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% Warum beschaftigen wir uns eigentlich mit Lebensmittelchemie?
[
Verbraucherschutz

B Schutz vor der Gefahr von Tduschung

B Schutz vor der Gefahr von Gesundheitsschdden
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e Lebensmittelsicherheit

Artikel 14 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 (Basis-VO)

Lebensmittel, die nicht sicher sind, diirfen nicht
in den Verkehr gebracht werden!

— Lebensmittel gelten als nicht sicher,

* wenn davon auszugehen ist, dass sie gesundheitsschadlich und fir den
Verzehr durch den Menschen ungeeignet sind

— Risiken fir die Gesundheit kdnnen

* von Stoffen sowie von Mikroorganismen und Parasiten ausgehen

science for food

WAS STEHT DRAUF?
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Was steht drauf? — Fertigpizza - Vorderseite

Wertgebende
Bestandteile
B Thunfisch

B Kapern

H Zwiebel

..s0 knusprig - wie frisch gemacht L EXtra natiVeS ol|Ven0|
THUNFISCH mitKapern & Zwtebeln ® Tomaten

EU-Gemeinschaftszeichen fiir Produkte
mit geschtzter Ursprungsbezeichnung
/ geschiitzter geographische Angabe

EU-Biosiegel
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Was steht drauf? — Fertigpizza - Riickseite

WICHTIG! Optimale Knusprigkeit nur durch Ober-/Unterhitze!
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Bei -18 °C mindestens haltbar bis Ende:
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e Was steht drauf? — Etikett

Angaben sind vom Gesetzgeber genau festgelegt - auf
einem Etikett oder an anderer Stelle der Verpackung von
Lebensmitteln

Verbraucherinformation
B Soll sicherstellen, dass der Verbraucher nicht die sprichwortliche "Katze
im Sack" kauft
B Informationen sollen die Kaufentscheidung erleichtern und vor Betrug
schiitzen
— Inhaltsstoffe
— Qualitatsmerkmale

— Eigenschaften des Lebensmittels

science for food
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ES MUSS DAS DRIN SEIN,
WAS DRAUF STEHT...
WAS IST EIGENTLICH DRIN?
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a—ae—_ | Das System Lebensmittel | Rohstoffe

Mikroorganismen Lagerung und

(gewollt/ungewollt) Verarbeitung
Milchsaurebakterien, Chem. Reaktionen, Aroma,
Salmonellen, EHEC, etc Farbverdnderungen, etc.

r’d
Produktions-
riickstande <—— | Zusatzstoffe
Losungs-, Reinigungsmittel, I
Mineral6le etc.
A

Fremdeintrag
(Kreuzkontaminationen)
2.B. Allergene

Verpackung
2.B. Migration von Mineraldl
aus Recyclingmaterialien

Standortfaktoren

Kontaminanten (z.B. PCB, Dioxine, Metalle,
Mykotoxine), Riicksténde (z.B. Pestizide,
Tierarzneimittel), Elemente, Klima,
Diingemittel, Wasser, etc.

Authentizitat | Originalitat | Produktion

science for food
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a—ae—_ | Das System Lebensmittel | Rohstoffe

Mikroorganismen ~ Lagerung und
(gewollt/ungewollt) (YN Verarbeitung
Milchsaurebakterien, ( } Chem. Reaktionen, Aroma,

Salmonellen, EHEC, etc Farbverdnderungen, etc.

__ Peptide v
TS DNA ¥
Produktions- " Spurenenlemente 5

riickstande Vi Proteine //‘; <—— | Zusatzstoffe

Lésungs-, Reinigungsmittel, N,/\ StOffweChSE|pr0dUkte

Mineral6le etc. « 5 Exogene Verbindungen 5~
C Isotope i
Verpackung P YA A N Fremdeintrag
2.B. Migration von Minerald| S (Kreuzkontaminationen)
aus Recyclingmaterialien 2.B. Allergene

Standortfaktoren
Kontaminanten (z.B. PCB, Dioxine, Metalle,
Mykotoxine), Riicksténde (z.B. Pestizide,
Tierarzneimittel), Elemente, Klima,
Diingemittel, Wasser, etc.

Systemweite Betrachtung: endogene Ausstattung + exogene Einflisse
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—l~7—_ Datenerfassung | Blickwinkel

I
GenomiCS\
/ N / Proteomics

c C. . L)

2 Metabolomics ~__ = Peptide A

£ (" Spurenenlemente .

g Y Proteine

%  Stoffwechselprodukte

e //‘ Exogene Verbindungen !

Isotope S Isotopolomics
L J
Y

Analyt Technologie FOOD PROFILE

Genom Genomics Definiert durch endogene und

Proteom Proteomics exogene Abldufe

Metabolom Metabolomics

Isotopolom Isotopolomics

science for food
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a——a—_ | Datenerfassung | Auflésung
[
[ Genomics \
0 e / Proteomics

2 Metabolomics Peptide " )

€ 4 (" Spurenenlemente . 3

2 it Proteine /-

% Stoffwechselprodukte )

e y Exogene Verbindungen

Isotope S Isotopolomics

= yerbesserte Auflésung = Verbesserung der Datenqualitdt = Steigerung der Kosten =l

= Je besser die Datenqualitdt, umso hoher die Wahrscheinlichkeit Unterschiede zu finden!
= Je mehr Daten, umso verlasslicher die Unterscheidung zwischen zwei Proben

science for food
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St ‘ Wie geht es dann weiter?

Genomics | Proteomics | Metabolomics | Isotopolomics

ROHDATEN AUS DER HIGHTECH-FORSCHUNG

===

e C
v

| Datenprozessierung | Datenreduktion |
V

| Biomarkeridentifizierung |
v

| Biomarkernachweis |

science for food
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‘ Food Profile

FOOD PROFILE

Proteom Metabolom Isotopolom

Y

Exogen stabil Exogen beeinflussbar — Standort / Bedingungen
= Spezies- .
spezifisch . . .
T T Bodenbeschaffenheit: Salzgehalt, pH-Wert, Feuchtigkeit

unterscheidung = Klimatische Verhéltnisse, Reifegrad

Produktionsbedingungen: Diingung (Bio/nicht-Bio), etc.

= Herkunftsdifferenzierung

nicht gerichtete Datenerfassung

— Barcodes und Fingerabdriicke

N

science for food

= Technisch maximale Menge an Daten wird erfasst! 4
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a—e—_ | Barcoding

Barcoding / Ultra-Barcoding

Probe A CCRTTT GGGETATAATAATAATTTTTATTCTCAAATAATATEAGAEGGTTTTEJCRTC
Probe B CCJTTTRYGGGYTATAAfAATEATTTTTATTCTCAAATAATATFAGARGGTTTTG STC
* ke

e Dot | Do Do b s s st sttt et e el oo o

GTRGTGG. TTCEATTTTYCCTAEAATTRAGE] CTTCCTTAFRGGAL GAAATC
GTQGTGGAFATTCFATTTT§CCTALAATTETG CTTCCTT. LGGAR GARAATC
I P P I e L ETTY e

TAAARATCTTAT TTTGRGATCAATTCATTCCATTTTTCCCTTTTT¢GAGGATAAA
TAAARATCTTATAATAATTTGEGATCAATTCATTCCATTTTTCCCTTTTT@GARGATAAA

e e ek e koo ke |kt ke ke ke ke ke ek ke ke ko ke ok ke ok ok ok ke ok ek ek ek

= Barcoding
o DNA-Sequenz eines Markergens (ca. 500 — 1 000 bp)
—  Artenunterscheidung
= Ultra-barcoding

o Gesamtes Plastiden-Genom (ca. 150 000 bp) wird
analysiert

—  Unterartenunterscheidung

Taxonomische Methode
zur Artenbestimmung

= Basenpaar-Abfolge wird
analog, wie der
Strichcode, als
Kennzeichen fir eine
bestimmte Art bzw.
Unterart verwendet

= Jelanger die DNA-
Sequenz, desto hoher
die Auflésung

science for food
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WER SCHAUT EIGENTLICH DRAUF, WAS DRIN IST?
DIE LEBENSMITTELCHEMIKER, WER SONST...

science for food
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e Was macht ein(e) Lebensmittelchemiker(in)?

Beschaftigt sich mit der Analyse von Rohstoffen,
Halbfertigprodukten und Lebensmitteln

m  Uberpriift
— Hoéchstmengen /Grenzwerte
— verbotene Stoffe

— Authentizitit

Untersucht auch Bedarfsgegenstidnde, Genussmittel, Kosmetika,
Tabak sowie Trink-, Brauch- und Abwasser

science for food

e Was macht ein(e) Lebensmittelchemiker(in)?

Beschéftigt sich auch mit Grundlagenforschung

B Entwicklung neuer Analysenmethoden

B Untersuchung von moglichen chemischen oder physikalischen Reaktionen
wahrend der Verarbeitung

B Entwicklung und Optimierung von Herstellungsverfahren

Erstellt Gutachten und ist auch an der lebensmittelrechtlichen
Beratung von Herstellern, Importeuren und Handlern beteiligt

science for food
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WIE SCHAUT IHRE ZUKUNFT AUS?
NICHT SCHLECHT, DENN ES GIBT VIELE TATIGKEITSGEBIETE...

science for food
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e Wo arbeitet ein(e) Lebensmittelchemiker(in)?

Lebensmitteliiberwachung
— Landesuntersuchungsamtern
Tatigkeit in einem Handelslabor
— 2.B. Institut Fresenius, Eurofins
Erndhrungswirtschaft
— z.B. Laborleiter in einer Molkerei
Kosmetik- und Bedarfsgegenstiandeindustrie

— z.B. Beiersdorf

Aufgrund der breiten analytischen Fahigkeiten auch in der
— Chemische Industrie

— Pharmazeutische Industrie

Forschungseinrichtungen

— z.B. Universitat

science for food
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WAS MUSS EIN LEBENSMITTELCHEMIKER(IN)
KONNEN?
EIGENTLICH NUR DREI BIS VIER SACHEN ...

science for food
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& Was mussen Lebensmittelchemiker konnen?
[
ANALYTIK BEURTEILUNG

Lebensmittelanalytik &
rechtliche Einordnung der
wissenschaftlich ermittelten

Lebensmittelbestandteile &
gesundheitsgefdhrdende
Stoffe

Analysenwerte

science for food
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WIE WIRD MAN LEBENSMITTELCHEMIKER(IN)?
INDEM MAN LEBENSMITTELCHEMIE STUDIERT...

science for food
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% Wie wird man Lebensmittelchemiker(in)?
\
Staatsexamen

B Geregelt durch die Ausbildungs- und Prifungsordnung fiir
Lebensmittelchemiker

1. Wissenschaftliche Ausbildung an der Universitat

2. Praktische Ausbildung an einer o6ffentlich rechtlichen
Untersuchungsanstalt

science for food

28.02.2014

12



110 . . .
e | Struktur des Studiums der Lebensmittelchemie
\
Universitat Behorde
| \
Grundstudium Hauptstudium Prakt.
Jahr
1|12 (3|4 5 6 7 8 12
Monate
LC A B © Diplom _
Vorprifung 1. Staatsexamen 2. Staatsexamen
Grundlagen der Chemie, Biologie und Physik
Lebensmittelchemische Inhalte
Rechtliche Inhalte
science for food
plilg

Am Ende des 1. Ausbildungsabschnittes
(Grundstudium) findet das Vorpriifung zum
Staatsexamen statt

science for food
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A1l
\
AUSBILDUNG NACH DER VORPRUFUNG
(HAuPTSTUDIUM)
JETZT GEHT’S SO RICHTIG MIT LEBENSMITTELN LOS...
science for food
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111l . . . .
—— | Struktur des Studiums der Lebensmittelchemie | Hauptstudium
\
Grundstudium Hauptstudium Prakt.
Jahr
1123 )| 4 5 6 7 8 12
Monate
I A | B | C | Diplom [—
Vorprifung 1. Staatsexamen 2. Staatsexamen

Lebensmittelchemische Inhalte

Rechtliche Inhalte

science for food
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110

e Struktur des Studiums der Lebensmittelchemie | Hauptstudium
\

Examensfacher

B Lebensmittelchemie & Analytik

— Vorlesungen, Seminare

—Praktika
B Mikrobiologie
B Botanik
Grundstudium Hauptstudium Prakt.
Jahr
1|12(3)|4 5|6 7 8 12
Monate
LC A B C Diplom
Vorprifung 1. Staatsexamen | | 2. Staatsexamen |
science for food
P N 30

e Ablauf des lebensmittelchemischen Praktikums

Ablauf des Praktikums

B Es gibt 3 Abschnitte (A-C), die nacheinander abgearbeitet werden

A. Grundlagen der Lebensmittelanalytik
B. Vollanalysen

C. Fortgeschrittene Analytik ,,High-Tech-Praktikum® von
Lebensmittel und Bedarfsgegenstanden

science for food

28.02.2014
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— Hauptstudium: Exkursionen

Im Wintersemester findet eine eintagige Exkursion zu einem
Lebensmittelbetrieb (Molkerei, Brauerei, etc.) in der Umgebung von

HH

statt

Im Sommersemester findet jeweils eine einwdchige Exkursion in
der Pfingstwoche statt

2007: Neapel

2008: Danemark

2009: Tschechien

2010: Deutschland-Tour
2011: Frankreich

— 2012: Italien
— 2013: Polen
science for food
P N 32
110

| Exkursion — Neapel: Salami-Fabrik mit sensorischer Priifung

science for food
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| Exkursion - Kasefabrik in Kopenhagen

science for food
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a—ae—_| Diplom in Lebensmittelchemie

Eine ca. 6-monatige selbststiandige experimentelle Bearbeitung
einer wissenschaftlichen Fragestellung

B Verleihung des akademischen Grades ,,Diplom in Lebensmittelchemie”
durch die Universitdt Hamburg

Grundstudium Hauptstudium Prakt.
Jahr
1|12(3)|4 12
Monate

Vorpriifung

1. Staatsexamen 2. Staatsexamen

science for food

28.02.2014
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Ausbildung zum Staatlich gepriiften Lebensmittelchemiker

Praktische Ausbildung auBerhalb der Universitat
B Praktikum an einer 6ffentlich-rechtlichen chemischen Untersuchungsanstalt
B 12 Monate

—  Abschluss: 2. Staatsexamen

Grundstudium Hauptstudium Prakt.
Jahr
1|12(3)|4 5|6 7 8 12
Monate
A 8 C i
LC Diplom
Vorprifung 1. Staatsexamen | | 2. Staatsexamen |
science for food
P N 36
e rwry—

WIE BEKOMMT MAN EINEN DOKTORTITEL?
INDEM MAN SICH FUR FORSCHUNG INTERESSIERT...

science for food
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e Promotion an der Hamburg School of Food Science

Studierende mit tiberdurchschnittlichen Studienleistungen
kdnnen nach dem Ersten bzw. Zweiten Staatsexamen eine
Promotion anfertigen

Nach erfolgreichem Abschluss der Arbeit (ca. 3 Jahre) wird der
akademische Grad eines Dr. rer. nat. (rerum naturalium)
verliehen

science for food
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BEWERBUNGEN
SIE SIND JETZT NICHT MEHR ZU BREMSEN...

science for food

28.02.2014
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% Bewerbungen um Zulassung zum Studium der Lebensmittelchemie
[
nim o
Campuscenter 3
der Universitat Hamburg
Bewerbungsfrist ; g

Bewerbung zum Wintersemester vom 1. Juni bis zum 15. Juli
Studienbeginn

Jedes Jahr zum Wintersemester moglich
Bewerbungsinformationen

www.uni-hamburg.de/campuscenter.html
Fragen zum Antrag auf Zulassung

CampusCenter
Alsterterrasse 1
20354 Hamburg

ServiceTelefon: 040 — 42838-7000
Danke!

science for food
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