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Die traditionell im Hotel ,,Auf der
Wartburg” durchgefiihrte Veranstal-
tung brachte 83 Teilnehmer aus
Forschung und Anwendung des
Aromagebietes zusammen, davon
47 aus dem europdischen Ausland.
Dank groBziigiger Unterstiitzung
der Lander Brandenburg und Thii-
ringen und der Deutschen For-
schungsgemeinschaft Bonn konnte
erneut vielen osteuropdischen Fach-
kollegen die Teilnahme am Sympo-
sium mit Vortrigen und Postern er-
moglicht werden, so dall vielfache
Begegnungsmoglichkeiten zwischen
Ost und West bestanden. Das Sym-
posium demonstrierte seine Verbun-
denheit mit den westeuropdischen
Weurman-Flavour-Research-Sympo-
sien mit einem einleitenden Uber-
sichtsreferat {iber die ,,Highlights*
der 1993 in den Niederlanden
durchgefiihrten Veranstaltung. Es
folgten 35 Vortrige (davon 12 aus
Osteuropa) zu den Themenkomple-
xen Aromawahrnehmung, Aromabil-
dung und Aromabewertung. Ein Po-
sterprogramm mit 24 Beitrigen und
zwei Workshops vervollstindigten
das Programm.
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4. Wartburg-Aroma-Symposium,
Eisenach, 1.-4. Marz 1994

Erstmals startete das Symposium
mit einem eintdgigen Themenkom-
plex zur Sinneswahrnehmung von
Geschmack und Aroma. Diese Pro-
blematik wurde aus psychologi-
scher, physiologischer, pathologi-
scher und lebensmittelchemischer
Sicht behandelt. Psychisch beding-
te, mit anderen Sinneseindriicken
assoziativ gekoppelte und oft tradi-
tionsgebundene Erfahrungen bestim-
men Beliebtheit oder Ablehnung be-
stimmter Lebensmittel oder Speisen
wie auch die Stabilitdt dieser Reak-
tion iiber lingere Zeitrdume. Das
Geruchsgedichinis wird in einer
sehr frilhen Lebensperiode neu an-
gelegt; beim Saugetier sichert z.B.
eine frilhzeitige (innerhalb der er-
sten Lebensstunden erfolgende)
Fixierung auf den Haargeruch des
Muttertieres das Uberleben. Die Er-
fassung von elektrischen, durch che-
mosensorische Reize ausgeldsten
Potentialen und deren Differenzie-
rung von mechanischen, thermi-
schen und insbesondere trigemina-
len Reizen gelingt inzwischen
mittels spezieller, z.B. magnetoence-
phalographischer Messungen. Die
registrierte stoffspezifische Differen-
zierung bei birhinaler Stimulation
mittels Kohlendioxid, Vanillin,
Menthol oder Schwefelwasserstoff
erbffnet Chancen auf eine zukiinf-
tig tiefere Einsicht in das kom-
plexe Geschehen. Ein wichtiges
praktisches Anwendungsbeispiel ist

die analytische Bewertung von
Anosmien, z.B. zwecks Unterschei-
dung zwischen genetisch- und be-
rufsbedingten Stdrungen.

Psychophysische GesetzmaBigkei-
ten bestimmen den Zusammenhang
zwischen der Konzentration des Sti-
mulus und dem vom Rezeptor emp-
fangenen und zentral registrierten
Reiz. Beim SiiBgeschmack konnte
der bereits vor mehr als 100 Jah-
ren zuerst von FECHNER entdeck-
te logarithmische Zusammenhang er-
neut mit hoher Sicherheit
experimentell bestitigt werden. Er-
héhte Alkoholwerte im Organismus
beeintrichtigen bis zu einer Hohe
von 19, weder die einfache Reiz-
registrierung noch die Reizleitung,
wohl aber das fiir die Erkennung
verschiedener Geruchsqualititen er-
forderliche Geruchsgedéchtnis.

Die Wahrnehmung von Aroma-
eindriicken ist nicht nur von der
(analytisch bestimmbaren) Konzen-
tration von Aroma- und Ge-
schmacksstoffen abhingig, sondern
zusitzlich von bisher kaum beachte-
ten Einfluifaktoren. So ist ein fiir
die Auswertung praktischer Aroma-
analysen interessanter Befund die
Feststellung, daf8 die im sog.
,,Headspace® iiber dem Untersu-
chungsmaterial vorhandene Kompo-
sition der Aromastoffe nicht immer
mit der wihrend des Kauprozesses
im ,,Nosespace™ entstehenden Zu-
sammensetzung identisch ist. Die
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Freisetzung von Aromastoffen und
damit deren Wahrnehmung ist ent-
scheidend von Struktur und Art der
Lebensmittelmatrix abhingig. Auch
der Fettanteil im System mit seiner
fiir die meisten Aromakomponenten
hohen Léslichkeit und Bindungsfa-
higkeit sowie der Charakter etwa
vorhandener O1-/Wasser-Emulsio-
nen spielen eine Rolle. Praktisch in
der Aromenindustrie genutzte Bin-
dungseffekte sind die zur Stabilisie-
rung von Aromakomplexen genutz-
ten Cyclodextrine, welche viele
Aromastoffe im ringférmigen Mole-
kiil einschliefSen und sie bei Feuch-
tigkeitseinwirkung freisetzen. Im
iibrigen beeinflussen auch Wechsel-
wirkungen zwischen Aromakompo-
nenten deren Wahrnehmungseffekt,
wobei antagonistische Wirkungen
offensichtlich weit haufiger vorkom-
men als synergistische.

Die lebensmittelchemische Seite
des Aromas wird seit langem durch
kostenaufwendige chromatographi-
sche und spektrometrische Trenn-
und Identifizierungstechniken domi-
niert, die stindig weiterentwickelt
werden und immer tiefer liegende
Spurenbereiche erfassen. Mit ihrer
Hilfe ist die Zahl bekannter Lebens-
mittel-Aromastoffe inzwischen auf
fast 7 000 angewachsen. Hierzu lie-
ferte das Symposium weitere Beitri-
ge, so z.B. zur Aufklirung der Aro-
makomplexe von Gewiirzen,

Kaffee, Kakao, Steaks, Fischproduk-
ten, Kise, Wein, Brot und Apfelsor-

ten. Durchgesetzt haben sich inzwi-
schen Konzepte, welche eine Wich-
tung der gefundenen Vielzahl von
Aromastoffen iiber deren sensori-
sche Qualitdt und Wirksamkeit ver-
suchen. Hierbei erfolgen am Gas-
chromatographen parallel eine
Trennung und Konzen-
trationsbestimmung und eine Ge-
ruchspriifung und -bewertung, die
durch Verdiinnungsschritte ergénzt
werden.

Zu den aktuellen Forschungsrich-
tungen gehort ferner die Aufkla-
rung von Aromavorldufern, die in
Obst, Gemiise und Gewiirzen hiu-
fig glykosidischen Charakter aufwei-
sen. In Kohlgemiisearten vorkom-
mende Glucosinolate unterliegen
als Folge der Zerkleinerung (Zell-
zerstérung) einer enzymatischen Hy-
drolyse, die zugleich aromawirksa-
me und (bedingt) toxische
Komponenten freisetzt, Carotinoide
fungieren als Vorldufer vieler Ter-
penkomponenten, die den Wert vie-
ler aromatischer ,,etherischer Ole*
ausmachen. Bei Késearomen hat
die Aufklirung von Aromavorliu-
fern und Bildungswegen zu einer
mikrobiell und enzymatisch
gesteuerten biotechnologischen
Aromenproduktion gefiihrt, deren
Produkte als ,,natiirlich” gekenn-
zeichnet werden kénnen.

Optisch aktive Isomere von Aro-
mastoffen — in ihren chemischen
und physikalischen Eigenschaften
im allgemeinen fast identisch —

16sen haufig sehr unterschiedliche
Aromaempfindungen aus. Uber das
Isomerenverhéltnis, das sich mittels
moderner GC-Technik ermitteln
14Bt, gelingt der authentische Nach-
weis von ,,natiirlichen” im Ver-
gleich zu ,,naturidentischen® Aro-
mastoffen, die meist synthetisch
gewonnen werden und racemisch
zusammengesetzt sind. Der Zusam-
menhang zwischen chemischer
bzw. molekularer Struktur und Ge-
ruchswirkung erscheint bisher we-
nig {ibersichtlich, erfdhrt aber im
Zuge neuer Erkenntnisse hinsicht-
lich der elektronischen Topogra-
phie und der Reaktion am Rezep-
tor zunehmend mehr Aufklirung.

Ein Workshop iiber ,,Lightpro-
dukte und Aroma*“ machte neben
nachweisbar giinstigen gesundheitli-
chen Wirkungen bei fettreduzierten
Lebensmitteln und alkoholreduzier-
ten Bieren auch den wichtigsten
Schwachpunkt solcher Erzeugnisse
deutlich. Schwicheres Aroma und
daher verringerte Beliebtheit stehen
einem breiteren Einsatz hiufig
noch entgegen.

Vortrdge und Posterkurzfassungen
des Symposiums werden in einem
Berichtsband zusammengefafit und
vom veranstaltenden Deutschen In-
stitut fiir Ernghrungsforschung
Potsdam-Rehbriicke bis Ende 1994
in Buchform verdffentlicht werden
{ca. 500 Seiten, englisch,

Preis ca. 135.— DM).



