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Fact Sheet: Acetoin

Was ist Acetoin und wie wird es verwendet?

Acetoin (CAS-Nr: 513-86-0, FL-Nr: 07.051) ist ein Aromastoff, der in der EU in der Unionsliste
der Aromastoffe Anhang | Teil A der EG-Aromenverordnung gelistet ist. Acetoin hat einen
buttrigen, cremigen Geruch. Der Geschmack kann als sif3, cremig, fettig und buttrig beschrie-
ben werden. Acetoin findet in Aromen verschiedenster Geschmacksrichtungen (z. B. Butter,
Milch, Joghurt, Erdbeere) und Endprodukten (z. B. Milchprodukte, StiBwaren, Backwaren) An-
wendung.

Wo kommt Acetoin natiirlich vor?

Acetoin kommt nattrlich in sehr vielen Lebensmitteln vor, wie zum Beispiel in frischem Apfel,
Butter, Kase, Kaffee, Honig, Kakao und Wein.

Wieso wird die Nattirlichkeit von Acetoin angezweifelt?

Verbrauchermagazine sowie private Handelslabore zweifeln die Nattrlichkeit von Acetoin an,
da sie aufgrund des analytischen Nachweises einer racemischen Mischung auf eine nicht na-
tarliche Herstellung schlieBen.

Der automatische Rlckschluss, dass ein Aromastoff, der als Racemat vorliegt, kein nattrlicher
Aromastoff sein kann, ist falsch. Eine sachgerechte Beurteilung ist nur bei Kenntnis aller zu-
ordnungsrelevanten Daten Uber die eingesetzten Ausgangsmaterialien und angewandten Ge-
winnungsmethoden mdglich (siehe "Fact Sheet: Natiirlichkeit und Chiralitat").

Die zuldssigen Verfahren flr die Herstellung von natlrlichen Aromastoffen sind in der EG-
Aromenverordnung geregelt. Diese werden bei der Bewertung natlrlicher Aromen durch die
deutsche Lebensmittellberwachung kontrolliert. Hierbei muss der Hersteller des natlrlichen
Aromastoffes gegenilber der zustandigen Lebensmittelliberwachung im Bedarfsfall alle not-
wendigen Daten zum Herstellungsverfahren und Bezugsquellen zur Verfligung stellen, um
eine Beurteilung zu ermdglichen. Detaillierte Herstellungsprozesse von naturlichen Aromastof-
fen stellen Geschaftsgeheimnisse der Unternehmen dar und mussen folglich im Detail nicht
gegenuber Dritten offengelegt werden.

Wie kann Acetoin nattrlich hergestellt werden?

Acetoin kann auf verschiedenen Wegen fermentativ hergestellt werden. Abh&angig vom einge-
setzten Mikroorganismus beziehungsweise den an der Reaktion beteiligten Enzymen kénnen
dabei unterschiedliche Enantiomerenverhaltnisse entstehen.

Zudem ist aufgrund der Molekdlstruktur des Acetoins eine Razemisierung mdoglich. Verant-

wortlich hierflir ist die sogenannte "Keto-Enol-Tautomerie", die unter den Bedingungen der
Aufreinigung auftreten kann.
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Rechtshinweise

Das vorliegende Dokument wurde vom Deutschen Verband der Aromenindustrie e.V. (DVAI) mit dem Ziel verof-
fentlicht, Antworten auf einzelne Fragestellungen zu geben. Es sollte im Zusammenhang mit der jeweils relevanten
Gesetzgebung und Rechtsprechung gelesen werden und ersetzt keine Rechtsberatung im Einzelfall. Es liegt in der
Verantwortung der einzelnen Aromenh&user und Verwender des Dokuments durch geeignete MaBnahmen die
Einhaltung der gesetzlichen Bestimmungen sicher zu stellen. Alle in dieser Veroffentlichung enthaltenen Angaben
und Informationen wurden vom DVAI sorgfaltig recherchiert und geprift. Diese Informationen sind ein Service des
Verbandes. Fur Richtigkeit, Vollstandigkeit und Aktualitdt kbnnen weder der DVAI noch die an der Erstellung und
Verdffentlichung dieses Werkes beteiligten Unternehmen die Haftung Gbernehmen. Mit der Benutzung der Doku-
mente gilt der vorgenannte Haftungsausschluss als akzeptiert. Die Inhalte dieser Verdffentlichung und/oder Ver-
weise auf Inhalte Dritter sind urheberrechtlich geschiitzt. Jegliche Vervielfaltigung von Informationen oder Daten,
insbesondere die Verwendung von Texten, Textteilen, Bildmaterial oder sonstigen Inhalten, bedarf der vorherigen
Zustimmung durch den DVAI bzw. der Rechteinhaber (Dritte).
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