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Was ist Lebensmittelchemie?

» die Wissenschaft von den Eigenschaften, der Zusammensetzung
und den chemischen Veranderungen von Lebensmitteln,
kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegenstanden.

> die Wissenschaft von der toxikologischen Bewertung von
Lebensmittelinhaltsstoffen und Kontaminanten.

physiologisch negativ wirksame Stoffe
(Kanzerogene, Mykotoxine, Allergene,...)

0 o OCH, o 2 o .
Aflatoxin B, ernahrungsphysmloglsgh e_ssentlelle Stoffe
(Amino- und Fettsauren, Vitamine etc.)

sinnenphysiologisch wirksame Stoffe @VSH

(Aromastoffe, Geschmacksstoffe, Farbstoffe) O
Furfurylthiol (rostig, kaffeeartig)

weitere wertgebende Eigenschaften
(Herkunft, Herstellungsweise, Rohstoffe)



Was ist Lebensmittelchemie?

Wichtigstes Werkzeug der Lebensmittelchemie sind moderne analytische Methoden
zur Untersuchung von Lebensmitteln (und beliebiger anderer komplexer Proben)
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» Lebensmittelchemikerinnen sind begehrte Experten der Analytischen Chemie!



Ein Beispiel aus der Praxis...
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Prozesskontaminate, die sich bei der Erhitzung von N
Lebensmitteln bildet 07 haylamid

» Aufklarung der Bildungsmechanismen _

> erlaubt die Anderung der Herstellungsprozesse

» fuhrt zur Reduktion von Acrylamid

> praktischer Verbraucherschutz und Gesundheitsschutz Jl




Aromabildung durch Abbau des Milchproteins
(Proteoclyse)

| -4l Casein
W
b, AR
H .muresequanz
freie Aminosauren
a o
) i o
NH:. C=0H NH,. C=0H B, ||. o~
HH ILN '\(rr
H
||1~1“J‘amr
Tryptophan Arginin Leucin
s
(=] HH C-0H
NH:\(i!-OII i
Su HH;
Methionin Lysin
Abbau

(enzymatisch, mikrobiell)

Beispiele einiger Aromaverbindungen
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2-Isopropyl-3-methoxypyrazin (erdig)

HO o

P3e

Furaneol {(Karamelartig, fruchtig)

2-Methylbutanal (nussig, malzig)

/5\
Dimethylsulfid {schwefig)

Aromabildung durch Abbau des Milchzuckers

Milchzucker (Lactose)

M Lactose

Abbau c
(enzymatisch, mikrobiell)

Beispiele einiger Aromaverbindungen
aQ
\)\,ﬂ,’
Diacetyl, 2 3-Butandion (butterartig, nussig)
HO
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o
Milchsdure (milchsauer)
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Aromachemie — Chemie des Genusses

Mit etwa 350 Typen an Geruchsrezeptoren
kdnnen wir 3.000- 10.000 Geruchsstoffe
unterscheiden

Komplexe Mustererkennung erlaubt sogar die
Differenzierung von Enantiomeren

CHs CHs

CHy  HsC
H,C P /\CHz

R-Carvon S-Carvon
(Minze) (Kiimmel)

Aus: Berg/Tymoczko/Stryer, Biochemie, 6. Aufl., © 2007 Elsevier GmbH

Bei ,Uberladung* riecht allerdings alles gleich!



Lebensmittelchemie — ein multidisziplinares Fach

Medizin,
Ernahrungs-
physiologie

Lebensmittel-
technologie

Lebensmittel- Chemie
chemie Organische Chemie

Biologie
&
Botanik Biochemie

&
Toxikologie Physikalische Chemie

Analytik




Was sollten Sie flr das Studium der Lebensmittelchemie mitbringen?

» Spald an der Analytik — Sie wollen den Dingen auf den Grund gehen
und wissen, wie etwas aufgebaut und zusammengesetzt ist

» Interesse an Lebensmitteln, deren Zusammensetzung, Aroma und
den Veranderungen bei Verarbeitung

» Begeisterung fur Chemie und Naturwissenschaften — Freude am
experimentellen Arbeiten



Wie und Wo kdnnen Sie Lebensmittelchemie in Stuttgart studieren?

Universitat Stuttgart

Die Studiengéange der Lebensmittelchemie werden in Kooperation zwischen der
Universitat Stuttgart und der Universitat Hohenheim durchgefihrt



Universitat Stuttgart

Struktur der Fakultat
Chemie




: Universitat Stuttgart
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Struktur der Fakultat
Naturwissenschaften
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Ernéhrungs-
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Lebensmittel-
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Lebensmittel-
wissenschaft
und
Biotechnologie

Ernahrungs-
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Aufbau des Studiums
Die einzelnen Abschnitte

|.  Bachelor in Lebensmittelchemie - Schwerpunkt an der Universitat Stuttgart

Il.  Master in Lebensmittelchemie - Schwerpunkt an der Universitat Hohenheim

Ill. Staatsprifung - Chemisches und Veterindruntersuchungsamt (,Praktisches Jahr*)

I\/. Promotion
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Aufbau des Studiums
Bachelor Lebensmittelchemie

_ Mathem.-naturwiss. Grundausbildung
Einfithrung in die Chemie Praktische Einfiihrung Mathematik fiir Chemiker | [ Einf.indie [l [N s St

12LP in die Chemie 6LP Physik [ Kemticher der Chemie
6LP 4 LP _ Lebensmittelchemie
1.Semester 28 LP [ Uniwrsitat Stuttgart

. . _ Universitat Hohenheim

Grundlagen dt_ar Anorganlsghen und Thermodynamik, Elektrochemie Techn. Bio LC, Einf. in die Universitat Stuttgart oder Hohenheim
Analytischen Chemie S [EUFARSIS .
12LP und Kinetik (fachaffine SQ) Physik

12 LP 5LP
2.Semester 32 LP 3LP

. . Grundlagen der | Techn.Bio LC, Grundlagen RechiSkunde
Organische Chemie | . . : ) und
12 Lp Biochemie |LM-chemie und - der Bio

3LP analytik (fachaffine SQ) Toxikologie
3Lp 9LP (fachaffine
3. Semester 30 LP

Biealhaits Grundlagen der

Lebensmittelchemie und Organische Chemie Il
3LP :
-analytik 6LP

9LP
4. Semester 30 LP

Wahlpflichtfach A
(Fachubergreifende
kompetenzen)
6LP
5. Semester 30LP

Wahlpflichtfach B
(Fachubergreifende
kompetenzen)
6LP

Bachelor-Thesis
12LP
6.Semester 30 LP



Aufbau des Studiums
Master Lebensmittelchemie

Wahlpflichtmodul 1
6LP

1. Semester 30LP

LM-Mikrobio
logisches Wahlpflichtmodul 2
Praktikum 6LP
6LP

2.Semester 30LP

Spezielle
Lebensmittelchemie

und -analytik

Forschungs-
praktikum |

Forschungspraktikum Il oder

WahIimodul 1
75LP o 75LP (S EE

WahImodul 2

3. Semester 30 LP

Master-Thesis
30LP

4. Semester 30 LP

_ Fachuibergreifende Ausbildung

_ Lebensmittelchemie
Universitat Stuttgart
XXX Universitat Hohenheim

Universitat Stuttgart oder Hohenheim



Lebensmittelchemie in Stuttgart und Hohenheim

Universitat Stuttgart

Massen-

spektrometrie Prof. Walter Vetter

Prof. Michael Granvogl
Allergene www.ilc.uni-hohenheim.de

Lebensmittel

...und viele weitere
TThemen in zusatzlichen
Forschungsgruppen

Aromaanalytik
DNA-
Analytik

Abt. Leb ittelchemi BTB Instrumentelle
. nsm m m -
epbensmitteichemie al Analytlk

Prozesskonta-
Polyphenole Authentizitats- minanten
prufung




Berufsfelder
... viel mehr als nur Lebensmittel

Handelslabor

* Lebensmittel- und Bedarfsgegenstande

 Futtermittel- und Umweltanalytik

* medizinische Analytik

Wissenschaft/ Forschung

« Universitaten

» Forschungseinrichtungen (BRD, EU)

Industrie

 Uberall wo gute Analytiker bendtigt
werden

* Pharmazeutische und Chemische
Industrie

andere Bereiche

zoll- und kriminaltechnische
Untersuchungsanstalten

landwirtschatftliche
Untersuchungsanstalten

gerichtliche und klinisch-chemische
Untersuchungen

Verbraucherorganisationen

» Laboratorien der Wasser- und

Abfallwirtschaft

Behorden/Ministerien des Bundes, der
Lander und der EU
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¢ Universitat Stuttgart
Ansprechpartner

Dr. Klaus Dirnberger Dr. Sabine Strobel

Fachstudienberater Studiengangmanagerin
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