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tersuchungen angeboten, wodurch die Reproduzier-
barkeit der §"°C-Analyse von Vanillin bestitigt wer-
den konnte. Basierend auf den in der Literatur
verdffentlichten mehr als 120 Kohlenstoffisotopenda-
ten fiir Vanillin, das aus der Vanilleschote stammt,
liegt der §"°C-Wert im Bereich von —14,6 bis ~21,5 %o
VPDB (siehe Tabelle).

Bei einem 8“C-Wert der negativer als ~21,5 %o
VPDB ist, kann davon ausgegangen werden, dass das
Vanillin nicht bzw. nicht ausschliefllich aus der Schote
stammt. Dieser sog. ,,Cut-Off Wert“ von -21,5 %o
VPDB beriicksichtigt dabei bereits die natiirlichen
Schwankungsbreiten des Isotopenverhiltnisses von
Vanillin bedingt durch z B. geografische Herkuntft, kli-
matische sowie jahrgangsspezifische Besonderheiten
oder technologische Verfahren. Bei der Beurteilung
des 6" C-Werts von Vanillin, ist die erweitere Mess-
unsicherheit zu beriicksichtigen.

In der Tabelle sind neben der Vanillepflanze weite-
re Rohstoffe fiir die Gewinnung von Vanillin aufge-
fithrt, wobei die Herstellung sowohl biotechnologisch
als auch chemosynthetisch erfolgt sein kann.

Auch das Wasserstoffisotopenverhiltnis 2H/'H
(6°H) kann herangezogen werden, um zu priifen, ob
Vanillin ausschliefllich aus der Schote stammt, oder
aus anderen Rohstoffen biotechnologisch bzw. durch
andere Verfahren hergestellt worden ist.

Der §°H-Wert von Vanillin, das ausschliefllich aus

der Schote stammt, liegt zwischen —92 und —3 %o
VSMOW. Vanillin, biotechnologisch hergestellt aus
Ferulasiure oder anderen Vorstufen aus C,-Pflanzen,
hat negativere §°H-Werte als Vanillin aus der Schote.
Die 8°’H-Werte von chemosynthetisch hergestelltem
Vanillin sind sehr variabel und kénnen sowohl sehr
negative als auch sehr positive Werte annehmen.
Da die 6*°C- und §*H-Werte des Vanillins in Zusam-
menhang stehen, ergibt sich durch die Verkniipfung
dieser Werte eine erweiterte Moglichkeit der Priifung,
ob Vanillin ausschliefllich aus der Schote stammt.

. Fazit

Mit der Stabilisotopenmassenspektrometrie (IRMS)
steht eine verlissliche Routinemethode zur Verfii-
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gung, die €s ermoglicht aus der Schote gewonnenes
Vanillin von Vanillin aus anderen Quellen zu unter-
scheiden. Eine sachgerechte Beurteilung der analyti-
schen Ergebnisse sollte unter Beriicksichtigung der
Herstellung und Zusammensetzung des Vanillearo-
mas oder des mit Vanillearomen hergestellten Le-
bensmittels erfolgen. Die Beweislast des Herstellers
sollte daran mitwirken.[5]
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Im Grundlagenpapier der AGs Aromastoffe und Stabilisotopenanalytik der LChG ,Vanillearomen
- Herkunft, Analytik und Charakterisierung der Vanillebestandteile” aus dem Jahr 2020 fehlt in der

Tabelle 3 der Eintrag zu Guajacol.
Ergdnzung: Tabelle 3:

Herkunft/Rohstoff des Vanillins  Herstellungsverfahren

Guajacol (Erddl) chemosynthetisch

8¢ SH Literatur
VPDB (%) VSMOW (%)
—31,7 bis -25,9 ~25bis +117 [1]

(1] Literatur 45-46 des Grundlagenpapiers,Vanillearomen - Herkunft, Analytik und Charakterisierung der Vanillebestandteite”
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