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W. Pickenhagen Forschungslaboratorium, Firmenich SA, Genf

Chemie, Geruch und Geschmack

Chemistry — Odour and Taste

Von den beim Verzehr eines Nahrungs- oder Genussmittels angeregten
menschlichen Sinnen — Sehen, Horen, Fithlen, Wirme, Riechen und Schmek-
ken (1) — sind die beiden letzteren, die sogenannten chemischen Sinne, diejeni-
gen, iiber deren Wirkungsweise man heute noch am wenigsten weiss (2). Den-
noch hat vor allem der Geruch das Interesse der Chemiker von der Frithzeit der
organischen Chemie an fasziniert und zu Untersuchungen tiber die chemische
Zusammensetzung des Duftes von Friichten und anderen Produkten angeregt (3,
4). Eines der Probleme bei diesen Untersuchungen war — und ist auch noch heute
— die geringe Konzentration, mit der diese Duftstoffe in der Natur vorkommen.

Mit der Erfindung der Gaschromatographie durch James und Martin (5) im
Jahre 1952 wurde eine Methode entdeckt, welche die Trennung fliichtiger Stoffe
in sehr kleinen Mengen ermdglicht. Die stindige Entwicklung dieser Methode
und ihre fachgemisse Anwendung hat es ermoglicht, in den letzten dreissig Jah-
ren eine grosse Anzahl geruchsaktiver Substanzen aus Nahrungsmitteln zu iso-
lieren (6). Moderne spektroskopische Methoden wie die Massenspektrometrie,
und diese speziell nach direkter Kopplung mit der Gaschromatographie, sowie
hochauflésende Kernresonanzspektroskopie ermoglichen es, die Strukturen die-
ser Substanzen zu ermitteln, Strukturen, welche dann durch ihre chemische Syn-
these bestitigt werden.

Fiir die Erkenntnis einer eventuellen Beziehung zwischen den organolepti-
schen Eigenschaften und der chemischen Struktur einer Substanz bendtigt man
eine Reihe von isomeren Strukturen und deren organoleptische Bewertung, wo-
bei man bei chiralen Molekiilen nach Méglichkeit auch beide enantiomeren For-
men getrennt bewerten sollte. Das bedeutet, dass die Synthese neuer Strukturen
sowie Antipoden existierender, chiraler Molekiile ein wichtiger Teil des Aufga-
bengebietes der Aufklirung von Aromastoffen ist.

Organische Schwefelverbindungen sind oft sehr geschmacksaktiv, und ihr
Vorkommen schon in geringen Mengen kann den Gesamteindruck eines Aromas
nachhaltig beeinflussen. Als Beispiel fiir die Entdeckung wichtiger Aromastoffe
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seien drei Fille genannt, in denen Schwefelverbindungen eine wichtige Rolle
spielen.

Buccublitterol, aus den Blattern eines afrikanischen Strauches, ist wegen sei-
ner Cassisnote ein beliebter Aromastoff. Die Analyse dieses Ols zeigt, dass diese
Note durch tr-8-Mercapto-p-menthan-3-one hervorgerufen wird (7, 8). Im Aroma
der gelben Passionsfrucht wurden zwei diastereomere 2-Methyl-4-propyl-1,3-oxo-
thiane als wichtige Komponenten gefunden (9). Die Synthese der beiden Antipo-
den der cis-Verbindung zeigt, dass ein deutlicher Geruchsunterschied der beiden
enantiomeren Formen besteht (10). Der bisher starkste Aromastoft wurde im Saft
von Pampelmusen gefunden; es handelt sich dabei um das 1-p-Menthen-8-
thiol (11). Dieses Produkt hat einen organoleptischen Schwellenwert von 10 ppb.
Die Synthese von isomeren Strukturen dieser Verbindungen und ihre organolep-
tische Bewertung erlaubt einige, begrenzte Aussagen und einige Spekulationen
iiber einen eventuellen Zusammenhang zwischen chemischer Struktur und dem
Geruch dieser Verbindungen (12).

Zusammenfassung

Die Chemie der Geruchs- und Geschmacksstoffe ist praktisch so alt wie die organische
Chemie. Moderne Analysenmethoden wie Gaschromatographie, Massenspektrometrie und
Kernresonanzspektrometrie erlauben heute die Isolierung und Strukturaufklirung sehr
stark riechender Spurenkomponenten aus Nahrungs- und Genussmitteln.

Résumé

La chimie des produits odorants date du début de la chimie organique. Des méthodes
analytiques modernes comme la chromatographie en phase gazeuse, la spectrométrie de
masse et la spectrométrie de résonnance magnétique nucléaire permettent aujourd’hui
isolation et 'identification des produits trace a forte odeur qui se trouvent dans nos den-
rées alimentaires.

Summary

The chemistry of odorants is as old as organic chemistry itself. Modern analytical me-
thods like gas chromatography, mass-spectrometry and nuclear magnetic resonance spec-
trometry allow today the isolation and identification of strong smelling compounts that
are present in traces in our food materials.
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