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Cc o w e

A Berufsb11d

Das Berufsbild des Lebensmittelchemikers erglbt 51ch aus
seiner Mitwirkung bei der S1cherung elner qualitativ und
quantitativ ausreichenden Erndhrung der Bevolkerung.
Seine Tatigkeitsfelder sind vor allem: |

1) In Forschung'ﬁnd Lehre'an HOCHSCHULEN, in Forschung und
Entw1ck1ung an staatllchen Forschungsanstalten, Z.B., an den
Bundesforschungsanstalten fiir Erndhrung, Flelsch M11ch und
Getreideverarbeitung. - ' '

2) In Forschuhgs-, Entwicklungs- und Kontrollaboratorien
der LEBENSMITTELINDUSTRIE und ihrer Verbidnde oder in frei-
beruflicher Berater- und Sachverstidndigenfunktion fiir In-

--dustrie und Handel (Entwicklung neuer Produkte, Kontrolle
der Rohstoffe und Fertigprodukte, Qualitétskontrolle).

3) In der amtlichen LEBENSMITTELUBERWACHUNG an staatlichen
oder kommunalen chemischen Untersuchungsanstalten oder .
~dmtern, in den dafir zustand1gen Bundes- und Landesbehor-

._den, z,B. im Bundesgesundheltsamt und in den fiir das Ge-__
_sundheitswesen zustandigen Mlnisterlen der Linder (Uber-
I;wachung der Einhaltung gesetzl1cher Best1mmungen, Import-

'kontrolle, Gesundheltsschutz Umweltschutz).




Fir diese Tiatigkeitsgebiete benotigt der Lebensmittelchemiker

unfassende Kenntnisse,

1} In der Gewinnung, Beschaffenheit und Zusammensetzung
der Lebensmittel tierischer und pflanzlicher Herkunft ein-.

schlieflich der GenuBmittel;

2) ihrer ernahrungsphysiologischeh,_chemischen, physikali-
schen und teéhnolbgischen Eigenéchaften insbesoﬁdere der er-
wlinschten Veranderungen der Lebensmittelinhaltsstoffe bei der
ErschlleBung neuer Nahrungsquellen, der Gew1nnung,.5e—-und

Verarbeitung, Lagerung und Haltbarmachung;

3) des Verhaltens und der erkung der technlsch benotlgten
Lebensmlttelzusatzstoffe und Hllfsstoffe, sow;e der Umwelt-

chemikalien;

4) des Verhaltens der Werkstoffe von Gerdten in Haushalt und
Industrie und der Verpackungsmaterlallen gegenuber ‘Lebensmit-
teln und Beelﬁflussung der Lebensmlttel durch dle Umwelt

5) der lebensmittelrechtlichen Vorschriften und ihrer An- .
wendung auf naturw1ssenschaftllche (lebensmlttelchemlsche)

Fragestellunoen.

"6) Hinzu kommen besonders fir den in der amtlichen Uberwa-

chung tdtigen Lebensmittelchemiker die Untersuchung und Beur-
teilung zahlreicher weiterer Bedarfsgegenstinde, die dem Le-
bensmittel~ und Bedarfsgegenéténdegesetz unterliegen, wie et-
wa Kosmetika, . Spielwaren, Bekleldungsgegenstande, ‘Haushalt-

Relnlgungsmlttel.

Dies setzt elne grundllche Ausblldung auf den Gebleten der an-
organlschen- organlschen’ phy51kallschen und Lebensmlttelche-
mie, der allgemelnen Analyt1k und 1nsbesondere ‘der Lebensmit-
tel-'und Wasseranalytlk der Lebensmltteltechnologle, Botanlk
Mlkroblologle voraus, zu denen noch Grundlagenkenntnlsse in
chemischer Toxikologie, Ernidhrungslehre, Mathematik und Statis-
tik fur Chemiker und des Lebensmittelrechts kommen.
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B Die Ausbildung und Prﬁfung des Lebensmittelcheﬁikeré}

====‘:======E=:=.=— e ] _"'_======E=============

ist durch die Verordnung vom 30, Mai 1973_(Ges.B1. Bd.—thbg.'

S. 211) geregelt wbrden.'Sie'gilt fir Baden ~-Wirttemberg, deckt

sich aber inhaltlich mit den entsprechenden Vorschriften der

‘anderen Bundeslinder, so daB alle im Bundesgeblet danach abw
‘gelegten Prifungen in allen Bundeslandern anerkannt werden.,

Wieweit andere Ausblldungszelten und Prufungen angerechnet
werden konnen, ist in der Verordnung ebenfalls im elnzelnen
geregelt. B | s

Die Ausblldung umfait folgende drel Abschnltte und Prufungen'

'a)' ein’ naturw1ssenschaft11ches Grundstud1um von mlndestens

4 Semestern in dem die allgemelnen Kenntnisse in Chenie,

' Mathematlk Physzk und Botanlk erworben werden sollen.

'Der Stoff dieses Studlenabschnlttes ergibt sich aus den Anfor-

derungen inder s taatlichen V orpr i fun 8

die nach mindestens 4 Semestern vor dem Prifungsausschui. der

zuletzt besuchten Hochschule ‘abgelegt werden kann, Nachzuwez—
sen sind die regelmaﬁlge und erfolgrelche Tellnahme an’

1) anorganlsch- und organlsch-chemlschen Ubungen wahrend 4
Semestern, :

2) physikalisch-chemischen Ubungen (unter besonderer Beruck-
-sichtigung der theoretlschen Grundlagen von Untersuchungs-
methoden), :

3) physikalischen {bungen,

4) botanisch-mikroskopischen_ﬁbUngen.

' Die Vorpriifung selbst erfolgt miindlich in

I. Chemie (veriangt werdem g r ind 1 i ¢ h e Kenntnisse
in anorganischer, organischer, analytischer und physika-
lischer Chemle, Dauer 1 Stunde,‘.r S




II. Botanik (veriangt werden allgemeine G r u n d kenntnisse;
Dauer 1/2 Stunde),

1II. Physik (verlangt werden allgemeine G r un d kennthisse;
Dauer 1/2 Stunde). '

Vorprifungen findén in jedem Semester statt. Das Gesuch um Zu-
lassung ist mlt den vorgeschrlebenen Unteriagen spatesten=

6 %ochen vor Semesterschluﬁ beim Vor51tzenden des Ausschusses
fur_dle VQrprufung*elnzurelchen.:E;n Anmeidungsvordrucx ist

dort erhaltlich.

b) im zweiten Studienabséhnitt von 4 Semestern
solien die speziellen wissenschaftlichen Fachkenntnisse ér-

‘worben Werden so dam nach elnem Gesamtstudlum von mlndestens
3 bemestern dle s t a at l ich e‘ H a u p tprifung
T e i1 ‘A vor dem Hauptprufungsausschuﬁ der zuletzt be-
*suchten Hocnschule abgelegt werden KkKann, Hler sind - auBer
‘der bestandenen Vorprifung - nachzu“elsen die regelmaﬁlge

. und erfolgrelche Teilnahme an

1)‘,lebensmlttelchemlschem Praktikum, einschl. chemisch-toxiko-
'loglscher Unuersuchungen ganztaglg,_uahrend 3 Semestern,

. 2) botanisch-pharmakognostischem Praktikum (Flhroskople) widh-

rend mlndestens 2 Semestern

3} Praktikum in Aikrobiologie und Bakteriologie einschl. einer
Einfuhrung in die Mikrobiologie und Baxterlologle der Le-
bensmlttel wahrend mlndestens 1 Semester.

Die Hauptpriifung Teil A erfolgt ‘
‘pPpraktis cech in den Ficliern:

1. Lebensmittelchemie (1”Aufgabe);

II. cheﬁisch-tokikologische'Anaiytik (1 Aufgabe),

III;f;Mikroskopie-VOﬁ'Lebensmittelnu(z Aufgabén)?

- zu Jeder Aufgabe 1st ein schrlftllcher Berlcht ‘anzuferti-
‘gen- (Dauer 1nsgesamt 3 Wochen)



mindldich in den'Féchern;,

I. = Chemie der Lebensmlttel des Wassers und der Bedarfsge~
: genstdnde, einschl. chemlsch -toxikologischer und che-
misch- technologlscher Fragen (Dauer etwa 3/4 Stunden),

II. Botanik der Lebensmlttel (Dauer.etWa 1/273tunde),

11I. Mikrobiologie der Lebensmittel, einschl der Grundzuge
der Bakterlologle (Dauer etwa 1/2 Stunde)

Die Hauptpriifung Teil A findet‘jéhrlich zweimal statt, die Mel-
dung dazu hat mit den vorgeschriebenen Unterlagen beim Vorsit-
zenden des Ausschusses fiir die Hauptprufung fir Lebensmlttel-_
chemiker Teil A beim Regierungsprisidium Stuttgart, Abtellung
Prifungsamt, (Postfach'299,*7000=Stuttgart 1) eu erfolgen,

¢) Nach Bestehen der Hauptprifung Teil A folgt im dritten Ab-

schnltt elne praktische Ausbildung von 12 Monaten an chemi-~

schen Untersuchungsanstalten der amtllchen Lebensmltteluber-
wachung, in der Kenntnisse in der Untersuchung und Beurtei-
lung von Lebensmitteln und Bedarfsgegensténden'unter.lebens—
mittelrechtlichen Gesichtspunkteh sowie in der praktischen
Lebensmittelkontrolle (Kontrolle von Betrleben Importen,

- Behandlung von Verbraucherbeschwerden, Sachverstandlgentatlg—
keit vor Gerichten usw.) -erworben werden sollen.

_ Es wird empfohleh sich bel den amtllchen Untersuchungsan—'
| © " stalten rechtzeitig (etwa 3/4 Jahre vor der voraussichtli-
: chen Beendlgung der Hauptprufung Teil A) um elne Praktikan-
Ltenstelle Zu bewerben In Baden- Wurttemberg bestehen folgen-
‘de Anstalten: ' '

-©. Chemische Landesuntersuchungsanstalt Karisruhe,
. Hoffstrafe 3, 7500 Karisruhe,

Chemische Landesuntersuchungsanstalt Offenburg,
GerberstraBe 24, 7600 Oifenburg,

Chemische Landesuntersuchungsanstalt Slgmarlngen
Hedingerstraf3e 2a, 748G Sigmaringen,




Chemische Landesunteréuchungsanétalt Stuttgart,
Behdrdenzentrum, Breitscheidstraﬁe 4 7000 Stuttgart 1,

'Chemlsches Untersucnungsamt der Stadt otuttcart
Stafflenbergstrafie 81, 7000 Stuttgart 1. :

Auf die praktische Ausbildungszeit kann eine iebenémitteln
chemische Tdtigkeit, z.B. an einem deutschen Hochschulin-
stitut fir Lebensmittelchemie bis zu 6 Honaten angerechnet
werden. Damit ist eine wesentliiche Erieichterung fiir einen
zysdtzlichen AbschluB gegeben mit dem Ziel der Promotion.

~Die Ausbildung findet ihrer Abschiuf durch:die s t'a a t -
i che Hauptpri fung Te il B vor einem
Prifungsausschui einér'chemiséhen ‘Landesuntersuchungsan-
stalt. Sie umfaft die Untersuchung und lebensmlttelrecht—

_f'llche Beurtellung

I.‘Jﬁieines Lebensmittels,’
II.  eines Bedarfsgegenstandes,
III. - ‘eines Trink-, Brauch- oder Abwassers sowie

IV.  eine mindliche Prifung iiber Lebensmittelrecht und Vollzug
v -der LebensmitteLﬁberwachung.

Nach vollstandlg bestandener Hauptprufung (Te11 A und Teil B) er-
tellt dle zustandlge Behorde (1n Baden—Wurttemberg das Reglerungs-
pras1d1um Stuttgart) die Erlaubn1s zur Fuhrung der Berufsbezelch-
nung fLebensmlttelchemlker' (Gesetz Zum Schutz der Berufsbezelch-

nﬁﬁg“'Lebenémittelchemiker ‘vom 14.3.1972 Ges. Bl. Bd. -thbg. 5.69).

Wieweit elnzelne Prufungsfacher oder Prifungen- zu w1ederholen sind,
und wann die Wlederholungen Zu erfolgen ‘haben, 1st in der Verord-

nung festgelegt.

Somit'ergibt sich derzeit eine Mindestausbildungszeit:
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'S5 Semester Hochschulstudlum einschl. staatl1cher Vor~

priifung und organisches Praktlkum B

4 Semester Hochschulstudlum blS zZur staatllchen Haupt-
prufung Teil A, o :

12 Monate praktische Ausblldung in einer chemlschen Unu“
tersuchungsanstalt zuzugllch der Zelt_fur die staat—_
liche Hauptpriifung Teil B, | Lt R

Da beim Studium an einer groBeren Zahl von - Praktlka tellzuneh—

men ist, wird sich im Elnzelfall eine. Wartezelt auf elnen Arn“

i wv beitsplatz nicht immer vermeiden lassen.
| L .
Mit der Einfihrung. von Studlenzeltbegrenzungen (Regelstud1enzelt)
- muB gerechnet werden. o ' '
C §tud1enp1a§
Der Studienplan ist so ausgearbeitet, déﬁ die wiSSenéchéftlichen
und praktischen Voraussetzungen bis einschl. Vorprufung in den
ersten funf Semestern, fir die Hauptprufung Te11 A 1n welteren;
vier Semestern erworben werden konnen._-; ' .
) I. Studienabschnitt - Vorexamen _ ,
',r"; \‘1 . . : ) . R o o
WL 1. Semester : e Stundenzahl Woc@ent11¢h
' o VL_ U/Sem. Praktika
Grundziige der Experimentalchemie 4 4. T
Einfiihrung in die physik, Chemlei 2 2 -
. Experimentalphysik A oder 8 L o 20 -
3 Mathematik fir Chemiker I oder II 4 20 o -
- Anorg,-chen, Praktikum fur Chemlker,‘1 3_— N 2 8
- Einfihrungskurs '
2. Semester
‘Analytische Chemie - . TR




Stundenzahl wochentlich
VL U/Sem.  Praktika

d Anerg.~Chem;:ﬁfaktiKum Teil_I-(Quai.)'e‘ - 2 . 24

: Experimentalphysik A oder B 4 2 -
lMethematik fur Chemiker I oder II 4 2 -
Allg. Botanik I (Anatomie, Morphol.) 3 - -
3. Semester
Grundziige der organischen Chenie SRR S S -
Physikalische Chemie I ‘ 4 2 =
Anorg.-Chem. -Praktikum Teil II (quant.) - 2 24
#llg. Botanik II (Pflanzen-Physiol.) = 3 ~ - '~ _
4. Semester
‘Organische Chemie II 2-3 - -
Physikalische Chemie II o 4 2 -
Organisches Grundpraktikum A - 1. Lo12
Phys.-Chem. Praktikum ' \ - 2 12

Botanisches Anfingerpraktikum - - 4

5. Semester -

Examensvorbereitﬁng ﬁnd Absolvierungzder,Vorprﬁfungy~n-~
Vorgesehen sind dafir die vorangehenden Semesterferien und
die erste Hilfte des Semesters. Daran anschiieBend: -

 ?bréanieches_Praktikum“B - 3 12 + 12

Voraussetzung fur d1e Vorprufung.

Nachweis der Praktika (Schelne) der ersten 4 Semester und ‘Be-
herrschung des Stoffes der Vorlesungen. '
Meldung zur Priifung bei der Fakultdt fir Chemie mit den vorge-
schrlebenen Unterlagen (vgl Prufungsordnung Paragraph 12}; -

*ganztégige Praktika in der vorlesungsfreien Zeit
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‘Studienabschnitt - Hauptteil A

6. Semester

Grundlagen der Lebensmittelchemié
Lebensmittelchemie I (Kohlenhydrate)

Lebensmitteltechnologie I
(Zucker, Stirke, Pektine, Getrelde-
produkte)

Erndhrungswissenschaft I _-Jf--
Fett-Technologie 1

Industrielle Verarbeltung pflanzll-V-':
cher Lebensmittel I - - : :

Phys. Methoden in der Lebensmlttelchemle

(opt. Methoden)
lebensmittelchemisches Praktlkum
ganztigig Do

Phys.-chem, Analysenmethoden‘
Praktikum A in der vorlesungsfrelen Zelt
1 Woche,ganztigig AT _

\7. Semester

Lebensmlttelchemle 11 (Llplde, V1tam1ne)
Lebensmitteltechnologie II
Lebensmittelkonservierung
Erndhrungswissenschaft II

Ethmat.Analyse i.d. Lebensmlttelchemle.' 

Fett- Technologle II

Lebensm1ttelgew1nnung durch blotechn
nologische ¥Prozesse I :

Phys. Methoden in der Lebensmlttelchemle-*

(elektrochem. Methoden)
Einflihrung in die Sensorik mit Praktikum

Lebensmittelchemisches Prakt1kum,
ganztigig :

Phys.—chem. Analysenmethoden

‘Praktikum B in der vorlesungsfrelen Zelt

1 Woche, ganztaglg
8. Semester

Lebensmlttelchemle III (ElWGlBStOffe
Enzyme) - :

- 10 -

‘Stundenzahl

VL U/Sem.

wochentlich
Praktika

24

24




III.

- 10 ~

- Lebensmitteltechnologie III

{Milch-, Fleisch-, Eiprodukte)
hrnahrungswissenschaft IIT

Industrielle Verarbeltung pfianzllcher,

Lebensmittel II
Fett-Technologie III

Lebensmittelgewinnung durch bio-
technol. Prozesse II

'Grundzﬁge des Lebensmitfelrechts I
‘Statistik und Fehlerrechnung

Mikroskopisches Praktikum I.

.lebensmittelchemn, Praktikum, ganztatig'

9. Semester

-Chem. Toxikologie der Lebensmittel
(Schwermetalle, Mykotoxine, Pest1c1de),,.

Lebensmittelgewinnung durch bio--
technologische Prozesse III

Chemie und Technologie der Bedarfs-
gegenstinde

Praktikum Bedarfsgegenstinde
1 Woche, ganztigig ' -

Grundzilige des Lebensmittelrechts II

‘Mikrobiologie und Bakteriologie der

Lebensmittel

Stundenzahl

VL U/Sem.

o

Praktikum fiir Mlkroblologle und Bakte-

riologie der Lebensmittel 7
Mikroskopisches Praktikum II .

Voraussetzung fir das Hauptexamen Teil .

Al

wochentlich
Praktika

24

3
4

‘Examensvorbereitung und'AbSdiviérung des Hauptexamens;Teil A

Bestandene Vorprufung, Nachwels der Praktlka (Schelne) und
Beherrschung des Stoffes der Vorlesungen des Haupttells A,

fungsordnung Paragraph 26)

Studienabschnitt - Hauptteil B

- 11 -

'Landesuntersuchungsanstalt absolv1ert Dauer"

_'Meldung zur Prifung beim Reg.-Pr351d1um Stuttgart, Abtlg.
Prifungsamt mit den vorgeschrzebenen Unterlagen (vgl. Pru-

' D1eser Abschnitt der Ausblldung w1rd in einer chemlschen _
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Praktische Ausbildung in der:Untefsuchung, chemischen und
rechtlichen Beurteilung von Lébensmitteln, Trinkn;Brauch-:
und Abwissern etc. ' ' ' '

Abschlui: Hauptexamen Teil B _ ,
Pharmazeuten kénnen nach bestandenem Staatsexamen mit dem
zweiten Stud1enabschn1tt beginnen, Das pharmazeutische Staats-
examen w1rd als Lebensmlttelchemlker Vorexamen angerechnet

Bei Eignung und Nelgung Zu w1ssenschaft11cher Arbelt ist im
AnschluB an das Hauptexamen die Mogllchkelt zZur Promotlon
gegeben. N .
Arbeitsrichtungen: Lebensmlttelchemle, Lebensmltteltechnolo—;
gie, angewandte Biochenie, ‘ '

D Lehrlnhalte

Diese beziehen.sich auf VOrlesungen und Praktika des H a u p t -

t.e i1 s A. Anderungen, 1nsbesondere dem w1ssenschaft11chen E

Fortschritt entsprechend, vorbehalten.

Die Lehrinhalte der Vorlesungen und Praktika des Grundstudiums
(bis zum Lebensmittelchemiker- Vorexamen) sind 1m Studlenplan fur

Diplom-Chemie zusammengestellt

Lebensmittelchemie und ~-Technologie I und Seminar Kohlenhydrate

(in 3- ~semestrigem Turnus) 4-stindig

Bau, Eigenschaften, Herkunft und Gewinnung ernaﬁrungéwichtiger o
Kohlenhydrate, deren Derivate und Glykoside. Stédrkesirupe, SiuR-
waren, Kartoffelerzeugnisse, liehle, Backwaren, natiirliche Dik- .
kungsmittel und Cellulosederivate. Gewinnung von Bief, Wein und

Destiliaten, Hinweise zZur Analytlk Technologle und: auf gesetz—-=i'

liche Vorschriften.

Lebensmzttelchemle und —Technologle II und Semlnar L1p1de,

Vitamine (in 3-semestrigem Turnus) 4- stund1g

Gewinnung, Zusammensetzung, Verarbeltung von Fetten tlerlscher
und pflanzlicher Herkunft. Modllelerung durcn_fraktlonlerte
Kristallisation, Umesterung, Hydrierung, FPolymerisierung.

=12 -
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Fettverderb: mikrobiell, enzymatisch durch Autoxidation und beim
Erhitzen MaBnahmen dagegen Fettsﬁurederinte soweit.lebensmlt—
telchemisch’ von Interesse. Herstellung von Butter und Margarlne.
Neue Fettquellen fir die Ernihrung. Hlnwelse Zur Analytlx.

Lebensmlttelchemle und -Technolqgle III und Semlnar blwelBStOer,

Enzyme (in 3~ ~semestrigem Turnus) 4- stundlg

Bau und Elgenschaften der lebensmlttelchemlsch W1cht1gsten Prote—
ine, Enzyme. Denaturierungsvorginge. Eier, Milch, Mllchprodukte
Fleisch und Fleischprodukte, Neue eiweiBreiche Lebensmlttel mit
ilelschahnllcher Struktur. Neue Protelnquellen. Hlnwelse zur Ana—

Lebensmittelkonservierung (in 3- semestrlgem Turnus) 1- stundlg

Phy81k Chemie und Biologie der Verderbvorgange. Chemlscnes und
phys1Kallsches Konservierungsverfahren, Zusatzstoffe, technische
Hilfsstoffe, Schutzfunktionen von-Verpackungsstoffen'fﬁr'dés”zd
lagernde Lebensm1ttel Energiereiche Strahlen, ﬁestrahlungsmetho—'
den und er21elte Effekte bel eznzelnen Lebensmitteln. ' ' '

Elnfuhrung 1n d1e Lebensmittelchemle fur Ingenleure
(jedes SS 3- stundlg) ' '

Chemlsche analytische und technoldgische.Grundlagen der EiweiBR~
stoffe, Fette und Fettbegleltstoffe, Kohlenhydrate; Grundnihrstof-
fe (Kalorlentrager) sowie der Mineralien, Spurenelemente und Vi- -
tamine als Erganzungsnahrstgffe (Wirkstoffe).

.Chemle und Technologle der Bedarfsg_genstande ”(in_3fsemestrigem
Turnus). 2 - 3 -stindig 1nk1. Seminar. .

Verpackung, ‘Herstellung und- Verpackungsmaterlallen einschl, Stoff-
eigenschaften und -zusatzstoffen. _ R
:Stoffmlgratlon in Lebensmlttel elnschl Analytlk Tox1kolog1e und

-rechtlichen: Fragen.;;--'.-. ST _
Papler, Pappe, Textlllen, Glas, Keramlk Metall, Holz, Rénigungs-.
. und D951nfekt10nsm1ttel elnschl. analytlschem Nachweis.

Ten51de, Aerosole, Pest1c1de,.elnschl. Analyt1k.
'Parafflne,‘Wachse, Lacke ‘und- Anstrzchstoffe.
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Kosmetika - Chenmie, Technologle und Analytlk Tox1kologlsche
Aspekte, ’ ‘

Tabak, Tee, Kaffee, Colagetranke, Tonlcwater (als GenuBmlttel)

Chemische Toxikolo gle

Umwelthygiene

Erndhrungswissenschaft I (l-stﬁndig)

Einfiéhrung in die Ernﬁhrungswissenschaft —_ernéhrﬁngSphysiold—.

'gische Bedeutung der Kohlenhydrate, Stoffwechsel der Kohlehhydra-

te, getrennt nach Mono-, Di- und Polysaccharlden _Zuckeraus-
tauschstofie (Bedeutung, Stoffwechsel und Zuckeralkohole), Suﬁ-
stoffe (Toxikologie). ‘ _ |
Einfihrung in die Vitaminologie, grundsatzllche Darstellung der
Vitamingruppen und deren Aufgaben.' '

Erndhrungswissenschaft II (l-stiindig)

Behandlung der einzelnen Vltamlne. Aufgaben im Stoffwechsel Man-
gelkrankhelten, Bedarf, ' ' o .
Mineraistoffe: hrnahrungsphysioldgische Bedeutung, Bedarf.

Ernidhrungswissenschaft ITI '(l—stﬁﬁdig).

‘EiweifBstoffe (ernahrunosphy51ologlsche Bedeutung, Stoffwechse1

Bedarf). o
Fette (ernéhrungsphysiologische'Bedeutung,'Stoffwechsel;'eSsen-‘
tielle Fettsiuren, empfohlener Anteil am Kalorienbedarf). Behand-

lung der Frage, tierisches Fett - pflanzliches‘Fett.

Moderne Technologle der Fette und Fettprodukte Vorlesung I, II, III

(in 3-semestrigem Turnus) 1l-stiindig.

I.  Allgemeine Apparaturen, Armaturen, Maschinen, Pumpen usw., die

im Fettchemiebetrieb'VerWendet werden. Umweltprobleme, speziell

- 14 -
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Abwasseraﬁfbereitung, Fette als Rohstoffe in der chemischen
Industrie, Fettspaltung, einfache Grundiagen der Destilla-
tion, speziell von Fettsduren. T e ch n i s ¢c h e Durch-
Rfuhrung der Fettsdure-Destillation.

11, Hydrierungsreaktionen: Fetthértung-Fettalkohole-Fettémine;
Veresterung und Umesterung, Monoglyceride (Molekulardestili-

lation) Athoxilierung.

ITI. Behandlung sp921eller Kapltel _
Seifenherstellung, Waschrohstoffe, Emulgatoren, 1nsbesondere
Emulgatoren als Hllfsstoffe in der’ Lebensmlttellndustrle,
‘HLB-Wert, technische Herstellung von hmu151onen. Food Addl«

- tives: Monoglyceride, Dlacetylwelnsaureester Mllcnsaure-

ester, Weinsiureester.

Industrielie Verarbeitung pflanzllcher Lebensmlttel 1
(jedes WS 1- stundlg)

Einleitung, Begriffsdefinitionen, Beispiele. Fruchtkdnzentrate,
technologlsche Schritte, Behandlungsverfahren - Verdampfer, Ge-
frlerkonzentratlon Single~-strength-Saft, Probleme, .deren Besei-
tigung, Trubstabllltat Cloudlness . 'Curdling'. Zubereitungen tro-
pischer und subtrOplscher Fruchte. .

FlieBbett- Blanchleren-Gefrleren Gefrlertrocknung._r
Raucherzeugung, Trocnnupg. Sterilisieren. Aseptlsche Verarbeltung.
Membranprozesse (Reverse- Osmosié) Kurzwellenerhltzung und Troeck-
nung. Flelschtechnologle, Ultraschall, M1scellen. '

Industrlelle Verarbeitung pflanzllcher Lebensmlttel 1T
(jedes SS 1-stiindig)

Schokoladentechnologle.'Kdnventibnelle‘Verfahren; Moderne'Vérfahren
nach NIEDIEX, WIENER 'MOSIMANN, LSCP, KLEINERT BEMIRA, Probleme.
Instantlslerung, Agglomeratlon dlverse Verfahren Trocknung_ '

(Schaumschlcht—‘ Vacuun-, Druckspriih=). ‘

'Instantkaffee.= Rostén, Puffen, Extraktion, Spriihtrocknen, Schaum-
' Schlchttrocknung, Gefriertrocknung, Aromatisierung, Probleme.
‘Verpackung Glas, Metall, flexible FPackungen (Materialien, Elgen—

schaften, Weichpackungen, kochfihige, essbare P).

=15 -
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Lebensm1ttelgew1nnung durch blotechnolqglsche Prozesse
Vorlesung I, II, III

In 3~semestr1gem Turnus wird d1e Blotechnologle der Koh 1 e n -
h vy d rate, der L i p id € und - E iwe i 8 stoffe

und ~ soweit moglich - Vertreter der Vitamin- B-Gruppe besprochen.
Nach der ‘grundsitzlichen Elnfuhrung in enzymatlsche Aufbau-, Um-
bau- und Abbaureaktionen werden schwerkpunktmaﬁlg und aufbauend |
auf der Biologie des Makro— und Mlkroorganlsmus gelesen die: -

Bio-Prozess e zur Gew1nnung von Lebensmltteln unter
Elnbezug der Stoffelgenschaften der Ausgangssubstrate und der
Endprodukte. (Phy51ologlsche Daten, chemlsches Verhalten, physio-
logische Kennzeichnung). '
Analytik der Ausgangs- und Endprodukté. _ ‘ S
Stoff- und Energlebllan21erung (elnschl. Méngéh;'sbwiezstqfff
Zeit-Ausbeute), o o

Auf ‘diesen Grundlagen aufbauend erfolgt das Studlum der spe21e14_
ien Technologle Jewelllger Bioprozesse der oben genannten Haupt-
lebensm1tte1gruppe. Herausgehoben werden hlerbel '

die Vorbereltungsverfahren Reaktlonsfuhrung, die Konstruktlve .
Gestaltung des B10~Reaktors und der verschledenen Werkstoff-Pa-
rameter und die Aufarbeltungsverfahren der Blo~Rohprodukte blSl

zu den jeweiligen Lebensmlttelgruppen.

Sensorik mit Praktikum (im WS 2-stindig, auch fur Ingenleure)

3 Grundlagen der Slnnesphy51olog1e, sensorlsche'
Prifverfahren, speziell Bellebtheltsprufung, Duo- Test Trlangel—'
Test, bewertende Priifung mit Skale, Profil- -Analyse. Grupdlagen

der statistischen Auswertung sensorischer Analysen._k'

Enzymkinetik (in 2- semestrlgem Turnus) 1 stundlg

Reaktlonsmechanlsmen und Kinetik fir die in der Lebensmlttelche-‘

mie und -technologie wichtigen Enzymgruppen. e

- 16 -
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Lebensmitteltechnologie _
Seminar: Giarungstechnologie und Garungsprodukte, l—stﬁndig'

Géarungstechnologie: Gidrungen (alkoholische Garung, Mllchsaure-

giarung, m531gsauregarung) ‘Technologie der Welnbereltuna, Elnsatz
von Enzymen und Hefen, Temperaturfuhrung bel der Welnbereltung.

‘Géruhgsprqdﬁkte:' Wein, Welnanalytlk mlt HochdrucK-F1u551gkelts-

Cthmatrogfaphie Gascnromatographle, enzymatlsche Methoden,
Aromastoffe des Welnes, Welnbeurtellung sensorisch, Weinfehler,

Haitbarmachung des Weines, geset211che ﬁestlmmungen.

Feriwein, Schaumwein, Hefeprefwein, Brennweln, Rohbrand Wein-

_ brandherstel1ungsverfahren Analytlk Beurtellung, gesetzllche

Bestimmungen.

Grundziige des Lebensmittelrechts _
Vorlesung'I'und II, je l-stundig

Vollzug der Lebensmltteluberwachung, Lebensmitteirecht allgemein,
Schwerpunkte des Lebensmlttelrechts, lebensmittelrechtliche Be-
griffe (Gesetz Verordnung, ErlaB Rlchtllnlen Leltsatze),
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetz Verxehr mit Lebens-
mitteln ‘und Bedarfsgegenstanaen Zusatzstoff~Verordnungen Ver-
ordnungen, die die Ruckstande und Verunrelnlgungen 1n Lebensmlt—

- teln: betreffen._' . _ .
Fleischrecht, Milchrecht, Weinrecht,'Bundesseuchengésetz.

Lebensmlttelchemlsches Praktlkum (ganztégig)_s

I. Semester 1m Haupttell A

Grundmethoden : : _ : :
‘ Bestlmmung des Wassergehaltes.; Grévimetrische Methoden (mit See-

sand - mit Alufolie - mit Planwageglas im Vacuumtrockenschrank)

Schmelzverfahren = Bestimmung des Wasserwertes eines Pyknometers =~
1nd1rekte pyknometrlsche Wasserbestlmmung (1n Honlg und Marmelade).

Bestlmmung des Extraktes und des Alkoholgehaltes (Wein und Bier)
Bestimmung der Asche. Einfache Veraschung - Mehltypenbestimmung -
Asche und Aschenalkalitdt - Kochsalzbestimmung aus der Asche.

'.-_17 -
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Bestimmung des Stickstoffes nach Kjeldahi: Vordbung m1t bekann-
ter Ammoniumverbindung -~ Aufschluf und Bestlmmung in einem tie-

rischen und in einem pflanzllchen Lebensmlttel

Bestimmung des Fettgehaltes. Soxhlet Extraktlon mit Ather -
AufschluB nach Weibull- Stoldt - Gesamt11p01dgeha1t und Sterine
in Teigwaren.

Fettkennzahlen' Verséifuﬁgszahl - Jodzahl - Siurezahl - Butter-

‘sdurezahl - Perox1dzah1 ~ Bestlmmung des Unverse1fbaren.

Zuckeranalyt1k° Methoden nach Fehllng - Luff Schoorl - Potterat-

Eschmann - Kolthoff (Aldosen) - Kruischer (Keto&en) - komplexo~.
metrische Bestimmung ‘von Lactose und Saccharose - Zuckertrennun-

gen, . :
Broteinheit und physiologischer Brennwert - Rohfaser - Gesamtu_

- hédrte, Carbonathirte und Nzchtcarbonatharte in Trlnkwasser'—
SOz—Gehalt in Trockenobst ' ' '

Lebénsmittelchemisches Praktikum (ganztigig)
II. Semester im Hauptteil A o '

Polérimétriséhe'Methddeh: Bestimmung-vén.Starke - Lactose und

Saccharoée - Sorbit.

Potentiometrie: Gesamtséure - Kochsalz --Wasser néch Karl Fischer.

Photometrie: Bestimmung von Absorpt10nsmax1ma und Elchkurvener-
stellung, Methanol - Kreatinin - Arsen - Blausiure - Nitrat -
Raff1nat10n in 01 - Weinsdure - Mllchsaure ‘und Apielsaure in

Weln.

Flammenphotometrie: Aufnahme von Eichkurven - Bestimmung von

Kalium und Natrium,

Refraktometrie: Untersuchungen mit Eintsauch- und Butterrefrak-

tometer.. .

Papierchromatographie: Isolierung, Trennung und Identlflzlerung

von Farbstoffen aus diversen Lebensmitteln und Kosmetlka. Bestim-
mung von Zuckern - Glykolen - kondenslerten Phosphaten.
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Lebensmittelchemisches Praktikum (ganztigig)

III. Semester im Hauptteil A

Dinnschichtchromatographie: Trennung und Identifizierung von
Konservierungsmitteln - SiiBstofien - Verdlcxungsmltteln - fett-
16slichen Farbstoffen - Antioxidantien -~ Pestlcide,“

Polarographie: Blei (in Glasuren) - Vitamine C und E.~ Cyanid.

Fiuorimetrie: ~ Vitamin Bi"'

Enzymatische Analysen: Aufnahme 'von Eichkurven - Bestimmung _
von Sorpit - Glucose - Fructose - Lactose - Saccharqseaxt1v1tat.

Gaschromatograpnle' Trennung und Identlflzlerung von diversen

Alkoholen und Fettsauren.

N Physikalische Analyeenmethoden in_der Lebensmittelchemie |

a) Optische Analysenmethoden ‘(1 stﬁndig)""“ +
Theoretische Grundlagen der gualitativen und guantitativen
Analyse mittels Absorptionsspektralphotometrie (U¥V-,- sicht-~
- bares und IR-Licht), Atomabsorption, Emissionsphotometrie
(Atomemission und Fluorescen&}——Refraktometrle, Polar1metr1e _
sowie Den51tometr1e in Absorptlon, Fluorescenz und Fluores— |

cenzldéschung nach Schlchtchromatographle.

'.Verlflzlerung dleser Mogllchkelten durch d1e apparatlve An—

~ordnung., _
hrfassungsbereiche,'Fehlermﬁglichkeiten und -grenzen sowie
Storungen der einzelnen Methoden, vor allem in Abhanglgkelt"

von der Zusammensetzung der Probe.
b) Elektrochemische Analysenmethoden-'(1—stuhdig)

Theoret1sche Grundlagen der qualitativen und quantxtatlven
Analyse mittels Potentiometrie als Indikation (pH-, Redox-,u
Fillungs- und Komplexbildungs-Titration), Direktpotentiome-
irie (pH~ und ionensensitive Messungen), Polarographie, Coulo-
_fmetfie;'Kondukfometrie und PolarisationsStrom-Titration.

Verifizierung dieser Moglichkelten durch die apparatlve An-

ordnung
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Erfassungsbereiche, Fehlerméglichkeiten und -grenzen sowie
Storungen der einzelnen Methoden, vor allem in Abhangigkeit

von der Zusammensetzung der Probe.

Statistik und Fehlerrechnung (1~stindig)

Behandlung im Hinblick auf die chemlsche Analytlk Qualltats—_
kontrolle und Produktﬁberwachung.

Im einzelnen werden behandelt der Fehlerbegrlff Zusammenw1rkung
von Einzelfehlern Zum Verfahrensfehler, Fehlervertellungen, sta-
tlstlsche Streuung von Fehlern, Ergebnlssen und Produktkennzah-
len, Vertrauensberelche, Signlflkanz ‘von analytlschen Aussagen
und Verglelchen Korrelation, Regre551on und Trendanalyse. '

Pqutigum in physikalisch—chemischen Analysenmethoden -

a) Praktikum A (vor dem 7. ‘Semester'; i-Woche; gahztégig) _ |
Durchfiihrung von ‘Messungen und Gemlsch Analysen mlttels Potene
tiometrie (Eichung von MeBgeraten pH-Messung und ~Titration,
Redox- und Fallungstitration, dlrektpotentlometrlsche Bestim-

‘mung mit ionensensitiver Elektfode) Konduktometrle, Refrak-
tometrie; Absorptzonsphotometrle (auch von Mehrstoffsystemen)

und Polarimetrie,

Zu einzelnen Methoden sind spe21elle und allgeme1ne Fehler-
rechnungen durchzufuhren. ‘

b) Praktlkum B (vor dem &. Semester -~ 1 Woche, ganztaglg)

Durchfiihrung von Messungen und Gemlschanalysen mlttels Pola-
rographie (manuell und automatisiert), Fluorlmetrle Gaschro-
matographie (einschl. Bestlmmung der Sauienkenndaten) Densi-

tometrle und Coulometrie.

Zu einzelnen Methoden sind Fehlerrechnungen durchzufiihren,

Praktikum Bedarfsgegenstande aus Kunststoffen (1 SWb)

1. Ident1f1z1erung von KUnststoffen und deren Inhaltsstoffen.

2. Untersuchung auf deren Eignung im Lebensmlttelverkenr gemiR
den Empfehlungen der Kunststoffkommission des BGA.
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3. Wechselwirkung Kunstoff-Lebensmittel (Migration).

4, Stoffdurchgang durch Verpackungsfollen (Gas-, Wasser- und

Aromadurchla551gkelt)

5. Tensid- und Waschmlttelanalytlk (geplant)

'Lebensmittélmikrobiologie (2—stundig)

Bau, Ernihrung und Stoffwechsel der Mikroorganismen; Einfluf ver-

- schiedener Faktoren auf Wachstum und Vermehrung der Mlkroorga—
'nlsmen, Ubersicht iiber die w1cht1gsten M1Kroorganlsmen die am
‘Lebensmittelverderb beteiligt sind; #uBere und 1nnere Faktoren,
die den Verderb von Lebensmitteln beeinflussen; Verderbersche1~“ 

nungen der W1cht1gsten Lebensmlttel und die daran betelllgten
Organismen;- Methoden der Haltbarmachung von Lebensm1tte1n Ver-
halten wvon Mlkroorganlsmen bei tiefen und’ hohen Temperaturen,

Escherichia coli und Enterococcen als Indlkatorbakterlen fiir dle'
Sanitéire Qualitédt von Lebensmittein; mikrobiologische Standards

fur Lebeﬁsmitféln Lebensmlttelverglftungen durch MlKroorganls—

- men und MaBnahmen Zu 1hrer Verhutung.

Mlkroblologlsches Praktlkum fur Lebensmlttelchemlker (3-stiindig)

hrlernen grundlegender mlkroblologlscher Arbeitsmethoden:

“Impfen, Sterlilsatlon Herstellung von Nihrmedien, Reinkulturs

technik, Methoden Zur Lebendkelmzahlbestlmmung, Elnfuhrung in

die Verwendung von Anrelcherungsmedlen fir Enterobakterlen En-

terococcen, Staphylococcen und Salmonellen; Anwendung von lefe-.
~ renzierungs~ und SeieKtlvnahrboden, mlkroblologlsqhe-Untersu—

chung einiger Lebensmittel (Fleisch, Milch etc.); Methoden zur
Identifizierung von Bakterien, besonders der Enterobakterien;

Methoden Zur Untersuchung des Einflusses chemischer und physi--
kallscher AuBenfaktoren auf das Wachstum von Mikroorganismen; -

.mikroskopische Beobachtung von Bakterlen und Pilzen; Firbemetho-

den, Gesamtke1mzah1best1mmungen.'

Mikrosk0pisches Prektikum I und II fir Lebensmitpelchemiker e

( Je 4-stund12 }

Kurs 1I: Mikroskop. Untersuchung von Gewurzen Cerealien Olw
"fruchten Kaffee- und Kaffee- Ersatzstoffen."

Kurs II: Fortsetzung von I Quantltatlve Analyse von Drogenge-

mischen (Pulver) auf’ mikroskopischem Weg. Mikrochemi-
- scher Nachweis von Pflanzeninhaltsstoffen.
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