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Zusammenfassung 

Nisin ist ein natürliches Konservierungsmittel und als Zusatzstoff in der EU zugelassen. In Zukunft soll die 
Anwendung auf wärmebehandelte Fleischerzeugnisse ausgeweitet werden. Da Zusatzstoffe seitens der Kon-
sumentInnen oftmals mit schädlicher Chemie verbunden werden, soll die Einstellung von österreichischen 
KonsumentInnen hinsichtlich des Einsatzes von Nisin zur Biokonservierung von wärmebehandelten Fleisch-
erzeugnissen mittels einer Online-Befragung erhoben werden. Darüber hinaus ist von Interesse, inwiefern 
sich die Assoziationen unterscheiden, welche mit Zusatzstoffen allgemein und mit Nisin verbunden werden. 
Die Ergebnisse zeigen eine weitgehend positive Einstellung, welche auf Basis des Drei-Komponenten-Mo-
dells der Einstellung erhoben wurde. Außerdem werden die Assoziationen von Zusatzstoffen nicht zwingend 
auf Nisin übertragen.

Schlagworte: Biokonservierung, Nisin, Zusatzstoff, Fleischerzeugnisse, KonsumentInneneinstellung

Summary

Nisin is a natural preservative and is approved as an additive in the EU. In the future, the application should 
be extended to heat-treated meat products. Consumers often associate food additives with harmful chemi-
cals. Hence, the attitude of Austrian consumers about the use of nisin for biopreservation of heat-treated 
meat products should be examined by means of an online survey. Morover, it is of interest to what extent 
the associations related to additives in general and to nisin differ. The results show a largely positive attitude 
based on the three-component model of attitude. In addition, the associations of additives are not necessarily 
transferred to nisin.
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1	 Einleitung

Fleisch und Fleischerzeugnisse stellen aufgrund des Was-
sergehaltes, des hohen Proteingehaltes, den essenziellen 
Nährstoffen sowie dem pH-Wert optimale Bedingungen für 
das Wachstum und die Vermehrung von Krankheitserregern 
dar (Khorsandi et al., 2019). Darüber hinaus sinkt mit zu-
nehmender Anzahl an Verarbeitungsschritten die Haltbar-
keit von Lebensmitteln (BMG, 2016). Durch mikrobielle 
Kontaminationen können schwerwiegende Probleme hin-
sichtlich der Qualität und Sicherheit von Lebensmitteln ent-
stehen, welche in weiterer Folge zu Krankheitsausbrüchen 
bei Menschen führen können (Singh, 2018; Woraprayote et 
al., 2016). Gemäß ExpertInnen der AGES stehen krankma-
chende Keime sowie Mykotoxine (Schimmelpilzgifte) ganz 
oben auf der Liste der bedeutendsten Lebensmittelrisiken in 
Österreich (AGES, 2019). Der Konservierung ist daher hin-
sichtlich der Sicherheit und Qualität von Lebensmitteln eine 
große Bedeutung zuzuschreiben (BMG, 2016; Singh, 2018).

1.1	 Die Rolle von Zusatzstoffen

Bei Lebensmittelzusatzstoffen handelt es sich um Stoffe, die 
selbst nicht als Lebensmittel verzehrt werden, sondern ande-
ren Lebensmitteln aus bestimmten technologischen Gründen 
(z.B. zur Konservierung) zugesetzt werden. In der EU wer-
den Zusatzstoffe durch die Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 
geregelt. Zu den Zusatzstoffen zählen auch sogenannte Kon-
servierungsstoffe, die die Haltbarkeit von Lebensmitteln ver-
längern sollen, indem sie beispielsweise vor dem Wachstum 
pathogener Mikroorganismen schützen sollen (Verordnung 
(EG) Nr. 1331/2008, 2008). 

Zusatz- und Konservierungsstoffe sind jedoch oft Thema 
öffentlicher Diskussionen und VerbraucherInnen verbinden 
damit häufig schädliche Chemie in Lebensmitteln (EUIFC, 
2004). In Österreich schätzen 61 % der VerbraucherInnen 
das Risiko von Zusätzen als sehr beunruhigend ein. EU-weit 
waren es 66 % (EFSA, 2010). Generell verursachen vor al-
lem künstliche beziehungsweise synthetische Zusatzstoffe 
Angst und Unsicherheit seitens der KonsumentInnen. Au-
ßerdem stellen Lebensmittelzusatzstoffe für viele Verbrau-
cherInnen eine potenzielle Lebensmittelgefahr dar und es 
werden jene Nahrungsmittel bevorzugt, welche keine Zu-
satzstoffe enthalten (Buchler et al., 2010). Der Trend geht 
daher zunehmend in Richtung neuer beziehungsweise na-
türlicher Konservierungsmethoden (z.B. Hopfenbittersäure, 
Harzsäure aus Baumharz, …) (BMG, 2016). Neue Konser-
vierungsverfahren wie beispielsweise die Biokonservierung 
gewinnen demnach heutzutage zunehmend an Bedeutung 
(Singh, 2018).

1.2	 Biokonservierung mittels Nisin

Unter Biokonservierung versteht man Konservierungsver-
fahren, bei denen das antimikrobielle Potenzial natürlich 
vorkommender Organismen (z.B. Bakterien, Pflanzen, usw.) 
sowie deren Metaboliten genutzt werden (Singh, 2018). 

Ein Beispiel dafür ist die Biokonservierung mit Hilfe von 
Bacteriocinen. Der bekannteste Vertreter dieser Gruppe 
von antibakteriellen Polypeptiden ist Nisin (Khorsandi et 
al., 2019). Nisin wird von bestimmten Milchsäurebakterien 
gebildet (Lactococcus lactis ssp. lactis) und kommt natür-
lich in Milch und Milchprodukten vor. Eine antimikrobielle 
Wirkung gegenüber gram-positiven Verderbsbakterien und 
Krankheitserregern (z.B. L. monocytogenes) konnte in vie-
len Studien nachgewiesen werden. Weltweit wird Nisin be-
reits seit Jahren zur Lebensmittelkonservierung eingesetzt, 
ohne dabei mit gesundheitlichen Problemen in Verbindung 
gebracht zu werden (Gharsallaoui et al., 2016). 

Nisin (E 234) ist gemäß Anhang II der Verordnung 
(EG) 1333/2008 als antibakterieller Zusatzstoff in der EU 
zugelassen (Verordnung (EG) Nr. 1333/2008, 2008). Die 
Anwendung beschränkt sich derzeit jedoch auf ausgewähl-
te Produkte (z.B. Mascarpone, Schmelzkäse). Gemäß einer 
Neubewertung von Nisin auf Basis aktueller toxikologischen 
Studien bringt laut EFSA (2017) eine Ausweitung der An-
wendung von Nisin auf wärmebehandelte Fleischerzeugnis-
se keine Sicherheitsbedenken mit sich.

1.3	 Fragestellung und Hypothesen

Aufgrund der beschriebenen negativen Wahrnehmung von 
Lebensmittelzusatzstoffen und der Zugehörigkeit von Nisin 
zu den Zusatzstoffen stellt sich die Frage, (a) wie österreichi-
sche KonsumentInnen eingestellt sind bezüglich der Anwen-
dung des Zusatzstoffes Nisin bei wärmebehandelten Fleisch-
erzeugnissen zum Zwecke der Haltbarmachung. Darüber 
hinaus ist von Interesse, (b) inwiefern sich die Assoziationen 
unterscheiden, welche mit Zusatzstoffen (allgemein) und mit 
Nisin verbunden werden. Aus diesen Forschungsfragen las-
sen sich folgende Haupthypothesen ableiten: 

H1: Österreichische KonsumentInnen haben eine negati-
ve Einstellung zur Biokonservierung von wärmebehan-
delten Fleischerzeugnissen mittels Nisin.  

H2: Es gibt keinen Unterschied zwischen den Assozi-
ationen, die mit Zusatzstoffen allgemein und mit Nisin 
verbunden werden.

2	 Methode

Die Einstellung der KonsumentInnen wurde im Zuge einer 
quantitativen Online-Befragung mittels standardisiertem 
Fragebogen erhoben, welcher zu Beginn einen Infokasten 
(siehe Abbildung 1) zu Nisin beinhaltet. Der Link zum Fra-
gebogen wurde per E-Mail und über ein Ernährungsforum 
geteilt. Es handelt sich demnach um eine positiv selektierte 
Gelegenheitsstichprobe. Neben der Erhebung der soziode-
mographischen Daten (Geschlecht, Alter, Ausbildung Beruf, 
Einkommen usw.) erfolgte die Einstellungsermittlung auf 
Basis des Drei-Komponenten-Modells. Demnach soll die 
affektive (Emotionen und Motive), die kognitive (Wissen, 



Göschlberger, Armbruckner und Pöchtrager	 DOI 10.15203/OEGA_31.20          159 

Austrian Journal of Agricultural Economics and Rural Studies, Vol. 31.20	 https://oega.boku.ac.at/de/journal/journal-informationen.html

3.1	 Einstellungskomponenten

Zur Ermittlung der affektiven Einstellungskomponente 
wurden den Befragten vier positiv und drei negativ formu-
lierte Aussagen vorgelegt, in denen es um die Gefühlslage 
(Sorgen, Emotionen, Ängste etc.) in Verbindung mit Nis-
in geht. Die Antworten der negativ formulierten Aussagen 
(Aussage eins, drei und sechs) wurden zur Ergebnisauswer-
tung transformiert beziehungsweise umcodiert. Eine (eher) 
positive affektive Einstellung wird demnach durch niedrige 
Werte (eins und zwei) zum Ausdruck gebracht, eine negative 
affektive Einstellung hingegen durch hohe Werte (vier und 
fünf). Der Wert 3 repräsentiert die Weder-noch-Option und 
kann auch als „Trennwand“ zwischen einer positiven affekti-
ven Einstellung (Werte < 3) und einer negativen Einstellung 
(Werte > 3) gesehen werden.

In Abbildung 2 wird die durchschnittliche Zustimmung 
der UmfrageteilnehmerInnen zu den jeweiligen Aussagen 
dargestellt. Die affektive Komponente zeigt Mittelwerte, die 
zwischen 2.14 (± 1.00) und 2.52 (± 1.09) für die jeweiligen 

Überzeugung und Erfahrung) sowie die konative (Verhal-
ten) Komponente der Einstellung analysiert werden. Die 
Items der jeweiligen Komponenten wurden in Anlehnung an 
Dickson-Spillmann et al. (2011), Hung et al. (2016), Miao 
et al. (2020) und Haugaard et al. (2014) formuliert und mit-
tels psychometrischer Skalen (5-stufige Likert-Skala) be-
ziehungsweise einer polytomen Nominalskala erhoben. Die 
Daten wurden abhängig von der Skalierung deskriptiv oder 
mit Hilfe von Korrelationsanalysen ausgewertet.

Der Vergleich der Assoziationen erfolgte anhand eines 
Profilvergleiches mithilfe eines semantischen Differentials. 
Dazu wurden die Urteilsobjekte „Zusatzstoffe“ und „Nisin“ 
anhand verschiedener Adjektivpaare (Assoziationen) bewer-
tet, welche von Dickson-Spillmann et al. (2011), Hung et al. 
(2016) und Miao et al. (2020) abgeleitet werden. Als Ergeb-
nis des Semantischen Differentials entsteht ein Profilverlauf. 
Für jedes Urteilsobjekt wurden die Durchschnittswerte der 
einzelnen Items ermittelt und gemeinsam in einem Profil dar-
gestellt. Mithilfe der Korrelationsanalyse lässt sich die Ähn-
lichkeit der Profile bestimmen (Döring und Bortz, 2016).

Abbildung 1: Infokasten Nisin 

Quelle: Eigene Darstellung.

3   Ergebnisse

Insgesamt haben 144 Personen an der Online-Befragung 
teilgenommen, wobei nur 133 davon auswertbar waren. 

Die soziodemografischen Variablen zeigen eine annä-
hernde Gleichverteilung der Geschlechter. 56% der Befrag-
ten sind weiblich, 44% männlich. Die meisten der Teilneh-
merInnen (42 %) sind zwischen 26 und 35 Jahren alt. Die 
zweitgrößte Gruppe stellen Personen zwischen 18 und 25 
Jahren dar (19 %), dicht gefolgt von jenen zwischen 36 und 
45 Jahren (15 %). Mehr als die Hälfte der Befragten haben 
eine Universität oder eine Fachhochschule abgeschlossen 
(52 %). 

Items liegen. Lediglich bei Aussage 4 liegt die durchschnitt-
liche Auswahl bei 2.92 (± 0.94), was auf den großen Anteil 
an unentschlossenen Befragten zurückzuführen ist (48% ha-
ben bei dieser Aussage die Weder-noch-Option gewählt). Da 
die durchschnittlichen Bewertungen unter 3 liegen, kann auf 
eine positive affektive Einstellung geschlossen werden. 

Die kognitive Komponente wurden im Rahmen dieser 
Arbeit auf das Wissen zu Nisin reduziert. Um dieses Wissen 
zu ermitteln, wurden sieben Aussagen rund um Nisin for-
muliert. Vier dieser Aussagen waren richtig, drei falsch. Zur 
Auswertung wurde ein Wissensindex abgeleitet, indem für 
jede gewählte richtige Aussage und für jede nicht gewähl-
te falsche Aussage ein Punkt vergeben wurde. Die maximal 
erreichbare Punkteanzahl beträgt somit 7 Punkte. 60 % der 
UmfrageteilnehmerInnen konnten die volle Punkteanzahl er-
reichen. Sechs Punkte (zweit höchste Punkteanzahl) werden 
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Abbildung 2: Ergebnisse der affektiven Einstellungskomponente

Abbildung 3: Ergebnisse der konativen Einstellungskomponente

Quelle: Eigene Darstellung.

Quelle: Eigene Darstellung.

von 27 % der Befragten erzielt. Die restlichen TeilnehmerIn-
nen erreichen fünf, vier beziehungsweise zwei Punkte (5 %, 
6 % beziehungsweise 3 %). Gemäß den Ergebnissen weist 
ein Großteil (92 %) der UmfrageteilnehmerInnen einen ho-
hen Wissensstand zu Nisin (> 4 Punkte) auf. Die kognitive 
Komponente kann demnach als positiv eingestuft werden. 

Zur Ermittlung der konativen Komponente wurde Aus-
sagen zur Kaufabsicht und Zahlungsbereitschaft formuliert 
und die jeweilige Zustimmung beziehungsweise Ablehnung 
zu den jeweiligen Aussagen ermittelt. Wie bereits bei der 
affektiven Komponente beschrieben, wird auch bei der ko-

nativen Komponente eine positive Einstellung mit niedrigen 
Werten (eins und zwei) zum Ausdruck gebracht, eine nega-
tive konative Einstellung hingegen durch hohe Werte (vier 
und fünf). Auch hier stellt der Wert 3 die Weder-noch-Op-
tion dar und kann als „Trennwand“ zwischen positiver Ein-
stellung (Werte < 3) und negativer Einstellung (Werte > 3)  
gesehen werden.

Die durchschnittliche Zustimmung beziehungsweise 
Ablehnung der UmfrageteilnehmerInnen zu den jeweiligen 
Aussagen wird durch die Mittelwerte beschrieben, welche in 
Abbildung 3 dargestellt sind. Diese liegen für die konative 
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Es zeigt sich, dass die Mittelwerte bei drei Adjektivpaaren 
(geprüft-ungeprüft, fortschrittlich/innovativ-konventionell/
herkömmlich und nützlich-nutzlos) sehr nahe beieinander 
liegen. Bezüglich der anderen Eigenschaftswörter unter-
scheiden sich Nisin und Zusatzstoffe anhand ihrer Mittel-
werte stärker. Abbildung 4 zeigt, dass Nisin durchschnittlich 
sicherer, risikoärmer, natürlicher und eher als gesundheits-
fördernd eingeschätzt wird, als Zusatzstoffe allgemein.
Die Mittelwerte geben aber keine Auskunft darüber, ob sich 
die Assoziationen einer einzelnen Person hinsichtlich der Be-
urteilungsobjekte unterscheiden. Dazu wurden Korrelations-
koeffizienten nach Spearman abgeleitet, welche beschreiben, 
wie groß der Zusammenhang zwischen der Bewertung von 
Nisin und Zusatzstoffen bei den jeweiligen Umfrageteilneh-
merInnen ist (siehe Tabelle 1). Die Beurteilung der Stärke 
des Zusammenhangs wird gemäß Xiao et al. (2015) vorge-
nommen, welche einen Korrelationskoeffizienten zwischen 
1 und 0,5 als starken Zusammenhang definiert. Ein mittlerer 
Zusammenhang wird durch Koeffizienten zwischen 0,5 und 
0,3 ausgedrückt. 0,3 bis 0,1 zeigen einen lediglich schwa-
chen Zusammenhang. Ab einem Korrelationskoeffizienten 
von < 0,1 kann von keinem Zusammenhang gesprochen wer-
den (Xiao et al., 2015).

Komponente zwischen 2.48 (± 1.07) und 3.5 (± 1.01), wobei 
2.48 das Ergebnis für die direkte Frage nach der Kaufabsicht 
widerspiegelt. Wenn es darum geht, für Nisin-behandelte 
Fleischerzeugnisse mehr zu bezahlen beziehungsweise diese 
Produkte herkömmlichen Fleischerzeugnissen vorzuziehen, 
zeigen die Ergebnisse einen hohen Anteil an Unentschlosse-
nen (40 beziehungsweise 45 %) beziehungsweise eine eher 
ablehnende Haltung (Werte 3.27 und 3.5 > 3).

Summa summarum kann dennoch von einer positiven 
Grundeinstellung zu Nisin-behandelten Fleischerzeugnissen 
gesprochen werden, da zwei von drei Einstellungskompo-
nenten positiv sind (affektive und kognitive) und auch im 
Rahmen der konativen Komponente das „Wollen“ (Kaufab-
sicht, MW < 3) gegeben ist. 

In weiterer Folge wurde der Zusammenhang zwi-
schen den jeweiligen Einstellungskomponenten mithilfe 
einer Korrelationsanalyse ermittelt. Die Ergebnisse zei-
gen, dass zwischen dem Wissen über Nisin und der affek-
tiven Einstellungskomponente ein signifikanter negativer 
Zusammenhang mittlerer Stärke besteht (rs = - 0.443; p = 
0.000). Je größer demnach das Wissen über Nisin ist (hö-
herer Wissensindex), desto positiver ist die affektive Ein-
stellungskomponente (niedrigere Mittelwerte der Items, 
welche eine positive Haltung widerspiegeln). Ein signifi-
kant negativer, aber lediglich schwacher Zusammenhang 
besteht zwischen dem Wissen über Nisin und der konativen 
Komponente (rs = - 0.26; p = 0.003). Das bedeutet, dass ein 
großes Wissen über Nisin nicht zwangsläufig zu einer po-
sitiveren konativen Einstellung beziehungsweise zu einer 
stärkeren Kaufabsicht führt. Im Gegensatz dazu liegt ein 
signifikanter und stark positiver Zusammenhang zwischen 
der affektiven und konativen Komponente vor (rs = 0.503;  
p = 0.000). Je weniger Sorgen beziehungsweise Risiken dem-
nach mit Nisin als Konservierungsmittel verbunden werden, 
desto positiver ist die konative Einstellungskomponente und 
desto eher kommt es zu einem Kauf von Nisin-behandelten 
Produkten (Kaufabsicht).

Die soziodemografischen Variablen zeigen keinen signi-
fikanten, starken Zusammenhang mit den jeweiligen Kom-
ponenten der Einstellung.

3.2	 Profilvergleich (Semantisches Differential)

Um herauszufinden, inwiefern sich Nisin und Lebensmit-
telzusatzstoffe (allgemein) hinsichtlich ihrer verbundenen 
Assoziationen unterscheiden, wurde ein Profilvergleich 
mit Hilfe des semantischen Differentials durchgeführt. 
Dieser Profilvergleich wird in Abbildung 4 dargestellt. 
Das Profil für Nisin wird in grün abgebildet, das Profil 
für Zusatzstoffe (allgemein) in blau. Die Mittelwerte mit 
den jeweiligen Standardabweichungen (in grau) zeigen 
die durchschnittliche Zustimmung oder Ablehnung zu den 
einzelnen Adjektivpaaren (Assoziationen). Innerhalb eines 
Paares bedeutet eins eine völlige Zustimmung zu dem in 
Abbildung 4 links angeführten Adjektiv und eine gleich-
zeitige Ablehnung des gegensätzlichen (rechts angeführ-
ten) Eigenschaftswortes.

Abbildung 4: Profilvergleich Nisin und Zusatzstoffe

Quelle: Eigene Darstellung.
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Die Korrelationskoeffizienten zeigen, dass lediglich bei ei-
nem Item (geprüft – ungeprüft) ein starker, positiver und 
auch signifikanter Zusammenhang (rs = 0.65; p = 0.000) 
zwischen den Assoziationen besteht, welche mit Nisin und  
Zusatzstoffen (allgemein) verbunden werden. Demnach 
werden die Urteilsobjekte (Nisin und Zusatzstoffe) von den 
einzelnen TeilnehmerInnen hinsichtlich der gesetzlichen Re-
gelung ähnlich eingeschätzt. Personen, welche Lebensmit-
telzusatzstoffe als geprüft (gesetzlich geregelt) einstufen, 
stufen auch Nisin als geprüft ein (vice versa). Im Hinblick 
auf die (Lebensmittel)Sicherheit besteht ein positiver Zu-
sammenhang mittlerer Stärke (rs = 0.42; p = 0.000), welcher 
ebenfalls signifikant ist. UmfrageteilnehmerInnen, welche 
Nisin mit Sicherheit assoziieren, tun dies auch eher mit Le-
bensmittelzusatzstoffen. Bei den restlichen Items besteht 
lediglich ein schwacher bis kein Zusammenhang (siehe Kor-
relationskoeffizienten in Tabelle 1).

Aus den Ergebnissen des semantischen Differentials 
kann abgeleitet werden, dass die mit Zusatzstoffen verbun-
denen Eigenschaften nicht zwingend auf Nisin übertragen. 
Hinsichtlich der gesetzlichen Regulierungen werden sie je-
doch ähnlich eingeschätzt. Unterschiede gibt es bei der asso-
ziierten Natürlichkeit, Nützlichkeit, bei der Wirkung auf die 
Gesundheit und der empfundenen Innovativität.

4	 Diskussion

Die Ergebnisse zeigen, dass die Befragten hinsichtlich der 
affektiven Komponente eine durchaus positive Einstellung 
zu den genannten Produkten haben. Der affektiven Kompo-
nente ist eine zentrale Rolle zuzuordnen. Mehrere Autoren 
beschreiben, dass aktivierende Prozesse wie Emotionen und 
Motivation einen wichtigen Einfluss auf das Konsumenten-
verhalten haben (Foscht et al., 2017; Kroeber-Riel und Gröp-
pel-Klein, 2013). Genau dieses Gefühlsleben wird durch die 
affektive Komponente abgebildet und sie beschreibt die 
gefühlsmäßige Einschätzung eines Objektes (Foscht et al., 
2017; Kroeber-Riel und Gröppel-Klein, 2013). In vielen Pu-
blikationen wird sie daher synonym mit dem Einstellungs-
begriff verwendet (Haugaard et al., 2014). Der positiven 
affektiven Einstellung zu Nisin ist demnach eine besondere 
Bedeutung zuzuschreiben. 

Im Rahmen der Drei-Komponenten-Theorie ist das 
Wissen Teil der kognitiven Komponente. Durch kognitive 
Vorgänge werden Informationen aufgenommen und das Ver-
halten folglich kontrolliert und willentlich gesteuert (Foscht 
et al., 2017; Kroeber-Riel und Gröppel-Klein, 2013). Zur 
Abbildung der kognitiven Einstellungskomponente wurde 
im Rahmen dieser Arbeit das Wissen zu Nisin ermittelt. Die 
Ergebnisse zeigen, dass 60 % der UmfrageteilnehmerInnen 
die höchste Punkteanzahl und 27 % die zweithöchste Punk-
teanzahl erreichen konnten. Das Wissen zu Nisin ist daher 
als sehr umfassend einzustufen. Jedoch muss in diesem Zu-
sammenhang angemerkt werden, dass dies eher ein Abbild 
davon ist, wieviel sich die Befragten vom Infokasten merken 
konnten, der zu Beginn der Befragung zur Verfügung gestellt 
wurde. Es kann daher keine Aussage darüber getätigt wer-
den, wie groß das Wissen zu diesem Zusatzstoff vor dieser 
Umfrage war. Die Vorgehensweise ist aber dennoch zulässig, 
da anzunehmen war, dass die TeilnehmerInnen vor der Um-
frage absolut kein Wissen zu Nisin hatten. Außerdem bildet 
die kognitive Komponente trotzdem ab, wie viel die Perso-
nen zum Zeitpunkt der Befragung wussten und wie sich die-
ses große oder kleine Wissen auf die anderen Komponenten 
der Einstellung auswirkt. Wann das Wissen gebildet wurde, 
scheint in diesem Zusammenhang irrelevant. Darüber hinaus 
wird die kognitive Einstellungskomponente auf das Wissen 
reduziert. Weitere wichtige Komponenten der kognitiven 
Einstellung (Erfahrungen, Überzeugungen) wurden im Rah-
men dieser Arbeit nicht erhoben. Die Aussagekraft ist da-
durch eingeschränkt, jedoch handelt es sich um einen explo-
rativen Ansatz. Die genannten Produkte sind noch nicht am 
Markt erhältlich und somit konnten die weiteren kognitiven 
Komponenten der Einstellung noch nicht gebildet werden. 
Die Reduktion auf das Wissen ist somit die einzige Möglich-
keit, die kognitive Einstellungskomponente bereits vor der 
Markteinführung zu erheben.

Die Ergebnisse der konativen Einstellungskomponente 
zeigen, wie bereits erwähnt, ein Bild, welches uneindeuti-
ger erscheint. Bei der direkten Frage nach der Kaufabsicht 
zeigt der Mittelwert (2.48), dass die Kaufabsicht zumindest 
bei einem Großteil der Befragten vorhanden wäre. Anders 
sieht es bei der Zahlungsbereitschaft und der Präferenz für 
Nisin-behandelte Fleischerzeugnisse aus, wo eine eher ab-
lehnende Haltung beziehungsweise ein großer Anteil an Un-

Tabelle 1: Profilvergleich der Assoziationen mittels Korrelationskoeffizienten nach Spearman

Adjektivpaar Korrelationskoeffizient nach  
Spearman rs

p-Wert

sicher – unsicher 0.42 0.000
geprüft – ungeprüft 0.65 0.000
fortschrittlich/innovativ – konventionell/herkömmlich 0.26 0.003
nützlich – nutzlos 0.33 0.000
risikoarm – risikoreich 0.36 0.000
natürlich – chemisch/synthetisch 0.13 0.145
gesundheitsfördernd – gesundheitsschädlich 0.25 0.004

Quelle: Eigene Darstellung.
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stimmung bei der Frage nach der Kaufabsicht bei 2.48 und 
kann auch nicht als negativ eingestuft werden. Aufgrund der 
Tatsache, dass zwei von drei Einstellungskomponenten ein-
deutig positiv sind, muss die H1 verworfen werden.

Die Ergebnisse des Profilvergleiches zeigen, dass die 
Urteilsobjekte nur hinsichtlich einer Eigenschaft gleich ein-
geschätzt werden (rs = 0.65; p = 0.000). Personen, welche 
Lebensmittelzusatzstoffe als geprüft (gesetzlich geregelt) 
einstufen, stufen auch Nisin als geprüft ein (vice versa). Bei 
zwei Adjektivpaaren besteht noch ein mäßiger Zusammen-
hang zwischen der Beurteilung beziehungsweise Assoziati-
on von Nisin und Zusatzstoffen. Hinsichtlich der restlichen 
4 Eigenschaften besteht nur noch ein schwacher bis kein 
Zusammenhang. Es lässt sich daher ableiten, dass die As-
soziationen, welche mit Zusatzstoffen verbunden werden, 
nicht zwangsweise auf die Beurteilung von Nisin übertragen 
werden. Die H2, es gebe keinen Unterschied zwischen den 
Assoziationen, die mit Zusatzstoffen allgemein und mit Nis-
in verbunden werden, kann somit verworfen werden. 

Die Erkenntnisse von Dickson-Spillmann et al. (2011) 
können demnach in diesem Fall nicht bestätigt werden, wel-
che besagen, dass die allgemeine Haltung zu einem Thema 
die Haltung zu einer Spezifität im thematischen Kontext 
gleichermaßen beeinflusst. Es ist jedoch anzumerken, dass 
es zwischen den Urteilungsobjekten Unterschiede im Ab-
lauf der Befragung hinsichtlich der Informationen gab. Zu 
Beginn der Befragung wurden viele Informationen zu Nis-
in zur Verfügung gestellt, nicht aber zu Zusatzstoffen. Die 
Bedeutung von Informationen wurde bereits erläutert. Dem-
nach kann die unterschiedliche Wahrnehmung auf die Un-
terschiede des Informierens zurückzuführen sein. Das zeigt 
sich auch an der assoziierten Natürlichkeit. Betrachtet man 
die Mittelwerte des Adjektivpaares „natürlich – chemisch/
synthetisch“, so ist ersichtlich, dass Nisin eher als natürlich 
eingeschätzt wird (MW = 1.76) als Zusatzstoffe (MW = 
3.26), wobei „natürlich“ dem Wert 1 entspricht, „chemisch/
synthetisch“ dem Wert 5. Dieses Ergebnis ist möglicherwei-
se ebenso auf die Informationen zu Beginn der Befragung 
zurückzuführen, da darin der natürliche Ursprung dieses an-
timikrobiellen Stoffes betont wurde. Haugaard et al. (2014) 
betonen zudem, dass seitens der VerbraucherInnen die wahr-
genommene Natürlichkeit neuer Konservierungstechniken 
eine zentrale Rolle für die Akzeptanz solcher Verfahren im 
Lebensmittelbereich spielt.	

Trotz der teilweise begrenzten Aussagekraft der Ergeb-
nisse dieser Arbeit sind die Erkenntnisse für die Fleischin-
dustrie bedeutsam. Sie liefern einen ersten Überblick über 
die positive Einstellung der fleischkonsumierenden Ziel-
gruppe. Besonders die Einstellung der VerbraucherInnen 
ist von zentraler Bedeutung, da die Ablehnung von Kon-
sumentInnen die Anwendung einer neuen und innovativen 
Technologie in der Praxis verhindern kann (Haugaard et al., 
2014). Aus den Ergebnissen dieser Arbeit und auch aus der 
Studie von Román et al. (2017) kann zudem resultiert wer-
den, dass es für die Akzeptanz von besonderer Bedeutung ist, 
welcher Grad an Natürlichkeit mit Nisin oder anderen Zu-
satzstoffen verbunden wird. Die Betonung der Natürlichkeit 

entschlossenen vorliegt. Gemäß Haugaard et al. (2014) sind 
das Aussehen der Fleischprodukte und das Preisniveau die 
Hauptfaktoren, wenn es um das Kaufverhalten geht. Darü-
ber hinaus ist der Preisunterschied zu den herkömmlichen 
Fleischerzeugnissen von Bedeutung. Diese Aspekte waren 
jedoch kein Bestandteil der Umfrage im Rahmen dieser Ar-
beit. Die TeilnehmerInnen wurden erstmal mit der speziellen 
Thematik Nisin konfrontiert. Die TeilnehmerInnen konnten 
bis dato keine Erfahrungen mit Nisin-behandelten Fleischer-
zeugnissen sammeln, weder mit Preisen, Preisunterschieden 
oder dem Aussehen der beschriebenen Produkte. Die Ant-
worten auf die Fragen nach der Zahlungsbereitschaft und 
der Präferenz des Konservierungsverfahrens hängen somit 
vom Vorstellungsvermögen der Befragten ab. Dass dies für 
viele TeilnehmerInnen vor allem bei diesen zwei Items der 
konativen Komponente (Zahlungsbereitschaft und Präfe-
renz) schwierig war, zeigt der relativ große Anteil an Un-
entschlossenen. Hier könnte eine zusätzliche Antwortoption 
mit „kann ich nicht einschätzen“ Abhilfe schaffen, um die 
Ergebnisse genauer interpretieren zu können.

Miao et al. (2020) berichten, das mit zunehmendem Wis-
sen über Zusatzstoffe die Risikowahrnehmung sinkt. Dieser 
Zusammenhang zwischen kognitiver und affektiver Kom-
ponente konnte auch im Rahmen dieser Arbeit festgestellt 
werden. Dass durch Informationen der Wissenstand ver-
bessert und in weiterer Folge die Sicherheitswahrnehmung 
beeinflusst wird, wird auch von Shim et al. (2011) betont. 
Haugaard et al. (2014) berichten zudem darüber, dass es im 
Rahmen des Kaufentscheidungsprozesses den Verbrauche-
rInnen wichtig ist, Informationen über neue oder alternative 
Konservierungstechniken zu erhalten. Der Zusammenhang 
zwischen dem Wissen und der konativen Komponente ist im 
Rahmen dieser Arbeit nicht eindeutig zu erkennen. Es liegt 
lediglich ein schwacher, jedoch signifikanter Zusammen-
hang zwischen der kognitiven und konativen Komponente 
vor. Dieses Ergebnis verdeutlicht aber möglicherweise er-
neut die Tatsache, dass zwar Wissen und Informationen über 
Nisin vorhanden sind, die für die Kaufentscheidung essenzi-
ellen Erfahrungen und Überzeugungen aber noch nicht ge-
macht werden konnten. Daraus lässt sich ableiten, dass durch 
gezielte Informationen zu Nisin die noch bestehende Unsi-
cherheit hinsichtlich der Kauf- und Zahlungsbereitschaft 
verringert werden kann.

Aufgrund der beschriebenen und diskutierten Ergebnisse 
der drei Einstellungskomponenten kann die H1, österreichi-
sche KonsumentInnen haben eine negative Einstellung zur 
Biokonservierung von wärmebehandelten Fleischerzeug-
nissen mittels Nisin, nicht bestätigt werden. Die positive 
affektive Einstellungskomponente zeigt sich an den Mittel-
werten, die zwischen 2.14 (± 1.00) und 2.52 (± 1.09) für die 
jeweiligen Items liegen. Da die durchschnittliche Bewertung 
unter 3 liegt, kann keinesfalls von einer negativen affektiven 
Einstellung gesprochen werden. Die kognitive Komponente 
kann durch das umfangreiche Wissen der TeilnehmerInnen 
ebenso als positiv eingestuft werden. Einzig die konative 
Komponente weist Ergebnisse auf, welche uneindeutiger 
sind. Wie bereits erwähnt, liegt die durchschnittliche Zu-
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von Nisin bietet somit Chancen, die Akzeptanz von Nisin-
behandelten Fleischerzeugnissen zu erhöhen. Die Ergebnis-
se zeigen zudem auf, wo noch Informationsbedarf über das 
Biokonservierungsverfahren und die Eigenschaften der Pro-
dukte besteht und noch (geschmackliche) Erfahrungen ge-
sammelt werden müssen, um die Akzeptanz und Kaufkraft 
der genannten Produkte in Zukunft sicherzustellen.
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