
 

 

 

 

Besuchen Sie unsere 
Internetseite unter 
www.newfoodsystems.de
oder folgen Sie uns auf unseren 			 
sozialen Kanälen! V
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Projektpartner:

    BCFF
Nutzung der biokatalytischen Eigenschaften von 

Lebensmittelrohstoffen für die Herstellung von 
Aroma- und Geschmacksstoffen –  

Biocatalysts from Food 
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Laufzeit: 01. Januar 2024 – 31. Dezember 2025



In der Lebensmittelindustrie spielen Aromen bzw. 
die zugrundeliegenden Aromastoffe eine zentrale 
Rolle, um beispielsweise einen gleichbleibenden 
Geschmack von Lebensmitteln zu garantieren. Im 
Zuge des steigenden Gesundheits- und Umweltbe-
wusstseins wächst die Nachfrage der Konsumenten 
nach Aromen natürlichen Ursprungs stetig. Aromen 
können nur als natürlich bezeichnet werden, wenn 
alle Aromastoffe oder aromagebenden Bestand-
teile aus der Natur, das heißt aus pflanzlichen, tie-
rischen oder mikrobiologischen Ausgangsstoffen 
stammen und durch natürliche Verfahren (physika-
lische, enzymatische, fermentative oder mikrobiolo-
gische Methoden) gewonnen oder umgewandelt 
werden. Nicht natürliche Aroma- und Geschmacks-
stoffe werden dagegen häufig unter Einsatz von 
regulatorisch nicht als natürlich anerkannten Aus-
gangstoffen und energieintensiven Darstellungsver-
fahren hergestellt. Um das in Zukunft zu vermeiden, 
sind Ansätze für biotransformative Verfahren auf 
Basis nachwachsender Rohstoffe für die Herstellung 
natürlicher Aroma- und Geschmacksstoffe gefragt. 

Im Projekt BCFF wird daran geforscht, natürlich vorkom-
mende enzymatische Aktivitäten aus Rohstoffen der 
Lebensmittelindustrie, hier insbesondere aus Pflanzen 
und höheren Pilzen, für die Umwandlung von Rohstof-
fen in natürliche Aroma- und Geschmacksstoffe zu nut-
zen und so die Auswahlpalette und strukturelle Vielfalt 
von nachhaltig produzierten, natürlichen Aroma- und 
Geschmacksstoffen zu erweitern. Im Projekt werden 
zum einen Reiskeimlinge aus Indoor-Kultivierung und 
zum anderen Pilzmyzelien (von Ständerpilzen) in zwei 
separaten Systemen als Biokatalysatoren zur Aroma-
stoff- und Geschmacksstofferzeugung verwendet. 
Hierbei werden sich die natürlich vorkommenden en-
zymatischen Aktivitäten der Pflanzen und Pilze zu Nutze 
gemacht. Diese innovativen Prozessentwicklungen sind 
wenig energieaufwändig, robust und vielseitig einsetz-
bar. 

Prozessentwicklung einer biokatalytischen 
Methode zur Erzeugung natürlicher 
Aromastoffe und Aromaextrakte mittels 
Reiskeimlingen und Pilzmyzelien

Sensorische Beurteilung der erzeugten Produkte 
und deren Erprobung zur Anwendung in 
Lebensmitteln

Upscaling der Reis- bzw. Pilzkultivierung in den 
Pilotmaßstab

Zum einen können die Aromen als Reinsubstanzen (z.B. 
geruchs- und geschmacksaktive Aldehyde, Flavonoi-
de oder Vanillin) hergestellt werden und zum anderen 
ist auch eine direkte Verarbeitung der Reaktionspro-
dukte inklusive der Biomasse von Reis oder Pilzmyzel in 
Lebensmitteln denkbar. Die gewonnenen Aroma- und 
Geschmacksstoffe werden abschließend einer sensori-
schen Beurteilung unterzogen und in entsprechenden 
Lebensmittelrezepturen erprobt. Aufgrund ihres natür-
lichen Ursprungs und der gentechnikfreien Produktion 
könnten sie zukünftig in Lebensmitteln mit entspre-
chend vorteilhafter Deklaration eingesetzt werden.


