CVUA Freiburg

,Echte® Vanille ?

Die Stabilisotopenmassenspektrometrie deckt Verbrauchertauschungen auf

Die Stabilisotopenmethode erméglicht den sicheren Nachweis, ob ein Vanille-Aroma bzw. ein damit aromatisiertes
Lebensmittel natlrliches ,echtes” Vanillin aus der Vanille-Schote oder ein wesentlich preisglinstigeres syntheti-
sches bzw. biotechnologisch hergestelltes Vanille-Aroma enthalt.

Vanille oder Vanillegeschmack?

Vanille ist das wichtigste Aroma der Lebensmittelin-
dustrie, denn Produkte dieser Geschmacksrichtung
sind &uBerst beliebt. Zur Aromatisierung kdnnen
jedoch sehr unterschiedliche Aromen eingesetzt
werden.

Bild: Vanilleschoten

- Vanille-Extrakte:
Diese werden direkt aus der Vanille-Schote ge-
wonnen. Die Aromaextrakte enthalten Vanillin als
Hauptkomponente und zahlreiche weitere aro-
magebende Bestandteile in geringeren Konzent-
rationen.

- natlrliche Vanille-Aromen:
Aromatisierende Bestandteile, wie z.B. das Vanil-
lin, werden fir diese Aromen fast ausschlieBlich
(mind. 95 %) aus der Vanillepflanze gewonnen.

- natiirliche Aromen Typ Vanille:
Die aromatisierenden Bestandteile stammen hier
nicht aus der Vanillepflanze, sondern werden aus
anderen pflanzlichen oder tierischen Ausgangs-
materialien beispielsweise mittels biotechnologi-
scher Verfahren hergestellt. Derart hergestelltes
Vanillin weist gegeniber dem nattrlichen Vanillin
einen deutlichen Preisvorteil auf.

- naturidentische Aromen:
Die aromatisierenden Bestandteile haben den
gleichen chemischen Aufbau wie die naturlich
vorkommenden Stoffe, werden jedoch chemisch-
synthetisch hergestellt (z.B. naturidentisches Va-
nillin). Im Vergleich zu den biotechnologischen
Verfahren ist diese Herstellung noch preisglnsti-
ger.

Kennzeichnungsvorgaben

Bildliche Darstellungen, z.B. Abbildungen von Vanil-
lebliten oder —schoten durfen nur angebracht wer-
den, wenn die eingesetzten Aromen auch von der
Vanilleschote stammen.Sie sind also nicht zuldssig
bei naturlichen Aromen Typ Vanille oder bei natrui-
dentischen Aromen.

Wird naturidentisches Vanillin zur Aromatisierung

eingesetzt, so muss das Produkt zudem mit dem
Hinweis ,mit Vanillegeschmack” gekennzeichnet
sein.

Quark mit
Vanille Geschmack

Schutz vor Verbrauchertauschung

Der enorme Bedarf sowie der hohe Preis fir echte
Vanille schaffen einen erheblichen Anreiz sich durch
Falschdeklarationen eine wirtschaftlichen Vorteil zu
verschaffen.

Untersuchungsprogramme des CVUA Freiburg zur
Deklaration von Erzeugnissen der Geschmacksrich-
tung Vanille ergaben, dass nur wenige Produkte wie
z.B. Milcherzeugnisse oder Speiseeis die Kenn-
zeichnung ,Vanille” bzw. die Darstellung von Bliten
und Schoten auf der Verpackkung zurecht trugen.
Natdrliches und synthetisches Vanillin sind struktur-
chemisch véllig identisch, die bisherigen Analyseme-
thoden missen daher durch weitere Verfahren bes-
tatigt werden. Erst der Einsatz einer Spezialmethode
ermdglicht den sicheren Nachweis der Authentitzitat
von Vanille.



CVUA Freiburg

Infokasten Kennzeichnung Vanille:

Kennzeichnung:

Erlduterung / Anforderungen:

.,mit Bourbon-Vanille”

ausschlieBlich mit nattrlicher Vanille von den Bourbon-Inseln

,mit echter Vanille"
,mit Vanille”

ausschlieBlich mit natlrlicher Vanille

.,mit Vanille-Extrakt"
,mit natUrlichem Vanillearoma“

ausschlieBlich mit nattirlichem Vanillearoma

,mit natlrlichem Aroma“

Naturliches oder biotechnologisch gewonnenes Vanillearoma

,mit Vanille-Geschmack*
aroma

chemisch-synthetisches oder biotechnologisch gewonnenes Vanille-

Wie lassen sich Falschungen nachwei-
sen?

Am CVUA Freiburg wurde ein Untersuchungsverfah-
ren entwickelt, das auf der Analyse der Stabilisoto-
pen beruht. Fir den Nachweis von chemisch bzw.
biotechnologisch hergestelltem Vanillin wird das
Verhaltnis der stabilen Isotope des Kohlenstoffs
("3C/"C) im Vanillin bestimmt.

Auch bei chemisch identischen Strukturen kénnen
sich Substanzen sozusagen auf atomarer Ebene in
der Verteilung ihrer stabilen Isotope, z.B. des Koh-
lenstoffs, unterscheiden.

Dies ist beim Vanillin der Fall: Das '*C/"*C-Verhaltnis
der natirlichen Vanille unterscheidet sich deutlich
von dem der synthetischen und dient damit als ein-
deutiger Nachweis bei Falschungen.

Weitere Informationen zur Stabilisotopenmethode

http://www.ua-
bw.de/pub/beitrag.asp?subid=3&Thema |D=21&|D=

1033

Ubrigens

Vielfach werden die schwarzen Ptlinkichen, die hau-
fig in Vanilleprodukten zu finden sind, als Hinweis
dafir gesehen, dass es sich um ein Erzeugnis mit
natlrlicher Vanille aus der Vanillepflanze handelt.
Dies ist aber immer seltener der Fall, da den Produk-
ten z.B. extrahierte, gemahlene Vanilleschote bei-
gemengt wird, um den Anschein zu erwecken, dass
echte Vanille eingesetzt wurde.




