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Buchbesprechungen

Starch conversion technology, Vol. 14 (Technologie der Starkekonvertierung).
Herausgegeben von G. M. A. van Beynum und J. A. Roels. 376 Seiten mit einigen
Abbildungen und Tabellen, Grafiken und Formelbildern (New York 1985, Marcel
Dekker, Inc.). Preis: geb. DM 79,30; US §$ 65.00.

Das vorliegende Buch tiber die Technologie der Starkekonvertierung stellt den
14. Band einer bisher 15 Ausgaben umfassenden Monographie auf dem Gebiet der
Lebensmittelwissenschaften und Lebensmitteltechnologie dar. Es ist von einem
Autorenkollektiv, das sich aus zehn amerikanischen und sechs niederlandischen
Fachleuten sowie einem franzésischen Experten zusammensetzt, geschrieben und
von G. M. A. van Beynum und J. A. Roels von der Firma Gist-Brocades N.V. in Delft
(Niederlande) herausgegeben worden. Die in sich abgeschlossenen Kapitel der
einzelnen Autoren befassen sich mit der Vielfiltigkeit der Starkekonvertierungs-
technologie, den Stirkerohstoffen sowie ihren chemischen und technischen Eigen-
schaften, der Technologie der Maisstirkegewinnung, der chemischen Modifizie-
rung, dem enzymatischen Abbau, der Technologie und Okonomie der Herstellung
von Bioalkohol, der enzymatischen Isomerisierung von Maisstirke-Glucosesiru-
pen, enzymatischen und mikrobiologischen Verfahren der Konvertierung von Koh-
lenhydraten auf Starkebasis und der chemischen Konvertierung von Glucosesiru-
pen aus Stirke sowie den US-amerikanischen Markten fur Starke und Starkeer-
zeugnisse. Ein Stichwortverzeichnis im Umfang von 13 Seiten schlief3t das Werk ab.

Es besteht nicht der geringste Zweifel daran, dafl das vorliegende Fachbuch eine
Flle interessanter und wertvoller Informationen aus dem gesamten Bereich der
Starkekonvertierungstechnologie enthilt, die jedoch liberwiegend rein wissen-
schaftlicher Natur sind und erst in zweiter Linie technische Problemstellungen aus
der industriellen Praxis ansprechen. Nichtsdestoweniger wird das Buch allen
Interessenten, die sich mit der Technologie der Stirkekonvertierung vertraut
machen wollen, sowie insbesondere den Fachleuten auf dem Gebiet der Stiarkekon-
vertierungstechnologie einen wertvollen Ratgeber bedeuten und als umfangreiches
Nachschlagewerk dienen kénnen. Allerdings missen bei dem Leser einschlagige
Kenntnisse auf dem Gebiet der Biochemie und Biotechnologie vorausgesetzt
werden.

Leider 143t das in fachlicher Hinsicht positiv zu beurteilende Werk redaktionell
zu wiinschen tbrig. Bei sorgfaltiger Betrachtungsweise fillt dem aufmerksamen
Leser auf, daf es sich bei den einzelnen Kapiteln um in sich abgeschlossene und
voneinander weitgehend unabhéngige Beitrige der einzelnen Autoren handelt, die
nicht ausreichend aufeinander abgestimmt erscheinen. Wiahrend einzelne Kapitel
nur sehr wenige oder sogar Uberhaupt keine Literaturhinweise enthalten, sind
andere Beitrage mit teilweise weit tiber 200 Literaturzitaten ausgestattet. Mit Aus-
nahme eines einzigen Kapitels stellen die angegebenen Referenzen der Ubrigen
Beitrage nahezu ausschlielllich amerikanische und japanische Publikationen dar,
wiahrend die européische Literatur weitgehend unberticksichtigt geblieben ist, was
insbesondere bei amerikanischen Autoren wiederholt festzustellen ist. Die teil-
weise nicht vorhandene sowie die insgesamt nicht durchlaufende Numerierung der
Abbildungen und Tabellen sowie der grafischen Darstellungen und Formelbilder
beeintrachtigt die an sich wiinschenswerte Ubersichtlichkeit. Diese redaktionellen
Mingel schrianken den informativen Wert des vorliegenden Fachbuches jedoch
bestenfalls in untergeordnetem Mafle ein. W. Kempf(Detmold)
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Diabetiker. Kochen leicht gemacht. 500 erprobte Vorschlige flur den taglichen
Gebrauch. Von Gerlinde Temmel. 176 Seiten mit 8 Farbfotos (Graz 1984, Mangold
Verlag). Preis: ca. 25-30 DM; 6.S. 178,—.

Dieses Buch ist aus gro3em persénlichem Engagement heraus geschrieben. Es
enthalt viele Anregungen — Tagespline, Speisenvorschlige und Rezepte, um nach
osterreichischen Efigewohnheiten zu kochen.

Etwa die Hilfte des Buches machen Vorschlage fur Tagespliane aus: jeweils 7
Vorschlage fur eine tdgliche BE-Zahl von 10 bis 24 bzw. 1000 bis 2200 Kalorien. Die
in den Vorschligen angegebenen Rezepte (4, 6 oder mehr Portionen) findet man im
Rezeptteil des Buches; allerdings ist das Auffinden der tatsdchlichen Nahrungs-
menge schwierig und umstandlich.

Ein weiterer Teil des Buches enthilt Speisenvorschlige in Gruppen von jeweils 1
bis 6 BE. Die teilweise sehr einfachen Vorschlige sind in ihrer Nihrstoffzusammen-
setzung sehr unausgeglichen. So variieren zum Beispiel die Speisenvorschlage fir 2
BE zwischen 0,5 und 25 g Eiweif3, von 0 bis 19 g Fett und von 100 bis 365 Kalorien.

Dieses Buch ist eine Hilfe und geeignet fiir Diabetiker, die mit Diét allein ihren
Stoffwechsel ausgleichen konnen. Entsprechend der verordneten Energiemenge
konnen die Tagespliane und Rezepte ausgesucht werden.

Fr alle Diabetiker, die neben der Diat blutzuckersenkende Tabletten oder Insu-
lin bendétigen, sind die vorgegebenen Tagespldne mit festgelegter, nicht individuel-
ler BE-Verteilung beztglich Art und Menge nicht ausreichend. Die Rezepte und
Speisenvorschlige kénnen als Anregung dienen, den téglichen Speiseplan
abwechslungsreicher zu gestalten. Die Berechnung der BE sollte anhand der
jeweils verwendeten BE-Austauschtabelle tiberprift werden.

Waltraud Schumacher (Diisseldorf)

Handbuch der Infusionstherapie und klinischen Ernidhrung — Grundlagen und
Technik - Infusionstheraphie und klinische Ernidhrung. Von H. Reissigl. 264
Seiten mit 87 Abbildungen und 177 Tabellen (Basel 1985, Karger Verlag). Preis: geb.
DM 150,-.

Band 2 des Handbuchs der Infusionstherapie und klinischen Ernidhrung enthilt
in komprimierter Form die pathobiochemischen und erndhrungsphysiologischen
Grundlagen der Infusionstherapie sowie eine Ubersicht Gber Systematik, Herstel-
lungstechnologie und Anwendungstechnik der gebrauchlichen Infusionslésungen
und Praparate zur enteralen Anwendung. Uber diese Fragen gibt es eine Fiille von
Material aus Kongressen und Symposien der vergangenen Jahre, welches aber in
der Literatur sehr weit verstreut ist. So besteht ein dringendes Bediirfnis nach einer
zusammenfassenden Darstellung, wie sie in diesem Band gegeben wird. Der Band
enthélt folgende Kapitel: Metabolische Grundlagen der klinischen Ernihrung;
Klinische Aspekte der Malnutrition; Erhebung des Erndhrungszustandes; Stoff-
wechsel der Nahrsubstrate; Systematik der Infusionslésungen; Technologische
Probleme bei Infusionslésungen; Parenterale Applikationstechniken; Enterale
Erndhrungstherapie; Durchflihrung der enteralen Ernahrung; Infektionsgefihr-
dung bei Infusionstherapie und enteraler Erndhrung. Insgesamt ist dieser Band
hervorragend gelungen. Auf einige kleine Schénheitsfehler, die bei niachster Gele-
genheit beseitigt werden miifiten, muf} jedoch hingewiesen werden. Druckfehler
sind kaum zu finden, leider aber hat sich einer ausgerechnet in den rot unterlegten
Merksatz auf Seite 12 eingeschlichen: Das kalorische Sauerstoffaquivalent wird mit
4,186 angegeben statt mit 4,861. Die Michaelis-Konstante fiir Hexokinase ist
0,1 mmol/l und nicht 10 mmol/l wie bei Glukokinase (S. 79). Im Text gibt es eine
Reihe von Fluchtigkeitsfehlern und Ungenauigkeiten bei Zahlenangaben und bei
Formulierungen, die durchaus vermeidbar waren.
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So werden im Text im Gegensatz zu den Tabellen molare Konzentrationen, wie
z. B. bei Michaelis-Konstanten, in mol bzw. mmol angegeben statt korrekt mol/l.
Auf Seite 74 wird angegeben, daB3 durch Zufuhr von 0,5 g Vollei’kg und Tag eine
ausgeglichene N-Bilanz zu erreichen sei. Gemeint ist Vollei-Protein. Formulierun-
gen wie ,,Fettemulsionen werden mit Glycerin oder Xylit verestert® (S. 103) oder
,,Vitamin A als Vorstufe der Karotine* (S. 109) sind eher als Schonheitsfehler zu
betrachten. Im Merksatz auf Seite 126 und in den Tabellen 98 und 99 wird als
Brennwert fir Glukose und Fruktose 4,1 kcal/g angegeben statt 3,75 kcal/g. Der
Wert 4,1 stammt aus der oralen Erndhrung (Polymerengemisch) und fihrt, auf die
parenterale Erndhrung angewandt, zu fehlerhaften Energieberechnungen. ,,Amino-
sdure-Imbalanz* ist ein hiufig falsch verwendeter Begriff und ist auch hier (S. 76)
nicht korrekt definiert. Man sollte sich an die Definition von Harper halten. Nicht
die ungeradzahligen Fettsiuren, sondern nur ihr Cj;-Endstiick kann in Glukose
umgewandelt werden (S. 96). Dies ist ein quantitativ sehr wesentlicher Unter-
schied. Es ist nicht richtig oder zumindest mifiverstiandlich ausgedrickt, da3 nur
die nichtessentiellen Aminoséiuren tiber die Ketoanaloga gebildet werden kénnen
(S. 66), beruht doch gerade die therapeutische Anwendung von Ketoanaloga ver-
zweigter Aminoséduren auf dieser Moglichkeit. Gemeint ist natlirlich, daf3 die Keto-
analoga der essentiellen Aminosduren im Organismus nicht hergestellt werden
kénnen; dies muflte aber korrekt ausgedriickt werden. Echte Fehler gibt es nur
wenige: auf Seite 97/98 ist der Mechanismus der Ketonkdrpersynthese vollig falsch
dargestellt. So einfach geht es nicht. Schliefllich wird auf Seite 69 behauptet:
,,Histidin entsteht wahrscheinlich tber Ribose aus Glukose.”“ Man sollte doch
endlich zur Kenntnis nehmen, daf3 die Enzyme zur Biosynthese von Histidin noch
in keiner tierischen Zelle nachgewiesen worden sind und diese Aminosidure essen-
tiell ist. Diese Liste von Beanstandungen mag auf den ersten Blick lang erscheinen;
im Hinblick auf die Fiille von Material und Information, die in diesem Band
zusammengetragen ist, ist sie aber unbedeutend und kann in einer niachsten Auf-
lage ohne weiteres eliminiert werden. Sie zeigt immerhin, dal3 der Referent vom
Text so gefesselt war, dall er Kapitel flir Kapitel sorgfiltig durchgelesen hat.
Insgesamt gesehen ist der Band ein echter Gewinn. Hier ist das Wesentliche dessen
GUbersichtlich zusammengetragen, was in den letzten 15 Jahren erarbeitet worden
ist. Der Band spricht alle an, die an Vorbereitung und Durchfiihrung von Infusions-
und Erndhrungstherapie beteiligt sind. Er durfte in keiner Klinik fehlen,

K. H. Bissler (Mainz)

Energy and protein requirements. World Health Organization (Genf 1985, WHO).
Preis: brosch. sfr 11.—.

Der langerwartete Report der FAO/WHO/UNU-Expertenkommission tiber Ener-
gie- und Proteinbedarf ist nun endlich erschienen. Der Bericht beginnt mit Defi-
nitionen und Konzepten fiir den Energie- und Proteinbedarf, bringt dann Uberle-
gungen, die fir die Bestimmung des Energie- und Proteinbedarfs gemeinsam
Gultigkeit haben, um schlielich Prinzipien abzuhandeln, die jeweils fiir die
Bestimmung des Energie- und Proteinbedarfs spezifisch sind. Es folgen Schitzun-
gen des Energiebedarfs und des Proteinbedarfs fiir Kinder und Erwachsene, ein-
schlieBlich des Bedarfs fur Schwangerschaft und Laktation; weiterhin werden
Faktoren besprochen, die den Energie- und Proteinbedarf beeinflussen, wie verfig-
bare Energie, Energiedichte, Qualitit und Verdaulichkeit von Nahrungsproteinen
sowie Umwelteinflisse auf den Bedarf. In einer Ubersicht werden dann Bedarfs-
zahlen fur Erwachsene, Heranwachsende, Kinder und Kleinkinder, ftir Schwanger-
schaft und Laktation und Korrekturen fiir die Qualitidt der Nahrung zusammenge-
stellt. Ein weiteres Kapitel befaf3t sich mit dem Energie- und Proteinbedarf fir
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Aufholwachstum nach Depletion und mit den Einflissen von Infektionen auf die
Bedarfswerte. Im nichsten Kapitel wird das Protein-Energie-Verhaltnis als MaB-
stab fur Nahrungsqualitat diskutiert, und zuletzt werden Prinzipien flir die Anwen-
dung der Bedarfsschitzungen dargestellt. Der Anhang enthilt Gleichungen fur die
Vorhersage des Grundumsatzes, anthropometrische Daten fiir Kinder und Heran-
wachsende, Tabellen fur den Energiebedarf fur verschiedene Tatigkeiten in Vielfa-
chen des Grundumsatzes, Schitzungen des Energiebedarfs fiir das Wachstum,
Schitzungen fir Stickstoffverluste und statistische Prinzipien fiur die Bestimmung
des Protein- und Energiebedarfs.

Dieser Bericht ist weit ausftihrlicher als die bisher vorgelegten und geht weit
mehr auf theoretische und grundsitzliche Fragen ein. Er enthélt eine fast untber-
sehbare Fialle von Daten und von Information, die fur jeden, der sich mit dieser
Problematik befafit, von grofitem Wert ist. Aus dem Bericht geht aber auch klar
hervor, wie grof3 die Liicken in unseren Kenntnissen sind und in wieviel Fallen
Schitzungen oder Annahmen anstelle von gesicherten Tatsachen die Grundlage
von Empfehlungen sein miissen. Der Bericht liefert die wissenschaftliche Grund-
lage fuir Erndhrungsempfehlungen und far Erndhrungsplanung, die jedoch fur die
praktische Anwendung erst in vereinfachte praktikable Formen umgesetzt werden
mufl. Liest man beispielsweise, daf3 auf der Basis zahlreicher Hypothesen und
Annahmen schliellich ein tiglicher Proteinbedarf von 0,54-0,99 g/kg und Tag
empfohlen wird, so erinnert man sich der guten alten Zeit, als die Deutsche
Gesellschaft fur Erndhrung den einprigsamen und gut zu merkenden Wertvon 1l g
Protein pro kg und Tag propagiert hat. Im tibrigen ist es nicht unbedingt ein
Vorteil, daf3 der Begriff des ,,safe level of intake* wieder dem Begriff ,,requirement”
gewichen ist. Fur die Bestimmung des Proteinbedarfs wird jetzt auf Bilanzversuche
zuriickgegriffen, ohne daf} allerdings die bahnbrechenden und untibertroffen exak-
ten Versuche von Kofranyi Erwihnung finden.

Die Bedeutung dieses Expertenberichts liegt wohl hauptsachlich darin, daB hier
fast die gesamten wissenschaftlichen Grundlagen auf diesem Gebiet zusammenge-
tragen und gesichtet sind. Dabei werden eben gerade die vorhandenen Liicken
deutlich, und es wird klar, in welcher Richtung Forschungsschwerpunkte in der
Zukunft angelegt werden muissen. K. H. Bissler (Mainz)

Influence of modern style of life on food habits of men (Einflufl des modernen
Lebens auf die Erndhrungsgewohnheiten des Menschen). Herausgegeben von J. C.
Somogyi und G. Varela. VIII/92 Seiten mit 5 Abbildungen und 28 Tabellen (Basel
1985, Karger Verlag). Preis: geb. DM 99,—.

Das schmale Bidndchen gibt die bei dem im Oktober 1984 in Lloret de Mar
gehaltenen Vortrige wieder. Einleitend behandeln dabei V. Pudel und Th. Paul
psychologische Aspekte der Ernfihrung und legen aufgrund experimenteller
Befunde dar, daf3 die Nahrungsaufnahme des Menschen in den westlichen Indu-
strienationen wesentlich durch psychologisch-situative Faktoren beeinflufit wird.
Eine Anzahl solcher Faktoren wird erliutert. H. Frieling diskutiert Giber ,,Wirken
der Farben auf Efverhalten und Appetit”, P. Mann beleuchtet den ,,Einflufl des
internationalen Handels auf das Erndhrungsverhalten in industrialisierten Lén-
dern* und schreibt diesem signifikante Auswirkungen zu. Ahnlich beurteilen M. A.
Dumas und A. Mossé den Einflufl des Tourismus. Sehr interessant ist die Schilde-
rung der Erfahrungen in Norwegen tiber ,,Wege und Meinungen zur Beeinflussung
des Ernidhrungsverhaltens® von K. R. Norum. Interessant erscheint auch, daf3
Koch- und Diitanleitungen das Erndhrungsverhalten beeinflussen, und zwar im
positiven wie im negativen Sinne. G. Varela, O. Moreiras-Varela und M. J. Blazquez
berichten tiber Untersuchungen Uber Zusammenhinge zwischen Urbanisierung,
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Ernahrungsstatus und Erndhrungsgewohnheiten in Spanien und zeigen interes-
sante Zusammenhinge auf. Bei einer Veranstaltung tiber modernen ,,Lebensstil*
darf die Erérterung von ,,Food Fallacies and Food Faddism', was man wohl am
besten mit ,, Trugschliissen und Marotten in der Erndhrung* uibersetzt, nicht fehlen,
eine Aufgabe, der sich ein so prominenter Mann wie W. J. Stare gemeinsam mit E.
Behan in glanzender Weise unterzogen hat. Den Schlufipunkt setzt J. C. Somogyi
mit einer Spekulation tiber ,,Ernihrung im Jahr 2000*. Angehingt ist ein kurzer
Diskussionsbeitrag von A. Alberti-Fidanza tber ,Lebensstil und Erngdhrungsver-
halten in Italien“. Trotz der Kirze der einzelnen Beitrige — oder vielleicht eben
wegen dieser Kurze - ist das Biichlein sehr interessant; es zeigt in klarer Weise auf,
welchen Einflu der moderne Lebensstil gerade auf die Erndhrung hat, ein Einfluf3,
der in keiner Weise unterschéitzt werden darf, der aber leider mehr ins Negative als
ins Positive wirkt. i A. Fricker (Karlsruhe)
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