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Ausgangssituation: 

 
Aroma und Geschmack sind wesentliche quali-
tätsbestimmende Faktoren bei fermentierten 
Milcherzeugnissen und damit wichtige Kriterien 
für die Kaufentscheidung des Konsumenten. 
Änderungen der Rezeptur, z.B. die Reduktion 
des Fettgehaltes oder unterschiedliche Herstel-
lungsbedingungen, führen allerdings häufig zu 
signifikanten Änderungen im Aroma, die auf 
stofflicher Basis bisher systematisch nicht ge-
klärt wurden. Da insgesamt zu den geruchs- und 
geschmacksaktiven Verbindungen sowohl der 
Rohstoffe Rahm und Butterreinfett sowie auch 
der Produkte Joghurt, Quark und Frischkäse nur 
lückenhafte Daten in der Literatur vorliegen, 
müssen solche Verbindungen in den genannten 
Produkten zunächst strukturell aufgeklärt wer-
den, um den Einfluss der Rohstoffe und der Pro-
zesstechnologie auf deren Konzentrationen bzw. 
damit deren Aroma- und Geschmackswirksam-
keit bewerten zu können. 
 
Ziel des Forschungsvorhabens war es daher, in 
Rahm und Butter sowie in fermentierten Frisch-
milcherzeugnissen die aroma- und geschmacks-
relevanten Verbindungen auf der Basis von Struk-
tur/Aktivitätskonzepten (Odor Activity Value; 
Taste Activity Value) strukturell aufzuklären. 
Anhand ausgewählter Leitaroma- bzw. Ge-
schmacksstoffe sollte dann der Einfluss der 

Rohstoffzusammensetzung, des Herstellungs-
prozesses (insbesondere die thermische Behand-
lung) sowie der milchsauren Fermentation auf 
die Aroma- und Geschmacksstoffzusammen-
setzung untersucht werden. 
 
 
Forschungsergebnis: 

 
Durch geruchs- und geschmackssensorische 
Bewertung verschiedener Milchprodukte wie 
Butter, Frischkäse, Rahm und Sauerrahm anhand 
von Triangeltests und Aroma- bzw. Ge-
schmacksprofilanalysen (Sensorikpanel) konnte 
zunächst ermittelt werden, dass insbesondere 
pasteurisierter Süßrahm nach dem mecha-
nischen Aufschlagen die intensivste sahnigste 
Note aufwies. Insbesondere die Pasteurisation 
wurde im Rahmen weiterer Panel-Studien als 
entscheidend für die Entwicklung der „Sahnig-
keit“ ermittelt. 
 
Durch Anwendung von Aromaextraktverdün-
nungsanalysen und Stabilisotopenassays zur 
Quantifizierung wichtiger Aromastoffe in Butter-
reinfett, Frischkäse, Rahm und Sauerrahm konn-
ten die wichtigsten Geruchs- und Geschmacks-
stoffe identifiziert und nachfolgend quantifiziert 
werden. Insbesondere der deutliche Konzentrati-
onsanstieg von Methanthiol ging mit der Intensi-
vierung der orthonasal wahrnehmbaren „sahni-
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gen“ Aromanote einher. Durch Anwendung von 
Geschmacksverdünnungsanalysen, Strukturauf-
klärung und Synthese konnte weiterhin gezeigt 
werden, dass insbesondere die bisher als Ge-
schmacksstoffe unbekannten Verbindungen γ- 
und δ-Tetradecalacton, γ- und δ-Hexadecalacton 
und δ-Octalacton in der Lage sind, eine retrona-

sal wahrnehmbare sahnige Geschmacksnote zu 
erzeugen. Auch diese Lactone nahmen bei der 
Erhitzung von Rohrahm deutlich zu, wodurch die 
Bedeutung der Pasteurisation für die Intensivie-
rung der sahnigen Geschmacksnote untermauert 
wurde. 
 
Anhand von Stabilisotopenverdünnungsana-
lysen, die für die langkettigen Lactone und Me-
thanthiol neu entwickelt wurden, konnten die 
zur Erstellung eines „Rahmaromarekombinates“ 
notwendigen quantitativen Daten ermittelt wer-
den. Ein Totalrekombinat aus 21 geruchs- und 
geschmacksaktiven Komponenten in einem 
pflanzlichen Sahne-Imitat zeigte eine deutliche 
Übereinstimmung mit dem „Flavour“ des authen-
tischen aufgeschlagenen Rahms. Für Triacyl-
glyceride, die zumindest einen Buttersäurerest 
tragen, konnte zusätzlich ein mundschleimhaut-
belegender, sensorischer Effekt ermittelt wer-
den. 
 
Auf der Basis der durchgeführten Unter-
suchungen wurde erstmals das Qualitätsmerk-
mal „Sahnigkeit“ von Milchprodukten auf mole-
kularer Ebene geklärt. Die Daten stellen der 
einschlägigen Industrie damit sensorisch rele-
vante Indikatoren zur Verfügung, die eine Objek-
tivierung des Parameters „Sahnigkeit“ anhand 
der im Projekt erarbeiteten analytischen Metho-
den zulassen. 
 
 
Wirtschaftliche Bedeutung: 

 
Milch bzw. Milchprodukte weisen eine hohe er-
nährungsphysiologische Wertigkeit auf. Daneben 
stellt aber insbesondere das Aroma und der cha-
rakteristische „sahnige“ Geschmack ein wichti-
ges Qualitätsmerkmal insbesondere bei fermen-
tierten Produkten dar. Seit wenigen Jahren 
fordert der Verbraucher auch bei Milchprodukten 
eine Reduktion des Fettanteils, wobei aber 
gleichzeitig der gewohnte Geruch und Ge-
schmack stärker fetthaltiger Produkte erhalten 
bleiben soll. Zur Steigerung der Wettbewerbs-
fähigkeit sind daher Kenntnisse darüber, welche 
Verbindungen überhaupt den charakteristischen 
Geruch und Geschmack von Milchprodukten 
auslösen, von großer Bedeutung. Basierend auf 

diesen Kenntnissen können dann von der In-
dustrie gezielte Maßnahmen, z.B. veränderte 
Rohstoffauswahl und veränderte Herstellungs-
bedingungen, ergriffen werden, um die senso-
rische Qualität der Produkte zu optimieren bzw. 
eine Konstanz der Aromaqualität zu gewähr-
leisten. 
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