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Sechste, vollständig überarbeitete Auflage

Mit 170 Abbildungen und 90 Tabellen

123



Professor Dr.Werner Baltes
Dipl. Chemiker, Lebensmittelchemiker
em. o. Professor für Lebensmittelchemie
Institut für Lebensmittelchemie der FU Berlin
Gustav-Meyer-Allee 25
13355 Berlin

Die 1.Auflage erschien 1983 als Band 228 der Reihe Heidelberger Taschenbücher
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Vorwort

Lebensmittelchemie ist die Lehre vom Aufbau, den Eigenschaften und Um-
wandlungen der Lebensmittel und ihrer Inhaltsstoffe. Lebensmittel sind mei-
stens kompliziert zusammengesetzte biologische Systeme pflanzlicher oder
tierischer Herkunft, die bei ihrer Isolierung, Zubereitung und Lagerung, aber
auch nach Verzehr und Verstoffwechselung vielfältigen Veränderungen unter-
liegen.Auch wenn man von der rein stofflichen Seite dieser Vorgänge ausgeht,
so wird doch deutlich,daß Lebensmittelchemie, auf einem breiten Fundament
chemischer Kenntnisse aufbauend, auch ein vertieftes Verständnis für Bioche-
mie erfordert.Schließlich gehören auch Kenntnisse über die Gewinnung,Ver-
arbeitung und Konservierung von Lebensmitteln, die in einer vertieften Spe-
zialisierung den Studienfächern Lebensmitteltechnologie und -mikrobiologie
entsprechen würden, sowie über toxische Substanzen in Lebensmitteln (Le-
bensmitteltoxikologie), über Ernährungslehre und nicht zuletzt über Lebens-
mittelrecht zu den Grundlagen dieser Wissenschaft, die häufig daher auch als
„Lebensmittelwissenschaft“ (Food Science) bezeichnet wird. Die Bezeichnung
als „Lebensmittelchemie“ hat sich u.a. in Deutschland deshalb durchgesetzt,
weil diese Wissenschaft in Kombination mit einer speziellen Lebensmittelana-
lytik und Lebensmittelrecht die Voraussetzungen für Tätigkeiten im Rahmen
des vorbeugenden Verbraucherschutzes (Lebensmittelkontrolle) schafft.

Natürlich war es nicht möglich,alle diese Stoffgebiete,die in eigenständigen
Studiengängen vermittelt werden, in einem Büchlein wie diesem erschöpfend
abzuhandeln. Stattdessen liegt hier der Schwerpunkt der Behandlung in
der Chemie der Lebensmittelinhaltsstoffe, auch wenn die anderen, oben ge-
nannten Stoffgebiete soweit behandelt werden, wie es für eine Gesamtsicht
der Lebensmittel notwendig erschien. Andererseits bietet dieses Buch jene
Grundkenntnisse in Lebensmittelchemie, die von Lebensmitteltechnologen,
Ernährungswissenschaftlern, Medizinern und Tiermedizinern mit entspre-
chender fachlicher Ausrichtung für das Gesamtverständnis notwendig sind.
Schließlich hat sich bei den ersten fünf Auflagen herausgestellt, daß auch
Hauptfachstudenten der Lebensmittelchemie bzw.der Chemie dieses Buch bei
Beginn ihrer Studien lesen, um so relativ schnell einen Gesamtüberblick über
das Wissen um unsere Lebensmittel zu erhalten.

Nach einer Einführung in die Eigenschaften der wichtigsten Lebensmittel-
inhaltsstoffe und einer Darstellung der Kenntnisse über Wasser,Mineralstoffe,
Vitamine und Enzyme wird die Chemie der eigentlichen Nährstoffe (Fette,
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Kohlenhydrate, Proteine) relativ erschöpfend behandelt, soweit die Lebens-
mittelchemie davon betroffen ist. Eingehend werden ferner die Zusatzstoffe
und Rückstände von Behandlungsmitteln in Lebensmitteln sowie natürlich
gebildete, gesundheitlich bedenkliche Verbindungen beschrieben. Im letztge-
nannten Kapitel wurden die Kenntnisse über Lebensmittelallergien wiederum
aktualisiert. Die folgenden technologischen Kapitel wurden ebenfalls unter
dem Gesichtspunkt chemischer Prioritäten abgefaßt, so daß sich z.B. in den
Kapiteln über Gemüse und Obst vertiefende Behandlungen über Pflanzenphe-
nole und Terpene finden. Stets wurde der Stoff ergänzt durch ernährungsphy-
siologische Tatbestände und eine toxikologische Sicht der Materie. Wichtige
Original-Veröffentlichungen sind als Fußnoten angegeben.

Im Rahmen einer gründlichen Überarbeitung wurde der gesamte Stoff
aktualisiert, so daß man nun u.a. auch Aussagen zur Krebsentstehung und
überAnticarcinogene,zu transgenenLebensmittelnund Gentechnologie sowie
zu Nahrungsergänzungsmitteln (Functional Foods) findet. Schließlich wurde
das Kapitel über das Lebensmittelrecht völlig umgeschrieben und behandelt
nun das europäische Lebensmittelrecht und seine Einflüsse auf das deutsche
Lebensmittelrecht.

Verschiedentlich ist auch die Rede von älteren Anschauungen und von
Ereignissen,die inzwischen überholt sind (z.B.der mißbräuchliche Zusatz von
Diethylenglykol zu Wein in den siebziger und achtziger Jahren). Sie fanden
deshalb wiederum Erwähnung, weil ihre Kenntnis essentiell für das Verständ-
nis mancher Entwicklungen ist. Daher findet man im Kapitel über Zusatz-
stoffe auch solche Verbindungen, die in der EG derzeit nicht zugelassen sind.
Die Formelnamen wurden nun einheitlich der IUPAC-Nomenklatur angepaßt,
nachdem Lebensmittelchemie heute international betrieben wird. Insgesamt
wurde aber die bereits bewährte, gestraffte Beschreibung des Stoffes im Sinne
einer Übersichtlichkeit beibehalten.

Bei der Abfassung dieser 6.Auflage haben mir wiederum Fachkollegen und
Mitarbeiter meinesArbeitskreises,aber auch studentischeLeser mit Hinweisen
sehr geholfen.Frau Wilcopolski hat Formelbilder ergänzt und die Herren Prof.
Glomb sowie Priv. Doz. Dr. Mörsel haben weitere Formelbilder mittels EDV
erstellt. Ihnen allen sage ich herzlichen Dank für ihre Hilfe. Besonderer Dank
gebührt denHerrenDr.Langeund Prof.Dr.Vieths für dieBetreuung der Kapitel
über Lebensmittelrecht bzw. über Allergien und Herrn Kunert für die kritische
Durchsicht des Kapitels über Zusatzstoffe. Schließlich sei dem Springer-Verlag
für die Geduld und die nette Zusammenarbeit herzlich gedankt.

Im Januar 2007 Werner Baltes
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12.2.1 Blausäure . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 237
12.2.2 Nitrat . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 240
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17.3.3 Schädlinge im Weinbau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 391
17.3.4 Weinfehler . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 391
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20.8 Fruchtsäfte . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 431

21 Gewürze . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 433
21.1 Vorbemerkungen. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 433
21.2 Fruchtgewürze . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 433
21.3 Samengewürze . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 437
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24.19 Überwachungs-Richtlinie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 468

25 Weiterführende Literatur . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 469

Sachverzeichnis . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 473




