durchzufiihren.
Dabei sollten einerseits tiberfliissige Attribute elimi-
niert sowie andererseits fehlende Begriffe erganzt
werden. Gleichzeitig muss die Anwenderfreundlich-
keit des Tools geprtft werden. Es ist zudem denk-
bar, bei weiteren Degustationen den Kaffee nicht
ausschlieflich mit der klassischen Aufgussmetho-
de zuzubereiten, sondern zusatzlich beispielsweise
auch mit Espresso-Maschinen. Charakteristika, die
aufgrund der unterschiedlichen Zubereitungsmetho-
den im trinkfertigen Kaffee stdrker oder schwacher
betont werden, kénnen so erfasst und in das System
eingebunden werden. Die Berticksichtigung unter-
schiedlicher Rostgrade konnte ebenfalls zu einer Ver-
feinerung der sensorischen Beschreibung fithren.

Ein auf dieser Basis und entsprechend der Ausfiih-
rungen weiter entwickeltes Aromarad kann Produ-
zenten, Rostern und Handlern als anwenderfreundli-
ches Tool dienen, um Kaffee so prazise wie nur mog-
lich zu beschreiben, ohne dabei das Verstandnis der
Konsumenten zu verlieren.
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le also with espresso machines. Characteristics that due
to the different methods of preparation are more or less
emphasised in the coffee ready for drinking can be regi-
stered like that and integrated into the system. Taking
into account the different degrees of roasting could also
lead to a refinement of the sensory description.

An aroma wheel developed further on this basis and
according to the explanations can serve the producers,
roasters and traders as a user friendly tool to describe
coffee as precise as possible, without loosing the under-
standing of the consumers.
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Als Kaffee-Experten geben wir unser umfangreiches

Wissen an unsere Kunden weiter:

e Kenntnisse liber die Kaffee-Trilogie — Rohkaffee,
Rosten und Zubereitung — vermittelt in theoretischen
und praktischen Schulungen

e Bedienerschulungen an Maschinen und Anlagen

e Individuelle und mehr als 15 etablierte
Schulungsangebote

Kontakt:
Daniela Nowitzki, Tel.: +49 2822 912-229
E-Mail: d.nowitzki@probat.com
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