Zeitschrift: Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und
Hygiene = Travaux de chimie alimentaire et d'hygiene

Herausgeber: Bundesamt fir Gesundheit
Band: 81 (1990)
Heft: 2

Buchbesprechung: Bucher = Livres
Autor: Lathy, J.

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 15.03.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Biicher — Livres
Lebensmuttelgualitit: Wissenschaft und Technik

Rolf Stute

VCH-Verlagsgesellschaft mbH, Weinheim 1989.
XII, 442 Seiten mit 155 Abbildungen und 74 Tabellen. DM 125.— (ISBN 3-527-26847-2)

Was versteht man unter Lebensmittelqualitit? Nach dem deutschen Ernih-
rungswissenschaftler Paulus «die Gesamtheit von Eigenschaften und Merkmalen
eines Produktes, die fir dessen Eignung und die Erfiillung gegebener Erfordernis-
se von Bedeutung sind». Bei Lebensmitteln ist es iiblich, Teilbereiche der Quali-
tit zu unterscheiden: Verkehrswert, «Gesundheitswert» oder Sicherheit, Nihr-
wert, Eignungswert, Genusswert, Sozialwert usw. Diese Vielschichtigkeit des Qua-
litatsbegriffes und die unterschiedliche Bedeutung der Teilbereiche fiir die Ge-
samtqualitit der einzelnen Lebensmittel zeigen aber auch, dass die Angabe der
Gesamtqualitit in allgemeingiiltiger Weise schwierig ist.

Auch im vorliegenden Buch mit dem Untertitel «Wissenschaftliche Arbeitsta-
gung 25 Jahre Institut fir Forschung und Entwicklung der Maizena Ges. mbH»
wird dieser Versuch gar nicht erst unternommen, sondern es werden in 25 Vortri-
gen von prominenten Lebensmittelwissenschaftlern Themenkreise abgehandelt,
die mit den erwihnten Teilbereichen der Qualitit in Beziehung stehen. In meh-
reren Beitragen sind die sensorischen Eigenschaften Geruch, Geschmack, Textur
von Lebensmitteln abgehandelt, wobei auch die modernen analytischen Metho-
den zur Erfassung der wertbestimmenden Inhaltsstoffe ausfiihrlich zur Sprache
kommen. Beim Themenkreis Technologie und Lebensmittelqualitit wird deut-
lich, dass vermehrt schonende Verarbeitungsverfahren mit einem Minimum an
Zusatzstoffen zur Verwendung gelangen, da die Naturbelassenheit von Lebens-
mitteln eine populire Forderung der Konsumenten geworden ist. Dass aber eine
ausgezeichnete Versorgung mit qualitativ hochstehenden Lebensmitteln nicht
auch automatisch eine hohe Qualitit der Ernihrung bedeutet, dies wird im das
Buch abschliessenden Themenkreis iiber Ernihrung und Ernidhrungsverhalten
vor allem aus dem Beitrag des bekannten Ernihrungspsychologen Volker Pudel
ersichtlich.

Das Buch enthilt zahlreiche weitere Beitrige zu aktuellen Themen der Le-
bensmittelwissenschaft und Ernahrung und kann allen an diesen Fragestellungen
Interessierten empfohlen werden.

J. Lithy
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Bioflavour °87 — Analysis, Biochemistry, Biotechnology

Peter Schreier

Proceedings of the International Conference, Wiirzburg, BRD, September 29/30, 1987
XII, 584 Seiten mit zahlreichen Abbildungen und Tabellen. Walter de Gruyter & Co,
Berlin 1988. DM 318.— (ISBN 3-11-011204-3)

Der Verbraucher hat gegeniiber den Lebensmittelaromen ein ambivalentes
Verhiltnis. Auf der einen Seite besteht ein verbreitetes Misstrauen gegen ein Zu-
viel an «chemischen Zusitzen». Andererseits ist der Verzehr von aromatisierten
Lebensmitteln, wie z. B. Joghurts, in den letzten Jahren und Jahrzehnten steil an-
gestiegen. Ein Trend besteht deshalb darin, vermehrt natiirliche Aromen zu ver-
wenden.

In der Vergangenheit konzentrierte sich die Aromaforschung darauf, die wich-
tigsten, fiir ein Aroma charakteristischen Stoffe chemisch zu identifizieren. Diese
Untersuchungen der natirlichen Aromastoffe in Lebensmitteln sind auch heute
noch nicht abgeschlossen, zusidtzlich beginnt man sich aber vermehrt fiir Ent-
stehungsmechanismen dieser Stoffe im Lebensmittel wie auch fiir deren biotech-
nologische Herstellung zu interessieren. Die derart produzierten Aromen werden
dem derzeitigen Publikumstrend entsprechend als «Bioflavour» bezeichnet,
wobei die heikle — international unterschiedlich geregelte — lebensmittelrechtli-
che Frage offen bleibt, ob ein z. B. auf mikrobiologischem oder enzymatischem
Wege gewonnener Aromastoff nun als «natiirlich» oder lediglich als «naturiden-
tisch» zu bezeichnen ist.

Die im vorliegenden Buch publizierten Kongressbeitrige sind neben einem
einfilhrenden Ubersichtsartikel in fiinf Themenbereiche eingeordnet. Breiten
Raum nehmen analytische Techniken ein. Hier sind in erster Linie die neuen ef-
fizienten Méglichkeiten der gaschromatographischen Enantiomerentrennung zu
erwihnen. Die Bedeutung der Bezichung zwischen Chiralitit und biologischer
Aktivitit bzw. Geruchsaktivitit einer Verbindung ist auf dem Gebiet der Aroma-
stoffe schon seit einiger Zeit erkannt worden. Zudem erlaubt die «chirale Analy-
se» Schliisse auf die Herkunft der Verbindung. Ein weiteres Kapitel ist der Bio-
chemie der Aromabildung in Lebensmitteln gewidmet, und in den drei abschlies-
senden Abschnitten finden sich Beitrige zur biotechnologischen Gewinnung von
Aromastoffen aus Kulturen von Pflanzenzellen und Mikroorganismen sowie auf
enzymatischem Wege.

Das Buch gibt einen interessanten Uberblick iiber den Entwicklungsstand auf
den verschiedenen Gebieten der Aromaforschung.

J. Lithy
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