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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 vielféltigen Verdnderungen unter-
liegen. Auch wenn man von der rein stofflichen Seite dieser Vorgiange ausgeht,
so wird doch deutlich, dafl Lebensmittelchemie, auf einem breiten Fundament
chemischer Kenntnisse aufbauend, auch ein vertieftes Verstiandnis fiir Bioche-
mie erfordert. Schliellich gehoren auch Kenntnisse iiber die Gewinnung, Ver-
arbeitung und Konservierung von Lebensmitteln, die in einer vertieften Spe-
zialisierung den Studienfdchern Lebensmitteltechnologie und -mikrobiologie
entsprechen wiirden, sowie tiber toxische Substanzen in Lebensmitteln (Le-
bensmitteltoxikologie), iber Erndhrungslehre und nicht zuletzt tiber Lebens-
mittelrecht zu den Grundlagen dieser Wissenschaft, die hdufig 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 fiir Tdtigkeiten im Rahmen
des vorbeugenden Verbraucherschutzes (Lebensmittelkontrolle) schafft.

Natiirlich war es nicht moglich, alle diese Stoffgebiete, die in eigenstdndigen
Studiengdngen vermittelt werden, in einem Biichlein wie diesem erschépfend
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 fiir eine Gesamtsicht
der Lebensmittel notwendig erschien. Andererseits bietet dieses Buch jene
Grundkenntnisse in Lebensmittelchemie, die von Lebensmitteltechnologen,
Erndhrungswissenschaftlern, Medizinern und Tiermedizinern mit entspre-
chender fachlicher Ausrichtung fiir das Gesamtverstindnis notwendig sind.
Schliefflich hat sich bei den ersten fiinf Auflagen herausgestellt, daf} auch
Hauptfachstudenten der Lebensmittelchemie bzw. der Chemie dieses Buch bei
Beginn ihrer Studien lesen, um so relativ schnell einen Gesamtiiberblick tiber
das Wissen um unsere Lebensmittel zu erhalten.

Nach einer Einfithrung in die Eigenschaften der wichtigsten Lebensmittel-
inhaltsstoffe und einer Darstellung der Kenntnisse tiber Wasser, Mineralstoffe,
Vitamine und Enzyme wird die Chemie der eigentlichen Nahrstoffe (Fette,



VI Vorwort

Kohlenhydrate, Proteine) relativ erschopfend behandelt, soweit die Lebens-
mittelchemie davon betroffen ist. Eingehend werden ferner die Zusatzstoffe
und Riickstinde von Behandlungsmitteln in Lebensmitteln sowie nattirlich
gebildete, gesundheitlich bedenkliche Verbindungen beschrieben. Im letztge-
nannten Kapitel wurden die Kenntnisse tiber Lebensmittelallergien wiederum
aktualisiert. Die folgenden technologischen Kapitel wurden ebenfalls unter
dem Gesichtspunkt chemischer Prioritdten abgefafit, so daf} sich z.B. in den
Kapiteln tiber Gemiise und Obst vertiefende Behandlungen tiber Pflanzenphe-
nole und Terpene finden. Stets wurde der Stoff ergénzt durch erndhrungsphy-
siologische Tatbestinde und eine toxikologische Sicht der Materie. Wichtige
Original-Ver6ffentlichungen sind als Fufinoten angegeben.

Im Rahmen einer griindlichen Uberarbeitung wurde der gesamte Stoff
aktualisiert, so dafl man nun u.a. auch Aussagen zur Krebsentstehung und
iiber Anticarcinogene,zu transgenen Lebensmitteln und Gentechnologie sowie
zu Nahrungsergidnzungsmitteln (Functional Foods) findet. SchliefSlich wurde
das Kapitel tiber das Lebensmittelrecht vollig umgeschrieben und behandelt
nun das européische Lebensmittelrecht und seine Einfliisse auf das deutsche
Lebensmittelrecht.

Verschiedentlich ist auch die Rede von édlteren Anschauungen und von
Ereignissen, die inzwischen {iberholt sind (z.B. der mif$brauchliche Zusatz von
Diethylenglykol zu Wein in den siebziger und achtziger Jahren). Sie fanden
deshalb wiederum Erwdhnung, weil ihre Kenntnis essentiell fiir das Verstidnd-
nis mancher Entwicklungen ist. Daher findet man im Kapitel tiber Zusatz-
stoffe auch solche Verbindungen, die in der EG derzeit nicht zugelassen sind.
Die Formelnamen wurden nun einheitlich der IUPAC-Nomenklatur angepafit,
nachdem Lebensmittelchemie heute international betrieben wird. Insgesamt
wurde aber die bereits bewéhrte, gestraffte Beschreibung des Stoffes im Sinne
einer Ubersichtlichkeit beibehalten.

Bei der Abfassung dieser 6. Auflage haben mir wiederum Fachkollegen und
Mitarbeiter meines Arbeitskreises,aber auch studentische Leser mit Hinweisen
sehr geholfen. Frau Wilcopolski hat Formelbilder ergénzt und die Herren Prof.
Glomb sowie Priv. Doz. Dr. Mé6rsel haben weitere Formelbilder mittels EDV
erstellt. Thnen allen sage ich herzlichen Dank fiir ihre Hilfe. Besonderer Dank
gebiihrt den Herren Dr.Lange und Prof. Dr.Vieths fiir die Betreuung der Kapitel
tiber Lebensmittelrecht bzw. iber Allergien und Herrn Kunert fiir die kritische
Durchsicht des Kapitels tiber Zusatzstoffe. SchliefSlich sei dem Springer-Verlag
fiir die Geduld und die nette Zusammenarbeit herzlich gedankt.

Im Januar 2007 Werner Baltes
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