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

P r o b l e m e  n m  n e u e  L e b e n s m i t t e l  

IV.  O e m e i n s a m e  A r b e i t s t a g u n g  der 
- Os terre ich i schen  Oese l l scha f t  S~ir E r n ~ h r u n g s ] o r s c h u n g  
- S c h w e i z e r i s c h e n  Gese l l scha] t  fi~r E r n ~ h r u n g s f o r s c h u n g  
- D e u t s c h e n  Gese l l s cha f t  f i i r  E r n ~ h r u n g  

a m  22. u n d  23. 9. 1977 in  W i e n .  

W.  W i r t h s  ( D o r t m u n d )  

(Eingegangen am 1O. November  1977) 

G. Schl ier] ,  Heidelberg, berichtete unter  Beriicksichtigung des Erniihrungs- 
berichtes 1976 fiber die H~iufigkeit ernfihrungsabh~ingiger GesundheitsstSrungen. 
Eine Entwicklung neuer  Lebensmit tel  bietet  sich in erster  Linie bei t ierischen 
Proteintr~igern, bei Back-  und Sii~waren sowie Getr~nken an. 

B. Blanc ,  Liebefeld-Bern,  ffihrte aus, dal3 der Einflu/3 der thermischen Be-  
handlungen auf Milch sehr gering ist. 

F. Kief~fer, Bern, empfahl  zu priifen, ob angestiegene Inzidenz an Herz-  und 
Kreis lauferkrankungen in bedeutendem Ausmal3 durch Mineralstoff-  und Spu- 
renelementm~ingel verursacht  wird. 

A. L. P r a b u c k i  und A. Schi~rch, Zfirich, berichteten, daft 16 verschieden 
hydrier te  SonnenblumenSle fiber 56 Tage an wachsende Rat ten verff i t ter t  wur -  
den. Im Depotfett  k~nnen isomere C-18-S~iuren nachgewlesen werden, w~ihrend 
in den Organlipiden isomere Alkensiiuren nur  in Spuren auftraten. 

O. Pr~indl, Wien, h~ilt den Vorschlag ffir bedenklich, Fleisch und Fleischwaren 
teilweise durch pflanzliche Proteine zu ersetzen, wobei die Verarbei tung yon 
SoJaprotein in den Vordergrunc~ gestellt  wird. 

J. Mauron ,  Vevey, ver t ra t  den Standpunkt,  dal3 Einzellerproteine nu t  Aus-  
sicht haben, in grSl3erem Ausma/3 als Tierfut ter  eingesetzt zu werden in L~in- 
dern, die kein Soja produzieren und fiir Tierfut ter  weitgehend auf Importe  an- 
gewiesen sind. Am besten geeignet, um in naher  Zukunft  in der menschlichen 
Ern/ihrung Eingang zu ~inden, sind Candida utilis auf konventionel len Substra-  
ten und Algen, wie Spirulina und Scenedesmus. 

Nach G. Vogel ,  Heidelberg, h~ingt es ab yon der Ar t  der verordneten Di/it, 
der Auswahl  der Rohprodukte, der Zubereitungsart ,  der Zusammenstel lung der 
Speisen, der GrSl3e der Portionen, inwieweit  Fert iggerichte ffir spezielle Di~iten 
geeignet sind. 

W. Renger ,  Wien, berichtete fiber die Bedeutung einer Gewichtsverminde-  
rung bei Ubergewicht igkei t  und die M/~glichkeiten einer Brennwer tverminde-  
rung yon Lebensmitteln;  insbesondere g i n g e r  auf Milchprodukte, Margarine 
u n d  Backwaren ein. 

G. Wol ] ram,  Weihenstephan, sagte, daI3 Formula-Difi ten und Sonderkost glei- 
che ern~ihrungsphysiologische Voraussetzungen erffillen mfissen. Beide haben 
Vorteile in Anwendung und Handhabe. Eine genaue Kontrolle der  Formula-Di/ i t  
ist ]ederzeit  m~glich. Er  legte die fiblichen ern~hrungsphysiologischen Erfor-  
dernisse in bezug auf die Zusammensetzung dar, behandelte  das Kostenpro-  
blem und sagte, dab vom Patienten aus der Geschmack das wichtigste Kr i te-  
r ium sei. 
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J. C. Somogyi, Rfischlikon-Zfirich, schlug vor, anstelle des Ausdrucks 
,Ballaststoffe" die Bezeichnung ,,Nahrungsfaser" zu ben~itzen. Die Nahrungs-  
faser seheint die Ausntitzung der Kalorientr~ger  herabzusetzen. Dank ihres 
hohen Gehaltes an Hemizenulose und Zellulose ist ihre Quellf~ihigkeit groin. 
Darum erzeugen Lebensmittel ,  die reich an diesen Ballaststoffen sind, ein 
grofles S~ittigungsgeffihl und bewirken eine raschere Passage des Speisebreis 
durch den Darrntrakt.  Pekt in soil auI3erdem die Vermehrung sehfidlicher Darm-  
bakter ien verhindern.  

T. M. Marthaler, Zfirich, wies einmal mehr  nach, dab hohe Kariesaktivi t~t  
nur  bet h~ufiger Einnahme yon Saccharose (ira Prinzip auch Glucose, Fructose 
und Invertzueker)  auftrit t .  

P. van Stratum, M. Rudrum, F. ten Hoot (V1aardingen), R. Wilson (Col- 
wor th  House) und N. A. Pikaar (Zeist), gingen der Frage nach, ob Gesundheit  
oder Wohlbefinden des Konsumenten durch Verzehr  akzeptabler Sojaprotein-  
komponenten gef~ihrdet werden kann. Die Sojakost wurde  yon den Probanden 
geschmacklich akzeptiert  und gut vertragen.  Die Ergebnisse bestfitigen die Auf-  
fassung, dab die Aufnahme yon Sojaproteinkomponenten keine wesentl ichen 
physiologischen Anderungen zur Folge hat. 

A. Fricker, Karlsruhe,  legte dar, wie der Begriff  , ,Intermediate moisture 
foods" (IMF) zu definieren ist, welche technologischen MSglichkeiten zur Her-  
stellung existieren, wo EinsatzmSglichkeiten ffir die rnenschliche Ern~ihrung 
bestehen und wie die Aussichten ffir die Zukunft  zu beurtei len sind. IIVIF dfirf- 
ten es schwer haben, in den Markt  ffir konventionel le  Lebensmit tel  einzudrin-  
gen, wenn  sie nieht  Eigenschaften aufweisen, die wirkl ich neu sind und yore 
Verbraucher  gewfinscht werden. 

Von H. Ktaushofer und E. Bergho~er, Wien, wird am Beispiel der Citrat-  
st~irke die Entwicklung eines neuen, ffir den Einsatz in der Lebensmit tel teeh-  
nologie bes t immten Produktes  behandelt.  

K.-F. G~nder, Hamburg,  berichtet, dab die Einffihrung neuer  Produkte  ffir 
Industr ie und Handel  mit  erheblichen Risiken verbunden ist. 

Nach B. A. Gubler und H. Friedrich, Dfibendorf, ist ein gewichtsmtiI~ig unbe- 
deutender, jedoch in seiner Zusammensetzung komplexer  Antei l  (etwa 10 bis 
100 ppm), ffir das charakterist ische Aroma eines Lebensmittels  verantworfl ich.  
Lebensmit tel  werden heute  industriell  verarbeitet ,  urn eine hinreichende Hal t -  
barkei t  fflr Distribution und Lagerhal tung im Haushal t  zu gew~ihrleisten. Die 
re la t iv  labilen Aromen werden w~hrend Hal tbarmachung und Lagerung oft 
beeintr~chtigt. 

H. Klt~ui, Basel, ging in seinem l~eferat vorwiegend auf die mit  der Anwen-  
dung der Naturstoffe sich ergebenden Probleme ein. 

Von D. Knot t ,  Wien, werden Untersuchungen mit  Soja-, Reis- und Kar tof -  
felprotein in bezug auf verschiedene Verfahren zur Koagulierung der Proteine 
unc% Verfahren zum Trocknen der Proteinkonzentrate  beschrieben. 

Nach H. Stachelberger, Wien, kommt dem Verhaltnis zwischen den in Essig- 
saure 15slichen und unl6slichen Proteinfrakt ionen des Weizenmehls entschei-  
dende Bedeutung ffir die viskoelastischen Eigenschaften des Teiges zu. 

H. J. Bielig, Berlin, berichtete  fiber den Einflul3 der Verpackungsformen 
und -mater ia l ien  auf die Erhitzungszeit  sowie die qual i ta t iven Ver~nderungen. 
Vitamin B, erleidet  als Leitsubstanz ftir den Abbau thermolabi ler  Inhaltsstoffe 
in Dosen Verluste zwischen 38 ~ (Rinderroulade) und 62 ~ (Gulasch). In Scha- 
len werden um 9 bis 19 0/Q geringere Verluste festgestellt. Weil3blechkonserven 
fallen in Geruch und Konsistenz etwas ab, sind jedoch im Geschmack tells 
kr~ftiger. 
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A. KraJt, Mainz, er inner te  daran, dab das Verbot t~iuschender Angaben in 
Zusammenhang mit  Lebensmit teln der klassischen Zielsetzung des Gesetzes 
zur Bek~mpfung des unlauteren Wettbewerbs entspricht. Zunehmend wird der 
Schutz des Verbrauchers  in den Vordergrund gestellt. In der rechtspolit ischen 
Diskussion sincl Bestrebungen erkennbar,  die Werbung im Zusammenhang mit  
Gtitern, die mit  gesundheitl ichen Risiken verbunden sind, zu beschr~nken oder 
zu verbieten.  

Anschrift  des Verfassers: 
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