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liegenden Ergebnisse damit gerechnet werden, daf
Unterlagen mit V. cinerea Arnold-Erbgut im zukiinf-
tigen Weinbau eine Rolle spielen werden.

Zusammenfassung

Seit 1935 wurden im Rahmen der Naumburger
Rebenziichtungsarbeiten 948 Kreuzungsfamilien mit
Vitis cinerea Arnold-Erbgut angezogen. Die dabel
anfallenden g28go Sdmlinge wurden in verschiedenen
Entwicklungsstadien scharf selektioniert, so dal die
zur Zeit noch vorhandenen 153 Zuchtklone iiber eine
ganze Reihe sehr wertvoller Eigenschaften verfiigen.
Bewertet wurden bisher das Verhalten gegeniiber den
Rassen der Reblaus, die Wiichsigkeit einschlieBlich
der Geiztriebbildung, die Holzreife, die Frost- und
Chlorosefestigkeit, das Bewurzelungsvermdgen, der
Oidium-~ und Peronospora-Befall. Die Untersuchung
der Veredlungsfihigkeit und der Bodenvertrig-
lichkeit konnte noch nicht abgeschlossen werden.
Die vorliegenden Ergebnisse beweisen, daf3 es durch-
aus moglich ist, die Reblausunanfilligkeit der
V. cinerea Arnold mit den weinbaulichen Werteigen-
schaften anderer Vi#/s-Arten zu kombinieren. Es
treten voll reblausunanfillige Samlinge auf, die nicht
das diinne Holz der V. cinerea Arnold besitzen, deren
Stecklinge gut bewurzeln und im Veredlungsversuch
brauchbare Resultate liefern. Dem Zuchtprogramm
mit Vitis cinerea Arnold kommt demnach groBe
praktische Bedeutung zu.
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Der ernahrungsphysiologische Wert von Gemuse

Von GUNTHER RINNO

1. Die erndihrungsphysiologische Bedeutung
der Inhaltsstoffe von Gemiise

Um den erndhrungsphysiologischen Wert des
Gemiises angeben zu kénnen, ist es notwendig zu
wissen, welchen Anteil das Gemiise an der Deckung
der Bedarfsnormen bei den einzelnen essentiellen
Nahrungsstoffen hat. Unter unseren Ernidhrungs-
gewohnheiten ergeben sich dazu — nach einer vom
Verfasser dargelegten Analyse [6] in anndhernder
Ubereinstimmung mit GRAFE [4a] — folgende Fest-
stellungen:

Der Gehalt der Gemiise an den Hauptnihrstoffen
FEiweif}, Fett und Kohlehydrat ist so gering, daf er
in der Regel bei unserer Erndhrungsweise, abgesehen
von Notzeiten, keine Rolle spielt. Die kleine Kalo-
rienzahl von im Mittel 20 cal je 100 g Frischsubstanz
ist bei der modernen konzentrierten Erndhrung sogar
als erndhrungsphysiologisch giinstig zu bezeichnen.
Diese Feststellung gilt fiir fast alle Gemiisearten.

Von den Mineralstoffen hat besonders der Calzium-
gehalt der Gemiisearten eine erndhrungsphysiolo-
gische Bedeutung.

Bei der Versorgung des Menschen mit Spuren-
elementen spielt der Eisengehalt der Gemiisearten
eine Rolle. Etwa 10 bis 159, des Bedarfs mufi durch
Gemiise gedeckt werden, das auBerdem durch seinen

Vitamin-C-Gehalt zur Erhshung der Eisenresorption
beitrigt. Eine dominierende Bedeutung hat das
Gemiise bei der Bereitstellung der benétigten Vit-
amin-C- und Carotinmengen. Der Gehalt an diesen
Stoffen ist daher ein wesentliches Merkmal fiir den
Erndhrungswert einer Gemiiseart.

Auch der Rohfasergehalt der Gemiisearten ist bei
unserer Erndhrungsweise infolge seiner verdauens-
férdernden Wirkung als positiver Faktor im Ernh-
rungswert zu berlicksichtigen.

Von den Stoffen mit spezifischer physiologischer
Wirkung wird die Gruppe der geschmacksbildenden
Stoffe abgetrennt, die zum Gemiiseverzehr anregen
und appetitiérdernd wirken. Die quantitative Er-
fassung dieser sehr divergenten Stoffe ist jedoch nicht
nur sehr schwierig, sondern es ist z. Z. auch nicht
moglich, sie auf einen wvergleichbaren Nenner zu
bringen. Daher ist auch ihre Einbeziehung in den Er-
nahrungswert z. Z. nicht méglich.

Eine weitere Stoffgruppe mit antibiotischer Wir-
kung kommt in fast allen Gemiisearten vor und ist
z. T. in vitro nachgewiesen. Die Wirksamkeit dieser
Stoffe nach Aufnahme durch den Menschen ist bisher
fiir einige Verbindungen in Cruziferen, den beiden
Kressearten, Rettich, Meerrettich und Zwiebel be-
kannt. Durch diese Gemiise werden dem Korper
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verschiedene infektions- und entziindungshemmende
Stoffe zugefiihrt,

AuBer diesen Stoffen mit antibiotischer Wirkung
kommen in verschiedenen Gemiisearten zahlreiche
organische Verbindungen vor, von denen nur von
einigen bekannt ist, daB sie eine spezifische physiolo-
gische bzw. pharmakologische Wirkung haben.

Folgende quantitativ bestimmbaren Stoffe miissen
also dem Menschen in einem mafBgeblichen Anteil
durch den Verzehr von Gemiise zugefithrt werden:

1. Vitamin C und Carotin
2. Mineralstoffe, Calcium und Eisen
3. Ballaststoffe (Rohfaser)

2. Die Kennzeichnung des erndhrungsphysiolo-
gischen Wertes der wesentlichen Inhaltsstoffe von
Gemiise

Die als wesentlich bezeichneten Inhaltsstoffe kom-
men im Gemiise in sehr verschiedenen Dimensionen
vor: Carotin 0 bis 10, Vitamin C o bis 200, Rohfaser
200 bis 1500, Ca 5§ bis 500, Fe 0,1 bis 4,0 mg je 100 g
Frischsubstanz.

Um den ernihrungsphysiologischen Wert dieser
Mengen kennzeichnen zu kénnen, miissen sie in
Beziehung zu den fiir den Menschen erndhrungs-
physiologisch notwendigen Bedarfsnormen gesetzt
werden. Die optimale Bedarfsnorm, z. B. je Tag,
ist dazu zundchst durch einen Faktor so zu ver-
dndern, daB fiir jeden Inhaltsstoff dieselbe Zahl ent-
steht. Beriicksichtigt man weiterhin, in welchem
Umfang die Bedarfsnorm an jedem Inhaltsstoff durch
Gemiise bzw. andere Nahrungsmittel gedeckt wird,
so kann man diese Zahlen so abstufen, daB sie der
ernahrungsphysiologischen Bedeutung der Stoffe im
Gemiise untereinander gerecht werden. Die Summe
aus diesen GroBen wird im folgenden als ,,Wesent-
licher Nahrwertfaktor {(WNF) bezeichnet. Zu seiner
Bestimmung wird entsprechend den genannten An-
forderungen folgende Formel vorgeschlagen:

mg Vit. C

WNF = * 4+ mg Carotin -+ g Rohfaser

mg Ca

100

el mE e (1)

(bezogen auf 100 g Frischsubstanz).

Die einzelnen Glieder der Formel ergeben sich
folgendermaBen : Die Vitamin-C-Versorgung des Men-
schen stammt mit Ausnahme der Kartoffel aus
Gemiise und Obst. Als notwendige Zufuhr aus
Gemiise werden im Mittel ca. 60 mg je Tag benotigt.
Ein Gemiise mit 60 mg Vitamin C in 100 g Frisch-
substanz erhilt {iir diesen Inhaltsstoff nach der
Formel also die Wertzahl & = 3. Auch wesentlich
groBere Vitamin-C-Mengen sind voll erndhrungs-
physiologisch wirksam, so daBl sich die Wertzahl
entsprechend erhdhen mubB.

An B-Carotin werden von der Erndhrungswissen-
schaft 2,4 mg je Tag fiir notwendig gehalten. Der
gréBte Teil davon mufBl aus der Aufnahme von
Gemiise bereitgestellt werden. Ein Carotingehalt
eines Gemiises von 2,4 mg in 100 g Frischsubstanz
erhilt nach der Formel die Wertzahl 2,4, also einen
etwas geringeren Wert als beim Vitamin C, das der
menschlichen Ernidhrung in gréBerem Umfang in
Form von Gemiise zugefithrt werden muf.

Der Ziichter

Fiir die notwendige Rohfasermenge in der mensch-
lichen Erndhrung sind Verf. keine Zahlen bekannt.
Die maximal in 100 g Frischgemiise vorkommenden
2 ¢ Rohfaser sind sicher nicht zuviel, so daBl diese
GroBe unmittelbar als Wertzahl geeignet erscheint.
Denn selbst bei einem giinstigen Rohfasergehalt muf
die Wertzahl unter der eines optimalen Vitamin-C-
und Carotingehaltes, 3 bzw. 2,4, liegen.

Hinsichtlich des Calciums wird eine Zufuhr in der
GréBenordnung von 1000 mg je Tag in der mensch-
lichen Erndhrung fiir notwendig gehalten. Obwohl
in mehreren Nahrungsmitteln — besonders in Milch
und Milchprodukten — Calcium enthalten ist, ist die
Calciumaufnahme der Menschen nach GRAFE [4]
hiufig unzureichend. Wenn ca. 1/, des Bedarfs, also
etwa 300 mg Ca in 100 g Frischgemfiise — ein Gehalt,
der selten vorkommt — enthalten sind, so ist das
etwa gleichhoch zu bewerten wie eine ausreichende
Vitamin-C-Zufuhr, also mit der Wertzahl 3.

Fiir eine ausreichende Versorgung des Menschen
mit Eisen sind ca. 12 mg je Tag erforderlich. Da auch
andere Nahrungsmittel dieses Element enthalten,
wiire es optimal, wenn ca. die Hilfte, also 6 mg je
100 g Frischsubstanz, vorhanden wiren. Einem Ge-
halt von 6 mg miiBite also die Wertzahl 3 zuerkannt
werden.

Uber die Faktoren, die in der oben genannten
Formel zur Berechnung der Wertzahlen fiir die ein-
zelnen Inhaltsstoffe zugrunde gelegt wurden, kann
man naturgemiB in dem einen oder anderen Fall
anderer Meinung sein. Grundsitzlich erfolgt die
Berechnung des Wertes des erzeugten Gemtises je-
doch unter Beriicksichtigung derjenigen Grélen-
ordnungen, die in der menschlichen Ernahrung — fiir
die das Gemiise ja produziert wird — entscheidend
sind.

Fiir spezielle Ziichtungsfragen kann die Formel
erweitert werden. Soll z. B. der ReineiweiBgehalt bei
Sortenpriifungen von Gemiiseerbsen mit erfallt wer-
den, kann dafiir ein additives Glied emgefuhrt wer-
den. Entsprechend den oben durchgefiihrten Uber-
legungen wire hier zu beriicksichtigen, daBl der
Mensch ca. 70 ¢ Eiweil je Tag bedarf. Der groBere
Teil davon soll pflanzlichen Ursprungs sein und wird
aus dem Verzehr von Brot und Mehlerzeugnissen
weitgehend gedeckt. Wenn das Gemiise an dieser
Deckung einen #hnlich bedeutenden Anteil einneh-
men wollte wie hinsichtlich des Vitamin C und Caro-
tins, so miiBte es meines Erachtens wenigstens etwa
1/_ des Tagesbedarfes in 100 g enthalten. Es mii3ten
also etwa 15 g EiweiB in 100 g Gemiise vorliegen, um
fiir diesen Inhaltsstoff denselben Faktor 3 fir opti-
malen Gehalt einsetzen zu kénnen.

Es ergibt sich daraus:

WNF = Eggiti -+ mg Carotin -+ g Rohfaser
, mgCa  mgTe g Eiwei
T 100 . T 5 (2)

(bezogen auf 100 g Frischsubstanz).

Daraus ist zu ersehen, daB der durchschnittliche
Reineiweillgehalt des Gemiises von etwa 1 g je 100 g
Frischsubstanz lediglich einen Wert von 0,2 ergibt,
der in der Regel zu vernachlissigen ist. Es ist
weiterhin daraus ersichtlich, in welchem MaBe der
EiweiBgehalt im Gemtise durch ziichterische Maf-
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nahmen gesteigert werden miilte, um ihn im Gemiise
etwa gleichbedeutend mit dem Vitamin C oder Caro-
tin zu machen. Bei diesen Uberlegungen ist der unter-
schiedliche Gehalt der Gemiise an essentiellen Amino-
sduren unbeachtet geblieben.

Wenn unsere Kenntnisse hinsichtlich der anti-
biotischen und pharmakologischen Bedeutung der im
Gemiise vorkommenden Stoffe weiter entwickelt sein
werden, ist diese Stoffgruppe ebenfalls als additives
Glied in die Formel einzufiigen.

Eine andere Erweiterung der Formel (1), die vor-
wiegend die allgemeine ernihrungsphysiologische
Bedeutung der Gemiise kennzeichnet, ist vorzuneh-
men, um die verschiedene erndhrungsphysiologische
Bedeutung einer Sorte oder eines Anbauverfahrens
mit unterschiedlichen Ernteterminen zu beriicksich-
tigen. Das Vitamin C ist in den Jahreszeiten, in
denen es in der Kartoffel als weiterem wichtigen
Vitamin-C-Lieferanten infolge der Lagerung weit-
gehend abgebaut ist, héher zu bewerten als in den
iibrigen Zeiten. Dem kann durch folgende Gleichung
entsprochen werden:

mg Vit. C

3(4+Q)
C F

mee ) mele 3)

100 2
(bezogen auf das Frischgewicht; Q = Quartalszahl).

WNEF, = -+ mg Carotin + g Rohfaser

Hierbei erhalten 60 mg Vitamin C nicht wie bei
Formel (1) den einheitlichen Wert 3, sondern

im 1. Quartal den Faktor 4

im 2. Quartal den Faktor 3,33
im 3.Quartal den Faktor 2,86
im 4.Quartal den Faktor 2,5.

Die vorgeschlagene Einteilung in Quartale und die
Abstufung zwischen den Quartalen ist allerdings wili-
kiirlich. Es ist zu priifen, ob dieser Vorschlag bei
allen Gemdiisearten den verschiedenen Anbaubedin-
gungen und der Lagerung so-
wie auch erndhrungswirtschaft-
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3. Vergleich mit einem dédnischen Vorschlag

In der neuen Literatur gibt es einen dénischen
Vorschlag (zit. 3) fir die Beriicksichtigung von
Inhaltsstoffen in Sortenversuchen. Er sieht die
Berechnung einer , Ernihrungswertzahl” (£} nach
folgender Formel vor:

% - ;13 (Vit. Cin mg/100 g) + mg Carotin/100 g

Trockensubstanz + 5 - (9% Rohprotein)
+ 5 - (mg Fef100g) + - (mg Caf100g) . ()

Durch diese Formel wird angestrebt, die verschie-
denen Gréfenordnungen, in denen die Wertstoffe
vorkommen, auszugleichen und jedem Inhaltsstoff
im Mittel etwa eine gleichgroBe Einzelwertzahl zu
geben. Diese Einzelwertzahlen werden dann mit-
einander addiert, und die Summe als Ernihrungs-
wertzahl bezeichnet. Der Rohfasergehalt wird nicht
beriicksichtigt, jedoch der Rohproteingehalt. Der
Rohproteingehalt ist erndhrungsphysiologisch unbe-
deutend und wurde wahrscheinlich nur aus analy-
tischen Griinden gewdhlt. Da uns aus unseren Unter-
suchungen keine Rohproteingehalte zur Verfiigung
stehen, sind die mit der Tannin-Methode bestimmten
Reineiweillgehalte fiir den Vergleich der Berechnungs-
werte um 209, vergroBert worden.

In Tab. 1 ist der Gehalt an Inhaltsstoffen einiger
Feldgemiisearten wiedergegeben. Die Zahlen stellen
Mittelwerte dar aus zahlreichen Untersuchungen von
verschiedenen Sorten, Anbau- und DiingungsmaB-
nahmen. Sie wurden im Institut fiir Gemiisebau
GroBbeeren nach modernen Analysenverfahren [1, 2,
5, 8, 9] im Verlauf von 2 Jahren ermittelt. Weiteres
Zahlenmaterial ist an anderer Stelle versffentlicht [+].
Aus diesen Mittelwerten werden nach Formel (1) die
Wertzahlen fiir die einzelnen Inhaltsstoffe sowie die
WNF fur diese Gemiisearten berechnet (Tab. 2).
Dabei wird bei den Gemiisearten, die zum Verzehr

Tabelle 1. Der Gehalt an Inhaltsstoffen in 100 g Frischsubstanz von einigen

lichen Gesichtspunkten gerecht Feldgemisearten.
: A S AR : = ] 7
wird. Einige Beispiele fiir Fhe Comiseat + Trocken- | Vit. ¢ | Carotin | Reineiweif Roir- Ca ! Fe
Berechnung des WNFZ" sind i o mg mg | gx 12t o me me
an anderer Stelle verdfient- ‘ \ v l
licht [7]. Blumenkohl \ 7 . 65 i Sp. \‘ 1,9 0,7 18 0,5
. . . i hl 5 8 6 7o i
Beider Beurteilung einer Sorte g:rﬁilsferbse 28 } zo gi ;5 ‘ 26 §g | i(;
oder eines Anbauverfahrens ist  Griine Bohne 8 20 © 0,2 1,4 0,9 50 1 0,6
nun nicht nur der WNF oder Griinkohl b1y 120 035 |29 1,9 300 ! 4.4
der WNF, als Ausdruck des &Gurke 4 14 1001 0,5 0,37 30 l 9.4
. Kohlrabi, Blatt 14 120 | 3,0 2,0 1,5 | 500 3,6
Nihrwertgehaltes von Interesse, Kohirabi Knolle 9 60 | o1 20 0.9 70 o8
sondern auch im besonderen die  Mohre g2 8 6.0 0,9 | 1.0 6o | o:7
erzielte ,,Wesentliche Nihrwert- Petersilie | 14 170 | 5,0 32 |15 140 3,5
menge* (WNM). Zu ihrer Kenn- ~ Forree I T R A 1,6 1,0 70 1,2
zeichnung wird folgende Formel Radies 6 204 Sp 09 |0y 39 o
hlg 1 1olg Rhabarber 4 | 8 o005 05 | o5 (40t | 0,5
vorgeschlagen: gosinkohl 15 120 | 0,4 3.4 i 1,6 | 40 1,1
) otkohl 8 Sp. 0,6 | o, o | o,
WNF . Ertrag in kg/m? oder Salat, Kopf 6 gg 1,2 1,2 | o,; go | z,g
dt/ha = WNM in kg/m? oder Salat, Feld | 9 45 | 3.5 2,1 0,9 40 2,0
dt/ha . (4) Sellerie, Knolle ‘3 13 20 . Sp. 1,0 1 1,1 60 0,9
gpma‘c 12 50 1 4,0 1,8 1,1 (190)! | 3,0
. . 1 pargel, Bleich 6 20 | Sp. 1,3 0,8 20 0,7
D_amlt kapn die ernahlupg& Spargel, Griin ! 6 35 1oz 15 10 o o5
wirtschaftliche Bedeutung einer Tomate | 6 25 f 0,4 0,6 0,7 | 30 | 0,2
Sorte wesentlich besser gekenn- ~ WeiSkohl 6 40 0,02 93 .97 . 40 | 06
zeichnet werden als nur durch ! Da ein Teil des Ca als Oxalat festliegt, ist nur die Hélfte zur Berechnung herangezogen worden. Sp. be-

den Ertrag.

deutet ,,in Spurcn vorhanden's.
* siche Text.
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Der Zichter

Tabelle 2. Wevizahlen fir einzelne Inhalisstoffe in Gemiise, bevechnet nach der Formel fiv den WNF (a) und die E (b).

Gemiiseart Wertzahlen fir WNF £ £
Vit. C ‘ Carotin ‘ Rohproteinﬂ Rohfaser [ Ca Fe 2 2 (WNF)

Blumenkohl a 1,63 0 — ‘ 0,7 ‘ 0,18 0,25 2,75 9,6
b 6,5 o 9,5 — 3,6 2,5 22,1

Chinakohl a 1,4 0,3 — i 0,7 [ 0,8 0,5 3,7 10,2
b 2,8 6,0 8,0 ! — 16,0 5,0 37,8

Gemiiseerbse a 0,5 0,4 s © 2,6 0,3 0,85 4,7 7.7
b 2,0 2,0 . 17,5 — 6,0 8,5 36,0

Griine Bohne a 0,5 o2 | - 0,9 0,5 0,3 2,4 10,2
b 2,0 | 2,5 7,0 — 10,0 3,0 24,5

Griinkohl a 3,0 ’ 3,5 — 1,9 3,0 2,2 13,6 9,6
b 12,0 20,6 14,5 — ‘ 60,0 23,0 130

Gurke a 0,7 0,01 — 0,37 0,3 0,2 1,58 7,6
b 1,4 0,3 2,5 — 6,0 2,0 12,2

Kohlrabi, Blatt a 3,0 3,0 — 1,5 5,0 1,8 14,3 11,3
b 12,0 21,4 10,0 — 100,0 18,0 161

Kohlrabi, Knolle a 1,5 0,1 — 0,9 0,7 0,4 3,6 9,8
b 6,0 1,1 10,0 — 14,0 4,0 35,1

Mohre a 0,2 . 6,0 — 1,0 0,6 0,4 8,2 8,6
b 0,8 | 50,0 4,5 — 12,0 3.5 70,8

Petersilie a 85 5,0 — 1,5 1,4 1,75 18,2 6,2
b 17,0 33,4 16,0 - 28,0 17,5 112

Porree a 0,38 0,2 — 1,0 0,7 0,6 2,9 10,6
b 1,5 1,3 8,0 —_ 14,0 6,0 30,8

Radies a 1,0 o — 0,7 0,3 0,75 2,75 7,2
b 2,0 i o 4,5 — ; 6,0 7.5 20,0

Rhabarber a 0,2 | 0,05 — 0,5 ! 0,2 0,25 1,2 9,3
b 0,8 | 1,3 2,5 — 4,0 2,5 11,1

Rosenkoh! a 3,0 0,4 — i 1,6 0,4 0,6 6,0 7,5
b 12,0 2,7 17,0 ! — 8,0 5.5 45,2

Rotkohl a 1,38 o) — 0,7 0,4 0,2 2,68 6,9
b 5,5 0 i 3,0 — 8,0 2,0 18,5

Salat, Kopf a 1,0 1,0 — 0,7 0,5 1,0 4,2 10,6
b 2,0 16,7 6,0 — 10,0 10,0 ‘ 44,7

Salat, Feld a 2,25 | 3,5 — 0,9 0,4 1,0 8,05 8,9
b 4,5 | 39,0 10,5 — 8,0 10,0 72,0

Sellerieknolle a 0,5 o — 0 { 0,6 0,45 2,05 8,7
b 2,0 o 5,0 — 12,0 4,5 23,5

Spinat a 1,25 4,0 — 1,1 0,95 1,5 8,8 9,2
b 5,0 33,3 i 9,0 — 19,0 15,0 81,3

Spargel, Bleich a 0,5 0 [ — 0,8 J 0,2 0,4 1,9 8,4
b 2,0 0 6,5 - — 4,0 3,5 16,0

Spargel, Griin a 09 | o2 — | 1,0 0,2 0,2 2,5 8,3
b 3,5 3.3 7.5 — 4,0 2,5 20,8

Tomate a 1,25 0,4 —_ 0,7 0,3 0,1 2,75 6,9
b 2,5 6,7 3,0 — 6,0 1,0 19,2

WeiBkohl a 1,0 0,02 ‘ — 0,7 | 0,4 0,3 2,42 7,0
b 4,0 0,3 1,5 — . 8,0 3,0 16,8

gekocht werden missen, nur 50% des Vitamin-C-
Gehaltes eingesetzt und bei Oxalsiure enthaltenden
ebenfalls nur 50%, des Calciumgehaltes. Der Roh-
fasergehalt ist nur solange als Wertstoffaktor zu
beriicksichtigen, wie er den Verzehr des Gemiises
nicht beeintrichtigt. Er ist z. B. als Wertstoff bei
einer zarten Spargelstange anzusehen, bleibt aber bei
einer bastigen unberiicksichtigt.

Weiterhin sind in Tab. 2 die einzelnen Wertzahlen
fiir die Inhaltsstoffe nach dem didnischen Formel-
vorschlag berechnet und die Summe E/2 angegeben.
Um die Beziehungen zwischen der Erndhrungswert-
zahlE/2 und dem WNF zu kennzeichnen, ist schlieB3-
lich der Quotient aus beiden angegeben.

Da in beiden Berechnungsverfahren nicht dieselben
Inhaltsstoffe beriicksichtigt werden, ist eine Uberein-
stimmung zwischen den beiden Berechnungsverfah-
ren nicht zu erwarten; es ist vielmehr zu entscheiden,
welche von beiden dem erndhrungsphysiologischen
Wert der einzelnen Gemiisearten besser entspricht.
Vergleicht man die Wertzahlen der einzelnen Inhalts-
stoffe untereinander, so wird ersichtlich, daBB bei der
ddnischen Berechnung der ,,Erndhrungswertzahl”
erhebliche Diskrepanzen auftreten. Z. B. erhilt
beim Chinakohl eine Vitamin-C-Menge, die fast 509,

der Tagesnorm entspricht, eine Wertzahl 2,8, wih-
rend eine Calcium-Menge von 1/,, des Tagesbedarfes
die Zahl 16 bekommt. Die entsprechenden Wert-
zahlen nach dem WNF-Verfahren sind: 1,4 zu 0,8.
Auch die Wertzahl 8 fiir eine Rohproteinmenge von
1,69, ist gegeniiber dem Wert fiir Vitamin C von 2,8
wesentlich zu hoch.

Der Vergleich zwischen den Wertzahlen der
Inhaltsstoffe und ihrem Gehalt (Tab. 2 und Tab. 1)
bei den iibrigen Gemiisearten zeigt, dafl bei der
ddnischen Berechnung der ,,Erndhrungswertzahl® E
das Vitamin C gegeniiber dem Carotin zu gering,
EiweiB3, Eisen und vor allem Calcium gegeniiber den
beiden Vitaminen zu hoch bewertet wird. Die
Ursache dafiir liegt in dem Bestreben der danischen
Autoren, gleichgroBe Wertzahlen aus den Inhalts-
stoffen zu bilden, ohne ihre erndhrungsphysiologische
Bedeutung zu berticksichtigten,

Die WNF der Gemiisearten liegen zwischen 1 und
18. Diese Abstufung beruht darauf, daB fiir jeden
einzelnen Inhaltsstoff beil einem optimalen Gehalt,
bezogen auf den Tagesbedarf des Menschen, der Wert
3 festgelegt wurde. Man hitte auch einen anderen
Wert festsetzen konnen. Die Abstufung der ermittel-
ten WNF der Gemiisearten zwischen 1 und 18 ist
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also willkiirlich und kann durch die Einftihrung
anderer Werte fiir die einzelnen Inhaltsstoffe in
ihrer absoluten H¢éhe — nicht in ihrem Verhéltnis
zueinander — verdndert werden. Sie wirkt sich
besonders bel der Multiplikation des WNF mit dem
Ertrag, also der Bestimmung der WNM aus und
gibt an, in welchem Umfang z. B. die Erhéhung des
Gehaltes an einem Inhaltsstoff bei einem bestimmten
Ertragsabfall noch giinstig zu beurteilen ist. Die
vorgeschlagene Abstufung diirfte m. E. erndhrungs-
physiologischen und erndhrungswirtschaftlichen An-
forderungen anndhernd gerecht werden.

Es wire wiinschenswert, dal die vorgeschlagenen
Formeln von verschiedenen Seiten iiberpriift werden,
um bei Bewihrung eine bessere Bezugsgrofie als die
Erntemasse im Gemiisebau einfithren zu konnen.
Die MaBnahmen in Zichtung, Versuchsanbau und
Produktion kénnen dann auf eine Erhéhung der
wesentlichen Nihrwertmengen im Gemdiise ausgerich-
tet sein.

4. Zusammenfassung

Fiir die Erndhrung des Menschen kénnen z. Z.
folgende Stoffe im Gemiise als maflgeblich angesehen
werden :

1. Vitamin C und Carotin
2. Mineralstoffe, Calcium und Eisen
3. Ballaststoffe (Rohfaser).

Um den wesentlichen erndhrungsphysiologischen
Wert des Gemiises zu kennzeichnen, werden die
Gehaltswerte an diesen Stoffen mit den erndhrungs-

E. SomMER: Die chemische Zusammensetzung des Zuckerritbensamens

259

physiologisch notwendigen Bedarfsnormen in Bezie-
hung gesetzt. Die Summe aus diesen so gewonnenen
einzelnen Wertzahlen wird als ,,Wesentlicher Nihr-
wertfaktor” (WNF) des Gemiises bezeichnet. Durch
Multiplikation des WNNF mit dem Ertrag erhilt man
eine BezugsgroBe flir die Beurteilung von Sorten-
und Anbauversuchen, die nicht nur die Erntemasse,
sondern die,, Wesentlichen Nahrwertmengen* (IWNM)
angibt. Die Berechnung der WNF wird mit der
in dédnischen Sortenversuchen angewendeten Bestim-
mung der ,,Erndhrungswertzahl® verglichen.
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In der Literatur findet man wenige Arbeiten, die
sich eingehend mit den Inhaltsstoffen des Zucker-
riibensamens befassen. Uns sind nur die bereits mehr
als 50 Jahre zuriickliegenden Abhandiungen von
STROHMER und Farrapa (1906) sowie von STOKLASA
(1906), die von DE RouBaix und Lazar (1951) mit-
geteilten Untersuchungsergebnisse MAXIMOVITSCHS
und die Arbeiten von DE Roumaix und Lazar
(1955/56, 1957/58) bekannt. In der , Fysiologie
cukrovky von DRACHOVSKA und SANDERA (1959)
finden sich noch einige Durchschnittswerte von
WEHMER aus dem Jahre 1911.

Die Kenntnis der chemischen Zusammensetzung
des Zuckerriibensamens (einschlieBlich der Enzyme)
befriedigt nicht nur ein theoretisches Interesse, son-
dern ist auch von physiologischer Bedeutung. Das
Saatgut — und damit auch der cigentliche Samen —
ist das erste Untersuchungsobjekt, bei dem die Be-
wertung der Qualitdt beginnt. Die hochmolekularen,
unldslichen Reservestoffe des Samens werden beim
KeimungsprozeB durch Enzyme in transportfihige
Verbindungen iiberfithrt und stellen zusammen mit
anderen Inhaltsstoffen als ausbalanzierte Nihrstoff-
basis einen wichtigen Faktor fiir einen giinstigen

Ablauf des Stoffwechselgeschehens und damit fir die
Qualitdt des Samens dar. Der Zuckerriibenkeimling

Abb. 1, Samen im Lingsschnitt. — P = Perisperm; E = Endosperin;
R = Wiirzelchen; U = Samenschale; Co = Kotyledonen; H = Hilum.



