Inhaltsverzeichnis

Ernahrungslehre

1. Aligemeine Grundlagen
Grundbestandteile der Nahrung
Energiebedarf, Nahrstoffbedarf

2. Kohlenhydrate
Einteilung der Kohlenhydrate
Stoffwechsel der Kohlenhydrate
Kohlenhydratbedarfsdeckung

3. Fette
Zusammensetzung von Speisefetten und -élen .
Stoffwechsel der Fette
Fettbedarfsdeckung
Fettahnliche Stoffe

4. Eiweifistoffe
Aufbau und Einteilung der EiweiBstoffe
EiweiBverdauung
Stoffwechsel der EiweiBstoffe
Biologische Wertigkeit der EiweiBstoffe
EiweiBbedarfsdeckung

5. Wasser
Wasserbedarf
Kiichentechnische Eigenschaften des Wassers .
Trinkwasser, Mineral-, Quell-, Heilwasser . . . . ..

6. Mineralstoffe
Calcium als Baustoff
Natrium als Reglerstoff
X E=T=1 o N
fod, Fluor . ... o
Ubersicht Mineralstoffe, Mineralstoffbedarf . . . . .

7. Vitamine
Vitamin B, als Bestandteil von Enzymen
Vitamin D
Vitamin A ... ...
Vitamin C
Strungen der Vitaminversorgung

Fettlésliche Vitamine, Vitaminbedarf
Wasserldsliche Vitamine, Vitaminbedarf
Vitaminerhaltung bei Lebensmittelverarbeitung .
8. Enzyme

9. Stoffwechsel
Verdauung, Resorption
Zelistoffwechsel — Zwischenstoffwechsel
Ausscheidung der Stoffwechselendprodukte . . .

Lebensmittelkunde

1. Eiweifireiche Nahrungsmittel
Milch, Topfen, Kése
Hihnerei
Fleisch
Fleischwaren .. ........... ... ... . ........
Wild, Gefligel
Fische, Krusten-, Schalen-, Weichtiere ... .. ...
Hilsenfriichte
2, Kohlenhydratreiche Nahrungsmittel
Zucker, SiiBstoffe
Honig
Getreide-, Getreideprodukte, Mehl, Starke
Brot und Geback
REIS . ..t
Teigwaren
Kartoffel

Bibliografische Informationen
http://d-nb.info/207606374

3. Speisedle und Speisefette ............. 182
Pflanzliche Speisetle und -fette ............. 182
Tierische Fetteund Ole . ................... 184
Butter ... ... . e 185
Margarine ........... . i 187
Bewertung von Speisefetten . ............... 189
4. Vitamin- und mineralstoffreiche
Nahrungsmittel ...................... 194
Obst, Fruchtséfte, Fruchtgetranke .. .......... 194
Gemise, Pilze ...... .. ... ... . i, 201
5. Wirzmittel .. ........................ 208
ESSig ..o e 208
Gewlirze, Gewlrzkrauter, Speisesalz . . ....... 209
6. GenuBmittel .. ....................... 216
Kaffee,Tee ................ NN 216
Kakao und Kakaoerzeugnisse . .............. 220
Alkohol . ... ... . 222
Nikotin. . ....... .o i 224

Lebensmittelkonsumverhalten, einschidgige
Literatur, landwirtschatftliche Erzeugung . . 226
Nahrungsmittel aus biologischem Anbau . ... .. 227

Erndhrungsformen und Didtkunde . . 228

Erndhrung des gesunden Erwachsenen ....... 231
Erndhrungdes Sduglings . ................. 236
Erndhrung von Kindern und Jugendlichen .. ... 239
Ernahrung wahrend der Schwangerschaft . . . . .. 240
Erndhrung des alternden Menschen . ......... 242
Voliwertkost .. ....... ... ..l oo 244
Energie- und Néhrstoffbedarf, Ubersicht . ... ... 247
Abmagerungsdidt ........... ... ..o 248
Schonkost ........ .. ... i 255
Obstipation .........c. .o 258
Zuckerkrankheit .......... ... ... . 0 261
Gicht ... 268
Erhonter Blutlipidspiegel . .................. 270
Bluthochdruck .. ....... ... v 274
Zoliakie .. ....... .. e 271
Diat bei Stoffwechselstérungen ............. 27¢8
Sonderdidten .......... ... . i 280
Globale Erndhrungslage — Ausblick
indieZukunft . .................... ..., 281
Lebensmittelgesetz ... .................. 283
Geféhrdung durch Lebensmittel ... .. ... ... 287
Toxische Schwérmetalle . .................. 281
Nitrat-Nitrit-Nirosamine . . .................. 29(
Radioaktive Elemente .......... ... ... .. ... 291
Lebensmittelverderb . ........... .. ... ... 298
Aflatoxine ......... ... e 294
Krankheitserregende Mikroorganismen ....... 2%
Lebensmittelhygiene . .. ................ ... 301
Speisefolgen, Lebensmittelbevorratung,
Gemeinschaftsverpflegung .. ........ ... 30!
Garmachungstechniken ................. 30t
Konservieren .......................... 30i
Mengenangaben fiir Kostpldne ............ 310
Cholesteringehalt von Lebensmitteln . /. . . .. 31
Nihrwerttabellen ....... ... ........... 3t
Stichwortverzeichnis . ................... 32!


http://d-nb.info/207606374

