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Hochkomplexe Aromenkreationen

ie Forschungs- und Technologieabteilung (F&T) von Symrise des Seg-

ments Taste, Nutrition & Health will das interne und externe Verstandnis

fiir seine Arbeit fordern. In einem Essay beschreiben die Mitarbeitenden

den faszinierenden Mix aus wissenschaftlichen, technologischen und menschli-

chen Faktoren, die die Entwicklung von Aromen vorantreiben. Das adressiert den

Kundenwunsch nach besserem Verstandnis, wie die Entwicklung von Geschmacks-

I6sungen mafigeblich zur Entwicklung von Produkten beitragt, die Verbraucher

mogen. AuBBerdem hilft es, die hohen Erwartungen der Verbraucher an die von

ihnen gewahlten Lebensmittel zu erfillen.

Symrise unterstiitzt seine Kunden
bei der Herstellung von Produk-
ten, die Verbraucher mogen. Dafiir
nutzt das Unternehmen firmeneige-
ne Technologien und die Expertise
seiner Fachleute. Um die Geheim-
nisse hinter der Entwicklung von
Geschmackslosungen zu liiften, hat
Symrise Interviews mit Mitgliedern
seiner F&T-Abteilung im Segment
Taste, Nutrition & Health gefiihrt.
Die Ergebnisse hat das Unternehmen
in einem Essay zusammengefasst,
um sie mit seinen Kunden zu teilen.

Die Forscher erkldren darin, was
»2Aromenkreation“ ausmacht. Dazu
bedarf es einer Kombination aus
Forschung und Technologie sowie
authentische natiirliche Rohstoffe
als wichtigen Faktor. Diese Transpa-
renz unterstiitzt einen wesentlichen
Wunsch der Verbraucher von heute.
Sie wollen wissen, was ihre Lebens-
mittel und Getrdnke enthalten, wo-
her sie kommen und wie Hersteller
sie produzieren.

,Mit dem Prozess der Geschmacks-
kreation stellen wir uns einer hoch-
komplexen Aufgabe. Er umfasst zahl-
reiche Technologien und Prozesse.
Wir vergleichen ihn gerne mit den
verschiedenen Instrumenten eines

Futterenzymproduktion

Orchesters, die zu einem harmoni-
schen Musikstiick beitragen. Unsere
F&T-Kolleginnen und -Kollegen er-
kldren in ihrem Essay, wie sie ihre
eigene, ganz besondere Harmonie
schaffen. Sie liiften einige der Ge-
heimnisse unserer Geschmackslo-
sungen®, erkldrt Katharina Reichelt,
zustédndig fiir funktionale Aromenlo-
sungen im Bereich F&T des Segments
Taste, Nutrition & Health bei Symrise.

Kombination von menschlichen
Sinnen und wissenschaftlicher Leistung

»Wissenschaftsbasierte Aromenkre-
ation® beginnt, wenn die F&T-Abtei-
lung einen Projektauftrag mit defi-
nierten Zielen erhdilt. Sie arbeitet
dann darauf zu, dem Kunden eine
vom Verbraucher bevorzugte Losung
zu liefern, die seinen Spezifikationen
entspricht. Dabei kann es sich um
eine vollkommen neue Losung oder
die Rekonstruktion einer bereits
bestehenden  Geschmackslosung
handeln.

,Wir beginnen den Kreationspro-
zess mit der Entschliisselung einer
Probe, die einige der vom Kunden
gewiinschten Eigenschaften besitzt.
Das hilft uns, die Substanzen und

BASF erweitert Produktionskapazitat in Ludwigshafen

BASF hat die Produktionskapazitit
der Enzymanlage in Ludwigshafen
erweitert. Durch den Ausbau der be-
stehenden Anlage hat der Konzern
die Anzahl der moglichen Fermen-
tationsdurchlédufe pro Jahr deutlich
erhoht. Die groBere Produktionska-
pazitéit ermoglicht es dem Unterneh-
men, die weltweit steigende Nach-
frage der Kunden nach den quali-
tativ hochwertigen Futterenzymen
Natuphos E (Phytase), Natugrain TS
(Xylanase + Glucanase) und Natupul-
se TS (Mannanase) zu bedienen. Als
Pionier auf dem Gebiet der Enzyme
in der Tiererndhrung hat BASF seit
mehr als 30 Jahren den Weg fiir eine
bessere Verwertung von Néhrstoffen
aus dem Futter geebnet. Enzyme ha-
ben sich seither als unverzichtbare
Futtermittelzusatzstoffe zur Verbes-
serung der Effizienz und Nachhaltig-
keit in der Produktion von tierischem
Protein etabliert. Da der Verbrauch
von tierischem Eiweil3 sowie der Ein-
satz von Enzymen zur Senkung der
Futterkosten weiter zunimmt, steigt

die weltweite Nachfrage nach Futter-
enzymen weiter an.

Mit Blick auf die Futtermittelin-
dustrie kommentiert Daniela Cal-
leri, BASF Vice President Business
Management Animal Nutrition, die
Entwicklung: ,Der Markt verlangt
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die sensorischen Schliisselfaktoren
kennenzulernen, die den Geschmack
ausmachen. Wir erfahren so, welche
Inhaltsstoffe fiir den Geschmack in
der Kreation von Aromen eine wich-
tige Rolle spielen. Dazu nutzen wir
die menschlichen Sinne in Synergie
mit der Technologie®, erkldrt Rei-
chelt weiter.

Geschmackserlebnisse aus
Wissenschaft und Natur

Schliisseltechnologien wie LC-Tas-
te (Fliissigchromatographie - Ge-
schmack) und GC-O (Gaschromato-
graphie — Olfaktometrie) kombi-
nieren chemische Trennverfahren
mit sensorischer Analyse, in der

nach mehr Enzymen. Es wird er-
wartet, dass die Nachfrage in den
kommenden Jahren weiter steigen
wird. Hier will die BASF ihre Position
als einer der fithrenden Hersteller
von Futterenzymen ausbauen. (bm)
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Symrise zeigt die vielseitigen Facetten der wissenschaftshasierten Kreation von Aromen

geschulte Experten ermitteln, wel-
che Inhaltsstoffe die verschiedenen
Geschmacks- und Geruchsnoten
vermitteln. Symrise nutzt kiinst-
liche Intelligenz, um Aromenent-
wickler mit proprietiren digitalen
Werkzeugen wie Vorhersagemo-
dellen zu unterstiitzen. Sie helfen
beim Durchsuchen des bestehenden
Symrise-Portfolios und bei der Suche
nach geeigneten Inhaltsstoffen, die
die Experten fiir die Kreation eines
Aromas einsetzen kénnen.

Das Verhalten ,in der Realitat®
spielt ebenfalls eine wichtige Rol-
le bei der Entwicklung eines Ge-
schmacks. Faktoren wie Speichel
und Mundtemperatur konnen den
Geschmack erheblich beeinflussen.

Geschaft mit Lebensmittelenzymen

Aus diesem Grund verwendet F&T
realitdtsnahe Technologien wie ein
mechanisches Mundmodell, um
wichtige Informationen iiber das
Verhalten eines Aromas zu gewin-
nen.

Sensorik- und Stabilitatstests

Ausgestattet mit einer Zutatenliste,
die die Forscher mithilfe chromato-
grafischer Analysen, sensorischer
und Vorhersagemodelle, mechani-
scher Mundmodelle und Authentizi-
tétstests erstellt haben, konnen die
Aromenentwickler mit der Kreation
der Geschmackslosung beginnen.
Um eine 100%ige Ubereinstimmung
zu erzielen, miissen die Aromaexper-

BRAIN-Gruppe iibernimmt Breatec

BRAIN Biotech hat Breatec inklusive
der Comix- Aktivitdten, Nieuwkuijk,
Niederlande, tibernommen. Breatec
ist ein erfolgreicher Distributor, For-
mulierer und Blender von funktio-
nellen Lebensmittelzutaten fiir die
Back- und Miihlenindustrie. Durch

diese Akquisition werden der Wachs-
tumskurs des BRAIN-Geschiftsbe-
reichs BioIndustrial weiter beschleu-
nigt und das Enzymportfolio auf an-
grenzende Marktsegmente erweitert.
Breatec wurde 2006 gegriindet und
bedient von seinem Hauptsitz in

ten die Zutaten manuell feinabstim-
men. Sie konnen auf eine Bibliothek
wertvoller Zutaten zugreifen, die
Symrise stindig um weitere natiir-
liche Rohstoffe ergénzt.

,Bevor wir ein neu entwickeltes
Aroma einsetzen konnen, miis-
sen wir natiirlich wissen, wie es
sich im Laufe der Zeit und unter
verschiedenen Umwelteinfliissen
entwickelt. Wir nutzen unsere fir-
meneigene Technologie, um be-
schleunigte Stabilitdtstests durchzu-
fithren, Haltbarkeit vorherzusagen
und das Verhalten unter variablen
Bedingungen wie Temperatur und
Feuchtigkeit zu bewerten. Erst nach
weiteren sensorischen Tests bringen
wir den Geschmack in eine Endpro-
duktanwendung ein. Danach bitten
wir eine Gruppe von Verbrauchern,
das Produkt zu testen und uns ihre
Meinung dazu zu sagen®, erklért
Sylvia Barnekow, zustindig fiir
Lebensmittel- & wissenschaftliche
Anwendungstechnik, F&T im Seg-
ment Taste, Nutrition & Health bei
Symrise.

Mit ihrer offenen Kommunikation
zeigen die Mitarbeitenden aus der
Forschung & Technik von Symrise
deutlich, dass es einer hochspezia-
lisierten Mischung aus Wissenschaft
und menschlicher Fahigkeiten, pro-
prietiren Technologien und fein
abgestimmter Geschmacksexper-
tise bedarf, damit Symrise seine
Kunden dabei unterstiitzen kann,
wohlschmeckende Lebensmittel- und
Getrédnkeerlebnisse zu schaffen, die
Verbraucher lieben. (bm)
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Nieuwkuijk aus einen weltweiten
Kundenstamm mit Schwerpunkt
auf Europa, dem Nahen Osten, Afri-
ka (EMEA) und Lateinamerika. Das
Angebot an funktionellen Lebens-
mittelzutaten fiir die Bickerei- und
Miihlenindustrie umfasst Enzyme,
Emulgatoren, Glutathion-Hefen und
Vitamine.

Laut Adriaan Moelker, CEO von
BRAIN Biotech, ist Breatec eine
Akquisition, die dem Geschéft mit
lebensmittelbezogenen Industrie-
enzymen eine kritische Masse
verleiht, das Wachstumsprofil des
Unternehmens weiter verbessert
und neue Marktsegmente in der
Bickerei und Miillerei erschlieft.
Dariiber hinaus konnen deutliche
Kosten- und Ertragssynergien mit
den bestehenden Gruppenmit-
gliedern Biocatalysts, BioSun und
WeissBioTech erzielt werden. Aus
geografischer Sicht bieten die Ak-
tivititen von Breatec in Stidamerika
Wachstumschancen fiir die gesamte
Gruppe. (bm) m
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