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Den Aromen auf der Spur -
Science meets Senses

Die Aromaanalytik stellt eine wertvolle
Ergénzung in der Qualitatssicherung von
Produkten dar. So vielfaltig wie die Band-
breite der Aromen selbst, sind auch die
unterschiedlichen Fragestellungen, die von
der Aromaanalytik beantwortet werden
kénnen. Ein Produkt weist einen un-
typischen unbekannten Geruch auf? Verfligt
das Produkt am Ende der Haltbarkeit noch
Uber das typische Aroma? Wie koénnen
interne Sensorikpanels seriés auf produkt-
spezifische Fehlgeriiche geschult werden?
Doch sollte zunachst der Begriff ,,Aroma“
abgegrenzt werden.

Was Ist Aroma?

Der Fachbegriff Aroma beschreibt aus-
schlieBlich fliichtige Verbindungen, die ol-
faktorisch Uber das menschliche Riech-
organ wahrgenommen werden kénnen. In
der Regel bestehen allgemein bekannte
Aromen wie beispielsweise ,Rauch®,
,Vanille“ oder ,Kaffee“ aus einer Vielzahl
einzelner Aromastoffe. Die Aromawahr-
nehmung ist Teil der organoleptischen
Wahrnehmung, die sich aus den Bereichen
Aroma, Geschmack und trigeminalen Ein-
driicken zusammensetzt.
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Im Gegensatz zum Aroma, wird der Geschmack eines Produktes gustatorisch tiber das mensch-
liche Geschmacksorgan und die trigeminalen Eindriicke (ber den filinften Hirnnerv
(Trigeminusnerv) wahrgenommen (Abb. 1). Aus diesem Zusammenspiel ergibt sich schlieBlich
der organoleptische Gesamteindruck, genannt ,flavour”.

Sensorische Beschreibung:
bitter

z.B. Koffein

Flavour

Sensorische Beschreibung:
stechend, scharf

z.B. Capsaicin

Abbildung 1: Die organoleptische Wahrnehmung setzt sich aus der Wahrnehmung von Aroma, Geschmack und trigeminalen Eindriicken
zusammen (Quellen: Flavour: From Food to Perception; ISBN: 9781118929407, S. XI, mod.; Adobe Stock)

Wie wird Aroma wahrgenommen und detektiert?

Die flichtigen Verbindungen des
Aromas werden an den olfak-
torischen Rezeptoren der Nase
wahrgenommen. Dabei kbénnen
die flichtigen Verbindungen tber
die Nase selbst oder den Rachen
aufgenommen werden (Abb. 2).

Lediglich eine geringe Anzahl an
flichtigen  Verbindungen ist
aromaaktiv — in Lebensmitteln nur
etwa 5%. Zudem kommen diese
Aromastoffe  meist in  sehr
geringen Konzentrationen vor, die
jedoch  ausreichen, um die

olfaktorischen Rezeptoren der
menschlichen Nase zu stimu-
lieren.

Aromastoff- Frontalsinus
Wahrnehmung: Riechkolben

Riechbahn
Riechnerven

Nasengédnge

Nasenvorhof

orthonasal (durch die Nase)
retronasal (Uber den Rachen)

Abbildung 2: Die fliichtigen Aromen werden Uber die Nase (orthonasal) und den Rachen
(retronasal) auf- und an den olfaktorischen Rezeptoren wahrgenommen (Quellen:
Aromastoffe — Ein wichtiges Stiick Lebens(mittel)qualitat, Fachgruppe Aromastoffe,
Gesellschaft Deutscher Lebensmittelchemiker, S.1, mod.; Adobe Stock; Pixabay)
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Die Sensitivitat der instrumentellen Detek-
toren der Analysengerdte kann hier oftmals
nicht Schritt halten. Die Bestimmung der
einzelnen Bestandteile von Aromen wird
deshalb Uber das kombinierte Messprinzip
einer gaschromatographischen Trennung
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und die anschlieBende Detektion (ber die
menschliche Nase am Riechport (Abb. 3)
durchgefiihrt, die sogenannte Gaschroma-
tographie-Olfaktometrie (GC-0O). Die Ge-
samtheit der ermittelten Resultate ergibt
das Aromastoffspektrum eines Produktes.

Abbildung 3: Die Aromaexpertin bestimmt die unterschiedlichen Aromen eines Produktes am Riechport, wahrend der Gaschromatograph

selbige auftrennt (Quelle: aromalAB)

Weshalb Aromastoffspektren analysieren?

Die folgenden Praxisbeispiele geben einen Uberblick iiber die gangigsten Fragestellungen.

= Es herrscht Rohstoffknappheit / die
Rohstoffpreise steigen signifikant und
es soll ermittelt werden, bis zu welchem
Reduzierungsgehalt des bestimmten
Rohstoffes in der Rezeptur, die Aroma-
qualitdt des Produktes aufrechterhal-
ten werden kann

= Der Lieferant kann einen bestimmten
Rohstoff nicht mehr in der gewohnten
Qualitat liefern und es soll ermittelt
werden, in welchem Umfang die neue
Rohstoffqualitat, die Aromaqualitat des
Produktes beeinflusst
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= Im Rahmen von ,Clean Labelling” soll
der Einsatz von zugesetzten Aromen re-
duziert und ermittelt werden, bis zu
welchem  Reduzierungsgehaltes die
Aromagqualitdt des Produktes aufrecht-
erhalten werden kann

= Bei der Entwicklung eines Neuproduk-
tes soll Uber einen Lagertest ermittelt
werden, bis zu welchem Zeitpunkt das
Produkt die angestrebte Aromaqualitat
behalt

= Vor der Umstellung des Produktions-
prozesses / der Produktionstechnologie
soll ermittelt werden, in welchem
Umfang die gednderten Bedingungen
die Aromaqualitat des Produktes beein-
flussen

= Eine bestimmte Rezeptur unbekannter
Zusammensetzung soll auf ihre Haupt-
aromakomponenten untersucht werden
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Im Allgemeinen handelt es sich beim
Konsumenten um eine negative Aroma-

wahrnehmung, wenn

(1) die produkttypischen Aromen fehlen /
Zu wenig prasent sind

(2) eine unpassende Mischung an Aromen
vorliegt (Rezeptur)

(3) wahrnehmbare Fehlgertiche vorhanden
sind

Fehlgeruchbildungen treten im Allgemeinen

wahrend des Transportes der Rohstoffe, bei

der Anderung der Qualitdt der Rohstoffe,
bei der Anderung von Rezepturen,

Anderung der Produktionsparameter, nach

der Einflihrung einer neuen Verpackung,

Anderung der Lagerbedingungen und
wahrend des Transportes der Ware zum

Kunden auf.

Welchen Nutzen bietet die Aromastoffanalytik also in der Praxis?

Die analytischen Daten bilden die Basis fiir weiterflihrende Abklarungen und die Ableitung von
internen MaBnahmen. Erst durch die Kenntnis des charakteristischen Aroma-Fingerprint
kénnen zielgerichtete Riickschliisse Uber die Ursache der Fehlaromabildung getroffen werden.
Die haufigsten Ursachen sind mikrobiologischer oder chemischer Natur (Tab. 1).

Tabelle 1: Ubersicht iiber die haufigsten Fehlaromabildungen nach Matrix (Quelle: aromaLAB; Pixabay)

Fehlaroma chem. Formel Geruch haufigste Ursache Matrix
. Schimmlig, Mikroorganismen
Geosmin
rote Beete (Streptomyces)
OH Kakaomasse
OMe
Cl o Mikrobieller Umbau
2,4,6- Muffig, chlorhaltiger Stoffe in =q_1B
Trichloranisol Korkton der Rinde der
Korkeiche Wein
Cl
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Besonders hilfreich fiir den Arbeitsalltag ist
die nachgelagerte Moglichkeit die Fehl-
aromen zu synthetisieren. Das standardi-
sierte Fehlaroma kann zu Schulungs-
zwecken und zur friihzeitigen Erkennung
von geruchlichen Abweichungen dienen.
Oftmals treten Fehlaromen vereinzelt auf
und die Wiedererkennung und Bewertung
der Sachlage gestaltet sich im Alltag meist
schwierig. Mit Hilfe von Fehlaromen-
Standards kénnen Prozesse im Rahmen des

Abweichungsmanagements standardisiert
werden. So kénnen geschulte Mitarbeiter
am Wareneingang, wahrend der Produktion
oder der Qualitatssicherungsroutine Fehl-
aromen direkt erkennen und nach vorab
definierten MaBnahmen handeln. Die Zu-
ordnung von  geruchsbedingten  Ab-
weichungen wahrend des Prozesses
ermoglicht ein rasches Eingreifen und ver-
meidet bzw. reduziert Fehlproduktions-
kosten und aufwendige Produktriickrufe.
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