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Ein „altes“ Standardwerk in ak-
tueller Version! Die 6. Auflage ist
gründlich überarbeitet und bie-
tet Oecotropholog/-innen in
Beruf und Studium reiche le-
bensmitteltechnologische Nach-
schlagemöglichkeiten. Inhalt-
lich bleibt es bei der altbewähr-
ten Kapitelaufstellung: Nah-
rungszusammensetzung – Was-
ser – Proteine – Lipide – Koh-
lenhydrate – Vitamine – Mine-
ralstoffe – Enzyme – Lebensmit-
telkonservierung – Zusatzstoffe
– Rückstände in Lebensmitteln.
Anschließende Kapitel zu den
einzelnen Lebensmittelgruppen
arbeiten Eigenschaften, Zusam-
mensetzung und Informationen
zu Verarbeitungsprozessen he-

raus. Die Kapitel über Konta-
minationen (u. a. Acrylamid),
Functional Food, Lebensmittel-
allergien sind deutlich überar-
beitet bzw. neu hinzugekommen
und runden das Werk ab. 
Alltägliche Fragen über die Ge-
winnung, Verarbeitung, Lage-
rung und Zubereitungseinflüsse
oder Zusätze in Lebensmitteln
werden ebenso beantwortet wie
spezielle Fragestellungen über
mögliche Interaktionen mit an-
deren Inhaltsstoffen. So vielfäl-
tig wie die Anforderungen im
täglichen Berufsfeld und die Va-
rianten im Supermarktregal, so
vielfältige chemische Antwort-
möglichkeiten lassen sich fin-
den. 

Die Neuauflage empfiehlt sich
für alle Kolleg/innen, die ein
kompaktes – aber dennoch aus-
sagekräftiges – lebensmitteltech-
nologisches und lebensmittel-
chemisches Nachschlagewerk im
Arbeitsalltag schnell zur Hand
haben müssen. ■

Christiane Schäfer, Hamburg
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Es ist schon erstaunlich, dass ein
Verlag mit dem Belitz und
Grosch s. o. und dem Werk von
W. Baltes gleich zwei Lehrbü-
cher zum gleichen Gebiet he-
rausgibt. Offensichtlich verkau-
fen sich aber beide Bücher gut,
denn auch der Baltes ging im
24. Jahr seines Bestehens schon
in die 6. Auflage. 

Das Werk folgt im Aufbau dem
Vorgehen in einer Vorlesung für
Lebensmittelchemie. Dabei wird
kein wichtiges Thema ausgelas-
sen. So fällt positiv auf, dass sich
ein kurzes Kapitel auch den Ra-
dionukliden widmet. Dieses
Thema sollte man nicht ver-
drängen, da natürliche und
künstliche Strahlenquellen uns
stets begleiten.

Den ω-3-Fettsäuren hätte man
ihrer medizinischen Bedeutung
entsprechend breiteren Raum

geben können. Die Trans-Fett-
säuren werden ausreichend er-
wähnt, die konjugierten Fettsäu-
ren nur knapp. Bei der Bespre-
chung der Umesterung fehlt
noch die positionsspezifische (li-
pasekatalysierte) Umesterung,
was bei dem schon 2007 heraus-
gegebenen Buch allerdings ver-
zeihlich ist. 

Bei den Spurenelementen (S.
21) werden für den „Jodbedarf
des Menschen“ 100–150 µg ge-
nannt. Das ist halbwegs richtig,
wenn man kleine Kinder mit
einbezieht, was man dann auch
schreiben sollte. Für Erwach-
sene liegen die Werte  bei 150–
200 µg.

Das Sachverzeichnis und die Sei-
tenverweise im Text könnten an
einigen Stellen noch perfektio-
niert werden. Positiv ist zu ver-
merken, dass immer wieder auf

die ernährungswissenschaftli-
chen Aspekte eingegangen wird.
Dies erscheint sinnvoll, da dieses
Buch gerade bei den Studieren-
den der Ernährungswissenschaft/
Ökotrophologie häufig Verwen-
dung findet.

Zusammenfassend ist festzustel-
len, dass „der Baltes“ weiterhin
die wichtigste Quelle zur schnel-
len Information über Themen
der Lebensmittelchemie ist. Es
dürfen ihm weitere erfolgreiche
Auflagen gewünscht werden. ■
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