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Die Bereitstellung von Lebensmitteln hoher Qualitét ist eine der wichtigsten
Aufgaben von Rohstofferzeugern und der lebensmittelverarbeitenden Industrie. Der
rasche Fortschritt im Bereich der Pflanzen- und Tierziichtung einerseits sowie bei
der Entwicklung neuer Verfahren zur Lebensmittelherstellung andererseits macht es
erforderlich, die Auswirkungen der Anwendung solcher Verfahren auf qualitats-
bestimmende Parameter — wie z.B. Aroma, Geschmack und Textur — bei Rohstoffen
und Produkten auf der Basis objektiver Messmethoden zu erfassen.

Fir die zielorientierte Entwicklung innovativer Lebensmittelprodukte sind Wissen-
schaft und Industrie daher gemeinsam gefordert, diejenigen Stoffe zu identifizieren,
die diese Eigenschaften von Lebensmitteln ursachlich pragen und durch quantitative
Messungen deren Wirkkonzentrationen zu ermitteln. Eines der Ziele lebensmittel-
chemischer Forschung ist deshalb die Klarung der Zusammenhéange zwischen
einzelnen Inhaltsstoffen und der Geschmacksqualitat von Lebensmittelprodukten.

Im Rahmen des Vortrages wird anhand ausgewahlter Beispiele gezeigt, inwieweit
die moderne Lebensmittelforschung in der Lage ist, durch geschickte Kombination
analytischer Konzepte der Naturstoffforschung und humaner psychophysikalischer
Testverfahren den Geschmack von Lebensmittelprodukten auf molekularer Ebene zu
objektivieren. Ebenfalls wird dargestellt, wie diese Erkenntnisse zur Lé6sung wirt-
schaftlicher Problemstellungen bei der Qualitatsverbesserung bzw. der Entwicklung
innovativer Produkte genutzt werden kénnen.
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