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Molekular-sensorische Forschung als Grundlage fiir das Geschmacks-
design innovativer Lebensmittel

Prof. Dr. Thomas Hofmann
Technische Universitat Miinchen

Es ist unbestritten, dass ein Grof3teil unseres taglichen Lebens durch die
Wechselwirkung chemosensorischer Rezeptoren in Mund und Nase mit einzelnen
Lebensmittelinhaltsstoffen beeinflusst wird. Daher stellen insbesondere Aroma und
Geschmack ein wichtiges Kriterium fir die Produktqualitat beim Verbraucher dar. Die
Entwicklung neuer Verfahren und Rezepturen zur Herstellung traditioneller sowie
auch funktioneller Lebensmittel sowie der rasche Fortschritt im Bereich der Pflanzen-
und Tierziichtung macht es daher erforderlich, die Auswirkungen solcher Verfahren
auf qualitdtsbestimmende Parameter wie den Geschmack der Lebensmittel auf der
Basis objektiver Messmethoden stofflich zu erfassen. Fir das erfolgreiche Design
des Geschmacksprofils innovativer Lebensmittelprodukte sind Wissenschaft und
Industrie daher gefordert zu klaren, welche biochemischen Mechanismen dem
Schmecken zugrunde liegen, welche Lebensmittelinhaltsstoffe mit diesen
Sensorsystemen als schmackhaft detektiert werden und welche Wirkkonzentrationen
dieser Verbindungen im Lebensmittel notwendig sind.

Im Rahmen des Vortrages wird anhand ausgewahlter Beispiele gezeigt, inwieweit
das Forschungsgebiet der molekularen Sensorik in der Lage ist, durch geschickte
Kombination analytischer Konzepte der Naturstoffforschung, humaner
psychophysikalischer Testverfahren sowie von Geschmacksrezeptor-basierten
Assays den Geschmack von Lebensmittelprodukten auf molekularer Ebene zu
objektivieren und diese Erkenntnisse gezielt zur Losung wirtschaftlicher
Problemstellungen beim Design attraktiver Geschmacksprofile fiir innovative
Produkte fir den Markt von morgen zu nutzen.
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