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BUCHBESPRECHUNGEN

The role of fats in human nutrition. Von Padley and Podmore. 210 Seiten mit 57
Abbildungen und 49 Tabellen (Weinheim 1985, VCH Verlagsgesellschaft). Preis:
geb. US$ 41.00; DM 98,—

Kaum eine Ernidhrungsempfehlung wird so heftig und — im Spannungsfeld
wirtschaftlicher Interessen — so kontrovers diskutiert wie die Empfehlungen zu Art
und Menge der Nahrungsfette im Hinblick auf Plasma-Cholesterin und koronare
Herzkrankheit. Selbst Fachleuten ist es kaum noch moglich, die vielen diesbeziig-
lichen Ernahrungsstudien und epidemiologischen Untersuchungen mit ihrem Far
und Wider, mit ihren Schwachstellen und zum Teil subjektiven Interpretationen
auf Stringenz, Aussagekraft und Bedeutung nachzupriifen. Manche Empfehlungen
sind so wirklichkeitsfremd, daf ihr Befolgen zum Rickfall in die Erndhrungs-
qualitat der Kriegsjahre, zum Kollaps der Landwirtschaft und der Erndhrungsin-
dustrie fuhren wiirde, ohne daf3 die durchschnittliche Lebenserwartung auch nur
um ein Jahr verldngert wirde. Lediglich die Art der Erkrankungen und der
Todesursachen wirde sich a&ndern. Unter der Anleitung durch Schmalspur-
Epidemiologen, die nicht Patienten, sondern die Bevélkerung als Ganzes behan-
deln und zu Didt-Empfingern machen wollen, droht staatliche Gangelei und Bevor-
mundung bis an den hiuslichen Eftisch vorzudringen. Gottlob, daf3 es noch das
erwihnte Spannungsfeld wirtschaftlicher Interessen gibt, das einer Gleichschal-
tung im Weg steht. Jeder ist seines Schicksals Schmied. Jeder sollte wissen, was die
Folgen seines Tuns oder Lassens sind, und in vollem BewuBtscin frei entscheiden
kénnen, wie er zu essen und zu leben wiinscht. Dazu sind Kenntnisse, ist Uberblick
erforderlich. Sie lassen sich durch grindliche Lektare des hier zu besprechenden
Buchs erwerben und mit Hilfe der zitierten Literatur erweitern. Von 15 knappen
und tibersichtlichen Kapiteln behandeln die ersten die Grundlagen der Physiologie
und Biochemie der Fette (Biosynthese, Resorption, Transport, Stoffwechsel) in
beispielhaft praziser und verstindlicher Weise. Weitere Kapitel sind speziellen
Wirkungen bestimmter Fettsdurearten und ihren Wechselwirkungen untereinander
gewidmet (Polyensiuren der Linolsdure- und der Linolensiure-Reihe, langkettige
Monoensiuren). In einem Kapitel wird die Frage nachteiliger Wirkungen von
Polyensiuren (Karzinogenese, Unterdriickung des Immunresponse) diskutiert.
Eine Ubersicht {iber Art und Menge der verzehrten Fette, (iber Methoden der
technischen Behandlung und Veridnderung der Rohstoffe und ihrer Auswirkungen
gibt einen Einblick in die Zwinge, die der Nahrungsmittelindustrie durch die
Winsche des Verbrauchers auferlegt sind. So wird klar, daB Anderungen nur durch
verinderte Winsche der Verbraucher in Gang gesetzt werden kénnen und daf3
Aufklarung und Erziehung eben da ansetzen miissen. Zwei Kapitel, eines tiber
Strategie und Philosophie der didtetischen Intervention und eines tiber die
Interpretation von Diidtempfehlungen, schlagen die Briicke von der Theorie zur
Praxis und zeigen, was machbar ist, wo die Moéglichkeiten und wo die Grenzen
liegen. Diesen Kapiteln gebiihrt nach Ansicht des Referenten die Krone. Sie
begeistern durch Sachlichkeit, Vernunft, scharfsinnige Interpretation vorhandener
Daten und durch das Fehlen jener Einseitigkeit, die Erndhrungsempfehlungen
haufig von vornherein zum Scheitern verurteilen. Man lernt, was man selbst dazu
beitragen kann, um das Risiko der Erkrankung an koronarer Herzkrankheit zu
verringern. Man lernt aber auch, dal man, wenn man diese Krankheit vermeidet, an
einer anderen sterben wird. Dieses Buch gehért zum Besten, was in den letzten
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Jahren zu diesem Thema erschienen ist. Man moéchte ihm intensiven Gebrauch
durch Erndhrungswissenschaftler, Arzte, Medizinstudenten, Didtberater, aber auch
Nahrungsmittelproduzenten wiinschen. K. H. Bissler (Mainz)

Handbuch der Infusionstherapie und klinische Erndhrung, Herausg. H. Reissigl
(Innsbruck)

— Band 5: Infusionstherapie und klinische Ernihrung in der Inneren Medizin.
Neurologie und Psychiatrie. Herausg. H.-P. Schuster (Hildesheim); G. Kleinberger
(Wien). X, 288 Seiten mit 72 Abbildungen und 207 Tabellen (Basel 1985, Karger
Verlag). Preis: geb. DM 160,—; SFr. 134.—; US$ 57.25

Der Band V des Handbuchs der Intensivtherapie und klinischen Ernahrung
befaBt sich mit der Anwendung in der Inneren Medizin, Neurologie und Psychia-
trie. Er enthilt folgende Kapitel: Herzerkrankungen (H.-P. Schuster, G. Klein-
berger); Nierenerkrankungen (W. Druml); Entziindliche Darmerkrankungen
(H. Lochs); Lebererkrankungen (G. Kleinberger); Pankreatitis (G. Kleinberger,
H. Lochs); Diabetes mellitus und sekundire Glukoseverwertungsstorungen
(G. Kleinberger); Schwere Stérungen des Wasser- und Elektrolythaushalts
(G. Kleinberger); Stérungen des Laktatstoffwechsels — Laktatazidose (G. Klein-
berger); Endokrine Krisen (G. Kleinberger); Exogene Intoxikationen (H.-P. Schu-
ster); Sepsis - Pathophysiologie, Stoffwechsel, Therapie (W. Druml); Onkologische
Erkrankungen (G. Ollenschliger); Neurologische und psychiatrische Erkran-
kungen (J. M. Hackl, E. Rumpl); Der geriatrische Patient (J. M. Hackl).— Das Buch ist
ein Novum insofern, als die vielfiltige Problematik der internistischen Infusions-
therapie erstmals kompakt und tibersichtlich in einem Band zusammengefaft ist.
Dank der Kompetenz der Autoren spiegelt dieses stark Osterreichisch geprigte
Werk in hoher Qualitit den aktuellen Stand der Kenntnisse. Aufbauend auf einer
kurzen Darstellung der pathophysiologischen Grundlagen wird jeweils das prak-
tisch-therapeutische Vorgehen dargestellt. Es wird vermieden, alle méglichen Kon-
zepte darzustellen, sondern es wird jeweils dasjenige Vorgehen geschildert, mit
dem die Autoren langjihrige Erfahrung besitzen. Dadurch bleibt der Band hand-
lich und iibersichtlich. Mit Sicherheit wird er eine weite Verbreitung in den
angesprochenen Bereichen der Medizin finden. K. H. Bissler (Mainz)

Deutsche Forschungsgemeinschaft. Bewertung von Lebensmittelzusatz- und
-inhaltsstoffen. VI, 105 Seiten (Weinheim 1985, VCH Verlagsgesellschaft). Preis:
brosch. DM 28,

In dem Band findet sich eine Sammlung aller Beschliisse, die von den Senats-
kommissionen der Deutschen Forschungsgemeinschaft in den Jahren 1952-1984
gefafit worden sind. Es handelt sich um folgende Kommissionen: Kommission zur
Untersuchung des Bleichens von Lebensmitteln (1954-1963), Kommission zur
Untersuchung der Lebensmittel-Konservierung (1952-1966), Kommission zur
Priifung fremder Stoffe in Lebensmitteln (1961-1981) und Kommission zur Priiffung
von Lebensmittelzusatz- und -inhaltsstoffen (seit 1981). Die Sammlung ist unent-
behrlich fir jeden, der mit Fragen der Sicherheit von Lebensmittelzusatz- und
-inhaltsstoffen zu tun hat. Sie zeigt zugleich, wie intensiv an der Sicherheit unserer
Lebensmittel gearbeitet worden ist, bereits Jahrzehnte bevor die Griinen das Gift in
der Nahrung entdeckt haben. K. H. Bissler (Mainz)

Riickstinde und Verunreinigungen in Frauenmilch. DFG, Dt. Forschungs-
gemeinschaft. Bearb. von L. Acker. 99 Seiten (Weinheim 1984, Verlag Chemie).
Ohne Preisangabe.

Die Ernahrung mit Frauenmilch bietet dem Siugling in den ersten Lebensmona-
ten ein besonders hohes MaB an Sicherheit fir eine ungestérte Entwicklung.
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Trotzdem durfen mogliche Gesundheitsrisiken durch unerwtinschte Substanzen in
der Frauenmilch nicht auf3er Betracht bleiben. Vorteile des Stillens miissen heute
den méglichen Nachteilen durch Riickstinde in Frauenmilch in einer Nutzen-
Risiko-Abwigung gegentibergestellt werden. Die Senatskommission der DFG zur
Priifung von Riickstdnden in Lebensmittein hat sich zum zweiten Mal dieser
Aufgabe angenommen. Im November 1982 wurde in Giefien ein Colloguium der
Kommission veranstaltet und die nun vorliegende Mitteilung XII von den Sachver-
stindigen verschiedener Disziplinen (Lebensmittelchemiker, Kinderirzte, To-
xikologen, Erndhrungswissenschaftler und Hygieniker) zusammengestellt. Nach
der Einleitung und Darlegung allgemeiner Grundlagen der Erndhrung mit Frauen-
milch wird die Ruckstandssituation hinsichtlich der persistenten Chlorkohlen-
wasserstoffe (a-, p-, v-HCH, HCB, Dieldrin, HE, DDT + DDE und PCB) erlautert
und beurteilt, ein Uberblick {iber die Riickstandssituation in anderen Lindern
gegeben, die zeitliche Entwicklung der Riickstandssituation und Einfliisse ver-
schiedener Art auf die Hohe der Riickstande betrachtet. Beurteilt wird weiterhin
die Situation hinsichtlich der wichtigsten Schwermetalle und weiterer moglicher
Verunreinigungen wie Mykotoxine, Nitrat, Nitrit und Nitrosamine sowie polyzy-
klischer aromatischer Verbindungen. Auch das Risiko durch die Aufnahme von
Arznei- und GenuB3mitteln wird bewertet. Im letzten Abschnitt werden die anhand
der vorgelegten Befunde zuléssigen Schiul3folgerungen mitgeteilt: Danach spricht
eine in jedem Fall giiltige Nutzen-Risiko-Abwigung flr eine viermonatige Periode
des Vollstillens, da bis zu dieser Zeit die alleinige Frauenmilchernihrung die
optimale Ernahrung fur den Siéugling darstellt. Nach Ablauf der ersten 4-6 Lebens-
monate verlieren allerdings die Vorteile des Stillens zunehmend ihr Gewicht,
wahrend das Risiko durch den Gehalt an Riickstinden und Verunreinigungen in
der Frauenmilch unverindert besteht.

Wird beabsichtigt, Gber diese Zeit hinaus zu Stillen, sollte liberpriift werden,
welche Mengen an persistenten Organochlor-Verbindungen mit der Milch ausge-
schieden werden. ,,Richtwerte* fiir die Beurteilung des Risikos durch persistente
Organochlor-Verbindungen in Frauenmilch far einen Saugling, der linger als vier
Monate gestillt werden soll, werden angegeben. Die Riickstinde an persistenten
Organochlor-Verbindungen stammen im wesentlichen aus den Riickstands-Depots
im Fettgewebe der Mutter. Aufgrund der hohen Persistenz ist mit einem raschen
Rickgang der Stoffe nicht zu rechnen, auch nicht, wenn die Mutter wahrend der
Schwangerschaft und Stillzeit eine besonders riickstandsarme Ernidhrung einhilt.
Da jungere Forschungsergebnisse die grofle Bedeutung des Stillens — insbesondere
in den ersten 3-4 Lebensmonaten — erhirtet haben, kommt dem Ergebnis dieser
Risiko-Nutzen-Abwiagung, dafl der Nutzen des Stillens in den ersten 4 Monaten
hoher einzuschitzen ist als ein mdglicherweise vorhandenes Risiko durch die
festgestellten Rickstinde, eine weitreichende Bedeutung zu. Diese Mitteilung
sollte daher nicht nur Fachleuten vorbehalten bleiben, sondern in der Offentlich-
keit weitaus mehr bekannt gemacht werden als bisher geschehen.

Eva Leschik (Frankfurt/M.)

Human energy metabolism: Physical activity and energy expenditure measure-
ments in epidemiological research based upon direct and indirect calorimetry.
Von A. J. H van Es. 247 Seiten mit einigen Tabellen (Netherlands 1984, Euro Nut
Verlag). Ohne Preisangabe.

Vom 24. bis 26. Oktober 1984 wurde mit Unterstitzung der Europiischen
Gemeinschaft (Projekt EURO NUT) in Wageningen, Niederlande, eine inter-
nationale Arbeitstagung abgehalten, deren Tagungsbericht vorgelegt wird. Das
weite Spektrum der behandelten Themen ergibt sich aus den verschiedenen
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Arbeitsgebieten der 51 Teilnehmer aus 11 europiischen und 2 auf3ereuropiischen
Landern: Epidemiologie, Ernadhrungswissenschaft, Human- und Veterinidrphy-
siologie, Innere Medizin, Piddiatrie, Gastroenterologie, Humanbiologie, Tierproduk-
tion sowie Nahrungsmittelchemie. Der Bericht fafit insgesamt 42 Einzelbeitrige
uber 9 Vortriage und 33 Poster-Demonstrationen auf 222 Seiten zusammen, in den
meisten Fillen erginzt durch zahlreiche Tabellen und Abbildungen. Speziell
erwéhnt seien die 2 Hauptreferate zum Thema ,,Energieumsatz‘‘: P. Webb berichtet
tber historische, M. Kornitzer {iber epidemiologische Aspekte. Die 6 Sitzungen
befaBten sich mit methodischen Aspekten zur 24-h-Messung des Energieumsatzes,
Fallgruben der direkten und indirekten Energieumsatzbestimmung mit Kammer-
systemen bzw. anderen Systemen (einschl. DH*®0,-Techniken), terminologischen
und anderen Grundsatzfragen sowie mit der Thermogenese (Aspekte von
Erndhrung, Verhalten, Klima, Kleidung und Aktivitat). AbschlieBend wird tber
eine Umfrage zum Thema ,,Ausriistung und Methoden zur Bestimmung des Ener-
gieumsatzes in Feldversuchen* berichtet: Neben vielen methodischen Einzelheiten
wird der nach wie vor bestehende Wert des DOUGLASsack-Verfahrens her-
vorgehoben. Insgesamt stellt das Buch eine Fundgrube fiir jeden dar, der sich mit
Messungen des Energieumsatzes bei Mensch und Tier befal3it. H.-V. Ulmer (Mainz)

European collaborative study on the role of diet and other factors in the aetiol-
ogy of atrophic gastritis: a precancerous lesion of gastric cancer. Von C. E. West.
118 Seiten (Netherlands 1984, Euro Nut Verlag). Broschur, Ohne Preisangabe.

Die Broschiire enthilt Vortriage, die anlafllich eines Treffens der ,,Diet and Cancer
Group of the European Organisation for Co-operation in Cancer Prevention Studies
(ECP)“ gehalten wurden. Geplant wird eine Multicenter-Studie zur Frage der
Beziechung zwischen Erndhrungsfaktoren und der Entstehung des Magenkar-
zinoms, an der Arbeitsgruppen aus Belgien, Danemark, Westdeutschland,
Griechenland, Frankreich, Ungarn, Italien, Portugal, Irland, Schweden und Eng-
land teilnehmen. Hierbei wird davon ausgegangen, da8l es sich bei der atrophischen
Gastritis vom Typ B (Gastritis mit pyloro-kardialer Ausdehnung) um eine wichtige
prikanzerdse Lision der Magenschleimhaut handelt. Da es kaum maoglich ist, bei
bereits entwickeltem Magenkarzinom riickwirkend exakte Informationen (iber das
Ernahrungsverhalten zu erfassen, wird versucht, die Erndhrung in der Phase vor
der Karzinomentwicklung — in diesem Falle bei Patienten mit Gastritis B — zu
registrieren, zu analysieren und mit der entsprechenden Kontrolle zu vergleichen.
Die Autoren hoffen, dafi das Ergebnis dieser Studie Auskunft gibt zur Frage der
Wechselbeziehung zwischen Erndhrungsfaktoren und der Entstehung einer
chronisch-atrophischen Gastritis.

Eine Vielzahl epidemiologischer Studien machen es wahrscheinlich, daf3 ein
hoher Verzehr an Kochsalz und Ballaststoffen bei gleichzeitig geringem Verzehr an
Fett und Antioxidantien sowohl die Entstehung der chronisch-atrophischen Gastri-
tis als auch des Magenkarzinoms begunstigt. Nach ausfithrlichen Begriitndungen
des Forschungsvorhabens und nach einer kurzen Abhandlung Gber die Klassifika-
tion der atrophischen Gastritis werden technische Details der Studie, wie Selektion
der Probanden und der Kontrollen, Technik der Erndhrungserhebung, Probleme
der Auswertung mit Lebensmitteltabellen etc. abgehandelt.

Die Broschiire ist dem Leser zu empfehlen, der sich fiir die moglichen Kausal-
zusammenhinge zwischen Erndhrungsfaktoren und Karzinomentstehung
interessiert. Weiterhin wird in vorbildlicher Weise demonstriert, mit welcher Exakt-
heit eine grof} angelegte multinationale Studie vorbereitet werden mubB.

H. Kasper (Wirzburg)



268 Zeitschrift fiir Erndhrungswissenschaft, Band 24, Heft 4 (1985)

Leitfaden der Milchkunde und Milchhygiene. Von G. Kielwein, 156 Seiten mit
28 Abbildungen und 45 Tabellen (Berlin/Hamburg 1984, Paul Parey Verlag) Preis:
brosch. DM 34,~.

Der didaktische Aufbau des Buches ist ungewéhnlich: Begonnen wird mit der
wirtschaftlichen Bedeutung der Milch, dann kommt der ,,Aufbau der Milchdrise*,
woran sich ein langeres Kapitel tiber ,,Bildung und Zusammensetzung der Milch*
anschliefit. Es folgt die ,,Mikrobielle Kontamination der Milch*. 30 Seiten werden
den ,,Moglichkeiten der Gesundheitsschidigung beim Verbraucher durch Milch
und Erzeugnisse aus Milch* gewidmet, und erst dann kommt die ,,Gewinnung und
Behandlung der Milch im Erzeugerbetrieb®., Nach kurzer Besprechung von
hygienischen Aspekten der Mastitisprophylaxe wird die , Milchwirtschaftliche
Erfassung, Be- und Verarbeitung der Milch* auf 13 Seiten behandelt. ,,Milch und
Frzeugnisse aus Milch als Lebensmittel“ beansprucht nur 8 Seiten. Abschlufl des
Buches bildet ein Kapitel Uber ,,Reinigung und Desinfektion in der Milch-
wirtschaft”. Die Themen werden im allgemeinen sehr kurz und prignant abgehan-
delt; daB3 die Milchverarbeitung etwas zu kurz gekommen ist, liegt einfach in den
Interessen des Autors und den Aufgaben seines Lehrstuhls begrindet. Zu
bemingeln ist, daf keinerlei Hinweise auf weiterfiihrende Literatur enthalten sind.

A. Fricker (Karlsruhe)

Lebensmittel — mit allen Sinnen priifen! Von A. Fricker. IX, 165 Seiten mit
54 Abbildungen und 32 Tabellen (Berlin, Heidelberg, New York, Tokyo 1984,
Springer-Verlag). Preis: DM 28,—; US$ 10.20.

»Mit Vergniigen lernen* kann der Lesende bei der Lektiire dieses Buches. Auf
165 Seiten macht der Autor auch den nicht mit chemischen Feinheiten vertrauten
Leser mit der sog. Sensorik bekannt. Der lebensmittelchemische Begriff ,,Sen-
sorik* leitet sich vom lateinischen Sensus = Sinn ab. Nach dem, was der Mensch
mit seinen 5 Sinnen (Gesicht, Geruch, Geschmack, Gefiihl, Gehdér) erfaf3t, beurteilt
er in erster Linie die Qualitat eines Lebensmittels. Daher geht der Autor nach der
Einleitung zunéchst auf die Grundlagen der Sinnesphysiologie ein. Er vermittelt in
verstidndlicher Weise, wie die fiir die Lebensmittelsensorik wichtigen ,,Werkzeuge*,
die Sinne, ,,funktionieren®, und zeigt am Beispiel der Grundgeschmacksrichtungen
die Zusammenhinge zwischen chemischer Struktur von sensorisch wirksamen
Stoffen und den Sinneszellen auf.

Im 3. Kapitel — es ist das umfangreichste — werden ,,die sensorisch wirksamen
Stoffe in Lebensmitteln“ behandelt. Unterschieden wird nach pflanzlichen und
tierischen Lebensmitteln sowie GenuBimitteln (Kaffee, Wein). Warum verfarben
sich Frichte beim Reifen, warum wird der Krebs beim Kochen rot, warum
schmeckt ein Apfel anders als (der durch Pressen gewonnene) Apfelsaft, warum
1duft beim Anblick oder durch den Geruch eines bestimmten Lebensmittels jeman-
dem ,,das Wasser im Munde® zusammen? Diese und viele andere Fragen beantwor-
tet das 3. Kapitel auf verstindliche Weise. Man erfihrt auch, dafl Wein — entgegen
allen guten Tischsitten — eigentlich laut geschliirft werden miifite, um sein volles
Aroma zu erfassen. Es wird gezeigt, dafl der Duft frischen Brotes, das Aroma des
Kaffees, das Bukett des Weines, die ,,Gaumenkitzelfreuden auf chemischen Vor-
giangen beruhen und damit - entgegen allen heutzutage kursierenden Meldungen —
Chemie durchaus etwas Schones bewirken kann. Fir diese Darstellung sei dem
Autor besonders gedankt. — Nicht nur Wissenschaftliches, sondern auch Geschicht-
liches erfahrt man in diesem Buch; so z. B., daBl Génseleber schon bei den alten
Romern als Delikatesse galt, insbesondere dann, wenn die Ginse mit Feigen
gemaistet worden waren. Auch wuBlten die Romer bereits eine Vielfalt von Kisesor-
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ten herzustellen, wihrend Kise als Lebensmittel bei den Griechen kaum bekannt
war. — Das 4. und letzte Kapitel befalit sich mit den Methoden der sensorischen
Analyse. Hier wird erldutert, wieso es méglich ist, daf die sensorische Analyse in
der Sicherheit ihrer Ergebnisse durchaus vergleichbar ist mit anderen Analysever-
fahren, obwohl ein eigentlich unzuverlissiges ,,Mefigerat®, der Mensch, eingesetzt
wird.

Nach Beendigung der Lektiire dieses Buches wird der Leser sicherlich nicht nur
zuklnftig die Lebensmittel mit allen Sinnen priifen und genief3en, sondern sich
auch mit einem leichten Schmunzeln gern an manche Anekdote zuriickerinnern.

Eva Leschik (Frankfurt/M.)

Verarbeitung von Nahrungsmitteln ohne QualititseinbuBle - Wunschtraum oder
Wirklichkeit? Von J. C. Somogyi, VIII, 112 Seiten mit 26 Abbildungen und
33 Tabellen (Basel 1985, Karger Verlag). Preis: brosch. DM 117,-; sfr. 98.—; US$
58.75.

Unter dem sehr einpragsamen Titel sind die Vortrage zusammengefaBt, die bei
einem Symposium im November 1983 gehalten wurden. Nach dem einleitenden
Referat von J. C. Somogyi ,,Ist die Verarbeitung von Nahrungsmitteln chne Quali-
titseinbuBle moglich? geht G. Varela auf den ,,Einflufl der Bearbeitung im Haus-
halt* ein, Dabei erinnert er auch an die Tatsache, daB3 das Erhitzen von Lebensmit-
teln ein biologisches Charakteristikum des Menschen ist, welches ihn von allen
Tieren unterscheidet. Er erldutert anhand einiger im Haushalt angewendeter Ver-
fahren (z. B. Fritieren, Anwendung von Mikrowellen usw.), daB unter der Voraus-
setzung der ordnungsgemifBen Durchfithrung die niitzlichen Effekte fiir den Men-
schen klar erwiesen sind. Frau Meier-Ploger erginzt in ihrem Referat ,, Kann die
Qualitat von Lebensmitteln durch haushaltsiibliche Zubereitung verbessert wer-
den?* diese Hinweise durch weitere Beispiele, insbesondere im Hinblick auf die
Abnahme an Herbiziden, Insektiziden und Schwermetallen wihrend der Verarbei-
tung, die Inaktivierung von natirlich vorkommenden schidlichen Substanzen wie
Enzyminhibitoren usw. K. Paulus zeigt auf, wie und in welchem Umfang Nahrwert-
verluste in der Gemeinschaftsverpflegung durch optimale Technologie verringert
werden konnen, wihrend A. E. Bender die ,,Verinderungen in den Mikronéhrstof-
fen wihrend der industriellen Verarbeitung® (Vitamine, Mineralstoffe, Spurenele-
mente) anhand guter Beispiele erliutert. Der ,Einflu der Verarbeitung auf die
Proteinqualitat® wird von J. Mauron behandelt, wobei so wichtige Dinge wie die
Bildung von Lysinoalanin, die Wechselwirkungen zwischen oxydierten Fetten und
Proteinen und Protein-Polyphenol-Wechselwirkungen behandelt werden. In seiner
Schlufifolgerung kommt er ebenso wie vorher Varela zu der Ansicht, daB die
meisten Wechselwirkungen zwischen Lebensmittelinhaltsstoffen wihrend der Ver-
arbeitung nutzlich sind und dafl man eventuelle ungiinstige Wirkungen bei geeig-
neter Verfahrensfiihrung vermeiden kann. In seinem Beitrag ,,Einflull der indu-
striellen Verarbeitung und der haushaltsmiBigen Zubereitung auf die Nahrungs-
fette* betont G. Billek u. a., da3 durch die vielgeschmihte Raffination von Pflan-
zendlen sehr positve Wirkungen erreicht werden: Entfernung von toxischen
Schwermetallen, von karzinogenen Kohlenwasserstoffen und von Pestiziden, um
nur einige Beispiele zu nennnen. Der erndhrungsphysiologische Wert wird nicht
gefdhrdet. Auf ein Spezialgebiet der Fettverarbeitung geht A. Seher mit seinem
Beitrag ,,Biologische Wirkung hydrierter und umgeesterter Fette* ein; er kommt zu
dem Schluf, dal weder die Umesterung noch die Hirtung Wirkungen nach sich
ziehen, die Bedenken begriinden kénnten. Diese Ansicht wird durch zahlreiche
Literaturzitate belegt. A. Fricker (Karlsruhe)
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Lehrbuch der Organischen Chemie. Von Beyer/Walter. 20., Gberarbeitete und
erginzte Auflage 1984, XVI, 954 Seiten mit 137 Abbildungen und 20 Tabellen
(Stuttgart 1984, Hirzel Verlag) Preis: geb. DM 68,—.

Bei einer 20. Auflage eines so altbekannten und bewéihrten Lehrbuches ertibrigt
es sich, in einer Besprechung den Inhalt anhand der Kapiteltiberschriften wieder-
zugeben, es ist auf fast 1000 Seiten die gesamte organische Chemie knapp gefafit
wiedergegeben, wobei die traditionelle Einteilung nach aliphatischen, aromati-
schen und heterozyklischen Verbindungen mit den entsprechenden Unterteilun-
gen beibehalten wurde. Ein allgemeiner Teil ist vorangestellt. Der gesamte Text
wurde sorgfiltig durchgesehen, einige Einschiebungen und Neufassungen vorge-
nommen und das Kapitel ,,Nucleinsduren“ in einem eigenen Abschnittt ausfihrlich
besprochen., Bezliglich einer Bewertung ist nur zu sagen: Der ,,Beyer/Walter* ist ein
hervorragendes, bewahrtes Lehrbuch der organischen Chemie. Sein relativ niedri-
ger Preis konnte auch fiir Mediziner, Erndhrungswissenschaftler und sonstige
»Nebenfach-Chemieinteressierte® ein Kaufanreiz sein; sie hitten damit ein hervor-
ragendes Nachschlagewerk zur Hand, in dem man sich sehr leicht orientieren kann,
was Uu. a. schon dadurch dokumentiert wird, da3 das Sachregister allein 88 Seiten
umfaflt! Allerdings ist das Buch auch nicht unfehlbar: Die Aussage auf Seite 533,
daf3 Cyclamat im Tierversuch karzinogen sei, 148t sich im Lichte der ungezéhlten
Untersuchungen der letzten Jahre nicht aufrechterhalten. A, Fricker (Karlsruhe)

Individual susceptibility to salt intake and arterial hypertension. Von S. Ghione.
209 Seiten mit 11 Abbildungen und 36 Tabellen (Netherlands 1984, Euro Nut
Verlag). Ohne Preisangabe.

In der vorliegenden Broschtre finden sich die anlidBlich eines Workshops zum
Problem Kochsalzaufnahme und arterielle Hypertonie gehaltenen Vortriage. Ziel
war es, den derzeitigen Kenntnisstand darzustellen und auf dieser Basis Moglich-
keiten und Erfolgsaussichten eines Forschungsprojektes zum Problem Natrium-
aufnahme und Bluthochdruck zu diskutieren. Es wird darauf hingewiesen, dafl
trotz des seit langem bestehenden Interesses am moéglichen kausalen
Zusammenhang zwischen Natriumaufnahme und Hypertonie noch keine ein-
deutige Ubereinkunft innerhalb der Gesamtproblematik besteht. Widersprtichliche
Meinungen betreffen z. B. die individuell unterschiedliche Kochsalzsensibilitat.
Hingewiesen wird auch auf die Tatsache, dafl sich die Untersuchungen zum Pro-
blem eines moglichen Kausalzusammenhanges zwischen Ernadhrungsfaktoren und
Bluthochdruckentstehung bisher zu einseitig auf das Problem Natrium gerichtet
haben, wihrend weitere, sehr wahrscheinlich mit am Zustandekommen der Hyper-
tonie beteiligte Faktoren wie Kalium, Kalzium, Magnesium, Alkohol und Nahrungs-
fett, zu wenig beachtet wurden. Zu folgenden Themen finden sich in dem Band
spezielle Beitrage: Die Bestimmung der individuellen Kochsalzaufnahme im
Rahmen epidemiologischer Studien, Untersuchungen zur Beziehung zwischen
Natriumaufnahme und arteriellem Blutdruck in Populationen, Beziehungen zwi-
schen Natrium- und Kaliumausscheidung mit dem Harn und der Hohe des Blut-
druckes bei Normalpersonen und bei Angehérigen von Familien mit Priadisposi-
tion zur Hypertonie. Neben diesen epidemiologischen Fragestellungen wurden
auch experimentelle Probleme in speziellen Vortriagen abgehandelt, so beispiels-
weise Fragen der intrarenalen Regulation des extrazelluldren Flussigkeitsvolumens
und Blutdruckes, des Einflusses von Natrium auf die glatte Muskulatur, renale
Abnormititen bei Ratten und Menschen mit essentieller Hypertonie (ein Beitrag
zur Pathogenese des essentiellen Hypertonus), der Natrium- und Kaliumtransport
in Erythrozyten bei natriumsensitiven Hypertonikern etc.
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Das Buch gibt dem am Problem der Hypertonie interessierten Leser einen
aktuellen Uberblick tiber den derzeitigen Wissensstand, tiber die Zusammenhéange
zwischen Kochsalzaufnahme und Entstehung der arteriellen Hypertonie.

H. Kasper (Warzburg)

Nutritional Intervention in the Aging Process. Editors H. J. Armbrecht, J. M.
Prendergast, R. M. Coe, XIII, 343 pages., 68 figs. (Berlin—-Heidelberg-New York-
Tokyo 1984, Springer-Verlag) ISBN 3-540-96025-2, Cloth DM 125,-.

Im ersten Teil des Buches werden soziologische Faktoren mit Einflu8l auf den
Ernidhrungszustand des alteren Menschen, Einflisse von Veridnderungen im
Geschmacks- und Geruchssinn auf die Nahrungswahl, Anderungen des Pro-
teinstoffwechsels irn Alter, Atherosklerose und Plasmalipid-Transport im Alter und
Verdnderungen im Calcium- und Vitamin-D-Stoffwechsel behandelt. Im zweiten
Teil werden Einflusse der Erndhrung auf die Lebensdauer diskutiert: Effekte einer
Nahrungseinschrinkung auf Stoffwechsel, Krankheit, DNA, Enzymaktivitaten,
Korpertemperatur, Rezeptorfunktionen und morphologische Integritdat des
Gehirns (Ratte); ferner Zusammenhange zwischen Antioxidantien in der Nahrung,
Membranlipiden und Alternsprozessen sowie Membranveranderungen durch
Alkoholkonsum. Im dritten Teil geht es um Einfliisse von Manipulationen an der
Ernahrung auf biologische Funktionen: Calcium-Supplementierung und Osteopo-
rose, Kohlenhydratstoffwechsel und Diabetes, Einfliisse auf immunologische Pro-
zesse, auf das Gedichtnis und schliefilich um Effekte peroxidatisch wirksamer
Chemikalien und ihre Verhinderung durch Hiamoprotein-Peroxidase-Hemmstoffe.
Der vierte Teil befal3t sich mit verschiedenen Aspekten der Erndhrungsbehandlung
alterer Menschen und Patienten. — Das Buch bietet auf aktuellem Stand einen
guten Uberblick Gber die Beziehungen zwischen Altern und ernihrungsabhingi-
gen Vorgiangen. K. H. Bissler (Mainz)

Sensory Evaluation of Food. Theory and Practice. Von G. Jellinek, 429 Seiten.
Preis: geb. DM 105,-, US$ 41.50

Es handelt sich um eine ganz leicht gestraffte Ubersetzung des Buches ,,Sen-
sorische Lebensmittelprifung® ins Englische, das in dieser Zeitschrift (Band 21,
254 (1982)) bereits besprochen wurde. Die damalige Rezension gilt also vollinhalt-
lich - im positiven wie im negativen Sinne - auch fur die Ubersetzung. Zu
kritisieren ist an dem Waschzettel, dafl er mehr verspricht als vorhanden ist:
,» - . die Anwendung der sensorischen Analyse, deren Methoden verstindlich und
detailliert erldutert werden, . . .“ ist nicht haltbar, wenn im Inhaltsverzeichnis steht
»Scoring-Test ~ Advanced Course’ (Bewertende Priifung, Fortgeschrittenen-Kurs)
und auf der angegebenen Seite nur ein Verzeichnis des Kapitelinhalts zu finden ist,
im ganzen Buch aber keine Behandlung des Themas. Ein umfassender Uberblick
Uber Theorie und Praxis der sensorischen Beurteilung von Lebensmitteln ist das
Buch nun einmal nicht; das absolute Schwergewicht liegt vielmehr auf der
Schulung von Priifpersonen. Und hierfiir gibt es aufgrund der sehr grofien
Erfahrung der Verfasserin eine Fille von wichtigen Anregungen und Hinweisen.

A, Fricker (Karlsruhe)

Toxigenic fungi — their toxins and health hazard ,,Toxinogene Pilze — ihre Toxine
und gesundheitliche Bedeutung®. Von H. Kurata and Y. Ueno (Edit.) 384 Seiten
(Amsterdam 1984, Elsevier Science Publishers). Preis: geb. US$ 86.50; Dfl, 225~

Das in der Schriftenreihe ,,Developments in Food Science* erschienene Buch
faf3t die Vortrige eines Mykotoxin-Symposiums im Rahmen des 3. Internationalen



272 Zeitschrift fiir Erndhrungswissenschaft, Band 24, Heft 4 (1985)

Kongresses fiir Mykologie in Tokyo zusammen. Im 1, Kapitel wird die bisher leider
etwas vernachlissigte Okologie der mykotoxinbildenden Pilze behandelt (8 Vor-
trage). Das 2. Kapitel beschéftigt sich mit der Taxonomie dieser Pilze, wobei wieder
deutlich wird, dafl die bestehenden Unklarheiten und ,,Zwistigkeiten* — etwa bei
der Gattung Fusarium — die Arbeit in einem interdisziplinir betriebenen For-
schungsbereich recht erschweren (8 Vortrage). Im 3. Kapitel wird die Mykologie
der Lebens- und Futtermittel im Zusammenhang mit Mykotoxikosen und der
Lebensmittelhygiene behandelt. Von den 9 Vortrigen befassen sich 5 mit den
Fusariumtoxinen, was die immer noch zunehmende Bedeutung dieser Gruppe
unterstreicht. Das 4. Kapitel, Toxikologie der Mykotoxine, umfafit 10 Beitrage,
wovon ebenfalls 4 den Fusariumtoxinen gewidmet sind. Interessant ist die
Feststellung, daB Trichothecene nun auch in einer héheren Pflanze (Baccharis
megapotanica, Asteraceae) gefunden wurden. Das letzte Kapitel mit 5 Vortragen ist
der Epidemiologie des Mykotoxinrisikos fiir den Menschen gewidmet, wobei ver-
stindlicherweise die Aflatoxine und das damit verbundene Krebsrisiko im Vorder-
grund stehen.

Ein sehr interessantes Buch, das den neuesten Stand der Forschung auf diesem
Gebiet aufzeigt. Es kann allen mit der menschlichen oder tierischen Ernidhrung
Befaf3ten sehr empfohlen werden. H. K. Frank (Karlsruhe)

»Empfehlnngen fiir die Nihrstoffzufuhr. 4. erweiterte Uberarbeitung.
Herausgegeben von der Deutschen Gesellschaft fiir Ernihrung, 96 Seiten, (Frank-
furt/Main, 1985, Umschau Verlag)v. Preis: brosch. DM 16,80.

Empfehlungen, welche Nahrstoffe in welchen Mengen fiir welche Personen-
gruppen richtig sind, muassen naturgeméaBs in gewissem Umfange immer wieder neu
durchdacht und angepafit werden. Es dndern sich ja die wissenschaftlichen Grund-
lagen, es gibt neue wissenschaftliche Erkenntnisse, und auch die soziologischen
Voraussetzungen sind einem steten Wandel unterworfen. Deshalb war es sozusagen
héchste Zeit, daf3 die letztmals 1975 neu gefaiten ,,Empfehlungen fir die Ndhrstoftf-
zufuhr** nunmehr einer griindlichen Uberarbeitung unterzogen worden sind. Der
prinzipielle Aufbau ist gleich geblieben: Bei jedem Néahrstoff wird zuerst in einer
Tabelle die empfohlene Zufuhr gebracht, woran sich Erlauterungen und Begrin-
dungen anschlieflen. In der Einfihrung wird auf verschiedene Faktoren hin-
gewiesen, die bei der Umsetzung in eine Planung fiir eine bedarfsdeckende
Erndhrung zu beachten sind. Solche Empfehlungen koénnen nur eine
Orientierungshilfe sein, niemals eine exakte Vorschrift. Grundsétzlich gedndert ist
die mengenmdifBige Basis: Die Tabellen beziehen sich auf die Mengen an
Nahrstoffen, die zum Zeitpunkt des Essens im Lebensmittel noch vorhanden sind,
und nicht auf die Werte der Rohprodukte. Im einzelnen werden behandelt: Ener-
giebedarf, Protein, Fett, essentielle Fettsduren, Kohlenhydrate, Ballaststoffe und
Alkohol bei den energieliefernden Néhrstoffen, Natrium, Chlorid; Kalium, Cal-
cium, Phosphor, Magnesium, Eisen, Jod, Fluorid und Spurenelemente bei den
Mineralstoffen sowie die fettléslichen und die wasserléslichen Vitamine (der wich-
tigeste ,,Nihrstoff*‘, das Wasser, ist nicht vergessen worden). Den Abschlufl des
Buchleins bilden ,,Sammeltabellen‘ tiber die empfohlene Nahrstoffzufuhr pro Tag.
Das Biichlein gehért in die Hand aller derer, die in Grofikiichen, im Krankenhaus,
in der Mensa, bei der Bundeswehr usw. oder in einem kleineren Bereich fiir eine
bedarfsgerechte Erndhrung zu sorgen haben. A. Fricker (Karlsruhe)



Buchbesprechungen 273

Biotechnologies: challenges and promises. (Biotechnologie: Herausforderung und
Versprechen). Sextant 2. Von A. Sasson. 315 Seiten mit einigen Abbildungen und
einigen Tabellen (Paris 1984, UNESCO Publ.). Preis: brosch. FF 85,

Die UNESCO hat mit der Herausgabe einer Buchreihe unter dem Titel ,,Sextant‘
begonnen. Der Sextant ist ja das Instrument, mit dessen Hilfe sich der Seefahrer
jahrhundertelang auf den Weltmeeren orientiert hat. Die Reihe ist also, wie es im
Klappentext heif3t, dafiir gedacht, daf ,,der Leser in die Lage versetzt wird, sich in
dem Ozean von vielfach komplizierten und oft konfusen Informationen zurecht-
zufinden, wobei ihm eine Auswahl von Spezialisten dazu verhelfen soll, auf einem
weiten Bereich von Themen zu einem tieferen Verstindnis zu gelangen®. Der erste
Band der Serie befafite sich mit dem Thema ,,Mehr als genug? Eine optimistische
Betrachtung der Energievorrite der Welt“. Bei dem Aufsehen, das biotech-
nologische Fragen in der letzten Zeit erregt haben, wundert es nicht, daf3 das zweite
Biichlein sich damit beschiftigt. Es ist gegliedert in ,,Einleitung®, ,,Natur und
Vielfalt biotechnologischer Prozesse*, ,,Genetische Rekombination: Anwendungs-
bereiche®, , Hybridome¥, ,,Biotechnologie und das Anwachsen der Pflanzen-
produktivitit“, ,,Produktion nutzlicher Substanzen durch Mikroorganismen.
Industrielle Mikrobiologie®, ,,Mikrobielle Umwandlung von Abfillen sowie land-
wirtschaftlichen und industriellen Nebenprodukten®, ,,Energieproduktion aus
Biomasse durch Mikroorganismen: Bioenergie“, ,,Entwicklung einer Bio-Indu-
strie* und ,,Neue Perspektiven, neue Probleme*. Diese Aufzdhlung zeigt schon,
daf3 tatsidchlich der weite Bereich der Biotechnologie weitgehend abgehandelt
wird. Die Darstellung ist sehr verstindlich gehalten, so dafl auch der Nichtfach-
mann Nutzen aus der Lektire ziehen kann. Selbstverstindlich kann man tber die
Gewichtung, die der Verfasser flir einzelne Bereiche findet, verschiedener Ansicht
sein; nach Meinung des Referenten wird die Bedeutung der Single-Cell Proteins flir
die menschliche Erndhrung z. B. tiberbewertet. Dies dndert nichts daran, daf8 sehr
viele, sehr interessante Informationen, die in dem Bichlein stecken, dieses sehr
lesenswert machen, A. Fricker (Karlsruhe)

»Keine Angst vor'm Essen® (Nahrungsmittel auf dem Priifstand). Von W. Thum-
shirn. 160 Seiten mit wenigen Tabellen (Disseldorf 1984, Econ Verlag), ohne
Preisangabe.

Erfreulicherweise mehren sich die Versuche, der Panikmache im Hinblick auf
die ,,Schidlichkeit“ unserer Nahrung objektive Publikationen gegeniiberzustellen,
in denen dargestellt wird, daB wir uns mit dem heutigen Lebensmittelangebot
durchaus ohne Gefahrdung ernihren kénnen, wenn wir nicht von dem wirklich
riesigen, vielfdltigen Angebot an Nahrungsmitteln mengenmiBig zu viel zu uns
nehmen. So hat vor kurzem mit Felix Krusen (,,I8 und lebe*) ein Lebensmittel-
chemiker entsprechend reagiert, und nun ist mit ,,Keine Angst vor'm Essen* ein im
Pressewesen Tatiger auf den Plan getreten. Der Verfasser versucht in wenigen
Kapiteln und in flissiger Sprache einige Probleme aufzugreifen und darzustellen,
wie z.B. durch Kontrollen und Gesetze fir Sicherheit und Qualitit gesorgt wird,
daB der Begriff ,,Die gute alte Zeit* ein Schauermaérchen ist, usw. Er wagt sich auch
an den ,,Butter-Margarine-Krieg®, versucht Wirkung der Vitamine und Bedarf
daran zu erldutern und geht auch auf Spurenelemente und Mineralien ein. Das
Buch ist gut recherchiert, ist aber natiirlich kein wissenschaftliches Werk im
eigentlichen Sinne, ja soll es auch nicht sein. Der sehr fliissige Stil macht es fiir alle
lesbar. A. Fricker (Karlsruhe)



