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Ausgangssituation:

Vanille hat von allen Aromen weltweit mit Ab-
stand die gréf3te wirtschaftliche Bedeutung. Sie
wird vor allem in der Lebensmittelindustrie in
groBen Mengen bendtigt und zwar sowohl zur
direkten Aromatisierung sowie zur sensorischen
Abrundung vieler anderer Aromen mit Frucht-
charakter. Dies betrifft z.B. Milcherzeugnisse,
Fruchtzubereitungen fir die verschiedensten
Verwendungszwecke, Schokolade und andere
Kakaoerzeugnisse.

Der Grundstoff — fermentierte Vanilleschoten —,
von dem jahrlich ca. 1.800 t gewonnen werden,
wird grof3tenteils bereits in den Erzeugerlandern
zu Extrakten verarbeitet, die als ,natlrliche Va-
nille-Extrakte” auf den Weltmarkt gelangen. Aus
diesen wertvollen natlrlichen Rohstoffen wer-
den malRgeschneiderte Aromen zum Einsatz fir
die einzelnen Lebensmittelgruppen bereitet. Die
stetig steigende Nachfrage und das hohe Preis-
niveau sind haufig die Ursache flr Verfalschun-
gen mit Vanillin, das sehr einfach und billig ent-
weder halbsynthetisch aus Nadelholzabfallen
oder vollsynthetisch dargestellt werden kann.

Ziel des Forschungsvorhabens war es deshalb,
zuverlassige Methoden zur Echtheitsbewertung
von Vanille-Extrakten und natirlichen Vanille-
Aromen zu entwickeln.

Forschungsergebnis:

Nach der jingsten gerdtetechnischen Weiterent-
wicklung auf dem Gebiet der ,online”- GC/IRMS-
Methoden sollte die Kombination GC-gekoppel-
ter Verbrennungs- und Pyrolyse-Verfahren als
Multielementanalyse (**C, '®0) etabliert werden.
Durch die Multielement-Analyse von Vanillin und
p-Hydroxybenzaldehyd in Kombination mit den
Verhéltniszahlen der Hauptinhaltsstoffe sollte
somit eine entscheidend verbesserte Authentizi-
tatsbewertung natirlicher Vanille maoglich sein.
Aus dem wahlweisen Einsatz der Combustion-
bzw. Pyrolyse-Interface-Technik sollten sich mit
dieser Geratekonfiguration §'°C - bzw. §'80-Wer-
te ermitteln lassen, aus denen erstmals umfas-
sende Authentizitatsprofile ableitbar sein sollten.

Zur Bestimmung der Verhéltniszahlen der Haupt-
inhaltsstoffe konnte im Rahmen des Vorhabens
eine HPLC- und GC-Methode entwickelt werden,
die eine zuverlassige Analyse der relevanten In-
haltsstoffe ermoglicht. Die neu ermittelten Wer-
te erwiesen sich als unabhangig von der Analy-
senmethode, vom Erntejahrgang und von der
Herkunft der Schoten. Es konnte gezeigt wer-
den, dass die bisher zur Bewertung herangezo-
genen Richtwerte im Vergleich mit den neu er-
mittelten Werten durchweg zu enge Spann-
breiten aufweisen. Mit Hilfe dieser Basisdaten
zur Quantifizierung charakteristischer Inhalts-
stoffe und daraus abgeleiteter Verhaltniszahlen
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wird die Echtheitsbewertung von Vanille-

extrakten wesentlich verbessert.

Neben den Hauptkomponenten konnten auch
unter Verwendung neuer Analysenverfahren ver-
schiedene Minorkomponenten untersucht wer-
den. So wurden y-Nonalacton und verschiedene
Monoterpene enantioselektiv bestimmt und Gua-
jacol sowohl in Schoten der Gattung V. planifo-
lia als auch V. tahitensis untersucht.

Die Versuche zur Bestimmung der §'80-Werte
far Vanillin und p-Hydroxybenzaldehyd haben
gezeigt, dass die z. Zt. verfligbaren Reaktoren
zur online-Pyrolyse noch erhebliche messtechni-
sche Schwachstellen aufweisen. Fir eine zuver-
lassige Bestimmung der §'®0-Werte ist weitere
Entwicklungsarbeit erforderlich.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Obwohl der mengenmaRige Marktanteil naturli-
cher Vanille nur ca. 13 % des gesamten Vanille-
marktes entspricht, reprasentiert natirliche Va-
nille mit einem Umsatz von ca. 1.000.000.000
Dollar/Jahr etwa 56 % des gesamten Vanille-
Handelswertes. Die Zielsetzung des Forschungs-
vorhabens ist deshalb aus wirtschaftlicher Sicht
von erheblichem Interesse. Die erarbeiteten For-
schungsergebnisse kénnen sowohl von Aromen-
herstellern als auch verarbeitenden Betrieben in
der Qualitatskontrolle genutzt werden, insbe-
sondere sind von der erfolgreichen Umsetzung
der GC-Pyrolyse-IRMS Technik weitere Fort-
schritte in der Authentizitdtsbewertung von Va-
nille zu erwarten. Es besteht allerdings weiterer
methodischer Entwicklungsbedarf. Eine gesi-
cherte Echtheitsbewertung von Vanille wird we-
sentlich dazu beitragen, Wettbewerbsverzerrun-
gen in der Aromenindustrie zu beheben bzw. zu
verhindern und den Lebensmittelherstellern die
Sicherheit geben, echte natlrliche Vanille-
Rohstoffe einzusetzen.
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