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Seit die Menschheit das Feuer zur Zubereitung von Speisen nutzt, ist die sog. nicht-
enzymatische Bräunung von herausragender Bedeutung zur Entwicklung des attraktiven 
Aromas, des typischen Geschmacks und der goldbraunen Farbe von Lebensmitteln wie 
Backwaren oder gegrilltem Fleisch. Das Aroma solcher Produkte ist das Ergebnis einer 
komplexen Reaktionskaskade, die schlicht mit der Reaktion zwischen reduzierenden 
Kohlenhydraten und Aminosäuren beginnt. Inspiriert durch diese Erkenntnis, nutzt die 
Aromenindustrie seit langem diese Maillard-Reaktion zur Erzeugung von sogenannten 
„savory” oder „browned flavors“ getrennt von der Reaktion im Lebensmittel selbst, um dem 
Bedarf an Aromen für Fleischprodukte und Backwaren nachzukommen. 
Bis heute wird die Optimierung solcher Reaktionsaromen („process flavors“) hauptsächlich 
empirisch durchgeführt, z.B. durch Modifizierung der Rezeptur oder des pH-Wertes. Neuere 
wissenschaftliche Erkenntnisse über Reaktionsverläufe und transiente Intermediate der 
Maillard-Reaktion und deren Umwandlung in erwünschte Aromastoffe werden hingegen in 
der Prozesstechnologie bisher nur wenig berücksichtigt. Als Folge davon ist die Qualität 
solcher „process flavors” häufig u.a. aufgrund der geringen Ausbeute an wertgebenden 
Aromastoffen nicht optimal. Der Grund hierfür liegt im Wesentlichen an der Instabilität 
mancher Reaktionsintermediate, die zudem nicht zeitgleich entstehen. 
 
Als innovativer Ansatz, um diese Problematik zu umgehen und maßgeschneiderte 
Aromasignaturen aus solchen Reaktionsaromen zu erhalten, müsste statt der häufig 
ungerichteten chemischen Eintopf-Reaktion eine gezielte Genese von wichtigen 
Aromastoffen über die kontrollierte Bildung von Reaktionsintermediaten mittels  innovativer 
Prozessführungen im Vordergrund stehen. 
 
Im Vortrag wird ein Konzept („controlled intermediate multi step design“ (CIMS)) zur 
Steigerung der Ausbeute von wertgebenden Aromastoffen am Beispiel des kaffeeartig 
riechenden 2-Furfurylthiols, der popkornartig riechenden Verbindungen 2-Acetyl-2-thiazolin 
und 5-Acetyl-2,3-dihydro-1,4-thiazins sowie des karamellartig riechenden 4-Hydroxy-2,5-
dimethyl-3-(2H)-furanons als prominente Verbindungen aus Maillard-Reaktionsprozessen 
dargestellt. 
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