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Giva Ud an engage your senses



Das Aroma

EinfUhrung
* Der Flavourist
* Die Kulinarischen Aromen (der Unterschied)
+ schmecken und ‘schmdken’
Der Geschmackssinn
« Auf der Zunge

«  Umami
(Verkostung Base/Middle/TopNotes)

Pause

Der Geruchssinn
« In der Nase

* Fllchtige Molekdle
(Prasentation MiniVAS)

« Kreation eines Pizza Aromas

Givaudan



Es ‘schmokt’ = Geschmacks und Geruchssinn
Geschmack auf der Zunge und im Mundraum

Umami

| Heiss

Kuhl
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Es ‘schmokt’ = Geschmacks und Geruchssinn
Geruch Nasal oder Retro-Nasal
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Geschmack oder Schmerz §

SCOVILLE CHILE § HEAT CHART

© 2000 AP Werkdwide

SCOVILLE HEAT UNITS TYPES OF PEPPERS Sensory root
15,000,000 Pure Capsaician Motor root
2,000,000-5,300,000 U.S. Grade Pepper Spray
1,000,000 Bhut Jolokia
577,000 Red Savina
200,000-350,000 Habanero
100,000-250,000 Chiltepin
30,000-50,000 Cayenne
15,000-30,000 Arbol
12,000-30,000 Manzano
8,000-23,000 Serrano
5,000-8,000 Yellow Hot
SIen Islopsio Povper Auriculotemporal
2,500-4,000 Guajillo nETVE
1,500-2,500 Chilaca
1,000-2,500 Pasilla
1,000-2,000 Pablano
500-2,000 Anaheim
500-1,500 Chile Verde
500-1,000 Yellow Genetics
500-750 Red Chile
Sweet Bells

Givaudan
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Aromen Designe Kulinarische Lebensmittel

* Flichtige Schliissel Aromen _
Top
Note

* Prozessaromen (Thermal,
Ferme_ntatlv, Enzymatisch, Middle Notes
Reaktionsaromen, ...)

« Geschmack, Hefen,
Sukkulent, Sauren,
Umami (MSG, 1&G)

Base Notes

(Tragerstoffe und Technische Hilfsmittel)

= Dosierung: 0.02% bis 3.00%
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Geruch

Geruch +
Geschmack

Geschmack



Woher kommt der Geschmack im Lebensmitteln?

Type of food Quantity of MSG

_ Typeoffood
6240 - 6360 ppm
3640 — 12 700 ppm (1.27%)
1ppm — 19/ 1000kg S.Taylor & S.Hefle , 2003
1. Geschmacksgebende Inhaltstoffe sind nicht fliichtig.
2. Geschmacksstoffe konnen in hoheren Konzentration in

Lebensmitteln vorkommen als die fliichtigen Aromastoffe.

G'VG UdCI n Confidential and proprietary business information of Givaudan 7



Die Technologie “TasteSolutions®” Salz oder Umami
Verstehen was macht Geschmack so kostlich.

Lebensmittel mit viel Biotransformation Chemische Rekostitution
Geschmack

Analyse traditioneller Verstehen wie beim Kochen der
Untersuchung von Kulinarischen Fermentierungsprozesse kostliche Geschmak entsteht.

Lebensmitteln aus der ganzen Welt

Entwicklung natlrlicher komplexer Verwendung von Reaktionsaromen,

Entdecken neuer Geschmacksstoffe Geschmacksstoffe um Geschmacksempfindungen zu
erzeugen
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Was ist ein Aroma

. Aroma = Kombination von Geruch + Geschmack

. Geschmack: nicht fluchtige Komponenten (Taste)
. Einzel Moleklle
« NaCl, Umami, Zucker, Sauren, Bitter, ...

. Komplexe Mischungen von Molekdllen
 Prozess Aromen, Reacktions Aromen, Hefen, ...

. Geruch: fluichtige Komponenten (Top Note)
. Einzel Molekdlle
« Ester, Alkohole, Ketone, Lacktone, .....
. Komplexe Mischungen von Molekilen
- Essenzielle Ole (Krauter, Gewiirze, Citrusfriichte, ...)
Oleoresin (Pfeffer, Ingwer, Thymian,...)
Extrakte (Paprika, Rauch, Gemise, Allium, ...)
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Thank you

Contact
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