
den Kohlehydraten, Fetten und Lipoiden, Ketonkorpern (hier hatte noch die 
Umbelliferon-Probe auf Acetessigsaure erwahnt werden konnen), Amino- 
sauren, EiweilkBrpern, Endprodukten des EiweiBabbaus, Nucleoproteiden 
und den Polynucleotiden. Dann sol1 er an der Titrimetrie und Kolorimetrie 
sich im quantitativen Denken und Arheiten iiben. Vielleicht kann sich der 
Verf. entschlielen, in einer spateren Auflage hier die Photometrie einzuschal- 
ten. Dann folgt die Untersuchung des Mageninhaltes, der Galle, der Milch 
und des Blutes (die Serumproteine werden im Kapitel ,,EiweiO" behandelt). 
Zwei weitere Kapitel unterrichten iiber Grundsatzliches aus der physikali- 
schen Chemie im allgemeinen sowie der Katalyse und der Fermente im be- 
sonderen. Die drei folgenden Kapitel sind wieder Ausscheidungen (Harn) und 
Korperbestandteilen (Knochen und Zahnen) gewidmet. Dann ist die Ana- 
lyse des Wassers eingesehaltet und ihr schlieBt sich erst die Untersuchung 
der nicht organisierten Sedimente und der Harnsteine an. Das nilchste Ka- 
pitel behandelt die Bestimmung des Stickstoffs im Harn und des Reststick- 
stoffs im Blut. Darauf werden Aufgaben iiber die Zusammensetzung der 
Nahrung gesteilt, bei denen die Kost fiir verschiedene Zwecke berechnet 
werden soll. Von der quantitativen Analyse des Blutes wird neben dem be- 
reits erwithnten Reststiekstoff noeh die Beatimmung des Blutzuckers ge- 
bracht. SchlieBlich wird die Priifung der Leber- und Nierenfunktion behan- 
delt. Neben der Einteilung in Kapitel lauft eine andere in Stunden; der gan- 
zc dargebotene Stoff soll in 28 Stunden bewaltigt werden khnen, wiirde 
also gerade ein Semester von 16 Wochen fiillen. 

Die Reaktionen sind so ausfiihrlich und sorgfdtig beschrieben, da l  ein 
Student sich danach auch selbst unterrichten kann, zumal auch auf die Feh- 
lerquellen hingewiesen und die Spezifitat der Proben abgegrenzt wird. Wo 
irgend maglich, wird der Verlauf durch Formeln und Gleichungen erlilutert, 
die sich teils im Text, teils in den FuBnoten befinden. Am Schlulj jeder 
Stunde werden mit Bedacht ausgewihlte Fragen gestelIt, deren Beantwor- 
tung dem Studenten wohl nicht immer ganz leicht fallen diirfte (z. B. ,,Was 
eeschieht mit Darenteral zuaefuhrter Saccharose ?" oder ,.Wann sondert eine 

Vitamine uud Hormone von F. Klinger. 0. MeiQner's Verlag, Schiol Blecked 
a. d. Elbe 1948,157 S., geh. 3.80 DM, Halbln. 4.80 DM. 
Das Buch ist der Band 5 einer Schriftenreihe ,,Wisscn furs Leben", die 

in Verbindung mit den Leitern der deutschen Volkshochschulen herausge- 
geben wird. Es will dern interessierten Volkshochschulhorer ein tieferes Ein- 
dringen in die Ergebnisse der Vitamin- und Hormonforschung ermijglichen, 
als es in den allgemeingehaltenen diesbeziiglichen Vorlesungen geschehen 
kann. Damit ist der Personenkreis, an den sich dieses in Taschenformat ge- 
haltene Bandchen wendet, klar umrissen: als der der gebildeten Laien, die 
zwar nicht zu einem fachwissenschaftiiehen Werk greifen wollen, aber von 
den mehr popular gehaltenen, sensationellen Schriften und Aufsatzen in 
vielen Wochenzeitsohriften abgestolen werden. Nach einem einleitenden 
Kapitel besprieht Verf. zuerst die wasserl6slichen, spater die fettltislichen 
Vitamine und fugt einen Abschnitt iiber den tiiglichen Bedarf sowie iiber 
Vitaminpraparate an. Am Schlufi wird eine ausfuhrliche Tabelle iiber den 
Vitamingehalt (Bl, B,, C, A, D, E) der Nahrungsmittel gegeben. Besonde- 
ren Wert legt der Autor auf Hinweise, die e% der Hausfrau ermoglichen sol- 
len, den Nahrungsmitteln bei der Zubereitung ihren Vitamingehalt soweit 
wie moglich zu erhalten. Im Kapitel iiber Hormone werden die Wirkstoffe 
der innersekretorischen Driiacn, ihre Physiologie sowie ihre medizinischen 
Anwendungsgebiete beschrieben. 

So verdienstvoll und erwiinscht im Prinzip eine solche Darstellung ist, so 
ist es leider dem Verf. nicht immer gelungen, durch Beschralnkung auf das 
Wesentliche dem Leser einen klaren und ubersichtlichen Eindruck zu vermit- 
teln. Der Leser sieht sich vielmehr einer verwirrenden Fulle von Tatsa- 
chenmaterial gegenubergestellt, so daO das Buchlein nahezu die Form eines 
kleinen Handlexikons annimmt. Dafiir ist es dann aber wieder nicht er- 
schopfend genug. Es fehlt der ,,rote Faden". Abgesehen davon besitzt das 
Buch stilistische Miingel, die ebenso wie der schlechte Druck der Formeln das 

B. Kickhiifen. [NB 1591 Lesen wenig anregend gestalten. 

gesunde Magekchleimhaut-zu geringe Mengen HC1 ab?"). Er wird hin und 
wiedcr die Lehrbiicher der Chemie und der physiologisohcn Chemie heranzie- 
hen miissen, aber zum Lohn dafiir bald merken, dalj dadurch seine isolierten 
Kenntnisse miteinander in Beziehung gesetzt und gefnstigt werden. Gleich- 
zeitig orientiereu ihn diese Fragen auch uber die praktische Bedeutung dcr 
Reaktionen, auf die auch mehrfach im Text aufmerksam gemacht wird. 

Diese kurze Ubersicht uber den Inhalt laBt bereits erkennen, daD es sich 
hier nicht um eines der zahlreichen Kochbiicher handelt, sondern um dcn 
crnsten und wohlgelungenen Versuch, den Studenten durch die Praxis in die 
physiologische Chemie einzufiihren und ihn mit ihren mannigfaltigen Bezie- 
hungen zu den iibrigen Disziplinen der Biologie und Medizin vertraut zu ma- 
chen. Auch der Fachkollege wird manchen Gewinn aus der Erfahrung in 
Praxis und Lehre ziehen, die in dem Buche niedergelegt ist. 

K .  Felix. [NB 1561 

Wnndemtoffe der N8tUr. Biochemische Essays von W. Rudolf. Wissen- 
schaftliche Verlagsgesellschaft m. b. H Stuttgart 1949. 83 S., DM 3.- 
,,Die in dieser Broschiire zusammengetragenen Berichte iiber ciuigc 

der neuesten und interessantesten Ergebnisse der Bioehemie" sollen ,,die 
groBe physiologische Bedeutung der Naturstoffe erkennen lassen". Untcr 
Naturstoffen versteht der Verf. (entgegen dem iiblichen Gebrauch) Sub- 
stanzen, die ,,durchweg in Bruchteilen eines Milligramms erstaunliche Lei- 
stungen im Organismus'zu vollbringen vermogen . . . .". Aus ,,der fast ver- 
wirrenden Fiille von Vitaminen, Fermenten, Wuchsstoffen, Antiwuchs- 
stoffen, Pigmenten, Antibiotica und Befruchtungsstoffen" stellte Verf. 
elf zusammenhanglose Kurzberichte ale eine Art Auswahl zusammen : Die 
Architektur der Naturstoffe - Nahrungsmittel, bestrahlt und vitamini- 
siert - Ober die physiologische Bedeutun 'qr Aminosauren - Die Fak- 
toren der Vitamin B,-Gruppe - F o l i n s i i h n  Hormone der Pflanzen - 
Enzyme der Bakterien - Die Funktion .r%r Chinone im biologischen Ge- 
schehen - Vitaminmangeltherapie - Mikroben gegen Mikroben - ,,Supra- 
vitamin T". 

Es war die sehr zu begrullende Absicht des Verf., exaktc Forschungs- 
ergebnisse allgemeinverstaudlich darzustellen nach Art bewahrtcr wisscn- 
schaftlicher Altikel in seriosen Tageszeitungen. Indessen steht der ange- 
sproohene interessierte Laie bei der Lektiire, trotz der eleganten Ausdrucks- 
und Darstellungsweise - einer Fiille von zusammenhanglosen Einzeltat- 
sacheq gegenuber, deren Verstiindnis nur dem Eingeweihten moglich ist; 
fur diesen aber existieren die Fachbucher. Obwohl der Verf. nahezu in 
jedem Kapitel versichert, daB es sich hierbei um interessanteste, ja hochst 
interessante Befunde handelt, vermillt man doch die fur das Laienverstbd- 
nis so notwendige Ausgewogenheit  des Stoffes. Insofern ist die vom 
Verf. getroffene ,,besoheidme Auswahl" nicht sehr gliicklich, und man weiB 
nicht recht, welchem Leserkreis man das Biindchen empfehlen sol1 - am 
ehesten vielleicht dem fortgesehrittenen Studenten. 

0. Westphal. [NB 1751 

Sulfonamide, Penicillin, Streptomycin in der Inueren Medizin von H. 
Denning und H .  Hangleiter. K. F. Haug-Verlag, Berlin-Tubingen- 
Saulgau 1949. 152 S., 5 Abb., kart DM 11.60. 
Die Verfasser haben die klinische Anwcndung der Sulfonamide und 

der Antibiotica Penicillin und StreptomyoiD kurz zusammengestellt und 
dabei auch die Chemie und Pharmakologie beriicksichtigt. Leider ist 
dabei ein nicht unwesentlicher Druckfrhlcr unterlaufen, in dem das 
Sulfapyridin mit dem Sulfapyrimidin verwechselt surde  (S. 35). 

Das Buch ist klar und ubcrsichtlich gewhrieben und kann zur Ein- 
fuhrung in die Chemotherapiefur den praktischen Arzt empfohlen werden. 

Fur den Chemiker bringt das Buch niehts Neues, zumal die Unter- 
schiede zwisehen den gut wirksamen und den srhlecht wirksamen Sulfon- 
amiden nicht geniigend herausgearbeitet sind. Kimmig. [NB 1911 

Festschrift zum 70. Geburtstag von Arthur Scheunert, Zeitschrift Er- 
niihrung und Verpflegung, Juni 1949, erster Jahrgang. Verlag A. 
Nauck u. Co., Berlin-Charlottenburg. 72 S., DM 2.-. 
Nichts kann das Ansehen, das der Name Qcheunert iiberall dort ge- 

niellt, wo Ernahrungsfragen diskutiert werden, und die Vielseitigkeit 
seiner Forschertatigkeit besser kennzeichnen, als die grole Zahl von 
Autoren verechiedenster Fachgebiete und Nationalititen, die ihre Bci- 
trage in der vorliegenden Festschrift zn einem Gliickwunsch fur den 70- 
jahrigen Pionier der deutschen Ernahrungswissenschaft vereinigt haben. 
An ihrcr Spitze skiszieren W. Ziegelmayer (Berlin-Dahlem) und E.  Abder- 
haldan (Zurich) in personlieh gehaltenen Sittsen das Lebenswerk Scheu- 
nerts und die wisseqschaftlichc Situation der EiweiQforschung zur Zeit, 
da Scheunerts Wirken begann. Die Hefe als Nahrstoff behandeln H. 
Schiissel vom Standpunkt der Ernahrungspraxis und Therapie, H. Haehn 
vom biochemischen Gesichtspunkt aus. H. Kraut zeigt die volkswirt- 
sehaftliehe Rolle der Ernahrungsphysiologie, G. Ziegelmayer ihre Bedeu- 
tung fur die Konstitutionslehre auf. Mehrere Aufsstze beschiiftigen sich 
rnit dem Eiweill als Nahrungsbestandteil. H. W .  Bansi und Mitarbeiter 
aulern sich, zum Teil auf Grund eigencr Versuche, iiber den Wert der 
Sojabohne als Eiweilquelle. In besonders klaren und lesenswerten Aus- 
fiihrungen beschreibt Miss H. Chick vom Lister-Institut (London) die 
Methoden zur Ermittlung der EiweiDwertigkeit und das Phanomen der 
Erganzungswirkung an sieh unterwcrtiger Proteine in Eiweifigemisohen. 
J. Schormiiller legt ein umfangreiches Analysen-Material zur Fragc des 
Cystin-Gehaltes pflanslicher Proteine vor. Uber Synthesen einiger 
eiweilfremder Aminosauren - Stoffe, die vermutlich einmal 81s Anti- 
biotika Bedeutung erlangen werden - berichten F .  Just und G: Walther. 
Aus dem Bereich der Fettchemie haben Q. Weitzel und W. Sauelsberg 
einen Beitrag uber Fiitterung mit Palsgaard-Emulsionsol und mit Ige- 
poncn beigesteuert. Die Wertigkeitsprufung natiirlicher Fette behandeln 
F. Pischler und S. W. Souci. Weitere Aufsatze beschaftigen sich mit der 
Chemie und Physiologie des Epihydrinaldehyds (K. Tiiufel, G. Meyer) 
und dem technischen Problem der Margarineerstarrung auf Kuhltrom- 
meln (H. Tonn). Die Vitaminlehre ist durch eine Arbeit iiber Redoxtitra- 
tionen an d- und dl-Tokopherol (W. Wachs) und eine Notiz iiber neue 
UV-Lichtquellen ( F .  Skaupy) vertreten. J .  Kiihnau. [NB 1851 

Chemical and Physical Investigations on Dairy Products, von H. Eilers, 
R. N .  J .  Saal and M .  van der Waarden. Band 12 von Monographs On 
The Progress Of Research In Holland During The War. Elscvier Pu- 
blishing Comp., Inc. Amsterdam, New-York, 1947. 215 s., 51 Abb., 4 $. 
Verff. berichten iiber ihre Forschungsarbeiten auf dem Gebiet der Milch- 

wissenschaft, die sie im ,,Laboratory Of The N. V. Dc Bataafsche Petroleum 
Maatschappij" durchgefuhrt haben. 

Im ersten Kapitel sind von H. Eilers Untersuchungen uber Mileh und 
Kondensmilch, insbesondere iiber die Struktnr und Salzbildung des Caseins, 
iiber die kolloidalen Phosphate der Milch, sowie iiber den kolloidalen Zu- 
stand der Caseinphosphate beschrieben. Im zweiten Kapitel wird von Un- 
tersuchungen iiber Albumin und Globulin, Denaturierung der Molken- 
proteine und den Einflul der Erhitzung von Magermilch berichtet,. Ein 
drittes Kapitel behandelt das Verhalten von Magermilch baim Eindicken 
mit und ohne Zusatz von Zucker hinsichtlich der Viscositat und der An- 
derung des PH. Es behandelt ferncr die Verteilung der Phosphate und Ci- 
trate beim Eindampfen, den Einflulj der Vorerhitzung und des Zusatzes 
von Citraten auf die Konsistenz der sterilisierten Prodnkte. 

R. N .  J .  Saal und W .  Heukelonz berichten uber Untcrsuchungen iiber 
das Redox-Potential in Milch, Butterplasma und Milchpulver. Die Unter- 
suchungen erstrecken sich auf die das Potential bestimmenden Substanzen, 
die Bestimmungsmethodik und das Redox-Potential im Zusammenhang 
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mit  der Bildung des Oxydationsgeschmackes in der Milch. Das Ansteigen 
des Redox-Potentials in Miloh, sowie die Bildung reduziprendcr Substanzrn 
beim Hocherhitzen der Milch wird erklirrt. 

Der dritte Teil behandelt Untersuchnngsergebnissr von M. wan der 
Waarden iiber chemische Vorgange bei der Verschlechterung dcs Gewhmak- 
kes der Butter wahrend dcr Lagerung. Die analytischen Befunde der mit- 
tels Hochvakuum bei -86" und -196O erhaltenen Kondensate werden einer 
cingehenden Betrachtung unterzogen. Des weitercn wird die Bildung der 
Peroxyde im Zusammenhang mit Geschmacksirnderung der Butter wahrend 
der Lagerung untersucht und diskutiert. Weitere Untersuchungen des 
Verf. erstrecken sich auf die Form, in welcher Kupfer, Eisrn und Yangan 
in der Butter vorkommen und wic sich diese auf die Haltbarkeit der Butter 
auswirken. 

Dir Verff. haben auf knappcm Raum einc Fiille intrressanter Versuchs- 
ergebnisee unter Beriicksichtigung der einschliigigen Litrratur zusammen- 
gestellt r;nd ausgewertet. Ober 50 graphische Darstellungen und 26 l'a- 
bellen erwritern die Darlegungen. Die vorlirgende Monographie stellt einc 
beachtenswi rte Bereieherung der milchwissenschaftliohen Literatur dar. 

Mohr. [NB 1531 

Chimica e Teenologica degli OLI, GRASS1 e DERIVATI, von G. B.  Mar- 
tinenglti. Ulrico Hoepli, Milano 1948. 2., verb. u. vermehrte Aullage, 
XIX und 746 S. mit 191 Abb. und 31 Tabcllcn. 2800,- Lire. 
Das Work umfaBt die vier Hauptabschnitte: Chrmio drr Fcttr, Gcwin- 

nung und Raffination derselben, Monographirn der verscifharen ole nnd 
Fette, die Verarbeitungsproduktr von solchen und einen besondrrs awf uhr- 
lichen Absohnitt iiber die Seifcn. Trotz des auBrrordentlich viclsritigcw In -  
haltes sind dic beriihrten Gcbirte doch so behandclt, daB auch drr Fcinrr- 
stchcnde einen gutcn Uberblick iiber alles Wescntlichc ihrer Chrmir und 
Technologie rrfahrt. Stirfmiitterlicli brhandelt, abcr vom italienif clirn 
Blickpunkt aus verstandlich, ist dic Margarinr. Durchwrg vorziiglich sind 
die Hinweise auf die-Buch- und Patentlitcratur. 

Dic Darstellung beschrankt sich nicht auf die wissrnschait,liche Grund- 
legung und bloBe Aufzahlung der darauf brgriindcten trchnischcn BlaB- 
nahmen, sondern bringt auch Erortcrungen iiber die Wirtschsftliohkeit wid 
ZweckmiiOigkeit derselben, namentlich dort wo es sich uni neurste Appa! ii- 
turen und Verfahren handclt. In Einzolheitcn kann man sicli ilcn Url( i l r i i  

dcs kenntnisrcichen Verfassrrs frrilich nicht immrr anschIirBcn. 
Dic deutsche Buchliteratur cntbchrt noch eiues Wcrkrzs, dns dir ncur: t r i i  

Fortschritte in der Tcchnologie dcr Glyceridc (Fraktionicrung drr  Fr t t -  
siruren und Glyceridc, Fcttslkoholgewinnung, kontinuirrlicl~r Grwinnung?- 
und Raffinationnrcrfahrcn, Vitaminisolirrung UFW.) derart PystcmatiFch 
und gut  dokumenticrt bringt, dahpr mochtc man dcm Buchr Vrrbreitung 
auch in Deutschlaqd wiinschen. Im ganzen fallt einc nicht. hinrricbrr:dc 
Wiirdigung dcutscher Konstruktionrn auf. So vermil3t man Nennung rl(,r 
Sohler-Pressc und anderrr deutwhrr Schraubcnpressrn, drs Miag-F, ii!- 
seifcn-Vorbsreitcrs u. a. 

Nruartig ist dic Anordnung drr pflanzlichrn Glycrridr nach fallri d~! i  
Jodzahlcu, der tirrischrn Glycrride naeh wachsrndcm Tit,rr. Rrfrrmdriitl 
ist dic Angabc dcr dciditiit (trilweisc his auf 2 Strllrn hinter dr,m Komni:i !). 
dic Auffiihruncr unaeradzahliecr Fetteaurcn als Bestandt;-ile natiirliclier 

Chemie uod chemische Technologic, von W .  Machu, Wien, Springer- 
Verlag-Wien 1949. XVIII  und 758 s., 99 Abb.,-DM 32.- 
Das vorliegende Bnch ist vom Verf. gedacht als Einfuhrung in die 

a n o q a n i x h e  und organieche Chemie und Trchnologie und zwar fur In- 
genieurc (Nichtchemiker) der verschicdendsten Richtungen sowie a18 er- 
stcs Ausbildungsbuch fur  Chtmotechniker, vielleicht auch als Rcpetito- 
rium fur Chemiker. Es unterseheidet sich von solchen iihnlichcr Art  
durch dic reichliche Wiedergabe von Skizzen iiber die technologische 
Gcwinnung und Herstellung von chemischen GroOproduktcn, vom Wasser 
angcfangen iiber Kohle, Gas, Kalisalze, Phosphate und dgl. bis zu den 
Isotopen und Kunstharzen. Es bringt in den einzelnen Abschnitten cine 
grol3r Mrngc physikaliecher Konstantrn und Datrn,  FO daB es auch als 
klrinrs Nachschlagcbuch greignet ist. Der Lrsrr mu0 den Mut habcn, 
falls cr Anfanger ist., ihm unverstandliche Kapitrl, z. B. aus der Ther- 
modynamik zunachst wegzulassen und ihr Studium fur sp l tc r  eu rescr- 
virrrn, rutl. mit Spezialbiichern. EbpnFo ist cs auch nicht die Absicht des 
VrrfassrrF, ticfer in dic organieche Chfmie einzufiihren, sondern nur an- 
zurrgrn und sich Spezialkrnntnisee z. B. iiber Farbstoffe, Kunststoffe 
und dgl. sich in Spezialwerken zu holen. [NB 2341 3'. Martin. 

Bandbuch der Fnrherei und anderer Prozesse der; Textilvercdlung, .van 
Albert Sehaeffer. Stuttgart, Konradin-Verlag, Robert Kohlhammer, 
1949. 8 0 .  Vorgcsehen 4 Bde., bisher ersch. Ed. I Tcchnischer Teil, 
XX, 638 S., 158 Abb. u. Bd. I1 Wissenschaftlichcr- Teil, 240 S., 
42 Abb., ZUS. DM 60.--. 

Der Vprfaswr, seit mehr als 25 Jahren als Colorist tatig, ist der im 
Voiwort gestelltcn Aufgabe, das Ciebict der Farberei fur den Chemiker 
u n d  Farber darzustellen, durch eine geschickte Stoffteilung durchaus 
gereclit grwordcn, Wahrend im Bd. I die Technologie der Faserstoffe 
(180 S.), das fu r  den Praktiker Wichtigc iibrr Nomenklatur, Einteilung, 
Sortimentabrzcichnungen und Echthciten der Farbstoffc (40 S.) und 
schlicdlich die Farberei und die Firrbereimaachinen (340 S.) abgehandelt 
wrrden, biingt dr r  11. Bd. das d t m  Chcmikrr und Coloristrn Zugedachto 
iibcr die Chcmie der Fascrstoffe (50 S.), der.Farbstoffe (70 S.) und dcr 
Farbpvorgiinge (85 S.). Gute Sachregister erleichtcrn das schnelle Auf- 
finden des Gesuchten. Drm Chemiker ware einc Erweiterung des 11. Ban- 
dcs oiwiinscht,, obwohl dort schon wcsentljch mehr gcboten wird, als der 
Haupttjtel erwartcn IaOt,. Andcrcrscits ware cs drr Vcrbreitung des 
Werkes sehr dienlich, wcnn neben den Tcxtilirn auch die anderen wich- 
tigen Gcbirt.o der Farbcrci (Ledcr, Pelz, Papier, Lebensmittel usw.) auf- 
gcnommcn und in ahnlich gliicklichcr Weisc behandelt wiirdcn. UbRr 
Ejnzelhritcn nur dirs: Der Farbenchemikcr mijchte die S1)ilbcu- und 
Pyrazolonfarbstoffc den Azofarbstoffen zugrordnet und nicht als rigcne 
chemischc Gruppc abgct.rrnnt srhen. 

Dic bieher erschiencnen Bande lasscn jcne Vrrtrauthcit des Vcrfassers 
mit dem Stoff erkcnnen, wie sie nur dem wirklichen Fachmann cigcn ist. 
Das Wcik, das auch sehr ansprcehcnd ausgestattet isf, fiillt. eine bisher 
schmcrzlich empfundeiie Liicke im Schrifttum aus und man kann dio 
restlirhen BLnde (Bd. I11 Experimenteller Teil u. Bd. I V  Analytischer 
T ~ i l )  mit grspanntrni Intrrcssc er-\l.art.cn. Raab. [NB 2191 

Fette, sowir (i. 21;) dcs vrrblriten Dampfcrs. 

lungcn umfaBt. Die Ansichten vielrr Apparaturm dagrgcn sind vrrbi Q 

D~~ ~ b b i ] d ~ ~ ~ ~ ~ ~ t ~ ~ ~ ~ l  ist treffliCll, soweit es schrmatlschc ~ ~ ~ ~ t ,  1- Deatsch-Englisch icel~nischcs Worterbuch Ton R. Ernst. Tauchnitz 
Edition Hamburg. 1. Aufl. 1948, 612 S., DM 16.50.. 

scrungsbrdurftig. Das rorlirgende Wbrtcrbucb ist auf dem bekannten technologischen 
Worterbuch von ToThausen aufgcbaut. Es sol1 in verkurzter moderni- 

H .  Ilel ler .  [NB 1221 sierter Form als Zwlnchen-Losung diencn, bis der Tolhausen in altem 
Umfanc, auf hcutige Verhriltnisse umgearbcitet, wieder ewchcinen kanii. 

Ein Vrrzcichnis drr Errata ging dcm Verfassrt dirrkt zu. 

Advances In Food Research (Fortschiitte drr  Lcbcn~mit t r l forsrhun~),  
herausgegcben von E.  M .  Mrak und Gporge F.  Stewart. Aaademic 
Press Inc., Publishers, Kew York 1948. Band 1. 1. Aufl., 459 S., 
45 Abb., 52 Tab. $ 7.50. 
Durch die immer grol3Frr Zahl von wisac~iscl~aftlichen Disziplincn, 

die sich mit der Lobensmittelwissensohaft befassen, erscheincn die For- 
schuDgsergebnissc vcrstreut in den versohicdenst.cn Zeitschriften. Einc 
.Zusammt.nfassung aller Erkenntnisse ist also dringend notwendig. Die 
Herausgeber wollen dic vor allem wahreud und durch den Krieg gemach- 
ten Fortschritte bei den Hauptnahrungsmitteln zusammenstellen und 
gleichzeitig dadurch zum Vergleich und Anwendung bei andert n Lcbms- 
mitteln anregen. Dcmentsprechend ist dicser erste Band auBrrordentlich 
farbig und bietet nicht nur Themen der Lehensmittclchemie und -Trch- 
nologie wie Physiologie and Chemie der Totenstarre bei Rindflcisch 
(38 S.), Einfliisse a.uf den Vitamin-Gehalt von Dosenkonserven (66 S.), 
Verirnderungen beim Lagern von Trockenvollei (54 S.) und Gefliigcl 
(53 S.), Farbanderungen bri Kartoffelprodukten (35 S.) und Trooken- 
friichten.(48 S.), sondern auch solche entferntrrer Gebiete der Lebcns- 
mittelwissenschaft wie physiologische Grundlagen der freien Nahrungs- 
aufnahme (43 S.), Klima- und Kultivierungseinfliisse auf Vitamin- und 
Minrralstoffgehalt von, Grmiise (33 S.), chemischc Mittel gegin mikro- 
biellen VI rderb (22 S.) und Chemie der h6hcr polymeren Pektine (35 S.). 
Charakteristisrh fur  all€ diese Entwicklungen ist die Ablosung der em- 
pirischen Methodon zu Gunsten wirsenschaftlichpr und das Fassen wich- 
t i e r  Veriinderungen in  durch Formeln belcgte Beziehungen. Die Probleme 
werden klar herausgearbeitet und zeugen, zusammen rnit der jedem Ah- 
schnitt angeh Bngten Literatur. von der sachverstandigen Bcwaltigung 
des Stoffes, so da9 der deutsche Lcser gu t  den gegcnwartigen Stand des 
Auslandes zu iiberblicken vermag. Fur  die weiteren BBnde dieser Samm- 
lung ist die starkere Beriicksichtigung der deutschen Literatur zh wun- 
sohen. P. Kiermeier. [NB 1921 

Chemic und Physik als Hilfswissenschaften sowic die klassischrn 
Anwendungsgebietc iind gut  vertreten, auch Kernphysik und Elektro- 
technik fehlcn nicht. Schwieriger ist cs mit drn neueren chemisehcii 
Anwendungsgebieten, die naturgemaB noch nicht so durchgearbeitet scin 
konnen (Lack- und Kunststoffindustrie), so daB hier rnit Ungenauigkeiten 
und Fehlern gerochnct werden mu& 

Im ganzcn ist das Wortcrbuch jedoch gut  angelegt und die versclrie- 
denen ~bcrsetzungsmoglichkeiten sorgiilltig gekennzeichnet. Diese 
Kennzeichnung und die von ToEhausen ererbte Vielseitigkeit bieten din 
Gewahr, dal3 schon dicse Zwischenlllsung fur den Chemiker in der Indu- 
strie eine ausgezeichnete Hilfe sein wird. A. Wittfohf. [NB 1841 

Bibliografia Quimica, Dooumentacion Cirntifioo-Industrial, von Maria Ser- 
rallach, 1. Aufl., Barcelona 1946, 130.- Ptas. 
Das vorlicgcnde 358 Seiten starke Buch bietet in gcschickter Aufma- 

chung und Einteilung katalogmaBige ubersichten iiber die wichtigsten ahc- 
mischen Nachschlagcwerke, Handbiicher, Lehrbiicher, Monographien und 
Zeitschriften, die nach Sachgebieten geordnet sind. Dic Abfassung in  spani- 
scher Sprache wird nicht als Hindermi8 empfundcn, und auch die kurzen Er- 
lluterungen zu Bcilstcin, Gmelin, Zentralblatt, Chemical Abstracts, Organic 
Syntheses u. a. sind durchaus verstindlich. Die Abschnitte: Kurzfachwar- 
terbuch (deutsah-spanisch und englisch-spanisch), Katalog der in Barcelona 
zugitnglichrn chemischen Litrratur, Annoncenteil spanischer Firmen haben 
natiirlich in erster Linie fur den spanischen Benutzer Interesse.. 

Die Bearbeitung der Bibliografia Quimicaist bereits 1945 abgeschlossen, 
so daO man die neueste Literatur nicht darin verzeichnet findet. Um ihren 
Wort zu behalten, miissen derartige Zusammenstellungen in verhilltnismaBig 
kurzen Zeitabstanden modernisiert und vervollstandigt werden. Dies wiirde 
auBerdem die Gelegenheit geben, solche Streiahungen und Ergiinzungen vor- 
zunehmen, daD auch der Spezialist auf seinem Fachgebiet sich voll befriedigt 
fiihlen kann. A. Michael. [NB 161 J 
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