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Biicher — Livres

Enzymimmuntests fiir antimikrobiell wirksame Stoffe

Erwin Martlbauer

Ferdinand Enke Verlag, Stuttgart 1993. X, 230 Seiten mit 100 Abbildungen und
33 Tabellen. DM 54.— (ISBN 3 432 25461 X)

Basis fiir immunologische Nachweis- und Bestimmungsmethoden ist die Anti-
gen-Antikorperreaktion. Damit werden die in vivo und in vitro ablaufenden
reversiblen Assoziationsreaktionen bezeichnet, die zwischen (hydratisierten) Im-
munglobulinen (Antikorper) und ihren Antigenen ablaufen und die zur Bildung
von Immunkomplexen fithren. Die Assoziationskonstanten dieser Komplexe kén-
nen gelegentlich beachtliche Werte erreichen. Von den bekannten Verfahren zur
Sichtbarmachung der Antigen-Antikérperreaktion kommt heute der Enzymim-
munoassay (EIA) in verschiedenen Varianten am meisten zur Anwendung. Der
aufwendigste Teil bei der Entwicklung eines Immunoassays ist die Gewinnung der
Antikérper. Dem stehen dann aber die bekannten Vorteile bei der Anwendung
immunchemischer Verfahren im Vergleich zu chemisch-physikalischen Analysen-
methoden gegentiber wie Einfachheit der Arbeitsschritte, geringer Verbrauch an
organischen Losungsmitteln, Automatisierbarkeit bei hiaufig ebenso hoher Emp-
findlichkeit. Gerade die letzten Punkte machen die Immunoassays auch in der
Rickstandsanalytik attraktiv.

Wie ist es tiberhaupt moglich, Antikorper gegen niedermolekulare organische
Verbindungen, wie es in der Regel Pestizide, Tierarzneimittel oder Mykotoxine
sind, zu gewinnen? Die Stoffe werden zuvor an ein Protein gekoppelt und in dieser
Form zur Immunisierung von Tieren eingesetzt. Zumindest ein Teil der sich
bildenden Antikérper vermag dann auch mit der niedermolekularen Verbindung
einen Komplex zu bilden.

Das vorliegende Buch — als Habilitationsschrift an der Universitait Miinchen
verfasst — behandelt das aus verschiedenen Griinden aktuelle Thema der Immuno-
assays fir antimikrobiell wirksame Stoffe. An einigen Beispielen (Chlorampheni-
col, Sulfonamide u. a.) wird die ganze Entwicklung und Anwendung eines En-
zymimmunoassays auch in den experimentellen Details beschrieben. Die hierzu
notwendigen Stufen — Herstellung der Protein- und Enzymkonjugate, Gewinnung
der Antikorper, Thermodynamik und Kinetik der Antigen-Antikorperreaktion
und schliesslich die Sensitivitit und Spezifitit des EIA — werden unter Berticksich-
tigung der bis 1991 erfassten Literatur grundsatzlich diskutiert. Von Interesse sind
zudem die statistischen Methoden zur Quantitifizierung der EIA. Fiir die Praxis
der Riickstandsanalytik diirfte allerdings ein Konzept iiber das Screening von
Einzelproben, z. B. im Teststreifenverfahren mit anschliessenden Bestitigungsana-

lysen der positiven Proben, vielversprechender sein. Hierbei ist die beschriebene
hohe Sensitivitit der EIA besonders hilfreich.
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Das von Fachwissen und praktischer Erfahrung gepragte Buch eignet sich fiir
den an Riickstandsanalytik interessierten Lebensmittelchemiker oder Veterinarme-
diziner sowohl zur Einfithrung in das Gebiet der Immunoassays wie auch als Hilfe
bei der praktischen Anwendung.

J. Luthy

Lebensmittelchemie

Werner Baltes

Springer-Lehrbuch-Verlag, Berlin, Heidelberg, New York, London, Paris, Tokyo, Hong
Kong, Barcelona, Budapest 1992, 3. iiberarbeitete, korrigierte und erweiterte Auflage.
XVII, 474 Seiten mit 156 Abbildungen und 78 Tabellen. DM 49.80 (ISBN: 3-540-55645-1)

Dass dieses Lehrbuch innerhalb von neun Jahren bereits in dritter Auflage
vorliegt (1983, 1989 und 1992) zeugt an sich schon von seiner Qualitit und seinem
wohlverdienten Erfolg. In seiner Aufmachung und der Farbe des Umschlags
erinnert es an das «Lehrbuch der Lebensmittelchemie» von Hans-Dieter Belitz und
Werner Grosch, das 1992 vom gleichen Verleger neu aufgelegt wurde (4. Auflage).
Ein kurzer Vergleich zeigt aber, dass trotz der Ahnlichkeitder behandelten Themen
keine Doppelspurigkeit vorliegt, sondern dass sich die Biicher erginzen.

Wie die fritheren Auflagen lasst sich das Lehrbuch in zwei grosse Themenkreise
aufteilen. Der erste Teil behandelt in etwa zehn Kapiteln die Inhaltsstoffe der
Lebensmittel wie Wasser (4 Seiten), Mineralstoffe (6 S.), Vitamine (13 S.), Enzyme
(12 S.), Lipoide (30 S.), Kohlenhydrate (35 S.), Eiweiss und dessen Abbauprodukte
(Aminosauren, Peptide und biogene Amine, 21 S.), die Zusatzstoffe (vor allem
Farb- und Siissstoffe, 43 S.), die Riickstinde, darunter auch Radionuklide (31 S.)
und die gesundheitsschidlichen Stoffe (42 S.). Im zweiten Teil sind etwa zehn
Kapitel einzelnen Lebensmittelkategorien gewidmet; es sind dies die Speisefette (16
S.), die eiweissreichen Lebensmittel (46 S.), die kohlenhydratreichen Lebensmittel
(21 S.), die alkoholischen Genussmittel (14 S.), die alkaloidhaltigen Genussmittel
(Tee, Kaffee, Tabak, 11 S.), die Gemiise und Pilze und ihre Inhaltsstoffe (10 S.), das
Obst und Obsterzeugnisse (9 S.), die Gewlirze, Essenzen und verwandte Produkte
(11 S.), das Trinkwasser (14 S.) und die nichtalkoholischen Getranke (3 S.). Vier
weitere Kapitel bilden einen eigenen Themenkreis. Kapitel 1 enthilt allgemeine
Angaben iiber die Zusammensetzung und die Energiezufuhr der Nahrung (8 S.).
Kapitel 9 stellt die wichtigsten Methoden der Lebensmittelkonservierung vor
(Trocknen, Kiithllagerung, Tiefgefrierlagerung, Hitzebehandlung, Riuchern, Sal-
zen, Sduern, Bestrahlen, 22 S.). Kapitel 13 vermittelt Kenntnisse tiber die Aroma-
bildung (12 S.) und Kapitel 24 greift einige Aspekte des deutschen Lebensmittel-
rechtes auf (13 S.).

Es werden nicht nur Lebensmittel mit ihren Eigenschaften aufgezahlt und
beschrieben. Der Autor erldutert auch chemische Reaktionen der Nahrung und
ihrer Bestandteile (z. B. Amadoriprodukte) sowie die Kinetik, die Biogenese, den
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Metabolismus, die technologischen, biotechnologischen und ernihrungsphysiolo-
gischen Eigenschaften wie die Beeinflussung von Hypersensibilitit und das Verur-
sachen von Allergien. In Kapitel 14 werden die Verfahren fiir Extraktion, Trennung,
Raffination und Reinigung der Nahrungsmittel detailliert beschrieben. Diese un-
terschiedlichen Aspekte weichen jeweils vom Hauptthema ab und lassen die ver-
schiedenen Kapitel etwas unausgeglichen erscheinen, machen sie aber auch inter-
essanter.

Die Kapitel 14, 15 und 16 sind besonders umfangreich, denn darin werden die
wichtigsten Nahrungsmittel besprochen. Das Kapitel «Eiweissreiche Nahrungs-
mittel» behandelt unter anderem das Fleisch, die Schlachtung und deren Folgen fuir
die Lagerfahigkeit des Fleisches, das Blut, die Wurst, die Gelatine, die Fische

(Siisswasser- und Meerfische), die Krebstiere, die Marinaden, den Kaviar, die Eier,
die Milch und ihre Zusammensetzung, verschiedene Milchprodukte wie Kise,
Schmelzkise und texturierte Proteine. Entsprechend handelt das Kapitel tber
kohlenhydratreiche Lebensmittel von Zucker, Zuckerwaren, Honig, Getreide,
Brot, Teigwaren, Backpulver, Stirke und modifizierten Stirken. Hier vor allem
zeigen sich die Unterschiede in Stil und Aufbau zum Lehrbuch von Belitz und
Grosch. Das Buch von Baltes ist ebenfalls eine gute Erganzung zum «Taschenbuch
fiir Lebensmittelchemiker und -technologen» in zwei Banden, das 1991 beim selben
Verlag erschienen ist.

Bei Baltes ist jedes Kapitel in verschiedene nach dem Dezimalcode numerierte
Unterkapitel unterteilt (so entspricht z. B. die Numerierung 15.15.1 dem Unterka-
pitel «Fischproteinkonzentrat»). Das iibersichtliche Inhaltsverzeichnis und das
detaillierte alphabetische Sachverzeichnis erleichtern das Suchen nach bestimmten
Angaben. Auch die Tabellen und Abbildungen sind mit einer klaren Numerierung
versehen, die auf das Kapitel verweist, zu dem sie gehoren. Dies ist ber Querver-
weisen zwischen Kapiteln besonders wichtig. Das Werk ist reich dotiert mit
Abbildungen (156) und Tabellen (78). Die Autoren geben ausser im Kapitel «Wei-
terfiihrende Literatur» (2 S.) keine Referenzen an.

Das Buch ist das Ergebnis einer langjahrigen Lehrtitigkeit des Autors an der
technischen Universitit Berlin. Es richtet sich vor allem an Studenten der Lebens-
mitteltechnologie, Humanmedizin, Veterinirmedizin, Erndhrungsphysiologie,
Chemie und Pharmazeutik, fiir die die Lebensmittelchemie ein Neben- oder Wahl-
fach ist. Den Studenten mit Chemie als Hauptfach vermittelt dieses Lehrbuch einen
raschen allgemeinen Uberblick tiber ihr Fach. Das leichtgewichtige Taschenbuch-
format, die angenehme Aufmachung und der giinstige Preis lassen es besonders
attraktiv erscheinen. Es wird aber auch einem breiteren Publikum dienlich sein, vor
allem wenn es darum geht, sich im Labor oder im Werk gelegentlich méglichst rasch

Daten der Lebensmittelchemie zu verschaffen.
J.O. Bosset
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Aktuelle Aspekte der Ballaststofforschung
J. Schulze und W. Bock (Hrsg.), B. Bebr’s Verlag GmbH & Co.,
1. Auflage 1993, 304 Seiten. Hardcover DM 135.— (ISBN: 3-86022-083-7)

Das gestiegene Gesundheits- und Ernahrungsbewusstsein in der Bevolkerung
hat zur Popularisierung einer ballaststoffreichen Erndhrungsweise gefithrt. Auch
das Angebot an «ballaststoffreichen» Lebensmitteln ist in den letzten Jahren ange-
stiegen. Parallel dazu verzeichnete die Literatur iiber Ballaststoffe einen Auf-
schwung. Anlass fiir die verinderte Wertschiatzung von Nahrungsballaststoffen
waren vergleichende epidemiologische Studien, die Zusammenhinge zwischen
Ballaststoffverzehr und der Hiufigkeit bestimmter chronischer Krankheiten erst-
malig in den 6Qer Jahren erkennen liessen. Die Aufklirung gesicherter Zusammen-
hinge zwischen der stofflichen Vielfalt der Ballaststoffe und der Vielschichtigkeit
ihrer Wirkungen ist Voraussetzung, um die beobachteten Phanomene erkldren und
einen gezielten Einfluss auf Prophylaxe und Therapie erndhrungsbedingter Er-
krankungen iiberhaupt erst nehmen zu kénnen.

In diesem Buch wird sowohl zwischen obligaten und potentiellen Ballaststoffen
als auch unverdaulichen bzw. schwer verdaulichen Starken (resistente Stirken)
unterschieden. Neben den verschiedenen Wirkungen der Ballaststoffe auf den
Stoffwechsel beinhaltet das Buch eine Unterteilung der Ballaststoffe nach Gelbil-
dung/Wasserbindung, nach Ionenaustausch/Sterolbildung, nach Faserstrukturen
sowie nach mikrobieller Abbaubarkeit. Neben einer generellen Betrachtung phy-
siologischer Effekte von Ballaststoffen werden der Einfluss auf den Glucose-,
Lipid- und Mineralstoffwechsel sowie die Wirkung auf die Eliminierung toxischer
Schwermetalle und die Coloncancerogenese kritisch beleuchtet. Schliesslich folgen
Angaben zur Ballaststoffverbrauchsstruktur der deutschen Bevoélkerung in den
80er Jahren.

Die Autoren der einzelnen Kapitel sind kompetente Fachleute verschiedener
Disziplinenden Ernihrungs- und Lebensmittelwissenschaft aus dem Deutschen
Institut fiir Ernihrungsforschung. Das Buch richtet sich an alle, die sich mit dem
Thema «Ballaststoffe» auseinandersetzen bzw. beschiftigen: Ernahrungsphysiolo-
gen, Lebensmittelwissenschaftler, Mediziner, Oecotrophologen, Fachleute in der
Produktentwicklung und Lebensmittelherstellung, Ernihrungsberater und Stu-

denten der betreffenden Fachrichtungen.
A. Alberti
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