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Aromacharakterisierung und Aromaoptimierung von alternativen Fetten von Insekten und Algen

Die Aromacharakterisierung und -Optimierung alternativer Fette aus Insekten und Algen gewinnt zunehmend an Bedeutung, da diese Rohstoffe als nachhaltige
Alternative zu konventionellen tierischen und pflanzlichen Fetten gelten. Neben technologischen und erndhrungsphysiologischen Eigenschaften spielt
insbesondere das sensorische Profil eine zentrale Rolle fiir die Akzeptanz durch Verbraucher. Insektenfette zeigen je nach Art, Fiitterung und Verarbeitung haufig
nussige, rostige, buttrige oder erdige Noten. Algenfette besitzen dagegen oftmals marine, grasige, algige oder oxidativ-fischige Aromen, die vor allem durch
ungesittigte Fettsduren und deren Abbauprodukte entstehen. Mithilfe moderner Analytik wie Gaschromatographie-Massenspektrometrie (GC-MS) sowie
sensorischer Priifverfahren konnen diese Aromaprofile gezielt untersucht werden. Ein vielversprechender Ansatz zur Optimierung ist die Fermentation mit
Basidiomyceten, also Stinderpilzen wie Speisepilz- oder Edelschimmelarten. Diese Mikroorganismen verfiigen tiber ein breites Enzymspektrum, mit dem sie
Lipide modifizieren sowie geruchsaktive Verbindungen abbauen oder neu bilden kdnnen. Dadurch lassen sich unerwiinschte marine, bittere oder oxidative Noten
reduzieren und gleichzeitig angenehme pilzige, nussige, umamiartige oder butterige Aromen erzeugen. Zusitzlich konnen Fermentationsprozesse die
Oxidationsstabilitit verbessern und funktionelle Eigenschaften der Fette positiv beeinflussen.
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