Chemisches und

Veterinaruntersuchungsamt

Freiburg

Vanille oder nur Vanillegeschmack ?

Stabilisotopenanalyse deckt Verbrauchertauschungen auf

Vanille

Die natirliche Vanille stellt, nach Safran, das
zweitteuerste Gewurz dar und gilt als wichtigstes Aroma
der Lebensmittelindustrie.

Qualitdt und Preis unterscheiden sich erheblich, je
nachdem, ob es sich um ein natirliches Vanillearoma
oder um ein Vanillearoma anderer Herkunft handelt.

Unterschieden werden:

= Natirliches Vanillearoma, das aus der Vanilleschote
gewonnen wird und als Hauptinhaltsstoff Vanillin
enthalt

= Biotechnologisch gewonnenes Vanillin (z.B. aus
Reiskleie)

= Chemisch hergestelltes Vanillin (z.B. aus Abféallen
der Papierindustrie)

Nachweis der Echtheit

Die sichere analytische Unterscheidung der Art des
eingesetzten Vanillearomas ist nur mit der Stabil-
isotopenmethode maglich.

Analyse  Auswertung

Untersuchungsergebnisse

Die Ergebnisse weichen je nach Produktgruppe deutlich
von einander ab. Besonders Speiseeis aus Eisdielen und
zu einem geringeren Anteil Speiseeis in Fertigpackungen
sowie Milcherzeugnisse fallen durch eine irrefihrende
Kennzeichnung auf. Puddingerzeugnisse, Sojazube-
reitungen sowie Vanillezucker waren fast ausnahmslos
korrekt gekennzeichnet.
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Kennzeichnungsvorgaben

Die Bezeichnung ,Vanille" bei Eis oder Pudding
(z.B. Vanille-Pudding) sowie Abbildungen von
Vanillebliten und -schoten dirfen nur verwendet
werden, wenn die eingesetzten Vanillearomen
ausschlie3lich von der Vanilleschote stammen.
Wird synthetisches Vanillearoma zur
Aromatisierung eingesetzt, so muss zudem die
Kennzeichnung ,mit Vanillegeschmack" erfolgen.

Natlrliche Vanille kann je nach Herkunft unter
Bezeichnungen wie Bourbon-, Madagaskar- oder
Mexiko-Vanille gehandelt werden. Der Hinweis
LBourbon“ gilt als Qualitdtsmerkmal und steht fir
die Herkunft von den ,Vanille-Inseln* (Madagaskar,
Komoren,  Réunion, Seychellen,  Mauritius,
Mayotte).
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Ubrigens

Vielfach werden die schwarzen Pulnktchen in
Vanilleprodukten  als  Hinweis  fur  die
Aromatisierung mit natirlicher Vanille gesehen.

Haufig handelt es sich aber hierbei um die vorher
extrahierte und damit geschmacklose,
gemahlene Vanilleschote, die den Anschein
erwecken soll, dass echte Vanille eingesetzt

wurde.
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