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BESCHREIBUNG DER TECHNOLOGIE

Nahrungsmittel werden durch verschiedenste Aromen fir
Konsumenten schmackhaft gemacht. Dabei wird auf Seite der
Verbraucher zunehmend auf natiirliche Aromen geachtet.

Wissenschaftlern der Universitat GieRen ist es gelungen, ein
Enzym fur die Synthese von aromatischen Verbindungen mit
methylierten Hydroxy- und/oder Thiolgruppen im Speisepilz
Pleurotus sapidus zu identifizieren und ein biotechnologisches
Verfahren zur natirlichen Aromastoffsynthese zu entwickeln.

Das Verfahren ist sehr gut skalierbar, ressourcenschonend und
hat ein breites Substratspektrum.
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SYNTHESEBEISPIELE

p-Anisaldehyd (Duft: Waldmeister, Anis, Vanille)
Geschmack: suf3, anisartig, mandelartig, cremig, nussig
Verwendung u.a. in: Backwaren, Milchprodukten, Stl3waren,
Getranken (alkoholisch & nichtalkoholisch)

2-Methyl-3-(methylthio)furan (Duft: fleischig, schwefelig, fischig)
Geschmack: gegartes Fleisch

Verwendung u.a. in: Fleisch-/Fischprodukten, Gewurzen,
Suppen, Aromatisierung von Fleischalternativen, Sol3en

AUF EINEN BLICK ...

Anwendungsfelder

= Lebensmittelbiotechnologie

= Getranke- und
Lebensmittelverarbeitung

= vegetarisch/vegane Lebensmittel

= Kosmetik & Korperpflege

= Haushaltsprodukte

Branche

= Aroma- und Duftindustrie
= |Lebensmittel- und
Getrankehersteller

Alleinstellungsmerkmal

= Synthese naturlicher Aromen

= Breites Substratspektrum

= Minimierung toxischer
Umweltbelastung

= Prinzipien Griine Chemie

Entwicklungsstand

= Erprobte Synthese von
verschiedenen Aromastoffen im
Labor

Patentstatus

Prioritatsanmeldung, eingereicht am
07.04.2022 beim Europaischen
Patentamt
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VORTEILE GEGENUBER DEM STAND DER TECHNIK

e Synthese von Aromastoffen naturlichen Ursprungs

e Substanzklasseniubergreifendes Substratspektrum

e Erflllung der Prinzipien der griinen Chemie*

e skalierbar

*Durch den Einsatz von Enzymen werden hier die Prinzipien
der griinen Chemie erfillt. Darunter zahlen unter anderem die
Abfallminimierung,  Energieeffizienz,  weniger  umwelt-
schadliche Synthesen, Atomékonomie und die Verwendung
nachwachsender Rohstoffe.

STAND DER PRODUKTENTWICKLUNG

e Erprobte Synthese von verschiedenen Aromastoffen im
Labor

e Technology Readiness Level 3 (Proof of Concept)

e Muster kdnnen zur Verfugung gestellt werden

MARKTPOTENTIAL

Viele Verbraucher assoziieren naturliche Produkte mit
Lebensmittelqualitat und -sicherheit. Laut Global Consumer
Survey 2021, wollen 31% der deutschen Verbraucher
kunstliche Aromen bei ihrer Erndhrung reduzieren oder
vermeiden.

2021 betrug das weltweite Marktvolumen fur Aroma- und
Duftstoffe 37,5 Milliarden US Dollar. Prognosen stellen starke
Wachstumsraten fiir die Lebensmittel- und Getrankeindustrie
in Aussicht.

Auch bei Kosmetika, Korperpflege, Arzneimittel und Haushalts-
produkten zeigen Konsumenten grof3es Interesse an
nachhaltiger Produktion und natirlichen Inhaltstoffen.

Seit Jahren nimmt auch der Markt fir Fleischalternativen zu.
Laut Statista wird bis 2035 eine Verdreifachung des weltweiten
Umsatzes veganer Fleischprodukte prognostiziert.

KOOPERATIONSMOGLICHKEITEN

Im Auftrag der Justus-Liebig-Universitat Giel3en sucht die
TransMIT GmbH Kooperationspartner oder Lizenznehmer
weltweit. Forderprojekte zur konkreten Umsetzung in
Industrieprodukte kbnnen beantragt werden.
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