. ,. . "
ey C@:\ é'_ﬁf'QS\'Q‘ht“S"EW | FOBcl 8B8Verages | Taste N
sl . .



A — .
b ——_ A

. |HALLE
aAnN!VELD. l
VENLO] THolzminden. P
.—-//
noszmmul )
DE/NL
= -
~— . I-E
symrise @9 symrise &

i o £l

3 '”“ ¥
= ;ﬁ”'}; -
H B Lt
TR 50N
! w " o ¥ o
i R Bt ol fig e
; | | ll
e — l@
— < ‘:

~35.000
Produkte
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Symrise Unternehmensstruktur @
Segmente und Business Units 2022

Taste, Nutrition & Health Scent & Care
2.913 Mio. € (63%)* 1.706 Mio. € (37%)*

Food & Aroma
Beverage

Fragrance
g Molecules

Beverages Pet e Aqua Feed Probiotics Fine Fragrance
@ Palatability —\ Palatability B% Fragrances 5 Ingredients @
@ Pet @ Consumer Menthol
Nutrition Fragrances @
Pet Food
Protection @

Veterinary

Savory

L
Naturals

*Umsatz / % des Konzernumsatzes (2022) **Mehrheitsbeteiligung an dem schwedischen Unternehmen Probi AB external - Copyright® 2021 3
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Fleischersatzprodukte

Flavor untersttitzen sowohl die Geschmacksrichtung des Produkts als auch das Masking

unerwtinschter Noten

Vegetarische
Rostbratwurst

Wasser,
Erbsenproteinisolat, 8%
texturiertes
Erbsenprotein, 6,5%
Erbsenfasern, Kokosfett,
Maiskeimal,
Verdickungsmittel
(Methylcellulose),
Gewlirze1%, natiirliches
Aroma, Dextrose,
Wiirze, Salz.
Gewlrzextrakte,
Kartoffelflocken,
Emulgator,
Flohsamenschalen,
Kurkuma

Veganer Brotbelag

Wasser, Rapsal,
SojaeiweiBisolat,
Verdickungsmittel:
Carrageen, Konjak,
Guarkernmehl,
Johannisbrotkernmehl;
fermentierte Zwiebel
(Wasser, Zwiebel,
Glucosesirup,
Starterkulturen),
Dextrose,
Gewiirzextrakte,
ErbseneiweiBisolat,
Speisesalz,
Antioxidationsmittel:
Ascorbinsaure; farbendes
Lebensmittel: Rote-
Beete-Saft, schwarzer
Johannisbeersaft; Zucker,
natiirliches Aroma.

Veganer Burger

Wasser, Erbsenprotein
(16%), Rapsol,
Kokosnussal,
Reisprotein, Aroma,
Stabilisator:
Methylcellulose;
Kartoffelstarke,
Apfelextrakt, Farbstoff:
Betenrot; Maltodextrin,
Granatapfelextrakt, Salz,
Kaliumsalz,
Zitronensaftkonzentrat,
Maisessig,
Karottenpulver,
Emulgator:
Sonnenblumen-Lecitihin.

Textur

Proteine

external - Copyright® 2021



Flavor in Fleischersatzprodukten @
Holistischer Ansatz — Multidisziplinéres Team

Holistic
Understanding of
Protein & Flavor
Sensory & Interaction Technische Expertise

Consumer Insights ProtiScan™ external - Copyright® 2021



Fleischersatzprodukte @
Was erwarten die Konsumenten?

80% 00% 40%

Convenience is King == Bitte wie Fleisch Kompromissbereit S5 Genz
Verfligbarkeit, einfache in Textur, Aussehen und Weniger Geschmack fiir mehr v
Zubereitung Geschmack Gesundheit, kein

Fleischgeschmack

Wie werden diese Erwartungen in konkrete
Produktlosungen umgesetzt?



(Lebensmittel)Sensorik
Was (st das?

Sensorik
Deskriptive Analyse

Produktent- Sop—
wickler

aftertaste: bitter * beed, oasted *

6

Cad z

breaderust * ' animalic*

mmmm Fleisch Vegetarisch

Symscript™

Konsumenten




Symscript™ @
Sensorische Sprache fiir Fleischersatzprodukte

MEATY FATTY @  spcvwor @ o
e « Bacon fried . Frz'ec{ * Pepper green » Mustard « Smoke
*é * Meaty * Rancid * Tallow . .1}’:.epper black « Pepper « Roasted culinary
g " Botled meat SOURISH e @  CARAMELIC
E MEATY BEEF * Meat sour . ALL'ACEOUS - . Brou,vn Caramel
e * Beef roasted * Garlic
: . = -Beefboiled @) ANIMALIC " Onion
Protein Attribute 2 @ AROMATIC HERBS
® MEATY CHICKEN « Basil » Coriander leaf - Celery m
e Chicke v * Thyme * Lovage * Oregano *
CEREAL Q . Ch;f‘kez :’;e:s; ed Marjoram * Rosemary = Parsley COMPLEXITY
. ] ; How many different perceptions can you perceive?
Ot faes £ " Chicken skin @  SPICYBROWN
§ . Ch{cken white meat « Nutmeg * Cumin %"X I_IZNCE:) lot
GREEN (FDF . Cthken dar k meat e Cardamom Are ze)fsaﬁons equal{y perceived, without any
5 . one being overpowering
* Vegetable Bean/Pea 2 * Coriander Seed A A
2 - : SULFUROUS SAVORY ol ey plnced
DAIRY 5 | gi::lelldsgaisecrhmacksarten umami, suB3, salzig + Vegetable tomato CULLNESS |
e Cardboard . / . Su qu}‘ oS me aty The body/volume of the flavor in mouth

Mundgefiihl adstringierend !
Add-ons

Hauptattribute external - Copyright® 2021 8



symrise 3%

Sensorik in der Praxis

Konsumentenzentrierte
Produktentwicklung




Fleischersatzprodukte Burger Patties | Konsumentenstudie | 2021-22 @
Forschungsansatz — Link Sensorik mit Konsumentendaten

Sensorische Beschreibung Dat?héna|yse &
durch externes sensorik Panel Identifizierung von

Kernprodukte Deutscher Markt  Eptwicklung Konsumententest Préferenztreiber
Prototypen (CLT)

I~ I~

= = =/
Marktanalyse Deskriptive Datenanalyse

8 Symrise Prototypen inspiriert Analyse Kéln & Miinchen mit N=199
durch Marktprodukte deutschen Konsumenten

external - Copyright® 2021 10



Fleischersatzprodukte | Konsumentenstudie

Sensorische Eigenschaften der 8 entwickelten Produkte (+Base)

Gemiise- und

&

Wir konnen die Produkte

Gewiirznoten
Die 8 Produkte unterscheiden sich vor VBUR grob in drei Cluster einteilen
allem in ihrer Fleischigkeit und der 1
Intensitat der Basen-, Gemiise- und + gemiisig
Gewiirznoten. + Knoblauch
—5 G-BUR
O + Kreuzkiimmel
Basennoten 8 .
Ausgewogen + Pfeffer Fleisch- und
: : il Grillnoten
( ~ Komplexitdit &
R Mundfiille
0-BUR gE S=NN + B-BUR
<Y | +cerealisch \q Sl
+Sojabohne - 4 - :, 9 - + Grillnoten
+pappig +Rind fleischig
o +animalisch

PCA | 9 Produkte | n =8| 2 reps | 61% explained variance: F1:36%, F2: 24% | +S = Geruch | Flavor Attribute und holistische Begriffe — keine Textur 11



Fleischersatzprodukte | Konsumentenstudie
Konsumentenprdferenz

« AG-BUR und DI-BUR werden signifikant am meisten gemocht von den Konsumenten (auBer Im Vergleich zu G-BUR and B-BUR)

» Die unaromatisierte Base (0-BUR) wird signifikant am wenigsten gemocht (auB3er im Vergleich zu S-Bur)

6.4 6,3 6.3 i
' ; 61 | 59
53% : ' 5,8 56
willingness | '
to i 5,2
purufhase i
i i 19%
: ' willingness
! i to purchase
i AG-BUR DI-BUR G-BUR B-BUR i A-BUR R-BUR V-BUR S-BUR 0-BUR
| = o !
e Bl S e | i @ 2 ey

Konsumentenstudie 2027 (n=199) | Deutschland | Q: Wie gefdllt Ihnen das Produkt Allgemein? | Skale: T=mag ich iiberhaupt nicht; 9 =mag ich sehr ; I C oht® 2021
external - Copyri
ANOVA Mittelwerte| Post-hoc Duncan p<0.05 unterschiedliche Buchstaben zeigen signifikante Unterschiede zwischen Produkten an Py

12



Fleischersatzprodukte | Konsumentenstudie
Top 4 Produkte sind verteilt (iber alle Cluster

=

Gemiise- und
Gewiirznoten

e
V-BUR
o) o) 1
60 /O 40 /O i gemasig&
+ Knoblauch
Y
Bitte wie Fleisch Kompromissbereit | G-BUR
s S o SO\ + Kreuzktimmel
Fleischgeschmack ~S. .7 1
P, .
Basennoten 8 Ml Fleisch- und
Ausgewogen, | | . | | | Grillnoten
P RN -~ Komplexitdt &

< O-BUR
+cerealisch
+Sojabohne

+papplg

"N Mundfille

’
; ﬁ
A y
~ .7 ’
ﬂ- " ¥ Grillnoten

+Rind fleischig
+animalisch

13

PCA | 9 Produkte | n =8| 2 reps | 61% explained variance: F1:36%, F2: 24% | +S = Geruch | Flavor Attribute und holistische Begriffe — keine Textur



Fleischersatzprodukte | Konsumentenstudie @
Segmentierung der Konsumenten

« Segment 1 (n=68) bevorzugt Produkte mit vielen Gewlrzen und moderatem/wenig Fleischgeschmack
« Segment 2 (n=131) bevorzugt Produkte mit starken Grillnoten und deutlichem Fleischprofil

Konsumentenstudie 2021 (n=199) | Deutschland | Q: Wie gefallt Ihnen das Produkt Allgemein? | Skale: T=mag ich iiberhaupt nicht; 9 =mag ich sehr

. ight® 14
ANOVA Mittelwerte| Post-hoc Duncan p<0.05 unterschiedliche Buchstaben zeigen signifikante Unterschiede zwischen Produkten an external - Copyright® 2021



Fleischersatzprodukte | Konsumentenstudie @
Take home messages

T i
Take-home message 1 Take-home message 2 Take-home message 3

Ee=

A

Meet the expectations Hit the sweet spot Know your target
Konsumentenerwartungen an Die Intensitat von Fleischnoten Geschmacklich polarisierende
Fleischersatzprodukte spiegeln zeigt einen quadratischen Effekt - Produkte konnen pro Segment
sich in Geschmackspraferenzen es gibt einen optimalen Punkt! h6here hedonische Werte
wieder. Zudem beeinflusst das Verhaltnis von erremh;:n als die a:(lgemem
Ca 1/3 der deutschen Konsumenten Grill- zu Fleischnoten gemochten Produkte.
erwartet keinen Fleischgeschmack Konsumentenpraferenz. Besonders B-Bur (Grill + Fleisch) und
und bevorzugt Fleischalternativen S-Bur (Fleischprofil) polarisieren.

mit hauptsachlich
gewurzen/gemusigem Geschmack.

Ca 2/3 bevorzugen deutlichen
Fleisch- und/oder Grillnoten.

external - Copyright® 2021 15



Herzlichen Dank fiir
lhre Aufmerksamkeit!

Ich freue mich, auf lhre
Fragen.




Herzlichen Dank
fur lhre
Aufmerksambkeit!

symrise

always
inspiring more

Bei Ruckfragen kontaktieren Sie
mich gerne:

hannah.schebesta@symrise.com



All about flavor

Fur Interessierte — Aromendeklarierung, Herstellunsgverfahren u.v.m.

DVAI (Deutscher
Verband der

Aromaindustrie):

https://aromenverban
d.de/fuer-

verbraucher/

AROMAWISSEN — kompakt. Aromen auf dem Etikett verstehen; DVAI website; abgerufen: 14-11-2023, 17:30 Uhr; Link: Flyer 2

(aromenverband.de)

Deklarierungen

Deklarierungen natiirliche Aromen

e ™

Zu min P B
95% i

Natiirliches Apfelaroma
Das Aroma stammt entweder
ausschlieBlich vom Apfel (z. B.
Apfelextrakt) oder mindestens zu
95 Prozent. Die verbleibenden
maximal 5 Prozent sind andere
natiirliche Aromastoffe und/oder
-extrakte , die nur zur
Standardisierung oder Verleihung
einer besonderen Note (grin, reif,
blumig usw.) eingesetzt werden.

o /

( i I JReR | \ ( \
Natiirliches Apfelaroma Natiirliches Aroma

mit anderen natiirlichen
Aromen

Das Aroma stammt nur zum Teil
aus Apfeln (weniger als 95
Prozent). lhm kénnen andere
natirliche Aromastoffe und/oder
-extrakte aus anderen Quellen als
dem Apfel beigefiigt werden. Das
Aroma schmeckt dennoch leicht

Das Aroma enthalt natiirliche
Aromastoffe und/oder -extrakte,
die den Geschmackseindruck
»Apfel” entstehen lassen. Sie
stammen jedoch aus anderen
Quellen und/oder nur zu einem
geschmacklich nicht
erkennbaren Teil aus Apfeln.
Eine Bezugnahme auf den

erkennbar nach Apfel. Geschmack des Apfels ist
daher nicht erlaubt.
N J J
external - Copyright® 2021
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https://aromenverband.de/fuer-verbraucher/
https://aromenverband.de/fuer-verbraucher/
https://aromenverband.de/fuer-verbraucher/
https://aromenverband.de/wp-content/uploads/2021/03/aromawissen-kompakt_2-aromen-auf-dem-etikett-verstehen_2021.pdf
https://aromenverband.de/wp-content/uploads/2021/03/aromawissen-kompakt_2-aromen-auf-dem-etikett-verstehen_2021.pdf

Symrise ProtiScan™

i >
I
| - |
)
jami

Influencing taste for alternative protein bases.

Characterisation
Non-targeted assessment of protein
origin, off-notes etc

1’{\]\5“%[? '.rWHrH ']Iﬁh ﬂlH

'Y

Instrumental Analysis

GC-IMS coupling for highly sensitive
and rapid creation of characteristic
analytical profiles

Pea Drink
Sov Drmk

O

Raw Materials

&

Pea, soy, coconut,
oat, rice...

Data Analysis on molecular level

Guided development

with analytical plant-based
understanding complemented with
sensory assessment

external - Copyright® 2021 19



