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Ausgangssituation:

Mohnpflanzen dienen - auller zur Gewinnung
von Alkaloiden aus dem Milchsaft — vor allem
als Lieferant essbarer, 6lhaltiger Samen. In der
Lebensmittelindustrie ist eine Verwendung von
Mohnsamen aufgrund ihres angenehm nussigen,
leicht fettigen Aromas weit verbreitet, Ublicher-
weise als Dekoration oder Fillung von Backwa-
ren und SURspeisen oder auch als Ausgangspro-
dukt von Mohndl. Allerdings wurde in den
letzten Jahren (2008 - 2010) bei ca. 5 - 10 %
der Anlieferungen in der sensorischen Eingangs-
kontrolle zahlreicher Mohnchargen ein intensives
Off-Flavour festgestellt. Diese fehlerhaften
Mohnproben wiesen einen atypischen muffigen,
erdig-modrigen Geruch und zudem einen anhal-
tenden, brennend-bitteren Geschmack auf, de-
ren Ursache nicht bekannt war.

Ziel des Forschungsvorhabens war es daher,
durch Anwendung molekular-sensorischer Ar-
beitstechniken die fir das Off-Flavour verant-
wortlichen  flichtigen und nicht-flichtigen
Schliisselverbindungen zu identifizieren. Anhand
quantitativer Daten dieser Schllisselverbindun-
gen in Korrelation mit dem Auftreten des Off-
Flavours sollte zudem eine Qualitatsbewertung

ermdglicht werden, die die unbeliebte und auf-
wandige sensorische Priifung ersetzt.

Forschungsergebnis:

Die Aromastoffe aus verschiedenen Mohnproben
mit und ohne Fehlaroma wurden durch L6-
sungsmittelextraktion und anschlieRender Hoch-
vakuumdestillation isoliert, der Aromabeitrag der
Einzelverbindungen durch vergleichende Aroma-
extraktverdinnungsanalyse bewertet und die
Strukturen der Verbindungen aufgeklart. Ein
Grol3teil der identifizierten Verbindungen wurde
dabei bisher noch nicht in Mohnsamen nach-
gewiesen. (E)-2-Butyl-2-heptenal, (Z)-2-Butyl-2-
heptenal und (E)-2-Butyl-2-octenal wurden im
Rahmen dieser Untersuchungen erstmalig in Le-
bensmitteln identifiziert. Nach Aufklarung der
Strukturen gelang es, mittels Stabilisotopenver-
dinnungsanalysen und Aromawertberechnungen
die Schlisselaromastoffe fehlaromafreien Refe-
renzmohns sowie fehlaromabehafteten Mohns
zu identifizieren.

Generell wiesen die Fehlaromaproben deutlich
erhohte Gehalte an aus der Lipidoxidation
stammenden Aromastoffen (z. B. Carbonséauren
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und a,B-ungesattigten Aldehyden) auf. Die muf-
fig, fettige Fehlaromanote wurde von der Sum-
me der in den Fehlaromaproben vermehrt gebil-
deten Lipidoxidationsprodukten verursacht und
ist somit auf oxidativen Verderb des Probenma-
terials zurlickzufihren. Hexanal, das schnell und
einfach per SPME-GC-MS bestimmt werden
kann, wurde als geeignete Markerverbindung zur
Uberwachung des oxidativen Verderbs identifi-
ziert. Neben den muffigen, fettigen Fehlaroma-
noten war bei einigen Fehlaromaproben eine
deutliche Kimmelnote wahrnehmbar, die auf
hohe Gehalte an Carvon zurlickzufiihren ist. Da-
bei handelt es sich offenbar um eine Verunreini-
gung, die aus dem Kontakt der Proben mit
Kimmel resultierte.

Um die fiir den Fehlgeschmack von Mohnsamen
verantwortlichen Verbindungen zu lokalisieren
und zu identifizieren, erfolgte anhand zweier
charakteristischer Mohnproben eine aktivitats-
orientierte Fraktionierung mittels sequentieller
Lésungsmittelfraktionierung, gefolgt von einer
Festphasenextraktion und Hochleistungsfliissig-
keitschromatographie. Dabei wies eine Fraktion,
in der vor allem freie Fettsduren und Monoglyce-
ride vorlagen, einen bitteren, kratzigen und leicht
brennenden Fehlgeschmack auf. Durch eine sen-
sorische Charakterisierung und durch Quantifi-
zierungsexperimente mittels LC-MS/MS stellte
sich heraus, dass vor allem die im Mohn vor-
kommende freie Linolsdure und das 1-Linoleoyl-
rac-glycerol einen Beitrag zum bitteren Fehlge-
schmack leisten. Dennoch kénnen diese Verbin-
dungen nicht die gesamte Bitterkeit der Mohn-
samen erkldren. Daneben wird die Bitterkeit von
zahlreichen Oxidationsprodukten, v.a. der Linol-
saure, gepragt. Inwieweit der Fehlgeschmack
wirklich von diesen Oxidationsprodukten verur-
sacht wird, muss noch weitergehend geklart
werden, um auf diesen Erkenntnissen aufbauend
und mit den gefundenen Markerverbindungen
eine analytische Methode fiir die Qualitatskon-
trolle zu entwickeln.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Die in Deutschland jahrlich verarbeitete Menge
an Rohmohn betragt ca. 10.000 Tonnen, die ei-
nen Wert von ca. 10 Mio. € darstellen. Da
mohnhaltige Erzeugnisse, wie z. B. Backwaren
oder Snacks, meist nur einen geringen Mohnan-
teil aufweisen, ist der Gesamtwert der Waren
auf weit Uber 100 Mio. € zu schéatzen. Da bei
5- 10 % der Rohmohnproben ein abweichendes
Aroma auftrat, besteht insbesondere flir kleine
und mittelstdndische Unternehmen in Deutsch-
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land das Potential eines hohen wirtschaftlichen
Schadens. Finanzielle Schaden, die dadurch ent-
stehen, dass Verbraucher aufgrund des extre-
men Fehlgeschmacks entsprechende Produkte
langerfristig nicht mehr kaufen, sind nicht zu
vernachlassigen, aber schwer zu beziffern.

Die Ergebnisse des Vorhabens ermdglichen der
verarbeitenden Industrie eine objektive Bewer-
tung der Aroma- und Geschmacksqualitdt von
Mohn und insbesondere des Fehlaromas von
Mohnsamen. Durch neue Parameter in der Quali-
tatskontrolle ist eine Basis geschaffen, die es
den Unternehmen ermdglicht, ihre Rohstoffaus-
wahl so zu modifizieren, dass eine Produktion
von Mohnprodukten mit hoher Verbraucherak-
zeptanz gewabhrleistet wird.

Da Mohn vor wenigen Jahren bereits aufgrund
der moglichen Belastung mit rauscherzeugenden
Alkaloiden in den Fokus der Lebensmittelliber-
wachung geraten ist, hat die Tatsache, dass
sich das Backgewerbe sowie ihre Zulieferer mit
der Thematik im Rahmen dieses Forschungspro-
jektes befassen, zudem eine wichtige Breiten-
wirkung auf Verbraucher und Uberwachungsbe-
horden.
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