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EDITORIAL

CHIMIA 46 (1992} Nr. 10 (Oktober)

Lebensmittelchemie:
Chemie im» Dienste der Lebensmittelqualitat

Chemie und Lebensmittel sind zwei Begriffe, die auf den ersten Blick
gegensitzlich erscheinen. Nichts wird vom durchschnittlichen Konsumen-
ten so diskutiert wie die moglichen Gefahren, welche in Lebensmitteln von
der Chemie her lauern. Wihrend frither Lebensmittel ‘natiirlich’ und damit
gesund und bekommlich gewesen seien, bediene sich die moderne Lebens-
mitteltechnologie grosser Mengen chemischer Hilfs- und Zusatzstoffe, um
gleichsam mit Kosmetik unschone und geschmacklose Lebensmittel aus der
billigen Massenproduktion aufzubessern. Damit werde der Verbraucher
nicht nur getduscht, sondern auch gesundheitlich gefdhrdet. ‘Chemie im
Kochtopf’ hiess etwa der Titel eines vor einigen Jahren erschienenen
Buches, das sich als Aufklidrungsschrift fiir den miindigen Konsumenten
ausgab.

Derartige Vorwiirfe sind unhaltbar. Im Gegenteil, die Entwicklung der
Chemie in all ihren verschiedenen Wissensbereichen hat s erst ermoglicht,
Verfahren zur Lebensmittelherstellung von der Empirie wegzufiihren und
Prozessfiihrung und Qualitédtserhaltung mit vertretbarem Aufwand zu opti-
mieren. Andererseits dient die moderne analytische Chemie dazu, wirkliche
Gefahren von Kontaminationen mit schédlichen Stoffen aus der Umwelt
und mit von Mikroorganismen gebildeten Toxinen zu erkennen. Hilfsstoffe
oder Verpackungsmaterialien konnen auf ihre Unbedenklichkeit gepriift
und die Konsumenten so vor allfilligen gesundheitlichen Konsequenzen
geschiitzt werden. Viele Lebensmitte] wiirden sich in der heute anerkannt
hohen ernéhrungsphysiologischen und kulinarischen Qualitét nicht herstel-
len lassen, wenn nicht Vitaminprédparate, Aroma- und Geschmacksstoffe,
Antioxidantien und andere Zusatzstoffe zur Verfiigung stehen wiirden.

Damit steht ausser Zweifel, dass die Chemie massgeblich dazu beigetragen
hat, die tdgliche Lebensmittelversorgung auf einem hohen Qualititsniveau
sicherzustellen. Und zwar keinesfalls im Widerspruch zur Natur. Denn erst
mit chemischen Kenntnissen gelingt es, iiberhaupt hinter die Kulisse der
komplizierten Vorgénge vom Rohstoff bis zum genussfertigen Lebensmittel
zu schauen. Die Entwicklung der Genussreife von Friichten wihrend der
Lagerung und die Umwandlung vom schlachtwarmen Muskel zum zarten
Fleisch basieren auf ebenso zahlreichen biochemischen Schritten wie der
fermentative Ubergang von Milch zu Kise. Komplexe enzymatische und
nichtenzymatische Reaktionen sind an der Bildung von Textur und Aroma
wihrend der Brotherstellung beteiligt. Ohne chemische Grundlage bleiben
alle diese Prozesse unverstanden. Und nur eingehende biochemische Kennt-
nisse vermogen uns ein Bild von der molekularen Basis der Sinneswahrneh-
mung oder von der erndhrungsphysiologischen Wirkung bestimmter Le-
bensmittelinhaltsstoffe zu geben.
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Esistdeshalb sinnvoll, wenn eine Ausgabe der Chimia der Lebensmittelche-
mie und im weiteren Sinne der Lebensmittelwissenschaft gewidmet ist. Es
handelt sich nicht unbedingt um einen repriasentativen Querschnitt durch das
ganze Fachgebiet. Die Beitrédge sind eher zufillig zusammengestellt, wider-
spiegeln aber doch die Vielfalt der Themen und Problemstellungen, die sich
im Lebensmittelbereich ergeben. Die Sammlung geht aus von Arbeiten iiber
einzelne Aromastoffe, wo die klassische organische Synthese fruchtbare
Anwendung - ‘fruchtbar’ im wahrsten Sinne des Wortes — findet. Es folgt
der erste Teil eines grosseren Berichtes tiber die chemisch-analytische und
sensorische Erfassung der Qualitidt von Emmentalerkise. Diese Arbeit weist
mit aller Deutlichkeit auf den hohen Aufwand hin, der notwendig ist, um
vom einfachen ‘de gustibus est discutandum’ zur moglichst objektiven
Beurteilung der Qualitét eines Lebensmittels zu gelangen.

Mykotoxine stellen ein wichtiges Beispiel von Toxinen dar, deren Existenz
und Bedeutung erst vor etwas mehr als 20 Jahren erkannt worden sind.
Private wie amtliche Lebensmittelkontrolle haben diese Stoffe heute selbst-
verstandlich zu erfassen. Verschiedenste technologische Moglichkeiten zur
Vermeidung von Verschimmelung und Toxinbildung sind inzwischen in die
Praxis eingefiihrt worden. Der hohe Stellenwert der amtlichen Lebensmit-
telkontrolle wird an diesem Beispiel deutlich sichtbar. Sie wird zusitzlich im
abschliessenden Artikel im Hinblick auf die zunehmende Gesetzes- und
Verordnungsdichte nochmals eingehend diskutiert.

Dass ein so weitgefachertes Gebiet wie die Lebensmittelwissenschaft und
-technologie sowohl auf der wissenschaftlichen Ebene wie auch auf dem
Niveau der Lebensmittelproduktion national und international organisiert
1st, verdeutlichen schliesslich zwei Kurzbeitréige iiber entsprechende Orga-
nisationen.

In der Lebensmittelwissenschaft und damit in der Lebensmittelchemie ist
unser Land demnach umfassend aktiv. Privatwirtschaft, kantonale Labora-
torien, Laboratorien des Bundes, landwirtschaftliche Forschungsanstalten,
Ingenieurschulen und Hochschulen sind an dieser Aktivitit beteiligt. Auf
der Hochschulebene ist es vor allem das Institut fiir Lebensmittelwissen-
schaft der ETH-Ziirich, das Grundlagenforschung betreibt und fiir die
Ausbildung der Lebensmittel-Ingenieure verantwortlich ist. Auch am Bio-
chemischen Institut der Universitét Bern besteht eine Abteilung fiir Lebens-
mittelchemie.

Lebensmittelchemie — ein Zweig der Chemie, dem die Aufgaben
auch in Zukunft nicht ausgehen werden.
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