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Dubendorf, Schweiz, 25. Februar 2009: Givaudan hat neue patentrechtlich geschitzte Rohstoffe
entwickelt, die Nahrungsmittelhersteller fiir die Entwicklung salzarmer und
—reduzierter Lebensmittel, signifikante Vorteile bieten.

Als Teil des TasteSolutions™ Programms hat die Givaudan Gruppe ein umfassendes
Rohstoffportfolio entwickelt, mit dem ihre Flavoristen die sensorisch wahrnehmbare Charakteristik
von Salz in natriumarmen Applikationen, erhéhen kénnen.

.Wir sehen, dass hohe Salzgehalte in Nahrungsmitteln heutzutage von Verbrauchern nicht langer
akzeptiert werden, wissen auch, dass herzhaft schmeckendes Essen nicht mehr viel Salz enthalten
muss”, so Andreas Haenni, Givaudan’s Global Head of Savoury. ,Der Ansatz fur die Entwicklung
dieser neuen Aromenrohstoffe ist es ferner, die geschmackliche Praferenz insgesamt, und letztlich
nicht nur den Effekt von Salz an und fur sich zu beurteilen®.

Givaudan investiert weiterhin in die Entwicklung neuer Methoden, um sensorische Effekte von Salz
in Nahrungsmitteln messbar zu machen. Die sogenannte Salzkurve ist eine Mdglichkeit, die
geschmackliche Entfaltung von Salz iber Intensitat und Zeit, visuell darzustellen. Diese wird in
mehrere Phasen aufgeschlisselt: zunachst in einen ersten deutlichen mineralischen ,Biss”,

gefolgt von der ,Korper“ oder ,Mundgefiihl“- Phase, schliesslich von einem charakteristisch
sauberen und anhaltenden Salzprofil.

In der Entwicklung neuer Nahrungsmittel bzw. Uberarbeitung bestehender Rezepturen wird die
sensorische Auswirkung von Salz evaluiert. Die Salzkurve unterstiitzt die Beurteilung und
ermdglicht, die wichtigen sensorischen Aspekte der Salz Charakteristik in der Kreation neuer
Aromen zu bertcksichtigen. Erst dann wird ein neues Aroma entwickelt, welches die Akzeptanz der
neuen Rezeptur mit reduziertem Salzgehalt verbessert.

Geschmack ist komplex und Salzreduktion ist eine technologisch groRe Herausforderung. Die enge
Zusammenarbeit unserer Flavoristen und Forschungsabteilungen gewahrleistet umfassendes
Wissen Uber Aromen in der gesamten Lebensmittelmatrix. Dieses Fachwissen beféhigt unsere
Flavoristen, kundenspezifische Losungen fir Suppen und Saucen, Snacks und Fleischprodukte bis
hin zu Frihstickscerealien und Backwaren zu entwickeln.

,Die besten Ergebnisse erzielen wir durch eine enge Zusammenarbeit mit unseren Kunden. Wir
optimieren den Wirkungsgrad unserer Aromen, erhalten die Markenintegritat und verbessern die
Kosten / Nutzen-Rechnung von neu formulierten Produkten*, fligte Haenni hinzu.



Givaudan entwickelt massgeschneiderte Lésungen, um den gesetzlichen Anforderungen, wie auch
den Kostenvorgaben nachzukommen, einschlief3lich natirlicher Produkte, die Allergen bzw.
Natriumglutamat frei sind, bzw. Koscher und Halal sein kénnen. Anders als die meisten Anbieter
kann mit Givaudan’s Portfolio auf die Verwendung von Kaliumchlorid verzichtetet werden, wenn
das so vom Kunden gewiinscht wird.

»Givaudan'’s facettenreicher Ansatz zur Entwicklung von neuen Rohstoffen basiert auf
patentrechtlich geschitzten Technologien”, erklart Bob Eilerman, Givaudan’s Global Head of
Science and Technology. ,Wir nutzen das gesamte Spektrum unserer Forschungskapazitaten,
einschliesslich der Molekularbiologie und Biochemie, der Analyse natirlicher Produkte sowie
Reaktionstechnologie, um die Bediirfnisse der Kunden zu befriedigen.” Weiterhin bietet

Givaudan’s Netzwerk mit Partnern in der Industrie und Forschung unvergleichliche Mdglichkeiten
fur zukinftige Entwicklungen. 2007 - 2008 bezogen sich 70% der Patente, die Givaudan eingereicht
hat, auf die Wahrnehmung von Geschmack und Geschmacksmodulation.

Givaudan’s TasteSolutionsTM -Programm stiitzt sich bereits heute auf Erfolge mit Kunden, die
Salz in marktreifen Produkten reduzierten und damit dem eigenen Unternehmen im Laufe des
Jahres 2008 zweistelliges Wachstum ermdglichten.

Hinweise fir Redakteure:

Givaudan Flavours ist ein zuverlassiger Partner der weltweit fihrenden Lebensmittel- und
Getrankeunternehmen, der seine globale Fachkenntnis in Verstehen und Analyse der Sinne und
am Verbraucher orientierte Innovation zur Unterstitzung einzigartiger Produktanwendungen und
neuen Marktmdglichkeiten kombiniert. Givaudan arbeitet vom Konzept bis zu den Ladenregalen
und Schnellrestaurants mit Lebensmittel- und Getrankeherstellern zusammen, um Aromen und
Geschmacksstoffe fur marktfiihrende Produkte auf fiinf Kontinenten zu entwickeln.
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