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Instrumentelle und sensorische Untersuchung der Aromafreisetzung von pflanzlichen Milchproduktalternativen im
Vergleich zu konventionellen Milchprodukten

Im Rahmen dieses Forschungsprojekts wird die Aromafreisetzung pflanzlicher Milchproduktalternativen auf Basis. Ziel ist es, ein Verstindnis fiir die Freisetzung
von gewlinschten und unerwiinschten Aromen in pflanzlichen Matrizen zur erreichen.

Ein Schwerpunkt liegt auf der instrumentellen Analyse von Aromakomponenten sowie der sensorischen Bewertung. Dazu werden pflanzliche
Milchalternativprodukte mit verschiedenen Zusammensetzungen mittels Gaschromatographie-Massenspektrometrie-Olfaktometrie (GC-MS/O) und HPLC
analysiert. Hierflir werden geeignete Methoden zur Extraktion und Quantifizierung volatiler und nicht-volatiler Aromakomponenten entwickelt. Die Aromaprofile
werden ausgewertet und durch sensorische Priifungen mit einem geschulten Panel ergénzt. Die gewonnenen Daten flieen in eine Aromadatenbank ein und dienen
dazu, die Produktqualitét gezielt weiterzuentwickeln.

Im Rahmen einer Bachelor-, Master- oder Projektarbeit besteht die Mdglichkeit, sich je nach Interesse auf die instrumentelle Analytik, die sensorische Schulung
oder die datenbasierte Auswertung der Aromaprofile und den Aufbau der Datenbank zu fokussieren.
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