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1 Einleitung

Entwicklungsgeschichte der Krauter und Gewtirze

Die Kenntnisse tber den Anbau und die Verwendung von Kréutern und
Gewirzen sind Jahrtausende alt. Aromatische und heilende Pflanzen sind
dem Menschen seit der Friihzeit bekannt. Die Verwendung zur
Aromatisierung von Speisen und Getranken ist im Gegensatz zu ihrer
Anwendung als Arznei jedoch erst seit dem Altertum bekannt. Durch
Kolonialisierung, Handelsfahrten und Forschungsreisen verbreiteten sich die
damals nur regional bekannten Krauter und Gewdirze Gber die ganze Welt.
Das Wissen um die Heilkraft von Krautern und Gewilrzen und ihr Einsatz in
der Medizin geriet im letzten Jahrhundert ein wenig in Vergessenheit. Es
erlebt erst jetzt wieder eine Renaissance in einer immer mehr auf gesunde
Erndhrung ausgerichteten Gesellschaft.

Ziel dieser Diplomarbeit

Der Gehalt an &herischen Olen ist fur Krauter und Gewiirze ein
qualitatsbestimmendes Merkmal. Die Bestimmung des Gesamtgehaltes an
atherischen Olen dient in der Lebensmittelindustrie zur Kontrolle der
Einhaltung geforderter Mindestgehalte und der Wirzkraft. Die positiven
Wirkungen von Krautern und Gewtrzen werden vielfach auf die éherischen
Ole zuriickgefiihrt. Die dtherischen Olgehalte der untersuchten Krauter und
Gewtirze werden praktisch bestimmt. Der Versuchsaufbau und die
theoretischen Grundlagen zur Untersuchungsapparatur werden eingehend
beschrieben. Des Weiteren erfolgt ein Vergleich von Messwerten und
Literaturwerten.

Mit dieser Diplomarbeit soll aul3erdem der aktuelle Stand der
wissenschaftlichen nachgewiesenen Wirkung von Krautern und Gewurzen
und deren dtherischer Ole auf Lebensmittel und den menschlichen

Organismus aufgezeigt werden.
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Vorrangig soll der Einfluss von Kréutern und Gewirzen und deren
atherischer Ole auf Mensch und Lebensmittel durch normalen Mitverzehr in
L ebensmitteln und Speisen belegt werden.

Es geht nicht um Aromatherapie, der Anwendung von dtherischen Olen zur
Behandlung von Krankheiten, oder Phytotherapie, die sich mit der
Anwendung von pflanzlichen Heilmitteln zur Behandlung von Krankheiten
befasst.

Gliederung
Das erste Kapitel befasst sich mit Grundsétzlichem zu Krautern und
Gewtirzen. Es werden Einteilung, Verwendung, Wirkung und Inhaltsstoffe
von Krautern und Gewiirzen und die Gewinnung &therischer Ole dargelegt.
Im zweiten Kapitel wird die dieser Diplomarbeit zugrunde liegende
Problemstellung erlautert:

e Welche Wirkungen von Krautern und Gewtirzen sind

wissenschaftlich nachgewiesen?

e Welche Rolle spielen die dtherischen Ole?

e Wieistihr Gehalt quantitativ messbar?
Das dritte Kapitel listet die untersuchten Krauter und Gewrze auf und
erlautert die Recherche zu Studien der untersuchten Kréuter. Das Verfahren
der Gefriertrocknung wird erklért. Des Weiteren werden V orschriften und
theoretische Grundlagen zur Extraktion &herischer Ole dargelegt.
Auf die praktische Durchfiihrung der Extraktion, den Versuchsaufbau und
die Absicherung der Messwerte wird im vierten Kapitel eingegangen.
Die Ergebnisse der Extraktionen und die Auswertung der Studien erfolgen
im funften Kapitel.
Das sechste Kapitel beinhaltet die Diskussion zum Gehalt an étherischen
Olen. Eswird auf den Einfluss des Untersuchungsmaterials und der
Extraktionsmethode auf die erhaltenen Messwerte eingegangen. Der
Aussagewert des Gehaltes an dtherischen Olen wird kritisch hinterfragt.
Die Ergebnisse aus der Auswertung der Studien zur Wirkung von Krautern
und Gewiirzen und deren &therischer Ole werden in Kapitel sieben
diskutiert.



