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Vorwort des Herausgebers

Im Jahre 1935 erschien das Buch der Aromen von Alfons M. Burger. Darin und in zwei
weiteren Auflagen wurde erstmals der gelungene Versuch unternommen, nicht ein
wissenschaftliches Handbuch, sondern ein Buch fiir den Praktiker der Aromenherstellung
und fiir den Verarbeiter zu schreiben.

Die groBen technischen Fortschritte in den letzten zwolf Jahren erfordern ein véllig
neues Konzept.

Da gerade in der Essenzenindustrie kaum noch jemand alle Bereiche der Aromaherstel-
lung, -verarbeitung und -beurteilung bis ins Einzelne kennt, wurden die jeweiligen Kapitel
von entsprechenden Facharbeitern aus Industrie und 6ffentlicher Verwaltung gestaltet.

Nach einer Einleitung in die » Analytik « werden die wichtigsten »chemisch-einheitlichen
Aromastoffe« behandelt. Festgelegt sind diese durch ihre chemische Bezeichnung, wiih-
rend die oftmals aufwendigen Formelbilder entfielen. In dem Kapitel »Komplexe Aroma-
stoffe«sind neben den natirlichen Produkten auch deren Auf- und Nachbau beschrieben.
»Verfahrenstechnik« macht mit den physikalischen Operationen der Aromengewinnung
bekannt, Das Kapitel »Anwendungstechnik« beschreibt den Einsatz der Rohstoffe fiir die
entsprechenden Fertigprodukte. Dadurch sollen vor allem die Interessen der Aromenver-
arbeiter, auch der gesamten Lebensmittelindustrie, beriicksichtigt und gewiirdigt werden.

Da in der Literatur die Aromen fiir alkoholfreie Getriinke trotz ihrer weiten Verbrei-
tung wenig behandelt wurden, sind diese hier eingehend besprochen. Fiir Spirituosenessen-
zen gibt es dagegen zahlreiche Handbiicher und Lexika; dieses Kapitel wurde deshalb
bewuBt ausgeklammert.

Chemische Verfahrenstechnik wird ebenfalls nicht behandelt, da man damit die gesam-
te organisch-synthetische Chemie verbindet.

AbschlieBend werden auch »Lebensmittelrechtliche Hinweise« nach dem heute giilti-
gen Lebensmittelrecht besprochen. Wenn in absehbarer Zeit einheitliche neue europi-
ische Vorschriften erscheinen, erhilt diese der Leser kostenfrei bis 1983 nachgeliefert mit
beiliegender Anforderungskarte.

Alle Manuskripte des Buches wurden Mitte 1980 fertiggestellt. Eine beteiligte Firma
zog das Manuskript des Kapitels 3.3, Sekundiraromen, unerwartet zuriick. Es dauerte bis
Anfang 1981, ehe neue Autoren gefunden wurden, die diesen Stoff bearbeiteten. Die
Neufassung der deutschen Aromenverordnung vom 22.12.1981 verzogerte die Herausga-
be nochmals.

Es gestaltet sich schwierig bei einem Kollektiv von 20 Autoren eine einheitliche
Schreibweise und Nomenklatur zu finden. Es wurden folgende Anhaltspunkte und Regeln
benutzt.

1) Die chemische Nomenklatur wurde anhand der deutschsprachigen Ubersetzung der
ITUPAC-Regeln vorgenommen, soweit sie zugénglich waren. Auf die Wiedergabe
von Formelbildern wurde aus technischen Griinden verzichtet.

2)  Inden Literaturzitaten wurden so weit wie moglich die Abkiirzungen der Chemical
Abstracts benutzt. Dort nicht referierte Zeitschriften wurden analog behandelt.

3) Die Linderbezeichnung in den zitierten Patent- und Offenlegungsschriften wurden
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184 3. Komplexe Aromen und Gemische
besonders darauf achten, daB in der vorgesehenen Konzentration noch kein Bitterge-
schmack durchkommt. Bei Benzylalkohol mu man die Spontanbildung von Benzaldehyd
bei Luftzutritt beriicksichtigen und beachten, daB dessen Konzentration noch keine
stdrende Geschmacksbeeinflussung verursacht.

Fiir pulverférmigere Endprodukte werden Aromen in Trockenform bendtigt. Gerade
bei den konzentrierteren synthetischen Aromen gibt es dafiir verschiedene Herstellungs-
methoden:

1.) Das Aroma wird auf einen Trigerstoff aufgezogen. Geeignet sind hierfiir u. a. Dextro-
se, Lactose, Molkenpulver, Maltodextrin, Stirke und Speisesalz. Durch Zusatz von
Siliciumdioxid (z. B. Silicagel) als Trockenmittel (Hochstmenge in Lebensmittel < 50

ppm) kann man bis zu 5 % Aromaanteil bei noch ausreichender Rieselfahigkeit
erreichen.

2.) Das Aroma wird mit einem Trigermaterial zusammen spriihgetrocknet. Als Trigerma-
terial hat sich besonders Gummi arabicum bewihrt. Dieses hiillt das Aroma relativ gut
ein und bildet damit auch einen gewissen Oxidations- und Verdampfungsschutz.
Allerdings ist der auf der Oberfliche adsorbierte Teil ungeschiitzt. Aus Preisgriinden
werden als Trigermaterialien fiir die Sprithtrocknung auch Dextrine und Glucosesirup
in Mischung mit Gummi arabicum eingesetzt, denn letzterer ist relativ teuer geworden.

Bei den sprithgetrockneten Aromen werden, auf Trockensubstanz berechnet, 10~ 30 9%
Aroma in einer wissrigen Suspension des Trigermaterials moglichst fein und gleichmiBig
verteilt und im Spriihverfahren getrocknet. Dieses Verfahren ist relativ schonend, da im
Spriihgut die Temperaturen < 50 °C bleiben. Wegen der hohen Wasserverdampfung wird
aber ein Teil der fliichtigen Aromastoffe mitgerissen.

3.4.5. Fruchtaromen

3.4.5.1. Einleitung

Die Gruppe der Fruchtaromen hat die gréBte Bedeutung unter den Kompositionsaro-
men. Die Citrusaromen nehmen aus verschiedenen Griinden eine Sonderstellung ein. Die
Citrusfriichte besitzen in der Schale einen relativ hohen Anteil an Aromastoffen (oft>0.,5
%) unter denen die Terpenderivate stark vorherrschen. Die tibrigen Friichte haben einen
wesentlich niedrigeren Aromagehalt, der meist im Bereich von 20 - 50 mg/kg liegt, also
unter 0,005 %. AuBerdem ist bei den meisten ibrigen Friichten ein relativ hoher Anteil
aliphatischer Ester am Aroma charakteristisch. Wegen der verhaltnismaBig guten Zuging-
lichkeit und leichten Isolierbarkeit der Aromafraktion der Citrusfriichte, bei der man
bekanntlich wie bei den aromatischen Pflanzen von dem etherischen Ol spricht, kennt man
die Citrusdle schon lange als Aromatisierungsmittel.

Aus den tibrigen Friichten ist es wegen der geringen Konzentration sehr schwierig, das
Aromazuisolieren. Esist praktisch nicht méglich, es destillativ in ausreichend konzentrier-
ter Form abzutrennen. Aus diesem Grunde wurde schon friih danach gesucht, die
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delikaten Aromen von Friichten wie z. B. Erdbeere, Himbeere, Apfel, Birne, Aprikose,
Pfirsich mit synthetisch hergestellten Produkten nachzustellen. Bis zur Entdeckung und
Einfiihrung der Gaschromatographie war iiber die natiirliche Zusammensetzung dieser
Aromen nur wenig bekannt. Die analytische Chemie scheiterte an der Vielzahl von
Substanzen und an deren geringen Konzentrationen. Nach heutigem Wissensstand sind
z.B. im Erdbeeraroma mehr als 270, im Himbeeraroma mehr als 110, im Apfelaroma
mehr als 230 Einzelstoffe bekannt; ihre Konzentrationen liegen hauptséchlich im Bereich
vonl-1x 10D2-D24 mg/kg. Erst die hohe Trennleistung und Anzeigeempfindlichkeit der
Gaschromatographie erdffnete einen tieferen Einblick in die Zusammensetzung dieser
Naturaromen. Weitere analytische Marksteine fiir die Strukturaufkldrung waren die
Einfihrung der UV- und Infrarotspektroskopie, der Massenspektrometrie und der inzwi-
schen in ihrer Empfindlichkeit stark gesteigerten Kernresonanzspektroskopie.

3.4.5.2. Citrusaromen

3.4.5.2.1. Einleitung

Die Charakterisierung der einzelnen Citrusfriichte und die Beschreibung der Hauptbe-
standteile ihrer etherischen Ole wurde schon im Kapitel »Gewiirze, Drogen, etherische
Ole« behandelt. In diesem Abschnitt soll daher nur noch auf einzelne Verfahren zur
Gewinnung von Citrusprodukte fiir die Aromenherstellung eingegangen werden.

Die Citrusaromen werden zur Herstellung von Essenzen in Form von etherischen Olen
(auch entterpenisiert), alkoholischen Destillaten und alkoholischen Extrakten verwendet.

3.4.5.2.2. Olgewinnung aus den Schalen:

Schematischer Ablauf:

Methode A

1.) Die Frichte werden gewaschen

2.) Die Friichte werden halbiert und der Saft wird ausgequetscht
3.) Aus den Schalen wird das etherische Ol ausgepreBt

4.) Aus dem SchalenpreBkuchen wird das restliche etherische Ol durch Wasserdampfde-
stillation ausgetrieben.

Das gepreBte Ol ist von besserer Qualitit als das destillierte Ol, das unter der
thermischen Belastung leidet.

Methode B
1.} Die Friichte werden gewaschen
2.) Die Schalen werden unter Wasserzuflufl auf Schéltrommeln abgerieben.

3.) Durch Zentrifugieren werden aus der abflieBenden Emulsion Wasser, Ol und Feststof-
fe getrennt. Die Feststoffe werden nachgepreft.






