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Bücher

Lehrbuch der Lebensmittelchemie

H.-D. Belitz, W. Grosch und P. Schieberle

Springer-Verlag, Heidelberg, 5. Auflage 2001. 1059 Seiten mit 572 Abbildungen,
900 Formeln und 620 Tabellen. Gebunden Fr. 138.- (ISBN 3-540-41896-1)

Das erstmals 1982 erschienene «Lehrbuch der Lebensmittelchemie» von Belitz
und Grosch gilt heute als Standardwerk im deutschen Sprachbereich. Es wird in

regelmässigen Zeitabständen überarbeitet, wobei den aktuellen Entwicklungen
Rechnung getragen wird, ohne jedoch von der ursprünglichen Konzeption
abzuweichen. Diese sieht bewusst eine Beschränkung auf die eigentliche Chemie der
Lebensmittel vor, obwohl die Versuchung sicherlich gross sein muss, auch auf Fragen

der Ernährung, der Technologie und der Toxikologie einzugehen. Auch so ist es

ein umfangreiches Werk von ca. 1000 Seiten, das mittlerweile in der 5. Auflage
erschienen ist. Gegenüber der 4. Auflage sind zusätzliche Abschnitte u.a. über
Antioxidantien, Aromastoffe, Lebensmittelherstellung, allergene Proteine, Fettsubsti-

tute und Nachweis von GMO dazugekommen, ohne aber den Gesamtumfang
wesentlich zu verändern. Im Vordergrund steht nach wie vor, die Zusammenhänge
zwischen makroskopischen Eigenschaften von Lebensmitteln und den Strukturen
und Reaktionen der Inhaltsstoffe herauszuarbeiten. Ergänzend werden
lebensmittelanalytische Methoden auf molekularer Ebene behandelt. Lebensmittelchemie
und Lebensmittelanalytik bleiben in diesem Sinne die eigentliche Grundlage der
Lebensmittelwissenschaft und der Ernährung des Menschen, ohne die weitere
Fortschritte auf diesen Gebieten undenkbar wären.

Das erfolgreiche, nach wie vor zu empfehlende Standardwerk wird heute von
den Studenten der Lebensmittelchemie und benachbarter Fachgebiete als Lehrbuch,
von den im Beruf stehenden Lebensmittelchemikern, Lebensmitteltechnologen,
Ernährungswissenschaftlern, Medizinern und Veterinären in Industrie, Forschung
und Uberwachungsbehörden als Nachschlagwerk benutzt.

J. Lüthy
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	Lehrbuch der Lebensmittelchemie [H.-D. Belitz, W. Grosch, P. Schieberle]

