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und lichtempfindlich, mithin bd der Erhitzung in der Dose 
w d g a  empfindlich M at, bdm Kochen im offenen Topf. 
sofern normale Temperatur und Kochdauer innegehalten 
sowie gute W e  Rohware verwendet wird. Vitamin D 
kommt im dgentlichen Cemiise nicht vor. spielt aber eine 
geWisse R d e  bd Pilzkomerven. Es M t z t  eine starke Wider- 
stpadsf8bi%dt. so daB es in Daeenkcmsemen genau so nach- 
zuwcJ#II ist wie bd den im Hausbalt gekochten Pilzen. Dies 
zdgen auch die Vaauche iiber Fischdauerwaren von Lunde. 
Stavangal'). Vitamin E ist ebmfab sehr widerstandsfahig 
und tdgt kdnen Verlust beim Erhitzen in Dosm. Die wasser- 
liblichen Vitamine B sind wie Vitamin C wesemtlich mehr 
gef&rdet. Fiir das Vitamin B, liegen noch kdne entschddenden 
V*tsqche iiber Kochen und Erhitzen in luftdicht verschlossenen 
BehAltnissen vor. Bdm Vitamin B, tritt bd dner Erhitzung 
bb nr 1000 kdn Verlust auf; bei h6heren Tempaaturen werden 
dieVerluste betrkhtlich und belaufen sich auf 30-50%. 
Hienu tritt noch die Auslaugung durch das Kochwasser; 
aus diesem Crude  ist das Kochwassa mitzuverwenden. 

Dr. Fr. Bothe, Braunschwdg: ,,Aujgaben und Evgebnisse 
bahlariologischrv Fovschung bei Gemiisc- und Obsthonsevvm" 14). 

Die ernte Aufgabe der Komavenbakteriologie besteht 
M n ,  festzustellen, ob dne Abwdchung in d a  Beschaffenheit 
d a  Ware bakteriell bedingt ist oda dcht. Dmn von der 
Entschddung, daB 2.B. dne Bombage durch c h d s c h -  
physikalische und nicht durch biologlsche Vorgange hervor- 
gaufen wurde, hAngen alle MaBnahmen zur Bekhpfung des 
Fehlers ab. Diese Arbdt ist nicht 80 mnhelos wie sie scheint. 
In Konserven kommen Bakterienarten vor, die nicht ohne 
weiteres auffindbar sind, und mm andaen a b a  auch solche. 
deren Anwesenheit aue verschiedenen Grlinden belangloe ist. 
Eine positiv ausgefallene Bakterienkultur braucht deshalb 
nicht immer als ausschlaggebend gewertet zu werden, eine 
negative darf nicht dazu Mhren, daa Suchen nach Bakterien 
sofort aufzugeben. So ist die Spargelsherung dne unliebsam 
ktonnte Erschdnung. Noch vor wenigen Jahren wurde 
i. dg. dne bakterielle Ursache verneint und dne katalytische 
Einwirkung des Weil3bleches auf den Inhalt angenommen. 
Inzwischen ist von amerikanischen Forschern eindeutig er- 
witsen worden, dal3 die SBuerung des Spargels durch &en 
Kdm hervorgerufen wird. Erbsra uad andere eiweihdche 
Kaaserven ndgen dazu, die WdDblechwand der Dose zu 
schw-, ein rdnchemischer Vorganglb). Das E i w d  spaltet 
schwefelhaltige Stoffe ab. und diese sr!tzen sich mit dem Metall 
zu dunklen Schwefelvabindungen um; mwden ist die Schwan- 
fArbung st&ker, greift auf den Inhalt iiber und erschdnt 
dam bakteriell bedingt. Wcnu nicht ganz abeeitige Verhllltnisae 
vorliegen, iibt die Anwesenheit gewisser luftabhhgiger Sporen- 
bildner auf die Haltbarkeit von Dauerwaren kdnen EMUD 
aus, einmal wegen des Sauerstoffmangels in der geschlowenen 
Dose, zum zweiten wegen des oft so hohen Suregrades des 
Inhalts. D i e  Bakterien befinden sich gewissermalkn in 
der Dose in einem Schlummerzustand und gefehrden dann 
nicht die Haltbarkeit. Da es sich nicht um Krankheitserreger 
handelt. ist auch eine gesunaheitsschadigende Wirkung aus- 
geschlossm. Notwendig ist ea aba ,  das grde Heer der Ver- 
derbniserscheinungen zu sichten. Bombage und Sherung 
konnen von Fall zu Fall verschieden sein. 1st bei der Pnter- 
suchung eine Behaftung mit Erregern aufgefunden und hat 
sich weiter herausgestellt. dal3 die Dose luftdicht schlieBt, 
so bleibt als Fehlerquelle nur eine einzige M chkeit, die der 
mangelhaften Rhitzung. Deshalb ht eine % wachung des 
Kochprozesses notwendig. Dies geniigt aber nicht. Es ist 
notwendig, den Herd der die Verdorbenheit hervorrufenden 
Erreger aufzusuchen und zu vernichten. Je  nachdem er sich 
an der Rohware oder den G e r A t e n  befindet, sind entsprechende 
Vorkehrungen zu treffen. Der dritte Aufgabenkreis der Kon- 
servenbakteriologie befdt sich mit Dichtigkeitspriifung. 
Die technische Untersuchung kann die Prage, ob dicht oder 
undicht, durchaus nicht immer mit Leichtigkeit liisen und 
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muU es hautrg offenlassen, ob Undichtigkat cder Unta- 
sterilisation Ursache der \'erdorbenhdt ist. Hintu k a t ,  
dal3 nicht jrde Undichtigkeit Verdorbenheit h e r v d t .  Man 
kann nicht selten hbachten.  daB tratz offensichtlicher Fehler 
der V e r s c h l k  und trotz langaer tegerung W Bmttempe 
raturen doch das Konaervmgut f rd  von schadlichen Keimen 
ist. Hier greift nun die bakteriologisehe Untasuchung Wend 
ein, und zwar auf G d  der Tatsache, daB wir zwd grde  
Grup~en von Bakterien kennen. Da Todeapunkt fur die &en 
liegt bei 50-600. die Vertreter der zwdten Gmppe halten 
100, z. T. stundenlang aus, und auch Tempaaturen iiber 100' 
werden entsprechend kiirzere Zdt  ertragen. ohne daB die 
Lebenskraft gescUdigt wird. Die G r a m  van etwa 6 0 0  liegt 
aber so tief, daB Arten d a  asten Gmppe auch bei starken 
Untersterilisationen und bd Hdbkonaerven mit Sichtrhdt 
abgd te t  werden. Werden d i e  BPWaiar W der Unter- 
suchung gefunden, so miitan sie unbedbgt nach der ET- 
hitzung in das Doaedmae gelangt adn, die Dose mu13 undicht 
sdn. Fiir verschiedene Encheinungen an Konserven ist es 
wdterhin gegliickt, die Erkennung d a  Vadorbenhdt auf dne 
kurze Untersuchungszeit herabzudriiclren. So laDt 2.B. bd 

(Sguregrad) des Inhalts bindende Schliisse auf die Dichtigkdt 
des Dosenmaterials zu. 
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Betriebagefahren In der chsmirchsa Indrutrle. Ein Leit- 
faden der Unfallbekampfung und Krankhdtsvahiitung. Her- 
ausgegeben im Einvernehmen mit d a  Wirtschaftagruppe 
Chemische Industrie und der Deutschen Arbdtsfront. Van 
Dr. Fr. Martius. Verlag W. Limpert. Abt. Chemie, Berlin 
1939. Reis geh. RM. 3.50. 

Der Sinn dieses neuen, 36OSdten umfassenden Buches 
ist vom Verfassa in d a  Einldtung klar herausgestellt: 

,.Weaen und Inhalt der Unfallverhiitungsvorshriften und 
der bei ihrer Dur- geaammelten Erfahrungen miisaen 
den Betdigten, und dss sind alle in der c h e e n  Industrie 
bescWtigten Volksgenoesen. immer klarer und dndrlnglicher 
bekanntgemacht werden, und hi- rdchen die Mittdhrng des 
Wortlauts der Vorschriften und die Schilderung einzelner Un- 
fderdgnisae nicht aus." 

In vier Abschnltten 
Schutz gegen mcchanische Unfslle, 
Schutz gegen elektriache Unfslle. 
Cesundhdtsschutz und 
Schutz gegen Feuer und Explosionen 

wird von bexufener Sdte das Cebiet umfassend und sachlich 
gut behandelt. Besonden die beiden letzten Abschnitte sind 
a u k s t  lehrrdch und wichtig, weil hier die oft nicht so ohne 
wdteres erkcnubaren Cefahren behandelt werden. 

Die Unfallverhiitungsvorschriften werden von ihrem Para- 
graphencharakter befrdt. in logischer, allgemdnversthdlidwr 
Wdse dargelegt und durch Schilderung typischer U q l i i c b  
flllle lebensnah gemacht. Das ist dem Verfasser voll und ganz 
gelungen. Gerade in der chemischen Industrie ist das Ver- 
sthdnis und die Mitarbeit aller Gefehrdeten von auwhlag- 
gebender Bedeutung, und man sollte das Buch nicht nur 
den verantwortlichen Ldtern, sondern auch den Chemie- 
fachwerkern in die Hand geben. 

Diese weftvolle Schrift ist im engsten Einvernehmen mit 
der Wirtschaftsgruppe Chemische Industrie und dem Fachamt 
Chemie der Deutschen Arbeitsfront herausgegeben worden. 

Die Chemioche A n a l p  in der Stphllnduatrie. Von 
R. Weihrich. 2. umgearbdtete Auflage von J.  KaBler: 
Vntersuchungxnethoden fiir  Roheisen, Stahl und Perm 
legietungen. Bd. 31 von: Die chemische Analyae. Heraus- 
gegeben von Wilhelm Bbttger. Mit 23 Abb. und 3 Tab. 
Verlag Perdinend M e ,  Stuttgart 1939. PreiSgeh. RM. 18.-: 
geb. RM. 19,80. 

Dem 1932 in erster Auflage erschienenen Laboratoriums- 
buch fth die Stehlindustrie ,,Untersuchungsmethoden fGr 
R & k :  stshl und Pard unter besmderer Be- 
rficksichtigung d a  kgiaten J. Kaplsr ist 1939 
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