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5.1.12	 Fremdkörper in Lebensmitteln 
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Sabine Görgen
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5.2.1	 Lebensmittelrechtliche Vorschriften�  
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5.5	 Stellungnahmen
5.5.1	 ALS-Stellungnahmen
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6	 Anwendungstechnik Aromen
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6.3	 Süßwaren 

Uwe Brennecke
6.3.1 	 Begriffsbestimmungen für Süßwaren
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6.4	 Backwaren 
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6.4.1 	 Allgemeine Begriffsbestimmungen
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6.5	 Milchprodukte/Speiseeis 

Wilfried Recker
6.5.1	 Begriffsbestimmung für Milchprodukte
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6.5.7	 Literatur
6.6	 Suppen und Saucen 

Erhard E. E. Wingrat
6.6.1	 Einleitung
6.6.2	 Allgemeines
6.6.3	 Suppen
6.6.4	 Saucen
6.7	 Feinkostprodukte/Fertiggerichte/Snacks 

Erhard E. E. Wingrat
6.7.1	 Einleitung
6.7.2	 Allgemeines
6.7.3	 Feinkost-Salate
6.7.4	 Dressings
6.7.5	 Fertiggerichte
6.7.6	 Snacks
6.8	� Fett-, Fleisch- und Fisch-/Seafood-Produkte 

Erhard E. E. Wingrat
6.8.1	 Fettprodukte
6.8.2	 Fleischprodukte
6.8.3	 Fisch- und Seafood-Produkte
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6.9	 Tabakprodukte 
Thomas Ellerichmann

6.9.1 	 Historie
6.9.2	 Kleine Tabakkunde
6.9.3	 Die Zusammensetzung von Blends für Zigaretten
6.9.4	 Klassische Verfahren der Tabakbehandlung: Toasting
6.9.5	 Der Gebrauch vom Aromen in Tabakprodukten
6.9.6	 Saucen (Casings)
6.9.7	 Top Flavour (Top Dressing, After Cut Flavour)
6.9.8	 Spezialitäten: Menthol- und Kretekzigaretten
6.9.9	 Gesetzliche Regelungen
6.10	 Kosmetika: Mundpflegeartikel 

Uwe-Jens Salzer
6.10.1	 Einleitung
6.10.2	 Zahnpasta
6.10.3	 Mundwasser
6.10.4	 Andere Mundpflegemittel
6.11	 Pharmazeutische Präparate 

Günter Matheis
6.11.1	 Einleitung
6.11.2	 Auswahl von Aromen
6.11.3	� Wechselwirkung zwischen flüchtigen Aromastoffen und 

anderen 
Bestandteilen der Präparate

6.11.4	� Kooperation zwischen Galeniker und Aromenfachmann
6.11.5	� Beispiele für die Aromatisierung pharmazeutischer Präparate
6.11.6	 Schlussbetrachtung
6.12	 Tee und Kaffee
6.12.1	 Schwarzer Tee 

Walter Bröckel
6.12.2	 Kräuter- und Früchtetees 
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6.12.3	 Kaffee 
Norbert Meier

6.13	 Futtermittel 
Uwe-Jens Salzer

6.13.1	 Einleitung: Gründe für den Einsatz von Aromen in Futtermitteln
6.13.2	 Präferenzen der verschiedenen Tierspezies
6.13.3	 Anwendung im Tierfutter
6.13.4	 Ausblick
6.14	 Salzreduzierte Lebensmittel�  

Erhard E.E. Wingrat, Uwe-Jens Salzer
6.14.1	 Einleitung: Kochsalz
6.14.2	 Technologische Einflüsse von Kochsalz
6.14.3	 Reduzierung des Salzgehaltes von Lebensmitteln
6.14.4	 „Aromatisierung“ mit weniger Kochsalz
6.15	 Fettreduzierte Lebensmittel�  

Erhard E.E. Wingrat, Uwe-Jens Salzer
6.15.1	 Einleitung
6.15.2	 Allgemeines zum Fett
6.15.3	 Allgemeines zur Fettzufuhr und Fettreduzierung
6.15.4	 Praktische Fettreduzierung
6.15.5	 Fettaustausch- und Fettersatzprodukte 
6.15.6	 Geschmackliche Optimierungen
6.16	 Zuckerreduzierte Lebensmittel
6.16.1	 Sucralose 

Britta Schattenberg
6.16.2	 Lo Han Guo/Mönchsfruchtextrakt 

Britta Schattenberg
6.17	 Emulsionen
6.17.1	 Entwicklung neuer Emulsionssysteme – Rohstoffe, 

Emulsionsherstellung, Beeinflussung der Eigenschaften 
G. Muschiolik
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6.17.2	 Protein-Polysaccharid-Emulsionen als Basis für die 
Produktentwicklung von Getränken 
G. Muschiolik

6.17.3	 Mikrofluidik-Technik für die Lebensmittelindustrie 
G. Muschiolik

7 Aromen-Lexikon
Das Aromen-Lexikon finden Sie auf BEHR’S...ONLINE.

8	 Die wichtigsten Gewürze und ihre Verwendung
Dieses Kapitel finden Sie auf BEHR’S...ONLINE.




