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TAGUNGSBERICHT 

Kurzbericht fiber die V o r t r a g s t a g u n g  1965 
der  D e u t s c h e n  Gese l l schaf t  f f i r  Fettforschung 

Von A. ~ICXV, R (Mainz) 

Innerhalb der veto 11. his 15. Oktober 1965 in Miinster abgehaltenen Jahrestagung der 
Deutsehen Gesellsehaft fiir Fettforschung (DGF) wurden insgesamt 80 Fachvortr~ge ge- 
halten. Bei der Fachgruppe ,,Grundlagenforschung und Analyse" wurde u. a. fiber Glycerid- 
sgruktur von Oliven61, Struktur polyverzweigter FettsEuren, Zuverl~ssigkeit yon GLC- 
Analysen, ])C-Analyse yon Carbonytverbindungen in Butterfet t  und in oxydierten :Fetten 
gesprochen. Die Fachgruppe ,,Fette als Nahrungsmittel"  befaBte sich mit  Antioxydantien, 
Emulgatoren, Fettver~nderungen bei hohen Temperaturen, Abhiingigkeit der Fett-  
zusammensetzung yon der Fiitterung u. a. m. ~be r  ,,Biochemie und klinisehe Biologic der 
:Fette" v~lrden 9 Referate gehalten, die sich mit  verschiedenartigen diesbeziiglichen Ge- 
sichtspunkten beschEftigten. Die ,,Wissensehaftliehe Kosmetik" wurde in 11 Vortr~igen be- 
handelt. ,,Seifen und waschaktive Stoffe", , ,Anstrichmittel", ,,Wachse und Wachsprodukte" 
sowie ,,Maschinen, Apparate und Verfahrensteclmik" waren Gegenstand yon insgesamt 38 
Vortr~gen. 

Auf  dem Festakt, in dessert Rahmen die Norman-Medaille an Prof. MA~TINEZ MUgE~O 
(SeviIla) sowie an Prof. HoPF (Hamburg) verliehen wurde, hielt StaatssekretEr HOTTE- 
BR);UEER den Festvortrag fiber das Thema ,,Der Fe t tmarkt  in der EWG unter besonderer 
Berilcksichtigung der deutsehen VerhEltnisse", wShrend Prof. KAUrMAN~T fiber ,,Die Be- 
deutung der :Fettforsehung ffir Ern~.hrung, :Ik~edizin und Teehnik" spraoh. 

B U C H B E S P R E C H U N G E N  
ABC f'dr Zuekerkranke. Ein Ratgeber ffir den Kranken. 13. Auflage. Begriindet yon 
F. BERTRA~ ~f" Fortgefiihrt yon H. OrTo-Miinster i. W. 76 Seiten rnit 5 Abbildungen und 
9 Tabellen (Stuttgart  1965, Georg Thieme Verlag). Preis: kart. DM 4,80. 

Das bei ~_rzten und Laien zu Recht  beliebte ,,ABC fiir Zuckerkranke" wurde in 
gewohnt guter Ausfiihrung und sehr preisgfinstig zum 13. Male aufgelegt. Die neue, yon 
dem Schiller des verstorbenen BERTRA~ H. OTTO bearbeite~e Auflage stellt insofern eine 
wesentliche Verbesserung dar, als rnancher urmStige Ballast frfiherer Auflagen weg- 
gelassen wurde. ErfreuHchcrweise ist das Di~tkapitel vergr66)ert worden, aueh wenn man 
sioh cliesen Absehnitt  bei der herverragenden Bedeutung der richtigen Ern~hrung in der 
Diabetesbehandlung noch ausfiihrlicher wiinschte. Der Autor seheint die Berechnung 
der KoMenhydrate nach Broteinheiten ( =  12 g KH) wenig zu sch~tzen, erw~hnt sic aber 
korrekterweise. In diesem Falle h~tte er aber seine Standarddi~ten mit  200 und 250 g K H  
besser so ausw~hlen sollen, daft die Gesamt-KH-Zahlen ein Vielfaches yon 12 darstellen. 
In  der jetzigen Form wird mancher Laie an einen Rechenfeh]er glauben, wenn z. B. 
200 g K H  rnit 16 BE gleichgesetzt und in der folgenden Weise verteilt  werden: 10 BE 
125 g K H  als Vollkornbrot, 3 BE = 35 g K H  als Kar~offeln und 3 BE ~ 40 g K H  als 
Xpfel. Welcher Laie weiB naeh diesen Auf- und Abrundungen noch, dad eine BE stets 
12 g K I t  sind? Zu l%echt warnt OTTO vor dem uneingeschr~nkten GenuI) yon Alkohol, 
der in Diabetikerkreisen oft als unschi~dlich angesehen wird, ,,weil er den Blutzucker 
nicht erhSht". Obwohl dies cure grano salis rlchtig ist, wird dabei der hohe Kaloriengehalt 
alkoholhaltiger Getr~inke nicht beaehtet, der - auch bei Genul) KH-armer  Getri~nke - 
unseren Bemfihungen urn eine Gewichtsabnahme der racist fettstichtigen Altersdiabetiker 
Hohn spricht. Dieses Argumen~ sollte der Autor - neben seinen Hinweisen auf  eine m6)g- 
liche Lebertoxizit~t und auf den h~ufig schwer kontrollierbaren KH-Gehalt  versehiedener 
Alkoholika - in der n~chsten Auflage berficksichtigen. H. M~H~RT (Miinchen) 
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Dii/tbuch Fdr Zuekerkranke. :Ein Ratgeber fiir Arzte und Diabetiker. Von It. I'r 
und K. J. TRAu~I~-Sigmaringen. Mi~ einem Geleitwort yon G. Sc~E'rTLER-Heidelberg. 
80 Seiten mit 1 Tabello und Speiscpliinen (Stuttgart 1965, Georg Thieme Verlag). Preis: 
kart. DM 4,80. 

Dieses Diiitbuch fiir Zuckerkranke ist nach Ansicht des Rezensenten das beste seiner 
Art, das zur Zeit existiert. Sein groBer Vorzug liegt dal'in, dab es yon erfahrenen _~_rzten 
fiir die Praxis des Alltags gesohrieben wurde. Der Diabetiker wird es besonders begriiBen 
dal] ihm fiir neun Kalorienstufen zwischen 1200 und 3300 Kalorien jeweils nicht weniger 
als 20 ganzL/igige Kostpl/~ne angebotcn werden. Jeder, der Di/~tberatungen durchffihrt 
weiB, wle dankbar Zuckerkranke sind, worm sie nach Erlernung des Berechnungssystem 
zus/~tz]ich einige fertige Kostpliine in die H~inde bekommen, nach dcnen sic sich - zu- 
mindest bis sie diii.tetisch ,,flfigge" geworden shad - richten kSnnen. Die Zusammense~zung 
und Berechmmg der Mahlzeiten is~ dem neuesten Stand dcr erniihrungswissenschaftlichcn 
:Forschung angepal]t. Bescheiden nennen die Autoren die Broschiire ein ,,Di/itbuch fiir 
Zuckerkranke" und bezeichnen es nur im Kleindruek zusStzlich als ,,Ratgeber ffir Arzte 
und Diabetiker". Dem ist entgegenzuhalten, dab man sich um die Diabetes-Di~t in 
Deutschland keine Sorgen mehr machen miil~te, worm die im ersten Toil des Buches 
pr/~gnant und sachlich einwandfrci fcstgelegten Grunds/i.tze tier di/it~$ischen Einstellung 
allgemein bekannt w~Lren und beherzigt wiirden. Wieder empfindet man die groBen 
praktischen Erfahrungen der Autoren als besondcrs vorteilhaft. Bei den Zuekeraustausch- 
stoffen w/~re in Zukunf~ aueh der Xyli~ zu nennen. Vielleich~ sollte man auch die Alkohol- 
bereehnung wegen des hohen Kaloriengehaltes solcher Getr/inke wenigstcns in Form einer 
Absprache mit dem behandelnden Arzt empfeblen. Das Buch ist gl~nzend geschrieben 
und gehSrt in die K/iche jedes Diabetikers und in mSglichst viele Arztpraxen. 

]Jl. I~[EHNERT (Miinchen) 

Kohlenhydrat-Austauschtabelle Fir  Diabetiker. I-Ierausgegeben vom Deutschen Dia- 
beteskomitee. 4. Auflage. 8 Seiten (Leporello) (Stuttgart 1965, Georg Thieme Verlag). 
Preis: DM 1,80. 

Die Kotflonhydrat-Austauschtabello fiir Diabetiker ist jetzt in tier 4. iiberarbeiteten 
Auflage yore Deutschen Diabetes Komitee neu herausgegeben worden. ~'ennenswerte 
~nderungen sind nicht notwendig gewesen; einige neu ermittelto Werte wurden beriick- 
sichtigt. Die Austauschtabelle hat sich fiir unsero Diabetiker sehr bew~hrt, insbesondere 
um zu einheitlichen Xquivalenten zu fiihren. Die Diabetiker sollten sich mehr und mehr an 
diese Austausehtabelle gew5lmon, da die Benutzung anderer Tabellen mit zum Teil etwas 
anderen Zahlen sie nut verwirrt. Es sei nochmals auf die in den Anmerkungen abgedruekten 
Punkte besonders hingowiesen, weft sie zum richtigen Gebrauch der ~quivalenzwerte un- 
bedingt zu beriicksichtigen sin& C.H. MELLINGHOFF (Wuppertal) 

Krankenern~hrung. Ein Taschenbuch fiir ~xzte und Di~taasistentinnen. Von Dr. A. 
WELSC=-Isny/AIIgiiu. Mit einem Geleitwort yon ProL Dr. K. SrANG, Stuttgart. VIII,  
467 Seiten mit 48 Tabellen. (Stuttgart 1965, Georg Thieme Verlag). Preis: flexibler Ein- 
band DH 11,50. 

WrLSC~ hat es unternommen, eine den derzeitigen VorsteIIungen entsprechende ein- 
gehende Darstellung der Krankenern~thrung fiir Xrzte und Dii~tassistentinnen zu geben. 
Der besondere Weft dieses ausgezeichneten Buches ergibt sich aus der reichhaltigen Er- 
fahrung des Autors an der Hedizinischen Universitiitsklinik in Heidelberg unter Prof. D. Dr. 
S~BECX, an der Irmeren/fAinik des Katharinenhospitals in Stuttgart unter Prof. Dr. SPA~G 
und an der selbst geleiteten Inneren Abteilung des Stiidtischen Krankenhauses Isny/Allgi~u, 
sowie aus dot langj~hrigen Unterrichtung yon Di/~tassistentinnen. WELSOK bespricht alle 
vorkommenden Formen der Krankenerni~hrung fiir Erwachsene yore theoretischen und 
praktisohen Standpunkt aus. Es kommt dem Verfassor auf das grunds~tzliche Verst~ndnis 
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dis Einflufln~hmen an, weniger auf die Zusammenstellung spezieller DiEtpl~ne, 
die doch im Einzelfall nur einen bedingten Wert besitzen. So sind nut solehe Diiitformen 
ausgew~hlt, die yon dem Verfasser se]bst in der DiEtkiiche und am Krankenbett erprobt 
sind. Besondere Aufmerksamkei~ wurde dcr di~itetischen Behandlung bei den St6rungen 
im Elektrolythaushalt, bei akutem Nierenversagen, weiter der parenteralen Ern~ihrung 
und der diEtetischen Beeinflussung yon Stoffwechselst6rungen gewidmet. Der Autor hat 
sich bei der Abfassung des Buches an gesicherte Tatsaetmn gehalten und sich weltanschau- 
licher Betraehtungsweisen enthalten. Die Zusammenstellung geeigneter DiEten bei den 
einzelnen Krankheitszusts wird durch entspreehende Tabe]len erleichtert. Wertvoll 
sind neben den Anweisungen fiir die mehr qualitativen Di~ten, die vor ahem bei der Er- 
nii.hrung der verschiedenen Krankheiten der Verdauungsorgane im einzelnen si~mvoll 
besprochen sind, besonders die Di~iten mit s~offlichen Angaben, die fiir die Zusammen- 
stellung zahlreieher Kostformen in versehiodener Hinsicht zur Herstellung geeigneter 
Di~ten von maBgebender Bedeutung sind. In  besonderen Abschnitten wird die ErnEhrung 
des Menschen im h6heren Lebensalter, die ErnEhrung wEhrend der Schwangerschaft, bei 
Schwangerschaftkomplikationen und in der Stillzeit, weitcr Bedeutung und Anwendungs- 
weise der vegetarischen Kost und der Rohkost beider Krankenerni~hrung, die Ern~hrung 
bei AnEmien, bei Hauterkrankungen und Verbrennungen, bei Tuberkulose, vor und nach 
Operationen eingehend besprochen. In eincm letzten Abschnitt linden die iiblichen Probe- 
kostformen ihre Darstellung; auch die Probekost ffir Bestimmungen der ttydroxyindol- 
essigs~ture-Ausscheidung zum Karzinoidnachweis, eine calciumarme Standardkost zur 
Aufdeckmlg yon KalkstoffwechselstSrungen, schliel~/ich eine Probekost zur Priifung der 
Nebennierenrindenfunktion. In einem Anhang sind KostvorschlEge fiir eine streng natrium- 
arme DiEt mit einem errechneten Eiweii3gehalt zusammengestellt. In einer Literaturzusam- 
menstellung sind die wichtigsten Arbeiten, die fiir das VerstEndnis und fiir die Darstellung 
einer modernen Krankenern~hrung maBgebend sind, aufgezeichnet. 

]:)as Buch yon WELSC~ enths ~lles fiir das Verst/indnis und die Praxis der I~ranken- 
erniihrung Wichtige. Es ist - wie in dem Untertitel zum Ausdruck gebracht wird - gleieh 
wcrtvoll fiir ~rzte und Diiitassistentinnen. Beiden wird ein sorgf~ltiges Durcharbeiten 
dieses Buches viel Wissenwertes vermitteln, dem Arzt die Bedeutmlg und zweckmEflige 
Herstellung der fiir die Krankenbehandlung so wichtigen DiEtetik nEherbringen, der DiEt- 
assistentin ein gutes Verst~ndnis fiir die vom Arzt angeordnete Erniihrungsweise ver- 
mitteln. So wird dieses Buch auf dem so wichtigen Gebiet der :K_rankenerniihrung dem Arzt 
und der Di~Ltkiiche gleich wertvoll sein. Es ist zu wiinschen, dab diese umfassendo Dar- 
stellung hEufig benutzt wird. C.H. 1V[ELLINGHOFF (Wuppertal) 

Praxis der Flfissigkei~stherapie. Von H. l~t:ISSIGL-Innsbruck. XII, 264 Seiten mit 
31 Abbildungen und zahlreichen Tabellen (Miinchen-Berlin 1965, Urban & Schwarzenberg). 
Preis: gob. DM 45,--. 

Eine nmsichtig ausgewogene Fliissigkeitstherapie ist heute aus den therapeutischen 
:~ISglickkeiten der vcrschiedenen Fachdisziplinen der Medizin nicht mehr wegzudenken. 
Ein Toil unserer Kranken kommt z. B. bereits in einem schwer gestSrten Zustand zur 
Operation mit Verminderung der zirkulierenden Blutmenge und VerEnderungen im 
Eiwei~-, Wasser- und Elektroly~haushal~. Es drohen hierdurch die Gefahren des Schocks, 
tier Alkalose odor Azidose, der Anb;mie und Hypopro~eini~mie usw. Der Oberarzt der 
Chirurgischen Universit~tsklinik und Chefarzt der Blutspendezentrale der UniversitEts- 
kliniken in Innsbruck, HA~S I~EISSmL, hat es verstanden, in der vorliegenden Monographie 
alle Seiten der Fliissigkeitstherapie in einer leicht vcrst~ndlichen Form zusammenzufassen. 
Die ~iSglichkeiten der parenteralen Zufuhr und ihre Indikationen und Kontraindikationen 
werden eingehend besprochen: Wera and wie infundiert man Blur, Blutderivate, Volumen- 
ersatzmittel, Kohlenhydra%e, AIkohol, Fett, Eiwei~e, Vitaminc? Auch mit den Indi- 
kationen der einzelnen Fertigl6sungen setzt sich der Autor auseinander, wie ,,starter 
LSsung", ,,Basis-LSsung", Elektrolytkonzentrate usw. Besonders dringliche Krankheits- 
bilder sind mit ihren speziellen Problemen getrennt aufgefiihrt, wie Schock, Ileus, Peri- 
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tonitis, Verbrennung, Diabetes usw. Auch die notwendigsten Laboruntersuehungen 
werden angeffihrt. Es ist dem Autor gelungen, die kliniseh wiehtigsten Fragen der 
StSrungen der Homoiostase durch Entgleisungen des Fliisslgkeitshaushaltes in einer ffir 
die Praxis brauehbaren Form darzustellen. Damit ist das Werk nieht nur fiir die in den 
operativen F/iehern t/itigen ~rzte (insbesondere Anaesthesisten und Chirurgen), sondern 
ffir jeden Kliniker ein wertvoller Ratgeber. R. Fizl~Y und M. HALMAGYI (Mainz) 

Ern/i.hrungsprobleme in der modernen Industriegesellschaft. Vortr~ge der gemeinsamen 
Arbeitstagung der Deutschen Gesellschaft fiir Ern/ihrung, der 0sterreiehischen Gesellsehaft 
fiir Erns und der Schwelzerischen Gesellschaft ffir Ern~hrungsforschung 
vom 22.-24. September 1964 in Wien. Herausgegeben yon K. LANG-Mainz. (Supplementum 4 
zur Zeitschrift ffir Ern/~hrungswissenschaft) VIII, 190 Seiten mit 27 Abbildungen in 
37 Einzeldarstellungen und 53 Tabellen (Darmstadt 1965, Dr. Dietrich Steinkopff Verlag). 
Preis: kart. DM 50,--. 

Die revolutioni~r-evolutioni~r stiirmiseh verlaufende Umgestaltung unserer gesamten 
Lebensbedingungen und Lebensgewohnheiten beriihrt zwangsl~ufig such unsere Ern/s 
hinsichtlich Produktion, Bevorratung und Verarbeitung der 1Nahrungsgfiter sowie hin- 
siehtlieh der Kostss naeh Art und Yfenge. Hinzu kommt, dab die Intensivierung der 
Forschung auf dem Gebiete yon Nahrung und Erns vielseitige und iiberaus wichtige 
Ergebnisse gezeitigt hat. ~ber all das einen Uberbliek zu gewinnen nnd die Perspektiven 
zu erkennen, war das Bestreben der Wiener Veranstaltung, die, wie J. KISSER im Geleit- 
wort ausffihrt, sich mit den im mitteleuropiiisehen, deutsehsprachigen Raum/~hnlieh gela- 
gerten VerhEltnissen befat~t. Die insgesamt 20 gehaltenen Vortr~ge, jeweits dureh Literatur 
und Zusammenfassung charakterisiert, umfassen neben dem Er5ffnungsvortrag yon 
L. SCHMID (Die Lebensmittelchemie im Dienste der Ern~hrung der modernen Industrie- 
gesellschaft) fo]gende Themen: Vollwertige Ern/s - GenuBmittelmiBbrauch (3 Vor- 
triige), 12.rns des jungen und alternden Menschen (3 Vortrage), Ern~hrung des Sport- 
lers, Soldaten und Kraftfahrers (3 Vortr/ige), IClinisehe Erniihrung, Fehl- und Mangel- 
erniihrung (4 Vortr~ge), Mangelerniihrung (6 Vortr/~ge). 

Wie diese ~bersieht zeigt, werden aus der groBen Zalfl der in unserer Zeit aktuell 
und akut gewordenen Fragen auf dem Ern~ihrungssektor die wiehtigsten Probleme be- 
handelt. Es kommen dabei nut Fachvertreter zu Worte, die auf Grund ihrer eigenen 
experimentellen Erfahrung und ihres kritisehen Literaturtiberblickes Gewiihr fiir eine 
umfassend gesicherte Darstellung bieten. 

Das mit Autoren- und Saehregister versehene Werk bietet mit seinem iiberaus reich- 
haltigen und vielgestaltigen Uberbliek fiber die Erni~hrungsprobleme der modernen 
IndustriegesellsehafS allen an Ernii hrungsfragen interessierten Fachkollegen eine Ffille 
tier Unterrichtung und der Anregung. K. TXUrEL (Potsdam-Rehbrficke) 

Verhandlungen der Deutsehen Gesellsehaf~ fiir Verdauungs- und $toffweehsel- 
krankheiten. XXII. Tagung 1964 in Wiesbaden. Von G. A. Ma_~rr~z-Marburg. 480 Sei- 
ten, 142 Abbildungen (Basel 1965, S. Karger Verlag). Preis: brosch. DM 115,--. 

Die Deutsche Gesellsehaft fiir Verdauungs- und Stoffweehselkrankheiten besch~ftigte 
sieh auf ihrer 22. Tagung mit Problemen der enteralen und parenteralen Resorption, mit 
hTiere und Stoffweehsel, mit der symptomatisehen H/s des Gastroenterons und 
seiner Anhangdrfisen, mit Diagnosbik und Therapie des exogenen Pankreas und mR den 
neuesten Ergebrdssen der Diabetesforschungen. Dariiber hinaus wurden zu den verschie- 
denen Hauptthemen viele Vortri~ge gehalten. Bei der Rezensierung des je~zt ersctfienenen 
KongreBbandes verbietet sich wegen der Vielfalt der Thematik eine ins einzelne gehende 
Besprecbung. Zu erwiihnen ist deswegen lediglieh, dab es der Gesellsehaft gelang, fiir die 
Hauptreferate hervorragende Referenten zu verpflichten, die - zumeist auf Grund eigener 
Ergebnisse und Erfahrungen - einen hervorragenden l~berbliek fiber ihre Fachgebiete 
geben konnten. Die Anschaffung des Bandes ist deswegen jedem, der an den genannten 
Themen interessiert ist, zu empfehlen. 
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Vitamine ,  Chemic  und Biochemie .  Band 1. Von J. FRAON~R-Prag. 890 Seiten mit 48 Ab- 
bildungen mad 117 Tabellen (Jena 1964, Gustav Fischer Verlag). Preis: geb. DM 87,60. 

Das vorhegende Bueh, eine yon H. LIEBSTER, Prag, besorgte deutsche ~bersetzung 
der tschechischen Origina]ausgabe ist der erste Band einer umfassenden Darstellung des 
Wissensgebietes der Vitaminologie. Bei den zMflreichen, bereits bestehenden diesbczfig- 
lichen Werken nnd den periodisch erscheinenden Zusammenfassungen des neuesten 
Standes der Forsehung dr~ngt sich ein soiches Unternehmen nicht aufi Dem Herausgeber 
ist es indessen gelungen, ausgewiesene Mitarbeiter zu Beitr~gen zu verpflichten, die zumeist 
als kritiseh und umfassend bezeichnet werden dfirfen. Ein allgcmeiner Teil, der Geschiehte, 
Begriffsbestimmung, l~omenklatur, Biogenese und Wirkungsmeehanismen umfaflt, bring~ 
ferner ein Kapitel Vitamine und Ern~.hrung, Vitaminvorkommen in Nahrungsmitteln und 
ein solehes fiber prinzipielle Fragen der Vitaminbestimmung yon E. K:NOBLOOH. Ober 
Anwcndung der Vitamine in der Lebensmittelindustrie und der Landwirtschaft referieren 
J. FRAO~ER, J. BLATT~.(, Z. MiiLL~R, V. SC~REIBER. Im ,,speziellen Teil", umfassend 
acht Kapitel und gegen 700 Seiten, behandeln zahlreiehe Autoren die Vitamine A, die p- 
Aminobenzoesi~ure, die Aseorbinsgure, Bioflavonoide (frfiher Vitamin P), Biotin, D- 
Vitamine, Cholin, Vitamin B~ und essentielIe Fetts~nren. Die Gliederung des Stoffes ist 
dabei meist einheitlieh, bcginnend mit Nomenklaturfragen, Chemic, Bestimmungen, Vor- 
kommen, Wirkung und Anwcndung. Der zweite Band soil im gleichen Sinne die Kenntnisse 
fiber Folsguren, Vitamin K-Gruppe etc. etc. vermitteln. Ausgedehnte Literaturhinweise 
sind vorhanden, auch auf die Pa~ente wird hingewiesen. Das gut gedruckte Buch kann 
empfohlen werden. K. BERI~'HARD (Basel) 

A d v a n c e s  in Food  Research.  Vol. 13. Von G. 0 .  CHICHESTER, F,. ~[. MRAK und G. F. ST~.- 
WART. VIII, 401 Seiten mit zahlreichcn Abbildungen und Tabellen (New York-London 
1964, Academic Press). Preis: geb. $ 14,50. 

Der Band 13 tier bekannten Sammlung enth~lt folgende Beitriige: R. F. BURKE und 
R. V. D~CAREAlY ,,Neuere Fortsehritte in der Gefriertroeknmlg yon Lebensmltte]n". In  
dem Beitrag werden die Fortschritte der Forschung auf diesem Gebiet und Entwicklung 
auf dem apparativen Gehiet dargestellt. Nieht berficksichtigt wxlrden die spezifischen 
Verh~iltnisse bei speziellen Lebensmitteln. Die Autoren bemiihten sich, nach MSglichkeit 
die internationale Literatur zu erfassen. Besonders wertvoll sind die Hinweise der Verff. 
auf die noch wfinschenswerten weiteren Untersuehungen. - E. J. BRISKLY gibt eine ~ber- 
sieht fiber die unerwiinschten Ver~nderungen des Schweinefleisches post mortem und die 
MSglichkeiten zur Verhfitung. - M. A. JOSLY~ und J. L. GOLI)STm~ ,,Adstringierende 
Eigenschaften yon Frfichten und Fruch~produk~en in Beziehung zu ihrem Gehalt an 
phenolischen Substanzen". Verff. geben zun~ehst cine ~bersicht fiber die Physiologie der 
Empfnldung eines Adstringens und besprechen dann, inwieweit phcnolische Inhaltsstoffe 
fiir den adstringferenden Geschmack yon Friiehten verantworflich zu machen sind und 
inwieweit ciweiBf~llende Eigenschaften fiir den adstringierenden Gesehmaek notwendig 
sind. - O. FE~NE~A und W. D. POWRI~ ,,Grund]agen der Lebensmittelkonservierung 
durch Anwendung tiefer Tempera~uren". Die Verff. geben eine ausgezeiehnete ]~bersicht 
fiber die Forschung auf diesem Gebiet und die noch unhefriedigend gekl~rten Grundlagen. 

K. LA~G (Mainz) 

A d v a n c e s  in Carbohydrate Chemistry, Vol. 18 (Fortschritte der Kohlenhydrat-Chemie, 
Band 18). Herausgegeben yon M. L. WOLFaoM-Columbus lind ST. R. T~so~-Washingmn. 
XI, 456 Seiten mit zahlreichen Abbildungen und Tabellen (New York 1963, Academic 
Press). Preis: geb. $16.50. 

Der vorliegonde Band 18 enth~lt wie seine Vorg~nger wiederum eine Reihe aus- 
gezeichneter aktueller ~bersichtsberichte fiber speziclle Teilprobleme der Kohlenhydrat. 
chemic aus jowoits hesonders berufener Feder. Vorangestellt ist ein yon J. E. COFR~OIS vcr- 
faBtcr Naehrnf zur Erinnerung an Emile Bourguelot (1851-1921), ehemals Professor ffir 
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galenische Pharmazie in Paris, der in einem Zeitabschnitt yon 40 Jahren wertvolle Beitr~ge 
zur Kohlenhydrat-Forschung insbesondere fiber Oligosaecharide, Po]ysaccharide und 
Enzyme geliefert hat. 

Die Photochemie der Kohlenhydrate behandelt ein Beitrag yon G. O. PHILLIPs-Cardiff. 
Die photochemischen Primiirvorg~inge, die Rolle des Wassers, der photochemische Abbau 
der Kohlenhydrate, sowie die zugehSrigen Begleitreaktionen, werden nach dem neuesten 
Stand der Forsehung dargelegt. Es folgt ein Abschnitt yon H. WEIGEL-London, fiber die 
Papierelektrophorese yon Kohlenhydraten insbesondere untcr Darlegung der Wanderung 
im elektrischen Feld untcr Einflul] yon Boraten, Germanaten, Stannaten, Arseniten, 
Molybdaten und Wolframaten, Alkalihydroxiden, Acetaten, Vanadaten, Telluraten und 
Hydrogensulfit. Die Chemie der Osotriazole wird yon H. En K~ADE~-Alexandria, dar- 
geleg~. Es fo]gt ein aufschlu~reicher Artikel fiber die Entwieklungen in der Chemie der 
Thiozucker von D. HORTON und D. H. HvTso~-Columbus, Ohio, wobei es sieh um sin 
Gebiet handelt, das in den ]etzten Jahren das besondere Interesse der synthetischen Chemic 
der Kohlenhydrate gefunden hat. In  diesem Abschnitt werden auch die Zucker abgehandelt, 
die Schwefel anstelle yon Sauerstoff als Heteroatom ~ufweisen und die als Thiapyranosen 
bezeichnet werden. Von G. G. BracH-Weybridge, England, werden die Trehalosen ein- 
sehliel~lieh ihrer Biosynthese und Biochemie abgehandelt. ~ber die Gruppe der in der Natur 
vorkommenden C-Glycosyl-Verbindungen berichtet L. J. HAYNEs-Jamaika. Es handelt 
sich hier insbesondere um Anthraeenderivate, wie das Barbaloin, das Homonataloin und 
dis Carmins~ure, ferner um das Bergenin, das :Mangiferin (Hedysarid), sowie selfliel~lich 
die C-Glycosylflavone. Von besonderem Interesse dfirfte der yon J .D.  DUTCHER-New 
Jersey, verfaGte Abschnitt fiber die aus Antibiotika erh~ltlichen Aminozucker sein, die yore 
Verfasser in sechs Gruppen eingeteilt werden : 1. Antibiotika mit aussehlieBlicher Kohlen- 
hydratnatur (Streptomycin, Neomycin, Kanamycin, Paromomycin), 2. UngewShnliche 
Aminos~uren zusammen mit Kohlenhydratanteilen (Streptothriein, Streptolin), 3. Die 
groBe Gruppe der ,,Macrolid-Antibiotika" (~ie Erythromycin, Carbomycin, Methymycin), 
4. Die kleine Gruppe pigmcntierter Substanzen wie Rhodomyein und Cinerubin. 5. Die 
noch waehsende Gruppe nuldeosidartiger Antibiotika wie Puromyein, Nucleocidin und 
Psicofuranin. 6. Die Gruppe polyenhaltiger ~iaerolide (Nystatin und Pimaricin). Eine 
Reihe weiterer Zueker, die im engen Zusammenhang mit der Chemie der Antibiotika stehen, 
werden erSrtert. - Von E. F. NEU]rELD und W. Z. HAssrD-Berkeley, wird der Stand der 
Kenntnisse auf dem Gebiet der Biosynthese yon Sacchariden aus Glueopyranosylestern 
yon Nucleotiden, den sogenannten ,,Zuckernucleotiden", behandelt. Dies aul3erordentlieh 
bedeutungsvolle Spezialgebiet der Biochemie wird mit 276 Literaturstellen umfassend dar- 
gestellt und ist ohne Zweifel die zur Zeit modernste zusammenfassende Obersicht. Der 
Band wird abgeschlossen durch einen Beitrag von W. BA~Es und C. T. GREEnWOOD- 
Edinburgh, fiber die physikalischen Eigenschaften yon Polysaccharid-LSsungen. 

Auch dieser vorliegende Band 18 der ,,Advances" ist in seiner Vielseitigkeit wohl- 
gelungen und in der Bfieherei eines jeden Naturstoffehemikers und -bioehemikers, ganz zu 
sehweigen von den Kohlenhydratforschern, als geradezu unentbehrlieh zu bezeiehnen. 

K. HEYNS (Hamburg) 

Comprehensive Biochemistry. Vol. 6. Von M. FLO~X~N-LiSge und E. H. SroTz-Rochester. 
XIV, 323 Seiten mit einigen Tabellen (Amsterdam-London-New York 1965, Elsevier 
Publishing Company). Preis: geb. DM 53,--. 

Der vorliegende Band 6 des Werkes umfaBt die Lipide und Aminos~uren nebst ver- 
wandten Snbstanzen. Im einzelnen finder man die folgenden Beitr~ge: J. F. MEAD, D. R. 
How~roN und J. C. NV.V~NZAL ,,Lipide"; J. A. LOVERN ,,Neutralfette und 01e"; D. G. 
HANA~N und ~I. BROe~ENDOR~ ,,Phospholipide und Glykolipide"; R. J. F. N~ARD 
und G. I. TESS~R ,,Aminos~uren und verwandte Verbindungen"; N. VAN THOAI ,,Stick- 
stoffbasen"; H. MASON ,,Melanine"; G. W. ANDERSON ,,Synthetisehe Mcthoden fiir 
Peptide"; G. IV~NOVISC ,,Kapsel-Polypeptide"; V. BRUC~N~,R ,,Synthesen yon katerieUen 
Glutamylpeptiden". - Alle Beitr~ge sind straff gefaBt. Trotz des relativ geringen zur Ver- 
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ffigung stehenden l~aumes sind aber alle wesentlichen Gesichtspunkte dank einer gliick- 
lichen Stoffauswahl beriieksichtigt. Durch eine gute redaktionelle ~berarbeitung sind die 
einzelnen Beitr~ge formal und inhaltlieh gut aufeinander abgestimmt. Die Beitr~ge sind 
jeweils dureh ein Literaturverzeiehnis erg~nzt. Dank des rasehen Arbeitens yon Autoren, 
Herausgeber und Verlag ist die Literatur yon 1964 noeh mitberficksiehtigt. 

K. LA~(~ (Mainz} 

Biologie der Spurenelemente. Ihre Rolle bei der Erniihrung. Von K. H. SCH~TTV,- 
Capetown. ~bersetzt yon R. ~V~c~ (Internationale ~r Nahrung und Er- 
ni~hrung bei Tier und Mensch). VIII, 235 Seiten mit 73 Abbildungen und 54 Tabellen 
(Mfinehen 1965, BLV Bayerischer Landwirtsehaftsverlag). Preis: geb. D~I 42,--. 

Das Bueh sehildert in anschaulicher Weise die Bedeutung der Spurenelemente ffir 
Menseh und Tier in Nahrung und Stoffwechsel. Ohne einer konsequent~n und strengen 
Systematik zu fo]gen (ffir den Studierenden wohl doeh zum Naehteil !), vermittel~ es dem 
Leser e/n Bild fiber die Vielseitigkeit des Problems. Es riihr~ an die Grundlagen und deutet 
mehr an, als dab es lficken]os darstellt. Die Monographie ist interessant und flfissig ge- 
eehrieben. Der Faehmann vermifl~ manehes Detail. Fiir den Feierabendleser ist dies kein 
Nachteil; ffir ihn bleibt der Stoff lebendig und eindrucksvoll. Viele Abbfldungen veran- 
sehaulichen zudera den Text. Aus itmen lassen sieh mengenmiiBige Angaben fiber den 
Spurenelementbedarf fiir Mensch und Tier ableiten. Den Leser erwartet ein umfangreiches 
Literaturverzeichnis, das zum weiteren Studium anreg~. Das Sachregister befriedigt nieht 
ganz. Einige Ubersetzungsfehler haben sich eingesehlichen und sollten in der Neuatfflage 
Beriieksiehtigung finden. Diese ~onographie ist kein Lehrbueh und auch kein Nach- 
schlagewerk, sondern unterhaltsame, naturwisscnsehaftliche Lektiire. 

J. TIEWS (Miinehen) 

The Physiology and Biochemistry of Herbicides. Von L. J. AuDus. 5..55 Seiten mit zahl- 
reiehen Abbildungen, Formeln und Tabellen (London-New York 1964, Academic Press). 
Preis: geb. 110 s. 

Unter den Pestiziden nehmen die Herbizide eine Sonderstellung ein. Unkr~uter sehK- 
digen die Kulturpflanzen nur indirekt, indem sie ihnen den Standraum streitig machen. 
Sie treten als Nahrungs- und als Umweltkonkurrenten aufi tterbizide haben als Wuehs- 
stoffregulatoren selektiven oder omniziden Charakter. l~ber ihre riiekstandshygienisehe 
Rolte wciB man noeh rela~iv wenig. Dies resultiert aus der raschen Entwieklung neuer 
lY[ittel und ihrer breiten Anwendung in der Praxis. 

Das yon L. J. AvDvs, London, herausgegebene Werk stiitz~ sieh anf Beitr~ge yon 
insgesamt 16 Wissensehaftlern aus den USA, aus England, Deutschland, Holland, Kanada 
und Sehweden und erfaBt z. T. das bis 1963 ver6ffentlichte Spezialschrifttum. 

Neben KIassifizierung und Giftklasseneinteilung, den Bestimmungsmethoden fiir 
Herbizide und Waehstumsregulatoren behandelt das Werk u. a. das Verhalten dieser 
Stoffe in Pflanze und ]3eden. 

Bei der Wirkung der Herbizide auf Pflanzen werden in z. T. 15ngeren Abh~ndlungen 
gewtirdigt: Waehstum, ]~iorphogenese, Fruchtfall, Pflanzeninhaltstoffe, der ges~mte Stoff- 
wechse], biophysikalisehe Prozesse in den Pfl~nzen und die Selektivit~t. 

Das ffir Botaniker, Pflanzenbauer und Phytop~thologen in gleieher Weise wiehtige 
Buch verdient weit~e Verbreitung, nieht zum wenigsten um auch die noel, vorhandenen 
unerforsehten Liieken dieses Spezialgebiets aufzuzeigen. 

W. SC~PHA~ (Geisenheim/Rhg.) 

Untersuchungen fiber besondere Inhaltsstoffe yon Futterpflanzen und fiber ihren 
Einflufl auf den Stoffwechsel der Haustiere. Von G. PULss-Kiel. 149 Seiten mit 10 Ab- 
bildungen und 111 Tabellen (Hamburg 1964, Parey Verlag). Preis: brosch. DM 16,--. 

Viele der landwirtsehaftlieh genutzten Futterpflanzen enthalten Verbindungen be- 
k~nnter (z. B. Blaus~ure, AllylsenfS1) oder noch unbekannter SCruktur, die den Stoff- 
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wechsel der Pflanzenfresser nachhaltig beeinflussen kfnnen. In  der vorliegenden Studie 
wird fiber eine Vielzahl yon Versuehen zum Naehweis soleher physiologisehen Wirkungen 
berichtet. So wurden Prelisiifte vonFutter-, Gewfirz- und Arzneipflanzen sowie Ammonium- 
salze, Pepton, Kaliumcyanid und Allylsenffl am Modell der Atmung und G~trung yon 
Hefezellen, Leber- und Iqierensehnitten (Ratten), Bullenspermien und Pansensaft im 
WARBuaGsehen Apparat geprfift (40 Tab.). An Rattan wurde die Wirkung yon peroral 
verabreichtem Kaliumeyanid auf Futterverwertung, Respiration, Wachstum, Fruchtbar. 
keit, Laktation und Kfrperzusammensetzung untersucht (35 Tab.). Blur- und Harn- 
analysen yon Kfihen bei bestimmter Fiitterung (Markstammkohl, ,,Tetanieweide") und 
Respirationsversuche an Ratten bei Verabreichung der entsprechenden Prel~siifte (19 Tab.} 
sowie eine Reihe fiberarbei~eter Un~ersuehungsmethoden (Cyanid, Rhodanid, Alkalireserve 
u. a.) erg~nzen das fast zu vielseitige Material. 

Dem mit dieser Fiil]e yon Einzelergebnissen konfrontierten Laser wird es nieht eben 
leicht, dem Konzept des Verfassers zu folgen. Die Resultate erscheinen oft nicht hinreiehend 
durchgearbeitet und einige aufgezeigte Zusammenhiinge nieht konsequent genug verfolgt, 
um zu tiberzeugenden Aussagen zu fiihren. Manche der hinsichtlich des ,,Stoffweehsels der 
Haustiere" gezogenen Sehlultfolgerungen (sie beschri~nken sich aussetflielllieh auf das 
Rind !) bediirfen einer sti~rkeren Sicherung durch experimentelle Befunde. - Der Analytiker 
wird in dan angeftihrten Methoden einige niitzliehe Hinweise finden. 

J. BR~OGEMANI~ (Mfinehen) 

Handbuch der Lebensmittelchemie. (1. Band: Die Bestandteile der Lebensmittel). 
Von J. SCHORMiiLL~R. XXVIII, 1288 Seiten mit 130 Abbildungen (Berlin-Heidelberg. 
New York 1965, Springer-Verlag). Preis: geb. DM 298,--. 

Wer irgendwo auf der Welt auf dam Gebiete der Lebensmittelchemie tiitig ist, kennt 
zweifelsohne das Handbuch der Lebensmittelehemie, welches in den Jahren 1933-1942 in 
9 B~inden erschienen ist. Dieses Nachsch]agewerk, eine Fortsetzung des klassischen Hand- 
buehes yon JOSEt'tt K(fNIO, blieb bisher das einzige. Der Inhalt ist nach den stfirmischen 
Entwieklungen der ]etzten Jahrzehnte jedoch unvol]st~indig und veraltet. Man mull den 
deutsehen SaehverstKndigen der Lebensmittelchemie ~iul3erst dankbar sein, dal] sie den 
Mut hatten, einen Anfang zu machen mit der Neubearbeitung dieses Werkes. Leitende 
deutsche Untersucher werden in der Liste der Redaktionsmitglieder genannt: ACKER, 
BERGNER, DIEMAIR 9 ~EIMAN~, KIERMEIER, SCttORMULLER und SoucL Dazu kommen 
viele l~amen yon Sachverst~ndigen auf Teilgebieten, die bereit waren, den Text ffir 
versehiedene Kapitel zu liefern. 

Es scheint die Absicht die Eintei/ung des ganzen Werkes auf Basis der frtiheren 
Ausgabe zu handhaben. Der erste Band, ,,Die Bestandteile der Lebensmittel", weist 
folgende Kapitel auf (die Zahl in Klammern nennt die Seitenzahl eines jeden Kapitels): 
Geschiehte der Lebensmittelwissehenschaft (75), Aufgaben und Probleme der Lebens- 
mittelwissensehaft (25), Wasser (23), Mineralstoffe und Spurenelemente (44), Amino. 
s~uren, Peptide und andere Stickstoffverbindungen (141), Fette und Lipoide, Wachse, 
I-Iarze (54), Xtherisehe 01e (28), Kohlenhydrate, Glykoside (124), Natfirlieh vorkommende 
Glykoside (35), Gerbstoffe (70), Pflanzenphenole (30), N~tfir]iehe Farbstoffe (100), tt~imo- 
globin und Myoglobin (8), Karbons~iuren, Ester, Karbonylverbindungen und seltener 
vorkommende Alkohole (64), Enzyme (113), Vitamine (126), Chemisehe Zusatzstoffe 
(Konservierungsstoffe, Farbstoffe usw.) (163), Sachverzeichnis (65). 

Der 8chlult eines jeden Kapitels bildet eine Liste der wichtigsten Biieher und Literatur. 
nachweise. 

Dic Redaktion entsehlotl sich, die Gesetzgebung der L~inder und das Lebensmittelrecht 
im allgemeinen unbesproehen zu lassen und erniihrungsphysiologische, pharmakologische 
und toxikologisehe Probleme nur fltichtig zu bertihren. 

Zwar stftlt man bei Durchsieht des Werkes auf St~l]en, we man mehr erwartet h~tte, 
z. B. tiber die Mutarotation, fiber die alkalischen Kupferlfsungen, welehe dureh Zueker 
reduziert werden und fiber die aul3ergewfhnliche Bedeutung der Mailtard Umsetzungen. 
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gedoeh ergreift den Leser immer wieder ein Gefiihl der Bewunderung ffir die intelligente 
Weise der Zusammentragung and fiir die Vollstandigkeit mit welcher der gewaltigen Aus- 
weitung des Wissens Recht getan ist. 

Noeh 1965 soil Band II, Tell l, Analytik der Lebensmittel, Physikalische und physi- 
kalisch-chemische Untersuchungsmittel, Schriftleitung SenORMi~LLrR, erscheinen. Fiir 
1966 ist geplant Band II,  Teil 2, Analytik der Lebcnsmittel, Nachweis und Bestimmung 
yon Lebensmittel-Inhaltstoffen, Schriftleitung DIE.~AIR. In  Vorbereitung ist Band III ,  
Tierisehe Lebensmittel, Sehrift/eitung KIER~IER. 

Das Handbuch ist vorgesehen als Nachschlagcwerk zu Diensten der wissenschaftlieh 
und praktiseh arbeitcnden Lebensmittelcherniker und der Lebensmittelindustriellen. Man 
erwartet, dab auch bei Grenzgebiet-Spezialisten das Bediirfnis fiir dicses Nachschlagewerk 
bestehen wird, z. B. bei Ern/ihrungssachx~erst~nd/gen (Di//tisten), Medizinern, Tier- 
medizinern, Hygienikern, Pharmazeuten, Pharmakologen, Landwirtsohaftschemikern, 
Botanikern, guristcn und den im Staatsdienst fiir Lebensmittelversorgtmg arbeitenden 
BehSrden. 

Die Ausstattung und Gestaltung ist im bekannten vorziigliehen Stil des Springer 
Verlags, fehlerfrci und angenehm lesbar. 

Die vielen dankbaren Gebraucher des alten Handbuches und aueh viele neue Inter- 
essenten werden sich den Vorteil nicht entgchen lassen, durch Voranmeldung das Gesamt- 
werk zu einem bedeutend niech'igeren Preis zu bekommen. 

Man darf ohne Zweifel armehmen, dab wir hier mit dem Standardwerk ftir die kom- 
menden Jahre bereichert werden. Vielleicht ist es auch das letzte Mal, dab eine Gruppe 
Gelehrter eine solchc Titanenarbeit unternimmt und wird der Nachfolger dicses Hand- 
buches die elektronisbhe EnzyklopS.die sein. 

Ich mSehte diese Besprechung beschlieBcn mit dcr Frage: Wann kSnnen wir dem 
Erseheinen eines ebenbiirtigen Handbuches der Lebensmittelmikrobiologie entgegensehen ? 
DaB hier eine traurige Liieke besteht, braucht kaum gesagt zu werden. 

J. F. I~EITH (Utrecht) 

Oligosaecharides (Oligosaccharide). Von R. W. BAILEY-New Zealand. VII, 179 Seiten mit 
zahlreichen Tabe]len (Oxford 1965, Pergamon Press). Preis: geb. 60 s. 

Nachdcm R. W. BAILEY und J. B. I~IDHA_~ in den ,,Advances in Carbohydraf~ 
Chemistry", Band 17, 121 (New York 1962) in einem ]~bersiehts-Artikel die 01igosaeeharide 
abgehandelt hal. en, wird nunmehr eine wesentlich erweiterte und auf den neuesten Stand 
erg~nzte Monog aphie yon P~. W. BAILEY aIs umfassende Zusammenstellung aller bisher 
bekannten Zucker der Verbindungsklasse der Oligosaccharide vorgclegt. Als Oligosaeeharido 
werden niedermolekulare Polymere definiert, die aus n einfachen Monosaccharid-Einheiten 
unter Abspaltung yon n -- 1 Molckiilen Wasser entstchen. Aufgenommen sind Oligo- 
saccharide mit einer oberen Grenze yon n ~ 10. Insgesamt werden 480 Oligosaccharide, 
aufgebaut aus Tetrosen, Pentosen, Hexosen, Aminozuckern, Urons~uren, Methylpen- 
rosen, Pentiten und Hexiten, in den wichtigsten Eigenschaften unter Herkunftsangabe und 
eingehenden Literaturzitierungen beschrieben. Ein niitzliches Bueh ftir die Kohlen- 
hydratchemie nnd -bioehemie, insbesondere aueh ffir die Identifizierung yon Oligosac- 
chariden beim Partialabbau von Polysacchariden durch chromatographische Methoden. 

K. H~Y~s (Hamburg) 

Icumsa Methods of Sugar Analysis. Von H. C. S. DE WtIALLEY. XII, 153 Seiten (Amster- 
dam-London-New York 1964, Elsevier Publishing Company). Preis: hfl 22.50. 

Hinter dem Code-Wort ICUMSA, das man in L~ngenscheidts enzyklopiidischem 
W6rterbuch vcrgeblich sucht, vcrbirgt sich die ,,International Commission for Uniform 
Methods of Sugar Analysis", die seit fiber 60 Jahren an der Verwirldichung des in ihrem 
Namen enthaltenen Programms ~rbeitet. In dem vorliegenden Buch werden die bisher 
erzielten Ergebnisse, die in Sitzungsberichten weir verstreut dokumentiert sind, yon 
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H. C. S. DE W ~ L E x r  zusammengefaBt herausgegeben. Neben offiziellen Bestimmungs- 
methoden werden auch versuehsweise (,,tentative") eingefiihrte behandelt. Zur Orientie- 
rung werden einige noch nicht allgemein anerkannte Nfethoden z. B. fiber die Polarirnetrie 
roher Zuckerl6sungen sowie Wi~gung, Tarabestimmung und Probenahme yon rohem 
Zucker mitgeteilt. Die international anerkannten Methoden beziehen sich auf: Bestimmung 
yon Saceharose, reduzierenden Zueker, Raffinose, Asche, Trockensubstanz, Messung yon 
Farbe und Trfibung, pr~-Werb, Viskosit~t und Oberfliichcnspannung yon Zuekerl6sungen; 
Bestimmung yon Saceharose und Invertzueker in Melasse, Wertminderung yon Roh- 
zueker und raffiniertem Zueker bei Lagerung mzd Transport; Bewertung der R~ffinie- 
rungseigenschaften von Rohzucker, Bewertung yon raffiniertem Zucker und von St/irke- 
Hydrolyseprodukten;! Spezifikationen und Toleranzen von reiner Saeeharose, basischem 
Bleiacetat und Invertzuckerl6sung; Bewertung yon Knochenkohle, gepulverter Kohle 
und Filterhilfen. 

Das Bueh dient der internationalen Versti~ndigung fiber die Durehffihrung und Be- 
wertung der verschiedenen, meist empirischen und konventionellen Analysenverfahren 
der Zuckerindustrie. Von grundlegender Bedeu~ung ist die Richtlinie, dab jedenfalls die 
Ausftihrungsweise, d. h. die genaucren Bedingungen jeder Analysenmethode festgelegt ist, so 
dab an allen Stellen gleiehe Ergebnisse erzielt werden kSnnen. 

Das Buch ist ffir den versierten Faehmalm gesehrieben, der weil3, was ,,HoRN~.'S dry 
subacetate of lead" ist (S. 9) und was A. O. A. C. bedeutet (S.24). Dieser wird sieh aueh 
durch die folgende Definition des pH-Wertes nieht beirren lassen (S. 59) ,,PH, the logarithm 
of the reciprocal of the molar hydrogen concentration in solution", zumal er auf S. 103 bei 
einer noehmaligen Erbrterung der gleiehen Methode in einem anderen Zusammen_hang 
eine richtige Definition findet. Derartige Unebenheiten sind wahrscheintieh Restbesti~nde 
aus der Entstehungsgeschiehte der Vorsehriften, denen der aufmerksame Leser h/~ufig 
noch ansehen kann, dab sie aus lhngeren Diskussionen im Widerstreit vieler Meinungen 
mfihsam erarbeitet wurden; dies zeigt sieh z. B. bei der Definition der Zimmertemperatur, 
bei der pmNfessungen ausgefiihrt werden sollen und die ffir die gem~13igten Zonen mit 20 ~ 
ftir die Tropen mit 28 ~ festgelegt wurde. In diesem Spannungsfeld dfirften auch alle An- 
gaben fiber Fehlergrenzen der Methoden auf der Strecke geblieben sein. 

Eine positive Auswirkung der Entstehungsgeschichte erblickt der Rezensent in der 
sorgfiiltigen Gestaltung des Textes. Ibm ist nur im Inhaltsverzeiehnis ein sinnentstellender 
Druckfehler aufgefallen: filter acid, start richtig filter aid (S. XII). Das Werk gehSrt in 
die Handbibliothek jedes Laboratoriums, das sich mit Zuckeranalysen besch~ftigt. 

W. W~TnR (Hamburg) 

Tagung f'dr B~iekerei-Teehnologie veto 20. bis 22. Oktober 1964 in Detmold. Heraus- 
gegeben yon der Arbeitsgemeinschaft Getreideforsehung e. V. IV, 131 Seiten mit zahlrei- 
chen Abbildungen und Tabellen (Detmold 1964, Granum-Verlag). Ohne Preisangabe. 

Ern~.hrungswissensehaftliehe Fragen wurden auf der Tagung sehr eingehend im 
Referat ,,Die Bedeutung des Brotes in der Erniihrung" yon Dr. H. BECKER, Mfinehen, 
behandelt. Ausgehend yon dem ffir alle westliehen Industriel/s typischen Rfickgang 
des Getreideanteiles in der Gesamtern~hrung setzte sich der Referent mit der l~olle des 
Brotes als wichtigste KohlenhydratqueUe auseinander. Es wirkt einerseits dem fiberm/~l]i- 
gen Fettverzehr, der zur ~berern~hrung und zu Herz- und Kreislauferkrankungen, Leber-, 
Gallen- und Nierenleiden ffihrt, entgegen, bedingt andererseits durch die Verteilung des 
~Fettes mit Hilfe der grol3en inneren Oberfl~ehe und Porosit/it der Brotkrume eine bessere 
Fettverdauung und verursaeht gleichzeitig dureh die ErhShung des Blutzucker-Spiegels 
zusammen mit der grol~en Magenfiillung ein sehnelles S/ittigungsgeffihl. Zu beriieksiehtigen 
ist allerdings die Umwandlung yon Kohlenhydraten in Fette bei der Verdauung, weshalb 
bei Abmagerungskuren nicht nur der Fett- sondern aueh der Kohlenbydratanteil der 
Nab_rung und damit die Brotmenge geseukt werden mug. 

Wegen seines verhi~ltnism~flig niedrigen Eiweil3gehaltes kann Brot nut zum Teil den 
tKgliehen Eiweiflbed~rf deeken, zumal das Getreideeiweil3 aueh biologisch nieht ganz yell- 
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wertig ist. Da jedoeh in der heut~gen normalen Nahrung Brot nicht allein, sondern in der 
Regel zusammen mit einwei~reiehen Nahrungsmitteln wie Fleiseh, Wurst, Fiseh, Kiise 
und Eiern verzehrt wird, ist ein Defizit an Eiweig oder an gewissen essentiellen Amino- 
sguren (z. B. Lysin) nicht zu befiirchten, wenn die H~lfte des gesamten Nahrungseiweifles 
dureh tierisehes EiweiB gedeekt wird. 

Ffir die ausreiehende Versorgung mit Vitaminen, insbesondere mit Aneurin, spielt 
Brot immer noeh eine grofle Rolle, obzwar es im Vitamin-B1-Gehalt yon Sehweinefleiseh 
um etwa das Fiinffaehe fibertroffen wird, da es als Bx-Quelle wesentlieh billiger als Schweine- 
fleiseh ist. 

Di~tetiseh wiehtig und vorteilhaft ist der nieclrige Natriumgehalt des Getreides. 
Der geringe Caleiumgehalt des Bretes wird gewShnlieh dutch den Verzehr yon Milch- 
produkten ausgeglichen. 

Die Gefahr eines Caleiumentzuges dureh das im Getreide enthaltene Phy~in ist beim 
Brot dureh die Phytinspaltung w~hrend der Teigg~rung gebannt. 

7.ur alten Streitfr~ge ob Vo/lkornbrob bzw. dun/des Brob wertvoLler als ~reiBbrot sei, 
nahm Dr. B~cYdm dadureh Stellung, dab er auf die wiehtige Rolle der Ballaststoffe des 
Brot~es aus hoehausgemahlenen Mehlen fiir die Stuhlregulierung hinwies, andereraeit~ 
abet such die leiehtere Verdauliehkeit, h6here Ausnutzung und bessere Bek6mmliehkeit 
des Weil3brotes fiir Personen mit empfindliehen Verdauungsorganen hervorhob. Der 
Verbraueher hat den Streit Sehwarz- oder Weiflbrot fiir sieh bereits dureh die ~iber- 
wiegende Bevorzugung yon Misehbroten aus Mehlen mittleren Ausmahlungsgrades ent- 
sehieden. ROTZSCH (Detmold) 

The Technology of Fish Utilization (Die Teehnologie der Fisehverwertung). Inter- 
national Symposium, Husum 1964. Herausgegeben yon R. KREUZ~,R-Rom FAO. XXII, 
280 Seiten (London 1965, Fishing News). Preis: geb. s 5.5.- 

Dieser Band enth~It die Beitr~ge und Diskussionen eines internationalen Symposions 
fiber die Fortschritte der Forsehung zur Nutzbarmaehung des Fisches als Lebensmittel, 
alas unter BeteiIigung einer grol3en Anzahl mal3gebender Wissenschaftler im Mait 1964 
yon der FAO in Husum veranstaltet wurde. Es war also nieht, wie der Titel des Buehes 
vermuten l~flt, eine international verbindliehe Fischtechnologie auszuarbeiten, als viel- 
mehr den Teehnologen zu zeigen, welehe MSgliehkeiten zur besseren Verfahrensfiihrung 
in den modernen Erkenntnissen der Forsehung stecken und andererseits den Wissen- 
sehafflern, welche offenen Probleme der Technologe noch zu 15sen hat. Mit Folgeriehtigkeit 
ist versueht worden, diese Absicht der ,,Bestandsaufnahme" und Auswertung fiir die 
6 angesehnittenen Hauptthemen durehzufiihren. 

In der ersten Sitzung wurde in 6 Beitriigen das Rigor-morris-Problem behandelt. 
Trotz der zahlreiehen neueren bioehenaisehen Befunde sind fiir die Praxis wiehtige Fragen, 
wie die postmortale Beeinflul3barkeit des zeitliehen Ablaufes der Totenstarre, ihr Verlauf 
bei tropisehen Luft- und Wassertemperaturen noeh nahezu unbeantwortet. Probleme, die 
f/Jr die Frischhaltung yon beeistem Fiseh yon Interesse sind, waren Gegenstand der 
12 VortrKge der zweiten Sitzung. Sie befaBten sich, wie aueh die lebhafte Diskussion, 
vorwiegend mit folgenden Themen: autolytische und bakterieUe Vorgi~nge beim Fisch- 
verderb und bei den Eiweiflver~inderungen, Bildung yon Gesehmaeksstoffen im Fisch- 
fleiseh, Verwendung yon Ammoniak ffir die Fisehfrisehhal~ung (indischer Vorschlag) und 
die Bildung yon Formaldehyd u. a. im lebenden Fisehmuskel. Die 13 VortrKge der dritten 
Sitzung batten Ver~nderungen beim Gefrieren und bei der Gefrierlagerung yon Fiseh zum 
Inhalt. Forschungsmis starke Beachtung finden z. Z. die Beziehungen zwisehen Fett- 
und Eiweil3ver~nderungen und die Einfl/isse 5kologiseher und genetischer Faktoren auf 
die Fisehqualit~t. In  der vierten Sitzung lieferten 15 Vortri~ge neues Material zur Be- 
stimmung des Frischezustandes yon Fiseh. Neben den modernen ehromat~grapbischen 
Methoden und der Bestimmung yon Zuekerphosphaten und Hypoxanthin wurde ins- 
besondere die Brauchbarkeit des ,,Inteleetron Fiseh Testers V" fiir die Qualiti~tskontrolle 
yon Fisch in don Fischereih~fen stark diskutiert. Im Hinbliek auf den Mangel an hoch- 

19 



284 Zeit~chr~/t ]fir Ern~rungswissenscha]t, Band 6, He[t 4 

wertigem tierischen EiweiB in der Ernghrung groBer BevSlkerungsteile, insbesondere in 
den Tropen, waren die 5 Themen der fiinften Sitzung fiber Erzeugung und Lagerung yon 
FischeiweiBkonzentraten yon besonderer Wichtigkeit. Manche der angeschnittenen Pro- 
bleme, z. B. die Bedeutung des Fettanteils fiir die sp~tere Haltbarkeit und Qualit~t, 
tauehten in den 9 Vor~riCgen der sechsten Sitzung fiber die Troeknung (einsetflieBlich der 
Gefriertrocknung) und die Doscnkonservierung yon Fisch wieder auf. Die Ergebnisse des 
Symposions wurden yon drei Fachleuten zusammengefaflC" H. L. A. TaRR iibernahm die 
Aufgabe ffir die Grundlagenforschung, J. HOLSTON fiir die angewandte Forsehung und 
W. M. CmU'MAN fiir die Fischindustrie. Beim Studium der technologisohen Problems und 
der Diskussionsbemerkungen wird deut]icb, dab auf dcm Gebiet der Fischlagerung und 
-verarbeitung weiterhin grebe Aufgaben yon wissenschaftlicher Seite zu 15sen Mind. Ins- 
gesamt l~flt dieser Band aber auch erkenncn, dab in den letzCen Jahren die Grundlagen- 
forsehung vor allen Dingen in GroBbritannien, Kanada und Japan grebe M6glichkeiten 
gehabt und genutzt hat, biochemische und physikalisehe Vorg~nge im Fiseh nach dem 
~Fange und bei den versehiedenen Verarbeitungsverfahren zu kl~ren. Es diirfte wohl kein 
anderes Buch geben, das so umfassend die derHitigen wissensehaf~liehen Erkenntnisse 
fiber den Fisch im Hinbliek auf seine Verwendung als LebensmigteI vermigtelt wie dieses. 

W. PXRT~r~N (Karlsruhe) 

Developments in Handling an Processing Fish (Entwicklungen im Handel und in der 
Verarbeitung yon Fisch). Von G. H. 0. B~RQESS. 132 Seiten mit zahlreichen Abbildun- 
gen (London 1965, Fishing News, Books Ltd.). Preis: geb. s 1.5.- 

In  ausf'tihrlicher Form wird die historisehe Entwicklung des Fisohhandels, der traditio- 
neUen Verarbeitung (trocknen, salzen und riiuehern) sowie der neuzeitliehen Konservierung 
dureh Gefrieren in England beschrieben. In  einem Anhang sind auBerdem Bewertungs. 
schemen zur Gfitebcurteilung yon Rohfiseh und gekochtem Fisoh aufgefiihrt. 

Bis eigentlich zum Beginn des 2. Weltkrieges ist man fiber die ,,traditionellen Metho- 
den" der Fischverarbeitung nicht hinausgekommen. Alle Verfahren, die neu entwickelt 
wurden, krankten daran, daft sowohl die Vorg~nge, die zum Verderben des Fisches fiihren, 
a]s aueh die Abl~ufe der angewandten Methoden in ihren Grundlagen in keincr Weiss 
beherrseht wurden. Das ist der Grundtenor dieses Bushes, daM in allgemein verst~ndlioher 
Form die wissenschaftUchen und praktischen Ergebnisse nahebringen will, die im wesent- 
lichen yon der Terry I~esearch Station in Aberdeen unter Leitung ihres verdienten frfiheren 
Leiters Dr. G. A. RgAY in meisterhafter Weiss hervorgebraeht wurden. 

Ein solehes Buch, das den Vort~il hat, die his~orisehe Entwicklung des Fisehhandels, 
aber auch der Fischverarbeitung in einer Nation, aus der das Fisehgewerbe nicht fort- 
zudenken ist, und diese Entwieklung his in die jfingste Zeit darzustellen, hat schon Iange 
gefehlt. 

Es ist an sieh fiir die Praktiker der gesamten Fisehwirtsehaft gedaoht. Da es abet 
trotz aller Gemeinverst~ndlichkeit wesentliche Fragen yon grundiegender Bedeutung 
hinreichend erschSpfend dar]egt, kann es auch jedem empfohlen werden, der sich yon der 
lebensmittelwissenschaftlichen Seite her mit der Materie Fisch befassen will. Es ist kein 
Naehtei], dab die englische Situation gesehildert wird (Erzeugnisse wie Marinaden, An. 
chosen und Seelachs wird man vermissen). Auch aus einer spezifisch engliehen Entwick- 
lungsgeschichte wird man vieles lernen k~nnen, d~s uns bislang in dieser Form nieh~ 
zugs war. 

Zahlreiehe graphische Darstellungen, historisehe Abbildungen und neuzeitliche Photo. 
graphien runden das Bild ab. V. Mv, YER (Bremerhaven) 

Tes~_ng the Freshness of Frozen Fish (Bestimmung des Frischezus~andes yon gefrorenem 
Fiseh). Herausgegeben yon E. Gounn-Gloucester, 51 Seiten (London 1965, Fishing News). 
Preis: brosch. $ 2,75. 

Bei der st~ndigen Zunahme der Anlandung und des Verbrauchs yon Gefrierfisch ist es 
wiinschenswert, fiber wenig Zeit beanspruchende lYIethoden zur Bestimmung des Frische- 
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zustandes yon Gefrierfiseh zu verffigen. Trotz zahlreieber Bemiihungen in dieser Riehtung 
fist es big heute nicht gelungen, eine allgemein geltende, zufriedenstellende Korrelation 
zwfischen objektiven und organoleptischen Testen zu finden. Die Autorin hat nun die 
Aufgabe /ibernommen, alle bisherigen Bemfihungen systematisch geordnet zusammen- 
zufassen, um dem Fisehereiwissenschaftler in Zukunft unniitze experimentelle Arbeit zu 
ersparen. Die ausprobierten Methoden werden naeh der Stoffzugehfrigkeit der erfallten 
Komponenten in folgende 7 Gruppen eingeteilt: 1. Baser,, 2. S~uren, 3. Zuoker, 4. Fette, 
5. Nueleotide, 6. Proteine, 7. Enzyme und 8. versehiedene andere Kriterien fiir don 
Frfisehezustand. Es wird deu~lieh, dab den meisten Bemfihungen um das Auffinden einer 
geeigneten Testmethode immer noch VorsteIlungen zugrunde iiegen, die auf das human- 
medizinisehe Gebiet fibertragen etwa derart w~ren, dall man glaubt, aus der Temperatur 
eines Patienten die Diagnose seiner Krankheit stellen zu k6nnen. Aussiehten auf Erfolg 
haben wohl mchrere markante Kriterien, die v61lig unabhi~ngig voneinander sind. Als 
lohnenswer~ ffir die Bestimmung des Frischezus~andes yon Gefrierfiseh werden angesehen: 
Untersuehungen fiber VerEnderungen der Enzymkinetik, der Enzymaktivitiiten in situ, 
der Konsistenzveri~nderungen und der Protein-Fettsi~ure-Weehselwirkung in situ. Da~ 
Studium des Heftes kann all denen empfohlen werden, zu deren Aufgabenbereich die 
Qualit~tsbeurteilung yon Lebensmitteln geh6rt. W. P~TM~W~ (Karlsruhe) 

Tiefkiihl-Lexikon. Von G. D(iRI~G und E. G. RuDOLPh-Frankfurt a. M. 236 Seiten 
mit zahlreichen Abbildungen (Frankfurt a. M. 1964, Deutscher Fachverlag). Preis: flexibel 
geb. DM 9,80. 

Jeder betritt Neuland, der versucht, die Terminologie eines Faehgebietes erstmals zu 
erfassen. Solche Versuche sollten dankbar anerkannt werden; denn durch sie wird die 
Basis ftir sp/~tere Festlegungen oder gar ffir eino Spraehnormung geschaffen. ,,Tiefkfihl- 
kost" ist ein junger Sektor des Lebensmittellmndels, vet allem innerhalb des deutsche** 
Sprachgebietes, und noch sehr entwieklungsf/~hig. Er bring~ don Lebensmlttelkaufmann 
in immer st~.rkerem Mal]e mit %echnisehen Entwicklungen in Berfilnnlng, die ihn zwingen, 
sich mit bisher unbekannten Begriffen vertraut zu machen und entsprechend den Wort- 
sehatz seiner Faehsprache zu erweitern. 

Eigentllch kann man dieses kleine Werk nicht a]s ,,Lexikon" einstufen und eine 
bescheidenere Bezeichnung, wie Glossar oder Begriffsw6rterbuch w~ren im Titel wohl 
angebrachter gewesen. Aber es mull den Verfassern beseheinigt werden, dab sie das 
gesteckte Ziel, ffir den Lebensmittelkaufmann dis Fachspraehe einer f/Jr ihn neuen 
Branche zu fixieren und zu deuten, durehaus erreicht haben. Die gegebenen Definitionen 
und Begriffserkl~rungen sind leieht verst~ndlich, durehaus exakt und auch ausreiehend. 

E. I~HLEI~ (Frankfurt a. M.} 

WSrterbuch der Landwirtschaft. Deutsch-Tschechisch-Russisch-Polnisch. Von E. 
HORATSCHEK, unter Mitarbeit yon K. F ~ y s ~  und E. HASSENBRUCK. 652 Seiten. (Leipzig 
1963, Verlag EnzyklopiiAie.) Preis: geb. DM 18,--. 

In  diesem W6rterbuch finden sich 6500 FachwSrter aus den Bereiehen Ackerbau, 
Agrarmetsorologie, Agrar6konomie, Betriebs- und Arbeits5konomie, Bodenkunde, Botanik, 
Forstwirtschaft, Oartenbau, Grilntandwirtschaft, Landteehn/k, Pflanzenern~hrung, 
Pflanzenschutz, Pflanzenzucht, Tierern~hrung, Tierhaltung, Tierzucht, Veterin~rmedizin 
und Zoologie. 

Primiires 0rdnungsprinzip fist die alphabetische Anordnung der deutsehen Termini, 
neben die jeweils die tschechisehen, russisehen und polnischen Konkordanzen mit den 
erfordorlichen grammatikalisehen und saehlichen Erl~uterungen gestellt sind. Die an- 
schlieBenden alphabetischen Register der tsehechischen, russischen und polnisehen Termini 
sind praktisch getrennte zwefisprachige W6rterbiieher (allerdings olme Erlguterungen) f/ir 
die ~bersetzung aus diesen drei Sprachen in das Deutsche, gleichzeitig aber ermSgiicht es 
tier deutsche Terminus, fiber den Hauptteil auch die Konkordanzen in den beiden iibrigen 
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slawischen Sprachen aufzufindcn. SchlieBlieh enthi~lt da~ Werk auch ein lateinisehes 
Register ffir die Pflanzen- und Tiernamen sowie Verzeichnisse der gebr~iuchlichsC~n fach- 
lichen Abkfirzungen aus allen vier Sprachgebieten. Erw~.hnt sei noch, dab die Umlaute des 
deutschcn Alphabets nach der in Wdrterbiiehern und Lexika iibliehen Wcise (d. h. un- 
berficksichtigt, alao bei a, o, u eingeordnet) gereiht sind. 

Zum Inhalt ist nur festzustellen, dab der Rezensent sii, mtliche Termini vertreten land, 
die er Sachregistern yon Faehbfichern der erfal]ten Gebiete entnahm. Es muI] allcrdings 
darauf hingewiesen werden, dab im Fallo der anteilm~iBig stark beriicksichtigten Agrar- 
5konomie die gebraehten Termini naeh ihrem in den ,,Sozialistischen Lgndern,, fest- 
gelegten Bedeutungsinhalt iibersetzt wurden, was bei ~Jbersetzungen aus dem Deutschen 
beachtet werden muB. 

Fiir jede WSrterbuehinitiative muB man dankbar sein, auch wenn diese zun~ichst unter 
eincr politisehen Zielsetzung geschieht, wie es in diesem FaUe vom Verlag im Vorwort 
besonders betont wird. Das Werk ist gut, und I/iBt sieh durchaus auch in L~ndern des 
,,niehtsozialistischen,, Lagers verwenden, offensichtlich gleichgut ffir l~bersetzungen aus 
d~n drei erfa~]ten slawisehen Sprachen in das Deutsche und umgekehrt. 

E. U~Lra~ (Frankfurt a. M.) 

Zur Besprechung eingegangene Biieher 

ALTSCHUL, A. lye., New Orl~ans (l~Ierausgeber): Processed  P lant  Prote in  Foodstuffs. 
XV, 955 Seiten mit einigen Abb. und Tab. (New York 1958, Academic Press). Preis: 
geb. $ 26.--. 

ALTSCHUb, A. M., New Orleans : Proteins. Their Chemistry and Politics. XII, 337 Seiten 
mit einigen Abb. und Tab. (New York 1965, Basic :Boks). Preis: geb. $ 7.50. 

BO~OSTROM, G., East Lansing, Mich. (Hcrausgeber): Fish as Food, Vol. 3: Processing, 
Part 1. XIV, 489 Sciten mit einigen Abb. end zahlr. Tab. (New York 1965, Academic 
Press). Preis: geb. $17.50. 

CHICHESTEr~, C. O., Davis (Herausgeber): Research in Pesticides. XX, 380 Sci~en mit 
einigen Tab. (New York 1965, Academic Press). Prcis: geb. $16.--.  

CR~CELIUS, W., U. FREI~VTH und G. O. HAR~Aer, Dresden: Ern~hrungslehre. l~ichtlinien 
fiir die ~.rn/~hrung des Gesunden und Kranken. 3. neubearb. Aufi. XV, 394 Seiten mit t6 Abb. 
trod 38 Tab. (Dresden m~d Leipzig 1965, Theodor Steinkopff Verlag). Ohne Preisangabe. 

DECHEMA - MONOGRAI"IEIEN Band 56: W/~rmebehandlung yon Lebensmitteln. 289 Seiten 
mit zalflr. Abb. und Tab. (Weinheim 1965, Verlag Chemic). Preis: geb. DM 45,--. 

DEROT, ~/I., H. ]~OUR und G. H~RAU9 : Probl~mes  Actue l s  Relat i fs  ~ la  Nutr i t ion et ~ la  
Di~t~tique. IX, 277 Seiten mit 5 Abb. und 27 Tab. (Paris 1964, ~lasson & Cie.). Preis: 
brosch, ft. 27.--. 

FI~cxE, H., KStn, H. LA~r(~, HaStersheim und J. K n ~ I N ~ ,  Zfirieh: H a n d b u c h  der 
Kakaoerzeugnisse. 2. neubearb. Aufl. XVI, 579 Seiten mit 140 Abb. und 75 Tab. (Berlin - 
Heidelberg - New York 1965, Springer-Verlag). Preis: geb. DM 88,--. 

FLORKrN, M,, LIP.GE und E. H. STOTZ, ROCHESTER : Comprehensive Biochemistry, Vol. 16 
XII, 267 Seiten mit zahlr. Abb. und Tab. (Amsterdam 1965, Elsevier Publishing Company). 
Preis: geb. hfl. 37.50. 

FOWn~R, E. B., Los Alanms: Radioactive Fallout. Softs, Plants, Foods, Man. 317 Seiten 
mit zahlr. Abb. und Tab. (Amsterdam 1965, Elsevier Publishing Company). Preis: geb. 
b_ft. 40.--. 
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FrCAOI~ER, J~RI, Prag (Herausgeber): Vitamlno. Chorale und Bioehemle, Band II.  VII, 
891-1661 Seiten mit 33 Abb. und 83 Tab. (Jena 1965, Gustav Fischer Verlag). Prels: gob. 
DM 78,20. 

GSTIRNEIt, FRITZ, Bonn: Chemiseh-physikalische Vitamin-Bestimmungs-Methoden. 
5. neubearb. Aufl. XII ,  426 Seiten mit 26 Abb. und 20 Tab. (Stuttgart 1965, Ferdinand 
Enke Verlag). Preis: gob. DM 58,--. 

GUNDERSON, ~. L., H. W. GUNDERSON nnd E. R. FEROUSON: Food Standards and De- 
finitions in the United States. A. Guidebook. X. 269 Seiten mit einigen Abb. und Tab. 
(New York 1963, Academic Press). Preis: gob. $10.-- .  

HAE:~SCH, GiiNTr~R und GIsEr~A H A B V ~ P ,  Miincben: Dictionary of Agriculture. 
2. Aufl. XXIV, 744 Seiten (Amsterdam 1963, Elsevier Publishing Company). Preis: gob. 
hfl. 53.50. 

HEr~T~R, K., Berlin, neubearb, v. K. ULRICH, Berlin: Vergleichende Physiologic der Tiere. 
Band I: Stoff- u. Energie~veebsel (Sammiung GSsehen, Band 972/972a). t58 Sciten mit 
61 Abb. und 8 Tab. (:Berlin 1966, Walter de Gruyter & Co.). Preis: broseh. DM 5,80. 

HOLT~V.~EB, H. J., Freiburg: Di~t bei l~bergewieht und gesunde ErnEhrung. 2. Aufl. 
X, 210 Seiten mit 12 Abb. und 7 Tab. (Stuttgart 1965, Georg Thieme Verlag). Preis: 
flex. gob. DM 8,70. 

~NT3ERI~ATIONAL UI~71O17 OF BIOCHEMISTRY O1~ T~rE ~OI~EIr AI~D ~LASSIF~CATIOI~I OF 

~ENZYMES, TOG]ETHER WITH THEIR ~JNITS AND THE ~IrlVIBOLS OF ENZYME I~--VbTETIOS : Enzyme 
Nomenclature. 219 Selden mit zah/r. Tab, (Amsterdam 1965, Elsevier l%blishing Company}. 
Preis: broseh, hfl. 9.--.  

Le potassium et la  quallt~i des produits agrieoles. 214 Seiten mit einigen Abb. (Bern 
1965, Internationales Kali Instir Preis: broseh, sfr. 10.--. 

KA~Z~SON, P., Marburg: Introduction to Modern Biochemistry. 2. Aufl. XX,  436 Seiten 
mit 64 Abb. und 19 Tab. (New York 1965, Academic Press). Preis: gob. $11.-- .  

KLIEWE, H. : Wein und Gesundheit. Eine ~rztliehe Studio fiber den Weingenui]. 2. Aufl. 
144 Seiten. (Neustadt 1965, Verlag D. ~r Preis: gob. D/~I 18,--. 

K~AVSS, T:I., Berlin (Herausgeber): Yollwertkost fiir Kranke  und Erholungssuehende. 
490 Seiten mit 54 Abb. und zahlr. Tab. (Berlin 1964, Verlag Volk und Gesundheit). Preis: 
gel). D ~  24,--. 

LA~O, K., Mainz (Herausgeber) : Ascorbins~iure. Vortr~ge und Diskussionen des 11. Sym- 
posions in Mainz veto 2. bis 3. April 1964. (Wissenschaftliehe VerSffenflichungen der 
Deutsohen Gesellsehaft fiir ]~rniihrung, Band 14) VIII,  295 Seiten mit 92 Abb. und 35 Tab. 
(Darmstadt 1965, Dr. Dietrich Steinkopff Ver|ag). Preis: kart. DM 54,--. 

Lob des Zuekers (Firmensehrift). 64 Seiten mit zah]r. Abb. (Wiesbaden 1965, Ver]ag fiir 
Wirtschaftspublizistik). Ohne Preisang~be. 

MEICINO-RODRIGUEZ, MANUEL, Rein: Lexicon of Parasites and Diseases in Livestock. 
126 Seiten (Amsterdam 1964, Elsevier Publishing Company). Preis: DM 22,50. 

Mitteilung I veto 15. Januar  1965. Herausgegeben vonder  Kommission zur Priifung der 
Zusatzstoffe in Tierern~hrung und Tierhaltung. 18 Seiten (Bad Godesberg 1965, Sekre~ariat 
der Deutsehen Forschungsgemeinsehaft). 0hne Preisangabe. 

)5o~r~E,  G., D. SCm~DT, L. F~IED~ICH und J. SCn]CHT: Kost  fiir Zuckerkranke.  5. Aufl. 
78 Seiten. (Berlin 1965, Verlag Volk und Gesundheit). Preis: gob. DM 4,80. 
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PAOLETTI, R., Milano und DawD KRITCHEVSKY, Philadelphia (Herausgeber): Advances 
in Lipid Research, Vol. 2. XI, 499 Seiten mit einigen Abb. und Tab. (New York 1964, 
Academic Press). Preis: geb. $16.-- .  

SCH~IDT, D., Berlin und JUTTA SCHICHT: Kost bei Herz- und Kreislauferkrankungen.  
6. Aufl. 112 Seiten (Berlin 1965, Verlag Volk und Gesundheit). Prcis: flex. geb. DM 4,80. 

SOHORMi)Lr.ER, J.  (Herausgcber): Handbuch der Lebensmittelchemie. Band II/1. Teil: 
Analytik der LebensmitteL XXIV, 944 Seiten mit 539 Abb. (Berlin - Heidelberg - 
New York 1965, Springer-Verlag).Preis:geb. DM236,--. 

SLIOSBERa, A., Paris: Medical Dictionary. 1588 Seitcn (Amsterdam 1964, Elsevier 
Publishing Company). Preis: geb. DiK 140,--. 

SoMoG~', J. C., Zfirich (Herausgebcr) : The Influence of  Industr ial  and Household Hand-  
Hng on the Composition of Food. (Bibliotheca Nutritio ct Die~",  1~asc. 7). VI, 242 Seiten 
mit 72 Abb. und 67 Tab. (Basel 1965, S. Karger Verlag). Preis: broach. DM 69,--. 

STROHECKER, ROLF und H~rNz H~.~I~'I~o, Darmstadt: Vitamin-Bestimmungen. Erprobte 
Methoden. 365 Sciten mit 42 Abb. (Weinheim 1963, Verlag Chemic). Preis: geb. DlV[ 42,--. 

WrLso~, E. D., K. H. l~str~R und M. E. FuQuA. Principles of Nutrition. 2. Edt. VIII ,  
596 Seiten mit zahlr. Abb. und T~b. (London 1965, Interseienee Publishers, a Division of 
John Wiley & Sons). Preis: geb. 55 s. 


