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Positionspapier zur Zusammensetzung naturlicher Vanillearomen

Handelslabore und Verbrauchermagazine zweifeln immer wieder die Kennzeichnung
Lnatlrliches Vanillearoma“ an und unterstellen eine Tauschung des Konsumenten durch die
Lebensmittelindustrie. Ursache fur das Feststellen einer vermeintlichen
Verbrauchertduschung hierbei ist, dass die verwendeten Vanilleextrakte nicht gesamt in die
95/5-Berechnung einbezogen werden, sondern nur die darin analytisch quantifizierten
Aromastoffe. Der vielfaltige Geschmack der Vanilleschote setzt sich jedoch aus fllichtigen
und nicht-flichtigen Komponenten des Vanilleextrakts zusammen und ist sehr komplex.

Fermentierte Vanilleschoten bestehen aus einer Vielzahl extrahierbarer Inhaltsstoffe wie z.
B. Protein, Zucker, Vanillin und anderen Monohydroxyphenolen, Wachsen, Pigmenten,
Mineralien, glykosidisch gebundenen Stoffen und fliichtige Aromakomponenten. Bisher
konnten mehr als 200 Verbindungen in der Vanilleschote identifiziert werden. Ein grof3er
Anteil dieser Stoffe ist nicht flichtig und wird mit Gblicherweise in der Aromaanalytik
verwendeten Methoden nicht erfasst.

Vanilleextrakt ist eine Losung aus wohlschmeckenden und wohlriechenden Bestandteilen,
die mit alkoholisch-wassrigen und anderen zuléassigen Auszugsmitteln aus der Vanilleschote
extrahiert werden. Das charakteristische Aroma eines Vanilleextraktes ist ein
Zusammenspiel unterschiedlicher flichtiger und nicht flichtiger Bestandteile. Bei den
flichtigen Verbindungen tragen insbesondere Carbonyle, Phenole, aromatische Alkohole,
Sauren sowie Ester, aliphatische Alkohole, Lactone, aliphatische Kohlenwasserstoffe,
Terpenoide, heterozyklische Verbindungen, etc. zum charakteristischen Aroma der Vanille
bei. Bei den nicht fllichtigen Verbindungen pragen insbesondere Tannine, Polyphenole, freie
Aminosauren, Harze sowie Glykoside das Vanillearoma. Untersuchungen haben gezeigt,
dass es keinen klaren Zusammenhang zwischen dem Vanillingehalt und dem sensorischen
Profil von Vanilleextrakten gibt. Zahlreiche Bestandteile beeinflussen das komplexe Aroma
von Vanille. Vanillin ist nur ein Element davon.

Gemal Artikel 16 (4) der EG-Aromenverordnung muss bei einem natirlichen Vanillearoma,
der Aromabestandteil ausschlie3lich oder mindestens zu 95 % aus Vanille stammen. Die
restlichen 5 % mussen auch natirlich sein und dienen der Standardisierung oder Verleihung
einer beispielsweise sahnigen, cremigen oder blumigen Aromanote (siehe auch
Erwagungsgrund 26 der EG-Aromenverordnung). Bei der Einbeziehung eines
Vanilleextraktes gemal Artikel 3 (2) (d) der EG-Aromenverordnung in die mengenmaRige
Bestimmung gem. ,95-5-Regel” ist der Vanilleextrakt in seiner Gesamtheit anzurechnen.
Diese Auslegung entspricht in Systematik, Wortlaut und Historie der EG-Aromenverordnung.

Einige private Laboratorien beziehen in ihre Berechnung lediglich die von ihnen im
Aromaextrakt quantifizierten Aromastoffe ein. Im Fall von ,natirlichen Vanillearomen® sind
dies Vanillin sowie die Nebenkomponenten Vanillinsdure, p-Hydroxybenzaldehyd und
p-Hydroxybenzoesaure. Zahlreiche der bereits oben beschriebenen Komponenten, die fir
das komplexe Aroma des Vanilleextrakts mit verantwortlich sind, werden so nicht betrachtet.
Ebenso wird nicht berlcksichtigt, dass sich der Gehalt an diesen Inhaltstoffen im
Lebensmittel verandern kann.

Die Beurteilung eines natirlichen Vanillearomas kann nur anhand der Rezepturangabe
sowie mithilfe geeigneter sensorischer Prufungen durch Expertenpanels erfolgen.
Weiterfihrende Informationen finden Sie in unserem Positionspapier zur Kennzeichnung
Jhaturlich.
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