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B U C H B E S P R E C H U N G E N  

Theorie der Lebensmitte lkunde und deren Anwendung  (Food Theory and 
Applications). Herausgegeben yon P. C. Paul und H. H. Palmer. XV, 797 Seiten 
mit  zahlreichen Abbi ldungen und  Tabellen (London, New York 1972, Wiley & 
Sons). Preis: geb. s 6.50. 

Das Buch versucht, theoretisches Wissen fiber die Lebensmittel  in den ,,An- 
wendungsbereich" zu fibertragen. Es beginnt  wol~ deshalb mit  dem Kapitel  
, ,Grundlegende wissenschaftliche Prinzipien, Zucker und  Br~unungsreaktionen",  
womit angedeutet ist, wie die Herausgeber den Stoff darstellen wollen. Dieser 
ist in folgende Kapitel gegliedert: ,,Kolloidale Systeme und  Emulsionen", ,,Pro- 
teine, Enzyme, KoUagen und  Gelatine", ,,Stfirke und andere Polysaccharide", 
,Fet te  als Medium beim Fritt ieren, beim Backen und als Komponenten in der 
Konditorei", ,,Frfichte und Gemtise", ,,Fleisch", ,,Gefltigel und Fisch", ,,Eier", 
,,Milch und  Milchprodukte", ,,Mehl", ,,Mehlmischungen", ,,Vorverarbeitete und 
vorerhitzte gefrorene Lebensmittel", , ,Planung und Durchffihrung yon Ver- 
suchen", ,,Sensorische Methoden bei der Best immung der Lebensmittelqualit~t" 
sowie ,,Physikalische und chemische Testmethoden zur Bestimmung der Lebens- 
mittelqualitfit". - Man sieht aus diesen Titeln, dab die Herausgeber yon der Be- 
trachtung der einzelnen Inhaltsstoffe und  ihrer Funktion im Lebensmittel  aus- 
gehen und  diese Kri ter ien im Zusammenhang mit  deren Beeinfiussung durch die 
Verarbeitungsprozesse sehen. Um diese Gesichtspunkte aber gebfihrend berfick- 
sichtigen zu kSnnen, mfissen auch Randprobleme, wie die P lanung und Durch- 
ffihrung yon entsprechenden Versuchen, erSrtert werden, ebenso wie die ?Jber- 
priifung der jeweiligen Verfinderungen dutch sensorische und andere Qualitfits- 
tests. Es ist somit in dem Buch eine eigenartige Mischung yon Vermit t lung yon 
Basalwissen mit  Hinwendung auf die praktische Anwendung vorgelegt worden, 
die naturgemfil3 etwas subjektiv gef~rbt sein muff, insbesondere im Hinblick auf 
die Auswahl der behandelten Themen. Dies ist aber eine sehr interessante 
Mischung, weft hier einmal die Fragen der Lebensmittelbe- und  -verarbei tung 
yon einem ganz anderen Gesichtspunkt als dies normalerweise der Fall ist, 
betrachtet werden. Deshalb bleibt man  beim Lesen des Buches trotz mancher 
Passagen, die dem Referenten etwas zu ,,basal" zu sein scheinen, stets gefes- 
selt; wenn  andererseits manche Dinge etwas kurz geraten erscheinen, so besteht 
fiber das jedem Kapitel  nachgestellte ziemlich umfangreiche Literaturverzeich- 
nis die M6glichkeit, die Darstellung zu vertiefen. Das auch mit  Formeln, ins t ruk-  
riven Abbi ldungen und  Tabellen wohl ausgestattete Buch kann  deshalb une in-  
geschr~inkt empfohlen werden. A. Fricker (Karlsruhe) 

@olyenfettstiuren. Wissenschaftliche Ver6ffentlichungen der Deutschen Gesell- 
schaft ffir Ern~hrung, Band 22. VII, 112 Seiten mit  52 Abbi ldungen und 34 Ta- 
bellen (Darmstadt 1971, Steinkopff-Verlag). Preis:  brosch. DM 40,-. 

Die Polyenfettsfiuren, eine biochemisch aul]erordentlich interessante Stoff- 
gruppe, sind in den letzten Jahren  auch mehr und  mehr  in den Mittelpunkt des 
medizinischen Interesses gerfickt, seit Mangelerscheinungen bei speziellen Er-  
nw beschrieben wurden, seit Zusammenhange mit  dem Serum- 
cholesterinspiegel und  degenerativen Geftil3erkrankungen wahrscheinlich gewor- 
den sind und  seit man die Prostaglandine als Stoffwechselprodukte der essen- 
tiellen Fet tsauren kennt.  Es ist ohne Zweifel ein groffes Verdienst des Heraus-  
gebers, diese aktuellen Probleme zum Thema eines Symposions gemacht zu 
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haben. Die verschiedenen Problemkreise werden in Beitr~gen yon hSchstem 
Niveau behandelt :  Die Polyenfetts~uren der Organphosphatide und  das Pro-  
blem der unentbehrl iehen oder essentiellen Fettsiiuren, E. Klenk (KSln). Enzy- 
matische Untersuchungen zum Stoffwechsel der Polyenfetts~uren, W. Sto/~el 
(KSln). Neuere physikalische Untersuchungen an Membranen,  D. Chapman 
Sheffield, Pathologie des Mangels an essentiellen Fettsiiuren, G. A. Gresham 
(Cambridge). Der Linols~urebedarf des Menschen, G. WoIlram u. N. ZSllner 
(Miinchen). Polyenfetts~iuren, ihr  Vorkommen und ihr  Schicksal bei der Herstel-  
lung von Speisefetten, J. Balt es (Hamburg). Quanti tat ive und  quali tative Effekte 
mehrfach ungesiittigter und  anderer  Fet ts~uren in der menschlichen Di~t, A. J. 
Vergroesen u. J. de Boer (Vlaardingen). Untersuchungen zur Prevent ion der 
koronaren Herzkrankheit  durch gezielte Ern~ihrung, G. Schlierf (Heidelberg). 
Vorversuche zur Einf i ihrung einer vermehrt  polyenfetts~urehaltigen Kost in 
Sfiddeutsehland, N. ZSllner u. A. Hartung (Mfinchen). Die Riickbildung der alko- 
holinduzierten Fett leber durch Behandlung mit  polyenfetts~urereicher Kost, 
K. Irsig~er u. Mitarb. (Wien). Die Auswahl der Zusammenstel lung der Beitr~ge 
ist auBerordentlieh gut gegltiekt. Grundlagenwissenschaft  und  angewandte Wis- 
senschaft erg~nzen sich harrnonisch. Das Symposion vermit tel t  ein abgerundetes 
Bild vom Stand der Dinge und  zeigt in eindringlicher Weise die Bedeutung der 
Ern~ihrungswissenschaften ffir die Medizin. Der hohe Informationsgehalt  macht 
diesen Band unentbehrl ich fiir Mediziner, Biochemiker und  Ern~hrungswissen-  
schaftler. K . H .  B/ifller (Mainz) 

Verwendung ehemischer Stotle bei  der Herstel lung yon Lebensmitteln.  Heraus- 
gegeben yon einem Autorenkollektiv. 253 Seiten mit  31 Abbi ldungen und  33 Ta- 
bel len (Leipzig 1972, VEB Fachbuchverlag). Preis: brosch. DM 15,80. 

Das vorliegende Buch besch~ftigt sich mit  Aufbau, Eigenschaften und  Ein-  
satz yon Konservierungsmitteln,  Antioxydantien,  Stabilisatoren und  Kuns t -  
harzionenaustauschern, wobei die Fleischwirtschaft besondere Berficksichtigung 

�9 flndet. Es enthiilt Beitr~ge eines russischen AutorenkoUektivs, die yon einem 
Mitarbeiter  des Zentral inst i tutes fiir Ern~hrung, Bergholz-Rehbriicke, i iberarbei-  
tet, neu gegliedert, ergiinzt und  im Gesetzesstoff auf Best immungen der DDR 
ausgerichtet wurden.  Eine gewisse Diskontinuit~it der Darstellung ist sicherlich 
auf die geschilderte Genese des Werkes zurfickzufiJhren, die Ausrichtung auf 
Gegebenheiten der DDR lassen eine generelle Empfehlung ffir die Bundesrepu-  
blik nicht zu. Von Interesse sind die im Literaturverzeichnis angeffihrten zahl- 
reichen Zitate russischer Autoren. J. Schormftller (Berlin) 

Die Biochemie yon Friichten und daraus hergestellten Produkten (The Bio-  
chemistry of Frui ts  and their  Products). Herausgegeben yon A. C. Hul~ne (Nor- 
wich). (London 1970/71, Academic Press.) Vol. 1, 620 Seiten, Preis: s 10.-. Vol. 2, 
788 Seiten, Preis: s 12.-. 

Dieses zweiblindige Werk, Tell einer Serie ,con Monographien fiber Lebens- 
mittelwissenschaft und  -technologie, yon der seit 1965 bereits 9 Titel erschienen 
sind, versucht unter  Heranziehung namhaf ter  Fachleute all die vielf~ltigen Fra -  
gen zu behandeln, die zu diesem auBerordentlich vielschichtigen Bereich geh6ren. 
Im 1. Band werden in Tell I die Bestandteile der Friichte (Zucker, Pektine, orga- 
nische S~uren, Aminos~uren, Proteine, Enzyme, Lipide, fliichtige Bestandteile, 
Aroma, phenolische Bestandteile, Karotinoide und Triterpenoide, Vitamine) ab- 
gehandelt. Der II. Teil befaflt sich mit  dem Wachstum und  den sonstigen vor 
der Ernte  l iegenden Faktoren, wie Physiologie und Ern~hrung der sich ent-  
wickelnden Friichte und  hormonellen Faktoren beim Wachstum und  bei der Ent  - 
wicklung, w~hrend Teil I I I  die Biochemie der Reifung (.~thylenfaktor sowie 
Kl imakter ium und  Reifung yon Frllchten) sowie physiologische StSrungen bei 
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den Frfichten nach der Ernte behandelt. An diese mehr  al lgemeinen Betrachtun- 
gen in Band 1 schliel3en sich in Band 2 die auf die einzelnen Obstarten bezoge- 
nen biochemischen ErSrterungen an; er ist eingeteilt  in Tell I: Biochemie und 
Physiologie yon wichtigen handelsfiblichen Frfichten (Avocadobirne, Bananen, 
Zitrusfrfichte, Weintrauben, Melonen, Mango, Oliven, , ,Persimmon" [eine 
Frucht, die als ,,Dattelpflaume" bezeichnet wird, aber  botanisch mit  der  Pflaume 
nichts zu tun hat], Ananas, Baumfrfichte, sogenannte weiche Frfichte, also Bee-  
ren usw., Steinobst und Tomaten), TeU II:  Die Biochemie tier Obstverarbeitung,  
eingeteilt  in allgemeine Einffihrung, hitzesterilisierte Obstkonserven, Frucht-  
s~fte, getrocknetes Obst, t iefgefrorenes Obst, Auswirkung einer Bestrahlung, 
Pigmentver~nderung w~hrend Verarbei tung und Lagerung sowie Qualit~t. Die 
Ffille des dargestell ten Materials gestattet  keine Einzeldarstellung; mit  dem 
Buch ist abet  ein Werk vorgelegt, das - vielleicht einzigartig in der Welt  - die 
vielf~Itigen Probleme der Biochemie im Zusammenhang re.it einer gerade heute 
so wichtigen Lebensmit telgruppe in umfassender  Weise bringt. Man merk t  
jedem einzelnen Kapitel  an, dab es yon einem wirklichen Fachmann auf dem 
speziellen Sektor geschrieben ist und in ausgezeichneter knapper Weise die 
wichtigsten Dinge darstellt. Besonders bemerkenswer t  erscheint, dab hier wohl 
erstmalig eine Verbindung zwischen Biochemie und der technologischen Ver-  
arbeitung einer Lebensmit telgruppe gesucht und gefunden wurde, denn die 
Bedeutung der verarbei te ten Produkte  fiir  Erzeuger  und Verbraucher ist im 
Steigen und wird noch wel ter  steigen. Die Qualit~it, die Haltbarkei t  und der Ver-  
derb h~ngen aber yon biochemischen Parametern  ab, die durchaus ffir das 
Frischprodukt und ffir das verarbei te te  Produkt  verschieden sein kSnnen und 
die durch die Verarbei tung in vielfacher Weise ver~ndert,  beeintr~chtigt usw. 
werden k6nnen. Man kann die Lektfire dieser beiden B~nde nur  rtickhaltslos 
beffirworten, da auch der Aufbau in jedem einzelnen Kapitel  logisch gestaltet  
ist und jeweils  auch ausffihrliche Li tera turangaben angeschlossen sind. 

A. Fricker (Karlsruhe) 

Untersuchungsmethoden in tier Konservenindustrie.  Von Dr. Hans-Joachim 
Lange (Billesholm-Schweden). Grundlagen und Fortschritte der Lebensmit te l -  
untersuchung, Band 14. 298 Seiten mit  65 Abbildungen und 56 Tabellen (Berlin, 
Hamburg 1972, Verlag Paul  Parey). Preis: kart. DM 76,-. 

Die Bedeutung der dutch WiL~nebehandlung in verschlossenen Beh~iltnissen 
hal tbar  gemachten Lebensmittel  ist auch heute noch sehr grol3, und das Sort i-  
ment  an solchen Konserven nimmt sogar noch zu. Die Qualit~it solcher Produkte 
muB, beginnend bei der Rohware und w~hrend der verschiedenen Verarbei-  
tungsstufen, sowie insbesondere beim fert igen Produkt, fiberpriift  werden. Die 
dazu n6tigen chemischen, physikalischen, mikrobiologischen und sensorischen 
Methoden werden in 15 Kapiteln behandelt ;  ein Tabel lenanhang ist angeliedert. 
Dabei befassen sich die ersten 6 Kapitel mit  den erforderl ichen Grundlagen wie 
Mikrobiologie im Zusammenhang mit  einer W~rmebehandlung,  den wesent-  
lichen technologischen Prozessen, mit  Dosenmaterialien,  Dosenkorrosion und 
Verschlui3kontrolle. Es wird dabei jeweils  besonders auf die zum Verst~ndnis 
entsprechender Untersuchungsmethoden erforderl ichen Zusammenh~nge Bezug 
genommen. Die Darlegung ist fibersichtlich und auch ausfiihrlich; allerdings 
wlire in einzelnen Punkten  eine Erg~inzung wiinschenswert,  wie z.B. hinsicht- 
lich der Anwendung yon Folien aus Kunststoff als Verpackungsmaterial,  die 
heute  schon in steri l is ierbarer  Form vorliegen und sicherlich in der Zukunft  mit  
Dose und Glas konkurr ieren werden. Ffir eine Neuauflage vormerken sollte man 
sich auch einige begriffliche Formulierungen:  z. B. muB eine Steril isierung nicht 
unbedingt  in druckfesten Apparaten durchgeffihrt werden.  In dem Kapitel  fiber 
die erforderl ichen ProzeBbedingungen wird sehr stark auf die Abt6tung yon 
Clostridlum botul inum abgehoben, w~hrend andere Keimarten,  die noch hitze- 
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resistenter  sind, kaum beriicksichtigt werden;  man kann aber auf Grund der 
beschriebenen Methoden den Letalit~itswert auch ftir andere Keime errechnen - 
Den weitaus gr~13ten Tell des Buches n immt die Beschreibung der  wichtigsten 
Untersuchungsmethoden ein, die in den verschiedenen Bereichen der Konser-  
venindustr ie  yon Bedeutung sind und am hfiufigsten Anwendung finden, Alle 
Kapitel  sind mit  sehr umfangreichen Literaturhinweisen vervollst~ndigt  (etwa 
880 Zitate), wobei besonders Li tera tur  der letzten Jahre  bis 1971 beriicksichtigt 
ist. - Insgesamt liegt ein sehr fundiertes und auch aktuelles Buch vor, das eine 
wirkliche Liicke schlieBt, weil  es im deutschen Sprachgebiet bisher keine der-  
art ige Zusammenstel lung yon Untersuchungsmethoden ftir die Konservenindu-  
strie gab. A. Fricker  (Karlsruhe) 

Plant a-l ,4-GIucan-Phosphorylase (Pflanzliche ~-l ,4-Glucan-phosphorylase).  Von 
J. HellS, E. Ldszl5 und A. Hoschke.  211 Seiten mit  zahlreichen Abbildungen und 
Tabellen (Budapest 1971, Akad~miai Kiad5 - Verlag der Ungarischen Akademie 
der Wissenschaften). Preis: kart.  DNI 26,40. 

Das unter  der Leitung yon J. Holt5 stehende Inst i tut  fiir Lebensmittel tech- 
nologie der Technischen Universit~it in Budapest  bearbeitet  seit vielen Jahren  
die Prepara t ion und industrielle Anwendung yon Enzymen pflanzlicher, t ier i-  
scher und mikrobiel ler  Herkunft .  Hierbei  werden ftir die einzelnen Fermente  
auch eingehende kinetische Studien betrieben. In diesem Bande sind eigene 
Untersuchungen und Befunde anderer  Autoren zusammengefal3t, so dab ein 
besonders guter  L~berblick fiber ein Ferment  vorliegt,  das in der Flora in bezug 
auf den Abbau und den Aufbau yon polymeren Kohlenhydraten eine grebe 
Rolle spielt. Aus den 6 Kapiteln:  1. Vorkommen, 2. Preparat ion,  3. S t ruktur  und 
Eigenschaften der Phosphorylase, 4. NIechanismus der Enzymwirkung bei Syn- 
these und Spaltung der a-l ,4-Bindungen,  5. Molekularmechanismus der Wirkung 
der Phosphorylase und 6. Methodisches, ergibt sich sehr auschaulich und yon zahl-  
reichen Abbildungen und Tabellen unterstiltzt,  einschlieBlich der entsprechen- 
den Literaturzitate,  die Disposition des Werks. Diese in Druck und Papier  aus- 
gezeichnete und gleichzeitig sehr preiswerte Monographie kann sehr empfehlen 
werden, zumal viele angeschnittene Fragen und methodische Angaben sich auch 
auf andere Fermente  t ibertragen lassen. R. Amraon  (Homburg/Saar) 

Hitzesteril isierung und Werterhaltung yon Lebensmitteln.  Herausgegeben yon 
A. Fricker und H. Eyer  (Wissenschaftliche VerSffentlichungen, Band 21). VIII, 
134 Seiten mit  61 Abbildungen und 34 Tabellen (Darmstadt 1971, Steinkopff- 
Verlag). Preis: brosch. DM 44,-. 

Unter  den Verfahren zur Hal tbarmachung yon Lebensmit teln ist zweifellos 
das der  Hitzesteril isierung das wichtigste. Es war  daher fiir  die Deutsche Ge- 
sellschaft fa r  Ern~ihrung ein sehr begriiBenswertes Unternehmen,  miiglichst 
viele Fragen aus dem Problemkreis  der Hitzesteril isierung in einem Symposion 
zusammenzutragen. Der  vorl iegende Band, der  die Vortr~ge dieser Arbei ts-  
tagung wiedergibt,  zeigt einwandfrei,  wie gut das Ziel, eine optimale Wert -  
erhal tung bei hitzesteril isierten Lebensmitteln,  zu erreichen ist. Folgende Vor- 
tr~ge wurden  gehalten: A. F~icker (Karlsruhe): ,,Zur Geschichte der Hitzesteri l i-  
sierung"; - K.  Paulus  (Karlsruhe): ,lYloderne Technologie der Hitzesteri l isie- 
rung";  - K. Becke t  (Miinchen): ,,Sterilisation in flexiblen Packungen";  - H. 
F r a h m  (Kiel): , ,Hitzesterilisierung yon Milch, moderne Technik und ern~ihrungs- 
physiologische Auswirkung";  - V. M e y e r  (Hamburg): ,,Hitzesterilisierte Fische 
und Fischprodukte";  - P. Nehr ing  (Braunschweig): ,,Hitzesterilisation yon Obst 
und Gemiise sowie Sfiften"; - F. Wir th s  (Kulmbach): , ,Verfahren zur Verbesse- 
rung des GenuBwertes yon Fleischkonserven"; - H. K. F r a n k  (Karlsruhe): 
,,Mikrobiologische ~ber legungen  zur Hitzesteril isation"; - K. Lang  (Bad Krozin-  
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gen) und K.  H.  B~I3~er (Mainz): ,,Entstehen bei der Hitzesteril isation yon 
Lebensmitteln toxische Substanzen?"; - G. G r i m m e r  (Hamburg): ,,Entstehen bei 
der Hitzesteri l isierung yon Lebensmitteln karzinogene Stoffe?", - E. M e r g e n -  
t ha l e r  (Mfinchen): ,Werden Lebensmittel-Zus~tze durch Hitzesteril isation ver -  
~ndert?"; - W .  F e l d h e i m  (Gie~en): ,,Beeinflussung der Vitamine durch Hitze-  
steri l isierung"; - W .  B a l t e s  (Hamburg): ,,Beeinflussung der Proteine durch Hitze- 
s t e r i l i s i e r u n g " ; -  J. F. D ieh l  (Karlsruhe): ,,Sterilisierung durch Kombination 
yon Hitzeeinwirkung und Bestrahlung";  - A .  F r i c k e r  (Karlsruhe): ,,Hitzesterili- 
sierung und Werterhal tung yon Lebensmitteln:  Zusammenfassung der Ergeb-  
nisse". Eine sehr empfehlenswerte  Monographie liegt hier vor, die sicher ge- 
eignet ist, auch Anregungen zu wei terer  Forschung zu geben. 

R. A m m o n  (Homburg/Saar) 

Lebensmittel  in erniihrungsphysiologischer Bedeutung. Von W .  W i r t h s .  UTB 117, 
253 Seiten mit  21 Abbildungen und 29 Tabellen (Paderborn 1972, F. SchSningh). 
Preis: brosch. DM 9,80. 

Schwerpunkt des Buches ist die Darstel lung der ern~hrungsphysiologischen 
Bedeutung der einzelnen Lebensmittel.  Diese ergibt  sich aus dem Gehalt an den 
einzelnen N~hrstoHen und dem durchschnittlichen Verbrauch je Kopf der Be- 
vSlkerung. Der Verf. hat  sich bemfiht, hierffir  die neuesten vorl iegenden Daten 
zu verwerten.  Fiir die einzelnen Lebensmit tel  sind die EWG-Richtl inien und 
Quali t~tsnormen zugrundegelegt unter  Berficksichtigung auch der neueren Ent-  
wicklungen wie Tiefkfihlkost und kalor ienarme bzw. kalor ienverminder te  Le- 
bensmittel. Mitberficksichtigt sind auch Gewiirze, GaUertstoffe, alkoholfreie Ge- 
tr~nke, Alkoholgetr~nke und AufguBgetr~nke (Kaffee, Tee, Kakao). Das Buch 
wendet  sich begreiflicherweise in erster  Linie an Studierende der Haushalts-  
wissenschaften. Es ist aber  auch ffir Studierende der Medizin und Arzte zu 
empfehlen, die mi tunter  - wie der Referent  aus eigener Erfahrung weil~ - etwas 
abenteuerliche Vorstellungen fiber die Zusammensetzung der Lebensmittel  und 
deren Ver~inderung bei der Zuberei tung haben. I f .  L a n g  (Bad Krozingen) 

Vitamin C trod der Schnupfen. Von L. P au l i ng .  143 Seiten mit  1 Abbildung und 
3 Tabellen (Weinheim 1972, Verlag Chemie). Preis:  brosch. D1Vs 12,80. 

Uber  die Verhfitung der Erk~Itungskrankheiten durch hohe Ascorbins~ure- 
dosen liegen yon P a u l i n g  schon mehrere  VerSffentlichungen vor. In dieser lYlono- 
graphie ha t  der Autor  nochmals in extenso die vorl iegenden experimentel len 
und klinischen Unterlagen, die seine These stfitzen, zusammengestellt ,  leider nut  
diejenigen aus dem angels~chsischen Sprachgebiet. Der Referent,  empfindet es 
als Mangel, da~ die toxikologischen Unter lagen bzw. die fiber die fehlenden 
toxischen Wirkungen der Ascorbins~ure nicht eingehend besprochen werden, um 
die Ascorbinophoben, die es erfahrungsgem~B in groI3er Zahl und in einflufl- 
reichen Positionen gibt, yon der Unsch~dlichkeit, ja  Nfitzlichkeit der chronischen 
Aufnahme hoher  Ascorbins~uredosen zu fiberzeugen. I f .  L a n g  (Bad Krozingen) 

The State of Nutrition in the Arab Middle East. Von V. N. P a t w a r d h a n  und 
W .  J. Darby .  XII, 308 Seiten mi t  zahlreichen Abbildungen und Tabellen 
(Nashville/Tenn./USA 1972, Vanderbil t  Universi ty  Press). Preis:  geb. $15.-. 

Die Verfasser geben einen ausffihrlichen Situationsbericht fiber die Ern~h- 
rungssituation im Arabischen Mitt leren Osten. Sie behandeln zun~chst die dort 
fiblichen Lebensmittel,  dann alas Problem der Pellagra in Agypten, die vielsei-  
tigen Formen der An~mien und den endemischen Kropf, typische Vi taminman-  
gelkrankheiten, wie Xerophthalmie,  Rachitis und Skorbut. AnschlieI~end gehen 
sie auf spezielle Syndrome ein, z.B. das Zinkmangelsyndrom, die Proteinkalo-  
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r ienunterversorgung,  den Zusammenhang von Kwashiorkor  und Marasmus und 
bringen Hinweise auf die Praxis  der Kleinkinderern~hrung und das Wachstum 
sowie die Entwicklung yon Kindern. Es werden diverse Di~ten und Ern~hrungs-  
gewohnheiten beschrieben. Weiter  folgt eine Darlegung fiber den Ern~hrungs-  
status der Bev61kerung bzw. yon BevSlkerungsgruppen in Agypten, Jordanien, 
Libanon und im Irak. 

Allein im Hinblick auf  die Fragen, die seitens der Ern~hrungsverbesserung 
in entwicklungsf~higen L~ndern gegenw~rtig eine Rolle spielen, ist dem Buch 
besondere Aufmerksamkei t  zu zollen. W. Wirths (Dortmund) 

M o d e r n e  L e b e n s m i t t e l a n a l y s e  (Modern Food Analysis). Von F. L. Hart und 
H. J. Fischer. XI, 519 Seiten mit  21 Abbildungen und 23 Tabellen (Berlin 1971, 
Springer). Preis: geb. DM 117,10. 

Das vorl iegende Werk stellt eine imponierende Leistung der beiden wohl-  
bekannten und verdienstvol len Autoren dar. Es besch~iftigt sich zun~chst mit  
al lgemeinen Methoden der Lebensmittelanalyse und handelt  dann alle nach 
den Rechtss~tzen der USA als Lebensmittel  anzusehende Nahrungsstoffe ab. 
Farben, Pestizid-Rfickst~nde und Vitamine sind in besonderen Kapiteln zusam- 
mengefaBt. Die einzelnen Methoden sind mit  erl~iuternden Einlei tungen ver -  
sehen, Ger~te und Reagentien werden der eigentlichen Verfahrensschilderung 
vorangestell t ,  Probenvorbere i tung und eigentliche analytische Prozedur sind 
klar  und fal]lich geschildert. Auch die so wichtige satztechnische Gliederung l~Bt 
keine Wiinsche often. FDA-Standards  sind an vielen Stellen eingebaut, zahl-  
reiche Tabellen erg~nzen den Text. Das Werk bringt  alle in den USA wesent-  
lichen Untersuchungsmethoden, allerdings auf das genannte Land beschr~nkt. 
Diese Beschr~nkung zeigt sich in der fast ausschliel]lich auf amerikanischer 
Li tera tur  gegrfindeten Zit ierung wesentlicher Arbei ten und beispielsweise auch 
darin, dab der nach deutschem Recht als Lebensmittel  anzusehende Tabak sowie 
die Bedarfsgegenst~nde nicht berficksichtigt wurden.  Trotzdem liegt bier  ein 
S tandardwerk  vor, an dem keiner  vorbeigehen kann, der  sich mit  Lebensmit tel-  
untersuchung und -s tandardis ierung zu besch~ftigen hat. Unter  diesem Gesichts- 
punkt  kann das Werk ohne Einschr~inkung empfohlen werden. 

J. Schorm~ller (Berlin) 

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

E i s e n a u f n a h m e  g e s u n d e r  K l e i n -  u n d  S c h u l k i n d e r  m i t  h e r k i i m m l i c h e r  K o s t  

Von C. S c h Z a g e ,  H e Z g a  S t o ~ e y  und W. D r o e s e  

Zeitschrift fiir Ern~hrungswissenschaft,  Band 12, Seite 33 (1973) 

In der Erl~iuterung zur Tabelle 1 blieb folgender Fehler  stehen: Oberflfiche 
( c m  ~) ---- Gewicht (kg) 0,425 • GrSI3e (em) 0,725 • 71,85 (9). 

Richtig mu• die Formel  jedoch lauten:  

Oberfl~iche (em ~) -~ Gewicht (kg) o,4z~ • GrSBe (cm) oj25 • 71,85 (9) 

Die Zahlen 0,425 und 0,725 sind also Exponenten und nicht Faktoren. 
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strafle 71 - A n z e l g e n v e r w a l t u n g :  Dr.  Karl  N l e d e r m e y e r  IVachf., 6000 F r a n k f u r t / M a l n  90, 
G e o r g - S p e y e r - S t r a B e  76 - Dr.  Dietr ich  S t e l n k o p f f  Ver lag ,  Sl00 Darmstadt ,  Saa lbaus traBe  12 - 
Satz  un(i Druck:  U n g e h e u e r  + U l m e r  KG, 7140 Ludwigsburg,  K0rners traBe  14--18. 


