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Der molekularen Botschaft 
der Nahrung auf der Spur
Welche Themenfelder bearbeitet die Forschungsgruppe Lebensmittelchemie am Institut für 
Lebensmittel- und Getränkeinnovation ILGI in Wädenswil? Eine Vorstellung.

Die Forschungsgruppe Lebensmittel-
chemie der Zürcher Hochschule für 

Angewandte Wissenscha� en (ZHAW) am 
Institut für Lebensmittel- und Getränkein-
novation ILGI in Wädenswil befasst sich 
mit der Analyse und Charakterisierung 
von wertbestimmenden Inhaltssto� en in 
Lebensmitteln. Im Fokus der Aktivitäten 
steht die Erforschung der aroma- und 
geschmacksgebenden Inhaltssto� e in un-
terschiedlichen Lebensmitteln und Le-
bensmittelrohsto� en, da Aroma und 
Geschmack für die Qualität von Lebens-
mitteln entscheidend sind. 

Zu diesem Zweck werden Methoden an-
gewendet, die eine Kopplung von instru-
mentellen Analysen mit menschlicher Sin-
neswahrnehmung ermöglichen. Durch die 
Kombination von sensorischen und instru-
mentellen Analysemethoden können inno-
vative Lebensmittelverarbeitungsprozesse 
etabliert werden, mit dem Ziel, möglichst 
viel Gutes aus den Lebensmittelrohsto� en 
zu extrahieren und im Lebensmittel zu 
erhalten. Des Weiteren werden neuartige 
Lebensmittelrohsto� e für genussvolle, ge-
sunde und nachhaltige Lebensmittel von 
morgen auf molekularer Ebene charakteri-
siert und deren Applikation in neuen Pro-
dukten getestet. Darüber hinaus werden 
ebenfalls Anwendungsmöglichkeiten von 
ausgesuchten Lebensmittelinhaltssto� en in 
Kosmetika untersucht. Nachfolgend wer-
den drei Schwerpunktbereiche, Aromafor-
schung, Extraktion und Analyse von nicht-
� üchtigen Inhaltssto� en sowie Kosmetik 
und Personal Care, präsentiert.        

Aromaforschung
Im Rahmen dieses Forschungsschwer-
punktes wird mit molekular-sensorischen 
Analysetechniken die Entstehung von er-

wünschten und unerwünschten aromaakti-
ven Komponenten und deren Präkursoren 
in Lebensmitteln und Lebensmittelroh-
sto� en analysiert. Dabei werden Methoden 
wie die Gaschromatographie-Olfaktometrie 
(GC-O) und die Gaschromatographie-
Massenspektrometrie eingesetzt (GC-MS). 
Durch die Kombination von menschlicher 
Geruchswahrnehmung und instrumentel-
ler Analytik ermöglicht die GC-O die Ana-
lyse von geruchsaktiven Molekülen, die 
massgeblich am Aroma eines Lebensmittels 
beteiligt sind. Darüber hinaus werden die 
geruchsaktiven Komponenten über GC-MS 
mittels interner Standards, die mit stabilen 
Isotopen markiert sind, quanti� ziert. Der 

Einsatz dieser Standards ermöglicht die 
präzise Quanti� zierung von Aromakom-
ponenten, die in sehr geringen Quantitäten 
(niedriger ppb-Bereich) in Lebensmitteln 
und Lebensmittelrohsto� en vorkommen, 
aber einen hohen Beitrag zum Gesamtaro-
ma aufweisen.  

Gegenwärtig werden diese Tools im 
Bereich der Kakaoaromaforschung ein-
gesetzt, um den Ein� uss von neuen und 
innovativen Nacherntebehandlungen und 
Verarbeitungsprozessen auf die Aromaei-
genscha� en zu erforschen. Darüber hinaus 
wird der Ein� uss von Herkun� , Sorte so-
wie der agronomischen Bedingungen auf 
das molekulare Geruchspro� l von Kakao-

Dr. Irene Chetschik, Professorin am ILGI und Forschungsgruppenleiterin, bei der Durchführung 

der Gaschromatographie-Olfaktometrie. (Bilder: ZHAW)
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bohnen und der daraus hergestellten Pro-
dukte untersucht.  

Die Methoden der Aromaforschung 
kommen ebenfalls bei der Untersuchung 
der sensorischen Eigenscha� en von Le-
bensmitteln aus p� anzenbasierten Prote-
inen zum Einsatz. Über die Analyse der 
Aromakomposition eines Produktes wer-
den die sensorischen Produkteigenscha� en 
eines Lebensmittels oder eines Lebensmit-
telrohsto� es auf molekularer Ebene aufge-
schlüsselt. Die gewonnenen Erkenntnisse 
ermöglichen eine gezielte Optimierung der 
p� anzenbasierten Produkte durch Anpas-
sungen in der Rohsto� auswahl oder bei der 
Prozessierung.  

Extraktion und Charakterisierung 
von nicht-� üchtigen Inhaltsstoffen 
Ein weiteres Schwerpunktthema der For-
schungsgruppe ist die Extraktion und 
Charakterisierung von nicht-� üchtigen 
bioaktiven Inhaltssto� en aus p� anzlichem 
Material oder Nebenströmen der Lebens-
mittelproduktion, sowie die Analyse von 
mikrobiellen Metaboliten mittels moderns-
ter Analysetechniken. Durch die Hochleis-
tungs� üssigkeitschromatographie (HPLC) 
in Verbindung mit verschiedenen Arten 
von massenspektrometrischer Detektion, 
ist sowohl eine gezielte Analyse von be-
stimmten Inhaltssto� en als auch eine um-
fassende Analyse des gesamten Spektrums 
der nicht� üchtigen Metabolite möglich. Da-
rüber hinaus werden in Lebensmitteln und 
p� anzlichen Rohsto� en geschmacksaktive 
Verbindungen durch die Kombination von 
Flash- und präparativer Chromatographie, 
Massenspektrometrie und sensorischer 
Evaluierung identi� ziert. Diese Techniken 
werden derzeit in verschiedenen laufenden 
Projekten eingesetzt, um den molekularen 
Ursprung des bitteren Geschmacks von 
Hanf zu verstehen oder die molekularen 
Unterschiede zwischen Weinen, die mit 
verschiedenen Verfahren hergestellt wurden 
und bestimmte organoleptische Eigenschaf-
ten aufweisen, zu erforschen. 

Kosmetik und Personal Care
Im lebensmittelnahen Forschungsbereich 
Kosmetik und Personal Care gelten dieselben 
hohen Ansprüche an Produktqualität und 
Sensorik. Nebst der Anwendung von wert-
gebenden Inhaltssto� en und Formulierung 

von Produktprototypen bietet ein objektiv 
trainiertes Fachpanel Kosmetik sensorische 
Pro� lvergleiche; eine wichtige Vorausset-
zung für � rmeninterne Neuentwicklungen. 
Werden Konsumentenbefragungen mit 
biometrischen Messungen (Erfassen und 
Auswerten von Körperreaktionen) ergänzt, 
erö� net dies eine neue Dimension der emoti-
onalen Forschung. Diese Messbarkeit unter-
stützt die Auslobung von emotionalen Pro-
duktleistungen nicht nur für Kosmetika. In 
Zusammenarbeit mit der Hochschule Luzern 
und namha� en Firmen der Kosmetikbran-
che kommen die Kompetenzen im Bereich 
Formulierungstechnologie, rheologischer 
Analytik und Sensorik für eine energieopti-
mierte Produktentwicklung zum Einsatz. Die 
Resultate und Erkenntnisse � iessen in einen 
Leitfaden für die Kosmetikbranche (Projekt 
der EnergieSchweiz) ein.  ■

Irene Chetschik, 
Amandine André, Petra Huber 

ZHAW, Institut für Lebensmittel- und 
 Getränkeinnovation
Forschungsgruppe Lebensmittelchemie
www.zhaw.ch/de/lsfm/institute-zentren/
ilgi/chemie/

Aus- und Weiterbildung
Viele Projekte der Forschungsgruppe Le-

bensmittelchemie am ILGI werden in en-

ger Zusammenarbeit mit Partnern aus der 

Industrie und Wissenschaft durchgeführt, 

wobei studentische Arbeiten miteinbezo-

gen werden. 

Die Forschungsgruppe ist zudem im Be-

reich der Weiterbildung der ZHAW tätig. Die 

Expertise im Bereich Lebensmittelinhalts-

stoffe wird zum Beispiel im Weiterbildungs-

angebot CAS Food Quality Insight, Mo-

dul Inhalts- und Wirkstoffe weitergegeben, 

während das Wissen über sensorische Eva-

luierung von Kosmetikprodukten im Work-

shop «Atelier sensoriel» angeboten wird. 

Weitere Informationen
zum CAS Food Quality Insight:
foodward.ch/modules/inhalts-und-wirkstoffe/

zum Workshop:
www.zhaw.ch/de/lsfm/weiterbildung/detail/
kurs/kosmetiksensorik-einfuehrungskurs-mit-
zusatzmodul-duftsensorik/

Dr. Amandine André, wisschenschaftliche 

Mitarbeiterin Forschungsgruppe Lebensmit-

telchemie, führt HPLC-MS-Analysen durch.




