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Zusammenfassung: Ziel der Untersuchung war der Vergleich einer ovo-laktove-
getarischen Erndhrung mit blicher Mischkost (Heimverpflegung) auf Erndhrungs-
und Blutstatus.

Nach einer Pilotstudie erfolgten zwei dreiwtchige Versuchsperioden mit 34 bzw.
33 Probanden, davon jeweils drei Mannern. Wiahrend der 1. Erhebungsperiode (N)
erhielten die Probanden ihre gewohnte Mischkost, wihrend der 2. Erhebungsperio-
de (L) eine ovo-laktovegetarische Kostform.

Die weiblichen Vpn waren im Durchschnitt 52,6 + 14,3 Jahre alt, die mannlichen
47,7+ 12,7 Jahre. Die Verpflegung der Probanden in beiden Erhebungsperioden
erfolgte aus der Zentralktiche eines Klosters.

Das Lebensmittelangebot wurde bei der Speisenzubereitung nach der prézisen
Wiegemethode erfafit. AuBlerdem erfolgte eine Erhebung des individuellen Lebens-
mittelverzehrs aller Probanden nach der Protokollmethode. Die erndhrungsphysio-
logische Auswertung basiert auf der tiglichen Energie- und Nahrstoffzufuhr der
Probanden, um diese mit der empfehlenswerten Hohe der Nahrstoffzufuhr zu
uberprufen.

Zu Beginn von Periode N sowie zu Beginn und am Ende von Periode L erfolgten
Blutuntersuchungen in bezug auf: Serumglukose, -harnsaure, -kalium, Gesamtei-
weill, Gesamtcholesterin, HDL.-, LDL-, VLDL-Cholesterin, Triglyzeride, Serumfer-
ritin, Serumeisen, Eisenbindungskapazitit, Himoglobin, s-GOT, S-GPT, Vit. B,
Vit. B, und Vit. C. Die Ergebnisse werden diskutiert.

Bestimmungen von Kérpermasse und -linge, Korperzusammensetzung, Hautfal-
tendicken- und Umfangmessungen, Kérperoberfliche, Relativgewicht, Blutdruck
und Sitzpulsfrequenz erginzten die Untersuchungen.

Weiterhin wurden die Mahlzeitenfrequenz sowie der individuelle Energiebedarf
je Tag der Probanden mittels Arbeitsablaufstudien fortlaufend bestimmt.

An Energie nehmen die Frauen im Durchschnitt je Tag 2020 + 611,3 kcal mit
Kostform N, 1970 + 592,4 kcal mit Kostform L auf. Daraus folgt eine Energiebe-
darfsdeckung von 103 % in der N-Periode, von 99 % in der L-Periode. Die Energie
setzt sich zusammen aus 14 % Protein, 36,4 % Fett und 49,6 % Kohlenydraten in der
Periode L, in der Periode N 13,6 % Eiweif3, 39,6 % Fett, 44,7 % Kohlenhydraten
sowie 2,1 % Alkohol.

Summary The purpose of the study was to investigate the physiological assess-
ment of a lacto-ovo-vegetarian diet, in comparison to a usual mixed diet and to

*) Die Untersuchung wurde aus Mitteln der EG geférdert.
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analyse the effect of a lacto-ovo-vegetarian diet on nutritional status and blood
parameters.

Following an initial study, 34 resp. 33 subjects, three of them male took part in
two investigation periods each lasting three weeks. During the first period (N) the
subjects ingested the normal mixed diet, while in the second period (L) they were
fed a lacto-ovo-vegetarian diet.

The female subjects were aged 52.6 + 14.3 years, the male subjects 47.7 £ 12.7
years. In both periods food supply ensued from the central kitchen of a nunnery.

While preparing the meals, the food intake and the amount of nutrients was
assessed with precise weighing methods. Also, the individual food consumption of
the total subjects was estimated using food records. The nutritional physiological
evaluation was based on the daily consumption of energy and nutrients to assess
the nutrient supply, by means of the recommended dietary allowances of the
German Nutrition Society.

At the beginning of period N and both at the beginning and the end of period L,
blood tests of the following parameters were performed: serum glucose, uric acid,
and potassium, total protein, total cholesterol, HDL-, LDL-, VLDL-cholesterol,
triglycerides, serum ferritin, serum iron, iron binding capacity, hemoglobin, s-GOT,
s-GPT, thiamine, riboflavine, ascorbic acid.

Measurements of body weight and height, body composition, skinfold thickness,
circumferences, body surface, relative weight, blood pressure and sitting pulse rate
completed the investigations. Furthermore, meal frequency and the daily indi-
vidual energy requirement of the subjects were assessed by means of a diary of
energy expenditure.

On average, the daily energy consumption of women was 2020 £611.3 kcal in
period N, and 1970 £ 592.4 kcal in period L. Consequently, there was a covering of
energy requirements of 103 % in period N and 99 % in period L. Sources of energy
consisted of 14 % protein, 36,4 % fat and 49,6 % carbohydrates in period L, 13.6 %
protein, 39.6 % fat, 44.7 % carbohydrates and 2.1 % alcohol in period N.

Schliisselwérter: ovo-laktovegetarische Kost, Verzehr an Lebensmitteln,
Nahrstoffversorgung, Blutstatus

Einleitung

Laut Erndhrungsbericht (DGE 1984) ist in den vergangenen Jahrzehn-
ten eine steigende Nachfrage fur Fleisch und Fleischwaren festzustellen.
Gleichzeitig ist ein Riickgang des Verbrauchs an mehreren Lebensmitteln
pflanzlicher Herkunft zu erkennen, geringfligig auch an Nahrungsfetten.
Der seit 1960 beobachtete Abwiértstrend im Trinkmilchkonsum zeigt
zuletzt eine unauffillig ansteigende Tendenz.

Mit hohem Fleischverzehr ist zwangslidufig eine hohe Aufnahme an
Purinkérpern, verborgenem Fett, Cholesterin und gesattigten Fettsduren
verbunden. Bei zahlreichen Personen resultiert daraus erhéhte Gefahr fur
die Entstehung von Gicht und Harnsauresteinen sowie arterioskleroti-
schen Gefaflverinderungen (Erndhrungsbericht 1984). Unglinstig wird
auch eine hohe Zufuhr an Phosphor gewertet, wovon die Hauptmengen
aus Fleisch (24 %), Brot (14 %) und Kise (9%) stammen, wihrend die
Versorgung mit Kalzium infolge niedrigen Trinkmilchverbrauchs gering
ist. Die Kombination von niedriger Kalziumzufuhr und hoher Zufuhr an
Phosphor - so wird diskutiert — kann die Ausbildung einer Osteoporose
beglnstigen. Die mit den dominierenden Erndhrungsgewohnheiten ein-
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hergehende geringe Ballaststoffzufuhr kann zu Obstipation und Dick-
darmerkrankungen fiihren, in Verbindung mit einer hohen Fettzufuhr
moéglicherweise zu Krebs (Erndhrungsbericht 1984).

Angesichts der dominierenden Verzehrsgewohnheiten sind laktovege-
tabile sowie ovo-laktovegetabile Nahrungszusammenstellungen relevant.
Dabei wird der Proteinbedarf in erster Linie durch Milchprotein, daneben
durch pflanzliche Produkte gedeckt. Fleisch und Fleischwaren sowie
Fisch und Fischprodukte finden keine Berticksichtigung. Solche Kostfor-
men beinhalten reichlich Obst und Gemtuse, Getreideerzeugnisse, Kartof-
feln. Alkoholhaltige Getrinke sind nicht enthalten, Eier nur in einer ovo-
laktovegetabilen Kost.

Laut GFK Nurnberg (1983) erndhren sich 0,6 % der Bundesblrger zwi-
schen 16 und 69 Jahren vegetarisch, wobei Ovo-Laktovegetarier, Laktove-
getarier und Veganer (strenge Vegetarier, die den Genul3 aller von Tieren
stammenden Lebensmittel einschliefllich Honig ablehnen) bertucksichtigt
sind. Die Erndhrungsgewohnheiten werden von Leitzmann und Winzen
(1983) sowohl naturwissenschaftlich als auch weltanschaulich begrindet.

Im Ernidhrungsbericht 1984 werden Untersuchungen zitiert, demgemaB
Personen mit laktovegetabiler und ovo-laktovegetabiler Erndhrung, bei
gedecktem Energie- und Nihrstoffbedarf im Vergleich zu Nichtvegetari-
ern, einen geringeren Blutdruck haben, ein geringeres Kérpergewicht und
einen niedrigeren Serumcholesterolspiegel. Risikofaktoren fur koronare
Herzkrankheiten einschlieBlich Rauchen und Alkoholkonsum sowie
Krankheiten des Gastrointestinaliraktes sollen seltener auftreten. Nach
Grobner und Zoéllner (1977) ist eine Umstellung der EiweiBzufuhr von
Fleisch und Innereien auf Milch und Milchprodukte als diatetische Ma@-
nahme bei Harnsiuresteinen wirksam. Inwieweit diese Kostformen der
empfehlenswerten Hohe der Energie- und Nahrstoffzufuhr gerecht wer-
den und sich gleichzeitig weiterhin gilinstig auswirken, auch auf Blut-
druck, verschiedene Blutparameter und Leistungsfahigkeit, bedarf eines
gesicherten Nachweises.

Die vorliegende Studie befaf3t sich mit einer Kostform nach ovo-laktove-
getabilen Pramissen. Sie versucht, den Einfluf} dieser Kostform auf Ernah-
rungs- und Blutstatus sowie Leistungsfihigkeit eines ausgewihlten Kol-
lektivs vorwiegend von weiblichen und einigen méannlichen Personen zu
eruieren. Zusitzlich kénnen mit der Untersuchung Erkenntnisse dartiber
gewonnen werden, inwieweit die Probanden und dartiber hinaus gegebe-
nenfalls Patienten mit iiblichen Erndhrungsgewohnheiten diese Kostform
als therapeutische Maflnahme bei medizinischer Indikation geschmack-
lich tolerieren. Die Kostform war urspringlich als laktovegetabile Kost
konzipiert. Auf intensives Driangen der Probanden wurde es bei lingerer
Dauer freilich notwendig, auch Eierspeisen anzubieten, um die Teilnahme-
bereitschaft wihrend der gesamten Versuchszeit sicherzustellen.

Hier fehlt noch Text fir Z{fE!

Erhebungsort und Probanden

Die Studie wurde in einem Frauenkloster, dem ein Gymnasium und ein
Kindergarten angegliedert sind, durchgefithrt. Um zu gewihrleisten, daf3
eine zu testende Kostform als Versuchsvariable qualitativ fiir alle Proban-
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den iibereinstimmt, ist eine Einrichtung mit Gemeinschaftsverpflegung
als Versuchsort unumgénglich.

Versuchspersonen (Vpn) waren 22 Ordensfrauen und 12 weitere Proban-
den, die im Kloster eine Funktion hatten. Unter den Vpn waren 3 Manner.
Die Probanden sind entweder als Lehrkrifte und Erzieher oder im haus-
wirtschaftlich-medizinischen Bereich des Klosters titig. Alle Probanden
sind nach Uberpriifung von Arbeitsablaufstudien als ,Leichtarbeiter
einzuordnen. Das Alter der 31 weiblichen Vpn betriagt im Durchschnitt
52,6 + 14,3 Jahre, das der ménnlichen 47,7 + 12,7 Jahre.

Wahrend die Ordensfrauen alle Mahlzeiten in beiden Erhebungsperio-
den aus der Zentralkiiche des Klosters erhielten, wurden die externen
Probanden wihrend der Erhebungsperiode N (bliche Heimverpflegung)
mittags von dort verpflegt, wihrend der Erhebungsperiode L (ovo-lakto-
vegetabile Kost) zu allen Mahlzeiten. Die Einnahme der zentral ausgegebe-
nen Mahlzeiten war sowohl im Kloster méglich als auch zu Hause. Die fur
die Versuchsausfithrung entscheidende Zusammensetzung der Nahrung
war flr alle Vpn sichergestellt.

Die Probanden hatten an der Studie selbst und vor allem an der Kost-
form grofies Interesse, da diese Art der Erndhrung als willkommene
Abwechslung von der tiblichen Heimverpflegung oder gewohnheitsmaBi-
gen Erndhrung angesehen wurde. Die Vpn mafen aus eigenem Ermessen
der Kostform einen hohen ,,gesundheitsférdernden* Stellenwert zu. Bei
allen Probanden resultierte neben einer gro3en Kooperationsbereitschaft
zusitzlich eine starke Motivation, die Untersuchungen weitestmdéglich zu
unterstiitzen und die Diadt exakt einzuhalten.

Eine Vp muBte auf drztliche Verordnung eine Diabetesdiit einhalten,
eine weitere war infolge einer Darmoperation auf eine geringe Lebensmit-
telfrequenz pflanzlicher Herkunft angewiesen. Diesen Belangen wurde in
beiden Erhebungsperioden Rechnung getragen. Eine Probandin konnte
an Periode L infolge Unfall nicht mehr teilnehmen.

Methode

Es wurden eine Pilotstudie (4 Tage) sowie zwei Versuchsperioden (jeweils 21
Tage) durchgefiihrt.

Pilotstudie

Die Pilotstudie diente zur Vorbereitung der eigentlichen Erhebungsperioden und
zur Einweisung der Probanden, die die aufwendige Verfahrensweise der Versuchs-
anordnung erst erlernen muflten. Die fir die Studie benotigten Raumlichkeiten des
Klosters (Refektorium, Kuiche, Vorratsriaume, Arbeitsraume) wurden fur den Ver-
suchsablauf entsprechend umgeristet. Kiichenpersonal und Kichenleiterin erhiel-
ten iiber ihre Aufgaben und den Ablauf der Studie ausfiihrliche Informationen,
Eine Diatassistentin konnte sich im Kichenbereich einarbeiten und probeweise
eine ovo-laktovegetabile Kost praktizieren. Diese wurde von zehn Vpn auf ihre
Applikation geprift und sensorisch bewertet. Die beteiligten Probanden fliliten die
fur die folgenden Versuchsperioden vorgesehenen Formblatter zur Ermittlung der
effektiven Lebensmittel- und Getrankeaufnahme aus. Zusitzliche Informationen
und Hilfestellung beim Ausfiillen der Formblitter in der Nachbereitungsphase der
Pilotstudie dienten dem besseren Verstindnis.
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Versuchsperiode N (tlibliche Heimverpflegung)

Die erste Versuchsperiode hatte das Ziel, den Erndhrungs- und Gesundheitssta-
tus der Probanden bei den fir die Probanden tiblichen Erndhrungsgewohnheiten
zu eruieren. Demgemaif protokollierten die Vpn ihre gewohnte Lebensmittel-
einschlieBlich Getrankezufuhr. Qualitat und Quantitit der Kost blieb bei allen Vpn
unverdndert mit Ausnahme der Mittagsmahlzeit der externen Probanden. Diese
erhielten aus der Zentralkliche des Klosters mittags die gleiche Verpflegung wie
die Insassen.

Versuchsperiode L (ovo-laktovegetabile Kost)

Die ovo-laktovegetabile Kost in der zweiten Versuchsperiode wurde von der
Diatassistentin speziell zubereitet. Die Einahme der Mahlzeiten erfolgte fiir die
Ordensfrauen wie gewohnt. Die externen Probanden nahmen die Mittagsmahlzeit
wie in Periode N ein. Die tibrigen Mahlzeiten erhielten sie vorgefertigt und hygie-
nisch verpackt mit nach Hause, so daf3 ihr Tagesablauf durch die Studie nicht
veridndert wurde. Es bestand somit Gewif3heit, daf3 von allen Vpn eine tibereinstim-
mende Kost eingenommen wurde. Die Vpn waren nicht verpflichtet, Kostbestand-
teile vollstdndig zu verzehren. Mittels Rickwigungen wurden die Mengen exakt
bestimmt.

Wéihrend der beiden Erhebungsperioden wurden von den Probanden regelmaflig
Protokolle mit quantitativen Angaben hinsichtlich der aufgenommenen Lebens-
mittel und Getrinke gefuhrt und kontrolliert.

Zusammensetzung der Mahlzeiten

Die Speiseplane der N-Verpflegung wurden fur die Mittagsmahlzeit von der
Kiichenleiterin der Heimktiiche fiir je eine Woche erarbeitet. Unerwartet grofie
Restmengen oder Sonderangebote im Handel fiihrten zu geringfiigigen Abwand-
lungen. Die Kost kann als ,,ibliche Hausmannkost* eingestuft werden und besteht
mittags im allgemeinen aus Suppe, Hauptgericht und Dessert. Das Hauptgericht
enthilt fast ausnahmslos Fleisch oder Fleischwaren, eine kohlenhydratreiche Bei-
lage, Gemiise oder Salat. Das Dessert wechselt zwischen Cremes, Flammeris, Eis,
Obst, Joghurt.

Zum 1. und 2. Friihstiick, zur Vesper und zum Abendessen, stehen den Vpn Tee,
Kaffee, Milch, Grau- und Vollkornbrot, Butter, Aufschnitt, Kise, Quark, Marmelade
sowie Honig zur Verfligung. Jeder Essensteilnehmer kann die Mengen nach eige-
nen Bedurfnissen variieren. Eine Portionierung erfolgt nicht.

Zum Abendessen gibt es zuweilen sif3e Auflidufe oder Breie, ferner Reste mit
Menlibestandteilen des Mittagessens, gelegentlich Salate oder Frischobst. Ein fest-
gelegter und dartiber hinaus erndhrungsphysiologisch kalkulierter Speiseplan exi-
stiert nicht. Die Zusammensetzung sogenannter warmer Abendmahlzeiten hingt
von Vorratsbestinden und Sonderangeboten ab.

Die Kostpline fir den Versuchsteil L enthielten weder Fleisch und Fleischpro-
dukte noch Fisch, Fischwaren, Brihwiirfel, auflerdem keine alkoholhaltigen
Getrinke. Grundlage bildete ein reichhaltiges Sortiment an Milch und Milchpro-
dukten (Quark, Joghurt, Dickmilch, Kéise). Milchprotein weicht nur geringflugig
vom bedarfsadiquaten Aminosduremuster ab (Hillmann, 1982). Auf die leichte
Verdaulichkeit und die hohe Resorptionsrate ist zu verweisen. Aulerdem enthalten
Milch und Milchprodukte die in vegetabilen Kostformen im allgemeinen gering
vorkommenden Vitamine Riboflavin und Cobalamine sowie beachtenswerte Men-
gen an Mineralstoffen (Guley, 1977). Als zusétzlicher Proteintriager wurden Soja-
mehl und -flocken sowie sogenanntes Sojafleisch in den Speiseplan aufgenommen.

Die Kost enthielt ferner Kartoffeln, méglichst regeiméaflig tagesfrische Friichte
und Gemuse, verschiedene Brotsorten (Knicke- und Weillbrot, Vollkorn-, ,,Plus-
Minus-Brot*), Frichtemiisli und weitere Getreideprodukte. In Anpassung an die
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Gewohnheiten der ublichen Heimverpflegung erhielten die Probanden sonntags
und mittwochs zum 1.Frihstick ein gekochtes Ei. An Streich-, Koch- Brat- und
Backfetten wurden Butter, Margarine und Sonnenblumenél verwendet. Kaffee,
Tee und Milch konnten nach Wunsch aufgenommen werden. Vereinzelt wurde
Kakao getrunken. Zusitzlich erhielt jeder Proband pro Tag zwei Flaschen Mineral-
wasser bzw. Didtorangenfruchtsaft. Fur spezielle Versuchsanordnungen standen
pro Person und Tag 70 ml Obstessig aus Apfeln zur Verfugung.

Die Mengenplanung und das Nahrungsangebot wurden quantitativ und qualita-
tiv dem Bedarf der Probanden an Energie sowie der empfehlenswerten Hohe der
Zufuhr an essentiellen Nihrstoffen gerecht.

Um den Speiseplan insbesondere flur die Vpn mit Vorliebe fiir siile Speisen
attraktiv zu gestalten, wurden zum 1. Frahstiick und zur Kaffeemahlzeit gelegent-
lich Milchmischgetrdnke oder siifie Quarkspeisen, Kuchen, Kekse angeboten.

Zubereitung

Die quantitative Bestimmung der Mahlzeitenzusammensetzung erfolgte
in beiden Perioden gemif} der prizisen Wiegemethode mit einer Mettler-
Waage PL 3000 (Wirths, 1978). Dazu zihlten alle Bestandteile einschlief3-
lich Leitungswasser auf der Verbraucherstufe (=kaufliche Rohware).
AuBerdem wurde jeglicher Abfall gewogen fiir Aussagen Uber Mengen
gemil Reinsubstanzstufe. Dieses Verfahren verursacht einen erheblichen
zeitlichen und personellen Aufwand. Alle verwendeten Zutaten konnten
auf diesem Weg liickenlos erfaf3t werden.

Auf diesem Wege lieB sich zusatzlich die Menge der zubereitungsbe-
dingten Gewichtsverluste, in erster Linie Wasser, ermitteln. Dazu wurden
zehn Produkte vor der Zubereitung gewogen, kenntlich gemacht und
nach der Zubereitung erneut gewogen. So konnte der entstehende Garver-
lust als Mittelwert errechnet werden.

Bei einigen Produkten, wie Salzkartoffeln, Gemiise, Suppen, war der
Nachweis der Gewichtsverluste wahrend des Garens nicht exakt moéglich.
Deshalb wurden in solchen Fallen zubereitungsbedingt Gewichtsverluste
von Zacharias und Durr (1984) iibernommen.

Zur Bestimmung der bei der Zubereitung verwendeten Kochsalzmen-
gen stand allen Kichenbediensteten ein Plastikgefd3 mit einer abgewo-
genen Menge an Kochsalz zur Verfugung. Nach jeder Verwendung von
Kochsalz wurde das Gefall gewogen und aus der Differenz zum Anfangs-
gewicht die verbrauchte Menge NaCl filir die zubereitete Speise be-
rechnet.

Verzehr

Zur Bestimmung des effektiven Verzehrs an Lebensmitteln hatten die
Probanden die zu jeder Mahlzeit und die als Zwischenmahlzeiten verzehr-
ten Lebensmittel und Getrinke vollstindig und exakt zu protokollieren.
Gleichzeitig waren die fur den Verzehr vorgesehenen, aber nicht verzehr-
ten Mengen zu bestimmen. Sie wurden von den Vpn fast immer quantita-
tiv nachgewiesen; ansonsten erfolgten Angaben in sogenannten Haus-
haltsmafen (Scheibe, Stiuck, Tee-, Eloffel, Schépfkelle). Die diesen zuzu-
ordnenden Gewichte wurden vom Erhebungspersonal eruiert. Diese Men-
genangaben wurden spéiter in g in die Protokollbdogen der Vpn vom
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Erhebungspersonal nachgetragen. Gewichtsverluste durch Abfall und
Garprozell wurden bericksichtigt.

Die praktizierte Erhebungsmethode war fir die Probanden zwar
anspruchsvoll, aber nicht so zeitaufwendig, daf3 deren anzuerkennende
Kooperationsbereitschaft wihrend der sechs Wochen dauernden Studien
dadurch gelitten hatte.

Die Probanden erhielten in Periode L. Anweisungen Uber die zu verzeh-
renden Mengen, die eine Deckung des Energie- und Nihrstoffbedarfs
gewihrleisteten. Es war nicht opportun, die zu verzehrenden Nahrungs-
mengen im einzelnen zwingend vorzuschreiben. Auch war das Ziel
gesetzt, das personliche Erndhrungsverhalten der Probanden mdglichst
unveridndert zu belassen. Deshalb war es den Vpn nach Absprache
erlaubt, den Speiseplan nach individuellen Wiinschen gemaf den vorge-
gebenen Pramissen zu ergidnzen bzw. von den vorbereiteten, mengenmaé-
Big kalkulierten Speisen einen sogenannten ,,Nachschlag® bzw. zusatzlich
Lebensmittel dieser Art zu verzehren. Alle Anderungen wurden protokol-
liert.

Die Menge an Kochsalz, mit der die Probanden individuell nach der
Zubereitung einzelne Produkte nachwiirzen konnten, wurde gesondert
ermittelt. Dazu erhielt jeder Proband einen mit seiner Vp-Nr. gekenn-
zeichneten Salzstreuer, der zu Beginn jeder Erhebungsperiode auf ein
Ubereinstimmendes Gewicht gefiillt worden war. Am Ende jeder Erhe-
bungsperiode wurden die Differenzen (die aufgenommenen Mengen an
Kochsalz) bestimmt. Vergleichbare Verfahren wurden beim individuellen
Verbrauch der Probanden an Mineralwasser und Apfelobstessig ange-
wendet.

Energie- und Nahrstoffzufuhr

Aus dem Verzehr an Lebensmitteln wurde mit Hilfe von gespeicherten
Dateien nach Souci et al. (1962-1981/82), der ,,Kleinen Nihrwerttabelle der
DGE* (1978) sowie gesicherten Firmenanalysen die Hoéhe der tiglichen
Energie- und Nahrstoffzufuhr fir die Probanden berechnet. Dazu diente
die IBM-Rechenanlage des Regionalen Hochschulrechenzentrums der
Rheinischen Friedrich-Wilhelms-Universitidt, Bonn.

Anthropometrische Bestimmungen, Kreislaufuntersuchungen

Zu Beginn und am Ende jeder Erhebungsperiode erfolgten anthropo-

metrische Bestimmungen folgender Parameter:

a) Korpermasse (in kg) mit einer Seca-Digital-Personenwaage Type 753
bei minimaler Bekleidung, ohne Schuhe

b) Korperlinge (in cm) mit einem Anthropometer in aufrechter Haltung,
ohne Schuhe

c¢) Hautfaltendicke (in mm) an m. Bizeps, m. Trizeps, subskapular und
abdominal mit einem ,,Lange-skinfold-Caliper* an der rechten Kérper-
seite

d) Umfinge (in cm) an Oberarm, Bauch und Wade mit einem flexiblen
Zentimetermaf aus Kunststoff
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e) Korperzusammensetzung (Korperfettgehalt, Korperproteingehalt,
Korpermineralstoffgehalt, Korperwassergehalt, fettfreie Kérpersub-
stanz, Muskelmasse), Wirths (1974a), Jeliffe und Jeliffe (1960), Frisan-
cho (1974)

f) Kaorperoberfliche (Du Bois und Du Bois, 1916)

g) ,,Soll-Gewicht“, Wirths (1974a), Kérpermasse in Prozent des Soll-
Gewichts. Ein Ist-Gewicht im Bereich bis+10% des Soll-Gewichts
wird als normal, iiber 10 % als Ubergewicht, unter 10 % als zu gering
bezeichnet (Kraut und Wirths, 1981)

h) Blutdruck (mmHg) und Pulsfrequenz (P/min) mit automatischem
Blutdruck- und Pulsfrequenzmef3geridt und Registrierkarten (Elag BE
207 S).

Biochemische Untersuchungen

Biochemische Untersuchungen folgender Parameter aus Niichternblut
zur Beurteilung des Erndhrungszustandes und zum Nachweis eventueller
Auswirkungen der beiden Kostformen auf den Blutstatus erfolgten durch
Fresenius, Taunusstein, und umfafiten:

a) Glukose, Harnsaure

b) Gesamtcholesterin, HDL- und LDL-Cholesterin, VLDL-Cholesterin
(berechnet), Triglyzeride

¢) Kalium, Gesamteiweifl, Serumeisen

d) Ferritin, Eisenbindungskapazitit, Himoglobin

e) Thiamin, Riboflavin, Ascorbinsiure

f) Leberenzyme: s-GOT, s-GPT

Die Untersuchungen wurden am ersten Tag der Erhebungsperiode N
sowie zu Beginn und am Ende der Erhebungsperiode L. durchgefiihrt. Die
Hamoglobinbestimmung erfolgte aus EDTA-Blut. Das Gibrige Probenma-
terial wurde zur Serumgewinnung zentrifugiert. 1 ml des Serums wurde
zum Glukosenachweis mit glykolysehemmendem Natriumfluorid ver-
setzt, ein Teil des Serums zur Vitaminbestimmung gekiihlt.

Energieumsatz

Der Grundumsatz (GU) der Probanden wurde den Vorhersagetabellen
von Harris und Benedict (1919) entnommen. Der Arbeitsumsatz (AU)
wurde mit Hilfe von Arbeitsablaufstudien ermittelt. Dafur wurde von den
Vpn ein Nachweis ihres 24stiindigen Tagesablaufs gefiihrt. Au3erhalb der
Ruhezeit machten die Vpn in 15minfitigen Zeitintervallen Angaben tliber
Art und Dauer der verrichteten beruflichen Téatigkeiten und Freizeitaktivi-
titen. Die Berechnung des Arbeitsumsatzes flir eine Tatigkeit erfolgte aus
der Dauer jeder Tatigkeit/min sowie des jeweiligen Energieumsatzes/min
(Lehmann, 1952; Wirths, 1984). Ein experimenteller Nachweis von Grund-
und Arbeitsumsatz war wegen unzureichender finanzieller Mittel nicht
moglich.

Aus Arbeits- und Grundumsatz wurde unter Einbeziehung eines mittle-
ren Anniherungswertes von je 6 % flir die spezifisch-dynamische Wirkung
und die Ausnutzungsverluste der Gesamtenergiebedarf/d berechnet
(Wirths, 1968).
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Sensorische Beurteilung

Ziel der sensorischen Priifung ist die zwar nur subjektiv maogliche
Erfassung organoleptischer Produkteigenschaften, wobei nach Fricker
(1984) visuelle, olfaktorische, gustatorische und haptische Eindriicke die
wichtigsten Merkmale sind. Eine zahlenmifBige Bewertung ermoglicht
das , Karlsruher Bewertungsschema*“ (Paulus et al., 1969), das eine Noten-
skala von 1 (sehr schlecht) bis 9 (vorziiglich) bertcksichtigt. Nach Vortests
und entsprechender Einweisung beurteilten die Probanden geméaf die-
sem Schema die wesentlichen Bestandteile der L.-Kost und zum Vergleich
Produkte der N-Verpflegung.

Ergebnisse - Angebotene und verzehrte Lebensmittelmengen (N) und (L)

Die Tabellen 1 bis 5 enthalten die Mengen der je Person und Tag
verzehrten Lebensmittel nach Lebensmittelgruppen geordnet. Die de
facto angebotenen Mengen sind durchweg hoéher. Milch und Milchpro-
dukte wurden in der N-Periode (in Produktgewicht) je Person 202 g ange-
boten, mit der Kostform L 343 g. Werden Trinkmilch und Milcherzeug-
nisse in einer Menge ausgewiesen, erfolgt die Bewertung nach Milchaqui-
valenten (Basis ubliche Vollmilch). Milchidquivalente errechnen sich
gemdl ihrer mittleren Ausbeute von Milcherzeugnissen nach ihrem Pro-

Tab. 1. Verzehr an Lebensmitteln (Person in g/d) — Milch und Milchprodukte —.

Lebensmittel Periode N Periode L
Milch, insgesamt (Produktgewicht) 218 293
Vollmilch, 3,5 % 84 87
fettarme Milch, 1,5 % 2 56
Magermilch 1 2
Joghurt o. Frucht, 3,5% 26 12
Joghurt o. Frucht, 1,5 % 11 10
Joghurt m. Frucht, 1,5 % 2 5
Speisequark, 40 % 0,2 3
Speisequark, 20 % 1 2
Speisequark, 10 % 33 53
Schlagsahne, 30 % 4 8
saure Sahne, 10% 1 3
Sonstige 12,6 8,3
Kase, insgesamt 32 43
Emmentaler Kise, 45 % 3 i
Edamer Kase, 40 % 1 6
Gouda-Kise, 45 % 14 6
Butterkise, 45 % 1 2
Camembert-Kase, 50 % 3 4
Doppelrahmfrischkése, 60 % 2 10
Schmelzkise, 45 % 4 3
Sonstige Késearten 4 5
Eiscreme ki 2
Sonstiges 1 0,4
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Tab. 2. Verzehr an Lebensmitteln (Person in g/d) — Eier, Fleisch, Fisch, Fette —.

Lebensmittel Periode N Periode L
Eier

Hihnerei 24 26
Fleisch und Fleischwaren

Gesamt 90 0
Rindfleisch 16 0
Schweinefleisch 28 0
Gefliigel 6 0
Innereien 5 0
Fleischkonserven 4 0
Wurstwaren, Schinken 30 0
Brihe, gekoérnt 1 0
Fisch und Fischwaren

Gesamt 10 0
Fisch, mariniert 3 0
Sonstiges 5 0
Ole und Fette

Gesamt 32 38
Butter 19 23
Margarine 4 2
Mayonnaise 1 4
Speisedl 14 9
Plattenfett 0 0,4
Schlachtfette 2 0

tein- und/oder Reinfettgehalt (Wirths, 1978). In der vorliegenden Studie
werden die Milchprodukte in Milchidquivalenten auf Proteinbasis bewer-
tet. Das Angebot N enthilt demnach pro Person und Tag 559 g, das der L-
Kost 891 g Milchaguivalente.

An Huhnereiern wurden mit Gblicher Heimverpflegung (N) 32g/d/Vp
angeboten, im L-Kostplan 36g (s. Tabelle 2). Das tagliche Angebot an
Fleisch und Fleischwaren betrug im Mittel in der Verpflegung N 147 g/Vp.
An Fisch beschrankt sich das N-Angebot auf Fischstibchen (5 g) sowie
marinierten Fisch (6 g je Person und Tag).

In der N-Verpflegung wurden 57 g/Person Fette und Ole angeboten,
davon 39g Butter (s. Tabelle 2). Die Probanden priferieren aus
Geschmacksgriinden als Streichfett eindeutig Butter. Wahrend der L-
Erhebungsperiode wurden insgesamt 50 g Ole und Fette angeboten, davon
29 g Butter.

Als Getreideerzeugnisse werden Brot- und Brétchensorten, Geback,
Mehl, Reis, Teigwaren, Suppen- und Saucenpulver, Miihlenprodukte und
»Nahrmittel“ zusammengefaf3t. Die angebotene Menge je Proband betrug
in Periode N 264 g/d, in Periode L. 168 g (Tabelle 3). An Kartoffeln wurden
mit der N-Verpflegung je Person und Tag 125 g angeboten, auBBerdem 4g
Plreepulver, mit der L-Kost 168 g Kartoffeln. Der L-Speiseplan enthielt
wesentlich mehr Gemiise als die tibliche Heimverpflegung. Mit der N-
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Tab. 3. Verzehr an Lebensmitteln (Person in g/d) — Getreideerzeugnisse, Hiilsen-
frachte, Kartoffeln —.

Lebensmittel Periode N Periode L
Getreideerzeugnisse

Gesamt 197 182
Roggen-, Vollkorn-, Mischbrot 41 28
Weizen-, Vollkorn-, Mischbrot 64 30
Knackebrot, Brotchen 18 25
Grahambrot 1 4
Leinsamenbrot 3 4
Néihrmittel 24 35
Weizenmehl, Type 405 3 15
Weizenkeime 1 1
Weizenkleie 0 2
Frachte-Miiesli (Schneekoppe) 1 13
Gebick, Kekse 39 24
Sonstige 2

Hiilsenfriichte

Erbsen, geschilt 3 0,1
Kartoffeln

Gesamt 91 122
Kartoffeln 85 118
Pureepulver 2 0,3
Pommes frites 4 4
Sonstige 0 0,2

Kost wurden 141 g je Person und Tag angeboten, mit der L-Kost aber 291 g
(s. Tabelle 4). Das Angebot an Obst bei N-Verpflegung betrug 199 g, bei der
L-Kost 181 g; das an Zucker und Stilwaren mit N-Verpflegung 58 g, mit L-
Kost 35 g (s. Tabelle 5). Die hohe verzehrte Menge an Trockenobst (einge-
weichte Pflaumen) wird therapeutisch bei Obstipationen genutzt.

Das Angebot an alkoholfreien Getranken betrug in der N-Verpflegung
1229 g/d, davon 1163 g Wasser flir Kaffee und Tee sowie Mineralwasser.
Demgegeniiber sind die angebotenen Mengen in der 1L-Kost mit 2064 g
wesentlich héher. Im L-Speiseplan waren 2 g Hefebritheprodukte und 65 g
Sojaprodukte ausgewiesen.

Bei einem Vergleich der von den Probanden verzehrten Lebensmittel-
mengen von N- und L-Kost wird deutlich, dal3 der Mehrverbrauch der
jeweils far die Kostform charakteristischen Lebensmittel erheblich ist.
Fur die N-Kost sind dies insbesondere Fleisch, Fisch und alkoholhaltige
Getrdnke. Mit L-Kost werden folgende Lebensmittelgruppen vermehrt
verbraucht: Milch und Milchprodukte 75 g/Vp/d, Gemiise 74 g, Sojapro-
dukte 40 g, Kartoffeln 32 g, alkoholfreie Getrinke 395g.

Angebot und Zufuhr an Energie und Nahrstoffen

Die angebotenen und verzehrten Lebensmittelmengen beider Kostfor-
men wurden erndhrungsphysiologisch ausgewertet fur einen Vergleich
mit der empfehlenswerten Héhe der Nahrstoffzufuhr (DGE 1985).
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Tab. 4. Verzehr an Lebensmitteln (Person in g/d) — Gemlse, Pilze, Obst —.

Lebensmittel Periode N Periode L
Gemtise

Gesamt 140 214
Kohlarten 30 24
Wurzelgemiise 24 25
Salate und Gurken 24 37
Zwiebelgemise 10 29
Fruchtgemiise 21 55
Blattgemiise 1 2
Gemiisekonserven 30 42
Pilze

Champignons 0,5 2,2
Obst

Gesamt 209 222
Kernobst 57 82
Steinobst 33 1
Zitrusfriichte 3 24
tropische Frichte 25 28
Hartschalenobst 2 2
Obstkonserven 16 39
Trockenobst 40 9
Sonstiges (Weintrauben) 33 36
Angebot in Periode N

Das durchschnittliche Angebot an Energie je Person und Tag betragt
2400 £ 406 kcal (Tabelle 6). Im Mittel sind 13,0% der Brennwerte aus
Protein, 41,8 % aus Fett, 45,1 % aus Kohlenhydraten, 0,1 % aus Alkohol.
Der grofite Teil an Nahrungsenergie entstammt Getreideerzeugnissen
(27,0 %).

Vom Gesamtprotein sind 58 % tierischer Herkunft. Auf die Kérper-
masse der Probanden bezogen errechnen sich 1,20g Protein/kg. An der
Proteinversorgung sind Fleisch und Fleischwaren mit 27,7 % beteiligt,
Getreideerzeugnisse mit 25,0 %, Milch und Milchprodukte mit 23,7 %.

Vom Fett sind von 108 £31,5g nur 14g pflanzlicher Herkunft. Der
Cholesteringehalt betriagt im Mittel 379 & 142,3mg/d. Schlierf und Oster
(1978) empfehlen, nicht mehr als 300 mg/d Cholesterin aufzunehmen. Die
Kohlenhydratmenge von 264 £ 294 g entspricht 22 Broteinheiten (BE).
Kohlenhydrate entstammen in erster Linie Getreideerzeugnissen (48,5 %),
dann folgen Zucker einschliefilich Stilwaren (16,7 %).

Die angebotene Menge an Natrium entspricht 9780 + 5302,0 mg NaCl.
Die mit der Nahrung angebotene Menge an K, Mg, Ca, P, Fe, Wasser und
Vitaminen sind der Tabelle 7 zu entnehmen.

Der Rohfasergehalt der angebotenen Kost beliuft sich auf 6+1,7g je
Person und Tag. Aus dem Gehalt an Rohfaser 14t sich nach Huth und
Cremer (1977) die Ballaststoffmenge durch Multiplikation mit dem Faktor
3 ableiten. Haenel und Rothe (1977) verwenden differenzierte Quotienten.
Legt man im Mittel einen Multiplikator von 4 zugrunde, errechnen sich
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Tab. 5. Verzehr an Lebensmitteln (Person in g/d) — Zucker und SuBBwaren, alkohol-
freie Getrinke, Hefebrihe, Soja- und Fertigprodukte —.

Lebensmittel Periode N Periode L
Zucker, Stiiwaren

Gesamt 35 30
Zucker 8 11
Honig, Marmelade 17 10
Sonstiges 10 9
Alkoholfreie Getrinke

Gesamt 863 1258
Wasser, Mineralwasser 815 1015
Fruchtsafte 43 38
Gemiisesifte 0 6
Limonaden, Colagetrianke 4 196
Obstessig 0 1
Sonstiges 1 2
Hefebriihe

Gesamt 0 2
Sojaprodukte

Gesamt V] 40
Wirstchen 0 12
Fleischwiirfel 0 1
Hackfleisch 0 3
Phag-Schnitten 0 4
Koteletts 0 3
Pastasciutta Bolognese 0 5
Soja-Mehl, vollfett 0 2
Soja-Mehl, fettarm 0 1
Soja-Flocken 0 3
Sojamalt 0 2
Sojabohnen (Dose) 0 4
Fertigprodukte

Gesamt

Frihlingsrolle, TK
Champignonbaguette, TK
Sonstige

[CR PN |
O =W

24 g Ballaststoffe. Der durchschnittliche Puringehalt, ausgedriickt in mg
gebildeter Harnsaure, beiragt 306 £ 130,1ml pro Person und Tag. Die
Berechnungen erfolgen nach Haenel (1979), Schlierf und Wolfram (1975),
Zollner und Korfmacher (1976).

Angebot in Periode LL

Die L-Kost wurde nach erndhrungsphysiologischen Wertmalstiben
geplant und demgemal in toto wihrend der Erhebungsperiode zubereitet
und angeboten. Abweichungen vom Speiseplan ergaben sich, wenn einge-
plante Produkte, insbesondere Gemiise und Obst, gelegentlich auch Kase,
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Tab. 6. Angebot und Zufuhr an Energie und Nihrstoffen (Person/d).

Energie/Nahrstoffe Periode N Periode L
Angebot Zufuhr Angebot Zufuhr
Brennwerte, keal 2400 2020 2020 1970
MJ 10,0 8,4 8,4 8,2
Protein, insgesamt (g) 76 67 71 67
tierisch (g) 44 37 33 29
Fett, insgesamt (g) 108 86 85 7
pflanzlich (g) 14 17 32 24
gesattigte FS (g) 42 30 27 25
Linolsaure (g) 4 4 10 8
Kohlenhydrate, insg. (g) 264 220 229 238
Rohfaser (g) 6 1 8 9
Alkohol 0,1 6 0 0
Cholesterin (img) 379 278 293 260
Harnséure (mg) 306 250 66 85

beim Lieferanten nicht demgeméafl zur Verfligung standen oder aus
geschmacklichen Griunden eine Veranderung der Rezeptur geboten war.

Vom Brennwertangebot (siehe Tabelle 6) entstammen 14,3 % Protein,
39,2% Fett, 46,5% Kohlenhydraten. 26,0% der Brennwerte sind aus
Getreideprodukten, 19,3 % aus Nahrungsfetten, 18,6 % aus Milch und
Milcherzeugnissen. 33g=46,5% des Proteingehalts sind tierischen
Ursprungs. 1,12 g/kg KM Protein werden angeboten. 38,9 % stammen aus
Getreideerzeugnissen, 16,2 % aus Hulsenfriichten einschliefSlich Sojapro-

Tab. 7. Angebot und Zufuhr an Nihrstoffen (Person/d).

Periode N Periode L

Angebot Zufuhr Angebot Zufuhr
Mineralstoffe
Natrium (mg) 3850 3020 6140 4750
Kalium (mg) 2150 2230 2740 2560
Magnesium (mg) 125 160 400 290
Kalzium (mg) 730 690 960 840
Phosphor (mg) 1270 1060 1120 1050
Eisen (mg) 13,2 13,5 11,7 12,2
Wasser (ml) 1870 1590 2840 2040
Vitamine
Retinol (mg) 0,71 0,55 0,48 0,45
Carotin (mg) 1,89 2,95 2,98 3,17
Retinolaquivalente (mg) 1,03 1,04 0,98 0,98
Thiamin (mg) 1,16 1,03 1,03 1,01
Riboflavin (mg) 1,32 1,39 1,45 1,44
Niacin (mg) 11,5 10,2 7,0 7,7

Ascorbinsédure (mg) 69 81 112 113
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dukten. 32g = 37,7 % sind pflanzliches Fett. 49,2 % Fett werden aus Nah-
rungsfetten geliefert, 25,4 % aus Milch und Milchprodukten. Der P/S-
@uotient betragt 0,37. Gegeniiber der N-Verpflegung ist der P/S-Quotient
der L-Kost wesentlich gunstiger. Der Anteil der Kost an gesittigten Fett-
siauren ist infolge vermehrten Verzehrs an Lebensmitteln pflanzlicher
Herkunft geringer, der an Linolsaure hoher.

Die angebotene Menge an Natfrium entspricht etwa 15600 mg + 7739 mg
Natriumchlorid. Das Angebot an Mineralstoffen, Wasser, Vitaminen ist
der Tabelle7 zu entnehmen. Der Rohfasergehalt der L-Kost entspricht
etwa 32 g/d Ballaststoffen.

Zufuhr in Periode N

Die Probanden nehmen je Tag 2020 £ 611,3 kcal = 84 % der angebotenen
Energiemenge auf. Im Vergleich zum Energiebedarf von 1970kcal sind
dies 103 %. Im Durchschnitt stammen 13,6 % der Brennwerte aus Protein,
39,6 % aus Fett, 44,7 % aus Kohlenhydraten, 2,1 % aus Athylalkohol. 27,6 %
der Gesamtenergiezufuhr stammen aus Getreideerzeugnissen.

Die N-Verpflegung enthalt im Mittel 55,2 % Protein tierischer Herkunft.
Bezogen auf die Kérpermasse nehmen die Frauen 1,06 g Protein/kg KM auf,
was einer Deckung der empfehlenswerten Héhe der Zufuhr von 118 %
entspricht. Das Verhaltnis von Protein zu Fett auf Brennwertbasis betréigt
1:2,91, das von Protein zu Fett plus Kohlenhydraten 1:6,19. Milch und
Milchprodukte liefern mit 27,3 % den héchsten Anteil des aufgenommenen
Proteins, Getreideerzeugnisse 25,4 %; Fleisch und Fleischprodukte 24,2 %.

Nahrungsfette liefern 34,9 % der verbrauchten Fettmenge, Fleisch und
Fleischerzeugnissen entstammen 24,1 %. Es errechnet sich ein P/S-Quo-
tient von 0,13. Von den Kohlenhydraten werden 45,5 % durch Getreideer-
zeugnisse zur Verfligung gestellt, 12,5 % durch Obst, 11,9 % durch Zucker
und Stfwaren.

Mit der Heimverpflegung nehmen die Frauen im Durchschnitt insge-
samt etwa 7,7 g NaCl auf. Die Zufuhr an Kalium erreicht 64 % der empfeh-
lenswerten Héhe der Zufuhr, Magnesium nur 53 %, an Kalzium 86 %,
Phosphor 133 %, Eisen 113 % bzw. 75 %. Der Ca/P-Quotient betriagt 0,65.
Die mittlere Zufuhr an Retinolagquivalenten entspricht 116 % der empfeh-
lenswerten Hohe der Zufuhr, 0,55 = 0,615 mg der Retinolaquivalente sind
Vitamin A, 2,95+ 4,501 mg Karotin. Die Zufuhr an Thiamin betrigt im
Mittel 94 %, an Riboflavin 93 %, an Niacindquivalenten 68 %, an Ascorbin-
siure 108 %. Die Mehrzahl der Nahrstoffe wird in geringerer Menge aufge-
nommen, als mit der angebotenen Kost vorgesehen ist.

Zufuhr in Periode L

Die mittlere Brennwertaufnahme je Tag betragt 1970 £592,4 kecal. Das
sind 99% des durch Arbeitsablaufstudien nachgewiesenen Energiebe-
darfs von 1990 kcal sowie 98 % der angebotenen Energiezufuhr. 14,0 % der
aufgenommenen Energie werden aus Protein geliefert, 36,4 % aus Fett,
49,6 % aus Kohlenhydraten. Der grof3te Teil der Nahrungsenergie stammt
aus Getreideprodukten (29,6 %), weitere 18,1 % werden durch Miich und
Milcherzeugnisse geliefert, 15,3 % durch Nahrungsfette.
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Die Zufuhr an Protein betragt 1,06 g’kg Korpermasse und 118% der
empfehlenswerten Héhe der Zufuhr. Von Protein stammen im Mittel
36,4 % aus Milch und Milchprodukten, 26,7 % von Getreideerzeugnissen,
14,0 % von Hulsenfriichten. Milch und Milchprodukte sind somit eindeu-
tig der bedeutendste Eiweifllieferant. Etwa 42 % der Gesamtfettmenge
werden durch Nahrungsfette zur Verfligung gestellt, 27,0 % stammen aus
Milch und Milcherzeugnissen. Es errechnet sich ein P/S-Quotient von 0,32.
Die empfehlenswerte Hohe der Zufuhr fiir Linolsaure wird zu 80%
gedeckt. Getreideerzeugnisse sind an der Kohlenhydratversorgung mit
45,6 % beteiligt.

Der Na-Konsum von 4820 mg je Tag entspricht etwa 12,2 g NaCl. Bezo-
gen auf die Empfehlung betrigt der Na-Gehalt 193 %, der Kaliumgehalt
73 %, an Magnesium erreichen die Frauen eine Deckung der Empfehlung
von 97 %, an Kalzium 105 %, an Phosphor 131 %.

Der Ca/P-Quotient errechnet sich mit 0,8. Die Empfehlung der Eisenzu-
fuhr wird zu 102 % bzw. 68 % erreicht. Ohne Oxidationswasser wird die
Empfehlung der Wasserzufuhr zu 92 % gedeckt. An Retinolidquivalenten
fuhren die Frauen 109 % der Empfehlung zu, an Thiamin 92 %, an Ribofla-
vin 96 %, an Niacindquivalenten 51 %, an VitaminC 151 %.

An Rohfaser werden tiglich 9+ 5,9g aufgenommen. Umgerechnet in
Ballaststoffe entspricht das einer Menge von 36 g je Person und Tag. Die
tagliche Aufnahme an Harnsédure betriagt 85 + 21,2 mg.

Anthropometrische Daten - Ausgangswerte

Die Auswertung der anthropometrischen Daten erfolgte nach dem t-
Test und dem Differenzen-t-Test (Kaiser und Gottschalk, 1972). Die Pro-
banden haben im Durchschnitt zu Beginn und am Ende von PeriodeN
eine Koérpermasse geringflgig oberhalb des Normalbereichs. 16 der 31
(51,6 %) sind bei beiden Messungen im Normalbereich dartber, 2 unter-
halb des Normalbereichs. Die Verdnderungen der Kérpermasse und Haut-
faltendicken zwischen Beginn und Ende der Versuchsperiode N sind zu
vernachlissigen. Auf eine Nennung der einzelnen Daten wird deshalb
verzichtet. Samtliche Messungen wurden von demselben Untersucher
durchgeftihrt.

Wihrend der L-Periode wurden entsprechend Periode N fir die Aus-
wertung der Ergebnisse sowohl der t-Test als auch der Differenzen-t-Test
appliziert (Tabelle 8 und 9). Die Koérpermasse betrigt zu Beginn der
Periode L 63,1 + 10,56 kg (47,3—85,4). Nach Abschlull der L-Periode ist eine
um 0,5kg geringere Koérpermasse (p <0,01) von 62,6 + 10,7 kg (45,4-82,8) zu
konstatieren, was einem Relativgewicht von 110,4+17,9% (82,6-153,9)
entspricht.

Am Ende von Periode L haben 3 weibliche Vpn eine geringere Koérper-
masse, 14 Vpn eine im Normalbereich, 13 Vpn eine Kérpermasse oberhalb
des Normalbereichs. Die Probandin mit dem héchsten Ubergewicht zeigt
eine Gewichtszunahme von 0,8 kg, die Probandin mit dem nichsthéheren
Ubergewicht verringerte ihre Kérpermasse um 0,6 kg. Sdmtliche Korper-
meBdaten wahrend der L-Periode zeigen erwartungsgemalf keine signifi-
kanten Anderungen.
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