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(16 Tabcllen) and fiber die tSiglich yon der Einzelperson verzehrten Nahrungsmittel gegeben (unter 
Bezug auf die Vorkriegszeit 1936/38). Fiir dig einzelnen Tabellen werden noch besondere Erklg- 
rungen (z. ]5. Berechnung des Verbrauches der Selbstversorger nsw.) gegeben. Die Calorienmenge 
(pro Tag) wechselte yon 2830 in den Jahren 1936/38 fiber 2609 im Jahre 1947, 2650 im Jahre 1948, 
2880 im Jahre 1949 auf 2951 im 5ahl, e 1950. Der Gesamteiweifiverzehr (pro Tag) betrug 1936/38: 
80,9 g (davon 49% ticrisches Eiweil~); 1947:82,2 g (davon 45% tierisches Eiwei~); 1948:78,7 g 
(davon 460/0 tierisches Eiweil3); 1949:79,9 g (davon 49% tierisches Eiweil~) und 1950:80,8 g 
(davon 51% tierisches Eiweil~). Der ]~ettverbraueh betrug 1936/38:101,2 g; 1947:70,6 g; 1948: 
78,7 g; 1949:99,2 g und 1950:110,4 g. Der Verzehr an Kohlenhydraten betrug 1936/38:380 g; 
1947: 394 g; 1948 : 387 g ; 1949: 397 g und 1950: 388 g. H. Patzsch (Duisburg). 

T. Mulder: Ern~hrung und Verbrauehseinsehri~nkung. [Holl~ndisch.] Voeding 1~, 186--90 
(1952). 

Das nieder]~ndische Central-Biiro fiir Statistik hatte ffir das 2. Quartal 1951 im Vergleich 
zu dem ermitteltcn Nahrungsmittelverbrauch ffir das gesamte Jahr  1947 ( =  100) eine 10%ige 
Verbrauehsverminderung ffir N~ahrungsmittel festgestellt. VerL begrfindet, dag eine Mengen- 
Indexzahl unzureichend ist, um eh~e Einschr~nkung oder Verbesserung der in einem Land ver- 
zehrten I\*ahrungsmittel zu geben. Einige Methoden (dargestellt an 4 Tabellen im Orig.) werden 
mitgeteilt,  nm eine evtl. Zu- oder Abnahme des N'ahrungsmittelverbrauches so gut wie mSglich 
festzustellen. Diese Methoden wurdcn auf die Verhaltnisse in Holland angewendet. 

H. Patzsch (Duisburg). 

T. Mulder: Der Preis yon fierisehem Eiweig. [Holl~ndiseb.j Voeding 13, 240---41 (1952). 
Ein Tell des EiweiBes in der ti~glichen ~ahrnng ist tierischer l{erkunft. ~Tber das richtige 

Verhiiltnis zwisehen pflanzlichem and tierischem EiweiB gehen die Meinungen auseinander. 
Im allgemeinen wird abet gereehnet, dab ungefghr die l:Iglfte veto Tier stammen sell. Das 
tierisehe EiweiB kann in verschiedenen :Formen und zu verschiedenen Preisela beschafft werden. 
VerL berechnet (Preisgrundlage Herbs~ 1951) eine Rangfo}ge des tierischen EiweiBes. Ausge- 
gangen Wil'd davon, wieviel Gewichtseinheiten Eiwei~ bei kfichenfertigen Produkten erhalten 
w e r d e n .  Diese Mengen werden auf 
Calorien umgereehnet. Die Calorien 
werden dann gegen den Calorienpreis Eiweil3 aus ]?reis in Cents 
von Zucker gewertet, weft dieser ein ffir 100 g EiweiB 
reines Kohlenhydrat ist, fiir das der 
l~reis ~uf einfache Weise bestimrnt Buttermilch . . . . . . . . . . . .  33 
werden kann. Standardisierter Milch . . . . . . . .  49 

Die Rangordnung ist (s. Tabelle). Stockfisch . . . . . . . . . . . . .  56 
Zur Beurtcilung dieser Rangfolge Seholle . . . . . . . . . . . . . .  66 

ma~ beachtet werden, daI3 als Preis Schellfisch . . . . . . . . . . . . .  94 
ffir Milch der offizielle Verbraucher- Hering . . . . . . . . . . . . . .  132 
preis genommen wurde, vermehrt um I ~ s e  . . . . . . . . . . . . . . .  134 
den Subventionsbetrag, dai3 die Preise Rindfleiseh . . . . . . . . . . . .  194 
ffir I(~se, Eier, Fleisch und Fiseh Ei  . . . . . . . . . . . . . . . .  194 
mehr oder weniger ver~nderlich sind Rind- und Sehweinefleisch 50]50 . . . 205 
und da~ der Eierpreis (16 cents ffir ein Schweinefleisch . . . . . . . . . .  215 
Ei yon 65 g) betr~ichtlieh niedrig war. 
Der Vergleich bestatigt die bekannte 
T~tsache, dal~ I4onsummileh das billigste tierische Eiweil~ ist (abgesehen yon Unterschicdcn in 
der biologischen Wertigkeit zwischen den einzelnen tierischen Eiweii~artenL l~ierbei kommt 
noch hinzu, dal3 bei Milch die gleiehzeitig aufgenommencn Mineralstoffe uncl Vitamine yon ]3e- 
deuLung sind. H. Patzsch (Duisbm~). 

A!_lg.emeine Stoffwechselvorg~in ge- 
J. J. Doesburg: Der Ein[luB yon 0xals~ure au[ die Au[nahme und Ausseheidung yon Calcium 

durch Mensch und Tier. Eine Untersuchung fiber die chemisehe Qualit~it einer AnzaM yon Spinat- 
selektionen. [Holl~ndisch.] (Wageningen, ln~t. veer Bewaring en Verwer]cing van T~dnbouw- 
producten.) Voeding I3, 227--40 (1952). 

~aeh  einer ~bersicht fiber die Literatul', die sieh mit  dem Wert des Ca in Gemfise mit  einem 
hohen Oxalsauregehalt befai~t, wird geschlossen, dal~ .d.er hohe Ca-Gehalt dieser Gemiisepflanzen 
vollkommen wertlos ffir die Ernahrung ist. Wenn ein iJ-berschuB an ]Ss]ichen Oxalaten vorhanden 
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is~, is~ es m6glich, da{3 diese Oxalate Ca den anderen Nahrungsstoffen entziehen. Die Ca-Menge, 
die inaktivier~ wird, ist meistens bedeutend kleiner als die ~quivalente Ca-Menge, die durch des 
tSsliche OxMat ehemiseh gebunden werden ka~m. Patienten mit Nierens~einen diirfen kein 
Gemiise mi~ hohem Oxats~uregehalt verzehren. Der Wert des C~ in Pflanzen wird beeinftu/~t 
durch des Verh~ltnis Oxals/iure:Ca. Fiir die Ernahrung wird ein niedriges Verh~Itnis und ein 
hoher Ca-Gehalt gewiinscht. Ein hoher Ca-Gehalt, beglei~et yon einem hohen VerMtltnis ( < 2,25) 
in Gemiise is~ ffir die Ern~hrung wertlos. Pflanzen tier ersten Gruppe werden in der Familie der 
Cruciferen gefunden (Gartenkresse, Pferderettich, Steckriibenbli~tter). Zwischen gewissen 
Pfianzenfamilien bestehen hinsichtlich des Verhaltnisses charak~eris~ische Unterschiede. ABe 
Kahrungspflanzen mi~ einem hohen Ca-Gehalt und einer hohen Verhiiltniszahl geh6ren zur 
Ordnung der Centrospermae and Polygonales (Spinab, Buchweizen, Neu Seeland-Spinat, Rh~bar- 
bet, I~unkeMibenbli~er). Die Ta~saehe, dab innerhalb dieser Ordnungen ein hoher OxMsi~ure- 
gehMt ange~roffen wird, maeht die Aussicht gering, dutch Selektion zu Rassen mit einem nied- 
rigen Oxalsfi.uregehMt zn kommen. 

Wahrend 2 Jahren wurden die Eigensehaften einer Anzahl Spinatselektionen untersucht. 
Der GehMt an Oxals~ure, Ascorbins~ure, Ca and Mg zeig~e keinen signifikanten Unterschied. 
Der 0xMsguregehalt betrug in beiden Jahren 621 und 566 mg/100 g FrisehmateriM (7,7 bzw. 
7,2% in der Trockensubstanz), der migtlere Ca-Gehalt etwa 92 rag/100 g FrischmateriM (1,16% 
in der Trockensubstanz), der mittlere 3~g-Gehalt im letzten Jahr 4,5 mg/100 g Frisehmaterial 
(0,58% in der Trockensubstanz). In beiden Jahren scheinen die Ver~nderungen des Oxals~ure- 
gebaltes in der Trockensubstanz in posi~iver Weehselbeziehung zmn Ca- und Mg-Gehal~ zu stehen. 
Der Troekensubstanz- and Ascorbins~uregehalt wird durch das Wetter stark beeinfluBt, das vor 
der Ernte herrschg, variiert im Mittel yon etwa 6,5 bis etwa 9,0O/o. Die Aseorbins'~ure nimmt bei 
som~igem Wetter noch s~grker zu. Sie variiert im Mittel yon etwa 33--54 mg-~o. 

H. Patzs& (Duisburg). 

Grenzgebiete der Lebensmittelwissenschaft. 

Bakteriologie, Mikrobielogie, ffygiene: 
Enrico Marcelli: Beitrag zur Kenntnis ~[er essigbi]denden Bakterien. (Oontributo alia eonos- 

cenza dei batteri aeetificanti.) (Perugia, Univ. Ist. di Microbiol. agrarir~ e tecnica.) Riv. Viticolt. 
EnoI. ~, 57--61 und 85--95 (1952). 

~gs werden zum Zwecke der Ar~bes~immung und Besehreibung einige Beobaehtungen fiber 
N~hrbSden und ihren EinfluB auf morphologische und biochemisehe Eigenschaften der essig- 
bildenden :Bakterien mitgeteilt. Ferner wird iiber Versuche der Essigs~urebildung in Wein mit 
verschiedenen Bakterienstgmmen un~r  verschiedenen Bedh~gungen berich~e~. 

E. Kielhg/er (Trier). 

Liseiotte Sehaehinger and Rudolf Heiss: Osmotiseher Wert and Mikroorganismenwachstum 
in Zuekerliismlgen. (Mi~nchen, Inst. /. Lebe~smittJtechnol.) Arch..~ikrobiol. 16, 347 (1951). 

Die Kemmung des Wachstums yon Mikroorganismen in zuckerhal~igen Nahrungsmit~eln 
i s t  eine Funktion des osmotischen Drueks und damit der rela~iven Feuch~igkeit (r.F.), mit 
welcher die betreffende ZuckerlSsung bzw. des l~akrungsmittel im Gleiehgewicht steht, Als 
Teat ffir die Gef/ihrdung yon Lebensmitteln ist die anaerobe G•rung gew~i~lt. Fiir mesophile 
]-Iefearten lieg$ diese Grenze bei etwa 92~o r.:F., ffir die excreta osmophile Ar~ Zygosaccharomyces 
Barkeri warde eine 50~/oige ttemmung der Ghrung bei 82~o, eine 100%ige Itemmung ers$ bei 
62% r.F. gefunden. Es wird gezeigt, dab bei gleicher r.F. die Art des Zuekers keine wesentliche 
Rolle spielt. Der erreichbaren r.F. ist jedoch durch die LSslichkeit der be~reffenden Zucker- 
~rt eine Grenze gesetzt. Diese liegt f~ir Saccharose bei 86,6%, fiir Glucose bei 91,5% und fiir 
Invertzucker bei 82~o r.F. Durch Anwendung yon Zuckergernischen kann die Grenze auf 71,5~o 
herabgesetz~ werden. Damit ist die Existenzgrenze ffir die meisten Mikroorganismen mit Aus- 
nahme der extrem xerophilen Arten unterschritten. 

:Die Zusammenhi~nge zwischen Wassergehalt, r.]?. bei verschiedenen Konzentrationen nnd 
Mischungsverh~l~nissen yon Saccharose und Invertzucker und die Hemmung der G~rung sind 
in 4 Diagrammen dargestellt. Zellfreie ttefes~fte aus Trockenhefe nnd gefrorener I-Iefe zeigen 
ebenfMls ttemmung der Garkraft dutch hohe Zuckerkonzentrationen, doch liegen die Grenzen 
hier bei wesentlich geringeren relabiven Fenchtigkeiten. H. Raeithel (Mfinchen). 


