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Die 6kochemischen Besonderheiten des Nitrats im Spinat werden durch
weitere eigene Untersuchungen (6, 10, 11) ergiinzt. Eine stirkere Nitrat-
anreicherung wurde — aufSer durch die N-Uberdiingung, die auch eine Anreiche-
rung der Oxalsdure und ein signifikantes Absinken im Gehalt an der essentiellen
Aminosiure Methionin (12) bedingte — durch die geringere Hohe der in Lux-
Einheiten gemessenen Lichtintensitit verursacht. Dies konnten wir in Phyto-
tron-Versuchen nachweisen. AuBerdem erwies sich die Nitratanreicherung im
Spinat unter den diffusen Lichtverhéltnissen Kiels bei mehr humider Witterung
grofer als unter den mehr kontinental-klimatischen, wirmeren Anbaubedin-
gungen des Rheingaus (Geisenheim). N-Uberdiingung beim Spinat ist nicht
auf mineralische N-Gaben zu beschrinken. Sie kann auch durch unsach-
geméBe Jauche- und Fikaldiingung (Rieselfeldkultur) ausgelést werden.

Bei sachgemiBer Diingung des Spinats (s. oben) sind Vergiftungsmaéglich-
keiten (Methémoglobindmie) nach Verfutterung von Spinat an Siuglinge aus-
zuschlieflen.
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TAGUNGSBERICHTE

Kurzbericht iiber die Verhandlungen der Sektion IV
beim 1. Weltfettkongrel vom 12. bis 18. Oktober 1964 in Hamburg

Von A. FRICRER (Mainz)

Tnnerhalb des vom 12. bis 18. Oktober 1964 in Hamburg abgehaltenen 1. Weltfettkon-
gresses, bei dem in 8 Sektionen rund 270 Vortriige gehalten wurden, befaBte sich die
Sektion IV mit der Biochemie und der klinischen Biologie der Fette sowie der $niravendsen
Fetternihrung. Uber diese Gebiete wurden insgesamt 74 Vortrige gehalten.

Die ersten Vortriige (z. B. von FLEMMING, ScemIpT und HECEER) befalten sich mit
Fetten und Strahlenschutz sowie den evtl. Zusammenhéngen mit der Carcinogenese. Die
physiologischen Wirkungen oxydierter Fette behandelte Lang, auf essentielle Fettsiuren
und Vitamin E gingen GRIMMER und Mitarb., Dam und WAGNER ein. Der Resorption und
dem Stoffwechsel von Fetten und Fettbegleitstoffen waren zwei Vortriige gewidmet, einer
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der enzymatischen Triglyzeridbestimmung, wihrend die Zusammensetzung von Organ-
fetten von HorsTETTER und HorMaN sowie mehreren weiteren Autoren behandelt wurde.
Dem Fettstoffwechsel galten cinige Vortriige u. a. von GOTTENBOS sowie NIEsAR. Umfang-
reichen Raum nahm erwartungsgemd8 in Vortrag und Diskussion die Frage ,,Fette und
Arteriosklerose’* ein, wobei man als Fazit zichen kann, daB diese Zusammenhinge immer
noch einer endgiiltigen Klirung harren. Mit der allgemeinen biologischen Wirkung der
Fette befalite sich THomMAssON, withrend die Fettembolie von Bscror behandelt wurde. In
diesem Zusammenhang kénnen wohl auch die Referate iiber Serumlipoide, iiber Lipasen
und endocrine Regulation des Fettstoffwechsels gesehen werden. Uber Fette in der Dist,
auch von Sduglingen, sowic fettreiche Erndhrung, tiber Verbindungen von Fett- und
Glukosestoffwechsel sowie Orotsiure und Methionin berichteten mehrere Autoren. Die
Blutgerinnung bei verschiedener alimentérer Fettaufnahme und der sog. ,,Chyle-Jet-Effect*
bildeten den Abschlul} dieser Vortragsreihe.

Die restlichen 21 Vortrige der Sektion IV waren der parenteralen Fetternihrung vor-
behalten. Diese moderne Art der Fettzufubr, die angewendet wird, wenn eine orale Erna-
rung aus klinischen Griinden nicht méglich ist, wurde von den verschiedensten Seiten be-
leuchtet. Die bisher erhaltenen Ergebnisse lassen den SchluB zu, dafl dem Arzt bei Beach-
tung bestimmter Kautelen mit diesem Verfahren die Moglichkeit zu einer gesteigerten
Kalorienzufuhr ohne iiberméBige Belastung des Korpers zur Verfiigung steht. Die Zahl der
Kontraindikationen ist ziemlich gering, allerdings auch noch nicht véllig geklart.

BUCHBESPRECHUNGEN

Food Composition and Analysis, {Zusammensetzung und Analyse der Lebensmittel). Von
H. 0. TriesoLp-Minnesota und L. W. AvranpD-Raleigh. VIII, 487 Seiten mit einigen
Abbildungen und zahlreichen Tabellen (London 1963, D. Van Nostrand Company). Preis:
geb. 95 s.

Im deutschen Sprachraum ist kein Werk bekannt, das Zusammensetzung der Lebens-
mitte] und methodisch-analytische Untersuchung zusammenfassend und aufeinander
abgestimmt behandelt.

Der Lebensmittel-Analytiker muBl sich jedoch bei der auswertenden Beurteilung der
experimentell echobenen Daten iiber die Kenntnis der normalen Zusammensetzung eines
Lebensmittels hinaus auch die stofflich-chemischen und physikalischen Veridnderungen
kennen, die ein Lebensmittel bei Gewinnung und weiterer verfahrenstechnischer Behand-
lung, bei der Konservierung und im Laufe der Aufbewahrung, erfihrt. Gerade in den eben
genannten Problemen liegt auch die Schwierigkeit der Darstellung eines Werkes, das
Warenkenntnis, Technologie und Methodik in eine innere ausgewogene Beziehung setzt.
Dadurch wird aber erst der Bearbeiter imstande sein, die auftretenden analytischen Pro-
bleme der meist stofflich vielteiligen, heterogen zusammengesetzten Lebensmittel besser zu
erfassen.

Der Inhalt des Buches von TRIEBOLD/AURAND umfafit in klarer Gliederung ein
einleitendes Kapitel der Lebensmittelgesetze und Standards in den USA, sodann erfolgt
Beschreibung der allgemeinen Untersuchungsverfahren und -methoden (Probenahme,
Bestimmungen der Feuchtigkeit, der Fette, Proteine, Rohfaser, Asche und N-freier
Extraktivstoffe). Ein dritter Abschnitt beschreibt ausgewidhlte physikalisch-chemische
Methoden in ihrer Anwendung fiir die Lebensmittelanalytik (spez. Gewicht, Refraktometrie,
Colorimetrie, Polarimetrie, Chromatographie, pa-Bestimmung u.a.).

Die Abschnitte der Hauptlebensmittelgruppen — Fette und Fettprodukte, Kohlen-
hydrate (allgemein und speziell), Getreide und Getreideprodukte, Milch und Milchprodulkte,
Fleisch und seine Verarbeitungsprodukte — enthalten eingangs meist einen kurzen Hinweis
auf den ernshrungsphysiologischen Wert und behandeln dann die Verarbeitung unter
Hinweis auf Verderbensmoglichkeiten (z.B. bei Fetten) und schlieBlich die eigentliche
Analytik. In einem eigenen Abachnitt wird je auf Lebensmittelverderb und -konservierung,



