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Proomium - Kompetenzin
Lebensmittelanalytik

Nichts ist fiir den Analytiker wichtiger, als zu wissen, warum man was, wann und wie
untersucht — und was das Ergebnis bedeutet.

Kompetenz in Lebensmittelanalytik erfordert das Verstehen und Anwenden so-
wohl moderner instrumenteller Analysenverfahren als auch klassisch-herkémm-
licher Methoden. Das Trainieren methodisch-strategischer Vorgehensweisen ist
ebenso relevant wie die Fihigkeit zur Beurteilung von Methoden und Ergebnis-
sen.

Zur Erreichung dieser Zielsetzung wurde das Lehrbuch grundlegend moderni-
siert und erweitert. Die Generaliiberholung fithrt neben einer vervollstandigten
Systematik zu einer besseren Ubersichtlichkeit und leichteren Lesbarkeit. Neu
aufgenommen wurden einerseits aktuelle Analyten, wie 3-MCPD-Ester, HMF,
Nitrosamine sowie andererseits wichtige instrumentelle Techniken, wie Realtime-
PCR, NMR, HPTLC und denaturierende HPLC. Der ganzheitliche Ansatz der an-
gewandten Lebensmittelanalytik wird komplettiert durch neue Kapitel rund um
die Thematik Methoden- und Ergebnisbewertung, Statistik, Qualitdtsmanagement
und Akkreditierung.

Klar und verstindlich verfasste Arbeitsanweisungen gestatten die Ermittlung von
Major- und Minorbestandteilen eines Lebensmittels sowie von Zusatzstoffen und
Kontaminanten. Authentizitits- und Herkunftsnachweise sind moglich. Weiter-
fihrende Literaturangaben dienen zum vertiefenden Studium. Die Auswahl des
richtigen Analysenverfahrens, schnelles Auffinden von Analyten, Agentien und
Geritschaften sowie eine gute Ubersichtlichkeit werden durch den einheitlichen
Aufbau der Kapitel erleichtert:

Informationen zum chemisch-analytischen Hintergrund

Prinzip der Methode / Zugrundeliegende Reaktionen

Gepriifte Durchfithrungsanweisungen

Hinweise zur Aus- und Bewertung der Ergebnisse

Tipps und Tricks fiir die Praxis

Frau Lebensmittelchemikerin Katrin Janflen vom Lebensmittelchemischen Insti-
tut (LCI) in Koln sei fir die wertvolle Mitarbeit und die sorgfiltige redaktionelle
Gesamtiiberarbeitung des Manuskriptes sowie die Bearbeitung der Kapitel Metho-
denkategorien und Qualititsmanagement im Labor herzlichst gedankt. Frau Dr.
Ilka Haase von der Hamburg School of Food Science (HSFS, Universitit Ham-
burg) gebiihrt besonderer Dank fiir die Bearbeitung der Kapitel zur Beurteilung
von Messergebnissen und Erstellung von Abbildungen. Fiir die weitere Erstellung
von Abbildungen, Formeln und die engagierte Mitarbeit mochten wir auflerdem
namentlich danken Frau Lebensmittelchemikerin Anna Dingel vom LCI sowie
Herrn Dr. Sebastian Meinke und den Doktorandinnen Frau Franziska Vaagt und



Vi Proomium - Kompetenz in Lebensmittelanalytik

Frau Kathrin Tscherch von der HSES. Dank gilt weiterhin zahlreichen Fachkolle-
ginnen und Fachkollegen sowie vielen Studierenden fiir ihre interessanten Hin-
weise und Verbesserungsvorschlage. Last but not least danken wir dem Springer-
Verlag fiir die gute Zusammenarbeit.

Reinhard Matissek

Markus Fischer

Gabriele Steiner

Koln | Hamburg | Stuttgart, im Sommer 2013
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Sicherheitshinweis

Im Labor wird mit Chemikalien gearbeitet, die bei Einwirkung auf den menschli-
chen Organismus zu Erkrankungen oder Schadigungen fithren konnen. Eine Auf-
nahme ist iiber den Verdauungsweg, den Atemweg oder durch Resorption iiber die
Haut moglich.

Da die Giftigkeit von Chemikalien eine Frage der Konzentration ist, wurden Grenz-
werte fiir die maximal zuldssigen Konzentrationen am Arbeitsplatz (MAK-Werte)
festgelegt.

Deshalb sind Arbeiten im Labor unter dem Abzug durchzufithren und es muss ent-
sprechende Schutzkleidung (Laborkittel, Schutzbrille, geschlossenes Schuhwerk,
Schutzhandschuhe) getragen werden. Bei Arbeiten mit giftigen oder krebserzeu-
genden Stoffen sind grundsitzlich geeignete Schutzhandschuhe zu tragen.

Die gesetzlichen Regelungen der Gefahrstoffverordnung, der Technischen Regeln
fir Gefahrstoffe (TRGS), sowie der Vorgaben der Berufsgenossenschaft Rohstoffe
und Chemie (BG RCI) sind zu beachten und einzuhalten.
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