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TAGUNGSBERICHTE

Probleme um neue Lebensmittel

IV. Gemeinsame Arbeitstagung der
— Osterreichischen Gesellschaft fiir Erndhrungsforschung
— Schweizerischen Gesellschaft fiir Ernidhrungsforschung
— Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung

am 22. und 23. 9. 1977 in Wien.
W. Wirths (Dortmund)

(Eingegangen am 10. November 1977)

G. Schlierf, Heidelberg, berichtete unter Beriicksichtigung des Erndhrungs-
berichtes 1976 iiber die Hiufigkeit ernihrungsabhingiger Gesundheitsstérungen.
Eine Entwicklung neuer Lebensmittel bietet sich in erster Linie bei tierischen
Proteintréigern, bei Back- und SiiBwaren sowie Getréinken an.

B. Blanc, Liebefeld-Bern, fithrte aus, dafl der EinfluB der thermischen Be-
handlungen auf Milch sehr gering ist.

F, Kieffer, Bern, empfahl zu priifen, ob angestiegene Inzidenz an Herz- und
Kreislauferkrankungen in bedeutendem AusmafB durch Mineralstoff- und Spu-
renelementmaéngel verursacht wird.

A. L. Prabucki und A, Schilrch, Ziirich, berichteten, daB 16 verschieden
hydrierte Sonnenblumendle iiber 56 Tage an wachsende Ratten verfiittert wur-
den. Im Depotfett kdnnen isomere C-18-Sduren nachgewiesen werden, wihrend
in den Organlipiden isomere Alkensduren nur in Spuren auftraten.

O. Prindl, Wien, hilt den Vorschlag fiir bedenklich, Fleisch und Fleischwaren
teilweise durch pflanzliche Proteine zu ersetzen, wobei die Verarbeitung von
Sojaprotein in den Vordergrund gestellt wird.

J. Mauron, Vevey, vertrat den Standpunkt, daB Einzellerproteine nur Aus-
sicht haben, in gréBerem AusmafB als Tierfutter eingesetzt zu werden in Lin-
dern, die kein Soja produzieren und fiir Tierfutter weitgehend auf Importe an-
gewiesen sind. Am besten geeignet, um in naher Zukunft in der menschlichen
Erndhrung Eingang zu finden, sind Candida utilis auf konventionellen Substra-
ten und Algen, wie Spirulina und Scenedesmus.

Nach G. Vogel, Heidelberg, hingt es ab von der Art der verordneten Diat,
der Auswahl der Rohprodukte, der Zubereitungsart, der Zusammenstellung der
Speisen, der Grifle der Portionen, inwieweit Fertiggerichte fiir spezielle Didten
geeignet sind.

W. Renger, Wien, berichtete liber die Bedeutung einer Gewichtsverminde-
rung bei Ubergewichtigkeit und die Méglichkeiten einer Brennwertverminde-
rung von Lebensmitteln; insbesondere ging er auf Milchprodukte, Margarine
und Backwaren ein.

G. Wolfram, Weihenstephan, sagte, dal Formula-Didten und Sonderkost glei-
che erndhrungsphysiologische Voraussetzungen erfiillen miissen. Beide hahen
Vorteile in Anwendung und Handhabe. Eine genaue XKontrolle der Formula-Diit
ist jederzeit moglich. Er legte die {iblichen ernihrungsphysiologischen Erfor-
dernisse in bezug auf die Zusammensetzung dar, behandelte das Kostenpro-
blem und sagte, dal vom Patienten aus der Geschmack das wichtigste Krite-
rium sei.
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J. C. Somogyi, Riischlikon-Ziirich, schlug vor, anstelle des Ausdrucks
nBallaststoffe“ die Bezeichnung ,Nahrungsfaser® zu beniitzen. Die Nahrungs-
faser scheint die Ausniitzung der Kalorientriger herabzusetzen. Dank ihres
hohen Gehaltes an Hemizellulose und Zellulose ist ihre Quellfihigkeit grofl.
Darum erzeugen Lebensmittel, die reich an diesen Ballaststoffen sind, ein
grofies Sittigungsgefithl und bewirken eine raschere Passage des Speisebreis
durch den Darmitrakt. Pektin soll auBerdem die Vermehrung schidlicher Darm-
bakterien verhindern.

T. M. Marthaler, Ziirich, wies einmal mehr nach, daB hohe Kariesaktivitét
nur bei h3ufiger Einnahme von Saccharose (im Prinzip auch Glucose, Fructose
und Invertzucker) auftritt.

P. van Stratum, M. Rudrum, F. ten Hoor (Vlaardingen), R. Wilson (Col-
worth House) und N. A. Pikaar (Zeist), gingen der Frage nach, ob Gesundheit
oder Wohlbefinden des Konsumenten durch Verzehr akzeptabler Sojaprotein-
komponenten gefihrdet werden kann. Die Sojakost wurde von den Probanden
geschmacklich akzeptiert und gut vertragen. Die Ergebnisse bestitigen die Auf-
fassung, daB die Aufnahme von Sojaproteinkomponenten keine wesentlichen
physiologischen Anderungen zur Folge hat.

A. Fricker, Karlsruhe, legte dar, wie der Begriff ,Intermediate moisture
foods“ (IMF) zu definieren ist, welche technologischen Moglichkeiten zur Her-
stellung existieren, wo Einsatzméglichkeiten flir die menschliche Ernihrung
bestehen und wie die Aussichten fiir die Zukunft zu beurteilen sind. IMF diirf-
ten es schwer haben, in den Markt fiir konventionelle Lebensmittel einzudrin-
gen, wenn sie nicht Eigenschaften aufweisen, die wirklich neu sind und vom
Verbraucher gewiinscht werden.

Von H. Klaushofer und E. Berghofer, Wien, wird am Beispiel der Citrat-
stirke die Entwicklung eines neuen, fiir den Einsatz in der Lebensmitteltech-
nologie bestimmten Produktes behandelt.

K.~-F. Gander, Hamburg, berichtet, daB die Einfithrung neuer Produkte fiir
Industrie und Handel mit erheblichen Risiken verbunden ist.

Nach B. A. Gubler und H. Friedrich, Diibendorf, ist ein gewichtsmiiflig unbe-
deutender, jedoch in seiner Zusammensetzung komplexer Anteil (etwa 10 bis
100 ppm), fiir das charakteristische Aroma eines Lebensmittels verantwortlich.
Lebensmittel werden heute industriell verarbeitet, um eine hinreichende Halt-
barkeit fiir Distribution und Lagerhaltung im Haushalt zu gewdihrleisten. Die
relativ labilen Aromen werden wihrend Haltbarmachung und Lagerung oft
beeintrichtigt.

H. Kliui, Basel, ging in seinem Referat vorwiegend auf die mit der Anwen-
dung der Naturstoffe sich ergebenden Probleme ein.

Von D. Knorr, Wien, werden Untersuchungen mit Soja-, Reis- und Kartof-
felprotein in bezug auf verschiedene Verfahren zur Koagulierung der Proteine
und Verfahren zum Trocknen der Proteinkonzentrate beschrieben.

Nach H. Stachelberger, Wien, kommt dem Verhiltnis zwischen den in Essig-
sdure 16slichen und unldslichen Proteinfraktionen des Weizenmehls entschei-
dende Bedeutung tiir die viskoelastischen Eigenschaften des Teiges zu.

H. J. Bielig, Berlin, berichtete liber den EinfluB der Verpackungsformen
und -materialien auf die Erhitzungszeit sowie die qualitativen Verinderungen.
Vitamin B, erleidet als Leitsubstanz fiir den Abbau thermolabiler Inhaltsstoffe
in Dosen Verluste zwischen 38 % (Rinderroulade) und 62 % (Gulasch). In Scha-
len werden um 9 bis 19 % geringere Verluste festgestellt. WeiBblechkonserven
fallen in Geruch und Konsistenz etwas ab, sind jedoch im Geschmack teils
kraftiger.
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A. Kraft, Mainz, erinnerte daran, da3 das Verbot tauschender Angaben in
Zusammenhang mit Lebensmitteln der klassischen Zielsetzung des Gesetzes
zur Bekidmpfung des unlauteren Wettbewerbs entspricht, Zunehmend wird der
Schutz des Verbrauchers in den Vordergrund gestellt. In der rechtspolitischen
Diskussion sind Bestrebungen erkennbar, die Werbung im Zusammenhang mit
Giitern, die mit gesundheitlichen Risiken verbunden sind, zu beschrinken oder
zu verbieten.
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