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Die  6 k o c h e m i s c h e n  B e s o n d e r h e i t e n  des  Iq i t r a t s  i m  S p i n a t  w e r d e n  d u r c h  
w e i t e r e  e igene  U n t e r s u c h u n g e n  (6, 10, 11) e rg~nz t .  E i n e  s t~ rke re  N i t r a t .  
a n r e i c h e r u n g  w u r d e  - au/ ]er  d u r c h  die  N - ] ~ b e r d i i n g u n g ,  d ie  a u c h  e ine  A n r e i c h e -  
r u n g  de r  Oxalsi~ure u n d  ein s ign i f ikan tes  A b s i n k e n  fin G e h a l t  a n  d e r  e s s en t i e l l en  
Aminos i~ure  M e t h i o n i n  (12) b e d i n g t e  - d u r c h  die  g e r i n g e r e  H S h e  d e r  in  L u x -  
E i n h e i t e n  g e m e s s e n e n  L i c h t i n t e n s i t ~ t  v e r u r s a c h t .  D ies  k o n n t e n  wi r  in  P h y t o -  
t r o n - V e r s u c h e n  n a c h w e i s e n .  Aul~erdem erwies  s ich die  N i t r a t a n r e i c h e r u n g  i m  
Spinat unter den diffusen Lichtverhiiltnissen Kiels bei mehr humider Witterung 
grSBer als unter den mehr kontinental-klimatischen, w~rmeren Anbaubedin- 
gungen des Rheingaus (Geisenheim). N-]~berdiingung beim Spinat ist nieht 
auf mineralische N-Gaben zu beschriinken. Sie kann auch dureh unsach- 
gem~Be Jauche- und Fiikaldiingung (Rieselfeldkultur) ausgelSst werden. 

Bei sachgem~l]er Dfingung des Spinats (s. oben) sind VergiftungsmSglich- 
keiten (Meth~moglobin~mie) nach Verftitterung yon Spinat an Si~uglinge aus- 
zusehliei3en. 
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Geisenheim/Rhelngau 

T A G U N G S B E R I C H T E  

Kurzberieht iiber die Verhandlungen der Sektion IV 
beim 1. WeltfettkongreB vom 12. his 18. 0ktober 1964 in Hamburg 

Y o n  A.  •mCKER (Mainz) 

Innerhalb des vom 12. bis 18. Oktober 1964 in Hamburg abgehaltenen 1. Weltfettkon- 
gresses, bei dem in 8 Sektionen rund 270 Vortr~ge gehalten wurden, befat~te sieh die 
Sektion IV mit  der Biochemie und der Idinischen Biologie der Fette sowie der intraven6sen 
Fetterndhrung. ~ber  diese Gebiete wurden insgesamt 74 Vortr~ige gehalten. 

Die ersten Vortr~ge (z. B. yon FL~.MMI~G, SC~M~DT und Hwcm~R) befaBten sieh mit  
Fet ten und Stratflensehutz sowie den evtl. Zusammenh~ngen mit  der Careinogenese. Die 
physiologischen Wirkungen oxydierter Fette  behandelte L ~ G ,  auf  essentielle Fetts~uren 
und Vitamin E gingen G R ~ R  und Mitarb., DAM und WAG~ER ein. Der Resorption und 
d e m  Stoffwechsel yon l%tten und Fettbegleitstoffen waren zwei Vortr~ge gewidmet, einer 
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der enzymatisehen Triglyzeridbestimmung, wiihrend die Zusammensetzung yon Organ- 
fetten von HOFSTETTER und HOLMAN sowie mehreren weiteren Autoren betlandelt wurde. 
Dem Fettstoffweehsel galten einige Vortriige u. a. yon GOTTE~OS sowie NI~.Sa_R. Umfang- 
reichen t~aum nahm erwartungsgem~l~ in Vortrag und Diskussion die Frage ,,Fette und 
Arteriosklerose" ein, wobei man als Fazit ziehen kann, dab diese Zusammenhi~nge immer 
noch einer endgiiltigen Kl~irung harren. Mit der allgemeinen biologischen Wirkung der 
Fette befa~te sich T~oMAssoz~, wi~hrend die Fettembolie yon Bsc~oR behandelt wurde. In 
diesem Zusammenhang kSnnen wohl auch die Referate fiber Serumlipoide, fiber Lipasen 
und endocrine Regulation des Fettstoffwechsels gesehen werden. 10her Fette in der Di~t, 
auch yon Si~uglingen, sowie fettreiche Ern~hrung, fiber Verbindungen yon Fett- und 
Glukosestoffweehse| sowie Orotsiiure und Methionin berichteten mehrere Autoren. Die 
Blutgerinnung b~i versehiedener alimentiirer Fettauflmhme und der sog. ,,Chyle-Jet-Effect" 
bildeten den AbschluB dieser Vortragsreihe. 

Die restliehen 21 Vortriige der Sektion IV waren der parenteralen Fetternithrung vor- 
behalten. Diese moderne Art der Fettzufuhr, die angewendet wird, wenn eine orale Ernii- 
rung aus klinisehen Grfinden nieht mSglich ist,wurde yon den verschiedensten Seiten be- 
leuchtet. Die bisher erhaltenen Ergebnisse lassen den Sehlul3 zu, dab dem Arzt bei Beach- 
tung bestimmter Kautelen mit diesem Verfahren die M6g]ichkeit zu einer gesteigerten 
Kalorienzufuhr ohne fiberm~l~ige Belastung des KSrpers zur Verffigung steht. Die Zahl der 
Kontraindikationen ist ziemlieh gering, allerdings auch noch nicht vSllig gekliir~. 

B U C H B E S P R E C H U N G E N  
Food Composition and Analysis. (Zusammensetzung und Analyse der Lebensmittel). Von 
H. O. T~IEBOLD-Minnesota und L. W. AvRA~D-Raleigh. VIII, 497 Seiten mit einigen 
Abbildungen und zahlreichen Tabellen (London 1963, D. Van Nostrand Company). Preis: 
geb. 95 s. 

Im deutsehen Spraehraum ist kein Werk bekannt, das Zusammensetzung der Lebens- 
mittel trod methodiseh-analytische Untersuehung zusammenfassend und aufeinander 
abgestimmt behandelt. 

Der Lebensmittel-AnMytiker muB sich jedoeh bei der auswertenden Beurteflung der 
experimentell erhobenen Daten fiber die Kenntnis der normalen Zusammensetzung eines 
Lebensmittels hinaus aueh die stofflieh-ehemisehen und physikalischen Veri~nderungen 
kennen, die ein Lebensmittel bei Gewinnung und weiterer verf~hrensteehniseher Behand- 
lung, bei der Konservierung und im Laufe der Aufbewatu'ung, erf/~hrt. Gerade in den eben 
genannten Problemen liegt aueh die Sehwierigkeit der Darstellung eines Werkes, das 
Warenkenntnis, Technologic und 1Y[ethodik in eine innere ausgewogene Beziehung setzt. 
Dadurch wird aber erst der Bearbeiter imstande sein, die auftretenden analytisehen Pro- 
bleme der racist stofflieh vielteiligen, heterogen zusammengesetzten Lebensmittel besser zu 
erfassen. 

Der Inhalt des Bathes yon TRIV.BOLI)/AVRA~D umfaBt in klarer Gliederung ein 
einleitendes Kapitel der Lebensmittelgesetze und Standards in den USA, sodarm erfolgt 
Besehreibung der aUgemeinen Untersuehungsverfahren und -methoden (Probenahme, 
Bestimmungen der Feuehtigkeit, der Fette, Proteine, Rohfaser, Asehe und :N-freier 
Extraktivstoffe). Ein dritter Abschnitt beschreibt ausgewiihlto physikalisch-ehemische 
Methoden in ihrer Anwendung ffir die Lebensmittelanalytik (spez. Gewicht, Refraktometric, 
Colorimetrie, Polarimetrie, Chromatographic, pH-Bestimmung u. a.). 

Die Absehnitte der Hauptlebensmittelgruppen - Fette und Fettprodukte, Kohlen- 
hydrate (allgemein mad speziell), Getreide und GetreAdeprodukte, Milch und l~ilchprodukte, 
Fleiseh und seine Verarbeitungsprodukte - enthalten eingangs meist einen kurzen Hinweis 
auf den ern~hrungsphysiologisehen Wert und behandeln dann die Verarbeitung unter 
Hinweis auf VerderbensmSglichkeiten (z.B. bei :Fetten) trod sehliefllieh die eigentliche 
Analytik. In einem eigenen Abschnitt wird je auf Lebensmittelverderb und -konservierung, 


