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Die aktuelle Naturstoffchemie
sucht nach Bioaktivitdt. Geruchs-
aktive Chemikalien sind, wie der
Buchtitel ausdriicken will, ebenfalls
Wirkstoffe, und zwar solche mit oft ganz
unmittelbar anziehenden oder abstoBenden
Qualitdten; das erleben wir — hiufig wenig
bewusst — jeden Tag. Riechstoffe faszinieren,
auch weil sie chemische Botschaften transpor-
tieren, die unser (Kauf)Verhalten lenken.

Deutschsprachige Biicher der letzten Jahre
neigen dazu, Aromen verkaufsfordernd mit mysti-
schen Attributen oder gar mit allerlei Unfug
(Tarot, Pendelkurse) zu verquicken. Auf ernsthaf-
tem wissenschaftlichem Niveau bewegt sich allein
das Aromalexikon von B. Muermann und U.-J.
Salzer (Behr's 2010). GroBe englischsprachige
Werke wie Flavourings (herausgegeben von H.
Ziegler, Wiley-VCH, 2007) oder Flavours and
Fragrances (herausgegeben von R.G. Berger,
Springer, 2007) wenden sich vor allem an Fach-
wissenschaftler. Das vorliegende Biichlein bietet
dagegen einen leicht lesbaren Einstieg, wenngleich
es gute chemische und physiologische Grund-
kenntnisse voraussetzt.

Im einleitenden Abschnitt werden in aller
Kiirze oOkologische Funktionen (Feind, Futter,
Fortpflanzung) und diejenigen molekularen Rand-
bedingungen behandelt, die den fliichtigen Stoff
zum riechenden machen. Im zweiten Kapitel
werden Binde- und Rezeptorproteine fiir Ge-
ruchsstoffe, Geruchsblindheit und die Anatomie
des Geruchssinns vorgestellt. Die gelungene Ab-
grenzung gegen vomeronasale (Pheromone beim
Menschen?) und trigeminale Rezeptoren beweist
die exzellente humanphysiologische Expertise des
Autors. Warum nur werden auch obsolete Ge-
ruchstheorien behandelt?

Hitte man Kapitel 3 (,,KenngréBen von
Riechstoffen*) nicht mit Parametern wie Loslich-
keit und Dampfdruck oder dem spannenden
Exkurs zu den Landminen suchenden afrikani-
schen Riesenratten eleganter einleiten konnen als
mit Chiralitit und Diastereomerie, die in jedem
Lehrbuch ohnehin griindlich abgehandelt werden?
Einige Bemerkungen zu analytischen Methoden
muten praxisfern an. Gas- und Fliissigchromato-
graphie waren in diesem Feld niemals gleichge-
wichtig; Diinnfilmdestillation-Extraktion (SAFE),
Aromaextraktverdiinnungsanalyse, GC-MS” und
PTR-MS bleiben unerwihnt.

Mehr als 20000 synthetische und iiber 8000
natiirliche Geruchsstoffe sollen bekannt sein. Um
diese Vielfalt zu ordnen, behandeln die Kapitel 4
bis 6 nacheinander ,Quellen fiir Riechstoffe*,
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L,<Aromastoffe in Lebensmitteln“ und ,,Riechstoffe
in der Parfiimerie*. Kapitel 4 beschreibt tierische
Herkiinfte einschlielich menschlicher Emissionen,
Metalle (nicht fliichtig, dennoch geruchsaktiv!),
einige einfache Elementverbindungen, Trdnengas,
Abwasser, Abgase und technische Produktions-
prozesse. Dabei scheut der Autor vor Kuriositédten,
aber auch vor kuriosen Formulierungen nicht
zuriick: Wenn der Geruch von Silan ,relativ
schwierig® zu beschreiben sei, ldge dies daran, dass
»aus Sicherheitsgriinden Atemmasken vorge-
schrieben seien. Das erinnert an alte Lehrbiicher
der Anorganik, die den Geschmack von Kalium-
cyanid ,,bitter” nannten.

Die chemischen Stoffklassen dienen in be-
wihrter Weise als Ordnungsprinzip von Kapitel 5.
Beeindruckender Detailreichtum und sprachliche
Eigenwilligkeiten stehen erneut in gewissem Ge-
gensatz; ,prozessive Aromastoffe”, ,additive
Aromen* und ,,Garung” sind uniibliche Begriffe.
Linolsdure, wie in Abbildung 5.02 gezeigt, und
nicht , Linolensdure®, wie im Text, ist die Vorstufe
fiir die Cg-Verbindungen im Aroma von Speisepil-
zen. Dass die Maillard-Reaktion auch unterhalb
120°C ablauft, zeigt die Farbvertiefung von {iiber-
lagertem Milchpulver.

Historische und technologische Exkurse sorgen
in Kapitel 6 iiber Duftstoffe in Parfiims fiir unter-
haltsame Lektiire. Auch Problemkreise wie Sensi-
bilisierung und biologische Abbaubarkeit werden
nicht ausgespart. ,,Riechstoffe in Anwendung und
Technik* informiert wohltuend kritisch iiber Aro-
matherapie und Nanosilber-Anwendungen und
bespricht die Diifte von neuen und alten Autos
ebenso wie die von Stinktieren, Schwimmbidern
und Sprengstoffen. Hier wird jeder Leser Neues
finden. Den Abschluss bilden ein Kapitel iiber die
zehn groBten Riechstoffhersteller, ein trotz seines
Umfangs liickenhaftes Glossar, ein Abkiirzungs-
und ein Literaturverzeichnis sowie ein akribischer
Index.

Das Buch schliefit zweifellos eine Liicke und
wird seinem Untertitel gerecht. Zu hoch gesteckt
erscheint der Anspruch, Studierende, Wissen-
schaftler und die interessierte Offentlichkeit*
gleichermaflen zu bedienen. Den insgesamt positi-
ven Eindruck trilben VerstoBe gegen diverse
IUPAC- und SI-Regeln und die Verwendung ob-
soleter Einheiten (Dekan ..., Calzium, Lacton,
Carbinol, ppm, mm Hg usw.). Fiir ein ,,Studienbuch
der Reihe Chemie“ sind diese Mingel unver-
standlich.
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