
 
 

 

Modulnummer: LBT.013 

Modulname: Aroma- und Duftstoffe 

Modulname (eng.): Flavours and Fragrances 

verantw. Professor: J. Meier (jmeier@hs-nb.de), L.-A. Garbe(garbe@hs-nb.de) 

Vertiefung: Non-Food-Produkte (Pflichtmodul), LM-Produktion und LM-Produkt-Management (Wahlpflichtmodul) 

Studiengang: Master of Science in Lebensmittel- und Bioprodukttechnologie 

Semesterlage: Wintersemester 

Aufteilung der Stunden: 2 SWS Vorlesung, 2 SWS Laborpraktikum 

Credits: 6 

Prüfung: mündlich, Prüfung wird in den Teilprüfungen (Gewichtung 50:50) Chemie und Sensorik jeweils 10 min 
als Prüfung oder Ergebnispräsentation (bewerteter Vortrag) abgenommen. Die Teilprüfungen können 
auch im Anschluss an das Praktikum erfolgen. 

Prüfungsvorleistung: Erfolgreiche Teilnahme am Praktikum, Anfertigung der Protokolle und Vorstellung der Projektarbeit 

Modulvoraussetzungen: Bachelor-Abschluss in Lebensmitteltechnologie der HS NB oder vergleichbarer Abschluss einer 
anderen Hochschule (Näheres regelt die Master-Prüfungsordnung) 

Lernziele: Ziel der Lehrveranstaltung ist die Kenntnis des Standes der Technik bei der Isolierung bzw. Synthese 
von Aromastoffen, ihrer Verwendung sowie ihrer sensorischen Untersuchungsverfahren und der 
Voraussetzungen, die für eine erfolgreiche Etablierung sensorischer Untersuchungen in Forschung 
und Praxis sichergestellt werden müssen. 

Inhalt: Vorlesung: Substanzklassen (Isoprenoide, Ester, andere), Methoden zur Isolierung von Aromastoffen 
aus biogenen Rohstoffen, Methoden zur Synthese von einzelnen Aromainhaltsstoffen, rechtliche 
Aspekte. Grundlagen der sensorischer Analyse von Aromen, aromatisierten Produkten und 
Duftstoffen in Forschung und Praxis, Anatomie und Physiologie der olfaktorischen Wahrnehmung, 
Formen der Prüferschulung, analytische und hedonische Prüfverfahren, Varianten der Profilprüfung in 
der sensorische Analyse von Aromen und aromatisierten Produkten. 

Praktika: Isolierung von Terpenölen, klassische und enzymatische Synthese von Fruchtestern. 
Analytische (Schwerpunkt: Deskriptive Analyse von Aromen und aromatisierten Produkten) und 
hedonische Prüfverfahren und deren statistische Auswertung. 

Material: Nach den jeweiligen Vorlesungsterminen werden dazugehörige Kopiervorlagen zur Verfügung gestellt. 
Garbe: Die Folien der VL werden on-line zur Verfügung gestellt. Zum Praktikum wird ein Skript 
ausgegeben. Zusätzliche jährlich aktualisierte, kommentierte Literaturempfehlungen sind bei den 
Dozenten erhältlich. 
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