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Honogiob poskpusae ocHO6HI 3adaui ma npobreMu  CYYACHO2O0
susuents apomamis. Ilpedmemom 00CHiONCeHHsT Cmanu Cy4acHi nioxoou 00
BUGYEHHS APOMAMIB, IX NOJINUIEHHS MA 3MIHEHHS.

Die Aromaforschung als neues Teilgebiet der Lebensmittelchemie
und Emihrungswissenschaft verdankt ihre rasche Entwicklung der
Einfiihrung von Gaschromatographie und Massenspektrometrie in die
Lebensmittelanalytik sowie der Tatsache, da3 die Einfithrung bestimmter
rationeller Produktionsweisen in der Lebensmittelverarbeitung eine
Aromaau fwertung zur Voraussetzung hat.

Aromasto ffe entstehen bei der Verarbeitung auf enzymatischem oder
thermischem Weg. Das Gesamtspektrum des Aromas ist aufBerordentlich
komplex und umfalit eine Vielzahl von Einzelkomponenten.

Nur in Ausnahmefillen sind Schliisselsubstanzen des Aromas
bekannt. Fiir eine quantitative Aromaanalyse, die allein Aussagen zur
Aromaintensitdt und - qualitit zulassen wiirde, fehlen meist nicht nur die
technischen Voraussetzungen, sondem es mangelt auch an gesicherten
Kenntnissen iiber Bildungswege und Aromawirksamkeit von Aromastoffen.

Eine der perspektivisch wichtigsten Aufgaben aufdem Aromagebiet
ist die Suche nach leicht bestimmbaren Aroma-Indizes tiber die Ermittlung
von Korrelationen zum sensorischen Eindruck.

Von  besonderer  praktischer Bedeutung erscheint  eine
Aromaaufwertung bei solchen Lebensmitteln, deren Verbrauch aus
didtetischen oder erndhrungswissenschafilichen Griinden gefdrdert werden
soll.

In einer gezielten Beeinflussung des Aromas im Sinne einer
Angleichung an die Vorstellungen des Verbrauchers wird eine der grofiten
Chancen zur Beeinflussung von Emihrungsgewohnheiten gesehen.
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