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Lebensmittel-Aromen aus Kapseln
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Fir die Darstellung von authentischen Sensorikprofilen ist neben der Auswahl der
geeigneten Geruchs- und Geschmackstoffe auch die richtige Freisetzung von
Aromastoffen aus der Lebensmittelmatrix von besonderer Bedeutung.

Dies gilt beispielsweise fiir die Aromatisierung von Teeprodukten mit Hilfe von
sprihgranulierten Aromen, die beim Aufbriihen ein sensorisches Erlebnis erzeugen.
Neben der reinen sensorischen Qualitat spielt auch die Verlangerung der Haltbarkeit
eine grolde Rolle, die durch Verkapselung erheblich verlangert werden kann. Dieser
technologische Vorteil ist insbesondere fiir oxidationsempfindliche Rohstoffe wie
Citrus wichtig. In den letzten 15 Jahren wurde ein breites Portfolio von
Verkapselungstechnologien entwickelt, das auch fir die Freisetzung von Stoffen
mit funktionellen Eigenschaften eingesetzt werden kann.

Der Vortrag gibt einen Uberblick (iber die verfiigbaren Technologien sowie zu den
notwendigen Stoffeigenschaften wie z.B. Polaritat und Léslichkeit.
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