
Neuere matanalytisehe Methoden, von E .  Brenneeke. Reihentitel: 
Die Chemische Analyse, herausgeg. von W .  Bottger. Band 33. 
F. Enke, Stuttgart. 3. Aufl., 1951. 347 S., 30 Abb., 28 Tabb., 
geh. DM 46.-, geb. DM 49.-. 
Der Umfang des Buches ist gegeniiber der vorhergehenden Auf- 

lage um iiber 100 Seiten vermehrt worden, wobei sowohl die friiher 
vorhaudenen Kapitel erganzt, als auch 3 neue Abschnitte (samt- 
lich von E. Brennecke bearbeitet) zugefiigt wurden. Diese behan- 
deln ,,Die maflanalytische Bestimmung kleiner Mengen von Was- 
ser", ,,Die Titration schwacher Basen in Eisessiglosung" und 
,,Fliissige Amalgame als Reduktionsmittel in  der MaDanalyse". 
Der erstere Abschnitt kounte hinsichtlich der Titrationen mit 
Saurechloriden und -anhydriden wo,hl gekiirzt werden, -da diese 
Methoden im ,,Handbnch der Analytischen Chemie" in ahnlicher 
Weise besprochen werden. Die Titration nach Karl Fischer wird 
begriiDeuswerterweise wesentlich ausfiihrlicher behandelt als im 
,,Handbuch". Die beiden anderen neuen Kapitel sind sehr gut. 
gelungene, wertvolle Literaturzusammenfassungen, die einen kla- 
ren Uberblick iiber diese Gebiete vermitteln. 

Die Abschnitte iiber Adsorptionsindikatoren ( K .  Fajans), Ceri- 
metrie ( N .  H .  Furman), Jodat- und Bromat-Methoden ( R .  Lang) 
und Redoxindikatoren ( E .  Brennecke) sind die umfangreichsten 
des Buches. Wahrend die ersteren beiden Autoren ausfiihrlich 
sowohl die theoretischen Grundlagen als auch die praktischen An- 
wenduugen behandeln, vermiDt man bei den Bromat- und Jodat- 
Methoden eingehendere Augaben iiber die Redoxpotentiale; die ' 

im praktischen Teil augefuhrteu Beispiele sind z.T. sehr speziell, 
so daO eine Kiirzung, evtl. unter tabellarischer Zusammenfassung 
vieler Einzelheiten, vertretbar erscheint. Ganz unzureichend ist 
bei der Besprechung,der Redoxindikatoren die Theorie behaudelt; 
iiber die Breite der Umschlagsintervalle z. B. erfahrt man uber- 
haupt nichts, iiber die pH-Abhangigkeit rler Umschlagspotentiale 
nur sehr wenig, obwohl gerade dieser Punkt  von entscheidender 
Bedeutung ist. Durch Titrations- uud Potential-pH-Diagramme 
lieBen sich Anschaulichkeit und Wert des ganzen Kapitels wesent- 
lich erhohen. Wiinschenswert ware ferner eine einheitliche Um- 
rechnung der Poteutialangaben auf eine einzige Bezugselektrode. 

Die kleineren Abschnitte uber ,,Fluoreszenz-Indikatoren . . ." 
(E .  Brenneeke) und ,,Die Reduktion von Permanganat zu Man- 
ganat . . ." ( H .  Stamm) stellen kuappe uud iibersichtliche Zusam- 
menfassungen dar. Diejenigen iiber ,,Beseitigung des Titrier- 
fehlers . . ." (E .  Brennecke) und ,,Chrom(II)-Salzlosungen als ma& 
analytische Reduktionsmittel" (E.  Brenneeke) konnten zweifellos 
gekiirzt werden; z. B. wird die umstandliche und zudem noch un- 
genaue Titration von Ag oder Hg mit Cr2+ kaum Bedeutung ge- 
winnen. Andererseits vermil3t man eine Bespreehung der Kom- 
plexbildungstitrationen, die neuerdings stark bearbeitet werden. 

Ein Blick auf die ausfiihrlichen Literaturverzeichnisse zeigt, 
daD die Weitercntwicklung analytischer Verfahren heute fast aus- 
schlieDlich im Ausland erfolgt. 

Trotz einer gewissen Inhomogenitat und mancher kleinerer Man- 
eel stellt das Buch eine der wichtiasten Neuerscheinungen der ana- 
iytischen Literatur dar und sollte-in keinem Laboratorium fehlen. 

R. Bock [NB 5321 

Cheniische Honservieruns von Lebensmittcln, von P .  Hirsch. Tecli- 
nische Fortschrittsberichte. Portsrhritte der ehem. Technologie 
in Einzeldarstellungen. Band 54. Verlag Tbeodor Steinkopff, 
Dresden und Leipzig. 1952,150 S., 8 Abb., geb. DM 9.-. 
Nach der Erurterung der Begriffc. werden die Zusammansetzung 

der Lebensmittel (S. 6 -17): die hente iiblichen Konservierungs- 
mittel und ihre Nachweismoglichkeiten (8. 25 --.74), die einzeluen 
Verfahren der chemischen Kouserviernng (S. 74-88) nnd deren 
praktisehe Anwonduugsgebiete ( 8 .  88-102) besehrieben. .Daran 
schlieoen sich Kapit,el iiber gesetzliche Vorsrhriften, iiber die An- 
weudiing der oligodynamischen Wirkung (S. 117-133) und ein 
heterogenes Kapitel ,,Verschiedenes" (S. 133-143). Ein Fort- 
srhrittsberirht iiber Konservierungsmittel ist dnngend notwen- 
dig. Die vorliegende llarstelluug lijst jedoeh die Aufgabe nicht. 
Sie ent(ha1t zu viel Uherfliissiges, wie z. B. das Kapitel ,,Die Zu- 
sammensetzung der Lebensmittel" mit einer Aufstellung der be- 
kannten und lebensnotwendigen Aminosauren. Was sollen in 
einem Fortschrittsbericht Satze wie : ,,Xu den Polysacchariden 
rechnen wir die Starke, den Reservestoff der Pflanzeu, finen sehr 
wichtigen ErnRhrungsstoff, sowie die Zellulose" ? (S. 9). Was soll 
in diesem Zusammenhang ein ausfiihrliehes Schema ,,der alkoho- 
lischen Garung" der Aminosauren? Kanu man von einem Fort- 
schrittshericht sprechen, wenn e. €3. 75 04 der Literatur in der Be- 
schreibung der heute iiblichen Konservierungsmittel nus der Zeit 
von 1875-1940 stammen? Ebenso scheint die Aiifnahme iibli- 
cher Priifnngsmethoden fur chemische Konserrierungsmittel in 
einem Fortflchrittsbericht kaum am Platz zu sein, denn dies steht 
in jedem Laboratoriumsbuch. Die Reschreibung des F o r t s c h r i t -  

t e s  ist dagegen viel zu kurz weggekommen. Aus diesem Grund 
ist der Name des Buches (und der Ort) falsch gewahlt. Es ist eher 
eine Einfdhrung in die chemische Konservierung denn ein Fort- 
srhrittsbericht und daher nur mit dicser Zielsetzung zu empfeh- 
len. F.  Kiarmeier [NB 5291 

Thiophene and its Derivatives, ron Howard D. Hartough. Am der 
Reihe: The Chemistry of Heterocyclic Compounds. Interscience 
Publishers, Inc., New York, 1952. 533 8.: t 16.50. 
Die Chemie des 'Thiophens h a t  drei Entwicklungsstufen durch- 

laufen. Die erste Entwicklungsstufe h a t  Victor Meyer in seinem 
Rach ,,Die Thiophen-Gruppe" (Braunachweig 1888) dargestellt. 

Die zweite Entwicklungsstufe ist gekenuzeichnet durch die sich 
iiber fast 30 Jahre hinstreckeuden Studien in der Thiophen-Reihe 
von lYiZkeZm Steinkopf, die ihren Niederschlag in der ,,Chemie des 
Thiophens" (Dresden 1941) fanden. 

Die dritte Entwickluugsstiife, die uoch nicht abgeschlossen ist, 
begann 1945, a18 das Thiophen synthetisch in grol3eren Mengen 
zu@nglich wurde. Die gewaltige Entwicklnng der Thiophen- 
Chemie in  den Jahren 1944-1950 war der AnlaD fur die Abfassnng 
des vorliegenden Werkes, in dem ein erschopfeuaer Uberblick 
iiber den derzeitigen Stand der Chemie des Thiophens gegeben 
wird. - Neben dem Thiophen selbst werden auch die Derivate - 
mit Ausnahme der hoher kondensierten Ringsysteme, deren Be- 
handlung in eiuem zweiten Band vorgesehen ist - eingehend be- 
sprochen. 

Das bestens zu empfehlende Werk wird fur jeden Chemiker, der 
auf dem Gebiet des Thiophens arbeitct, unentbehrlich sein. 

H .  G .  Franck [NR 5281 

Unsere Lebensniittel vou .4--2, von B .  Rank. Wisseuschaftl. Ver- 
lagsges. m. b. H., Stuttgart. 1. Aufl., 1952. VIII, 352 S., 
geb. DM 24.-. 
Dieses Nachschlagwerk stellt eine Ubersicht iiber Lebensmitt,el 

und kiichenfertige Zubereitungen des Handels dar. I n  ihr sind 
sowohl Sammel- als auch Einzelbegriffe aufgenommen worden. 
Jedes Lebensmittel ist. kurz beschrieben, und die wichbigsten ge- 
setzlichen Vorschriften und handelsiiblichen Anschanungen wer- 
den erlautert. Ein solehes Buch ist fiir viele, die mit dem Lebens- 
mittelverkehr in Beriihrung kommen und, lebensmittel-chemisch 
gesehen, Laien sind, von Nntzen, inshes. als auch Vnlgarbezeich- 
nungen und landsmannschaftliche Ausdrucke aufgenommen wor- 
den sind. Das J3ur.h ist leider nicht frei von Unklarheiten, die zum 
Teil in der Darstellung sclbst liegen, zum groaeren Teil aber sach- 
lich begriindet sind. 

Die Darstellung ist schief, wenn z. B. s ta t t  von gesundheitlichen 
Schaden durch Lebensmittel von ,,Lebensmittelschadigung" ge- 
sprochen wird (S. 168), und sie ist falsch, wenn statt,,,muB" an elm- 
gen Stellen ,,darf" oder ,,soil" gesetzt wird (z. B. be1 Vorzugsmilch, 
S. 317). Sachlich unrichtig ist, wenn die Parfum.-Ranzigkeit statt 
auf Schimmelpilze auf Bakterien zuruckgefuhrt, wtrd (S. 67), wenn 
die Grenze der Lebensmittelgefahrdung bei elner relativen Luft- 
feuchtigkeit von 850/ sein soll, wahrend sie bei rund 73-75% liegt 
(S. 264), oder wenn bOei Gorgonzola behauptet wird, daB er nur ,,mit- 
unter" von Schimmelpilzen durchsetzt sein sol1 (S. 98). Es ist wei- 
terhin nicht richtig, daB bei der kiichenmaBigen Zubereitung die 
Verluste an Vitamin C verhaltnisma8ig. gering Seln sollen (S. 315). 
Und was sollen Satze wie ,,vorteilhaft 1st der GenuB von frischem 
Obst als Beikost, uberwiegende Rohkost ist weder erforderlich noch 
zweckmaRig" (S. 315) in einem Buch von Lexikoncharakter? Da- 
neben fehlen Begriffe wie Annatto, Antioxydantien, Salicylsaure, 
Klippers, die neuen SuDstoffe usw. 

Das R u e h  hinterlaot daher einen zwiespaltigen Eindruck; das 
duflere ist gut  uud die allgemeinen Beschreibungen sind niitzlich, 
d.ie wisseusehaftlichen Darlegungen und gesetzliehen Definitionen 
dagegen zum Teil revisionsbediirltig. 

F.  Kiermeier [NB 530j 

Handbueh der Malzei*ei-Technnloc;ie, vou Horst Mey. Verlag Hans 
Carl, Nurnherg. 1. Aufl. 1951. 196 S., 180 Abb., kart. D M  34.--, 
Leinen DM 38.--. 
Nach dern Vorworl, zu urteilen, h a t  sich der Verfaseer die Anf- 

gabe grstcllt, sowohl eine mechanisehe als auch eine chemische 
Technologie der Malzbereitung zu sehreiben. Die 2weit.e llalfte 
dieser Aufgabe ist ihrn jedoch nicht besonders gut  gegliickt. Die 
Angaben iiber die chemischen Stoffumwandlungen beim Malzen 
sind zum Teil liickenhaft, zum Teil irrefiihrend. So sagt der Ver- 
fasser z. B., man kouue sich durch Leitfahigkeitsmessungen iiber 
den Sauregehalt von Griinmalzausziigen unterrichten. Damit 
greift er eine Yethode hera.us, die sehr unsichere Frgebnisse liefert. 
und praktisoh kaum angewandt wird. Die Beschreibung der MU- 
zereieinrichtungeu ist dagegen sehr ausfiihrlich und verrat den 
Fachmsnn, der sich praktisch mit diesen Dingen beIallt hat. Be- 
sonders eingehend werden die Transportanlagen behandelt. 

Rolbach [NB 5311 
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