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Kurze Inhaltsangabe: 
Grundlagen der chemischen Lebensmittelkonservierung, Aufführung der 
einzelnen Konservierungsstoffe mit ihren Eigenschaften, Wirkungen und 
Anwendungsgebiete.  
Kapitel mit Nähe zum Thema: Benzoesäure 
Kritik / Wertung des Kapitels :          
Sehr gut vom Inhalt her, aber keine ausführliche Information über 
Synthese und Nachweis 
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