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Aromen und Düfte - Ein Zauber für die Sinne
ZAHNRADPUMPENLÖSUNGEN VON MAAG FÜR DIE AROMAINDUSTRIE

Nicht weniger als 75% unserer Emotionen werden durch die Wahrnehmung von Gerüchen und Düften beein-
flusst. Und häufig, bevor wir es wissen, sagt uns unser ausgeklügeltes Sensorsystem, was zu tun ist. Nicht weniger
ungewöhnlich ist die Welt der Aromen. "E100, E124, E132, E901" ... -wer kennt sie nicht von Verpackungstexten,
diese etwas kryptischen Kürzel. Die vielen "E's" sind unsere täglichen Begleiter durchs Leben, bei allem was wir
zu uns nehmen oder wahrnehmen. Einerseits machen sie viele Lebensmittel haltbarer und andererseits verstär-
ken sie den gewünschten Geschmack. In den Aromen-Küchen der führenden Hersteller werden die Geschmacks-
richtungen der Zukunft kreiert.

Häufig werden den End-
produkten konzentrierte

Lösungen von Geruchs- bzw. Ge-
schmacksstoffen zugefügt, um den
Erwartungen der entsprechenden
Konsumentengruppe zu entspre-
chen. Die Entscheidung, was uns
gefällt und was eher nicht, treffen
wir in wenigen Bruchteilen von Se-
kunden. Unsere innere Jury ist gna-
den los und hat exakte, subjektive
Vorstellungen von dem, was geht
und was nicht. Daher ist es für die
Industrie immens wichtig, dem
Konsumenten die Wahl leicht zu
machen. Hinzu kommt: Eine Ent-
scheidung, welches Essen, welches
Getränk, welcher Duft gewählt
wird, ist auch von gruppenspezifi-
schen, emotionalen und kulturellen
Einflüssen abhängig. So gibt es z.B.
unterschiedliche länderspezifische
Rezepturen von vermeintlichen
Weltprodukten, wie Nescafe, Coca-
Cola oder Pepsi, die die jeweiligen
Bedürfnisse erfüllen. Diese Produk-
te werden konsequent regionali-
siert, um den lokalen Geschmack
zu treffen. Daher schmeckt auch
ein Kaffee ganz anders, je nach-
dem, ob wir ihn in Schweden,
Frankreich oder Italien bestellen.

KONSTANTE UND INTENSIVE
GESCHMACKSERLEBNISSE

Wenn das Eigenaroma nicht
ausreicht. werden natürliche oder
naturidentische Aromastoffe als
Lebensmittelzusatzstoff eingesetzt.
Dies geschieht meist aus Kosten-
gründen. Denn schließlich ist nicht
immer die rechte Jahreszeit für
Himbeeren, aber den Geschmack
von Himbeeren möchte man das
ganze Jahr genießen. Die Preise für
Aromen variieren stark. Bei den na-
türlichen Aromen wird die Abhän-

gigkeit vom Produzenten zur gro-
ßen Last, da oft signifikante Qua-
litätsunterschiede und massive Lie-
fermengenschwankungen durch
klimatische oder politische Einflüs-
se auftreten können. Zum anderen
lassen sich mit naturidentischen
Aromen zahlreiche sehr anspre-
chende, konstante Geruchs- und
Geschmacksqualitäten erzeugen,
die in der Akzeptanz den natürli-
chen Stoffen nicht mehr nachste-
hen und sie vielfach übertreffen.

DÜFTE UND AROMEN ALS
VERSTECKTE VERFÜHRER

Heutzutage entscheiden Aro-
men und Zusatzstoffe nicht selten
über den Erfolg oder Misserfolg ei-
nes neuen Produktes. Aus diesem
Grund werden erhebliche Anstren-
gungen in den Duft- und Aromen-
Labors der Industrie unternom-
men, um ein einzigartiges Aroma
für dieses Produkt zu schaffen. Es
geht um Authentizität und Einzig-
artigkeit. Die olfaktorische Wahr-
nehmung (Iat. olfacere "riechen"),
auch Geruchssinn, olfaktorischer
Sinn oder Riechwahrnehmung,
bezeichnet die Wahrnehmung von
Gerüchen. Der Geruchssinn zählt
zu den archaischen, sehr alten Sin-
nen beim Menschen. Daran sind
zwei sensorische Systeme beteiligt:
das olfaktorische und das nasal-tri-
geminale System. Geruch und Ge-
schmack interagieren und beein-
flussen sich gegenseitig. Selbst
bei der Nahrungsaufnahme spielt
der Riecher eine wichtige Rolle.

So haben Wissenschaftler ermit-
telt - der empfundene Geschmack
wird maßgeblich vom Duft einer
Speise beeinflusst.

Düfte entscheiden maßgeb-
lich darüber, ob wir uns wohIfüh-
len oder nicht. Hierbei wird auch
auf natürliche Aromen zurückge-
griffen. Um jedoch nicht nur der
Menge, sondern auch der Intensi-
tät und gleichbleibenden Qualität
gerecht zu werden, werden solche
natürlichen Aromen durch synthe-
tische Produkte imitiert. Der Ein-
satz von Aromen ist vielfältig. So
werden Aromen bei sehr vielen
Getränken wie Tee, Kaffee, Frucht-
säften oder jüngst auch bei Was-
ser hinzugefügt. aber auch bei
Frischprodukten wie Eiscreme, Fer-
tigdessert, Käse, und Joghurt. Die
Klassiker unter den Aromen sind
ungebrochen Vanille, danach noch
Zitrone, Erdbeere und Schokolade.

WIE DÜFTE UND AROMEN
WIRKEN

Die Zellen in der Nase senden
ein Signal zum Gehirn. Die Nase
besitzt die Fähigkeit. ein gewal-
tiges Spektrum von unterschied-
lichen Düften wahrzunehmen
und auch zu unterscheiden. Der
Mensch besitzt etwa 30 Millionen
Riechzellen in der Riechschleim-
haut im oberen Bereich des Na-
sendaches. Der Mensch hat aber
auch 350 Riechsensoren überall
am Körper. Deshalb riecht er nicht
nur mit der Nase sondern auch mit

der Haut. Das Geruchszentrum
im Gehirn erhält die Informatio-
nen, die mit verschiedenen Mus-
tern abgeglichen werden, um so
den Duft zu definieren und zu ent-
scheiden gut = gefällt oder nicht
gut = gefällt nicht. Dabei entsteht
ein riesiges Archiv, auf das wir stets
zurückgreifen können. Prinzipiell
können Menschen etwa 10.000
Gerüche voneinander unterschei-
den. Ungeübte Riecher können Je-
doch nur etwa 50 Prozent der Ge-
rüche tatsächlich erkennen und
benennen. Selbst nach vielen Jah-
ren wissen wir aber dennoch sehr
genau, wie die verbrannte Milch
im Kindergarten roch. Wir verges-
sen einen intensiven Geruch ein
Leben lang nicht mehr. Der Ge-
ruchssinn ist der komplexeste che-
mische Sinn. Versuchen Sie mal,
solche Eindrücke in konkrete Wor-
te zu fassen!

SINNESVERARBEITUNG

Dies alles findet im Limbischen-
System statt, wo wir unsere Erinne-
rungen und Emotionen speichern.
Dieses System kontrolliert auch un-
ser Verhalten und war in früherer
Zeit für das Überleben notwendig,
um Gefahr schnell zu erkennen
und sich dementsprechend zu ver-
halten. Zu dieser Zeit hatten Ge-
rüche und Düfte die Funktion ei-
nes Frühwarnsystems. Selbst noch
heutzutage, obwohl die meis-
ten solcher Instinkte verkümmert
sind, verbinden wir mit dem Ge-
ruch von Schwefel eines verbren-

Nicht nur für die Nase,

auch auf die Augen

wirken Aromen
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nenden Streichholzes, Feuer und
damit Gefahr. Gewisse Gerüche
sind von unserem Limbischen-Sys-
tem mit "nicht gut", "nicht ange-
nehm" oder als "gefährlich" klas-
siert. Dies ermöglicht uns enorm
schnell, Entscheidungen zu fällen.

REIZAUFNAHME UND
REZEPTOREN

Geschmacksrezeptoren neh-
men sechs unterschiedliche Ge-
schmacksrichtungen wahr: süß,
salzig, bitter, sauer und umami, das
sich vom Glutamat ableitet, sowie
Rezeptoren für Fettgeschmack.
Bitterer und saurer Geschmack
weisen auf giftige oder verdorbe-
ne Lebensmittel hin. Schon unse-
re Vorfahren in der Steinzeit be-
saßen die entsprechenden Rezep-
toren auf der Zunge. Bitteres zu
erkennen konnte unter Umstän-
den Leben retten, denn viele bitter
schmeckende Früchte enthalten
besonders viel Blausäure. Die Ge-
schmacksqualitäten süß und sal-
zig kennzeichnen nährstoffreiche
Lebensmittel. Aus diesen Gründen
befinden sich die Geschmacksor-
gane stets in den Körperteilen, die
der Nahrungsaufnahme dienen,
wie Zunge oder Gaumen.

WANDEL UND NEIGUNGEN

Aber selbst unsere Präferenz
wandelt sich im Laufe des Lebens:
Wenn wir jung sind, bevorzugen
wir oft süße Geschmackseindrücke,
später kommen salzige hinzu. Erst
nach vielen Erfahrungen und, wenn
wir älter werden, trauen wir uns
auch an sauren oder gar bitteren
Geschmack, wie Kaffee, Parmesan,
Blauschimmelkäse oder herbe Zart-
bitterschokolade. Im Alter ist Bitter
durchaus reizvoll. Diese altersspezi-
fischen Neigungen sind durchaus
wichtig für neue" Produktdesigns "
der Aroma-Industrie.

WAS GUT RIECHT ODER GUT
SCHMECKT WIRD GEKAUFT

Duft und Aroma sind wichti-
ge Kaufargumente für den End-
verbraucher: Für 45 Prozent der
Konsumenten ist der Geschmack
das wichtigste Entscheidungskri-
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terium beim Kauf von Nahrungs-
mitteln und Getränken, ergab
eine Untersuchung des Marktfor-
schungsunternehmens AC Nielsen.
Bei Parfüm liegt der Prozentsatz mit
knapp 80 Prozent für einen positi-
ven Geruch deutlich höher. Düfte
erzeugen Gefühle und Bedürfnisse,
die unser Verstand nicht kontrol-
lieren kann. Duftstoffe dienen der
Orientierung, Kommunikation und
sogar Partnersuche. Oder bana-
ler formuliert, wenn "die Chemie"
zwischen zwei Geschäftspartnern
stimmt, dann liegt dies nicht unwe-
sentlich an einer positiv empfunde-
nen Duftnote des Körpers.

GENAUE INTERPRETATION
VON SIGNALEN

Der Geruch von Desinfektions-
mittel wird mit Schmerz und Angst
in Verbindung gebracht. Aus die-
sem Grund nutzen viele Ärzte oder
Krankenhäuser den Duft von La-
vendel, der beruhigend auf Men-
schen wirkt, wo hingegen Vanille
uns per se das Gefühl von Sicher-
heit vermittelt. Selbst in der Au-
tomobilindustrie bewerten heute
Geruchstester, ob ein Neuwagen
angenehm riecht. Die Hersteller
von Raumdüften sind auch nicht
untätig - und erzielen gute Ergeb-
nisse in ihren Bilanzen. Düfte ver-
mitteln uns ein Gefühl und eine
Stimmung - und wenn wir uns
wohl fühlen, sind wir auch bereit,
mehr Geld auszugeben.

BOOM DER AROMA-INDUSTRIE

Diese Mechanismen machen
sich Duft- und Geschmackstoff-
experten wie das Unternehmen
Symrise in Minden zunutze. Das
Holzmindener Unternehmen belie-
fert in etwa 160 Ländern Herstel-
ler von Parfüm, Nahrungsmitteln,
Kosmetik und Hygieneartikeln.
Mehr als 30.000 maßgeschnei-
derte Produkte umfasst alleine das
Portfolio der Niedersachsen. Selbst
ein gewöhnliches Erdbeeraroma
erweist sich als komplexe Ange-
legenheit. Das Aroma einer einzi-
gen Erdbeere setzt sich aus mehr
als 300 verschiedenen chemischen
Verbindungen zusammen, sagt
die Wissenschaft. Das Erfolgsre-
zept von Symrise: 90 Prozent der

Produkte bedienen Grundbedürf-
nisse des Menschen - deshalb sind
sie selbst in Krisenzeiten gefragt.
Jedes Jahr werden allein in der
EU 170.000 Tonnen Aromastof-
fe Nahrungsmitteln beigegeben.
Über 500 Unternehmen teilen
sich einen weltweiten Jahresum-
satz von zuletzt knapp 15 Milliar-
den Euro (2010). Nach Schätzung
des Investmenthauses Kepler Ca-
pital kommt Marktführer Givau-
dan (CH) auf 25 Prozent Markt-
anteil, Symrise aus Deutschland ist
mit etwa 12 Prozent die Nummer
4 weltweit. Auf den Plätzen 2
und 3 agieren Schwergewichte
wie Firmenich (CH) und das US-
Unternehmen IFF (International
Flavors & Fragrances).

GESUNDE ERNÄHRUNG
UNTERSTÜTZEN

Große Hoffnungen setzt die
Branche auf die zunehmende Po-
pularität gesünderer Ernährung.
Denn mit Fett und Zucker verban-
nen Nahrungsmittelproduzenten
auch wichtige Geschmacksträger
aus ihren Produkten. Zusatzstoffe
der Aromen-Hersteller sorgen da-
für, dass gesunde Produkte für den
Konsumenten den vertrauten Ge-
schmack behalten, auch wenn sie
Light-Produkte sind. Bei anderen
Nahrungsmitteln können unan-
genehme Nebeneffekte gemildert
werden. Die durchaus gesunde
Omega-3-Fettsäure schmeckt un-
angenehmerweise nach Lebertran.
Gesund, aber übel im Geschmack.
Weil dies kaum jemand von uns in
seinem Frühstücksjoghurt haben
möchte, werden die entsprechen-
den Moleküle verkapselt und auf
diese Weise unbemerkt an den Ge-
schmacksnerven des Konsumen-
ten vorbeigeschleust.

ANWENDUNGEN IN DER DUFT-
UND AROMA-INDUSTRIE

Bei der Herstellung von Aro-
men geht es um die hochgenaue
Dosierung von niederviskosen
Duft- und Aromakomponen-
ten bei denen Zahnradpumpen
von Maag Pump Systems zum
Einsatz kommen. Diese
fördern kontinuierlich
und präzise bei einer

Druckdifferenz von 1 bar direkt
aus einem Reaktor. Zwei Fakto-
ren sind entscheidend: Die Mi-
schung der einzelnen Kompo-
nenten und das richtige Verhält-
nis. Die exakten Mengen einzelner
Komponenten, die im Mischpro-
zess zusammengeführt werden,
entscheiden über die Qualität des
Produktes. Sie gelten als wich-
tige Regelgröße. Aus diesem
Grund werden für diesen Pro-
zess hochgenaue und pulsations-
arme Zahnrad pumpen aus Edel-
stahl der Serien cinox" und in ei-
ner beheizten Variante therminox"
eingesetzt.

EDELSTAHLWELLEN UND
GLEITLAGER

Die Edelstahlwellen und Lager
aus Kunstkohle garantieren eine
hohe Beständigkeit. Häufig wer-
den bei dünnflüssigen, wässrigen
und niederviskosen Medien Gleit-
lager aus Kohle verwendet. Mit
seinen besonderen Eigenschaften
und Fähigkeiten der hohen Resis-
tenz gegenüber Säuren und ande-
ren korrosiven Medien bietet der
Werkstoff Kohle ferner gute Not-
laufeigenschaften. Somit ist der
Einsatz bei niederviskosen Medi-
en gewährleistet und für notwen-
dige Reinigungszyklen einsetzbar.

WÄRMEAUSDEHNUNG
BEACHTEN

Generell müssen die unter-
schiedlichen Wärmeausdehnungs-
parameter der Komponenten be-
rücksichtigt werden. Kohle dehnt
sich bei Wärme praktisch nicht
aus. Aus diesem Grund muss die
Bohrung im Lager von Anfang an
genügend groß sein, damit das
Lager beim Ausdehnen der Welle
nicht auf diese aufschrumpft.
Dies wird bei Maag mit an-
wendungsspezifisch ausgewähl-
ten Spielklassen sichergestellt.



Prozesssicherheit für die Aromen-Herstel-

lung: Hochgenaue und pulsationsarme

Zahnradpumpen aus Edelstahl der Serie

cinox" von Maag

WIRKUNGSGRAD STEIGERN

Bei sehr dünnflüssigen, wäss-
rigen Medien ist es sehr schwierig
einen akzeptablen volumetrischen
Wirkungsgrad zu erreichen, denn
der Wirkungsgrad der Zahnrad-
pumpe ist sehr stark abhängig vom
axialen Spiel zwischen Lager und
Wellen. Um die Effizienz dennoch
zu steigern, wird das Spiel sehr
klein gehalten (einstellige um für
kleine Pumpen). Dies ist stark ab-
hängig von den unterschiedlichen
Temperaturkoeffizienten der Ma-
terialien des Gehäuses, der Wellen
und des Lagers.

DER EINFLUSS VON TEMPERA-
TUR AUF DIE VISKOSITÄTEN

Des Weiteren senkt eine stei-
gende Temperatur die Viskosi-
tät des Fördermediums. Dies hat
zum Beispiel einen negativen Ein-
fluss auf den Schmierfilm im La-
ger. Zudem soll auch die Tempe-
ratur im Lager möglichst tief ge-
halten werden, um den Effekt der
sinkenden Viskosität des Förder-
mediums zu vermeiden: Ein nega-
tiver Einfluss auf den Schmierfilm
kann sich ergeben. Diese Effekte
erfordern, dass der externe Tem-
peratureintrag in der Zahnradpum-
pe auf ein Minimum beschränkt
bleibt Hilfreich ist es, das Gehäu-
se zu temperieren. Die erreichba-
ren Differenzdrücke einer Zahnrad-
pumpe sind in erster Linie abhän-
gig von der Stärke des Schmierfilms
in den Gleitlagern. Dieser wieder-
um ist abhängig von der Viskosität
des Mediums und der Drehzahl der
Pumpe. Um die Viskositäten voll-
umfänglich zu betrachten, ist das
Förderprinzip der Zahnradpumpe
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in die Betrachtungen einzubezie-
hen. Dieses bewirkt im Innern der
Pumpe Materialverluste, die zur Er-
wärmung des Mediums und somit
zu einem ungewollten Abfallen
der Viskosität führen können. Die-
se Leckverluste beeinflussen den
Wirkungsgrad einer Zahnradpum-
pe. Ziel jeder Auslegung ist es, den
maximalen Wirkungsgrad zu errei-
chen. Bei chemischen Anwendun-
gen, mit Viskositäten um 1 mPas
(Wasser) und schlecht schmieren-
den Medien, ist es sehr schwierig,
einen geeigneten Schmierfilm auf-
zubauen. Abhilfe bzw. Verbesse-
rung bieten hierbei unterquadra-
tische Pumpenausführungen, bei
denen die Zahnbreite bei konstan-
tem Achsabstand und Lagerbrei-
te verkleinert wird. In diesen Aus-
führungen können bei Pumpen
von Maag Differenzdrücke bis zu
15 bar erreicht werden.

SAUBERKEIT, ZUVERLÄSSIGKEIT
UND PROZESSSICHERHEIT

Da es sich bei diesen Medien
weder um gefährliche, noch um
explosive Stoffe handelt, die bei
Kontakt mit der Atmosphäre re-
agieren, wird hier eine gute und
wartungsarme, einfache Gleit-
ringdichtung gewählt, die durch
eine einfache Handhabung und
durch Zuverlässigkeit im Betrieb
besticht Das gewährleistet dem
Kunden lange Wartungsinterval-
le und Sicherheit im Prozess. Für
jeden produzierenden Betrieb gibt
es Schlüssel komponenten, bei de-
ren Fehlfunktion die Produktion
zum Erliegen kommt Aus diesem
Grund wird beim Design des Pro-
zesses hochwertigen und zuver-
lässigen Komponenten der Vor-
rang gegeben. Bereits ein uner-
warteter Produktionsstopp hätte
einen grossen finanziellen Scha-
den zur Folge. Sauberkeit, Zuver-
lässigkeit und Prozesssicherheit
lauten daher die wichtigsten Ge-
bote im Umgang und bei der Ver-
arbeitung von Lebensmitteln.

Weitere Informationen:
www.maag.com
Quelle!n) Bild!er): Maag Pump Systems
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•Bio-Produkte ouf Anfrage

Füllungen für top-aktuelle Biskuits -
von den großen, erfolgreichen Klassikern
bis hin zu innovativen Fruchtmischungen
und anderen absolut natürlichen Leckereien:
sie bereichern Ihre Biskuit-, Konditorei- und
Kteinqebackrezeptet

Wir überwinden die Grenzen des
Geschmacks und der Technologie durch die
Leistung unserer F&E, unserer Mitarbeiter
und unserer Verfahren.

Sie suchen eine ganz spezielle Füllungs-
textur und die richtige Antwort auf Ihre
Anforderungen - wir stehen bereit, Sie
zufrieden zu stellen.

dustrie

www.materneindustries.com
Tel. : 03 23 60 33 61

materneind ustries@materne.fr
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