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APPLICATIONNOTE

Lebensmittel - DSC W

Wieviel Vanillin steckt im Vanillinzucker?

Dr. Gabriele Kaiser

Einleitung

Viele Menschen empfinden den warmen, blumig-stiBen
Duft von Vanille als sehr angenehm. Es ist daher kein
Wunder, dass Vanille zu den am haufigsten verwende-
ten Aromen gehort. Kaum ein Speiseeis, ein Geback oder
eine SUBspeise kommen ohne aus. So steckt es auch oft
in Kuchen und Keksen.

Zum Backen wird das Aroma meist in Form von Vanil-
lezucker oder Vanillinzucker eingesetzt. Lesen Sie im
Folgenden, worin sich die beiden aromatisierten Zucker-
arten unterscheiden und wie der Gehalt an Vanillin in
einer handelstblichen Vanillinzucker-Packung sich mit-
tels dynamischer Differenzkalorimetrie (engl. Differential
Scanning Calorimetry, DSC) bestimmen lasst.

Allgmeine Informationen iiber Vanille

Vanille ist ein sehr komplexer Aromastoff. Bisher wur-
den mehr als 200 verschiedene aromaaktive Substanzen
darin gefunden. Die Haupt-Geschmacks- bzw. Duftkom-
ponente ist Vanillin, chemisch als 4-Hydroxy-3-methoxy-
benzaldehyd bezeichnet.

Neben Lebensmitteln ist Vanillin Gbrigens auch ein
beliebter Zusatzstoff fur Kosmetika und Arzneimittel.
Insgesamt aromatisiert es ca. 18.000 verschiedenen Kon-
sum- und Verbrauchsguter [1].

Der jahrliche Bedarfan Vanillin weltweit liegt schatzungs-
weise bei 15.000 Tonnen. Doch nur ca. 35 Tonnen kdnnen
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aus Vanilleschoten (eigentlich Vanillekapseln) gewon-
nen werden [1]. Die Vanillepflanze ist sehr anspruchsvoll
und der Vanillin-Gehalt der Kapseln liegt in der Regel
unter 2,5 % [2]. Deshalb handelt es sich meist um syn-
thetisch oder mikrobiologisch hergestelltes Vanillin [1].

Vanillezucker oder Vanillinzucker?

Wahrend Vanillezucker aus Saccharose (Haushalts-
zucker) und zerkleinerten Vanille-Schoten und/oder
Vanille-Extrakt hergestellt wird, stellt Vanillinzucker eine
Mischung aus Saccharose und Vanillin dar [3]. Letzteres
ist wesentlich preisgtinstiger und findet sich als Standard-
Backzutat in nahezu jedem Supermarkt.

Nach der BLL-Richtlinie [3] muss Vanillinzucker in
Deutschland unmittelbar nach der Herstellung auf je
8 g Gesamtinhalt mindestens 0,1 g Vanillin enthalten,
also 1,25 %. Dieser Gehalt kann sich bis zum Ablauf
des Mindesthaltbarkeitsdatums auf 0,085 g (= 1,06 %)
reduzieren.

Vanillin als Schmelzpunktstandard

Reines Vanillin ist ein weiBes Pulver, das in zwei unter-
schiedlichen Kristallformen auftreten kann: Form |
und Form II. Form | ist die thermodynamisch stabilere
und schmilzt bei 82 °C mit einer Schmelzenthalpie
(Schmelzwéarme) von 22,4 ki/mol oder 147 J/g [4, 5].
Als solches ist VVanillin auch als zertifiziertes Schmelztem-
peratur-Referenzmaterial erhaltlich.
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Abbildung 1 zeigt das Ergebnis einer DSC-Messung an
reinem Vanillin. Sowohl die extrapolierte Onset-Tempe-
ratur als auch die berechnete Schmelzwarme stimmen
gut mit den theoretischen Werten Uberein.

Vanillin in Vanillezucker
Abbildung 2 gibt das Ergebnis einer DSC-Messung an

einer kommerziell erhaltlichen Vanillinzuckerprobe
wieder. Aufgrund der sehr unterschiedlichen Schmelz-
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bereiche des Vanillins (extrapolierte Onset-Temperatur:
81,8 °C) und des Zuckers (extrapolierte Onset-Tempera-
tur:184,2 °C) lassen sich beide Komponenten gut von-
einander unterscheiden.

Durch Vergleich der in diesem Experiment ermittelten
Schmelzwéarme des Vanillins mit der Schmelzenthalpie
der Reinsubstanz ergibt sich rechnerisch ein Vanillinge-
halt von ca. 1,6 %.
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1 DSC-Messung an reinem Vanillin; Probenmasse: 4,49 mg, Al-Tiegel mit gelochtem Deckel, Heizrate: 10 K/min,
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2 DSC-Messung an einem handelstblichen Vanillinzucker; Probenmasse: 5,29 mg, Al-Tiegel mit gelochtem Deckel,

Heizrate: 10 K/min, Stickstoff-Atmosphare
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Um ein reprasentatives Ergebnis zu erhalten, wurden aus
einem Beutel Vanillinzucker insgesamt 10 Proben ent-
nommen und mit einer Probenmenge zwischen 5,1 mg
und 6,1 mg gemessen (hier nicht gezeigt). Der Durch-
schnittsanteil an Vanillin lag dabei sogar bei ca. 1,86 %,
also etwas hoher als der geforderte Mindestgehalt.

Fazit

Liegen die charakteristischen Effekte der Komponen-
ten einer Mischung weit genug auseinander und gehen
diese keine Verbindung miteinander ein, so dass sich die
zugehorigen Temperaturen und Peakflachen unabhéan-
gig voneinander berechnen lassen, kdnnen mittels DSC
durch Vergleich mit den Daten der Reinmaterialien die
jeweiligen Gehalte abgeschatzt werden.

Trotz des geringen Anteils an Vanillin in Vanillinzucker (<
2 %), reicht die Menge aus, um dem Kuchen oder den
Keksen den gewtlinschten Geschmack zu geben.
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