CVUA Freiburg

»Echte® Vanille oder nur Vanillegeschmack?

Die Stabilisotopenmassenspektrometrie deckt Verbrauchertduschungen auf

Die Stabilistopenmethode ermdglicht den sicheren Nachweis, ob ein Vanille-Aroma bzw. ein damit aromatisiertes
Lebensmittel natiirliches ,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 &uferst beliebt. Zur Aromatisierung koénnen
jedoch sehr unterschiedliche Aromen eingesetzt
werden.

- 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.

- naturliche Vanille-Aromen:
Aromatisierende Bestandteile, wie z.B. das Vanil-
lin, werden fiir diese Aromen fast ausschlie3lich
(mind. 95 %) aus der Vanillepflanze gewonnen.

- natdurliche 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 gegeniiber dem nattirlichen Vanillin
einen deutlichen Preisvorteil auf.

- synthetische Aromen:
Die aromatisierenden Bestandteile werden che-
misch-synthetisch hergestellt, kdnnen aber wie
z.B. beim chemisch hergestellten Vanillin die
gleiche chemische Struktur aufweisen wie das
naturliche Vanillin. Im Vergleich zu den biotech-
nologischen Verfahren ist diese Herstellung noch
preisgunstiger.

Kennzeichnungsvorgaben

Die Bezeichnung ,Vanille* bei Pudding oder Eis (z.B.
Vanille-Pudding) sowie Abbildungen von Vanillebli-
ten und -schoten dirfen nur verwendet werden,
wenn Vanilleextrakte oder natlrliche Vanillearomen
eingesetzt werden. Sie sind nicht zuléssig bei natur-
lichen Aromen Typ Vanille oder bei natruidentischen
Aromen. Wird synthetisches Vanillearoma zur Aro-
matisierung eingesetzt, so dient die Angabe ,mit
Vanillegeschmack® der Kenntlichmachung.

_Quark mit
Vanille Geschmack

Schutz vor Verbrauchertauschung

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

Die Ergebnisse von Untersuchungsprogrammen des
CVUA Freiburg zur Deklaration von Erzeugnissen
der Geschmacksrichtung Vanille ergaben, dass
haufig Speiseeisproben aus Eisdielen die Bezeich-
nung ,Vanille* trugen, obwohl keine natirlichen Va-
nille-Extrakte oder nattrlichen Vanille-Aromen ein-
gesetzt wurden.

Zu einem geringeren Anteil fielen Speiseeis in
Fertigpackungen sowie Milcherzeugnisse durch eine
irrefihrende Kennzeichnung bzw.durch die irrefiih-
rende Darstellung von Bliten und Schoten auf der
Verpackung auf.

Sojazubereitungen sowie Vanillezucker waren in der
Regel fast ausnahmslos korrekt gekennzeichnet.
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Wie lassen sich Falschungen nachwei-
sen?

Naturliches und synthetisches Vanillin sind struktur-
chemisch véllig identisch, die konventionellen Analy-
semethoden miissen daher durch weitere Verfahren
bestétigt werden. Erst der Einsatz einer Spezialme-
thode ermdglicht den sicheren Nachweis der Authen-
titzitét von Vanille.

Am CVUA Freiburg wird ein Untersuchungsverfahren
eingesetzt, das auf der Analyse der Stabilisotopen
beruht. Fir den Nachweis von chemisch bzw. bio-
technologisch hergestelltem Vanillin wird das Ver-
héaltnis der stabilen Isotope des Kohlenstoffs
(**c/*C) im Vanillin bestimmt.

Auch bei einer chemisch identischen Struktur, unter-
scheiden sich die Vanillin-Molekile je nach Gewin-
nung auf atomarer Ebene in der Verteilung ihrer
stabilen Isotope und kénnen dartber differenziert
werden. Damit sind Verfalschungen eindeutig nach-
zuweisen.

Ubrigens

Vielfach werden die schwarzen Punktchen, die hau-
fig in Vanilleprodukten zu finden sind, als Hinweis
dafur gesehen, dass es sich um ein Erzeugnis mit
naturlicher Vanille aus der Vanillepflanze handelt.
Dies ist aber immer seltener der Fall, da den Produk-
ten z.B. extrahierte, gemahlene Vanilleschote, die
kaum Aromaeigenschaften besitzt, beigemengt wird.
So wird der Anschein erweckt, dass echte Vanille
eingesetzt wurde.



