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Buchbesprechungen 

World R e v i e w  of  N u t r i t i o n  and Die te t i c s .  Vol.  62. Ser ies  Editor:  G. H. Bourne.  

Dieser Band der bekannten Reihe enth~lt iblgende Beitr~ge: 
I. ,Relationship between Ascorbic Acid and Male Fertility" yon E.B. Daw'son, 
W.A. Harris und L. C. Powell. Der Einfluf3 einer Ascorbins~ure-Supplementierung 
(200 und 1000 mgfrag) auf Lebensf~higkeit, Motilit~t, Agglutination, unreife und  
anormale Formen yon Spermien wird am Menschen untersucht. Die hohe, abet 
auch schon die niedrige Dosis ffihrt im naufe yon 2 Wochen zu einer deutlichen 
Steigerung der Spermien-Qualit~t mit erhShter nebensf~higkeit und Motilit~t, 
verringerter Agglutination und einer Verringerung der Zahl unreifer Vorstufen u n d  
abnorrner Formen im Ejakulat. Die m6glichen Wirkungsmechanismen werden 
diskutiert. 
2. ,,Physiological Potential o f  Ascorbate, B-Carotene and a-TocopheroI Individually 
and in Combination in the Prevention of  Tissue Damage, Carcinogenesis and 
Immune  Dysfunction Mediated by Phagocyte-Derived Reactive Oxidants" yon R. 
Anderson und A. J. Theron. Produktion und Funktion yon Sauerstoffradikalen in 
Phagozyten werden geschildert. Biologische antioxidative Sehutzmechanismen 
werden am Beispiel yon Ascorbins~ure, B-Carotin und a-Tocopherol und an Kombi- 
nationen dieser Stoffe untersucht. Ascorbins~ure neutralisiert in physiologischen 
Konzentrationen (i0 ~g/rnl) selektiv extrazellul~re potentiell toxische reakt5ve Oxi- 
dantien, die yon aktivierten neutrophilen Leukozyten freigesetzt werden. B-Carotin 
dagegen hemmt selektiv intrazellul~re Oxidantien. a-Tocopherol ist in der Ver- 
suchsanordnung an reifen Neutrophilen unwirksam, vermutlich well es vorwie- 
gend bei der Reifung im Knochenmark in die Membranlipide eingebaut wird. 
Rauchen und chronische Entzfindungen stellen infolge der chronischen Phagozy- 
ten-Aktivierung eine Gefahr dar und sind mit einer fiberdurchschnittlichen H~iufig- 
keit von Tumoren verbunden. Durch die st~ndige Produktion yon Sauerstoffradi- 
kalen werden Ascorbins~ure und ~-Carotin verbraucht, und die Konzentrationen 
sinken ab. Es wird daraus geschlossen, dab die RDA zwar ffir gesunde Individuen 
ausreichend sein m6gen, jedoch fiir Personen mit phagozytenvermitteltem oxidati- 
veto StreB vermutl ich nicht ausreichend sind. 
3. ,,The Iodine Deficiency Disorders: Nature, Pathogenesis and Epidemiology" yon 
B. S. Itetzel, B. J. Potter und E. M.. Dulberg. Vorkommen, Verbreitung und Folgen 
unzureichender Jodversorgung beim Fetus, beim Neugeborenen, in der Kindheit 
und im Erwachsenenalter werden geschi ldert  Es gibt ein breites Spektrum yon 
Konsequenzen ffir Wachstum und Entwicklung. Tierexperimentelle Studien fiber 
die Effekte auf Uberleben und Wachstum werden dargestellt. Epidemiologie u n d  
Klassifizierung der Jodmangelkrankhei ten werden geschildert und MaBnahmen 
zur Pr~ivention diskutiert. 
4. ,,The Glycemic Index" yon T .MS.  Wolever. In diesem sehr umfassenden und  
objektiven Beitrag werden Prinzip, Methodik der Ermittlung und Problematik des 
glyk~mischen Index (GI) dargestellt. Insbesondere wird auf die intra- und interindi- 
viduetle Streuung und auf die zahlreichen Einflufafhktoren in gemischter Di~t 
sorgf~ttig eingegangen. Es wird aueh deutlich aufgezeigt, in welchem Rahmen der 
GI fiberhaupt sinnvoll ist. Obwohl Lebensmittel  mit  hohem Fett- und Zuckergehalt 
einen geringen GI haben kSnnen, sind sie f'fir Diabetiker nicht geeignet. Dagegen 
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l~I3t sich fiir s t~kehal t ige  Lebensmittet  eine Reihenfolge aufstellen, aus der sic 
dann entsprechend ihren sonstigen Eigenschaften (z. B. Fettgehalt) fiir den Einbau 
in eine Di~t ausgew~hlt werden kSnnen. Auch auf den bakteriellen Stoffwechsel 
yon Ba]laststoffen im Dickdarm und m6gliche Implikationen bei verschiedenen 
Krankheiten wird eingegangen. 
5. ,Endocrine Function Adaptations in Undernutrition". yon M.T. Pugliese. Im 
Laufe der Evolution haben sich sinnvolle Mechanismen zum Llberleben bei Mangel 
an Energie und Protein herausgebildet. Wachstum steigert den individuellen Ener- 
gieverbrauch, Eeproduktion den Energieverbrauch der Gemeinschaft. Bei Malnu- 
trition stehen daher am Beginn der Anpassung eine Abnahme der Somatotropin-C- 
Synthese und der pulsatilen Sekretion yon Gonadotropin-Releasing-Hormon. Wei- 
ter mufJ der Organismus die verbliebenen Protein- und Energiequellen effizienter 
nutzen. Die vernetzten endokrinen Reaktionen, die diesem Zweck dienen, aber 
auch die Grenzen der Kompensationsmechanismen, werden klar und fibersiehtlich 
dargestellt. 

Der interessante Band kann zur Lektiire sehr empfohlen werden. S~mtliche 
Beitr~ge sind von hoher Qualit~t und Aktualit~t. K.H. B~61er (Mainz) 

Lexikon Lebensmittel-Mikrobiologie. Von Hanns K. Frank. 308 Seiten (Behr's 
Verlag Hamburg, 1990) Preis: DM 125,-. 

Hanns K. Frank, emeritierter Leiter des Instituts ffir Biologic der Bundesfor- 
schungsanstalt ffir Ern~hrung in Kar]sruhe und ein Nestor der Deutschen Lebens- 
mittelmikrobiologie, hat es auf sich genommen, ein Lexikon der Lebensmittelmi- 
krobiologie aufzulegen, das vor allem Lebensmittel technologen und Verfahren- 
stechniker ansprechen soll. 

Das Werk hat sich aus seiner entsprechenden Vorlesung an der Hochschule in 
Karlsruhe entwickelt. In fiber 2000 Stichworten, 44 Tabellen und 23 Abbildungen 
versucht  er, einen tiberschaubaren Eindruck der wichtigsten Stichworte in der 
Lebensmittelmikrobiologie zu vermitteln. Behandelt  sind die fiir die Lebensmittel-  
produktion und den Verderb yon Lebensmit teln wichtigen Mikroorganismen, die 
wichtigsten Stoffwechsel]eistungen dieser Organismen, ZfichtungsverFahren, 
Methoden zur Desinfektion und Konservierung sowie eine kurze Beschreibung tier 
Eigenschaften wichtiger Lebensmittel.  Auch die KSrpei~eile des Menschen, die mit 
Lebensmit teln in Berfihrung kommen (Haut, Darm, Darmflora), werden kurz ange- 
sprochen. Fehlen dfirfen auch nicht kurze Erkl~rungen der durch Lebensmittel  
hervorgerufenen Erkrankungen und der von Mikroorganismen gebildeten Toxine. 
Physikalische und chemische Eigenschaften yon Lebensmitteln,  die das Wachstum 
von Mikroorganismen beeinflussen, sind ebenfalls ausreichend dargeste]]t. Beson- 
ders wertvoll ist ein Literaturnachweis am Ende des Buches mit  88 Zitaten, das fast 
vollst~ndig die weiterffihrende deutsch- und englischsprachige moderne Literatur 
zitiert. 

Dieses Buch geh6rt mit Sicherheit  auf den Tisch jedes Lebensmittelmikrobiolo- 
gen und jedes Technologen, der sich mit Lebensmitteln t~glich besch~ftigen mul3. 
Auch jeder Bibliothek eines mikrobiologischen Institutes mul3 dieses Werk emp- 
fohlen werden, auch wenn einige kleinere Ungereimtheiten noch auszur~umen 
sind. M. Teuber (Zfirich) 


