Grundrif3 der physiologischen Chemie fur Studierende. \on
A. Hahn. 3. umgearb. Aufl. von , Grundri§ der Biochcimie .
255 5., 11 Abb. F. Enke, Stuttgart 1942, Pr. gel. RM. 13, —,
web. RM. 14,60.

Gegeniiber der zwciten Auflage sind einige Verdnderungen
vorgenommen (1'itel, Einteilung des Stoffes), wobei der Inhalt des
Buches selbst im wesentlichen unverindert geblieben ist. Zu he-
griiBen ist die Anderung des Titels, durch die jetzt der Charakter
des Buches als ILelirbuch der physiologischen Chemie zum Aus-
druck kommt. Insgesamt erfiillt das Buch seinen Zweck als
kurzes Lehrbuch, indem (wie im Vorwort ausgefiihrt wird) im
ganzen moglichst wenig Einzeltatsachen gebracht werden und nur
solche, die in einem grofleren Zusammenhang stehen. Auf Voll-
stindigkeit wurde bewullt verzichtet. Wieweit hier eine Grenze
zu ziehen ist, 1aBt sich natiirlich nur schwer sagen; der Autor
besprieht z. B. nicht die Cerebroside und Sphingomyeline, ob-
wohl der junge Mediziner nacli Ansiclit des Referenten hiervon
gehort haben sollte, wenn in der Pathologie bei den Lipoidosen der
M. Gaucher und die Niemann-Picksche Krankheit erwihnt werden.

Der Ref. hat aus didaktischen Griinden einige Bedenken
gegen die Einteilung des Stoffes. Das Buch beginnt mit dem
Massenwirkungsgesetz, der [H'l, den Puffern, fihrt fort mit den
Gasgesetzen, dem osmotischen Druck usw. Es fragt sich, ob
dieser abstrakte Stoff an den Anfang gestellt werden sollte, da er
auf die Mediziner, die in ihrer iiberwiegenden Mehrzahl nicht
physikalisch-chemisch zu denken vermdégen, leicht abschreckend
wirkt, wenn er — wie das bei einem Lehrbuch der Fall sein soll —
von vorn beginnt. Die Schwierigkeit wird auch nicht behoben
durch den im Vorwort gegebenen Rat, evtl. mit einem spiteren
Kapitel zn beginnen. -- Wiinschenswert wire auch, wenn in
cinem besonderen Kapitel iiber Hormone diese wichtigen Wirk-
stoffe des Korpers zusamimenfassend dargestellt wiirden.

K. Lohmann. [BB. 117.]

Handbuch der Lebensmittelchemie. Begr. von A. Bémer,
A. Juckenack und J. Tillmans. Herausgeg. von E. Bames,
B. Bleyer und J. Grol3feld. 9. Bd.: Essig, Bedarfsgegen-
stinde, Geheimmittel. Ergdnzungen zu Band I—VIIL
Generalsachiverzeichnis. 1220 S., 86 Abb. Springer-Verlag,
Berlin 1942, Pr. geb. RM. 150,75, geh. RM. 147,—.

Mit dem hier zur Erdrterung stehenden 9. Band liegt das
seit dem Jahre 1933 erscheinende Handbuch der Lebensmittel-
chemie nunmehr vollstindig vor. Er bringt, gegriindet auf den
hewidhrten Plan zur Abfassung dieses Werkes, in monographischer
Darstellung einen Querschnitt durch das Kapitel Essig (G. Retf,
Berlin) und die lebensmittelrechtliche Stellung dieses Lebens-
mittels (H. Holthdfer, Berlin); des weiteren wird das sehr ver-
schiedenartige Stoffe umfassende Gebiet der Bedarfsgegen-
stinde im Sinne des § 2 des Lebensmittelgesetzes erortert (4. Bey-
thien, Dresden). Ein mehr als 8 Druckbogen einnehmender Raum
ist den Geheimmitteln und 4hnl. Mitteln (C. Griebel, Berlin)
gewidmet, wobei iiber den vom Lebensmittelgesetz gesteckten
Rahmen hinaus jéne Geheimmittel mit abgehandelt werden, die
als Heilmittel Verwendung finden.

"Bewiahrte Spezialsachverstindige sind es, die die vor-
genannten 3 Kapitel abgerundet und kritisch darstellen und die
Erfahrungen des Schrifttums durch ihre eigenen in wertvoller
Weise erginzen. Dies gilt insbes. fiir die heterogenen Gebiete der
Bedarfsgegenstinde und Geheimmittel, bei demnen vielseitigstes
Wissen und abgeklirtes analytisches Kénnen die Voraussetzung
fiir erfolgreiche Arbeit sind. So stellt auch dieser Teil des Hand-
buclies eine Fundgrube von Kenntnissen fiir den Lebensmittel-
chemiker im speziellen, fiir den Technologen, Pharmazeuten, Bio-
logen, Physiologen usw. dar.

Weitere Kapitel dieses 9. Bandes beschiftigen sich, von der
Warte dieses Handbuches aus gesehen, mit zusammenfassenden
Ausfithrungen iiber die Redoxpotentiale (4. Schloemer, Lands-
berg a. d. Warthe), iiber Probleme der Eiweillforschung
(G Schenck, Miinchen) sowie iiber Enzymvorgiange in der
Lebensmitteltechnik (4. Hesse, Miinchen). Es schlieBen sich,
zumeist aus-der Feder jener Verfasser stammend, die die ent-
sprechenden Kapitel in den fritheren Binden behandelt haben,
erginzende Darlegungen an, die das Handbuch auf den heutigen
Stand der Dinge bringen und auch den durch den Krieg auf dem
Gebiet von Nahrung und Ernihrung bedingten Verhéltnissen
Rechnung tragen.

Ein Generalsachverzeichnis zum gesamten Handbuch, rund
8 Druckbogen umfassend, erleichtert in willkommener Weise
seinen Gebrauch.

Zusammenfassend ist festzustellen, dafl mit dem Erscheinen
dieses iiberaus wertvollen 9. Bandes des Handbuches der Lebens-
mittelchemie ein literarisches Standardwerk nunmehr vollstindig
vorliegt, das dem Aufschluf suchenden Wissenschaftler, Techno-
logen, Wirtschaftler usw. bewihrter und zuverldssiger Ratgeber
sein und das zur Weltgeltung deutscher Wissenschaft seinen Teil
beitragen wird. K. Tdufel. [BB. 123
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Gulbrand Lunde zum Gedéchtnis.

Am 25. Oktober 1942 ist Dr. Gulbrand Lunde, Norwegischer
Staatsminister, zu Aalesund in Norwegen durch einen tragischen
Ungliicksfall gemeinsam mit seiner Gattin ums Leben gekommen,
Mit dem Dahingegangenen hat Deutschland einen treuen Freund,
Norwegen einen groflen Staatsmann und die chemische Wissen-
schaft einen lhervorragenden Vertreter verloren.

G. Lunde hat vor den kriegerischen Verwicklungen lange
Zeit das Forsclhiungslaboratorium der Norwegischen Konserven-
industrie zu Stavanger geleitet. Wenn dieses Institut nach allen
Richtungen hin iiber vorziigliche Einrichtungen verfiigt, so ist
dies der Initiative dieses Forschers zu danken, Dort sind vor allem
Arbeiten ausgefiihrt wordeu, die sich mit dem Verhalten der Vita-
mine in frischen und in haltbar gemaehten Lebensmitteln sowie
mit dem Material der Konservendosen und dessen Einflufl auf die
Lebensmittel befassen. Entsprechend der Bedeutung der nor-
wegischen fischereilichen FErzeugnisse standen dabei die Fiscli-
danerwaren im Vordergrunde der wissenschaftlichen Untersuchung.
Als der beste Werkstoff fiir Konservendosen galt seit jeher Weif3-
blech (feuerverzinntes Eisenblech). Die Verknappung von Zinn
zwang dazu, auf andere Werkstoffe zuriickzugreifen, so z. B. auf
Aluminium. Dem standen aber manche. Schwierigkeiten ent-
gegen, in erster Linie der Umstand, dafl die Sdurekorrosion bei
Aluminium selhr kriftig ist und deshalb leicht eine chemische
Bombage auftreten kann, besonders bei sauren Lebensmitteln,
wie Obst, manchem Gemiise und Marinaden. Wenn es sich nicht
um saure Iebensmittel handelt, kénnen bei anderen Lebensmitteln
aber auch durch lange Lagerung die Dosen korrodieren. Selbst
wenn sich keine offensichtliche chemische Bombage zeigt, spielt
es eine ;Rolle, wieviel von dem Metall in die Lebensmittel ein-
dringt und zu welchen gesundheitlichen Schiadigungen dies zu
fiilhren vermag. Lunde hat mit dazu beigetragen, daf hieriiber
Klarheit geschaffen wurde. Auf Grund seiner Versuche ist die
Eindosung von Fischdauerwaren in Ol unter Verwendung von
Aluminium als Dosenmaterial weitgehend vorgenommen worden').
Ausschlaggebend hierfiir waren die FErgebnisse der Fiitterungs-
versuche, nach denen das Wachstum, die Entwicklung und die
Fortpflanzung der Versuchstiere keine FEinbufle erlitten hatten
und auch eine Anreicherung an Aluminium nicht stattgehabt hatte.
Weitere Versuche beziehen sich auf die Verwendbarkeit von Alu-
minium, das einer Oberflichenbehandlung unterworfen war.

Zalilreiche Forschungen sind sodann getitigt worden iiber
das Vorkommen der verschiedenen Vitamine in Fischen. Mit
anderen Forschern lhiat Lunde nachgewiesen, daB die Lebertrauec
verschiedener Fische an Vitamin A bedeutend reicher sind als
der Lebertran des Dorsches. Weitere Untersuchungen befafBten
sich mit dem Vorkommen von Vitamin B, in Fischwaren, Fleisch,
Gemiise, wobei gezeigt wurde, dafl das Vitamin B, in Konserven
nur wenig geschidigt wird. Untersuchungen iiber B; schlossen
sich solche iiber B, an. Auch hier wurde festgestellt, daB} das
Vitamin B, durch den Sterilisierungsproze nicht geschidigt wird.
Verluste bei der fabrikmiBigen Herstellung von Konserven kéunnen
uur dann auftreten, wenn die Erzeugnisse blanchiert werden,
indem dann das Vitamin B, zum Teil mit ausgelaugt wird, wes-
wegen die Briihe stets mitverwendet werden soll. Diese Krkeunt-
nisse haben ihr Sondergeprige deshalb, weil in weiten Kreisen
die Auffassung herrscht, in den Konserven seien alle Vitamine
zerstért. Uber das Vorkommen des Vitamin D in Fischél, und zwar
sowohl in Fischlebertran als auch in Fischkérperélen liegen, ebenfalls
Arbeiten vor, in denen gezeigt wurde, dafl das Vitamin D weder
beim Salzen noch beim Koclien nennenswert abnimmt. Die
eigenen Versuche von Lunde und seinen Mitarbeitern und das
damit verbundene Studium der Schriften haben ihren Niederschlay
in seinem Bucle ,,Vitamine in frischen und konservierten Nahrungs-
mitteln**?) gefunden, einem1 Werk, das fiir alle lesenswert ist, die
sich mit Erndhrungsfragen und im Zusammenhang damit mit
der Bedeutung der Vitamine fiir die Gewinnung, Herstellung und
Zubereitung von Lebensmitteln beschiftigen.

Durch die vorsteliend umrissenen Arbeiten ist mancher Stein
in den Bau der Lebensmittelchemie gefligt worden, und die Er-
gebnisse der Untersuchungen konnten in der ILebensmittel-
industrie, insbesondere in der Fischindustrie,  vielfaclh nutz-
bringende Anwendung und Anregung finden.

Gulbrand Lunde hat stets enge Beziehungen zu den Ver-
tretern der deutschen Wissenschaft gepflegt und seine Forschungen
verschiedentlich auch in dieser Zeitschrift veréffentliclit. Iir ver-
dient es, dafl ihm der Verein Deutscher Clhemiker, dem er sei
1928 als auslandisclics Mitglied angehorte, ein“treues Aundenken
bewahrt, um so mehr, als er, der Norweger, aufrichtig voll und
ganz seit dem Aufkommien der Bewegung in Deutschland auf dem
Boden der nationalsozialistischen Weltanschauung stand.

Arbeitsgruppe fur Lebensmittelchemie des VIDUh,
Oberreg.-Rat Dr. E. Merres.
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