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Lebensmittelchemie

Die Lebensmittelchemie beschaftigt sich mit den Eigenschaften
und der chemischen Zusammensetzung von Lebensmitteln so-
wie ihrer Inhaltsstoffe. Besondere Aufmerksamkeit liegt in der
Analyse von Veranderungen, die bei der Herstellung, Lagerung
oder Verarbeitung von Lebensmitteln auftreten sowie in der
Uberpriifung von deren Reinheit oder Qualitat. Auch die Be-
schéaftigung mit den zahlreichen Zusatzstoffen, die bei der Le-
bensmittelherstellung eingesetzt werden, gehoért zum Studium
der Lebensmittelchemie. Weitere Lernziele sind die Ermittlung
von Verfdlschungen und der Nachweis bedenklicher Stoffe. Das
Aufgabenfeld der Lebensmittelchemie als Spezialgebiet der
Chemie beschrankt sich nicht auf Lebensmittel. Die Untersu-
chung und Prifung von Futtermitteln, Tabakerzeugnissen oder
Kosmetika gehoren ebenso dazu, wie die Analyse und Prifung
von Bodenproben, toxischen Substanzen oder Arzneimitteln.

Eine besondere Bedeutung nehmen tberdies die Untersu-
chung und Uberwachung der Qualitat von Trinkwasser sowie
die Uberpriifung von Abwéssern und deren Wiederaufberei-
tung ein. Wahrend des Studiums werden zundachst die nétigen
mathematisch-naturwissenschaftlichen Grundlagen ge-
schaffen, bevor im Hauptstudium die anwendungsbezogenen
Teilbereiche der Lebensmittelchemie gelehrt werden.


https://www.uni-bonn.de/zsb
https://www.fachschaft-chemie.uni-bonn.de
https://www.fselw.uni-bonn.de
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Lebensmittelchemie
in Bonn

Als Spezialgebiet der Chemie beschéftigt sich die Le-
bensmittelchemie vor allem mit den Eigenschaften und
der chemischen Zusammensetzung der Lebensmittel
und ihrer Inhaltsstoffe. Dabei geht es in erster Linie um
die Veranderungen, die bei Herstellung, Lagerung oder
Verarbeitung der Lebensmittel auftreten sowie um die
Uberpriifung von Reinheit und Qualitit. Lebensmittel
sind in der Regel sehr komplex zusammengesetzte Sys-
teme biologischer Herkunft — haufig Teile von pflanzli-
chen oder tierischen Organismen. Durch Einwirkung von
aulen —mechanische Verarbeitung, Erwdarmung oder
Bestrahlung — werden oft tief greifende Verdnderungen
in der Substanz herbeigefihrt.

Zum Aufgabenbereich der Lebensmittelchemie gehort
aber auch die Beschéftigung mit den zahlreichen Zusatz-
stoffen, die bei der Lebensmittelherstellung eingesetzt
werden. Ebenfalls Thema sind die Ermittlung von Verfal-
schungen und der Nachweis bedenklicher Stoffe.

Das Aufgabenfeld der Lebensmittelchemie beschrankt
sich aber nicht allein auf die Lebensmittel. Es gehdren
dazu auch die Untersuchung und Prifung von Tabaker-
zeugnissen, Kosmetika und Bedarfsgegenstanden, wie
Lebensmittelverpackungen, Bekleidung, Spielwaren,
Wasch- und Reinigungsmitteln sowie Geschirr. Zum The-

menspektrum gehoren auch die Analyse und Prifung von Bo-
denproben, toxischen Substanzen, Arzneimitteln und Drogen.

Eine besondere Bedeutung haben die Untersuchung und Uber-
wachung der Qualitat von Trink- und Brauchwasser sowie die
Uberprifung von Abwéssern und deren Wiederaufbereitung.

Weitere Informationen
Fachgebiet Lebensmittelchemie

STUDIENINHALTE UND -VERLAUF

Der Studiengang Lebensmittelchemie hat eine Regelstudienzeit
von neun Semestern. Der Studiengang gliedert sich in ein
Grund- und ein Hauptstudium.

Das Grundstudium wird in der Mathematisch-Naturwissen-
schaftlichen Fakultdt in Anlehnung an den Bachelorstudiengang
Chemie durchgefihrt; es hat eine Dauer von vier Semestern
und wird mit der staatlichen Zwischenpriifung abgeschlossen.

Das Hauptstudium (einschlieRlich der Abschlussarbeit fur die
Erste Staatspriifung) hat eine Dauer von funf Semestern und
wird von der Agrar-, Ernahrungs- und Ingenieurwissenschaftli-

chen Fakultat —zum grofSten Teil am Institut fir Erndhrungs-
und Lebensmittelwissenschaften —angeboten.

Es dient der fachlichen Ausbildung im Fach Lebensmittelche-
mie und angrenzenden Gebieten.

Besonderheit: der Studiengang ist modularisiert, obwohl es
sich um einen Staatsexamensstudiengang handelt.

Grundstudium (1. bis 4. Semester)

Allgemeine und anorganische Chemie, Anorganische und Ana-
lytische Chemie, Physikalische Chemie, Grundlagen der Organi-
schen Chemie, Methoden der Strukturaufklarung und
Stofftrennung, Lebensmittelkunde, Physik, Mathematik, Biolo-
gie, Rechtskunde und Toxikologie

Hauptstudium (5. bis 9. Semester)

Biochemie, Lebensmittelchemie, Lebensmittelanalytik, Mikro-
biologie der Lebensmittel und Lebensmittelhygiene, Ernéh-
rungslehre, Lebensmitteltechnologie, Umweltanalytik, Toxikolo-
gie, Kosmetische und Reinigungsmittel, Bedarfsgegenstdnde,
Lebensmittelzusatzstoffe, Chemie der Nutzpflanzen, Futter-
mittelanalytik, Lebensmittelrecht

Durch Wahlpflichtfacher wird eine Schwerpunktbildung in den
Bereichen Umweltanalytik, Lebensmitteltechnologie, Ernah-
rungswissenschaft, Biotechnologie oder agrarwissenschaftli-
chen Bereichen erméglicht.

STUDIENANFORDERUNGEN

Grundkenntnisse in den Fachern Chemie, Biologie, Physik und
Mathematik; Grundkenntnisse der englischen Sprache fir das
Studium englischsprachiger Fachliteratur und Veroffentlichun-
gen in Fachzeitschriften.

BERUFSPRAKTIKUM

Im Anschluss an das Studium wird eine 12-monatige berufs-
praktische Ausbildung in einer Chemischen Untersuchungs-
anstalt abgeleistet.

Die Ausbildungsbereiche sind: Lebensmittel, Lebensmittelzu-
satzstoffe, kosmetische Mittel, Bedarfsgegenstande, und — so-
weit moglich — Trink-, Brauch- und Abwasser, Tabakerzeugnisse
und Futtermittel.

ABSCHLUSS

Die staatliche Priifung fiir Lebensmittelchemiker*innen be-
steht aus zwei Prifungsabschnitten: der erste erfolgt nach
neun Semestern Regelstudienzeit, der zweite nach der berufs-
praktischen Ausbildung.

Das Grundstudium wird nach vier Semestern mit der
staatlichen Zwischenpriifung abgeschlossen.

Auf Antrag kann nach Abschluss der Ersten Staatsprifung der
Grad ,,Master of Science” (M. Sc.) in Lebensmittelchemie
verliehen werden.

STUDIENORIENTIERUNG UND -EIGNUNG

Webportal Studienorientierung

Online-Self-Assessment (Studienorientierungstest)

BEWERBUNG UND ZULASSUNG

Aktuelle Informationen zu den Studiengdngen sowie zur
Zulassungssituation unter:


https://www.lf.uni-bonn.de/de/studium/studiengaenge/staatsexamen-lmc
https://www.lf.uni-bonn.de/de/studium/studiengaenge/staatsexamen-lmc
https://www.uni-bonn.de/studienorientierung
https://www.uni-bonn.de/selfassessment
https://www.uni-bonn.de/studienangebot
https://www.uni-bonn.de/bewerbungsportal

