F E I &) FORSCHUNGSKREIS DER
./ ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V.
011F22273N

Fehlaroma in Multivitaminsaft

Klarung der molekularen Ursachen
eines typischen Fehlaromas in
Multivitaminsaft und Entwicklung von
Strategien zu dessen Minimierung

Koordinierung: Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e. V. (FEI), Bonn

Forschungseinrichtung(en): Leibniz-Institut fir Lebensmittel-Systembiologie
an der Technischen Universitdat Minchen
Prof. Dr. Veronika Somoza/Michael Paul
Dr. Stephanie Frank/PD Dr. Martin Steinhaus

Industriegruppe(n): Verband der deutschen Fruchtsaft-Industrie e. V. (VdF), Bonn

Projektkoordinator: Dr. Michael Kempf
Eckes-Granini Group GmbH, Nieder-Olm

Laufzeit: 2022 - 2025
Zuwendungssumme: € 273.420,--
Forschungsziel

Multivitaminsaft zahlt zu den beliebtesten Fruchtsaftprodukten in Deutschland. Der Pro-Kopf-Verbrauch an
Multivitaminsaft lag in Deutschland 2020 bei 4,0 Litern und damit tGber 5 % hoher als im Jahr 2019. Damit
rangiert Multivitaminsaft bei der Beliebtheit mit einem Anteil von Uber 20 % an dritter Stelle nach Orangen-
und Apfelsaft. Die Jahresproduktion von Fruchtsaftmischungen mit Vitaminzusatz betrug 2020 471 Mio. Liter
und entsprach einem Wert von 273 Mio. €. Die Zusammensetzung von Multivitaminsaft ist durch deutsche
Rechtsvorschriften nicht ndher geregelt. Multivitaminsaft beinhaltet haufig Saft bzw. Mark aus mehr als zehn
verschiedenen Obstsorten. Die Grundlage bilden dabei meist Apfel- und Orangensaft. Hinzu kommen in klei-
neren Anteilen Saft und Mark, z. B. aus Ananas, Banane, Birne, Mandarine, Mango und Maracuja.

Charakteristisch fiir Multivitaminsafte ist eine Anreicherung mit Vitaminen. Dabei ist nicht geregelt, welche
Vitamine enthalten sein missen. Meist werden die Vitamine A, B1, B2, Niacin, Pantothensdure, B6, Biotin,
Folsdaure, B12, C und E zugesetzt. Nach Angaben der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung ist in Deutschland
die Versorgung mit den meisten Vitaminen zwar grundsatzlich ausreichend, Ausnahmen bilden jedoch die
Vitamine D, E und Folsdure. Hinzu kommt, dass in bestimmten Lebenssituationen ein Vitaminmangel auch
bei ausgewogener Erndhrung auftreten kann. Zu den Risikogruppen zdhlen Schwangere, Stillende, Kinder und
Senioren. Multivitaminsaft bietet fiir diese Verbrauchergruppen eine gute Moglichkeit, die tagliche Vitamin-
aufnahme zu ergdnzen. Eine Portion Multivitaminsaft enthalt dabei i. d. R. mindestens ein Drittel des Tages-
bedarfs der zugesetzten Vitamine.

Ein spezifisches Problem dieses Produkts ist ein in unregelmaRigen Abstdnden auftretendes Fehlaroma, von
dem bis zur Halfte aller Chargen betroffen sein kann. Der Geschmack der Produkte ist dabei unauffallig. StiRe
und Saure der auffalligen Safte sind nicht beeintrachtigt und es treten auch keine bitteren, adstringierenden
oder Umami-Fehlnoten auf. Es handelt sich eindeutig um ein Fehlaroma, das durch Geruchsstoffe verursacht
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wird und nicht um einen Fehlgeschmack. Zu beobachten ist, dass das spezifische Fehlaroma nur bei vitamini-
sierten Saftmischgetrdanken auftritt. Es wurde noch nie bei Fruchtsaften ohne Vitaminzusatz, aber auch nicht
bei anderen vitaminisierten Lebensmitteln wahrgenommen. Dies lasst vermuten, dass sich das Fehlaroma
aus dem Zusammenspiel von zugegebenen Vitaminen und Saftbestandteilen bildet. Die molekularen Ursa-
chen fir das Auftreten des Fehlaromas sind jedoch véllig unklar. Systematische Untersuchungen hierzu wur-
den bisher nicht durchgefiihrt, so dass von den Herstellern derzeit auch keine gezielten MaBnahmen zur
Vermeidung bzw. Minimierung der Fehlaromabildung getroffen werden kénnen.

Dem Vorhaben liegt die Arbeitshypothese zugrunde, dass das bei Multivitaminsaft auftretende charakteristi-
sche Fehlaroma auf spezifische Schlisselgeruchsstoffe zuriickzufiihren ist und die Konzentrationen dieser
Verbindungen wesentlich durch die Rezeptur und die Lagerungsbedingungen des Safts beeinflusst werden.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es, diese Schliisselgeruchsstoffe zu charakterisieren und die fiir ihre Bildung
entscheidenden Parameter zu ermitteln, um hieraus Empfehlungen fiir die Fruchtsafthersteller abzuleiten,
um das Risiko einer Fehlaromabildung bei Multivitaminsaft zu minimieren.

Wirtschaftliche Bedeutung

Das Auftreten fehlaromabehafteter Multivitaminsafte kann zu erheblichen wirtschaftlichen Verlusten in den
betroffenen Unternehmen fuhren. Zusatzlich zu direkten Kosten, die durch den Ausfall von Produktionschar-
gen und die Vernichtung belasteter Ware entstehen, resultieren auch indirekte Kosten durch den Imagever-
lust der Marke bzw. der Unternehmen. Die Problematik betrifft eine Vielzahl kleiner und mittlerer Unter-
nehmen (KMU) der deutschen Fruchtsaftindustrie und mindert ihre internationale Wettbewerbsfahigkeit.

Aus den im Rahmen des Vorhabens gewonnenen Erkenntnissen werden Empfehlungen fiir die Rezeptur und
Lagerung der Safte abgeleitet, die zeitnah nach Projektende in den Unternehmen angewendet werden kon-
nen. Die hierfiir erforderlichen Anpassungen an die betrieblichen Gegebenheiten sind gering. Eigene zeitauf-
wandige und kostenintensive Untersuchungen von KMU zu den molekularen Grundlagen des Fehlaromas
konnen entfallen. Die im Projekt entwickelten Minimierungsstrategien werden das Risiko einer Fehlaro-
mabildung bei Multivitaminsaft erheblich vermindern und somit die Wettbewerbsfahigkeit der deutschen
Fruchtsaftindustrie steigern.

Deutschland ist europaweit der groBte Fruchtsaftproduzent. Die deutsche Fruchtsaftindustrie umfasst tGber
300 Unternehmen, von denen (iber 90 % KMU sind; sie erwirtschaften zusammen jahrlich tber 3 Mrd. € Um-
satz.

Weiteres Informationsmaterial
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Férderhinweis

... ein Projekt der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF)

Gefordert durch:
fiir Wirtschaft

* -
und Energie F E I Q‘/\‘
aufgrund eines Beschlusses FORSCHUNGSKREIS INDUSTRIELLE

des Deutschen Bundestages DER ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V. GEMEINSCHAFTSFORSCHUNG

Bundesministerium

Das o. g. IGF-Vorhaben der Forschungsvereinigung Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e. V. (FEI), Godesberger Allee 125, 53175 Bonn,
wird/wurde im Rahmen des Programms zur Forderung der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF) vom
Bundesministerium fiir Wirtschaft und Energie (BMWE) aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestages gefordert.
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