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Sicherheitsunterweisung:

Einmal pro Semester findet eine Sicherheitsunterweisung im Anschluss an die
SemesterbegriiRung statt.

Die Teilnahme wird durch Unterschrift bestatigt und ist Voraussetzung fiir die
Zuteilung des Praktikumsplatzes.

Entsorgungsunterweisung:

Einmal pro Semester findet eine Entsorgungsunterweisung statt. Der Termin wird bei
der SemesterbegriiBung bekannt gegeben.

Die Teilnahme wird durch Unterschrift bestatigt und ist Voraussetzung fiir die
Zuteilung des Praktikumsplatzes.

Aufbewahrung von Kleidung:

Straflenkleidung (keine Laborkittel): Im Sozialraum im 5. Stock sind Spinde
vorhanden. Jeweils zwei Studierende missen sich einen Spind teilen. Die Spinde
konnen mit einem Vorhadngeschloss verschlossen werden. Fir entsprechende
Schlgsser haben die Benutzer selbst zu sorgen.

Laborkleidung: Die Laborkleidung ist im Vorraum zu den Toiletten aufzuhdangen.

Termine und Fristen:

Die nachfolgend erwahnten Termine und Fristen sindeinzuhalten.

Allgemeine Informationen zum Ablauf der Praktika und
Erstellung der Protokolle

Die Aufgaben der jeweiligen Praktika nebst Abschlusskolloquien sind innerhalb des
laufenden Semesters erfolgreich abzuschlieBen. Bei Nichtbestehen ist der jeweilige
Abschnitt zu wiederholen. Die Abschlusskolloquien dirfen einmal wiederholt
werden.

Analysenvorgesprach:
o] Flr das Vorgesprach sind folgende Punkte vorzubereiten:

. Art der Probe (z.B. Definition, Zusammensetzung, Beispielrezepte)
. Warenkunde zur Probe (Herstellung, Herkunft, etc.)

. Rechtliche Einordnung der Probe (giiltige Gesetze / Verordnungen /
Richtlinien / Leitsitze sowie Zulassung / Verbot von Zusatzstoffen)

. Ein daraus resultierender Analysenplan: Welche Analysen sind
sinnvoll? Welche nicht?

o] Die Aspekte werden schriftlich ausformuliert und zum Vorgesprach vorgelegt.
Diese schriftliche Ausarbeitung stellt spater den ersten Teil des Protokolls dar.

Warenkundevortrag:

o] 15 Minuten mit anschlieBender Diskussion

o] Inhalt:
. kurze Einflihrung
. Warenkunde (Herstellung, Technologie, ggf. erndhrungs-

physiologische Daten, Analytik)

. Analytik der 1. Probe (Beurteilung der angewendeten Methoden
und Diskussion eventuell auftretender Probleme)

o] Handouts in gedruckter Form zur Verfligung stellen
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Beschreibungen der jeweiligen Abschnitte
Protokolle
0o Ein Protokoll umfasst maximal 40 Seiten DIN A4 (Schriftart Arial, SchriftgroRe .
( & Abschnitt A

12, Zeilenabstand 1,5, ohne Anhang) und wird beim jeweiligen Assistenten in
digitaler Form abgegeben. Es sind im Vorfeld Ricksprachen Uber das jeweils
akzeptierte Format zu halten. Es sind max. zwei Korrekturen moglich. Das
endglltige Protokoll wird ausgedruckt zur Unterschrift und Benotung
vorgelegt.

o] Es gelten folgende Abgabefristen:

. Abschnitt A: 2 Wochen nach Beendigung der praktischen Arbeit, ggf.
kirzer; Abgabe der Korrektur nach 1 Woche, ggf. klrzer.
Die Anfertigung der Protokolle des Abschnittes A erfolgt anhand des

Leitfadens im ,Praktikumsskript“. Das Skript ist unter der Internet-
Adresse http://www.chemie.uni-hamburg.de/Ic/ Informationen fiir
Studierende abrufbar

. Abschnitt B und C: 1 Woche fiir die Abgabe der Korrektur. Die
Anfertigung der Protokolle in den Abschnitten B und C erfolgt
anhand der folgenden Aspekte (bitte beachten Sie auch den
Leitfaden auf Seite 10)

— Bestimmungen der Grundanalytik kdnnen
tabellarisch dargestellt werden. Alle anderen
Bestimmungen werden ausfiihrlich dargestellt.

— Inder Zusammenfassung der quantitativen
Analyse werden das Ergebnis, eventuelle
natirliche Schwankungsbreiten, Wiederfindungs-
raten, Standardabweichungen und Variations-
koeffizienten der Mehrfachbestimmungen
tabellarisch dargestellt.

— Das 2. Protokoll im Abschnitt B kann teilweise
gekirzt werden

Grundpraktikum der Lebensmittelchemie (62-240.1)

Assistentinnen: Frau Sarge, Frau Platz

o] Themenkreis 1: Proteine/Kohlenhydrate mit Elektrophorese
Eingangskolloguium: Frau Platz

o] Themenkreis 2: Mineralstoffe/Zusatzstoffe/Trinkwasser

Eingangskolloguium: Frau Herrmann

0o Themenkreis 3: Fette/Wasser
Eingangskolloquium: Frau Sarge

o] Themenkreis 4: Chromatographie
Eingangskolloquium: Frau Tscherch

Voraussetzung zur Analyse des TK 2 ist die Einfihrung in die Flammenemissions- und
Atomabsorptions-Spektrometrie sowie Fluorimetrie bei Frau Dr. Kors.

Voraussetzung zur Durchfiihrung der gaschromatographischen Untersuchung ist eine
Gerateunter-weisung durch Frau Hiinniger/Frau Schissler.

0 Eingangskolloquium: zu jedem Themenkreis durch den o.g. Assistenten;
Voraussetzung fiir den Beginn der praktischen

Arbeit; die genauen Inhalte werden vom jeweiligen
Assistenten mitgeteilt

Der Beginn der praktischen Arbeit zum dritten Themenkreis kann erst erfolgen, wenn
das Protokoll zum ersten Themenkreis unterschrieben vorliegt.

Nach Abschluss des Abschnittes A findet in der darauf folgenden vorlesungsfreien
Zeit das Abschlusskolloquium statt. Das Bestehen des Abschlusskolloquiums fir
Abschnitt A ist Voraussetzung fiir den Beginn der praktischen Arbeit fiir Abschnitt B.
Das Abschlusskolloquium wird von der Assistentin durchgefiihrt, die den
Studierenden nicht betreut hat.

Prifer Abschlusskolloquium: Frau Sarge, Frau Platz, Herr Mdller, Frau Dr. Paschke-

Kratzin, Frau Dr. Kors
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Abschnitt B Prifer Abschlusskolloguium: Frau Schissler, Herr Rehberg, Herr Méller, Frau Dr.
Paschke-Kratzin, Frau Dr. Kors
Praktikum Vollanalyse von Lebensmitteln / Forschungs-
praktikum (62-240.2) Teil 2:

Teil 1:

o] zwei Vollanalysen: HPLC-Probe, Assistent: Herr Rehberg
GC-Probe, Assistentin: Frau Schissler

(mindestens eine davon matrixreich)

Die quantitative Ansage zur zweiten Analyse kann erst dann erfolgen, wenn das
Protokoll zur ersten Analyse unterschrieben vorliegt. Voraussetzung zur
Durchfiihrung flissigchromatographischer Untersuchungen ist eine
Gerateunterweisung durch Herrn Rehberg.

o] Analysenvorgesprach: zu jeder Probe durch den begleitenden Assistenten
(bitte Hinweise auf Seite 3 beachten)
0 Zwischenkolloguium: innerhalb einer Woche nach der richtigen quanti-

tativen Ansage zur ersten Analyse; durch den
Assistenten, von dem der Studierende wahrend der
ersten Analysen betreut wurde

0 Warenkundevortrag: Termine und Themen werden am Anfang des
Semesters bekannt gegeben; Anwesenheitspflicht
fir alle Studierenden des Hauptstudiums;

Assistenten: Herr Jarck, Frau Tscherch (bitte
Hinweise auf Seite 3 beachten)

Die praktische Arbeit zum Teil 1 Abschnitt B wird drei Wochen vor Praktikumsende

abgeschlossen. Bis zu diesem Termin missen die erste Analyse vollstandig
(unterschriebenes Protokoll) und die zweite Analyse praktisch (richtige quantitative

Ansage) abgeschlossen sein.

Nur die Studierenden, die Teil 1 Abschnitt B erfolgreich absolviert haben, diirfen mit

Teil 2 fortfahren. Bei Nichtbestehen wird Abschnitt B im darauffolgenden Semester
wiederholt.

Nach Abschluss des Abschnittes B findet in der darauf folgenden vorlesungsfreien
Zeit das Abschlusskolloquium statt. Das Bestehen des Abschlusskolloquiums fir
Abschnitt B ist Voraussetzung fiir den Beginn der praktischen Arbeit in Abschnitt C.

o] Forschungspraktikum (3 Arbeitswochen)
. Koordination: Frau Tscherch

. Anfertigung einer wissenschaftlichen Arbeit zu einem

Forschungsthema bei einem Doktoranden
. Die Themen werden vier Wochen vor Beginn bekannt gegeben.

. Die Studierenden haben zwei Wochen Zeit, sich fur ein Thema zu
entscheiden.

. Falls sich Studierende bis dahin nicht entschieden haben, wird ihnen
ein Thema zugeteilt.

. Begleitend findet ein Statistikseminar durch Frau Dr. Haase statt.

. Es ist eine schriftliche Ausarbeitung der wissenschaftlichen Arbeit

anzufertigen, welche bei dem betreuenden Assistenten digital und
ausgedruckt abgegeben wird.

. Prasentation und Verteidigung der Ergebnisse in einem 10 min-
Vortrag, der am Anfang des Abschnittes C gehalten wird;
Anwesenheitspflicht fiir alle Studierenden des Hauptstudiums
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Abschnitt C

Fortgeschrittene instrumentelle Analytik (62-240.5)

o] apparative Koordination: Frau Tscherch

o Assistenten:

0 Proben:

0 Lebensmittelprobe:

o] kosmetisches Mittel
Bedarfsgegenstand:

0 Analysenvorgespréach:

Frau Herrmann, Herr MeiB, Frau Ulbrich, Herr Jarck,
Frau Tscherch

Lebensmittel (in Abschnitt B bearbeitet)
kosmetisches Mittel

Bedarfsgegenstand

Jede Gruppe arbeitet mit einem der o.g. Assistenten
jeweils zwei Wochen mit einer der folgenden
Techniken: GC-MS, LC-MS, molekularbiologische
Methoden. Vor Beginn der praktischen Arbeit findet
ein Kolloguium am jeweiligen Gerat statt. Fur HPTLC
und ICP-MS s.u.

Waihrend der Bearbeitung des kosmetischen Mittels
und des Bedarfsgegenstands muss mindestens
einmal mit den beiden Techniken HPTLC und ICP-
MS gearbeitet werden. Dabei erfolgt die

Organisation der Versuche durch den Studierenden

selbst in Absprache mit dem betreuenden
Assistenten und dem Gerdateassistenten.

Zu jeder Probe durch den begleitenden Assistenten

(bitte Hinweise auf Seite 3 beachten)

Methoden und Geratebetreuer:

ICP-MS:
GC-MS:
LC-MS/MS:
HPTLC:

Frau Herrmann
Frau Ulbrich
Herr MeiR

Frau Tscherch

Molekularbiologische Methoden:  Herr Jarck

(o]

(]

(]

(o]

Messungen am ICP-MS:

praktikumsbegleitende
Vorlesungen:

Zwischenkolloquien:

Warenkundevortrag:

Kunststoffanalyse:

Es werden zwei feste Termine zur ICP-MS-Analyse
angeboten. Jeder Studierende fiihrt die ICP-MS-

Analyse einmal durch. Die Analyse erfolgt im
Rahmen der Analysen des kosmetischen Mittels
bzw. des Bedarfsgegenstandes (nach Absprache).

Die Studierenden verteilen sich selbststandig auf
beide Termine und informieren sich rechtzeitig bei
dem Geréateassistenten bezlglich aller zu treffenden
Vorbereitungen.

siehe Vorlesungsplan Abschnitt C

1. Recht, Puder etc., Assistent: Herr Jarck

2. Chromatographie, Emulsionen etc.,

Assistentin: Frau Ulbrich

Die Zwischenkolloquien sind spatestens bis zwei
Wochen vor Praktikumsende erfolgreich durch-

zufiihren. Termine werden durch die Studierenden
selbst organisiert.

Themen und Termine werden am Anfang des
Semesters bekannt gegeben (bitte Hinweise auf
Seite 3 beachten); Anwesenheitspflicht fir alle

Studierenden im Hauptstudium; Assistentinnen:

Frau Ulbrich, Frau Herrmann

Die Kunststoffanalyse ist von den Studierenden
selbststandig in Absprache mit der Assistentin und
nach Einfihrung am IR-Spektrometer durch Frau Dr.
K&rs durchzufiihren. Assistentin: Frau Vaagt

Nach Abschluss des Abschnittes C findet in der darauf folgenden vorlesungsfreien

Zeit das Abschlusskolloguium statt. Das Bestehen des Abschlusskolloquiums in

Abschnitt C ist Voraussetzung fur den Beginn der praktischen Arbeit zur Diplomarbeit

und die Zulassung zum Ersten Staatsexamen. Herausragende Leistungen im

Abschlusskolloquium Abschnitt C werden mit einem Competence in Food Award

pramiert.

Prifer Abschlusskolloguium: Frau Tscherch, Herr Jarck, Herr Prof. Dr. Rohn, Herr

Prof. Dr. Fischer
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Vorlesungsplan Abschnitt C

KW | von bis Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
42 | 17.10.-21.10 | Semester- Vorlesung molbiol. Vorbesprechung | Allgemeine
begriRung | Meth. Seminar tiber Vorlesungen
apparative Methoden
mit Einweisung
43 | 24.10.-28.10. | Allgemeine | Vorlesung molbiol. Einweisung am
Vorlesungen | Meth. IR-Spektrometer
44 | 31.10.-04.11. Vorlesung HPTLC
45 | 07.11.-11.11. Vorlesung HPTLC
46 | 14.11.-18.11. Vorlesung LC-MS Einweisung am
IR-Spektrometer
47 | 21.11.-25.11. Vorlesung LC-MS
48 | 28.11.-02.12. Vorlesung GC-MS
49 | 05.12.-09.12. Vorlesung GC-MS
50 |12.12.-16.12. Vorlesung ICP-MS Einweisung am
IR-Spektrometer
51 | 19.12-23.12. Vorlesung ICP-MS

09.01.-13.01.

FHA Symposium

CiF Award

16.01.-20.01.

23.01.-27.01.

wii & W N

30.01.-03.02.

Die Vorlesungen zu Modul C finden von 8.00 bis 9.30 Uhr im Seminarraum der

Lebensmittelchemie (VG Il, 6. Stock, Raum 658) statt.

10

Leitfaden zur Gliederung eines Protokolls in den Abschnitten

BundC
1. Titelblatt
2.  Inhaltsverzeichnis (mit Seitenzahlen)

3.  Theoretischer Teil (max. 3 Seiten)

Warenkunde (Siehe Analysenvorgesprach)
Analysenplan (Siehe Analysenvorgesprach)

4, Praktischer Teil

Grundanalytik (z.B. Sensorik, pH-Wert, Fettgehalt, Proteingehalt, Asche,
UV/VIS-Scan, Trockenmasse, Nettogewicht)

Qualitative Analytik (z.B. Anionen- und Kationennachweise, DCs, nass-
chemische Nachweise).

. Methodenprinzip (ggf. mit Reaktionsgleichungen)
. Durchfiihrung

. Auswertung

- Ergebnisse.

Zusammenfassung der Ergebnisse der qualitativen Analytik (jeweils mit
abgeschatztem Gehalt)

Vergleich (Darstellung des Vergleiches mit Begriindung der Zusammen-
setzung und Mengenberechnung der eingesetzten Substanzen, sowie
Berechnung der fiir die quantitativen Analytik relevanten Inhaltsstoffe,
wie z.B. Theobromingehalt des Vergleiches bei Einsatz von Kakaopulver)

Quantitative Analytik
= Methodenprinzip
= Durchfiihrung
= Auswertung
=  Ergebnisse
Auswertung der qualitativen und quantitativen Analytik
= bei quantitativen Bestimmungen Wiederfindungsrate ermitteln
= nachvollziehbare Berechnungen

= Bildung des Mittelwertes bei einer Mehrfachbestimmung erst zum
Schluss der Berechnung aus den Einzelergebnissen, und nicht
vorher aus z.B. den Titrationsvolumina

= Die Mittelwerte aus 2 Methoden werden nicht gemittelt!

- Berechnung der Standardabweichung und Variationskoeffizienten
bei Mehrfachbestimmungen

- Sinnvoller Verweis auf alle Anhange des Protokolls, wie z.B. AAS-
Ausdrucke, Titratonskurven, DC/GC-Chromatogramme

11
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5.

6.

10.

. ausfihrliche Beschreibung der DC-Platten unter Angabe aller R
Werte und geschéatzter Nachweisgrenzen; Fehlinterpretationen,
Schwierigkeiten bei der Einschatzung oder Deutung von
Probenspots, Stérung durch Matrixeffekte

. Bei Umrechnung von Analyten auf Probeninhaltsstoff (z.B. von
Theobromin auf den Kakaopulvergehalt) natirliche Schwankungen
berlicksichtigen und Schwankungsbreiten, sofern bekannt,
angeben

Zusammenfassung der Ergebnisse der quantitativen Analytik (tabellarisch
mit Verweisen)

- Tabellarische Darstellung von Mittelwert, ggf. Schwankungsbreite,
Wiederfindungsrate, = Standardabweichung und Variations-
koeffizienten

Diskussion

- Beurteilung aller quantitativen Analysen hinsichtlich der
Genauigkeit (hier: Standardabweichung / Variationskoeffizient)
und Richtigkeit (hier: Wiederfindungsrate) der Methode fir diese
Probe sowie — flr die quantitative und qualitative Analyse —
Diskussion der aufgetretenen Probleme, deren mégliche Ursachen
(z.B. Matrixeinflisse, nattrliche Schwankungen), maogliche
Fehlerbehebungen und mogliche Auswirkungen des Problems auf
Genauigkeit/Richtigkeit der Analyse.

- Korrelation der Analysenergebnisse aus Grundanalytik mit der
quantitativen Analytik (Aschegehalt, Trockenmasse, Gesamtfett,
Proteingehalt, UV/VIS Scan)

Beurteilung der untersuchten Probe

= rechtliche Beurteilung der Probe sowie der Inhaltsstoffe

Literatur
Anhdnge
. verwendete Chemikalien mit Gefahrenpiktogrammen,
Signalworten, H- und  P-Satzen, Toxizitditen  (Arbeits-
platzgrenzwerte, Biologische Grenzwerte) und KMR-Bogen.
Anlagen

- entsprechend der Verweise im praktischen Teil nummerieren und
beifligen

- Zeichnungen/Fotos mikroskopischer Bilder, Spektren (mit Achsen-
beschriftung!), DC-Chromatogramme (mit Legende, eindeutiger
Nummerierung, Laufmittelfront und erkennbar dargestellten
Spots), HPLC und GC-Chromatogramme mit eindeutiger
Beschriftung und Kennzeichnung der relevanten Peaks,
Kalibriergeraden (korrekt beschriften, KenngréRen angeben),
Titrationskurven.
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Sonstige Informationen

1)

2)

3)

4)

5)

6.)

7)

8)

9)

gez.

Das Glaslager ist wahrend der Praktikumszeit von Montag bis Freitag von 9.00
—10.00 Uhr und Montag bis Donnerstag von 13.15 — 13.45 Uhr geoffnet.

Das Chemikalienlager ist wahrend der Praktikumszeit Montag, Dienstag,
Donnerstag und Freitag von 8.30 — 9.00 Uhr und Mittwoch von 13.45 - 14.15
Uhr gedffnet.

Jeder Studierende im Praktikum bekommt einen Transponder nach
Hinterlegung eines Pfandes in Hohe von 20 Euro ausgehdndigt.

Jeder Studierende bekommt einen abschlieBbaren Unterschrank in einem
Praktikumsraum zugewiesen. Nach Erhalt des entsprechenden Schlissels ist
der im Unterschrank befindliche Glassatz unverziglich auf Defekte und
Vollstandigkeit zu kontrollieren. Reklamationen haben umgehend zu erfolgen.
Spéatere Reklamationen sind ausgeschlossen.

In den Unterschranken durfen sich auer Schreibmaterial nur der
urspriingliche Glassatz sowie die im Glaslager ausgeliehenen Dinge befinden.
Andere Gegenstinde oder GefiRe (ProbengefiBe mit oder ohne Probe,
Glasflaschen, Chemikalien u. &.) sind nicht gestattet. Ebenso ist die
Aufbewahrung von Lebensmitteln, die zum Verzehr bestimmt sind, untersagt.
Die Praktikumsleitung behélt sich Kontrollen vor.

Das ,Bunkern“ von Chemikalien jeglicher Form ist ausdriicklich verboten!
(Beachte Sicherheitsunterweisung zu Anfang des Semesters)

Die ausgeliehenen Gegenstdnde sind spatestens am letzten Vorlesungstag zu
den angegebenen Offnungszeiten abzugeben. Defekte, beschadigte oder nicht
auffindbare Gegenstande sind von dem Studierenden zu ersetzen. Wenn nicht
anders angegeben, werden nur Gldser mit der eindeutigen Bezeichnung
,DURAN" akzeptiert.

Alle Studierenden bekommen Termine fiir eine Uberpriifung und Abgabe der
Unterschranke zum Semesterende mitgeteilt. Die bei der Kontrolle fehlenden
oder defekten Gerdte sind von dem Studierenden zu ersetzen. Wenn nicht
anders angegeben, werden nur Gldser mit der eindeutigen Bezeichnung
,DURAN“  akzeptiert. Dafir wird das Glaslager an den zwei
Mittwochnachmittagen nach Vorlesungsschluss von 13.15 - 13.45 Uhr geoffnet
sein. Direkt nach der Platzabgabe sind der Unterschrankschliissel und der
Transponder abzugeben.

Nur nach Abgabe aller Schliissel und Transponder sowie der vollstindigen
Begleichung des Glasbruches werden die noétigen Unterschriften im
Studienbuch erteilt.

Prof. Dr. Markus Fischer
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