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Buchbesprechungen 

International  Nutri t ion in Health and Disease.  Von G. H. Bourne. Bourne. 240 
Seiten, 30 Abbildungen, 38 Tabellen. (Karger Verlag, Basel, 1987) Preis: 251,- DM. 

Der Band 51 der Serie ,,World Review of Nutrition and Dietetics" behandelt  in 
6 Kapiteln 4 epidemiologische Ern~hrungserhebungen aus verschiedenen L~in- 
dern, die Interaktion yon Oestrogen und Vitamin B6 sowie die diatetische Therapie 
der Z61iakie und der Dermatitis herpetiformis. 
�9 Am Beispiel yon Vorschulkindern sowie Kindern und Jugendl ichen zwischen 

11 bis 20 Jahren werden ausgesuchte entwicklungsspezifische Daten (Gr6f3e, 
Gewicht, Fettanteil  und Umfang), motorisches Leis tungsverm6gen (Laufen, Sprin- 
gen, Werfen und FaustschluI3stfirke) und die Ergebnisse funktioneller Tests (Vital- 
kapazit~t, physische Belastungskapazitfit und maximale  Sauerstoffaufnahme pro 
kg KSrpergewicht) mit verfflgbaren Vergleichsdaten aus anderen L/indern mit 
unterschiedlichem physischem und Ern~hrungsstatus verglichen. Wie der Autor 
aus den Vergleichsdaten entnimmt, 1/il3t sich keine einheitliche Verbindung zwi- 
schen Ern/~hrungssituation und physischer Belastbarkeit  herstellen. 

In drei weiteren Einzeldarstellungen werden statistische Erhebungen zum 
Ern~hrungsstatus in Korea, Sudan und Nigeria dargestellt. Im Falle Koreas liegt 
umfangreiches Material aus den Jahren 1969 bis 1984 zugrunde, und die Autoren 
werten Nahrungszufuhr und -zusammensetzung sowie besonders den Vitamin- 
gehalt der N~ihrstoffe aus. Dabei werden jahreszeitliche Schwankungen ebenso 
berficksichtigt wie Ver~inderungen in der Altersverteilung des untersuchten Kol- 
lektivs. Auf der Grundlage der Daten, die besonders auch die Zufuhr an Calcium, 
Eisen und Vitamin A bewertet, wird die Epidemiologie yon Mangelerkrankungen 
diskutiert. 

Der folgende Artikel beschreibt die Ern~hrungssituation im Sudan, wobei der 
Schwerpunkt  mehr auf soziokulturellen Aspekten, der besonderen Bev61kerungs- 
situation sowie der Tatsache, da]3 es sich hierbei um ein Entwicklungsland handelt, 
liegt. 

Diese mehr  im Sinne einer Obersicht gehaltene Er6rterung kann im Kontext  des 
Gesamtbuches als allgemein informative Beilage interpretiert  werden. 

Mehr Daten und Fakten bringt das folgende Kapitel, welches sich mit der 
Versorgung mit Spurenelementen in Nigeria auseinandersetzt. Umfangreiche 
Tabellen stellen den Gehalt an Spurenelementen in den ffir Nigeria typischen 
Nahrungsmitteln zusammen. Danach wird beispielhaft ffir Zink und Eisen die 
Zufuhr in verschiedenen Bev61kerungs- und Altersgruppen er6rtert. Eine Betrach- 
tung der Bioverffigbarkeit und ihrer StSrfaktoren schliei3t sich an. Nach dieser 
umfangreichen Darstellung f~llt es dem Leser leicht, die dann geschilderten Man- 
gelerscheinungen in ihrer Entstehung nachzuvollziehen. Mit 114 Literaturangaben 
ist dieser Abschnitt  des Buches eine wertvolle Bereicherung. 

Die beiden letzten Kapitel nehmen nicht nur vom Umfang, sondern auch yon der 
Breite der wissenschaftlichen Darstellung den wesentlich Tell dieses Buches ein. 

Mit der Wirkung und Interaktion von Oestrogenen und Vitamin B6 befaitt sich 
das erste Kapitel. Der Autor beschreibt  zunfichst umfangreich die Bes t immung des 
Vitamin-B6-Status mit unterschiedlichen Methoden und er6rtert dann den Zusam- 
menhang yon Vitamin-B6-Mangel und oralen Antikonzeptiva. 



202 Zeitschrift ff~r Ern~hrungswissenschaft, Band 27, Heft 3 (1988) 

Nach einer guten Obersicht zur Literatur dieses Komplexes widmet sich der 
Autor den m6glichen biochemischen Mechanismen, die die St6rungen des Trypto- 
phan-Stoffwechsels bei Gebrauch oraler Antikonzeptiva erkl~ren k6nnten. Dieser 
breit und gut gegliederten Darstellung schlieBt sich dann eine Beurtei lung der 
positiven Effekte einer Vitamin-B~-Supplementierung auf die Ostrogennebenwir- 
kungen, wie z. B. StSrungen der Glukosetoleranz, Depression und pr~menstruelles 
Syndrom, an. 

in drei kurzen Einzelkapiteln wird dann die Wirkung yon Vitamin B6 auf Steroid- 
hormonrezeptoren, die Akkumulation yon Steroidhormonen im Vitamin-B6-Man- 
gel und die biologische Antwort  auf Steroidhormone im B6-Mangel dargestellt. 

Im abschlieBenden Kapitel des Buches wird dann die di~tetische Therapie bei 
Z61iakie und Dermatitis herpetiformis diskutiert. Dabei werden nieht nur Ern~h- 
rungsempfehlungen gegeben, sondern die Therapie vor dem Hintergrund der 
Pathophysiologie dieser Erkrankungen schlflssig dargestellt. 

Das Buch bietet eine Ffllle yon Informationen zu epidemiologischen und klini- 
sehen Problemen der Ernfihrung. Die Einzeldarstellungen enthalten umfangreiche 
Literaturverzeichnisse, und durch einen gut gegliederten und groBen Index kann 
der Leser entscheidende Textstellen leicht auffinden. Der Preis von 251 DM 
erscheint jedoch trotz der guten Qualtit~it des Buches zu hoch. 

H. K. Biesalski (Mainz) 

Natural  Toxicants  in Food. Progress and Prospects. Von D. H. Watson. 254 Seiten, 
23 Abbildungen, 23 Tabellen. (VCH Verlagsgesellschaft, Weinheim, 1987) Preis: 
125 DM. 

Das Buch aus der Reihe ,,Ellis Horwood Series in Food Science and Technology" 
beschreibt in 8 von unterschiedlichen Autoren verfaBten Kapiteln die Wirkungs- 
weise natOrlicher Toxine in Lebensmitteln. 

Im ersten Kapitel werden die grunds~tzlichen Wirkungsweisen der Neurotoxine 
von Clostridium botulinum beschrieben. In kurzer und pr~ignanter Form wird 
dabei auf epidemiologische, strukturelle und pathophysiologische Merkmale der 
Neurotoxine eingegangen, ohne da/3 wesentliche Aspekte vernachl~ssigt werden. 
Die Wirkungsweise der Neurotoxine wird sachlich und anschaulich demonstriert  
und durch viele Literaturzitate belegt. Dabei wird auch darauf geachtet, dab Basis- 
begriiTe erl~utert werden, die ffir das allgemeine Verst~indnis notwendig erschei- 
hen, so dab auch der fachlich nicht ausreichend kompetente  Leser dieses Kapitel 
nachvollziehen kann, ohne (iberfordert zu werden. 

Im zweiten Kapitel wird die Frage der Erhebung yon Ern~hrungsdaten erSrtert, 
die zur Erfassung eines relativen Risikos der Toxinaufnahme quantitativ und 
qualitativ (Risikogruppe) notwendig erseheinen. 

Das dritte Kapitel bespricht die Identifizierung von Toxinen und deren Effekte 
am Beispiel der Glucosinolate, die Biosynthese und den Katabolismus dieser 
Substanzen sowie Gehalt und Analyse in Nahrungsmitteln. Breiter Raum wird 
dabei auch der Besprechung der toxischen Wirkung und der m5glichen Interaktio- 
nen einger~umt. 

Im vierten Kapitel wird auf die Bedeutung der Antin~ihrstoffe eingegangen, die 
nach der ZugehSrigkeit zur Klasse der Enzyminhibitoren, Antivitamine und mine- 
ralbindenden Substanzen besprochen werden. Im Rahmen der Bedeutung dieser 
Substanzen for die Diskussion von natOrlichen Toxinen in Lebensmit teln erscheint 
die Kflrze der Darstellung zwar gerechtfertigt, sie kann jedoch fflr den Leser nut  im 
Sinne eines Oberblickes gelten. 
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Das fUnfte Kapitel enth~lt dann zentrale Aspekte zu dem Thema, indem es den 
Aflatoxinmetabolismus und seine Bedeutung fur die Entwicklung verschiedener  
Erkrankungen des Menschen erbrtert. Dabei wird im ersten Tell des Kapitels an 
kurzen Beispielen die Bedeutung der Aflatoxine f(ir Erkrankungen und die Ent- 
wicklung von Neoplasmen der Leber sowie Effekte auf das Immunsys tem und die 
akute Toxizitfit knapp beschrieben. Im zweiten Tell werden dann t ierexperimen- 
telle Untersuchungen dargestellt, die die Wirkung der Aflatoxine auf einzelne 
Zellkompart imente und biochemische Systeme beschreiben und damit die 
anschlieBend diskutierten Untersuchungen an menschlichen Zell- und Organsyste- 
men verstfindlich machen. AbschlieBend wird kurz auf die klinisch-chemische 
Erfassung der Aflatoxine in Blut, Urin und Gewebeproben eingegangen. Ein 
umfangreiches Literaturverzeichnis (172 Zitate) beschlieBt dieses Kapitel. 

Das folgende sechste Kapitel setzt sich mit den Bes t immungsmethoden  natUrli- 
cher Toxine auseinander. Dabei werden zwar keine klaren ,,Kochrezepte" darge- 
stellt, sondern der Autor beschreibt kritisch Vor- und Nachteile unterschiedlichster  
Methoden und gibt durch reichhaltige (261) Literaturzitate dem interessierten Leser 
Entscheidungshilfen zur Anwendung der Best immungen im klinisch-chemischen 
und mikrobiologischen Labor. 

Die beiden abschlieBenden kurzgefaBten Artikel zu Bedeutung und Best immung 
yon Glykoalkaloiden in Kartoffeln und zur Prfivention der Mykotoxinbildung in 
Nahrungsmitteln durch den Einsatz yon Bioziden runden dieses Buch sinnvoll ab. 

Insgesamt bietet dieses Buch in 8 voneinander  abgesehlossenen Kapiteln eine 
gute Obersicht und qualifizierte Darstellung, die dem interessierten Wissensehaft- 
ler Einblick in Methoden und Probleme natUrlieher Toxine in Nahrungsmit te ln  
gibt. Dabei ist besonders das zu jedem Kapitel gehSrende umfangreiehe Literatur- 
verzeiehnis hervorzuheben, so dab die Vielfalt der Zitate eine gezielte Orientierung 
erm6glieht. Die Qualitfit der Einzeldarstellungen seheint den relativ hohen Preis zu 
reehtfertigen, es wfire jedoeh wUnsehenswert gewesen, um dem ,,Einsteiger" mehr  
Orientierungshilfen zu geben, wenn sieh der Herausgeber bei der Erstellung des 
sehr kurzen Indexes (ca. 80 Stiehworte) mehr  am Umfang des Literaturverzeiehnis- 
ses der einzelnen Autoren orientiert hfitte. H.K. Biesalski (Mainz) 

U b e r g e w i c h t  - w e l c h e  Digit ist die r icht ige? Von P. M. Hermanns und A. KSrber- 
Kallweit. 132 Seiten, 8 Abbildungen, 24 Tabellen (1987) Preis: kartoniert 24 DM. 

Das Buch richtet sich an den leidgeplagten lJbergewichtigen, der aus der F/ille 
tier ibm angebotenen Di~iten und VerhaltensmaBnahmen die f~r ihn richtige, d. h. 
durchfUhrbare und erfolgversprechende Difit auswfihlen soll. 

Nach einer kurzen Einleitung uiber essentielle Nfihrstoffe und Ern~hrungsverhal- 
ten vergleichen die Autoren fUnf Gruppen von Difiten (fettbetonte, eiweiBbetonte, 
kohlenhydratbetonte,  Misch- und Heildifiten) und geben Rezeptpl~ine fur eine 
Woche fur die wichtigsten Difitformen an. Damit bietet das Bfichlein mehr als nur 
einen Vergleich, sondern es enthalt Alternativen und Ratschlfige, die auch auf die 
Gefahren falsch angewendeter  Di~iten eingehen. Gleichzeitig beschreiben die Auto- 
ren, wenn auch in sehr kurzer Form, die Beziehungen zwischen verschiedenen 
Kostformen und Krankheitsbildern wie Diabetes, Gallenleiden, Gicht u. a. und 
gehen abschlieBend auf die Gewichtsreduktion durch Medikamente bzw. Heilprak- 
t ikermethoden kritisch ein. Obgleich alle diese Kapitel auf engstem Raum zusam- 
mengefaBt sind und daher im einzelnen etwas zu kurz geraten, liefern sie doch eine 
umfangreiche Information. 

Mit vielen Tabellen versehen und didaktisch gut gegliedert ist das Buch eine 
wertvolle Hilfestellung nicht nur ffir den Anwender  solcher Difiten, sondern auch 
ffir den beratenden Arzt. H.K. Biesalski (Mainz) 
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Praxis-Handbuch Lebensmitte lrecht .  Von P. Hahn und  B. Muermann. 440 Seiten 
(Behr's Verlag, Hamburg, 1987), Preis: DM 75,00. 

Nach einleitenden grunds~itzlichen Betrachtungen zum Lebensmittelrecht wer- 
den dessen Systematik und Grundbegriffe sowie Grundforderungen allgemeiner 
Art (zum Beispiel Bestrahlungsverbot) gebracht; Basis ist natfirlich das Lebensmit- 
tel- und  Bedarfsgegenst~inde-Gesetz. Es folgen Erlfiuterungen zur Zusatzstoff-Zulas- 
sungsverordnung, zur Zusatzstoff-Verkehrsverordnung, zur Aromen- und Di/itver- 
ordnung, zur Nfihrwert-Kennzeichnungsverordnung und zur Vitaminverordnung.  

ZusammengefaBt werden aueh Hygienevorschriften aus verschiedenen Berei- 
chen wie der Trinkwasserverordnung oder der Hackfleischverordnung. Eingehend 
behandelt  wird die Lebensmit tel-Kennzeichnungsverordnung,  insbesondere mit 
den ffir die Praxis wichtigen Tatbest~inden. Ftir die Lebensmittelwirtschaft wichtige 
Teile des Eiehgesetzes werden besproehen; es folgen dann die Fertigpackungsver- 
ordnung, H6chstmengenvorschriften, das Handelsklassengesetz und  die Preisanga- 
benverordnung.  

Aus dern Umweltschutzrecht werden ffir Lebensmittel  wiehtige Teile wie Gewfis- 
serschutz oder auch Abfallgesetz kurz dargestellt. Ein eigenes kleines Kapitel ist der 
lebensmittelrechtlichen Sorgfaltspflicht und der Haftung des Lebensmittelprodu- 
zenten und -h~ndlers gewidmet. Den SchluB bilden Kapitel fiber ,,Lebensmittel- 
rechtliche Uberwachungsmagnahmen",  ,,Verfahrensablfiufe bei lebensmittelrecht- 
lichen Auseinandersetzungen", ,,Wettbewerbsrechtliche Auseinandersetzungen" 
sowie eine kurze Betrachtung fiber ,,Weitere Entwicklung des Lebensmittelrechts". 
Im Anhang sind zuerst allgemeine Vorschriften fiber einzelne Lebensmittel  (darin 
aufgez~hlt 158 Verordnungen, Riehtlinien der EG, Leits~tze usw.), eine Liste der 
Untersuchungsfimter und  einige weiterffihrende Literatur aufgeffihrt. 

Das Buch soll ffir den Praktiker eine Hilfe sein; es kann selbstverst~indlich nicht 
das gesamte Lebensmittelrecht bringen. Deswegen erfolgte eine Beschr~inkung auf 
die ,,allgemeinen Verordnungen" wie die Kennzeichnungsverordnung oder die 
Difitverordnung; die , ,Produktverordnungen" wie Kase- oder Butterverordnung, 
aber auch das Milchgesetz und das Weingesetz werden nu t  in dem erwahnten 
Anhang genannt. 

Trotzdem dfirfte es ffir viele Kreise der Ernfihrungswirtschaft, des Handels, aber 
auch ffir Ernfihrungswissenschaftler und interessierte Laien yon groBem Nutzen 
sein, denn die Darstellung ist klar und leicht verst~indlich. A. Fricker (Karlsruhe) 

Lebensmitte laromen.  Von K. H. Ney (unter Mitarbeit yon P. Hahn). 380 Seiten 
(B. Behr's Verlag, Hamburg, 1987), Preis: DM 125,00. 

Das Buch ist in 9 Kapitel gegliedert: ,,Geruch und Geschmack, Grundbegriffe", 
, ,Lebensmittelaromen aus den Lebensmittel-Hauptbestandteilen", ,,Lebensmittel- 
Nebenbestandteile als Aromaquellen", ,,Aromagramme yon Lebensmitteln",  ,,Her- 
stellung von Lebensmittelaromen", ,,Aromaverstfirker", ,,Unerwfinschte Geruchs- 
und Geschmacksnoten", ,,Aromen im Lebensmittelrecht" und  ,,SchluBbetrach- 
tung". 

Unter Aromen aus Lebensmittel-Hauptbestandteilen versteht der Verfasser zuin 
Beispiel Zucker, aus Zuckern gebildete Sfiuren, die sogenannten Fruchts~uren, aber 
auch Bitterpeptide und Fettabbauprodukte.  Dem Begriff,,Nebenbestandteile" wer- 
den sfiBe Stoffe wie Monellin, salzige Komponenten  wie Kochsalz, bittere Kompo- 
nenten wie Chinin und Koffein, Komponenten  mit b rennendem Geschmack wie 
Capsaicin und Komponenten mit ,,kfihlem" Geschmack, zum Beispiel Anis, aber 
auch Maj oran und  Nelken, zugeordnet. Den Hauptteil des Buches bildet die Darstel- 
lung des Aromas zahlreicher Lebensmittel  (yon Obst fiber GemCise und  Milchpro- 
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dukte zu Fleisch und Fisch, Kaffee, Kakao, Tee, Alkoholika, Tabak und Sonstiges). 
Hierffir verwendet  der Verfasser ein sehr einleuchtendes Darstellungsschema, das 
einheit]ich ffir alle Produkte  verwendet  werden kann und das er , ,Aromagramm" 
nennt. Dabei wird aber die Chemie keineswegs vergessen. Gro/3en Raum n immt  
auch die Herstellung von Lebensmittelaromen, eingeteilt in natfirliche, naturidenti- 
sche und kfinstliche Aromen, ein. Sehr interessant ist das Kapitel fiber ,,Aromaver- 
st~irker": Ausgehend yon der Erl~iuterung des Begriffes ,,Umami" werden die 
Wirkung und die Bedeutung von Glutamins~ure, Proteinhydrolysaten, Nucleotiden, 
aber auch yon Geruchsverst~irkern wie Maltol beschrieben. Nach der Behandlung 
rechtlicher Fragen wird in einer kurzen Schlu[lbetrachtung noeh zu sinnesphysiolo- 
gischen Gesichtspunkten Stellung genommen.  

Man merkt  dem Buch immer  wieder die umfangreichen Erfahrungen des Verfas- 
sers an, die umgesetzt wurden in eine klare Systematik; die Aromagramme sind 
leicht verst~ndlich, geben aber das Wesentliche ffir Geruch und Geschmack wieder, 
so, wie der ,,Genie•er" des jeweiligen Lebensmit tels  sie empfindet.  Schade ist, dab 
das Kapitel fiber Sensorik so kurz geraten ist; selbst ffir die Qualit~itskontrolle im 
Herstellerbetrieb werden die DIN-Normen negiert, obwohl inzwischen praktisch 
alle Qualit~itsprfifungen der Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft  nach diesen 
Grunds~tzen vorgenommen werden, ein umfangreiches Normenwerk bereits 
besteht, das zum Tell schon Bestandteil der Methodensammlung nach w 17 Lebens- 
mittel- und Bedarfsgegenst~nde-Gesetz ist. Es w~re gut, wenn in e iner  eventuellen 
Neuauflage dieses ausgezeichneten Buches die DIN-Normen zur Sensorik Berfick- 
sichtigung finden k6nnten. A. Fricker (Karlsruhe) 

B i o a k k u m u l a t i o n  in  N a h r u n g s k e t t e n  - Zur  P r o b l e m a t i k  der  A k k u m u l a t i o n  v o n  
U m w e l t c h e m i k a l i e n  i m  a q u a t i s c h e n  S y s t e m .  E r g e b n i s s e  a u s  d e m  S c h w e r p u n k t -  
p r o g r a m m  , , N a h r u n g s k e t t e n p r o b l e m e " .  H e r a u s g e g e b e n  y o n  K. L i l l e lund ,  U. de  
Haar, H.-J. Elster,  L. Karbe,  I. S c h w o e r b e l  und  W. S i m o n i s .  327 S., 112 Abb. ,  29 Tab.,  
ca. 500 Literaturzi tate  (VCH V e r l a g s g e s e l l s c h a f t  W e i n h e i m ,  1987) D M  96,-.  

Die Feststellung, da/3 sich trotz relativ geringer Konzentrationen im Wasser hohe 
Konzentrationen yon DDT und yon Quecksilber in Fischen anreichern kbnnen, und 
die Einsicht, wie wenig fiber dieses Ph~inomen der Bioakkumulat ion bekannt war, 
ffihrte Anfang der 70er Jahre zur Gr~indung des DFG-Schwerpunktprogramms 
,,Nahrungskettenprobleme". Der vorliegende Band fafit die yon 18 te i lnehmenden 
Forschungsgruppen erarbeiteten Ergebnisse zusammen. Um die Kr~fte nicht zu 
verzetteln, einigten sich die Teilnehmer, die Untersuchungen im wesentl ichen auf 
das Insektizid Lindan, das Herbizid Atrazin und die Schwermetal le  Blei, Cadmium 
und Quecksilber zu beschr~inken. Auch die untersuchten Arten wurden auf einige 
Ciliaten, Algen, benthische und planktische Wirbellose sowie wenige Spezies von 
Fischen beschr~nkt. Es wurden keine marinen, sondern nur l imnische Systeme 
untersucht. Innerhalb dieses begrenzten Bereichs wurde solide Grundlagenfor- 
schung geleistet. Die Stichworte Aufnahmekinetik,  abiotische EinfluBfaktoren 
(Temperatur, pH-Wert, Licht, Sauerstoffgehalt, StrSmung, Zusammensetzung der 
gel6sten Salze, Konzentration yon Teststoffen, einzeln und im Gemisch), Bioverffig- 
barkeit in Sedimenten, 6kologische Testverfahren, subletale Wirkungen und Wir- 
kungsmechanismen charakterisieren die hauptsiichlichen Arbeitsgebiete und zei- 
gen, dab dieses Programm fiber den engeren Bereich der Bioakkumulat ion hinaus 
die biologischen und 6kologischen Wirkungen berficksichtigt hat. Ffir den an 
Fragen der aquatischen Okologie und Okotoxikologie Interessierten ist der Band 
sicher unentbehrlich. Ffir die meisten Ern~hrungswissenschaftler dfirfte die Thema- 
t i k -  trotz des Wortes ,,Nahrungsketten" im Ti te l -  zu speziell sein. 

J. F. Diehl (Karlsruhe) 


