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Dr. M E ~ T a ~ r ~ ,  Peoria (USA), berichtete fiber Fortschritte in der Dialdehydst~rke- 
technik. Neben den neuen En~wicklungen zur billigen Her~telIung yon Perjods~,ure trod 
zahlreichen Literaturangaben wurde besonders auf die unz~hligen Anwendungsmfglich- 
keiten der Dialdehydst~rke eingegangen. Eine kleine Sensation erwartete die ZuhSrer als 
Dipl.-Ing. K~Y~R, Aarhus {D~nemark), die Frage stellto, ob es notwendig ist, St~rke 
herzustellen um St~rkesirup, Dextrose und Gesamt-ZuckGr zu erhaiten. So wurde fiber die 
EntwiekIung eines Prozesses gesproehen, aus st~rkehaltigem Ausgangsmaterial auf en- 
zymatlschem Wege besonders Dextrose und Total Sugar zu erhalten. Der Prozefl eoll dutch 
Fortfall der teehnologisehen Verfahrcnsstufen der St~rkegewinnung sehr preiswert sGin. 

Anh~nd yon zahlreiehen Diagrammen beriehtete Dipl.-Ghem. TEGGE, Detmold, fiber 
die Farbstoffbildung bei der St~rkeverzuckerung im Ri~hrenkonverter. Wie gezeigt wurde, 
ist die gebildete Farbstoffmenge nicht yon der Kohlehydratkonzentration, sondern yon 
den l~eaktionsbedingungen abhKngig. Bei gleicher Reaktionszeit und gleiehem Abbau- 
grad tr~tt die geringere Farbe dann auf, wenn niedrige Temperaturen und hShere SKure- 
konzentrationen angewendet werden. 

It .  H. VSLKER, Hamburg, beschloB die Tagung mit einem Vortrag fiber Probleme der 
Herstellung und Verwendung yon Dextrose-Fondant. Da ein Dextrose-Fondant gegen- 
fiber Saceharose-Fondant anderG Eigenchaften besitzt, treten Probleme auf, die einer 
breiten Anwendung entgegenstehen. Naeh ErSrterung ciniger Probleme wie LSsen, Kri- 
stallisieren, Konzentration, Temperaturffihrung und Haltbarkeit wurden die in der Praxis 
auftretenden Verarbeitung~chwicrigk0iton bo~prochen und HinweisG zur Lfsung der- 
ar~iger Probleme gegeben. 

B U C H B E S P R E C H U N G E N  

Principles of Nutrition (GrundIagen der Erni~hrung). 2. Aufl. Von E. D. Wl~so~, K . H .  
FISHER trod hi. E. FuQu~,. VIII, 596 Seiten mi~ zahlreichen Abbildungen und Tabellen 
(London un4 New York 1965, Interseience Publishers, a Division of John ~u & Sons). 
Preis: geb. 55 s. 

Das vorliegende Buch ist ein f/Jr den S~udenten geschriebenes Lehrbuch. In  einer leieht 
fafllichen und nicht allzu fief gehenden Form werden die verschiedenen NiihrstoffG be. 
handelt, kurz auf ihren Stoffwechsel hingewiesen und die Frage nach dem Bedarf erfrtert.  
In  weiteren Kapiteln wird das Problem einer riehtigen Erniihrung, die Bedeutung yon Er- 
n~hrungsgewohnheiten, ~Iethoden zur Feststellung des Em~hrungszustandes und aueh das 
Ph~nomen des Erniihrungsfanatikers geschildert. Es fo]gen Ausfiihrungen fiber die Er- 
n~hrung fiir bestimmte GegebGnheiten (Kindheit, Alter, Graviditi~t, Laktation). Das letzte 
KapitG] befal3t sich mit neueren Entwieklungen auf den GebietGn der LebensmittelehemiG 
und Erni~hrung wig z.B. Lebensmittelkonservierung, Fremdstoffe in Lebensmitteln, 
Kontamination mit radioaktiven Isotopen und ErnKhrung des Astronautem Der l~f .  hi~lt 
das Buch ffir ein ausgezeichnetes Lehrbueh, leiehtfafllich geschrleben und alle wesentliehen 
Gesiehtspunkte enthaltend. In zahIreieheu Tabelhu sind die notwendigen konkreten 
ZaMenwerte zusammengestellt. ~:. Lx~o (Mainz) 

Gedanken zur Ern~ihrung des Menschen. Normalkost und Stoffweehselprobleme. Von 
A. GIoow-Basel. 60 Seiten mit 12 Tabellen (Basel und Stuttgart 1964, Verlag Sehwabe 
& Co.). Preis: brosch. DM 6,--. 

Die beiden im Untertitcl genannten Abscbnitte Normalkost und Stoffwechselprobleme 
un~erscheiden sich prinzipiell voneinander. Im ersten warnt der Autor auf Grund einer 
reichen Lebenserfahrung, aus der er zahlreiche Beispiele anfiihrt, vor der vorschnellen 
Verallgemeinerung yon volkswirtsehaftliehen Statistiken und yon experimenteIlen Beoh- 
achtungen an Mensehen (die zudem fast immer zu kurzfristig sind, dot Res 
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Als Normalkost sell nur die frei gew/~tflte Kost gelten, ,,mit der ein gesunder erwaehse- 
her Mensch, der mittlere Arbeit leistet und ohne Luxus ]ebt, jahrelang unbewu$~ im KSr- 
per- und Sf~ffweehselgleiehgewieht, besonders im EiweiSgleiehgewicht, erhalten bleibt". 
Denn der KSrper kann sich einer nich~ optimalen Nahrungsaufnahme soweit anpassen, 
dal3 ein neues Gleiehgewieht entsteht, bei dem das Leben zuers~ gef~hrde~ und sp~ter 
geseh~digt wird. 

Das Laboratoriumsexperimen~ is~ unentbehrlich zur L~sung bestimm~er Frage- 
stellungen, z. B. nach der Notwendigkeit und i~Ienge bestimmter Stoffe in der Kost 
(VRamine, Salze usw.). ,,Die Uber~ragung der Resultate einer Reak~ion in vitro auf das 
lebende Gesehehen, sowie die ~]bertragung der Ergebnisse yore Tier auf den Menschen 
sind eine riskante Aufgabe, die stets griindlicher ~berlegung bedarf." 

Die Gedankeng~nge des Aurora im Absekni~b Stoffwechselprobleme liegen vieIfaeh 
am Rande der Hauptwege der heutigen Stoffweehselfomehung; die Lektiire seines Buehes 
vermittelt aber zahlreiehe Anregungen. 

Er beginnt mit der Feststellung, dal3 der Blutzueker im Kohlenhydratstoffwechsel 
keineswegs die bedeutende Rolle spielt, die man ihm beimiflt. Die Bfldung yon Leber- 
glykogen setzt erst 4 bis 5 Stunden nach einer Glukosegabe ein, nachdem der Blutzueker 
und meist auch die vermehrte Kohlens~ureausscheidm~g den Nfich~ernwer~ wieder erreichb 
haben. In Untersuchungen mi~ BRxvo~, BO~L~NAZ und Nov~P.aZ wies der Auger durch 
Bestimmung des Gesamtkohlensgoffs im Blur nach, ,,dal] die eingenommene Glukose eine 
merkllche Sbeigerung desselben bewirk~, und zwar elne wesentlich gr~Bere, als d~r Blu~- 
glukose entspreehen wiirde". Er stellt daher die Hypothese auf, dal~ die Erythrozyten die 
Quelle des Leberglykogens scion. ,,Die Nahrungsstoffe miissen in kSrpereigene Stoffe 
umgewandelt werden . . . .  bevor sic in ArbeRsleis~ung umgesetzt werden kSrmen." 

In bezug auf einige in den KoMenhydratstoffweehsel eingreifende Hormone wird fest- 
gestellt, dab Hypophysenextrakt und Insulin keine Antagonisten sind. Ersterer hat eine 
langsame, aber lang anbaltende, letzteres eine unmitte]baro Wirkung auf die Assimilation 
der Nahrungsstoffe. Aueh der Wirkung des Lichtes auf den Organismus wird eine erheb- 
fiche, bisher kaum beriieksiohgigte Bedeutung beigemessen. 

Im letzten Abschnitt macht tier Autor einige VorschlSge zur Ermittlung des I~ahrungs- 
bedarfs. H. KRAVT (Dortmund) 

Food Standards and Definition in the United States. A Guidebook (Lebensmittel-Nor- 
men und -Definitionen in den Vereinigten Staaten von Amerika. Ein Leitfaden). Von 
F. L. GU~DV,~SON, H. W. GUNDERSON und E. R. FF.RG~SON. X, 269 Seiten mR einigen 
Abbildungen und Tabellen (New York 1963, Academic Press, Inc.). Preis: geb. $ 10.--. 

Im Zusammenhang mit der explosionsartigen Entwicklung der Lebensmittelforschung 
der Veminigten Staaten in den tetzten 20 Jahren sind inzwisehen mehrere tausend Lebens- 
mitte]normen und -Definitionen durch die verschiedcnsten Institutionen des Landes ent- 
standen. Die Aufgabe, s~e leicht auffindbar zu maehen und in ihren markantesten Beispielen 
darzustellen, wurde mit diesem Leitfaden iibernommen. Nach einleitenden ]3emerklmgen, 
die u. a. neben den iiberwiegenden positiven auch die negativen Auswirkungen derar~iger 
Standards (z. B. Naelflassen der Eigeninitiative bei der Qua]it~tssteigerung) umreiBen, 
werden die Aufgaben der wich~igsten periodiseh erseheinenden Publikationsorgane fiir 
LebensmRtelnormen der USA beschrieben. Das folgende Kapitel befal3t sieh krRisch mit 
den wenigen Standards, die direkt dutch KongreBbesehluB reehtskr~ftig wurden: Das 
Buttergesetz, das 1~Iagermilehpulvergesetz und ein Gesetz, das den Zusatz yon Fremd- 
fetten zu Milehproduk~en verbietet. Im folgenden AbschnR~ werden die Standards be- 
handelt, die yon der Food and Drug Administration (FDA) und dem Public Health Service 
des GesundheRs- und Sozialminis~eriums ausgearbeitet werden. Beka~mtlieh ist der Auf- 
gabenbereieh tier FDA besonders vielseitig und umfaBt aueh Konservierungsmittet- und 
Farbstoffzus~tze zu Lebensmitteln. Der Public Health Service beseh~ftigt sick in der 
Haup~saehe mit Fragen der Lebensmittelhygiene und arbeitet mikrobiologisetm Normen 
fiir Lebensmittel und Trinkwasser aus, Standards gegen Strahlensch~den dutch radio- 
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aktive Verseuehung von Luft, Trinkwasser und Lebensmitteln sind in den letzten Jabxen 
hinzugekommen. Speziellere Probleme, die z. B. im Zusammenhang mi~ der Fleiseh-~ 
Gefliigel- und Milcherzeugung stehen, werden veto Landwirtschaftaministerium fibernom- 
men. l~ur aus der historischen Entwicklung ist es wohl zu verstehen, dab das filr ~Ern~h- 
rungs- und Fiitterungszwecke verwandte Walfleisch zum Aufgabenbereich der FDA geh6rt, 
w~hrend Fisch- und l~'ischpredukte veto Innenministerium (Bureau of Commercial 
Fisheries) be~reut werden. ErfiiUen die Lebensmittelstandards in bestimmten F~llen nieh~ 
die Forderungen der Wehrrnacht, stellt das Verteidigungsministerium eigcne Standards 
auf. Der Verpflegungskatalog der Wehrmacht sell 1380 Lebcnsmi~elpaekungen mit den 
fiir ~ie gfil~igcn ~ormenangaben enthalten. Standards und Definitionen fiir alkobolisehe 
Getr~lke sind Aufgabc des Finanzministeriums. Fiir die Mengen-, GrOi)en-, und Gewiehts- 
nermen yon Lebensmitteln spielt das dem HandelsminisSerium angehSrlge National 
Bureau of Standards eine wichtige Rolle. Um unfaire Methoden des Wettbewerbs auszu- 
sehlieBen, wurden im Gesetz der Federal Trade Commission (,,Bundeshandelskommission") 
Vorsehriften fiir Pr~serven, Oliven, Sardinen, Tomatenpiiree und Thunkonserven crlassen. 
Die Veterans Administration, eine unabh~ngige Beh6rde, die nicht den Rang eines Mini- 
s~eriums ha~, verfiig~ ebenfalls fiber eine Liste yon Lebensmittetstandards, die abet zum 
gr613ten Tell yon den zuvor erw~hnten Institutionen iibernommen wurden. ]:)as ,,Bundes. 
beschaffungsamt" (Federal Supply Service) der General Services Administration verSffen~- 
]icht jghrlich einen Index, der u. a. Lebensmittelstandards enth~ilt, die auszugsweise 
wiedergegeb~n werden. Auf 108 8eiten des Allhange~ befindvn sich Reproduk~lonen bcson- 
dots markant~r und im Vorhergehenden diskutierter Lebensmittelstandards. Das kritiseh 
geschriebene Buch wird denen eine gute Hilfe sein, die sich in L~indem auBerhalb Amerikas 
in zunehmendem MaBe mit Definitionen und Normen fiir Lebensmittel zu besch~ftigen 
haben. Man sollte allerdings aus den amerikanischen Erfahrungen lernen and alle Bemii- 
hungen in dieser ttinsicht so sinnvoll planen, dab u. a. zum Sehlu$ ein derzeit vollst~ndiger 
und stets ergKnzbarer Gesamtkatalog vorhanden is~. W. P ~ A ~  (Karlsruhe) 

Advances in Biological and NIe~cal Physics, Yol. 9. Herausgegeben yon JOH~ H. LAW- 
r, El~cE-Berkeley und JOH~ W. G O F ~ .  IX, 496 Seiten mi~ zahlreiehen Abbildungen 
(New York 1963, Academic Press, Inc.). Preis: geb. $16.-- .  

Der neueste Band der Forschungsberichte aus der biologisehen und medizinischen 
Physik bring~ wiederum theoretische und teehnische Artikel aus heterogenen Gebieten 
der Biophysik. Auch der Ern~ihrungswissenschaftler wird zu seiner pers6nliehen Weiter- 
bildung blutzen aus ihnen ziehen k6nnen. So wird er fiir die klare Darstellung unseres 
Wissens fiber den genetischen Code (TH. JU~ES) dankbar sein. Der Artikel yon RoBson 
stell~ mit Giiltigkeit yon 1962 das nmfangreiche Material ordnend zusammen, welches 
sich fiber die Beziehungen zwischen bestimmten morphologisehen Chromosomen-Abnor- 
mitgten und menschlichen Erkrankungen oder Entwicklungsst6rungen sprunghaft schneU 
angehguf~ hat. AnschlieBend behandelt EIC~w~mD die Probleme, welehe mit dem Verhalten 
eines Gewebe-Transplantates im neuen Gastorganismus klinisch, gene~isch und immunolo- 
giseh zusammenh~ngen. Trotz der Reichhaltigkeit der beiden letzten Ar~ikel ist dem 
Referenten nieht ganz klar geworden, wie wei~ sie im je~zigen Stadium biochemisehes oder 
biol)hysikalisches Wissen vermitteln. Dagegen kann man nach der Beschreibung yon 
CvRwxs yon der Anwendung sehr schmaler, 25 # breiter Korpuskular-Strahlen yon Pro- 
tonen, Denteronen und Neutronen zur isolierten Ausschaltung oder Schiidigung einzelner 
Zellen oder Organe, speziell Gehirnabschnitte, erwarten, dab sie biochemische oder bio- 
physikalische Untersuchungen aueh der radiobiologischen Effekte fbrdern k6nnen. Fiir die 
bioehemisch arbeitenden Erniihrungswissenschaftler ist die Zusammenfassung yon SM~Lm~ 
fiber Spin-Resonanz-Messungen als anregende und kritische Einfiihrung niitzlich. Denn 
diese Methode eignet sich besonders zum Erfassen intermedi~r auftretender Radil~le oder 
Metallkomplexe auch bei biochemischen Reaktlonen. Die polarisationsoptische Unter- 
suchung der Proteine kann fiber ~mderungen ihrer Konformation, d. h. praktisch den 
weehsc]nden Helix-An~cil, am sichersten Auskunf~ geben (RIDGEWAY). 
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Das Studium der Proteindenaturierungen wird ffir die theoretisehe Ern~ihrungslehre yon 
Interesse sein k6nnen, mad sie wird sich d~bei mit Vermeil der Polarlsationsme~hode bedie- 
non. Dagegen diirfte die mathematisehe - mehr als 100 Seiten lange - Analyse der bio- 
logisehen J~mlichkeit zur Zeit nut  fiir einen kleinen Kreis theoretiseher Biologen yon 
Bedeutung sein (N. R. STAHL). Insgesamt wird mit diesem Band wiederum eine Sammlung 
hochwertiger Aufs~tze vorgelegt. H. NETTER (Kiel} 

Enzyme Nomenclature 1965 (Enzym-Nomenldatur). Herausgegebsn yon der Internatio- 
nal Union of Biochemistry on the Nomenclature and Classifieathon of Enzymes, ~ogether 
with their Units and the Symbols of Enzyme Kinetics. 219 Selden mit zahlreichen Tabellen 
(Amsterdam-London-New York, Elsevier Publishing Company). Preis: broseh, hfl. 9,--. 

Bei dem sehnellen Anwaehsen unserer Kenntnis yon den Enzymen hat es sich schon 
seit vielen Jahren als dringend notwendig herausgestellt, liter eine einheitliehe und syste- 
matisehe Nomenldatur zu verfiigen. Mit ihrer Ausarbeitung hat die IUB eine im wesent- 
lichen zu diesem Zweek konstituier~e Enzymcommlssion Mitre 1955 betraut. Sic konnte 
1961 die inzwisehen ausgearbeiteten Empfehlungen vorlegen. Wi~hrend ihrer Arbeit erwies 
es sieh als notwendig, Teflcommissionen fiir die Cytoehrome, die proteolytisehen Enzyme 
mud fiir die des Stiekstoffweehsels zu bilden. Die insgesamt 27 anerkarmten Bioehemiker 
arbeiteten unter der Ffihrung yon ~I. Drxo~r. Von ihrer st~ndigen Arbeit an den Empfeh- 
lungen zeugen z, B. die Untersehiede in der Auflage der Enzymlisten yon 1963 und yon 
1964, die hier zur Bespreehung vorliegt. :Den/~:ernpunk~ dieses Buehes bildeb die Li~te (E) 
der Einzelenzyme. Sie werden mit systematisehen ~Iamen naeh den Riehtlinien der Enzym- 
commission (E.C.) benanat, wobei die empfohlenen Trivialnamen neben nieht empfohlenen 
anderen in der zweiten und dritten Spalte aufgefiihrt werden. Es folgt die Gleiehung der 
katalysierten Reaktion und Anmerkungen fiber evtl. vormals andere Einordnung oder 
fiber die Notwendigkeit yon NAD odor FAD odor yon Sehwermetallen usw. Ge~ndert 
wurde in 14. Ft~//en die Gruppenzugeh6rfgkeit z. B. von 1.99.2 in 1.13.1.1 trod yon 1.99.2.1 
in 1.14.1 und die der Ferredoxin-Hydrogenase yon E.C. 1.98.1.1 in 1.12.1.1, d. h. es wurde 
8trenger zwisehen ttydrogenasen und 0xygenasen untersehleden. Trotz maneher Ein- 
sprfiehe wurde die Verwendung yon NAD+ und I~IADP+ s t~ t  DPN + und TPN+ aufreeht 
erhalten. Die mit Aseorbat wirksamen Dopamin- und die p-hydroxyphenylpyruvat- 
14ydroxylasen wurden jetzt statt unter 1.99.1 unter 1.14.1 sirmgera~B eingesetzt. Der 
Gebraueh der allgemeinen Empfehlungen hat sieh bereits weitgehend durchgesetz$, z. B. 
aueh beider Benutzung der Vorsilbe ,,pre" start der Naehsilbe ,,-ogen", der Fortfall der 
Endigung ,,-ese" ffir die zungehst nur in Riehtung der Synthese studierten Reaktionen 
oder die Benutzung ,,-synthase", wghrend -syn~hetase nur noeh ffir Enzyme gebraueht 
werden kann, die ATP fiir die besehriebene l~eaktion direkt benftigen. 

Auf S. 150 muB unter 3.5.3 stats Amides ,,Amidines" stehen. 
Die Systematik der aufgeffihrten 871 Enzyme gibt einen Sehliissel zu ihrer vergleiehen- 

den Znsammensehau. Die Einstufung wird dureh die vorangestellten Regeln einheitlieh 
ermSglicht. Die vorgelegte Lisle ist daher ffir Dona~ren und Acceptoren enzymatischen 
Wissens von grundsKtzlicher Wichtigkeib; desgleiehen die generelle Festsetzung der ftir 
die Enzymkinetik erforderlichen Synlbole. Der Enzymkatalog wird bald in keinem bio- 
chemisehen Laboratorium fehlen diirfen. Wenn in Jnhrzehn~en da~ System dcr allosteri- 
sehen Aktivierungen oder Hemmungen erarbeitet sein wird, diirften aus einem dana 
kommenden Enzymreport sehr viel tiefere Informa~ionen gezogen werden kSnnen als ans 
diesem praktisch unentbehrliehen Taschenbuch fiir den Enzymforscher. 

H. NETTER (Kiel) 

Proteins. Their 13hemls~ry and Polities. (Protein. Chemie und Politlk). Yon A. l~I. 
ALTSCHUL-New Orleans. XII, 337 Seiten mit einigen Abbildungen und Tabellen (New York 
1965, Basic Books). Preis: get. $7.50. 

Das Bueh is~ aus tier Perspektive tier UNICEt7 und FAO gesehrleben, also der 0rgani- 
sationen, welehe sieh mit der Verbesserung der Ern~hrung in der Wel~ bes Da in 
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vielen LKndern Eiweig der Engpag der Ern~hrung ist, ist die Versorgung der ~Ienschheit 
mit EiweiB das wiehtigste Problem. Es ist die Absieht des Autors das Wissen um das 
EiweiB dutch dieses Buch zu fSrdern. Er hat es in ausgezeictmeter Weise verstanden leicht 
fafllieh die Bioehemie, den Stoffweehsel und die ern~hrungsphysiologisehen Seiten des 
Eiweilles zu schildern, immer im Hinbliek auf die Erniihrungspraxis. L. L A ~  (l~iainz) 

Advances in Lipid Research, Vol. 2. (Fortsehritte der Lipidforsehung, Bd. 2). Heraus- 
gegeben yon R. PAOLETTr-IMilano und D. KRzrCrrEvsr:Y.Philadelphia. XI, 499 Seiten mit 
elnigen Abbildungen und TabeUen (New York-London 1964, Academic Press, Inc.). Preis. 
geb. $16.-- .  

Ein weiterer Band dieser Reihe ,,Fortsehritte auf dem Gebiete der Lipidforsehung" 
bring~ Beitr~ge iiber Phospholipide, n~mlich fiber Phosphatidyl-glyceride (M. G. MAC- 
F~mA~E). Inositphosphatide des Gehirns (J. N. HAWTrtOR~ und P. KEMP) und Synthese 
yon Phosphoglyeeriden (L. L. M. VAN DEE~E~ und G. H. DE HAAS). ~ber lipolytische 
Aktivitat des Blutes im Zusammenhang mit Atheroselerose-Problemen beriehtet T. Z~.~- 
rL$~rr, und fiber Arzneimittel, welche die experimenteUe Atherosclerose beeinttussen, 
R. HESS. In  einem Kapitel iiber die Struktur der Triglyeeride yon R. J. VA~ VER WAL 
wird die Ansieht vertreten, daIl die inRiale Triglycerid-Synthese in rive nicht zu der ffir 
einen Organismus charakteristischen Fetts~ure-Zusammensetzung fiihre, dieselbo vielmehr 
erst sp~ter dutch Ester-Austausehreaktionen zustande komme. Ein Kapitel yon M. KAT~S 
behandelt die Bakterienlipide, ein Gebieb, das seinerzelt dureh die Arbeitcn yon R. J. 
A~CV~RSO~ inauguriert wurde und woriiber heute eine Fiille interessanter Befunde bekannt 
sind. Ausgedehnte Literaturhinweise und ein Register slier zitierter Autoren erhShen den 
Weft des empfehlenswerten Buches. K. BERI~'HARD (Basel) 

Physikalische Begriffe in der klinischen Biochemie. Von K. I4J~OBLET. XII, 274 Seiten 
mit 9 Abbildungen (Stuttgart 1964, Georg Thieme Verlag). Preis: geb. ])hi 30,--. 

Die grztliehe Ausbildung hat soviel an Wissensstoff zu vermitteln, dab fiir eine exakte 
und quantitative Durchdringung der weiten biologisehen und medizinisehen Ersehei- 
nungswelt auf der Basis der physikalischen Chemie im normalen Studienplan keine Zeit 
zur Verfilgung steht. Wet abet wirklich gute bioehemische Arbeit ira medizinisehen 
Laboratoium oder als Ern~hrungsphysiologe leisten will, mull such die gedanklichen Grund- 
lagen fiir die praktisehe Bet~tigung auf diesem Gebiet beherrsehen. Sie sich anzueignen, 
kann ffir den ~Iediziner oder Ern~hrungsphysiologen heute nut eine Frage der Selbst- 
ausbildung sein. Sie wird an I-I~nd einiger weniger Standardwerke meistens Ifiekenhaft 
und aueh unSkonomiseh vollzogen. Wenn abet jemand, wie der Verfasser des vorliegenden 
Buehes, yon dem selbst erarbeiteten Wissen abgibt, indem er das Notwendige selber 
sehilderb, so wird der ernsthafte Adept die sehwierigen Punkte fiberwinden, wenn er die 
aus tier persSnlichen Arbeit erwachsene Einf i i l~ng yon KOBLrT sehrittweise mit durch- 
maeht: Sie fiihrt den Niehtfachmann in theoretisch grundlegende Gebiete und ~eehniseh 
no~wendige Methoden zuverli~ssig und didaktiseh geschickt ein. Der angesproehene Kreis 
sollte dem Verfasser daffir Dank wissen. Das Bueh enthiilt vie1 notwendiges I-Iflfswissen 
in knapper und ldarer Form grundlegend dargestellt und kann besonders auch denjenigen, 
welche sich stufenweise an anspruchsvollero Biieher heranbegeben mSehten, warm emp- 
fohlen werden. Er wird darm bald finden, dal~ der no~wendige Apparat an Nathematik 
in ciner Form gebracht wird, die als wichtigstes die Scheu vor ihrer Anwendung beseitigt. 
Natfirlich konnten in dem Buell nicht alle Wiinsehe erfiillt werden, bian hiitte z. B., um 
die knappe, aber gute Einffihrung in die Statistik besser verwerten zu kSnnen, gem die ffir 
den t-Test notwendigen Tabellen gesehen. Man sollte sich such in der angewand~en physi- 
kalischen Chemic an den Gebraueh der freien Enthalpie und ihre Abktirzung (AG start AF) 
gew6hnen. Aueh der EYm~osehe Weg zur Gewinnung der freien Aktivierungsenthalpie 
hatte mindestens angedeutet sein kOnnen. Die Verwendung des 5[olenbruehes zur quan- 
titativen Behandlung der osmotisehen Erseheinungen fehlt. Sie erleiehtert besonders das 
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Vemtiindnis fiir das Zustandekommen der re|ativen Dampfdruckerniedrigung, fiir welche 
nach R~OULT gilt, dab sie dem Molenbruch des GelSsten gleich ist. Im ganzen ein Idar 
geschriebenes Buch, dem man ein weiteres Gedeihen voraussagen und wiinsehen kann. 

~ .  NETTER (Kiel) 

Introduction to Modern Biochemistry (Einffihrung in die moderne Bioehemie). Von 
P. KaxI~oN-Marbarg. L~bersetzb yon DOEI~ING-BOston. 2. Auflage. XX, 436 Seiten mit 
64 Abbfldungen und 19 Tabellen (New York 1965, Academic Press, Inc.). Preis :gob. $11.-- .  

Das in Deutschland so bekann~e Lehrbuch yon KAm~so~ erscheinb jetzt in der 2. Auh 
lage in engliseher Sprache. Man sieht also, dal] dieses Buch, das in Deutschland unter dem 
Titel ,,Kurzes Lehrbueh der Biochemie fiir Mediziner und Na~urwissensehaf~ler" bereits 
in der 5. Auflage erschienen ist, auch in Amerika An]dang gefunden hat. Es ist hier nicht 
der Ort, Vorziige odor Miingel diescs Buches im einzelnen zu schildern. Hier geh$ es um die 
Frage, welche Bedeutung cs fiir den Ern~hrungswissenschaftler hat. Was das Buch an 
Ern~lmangsphysiologie bringt, ist vSllig bedeutungslos. Der Mineralstoffweetmel wird auf 
13 Seiten &bgehandelt, Ern~hrung und Vitamino auf 9 Sei~en. Das Buch is~, wie der Titel 
sag~, eine Einftihrung in die Biochemie und darin liegt der Nutzen fiir den angehenden 
Ern~hrungsphysioIogen. Der bes~e Boden fiir das Gedeihen der Ern~,hrungswissermchaft 
1st eine solide biochemisehe Grundl~ge. Desh~lb sei diese Einfiihrung w~rms~ens empfohlen. 
Es gibt kein zweites Buch, das die Grundl~gen der Biochemie und die Dynamik des 
Intermedi~rstoffwechsels in so kompak~er Form und nach dem ncues~en Stand des Wissen~ 
vermittelt, ohne sich in Einzelheiten zu verlieren und den Bliek vom Wesentliehen ab- 
zulenken. K.H.  B~,SSLER (Mainz) 

Comprehensive Biochemistry, e e l  16. (Umfassende Bioehemie, Bd. 16). Herausgegeben 
yon M. FLORKI~-Li~ge mid E. H. SroTz-Roehester. XII, 267 Seiten mit zahlreichen Ab- 
bildungen mad Tabellen (Amsterdam 1965, Elsevier Publishing Company). Preis: gob. 
hfl. 37,50. 

Die Sek~ion I I I  der Reihe ,,Comprehensive Biochemistry" ist den Enzymen gewidmet, 
wobei der Schwerpunk* auf dem Reaktionsmechanismus licgt. Der vorliegende Band be- 
handel~ Cholinesterasen, Esterasen und Lipasen (00STEI~BAN mid JAI~SZ); Phosphaimsen 
(MORTON) ; Struktur und Wirkungsmechanismus proteoly~ischer Enzyme (Cu~rsI~GXxM); 
Cobamid-Coenzyme (W~asSBAC~r, PETERXOFSKY und BAm~ER); Carboxylasen und die 
1Rolle yon Biotin (OcHoA und KAzmo). Ftir das Niveau der Artikel verbiirgen schon die 
lqamen der Autoren. In erster Linie interessiert das Buch den Bioehemiker. 

K. H. BXSSLEI~ (Mainz) 

WKrrnebehandlung yon Lebensmitte]n (Dechema l~Ionographien Band 56). 289 Seiten 
mi~ zahlreiehen Abbildungen und TabeUen (Frankfurt a. l~. 1965, DECHEMA). Preis: 
geb. DM 45,--. 

Im Friihjahr 1965 veranstaltete die Arbeitsgruppe ,,Lebensmit~el" der Europ~isehen 
F6deration fiir Chemie-Ingonieur-Wosen und der Gesellschaf~ Deutseher Chemiker in 
Frankfurt a. M. ein Symposion ,,Lebensmittel - Neuzeifliche En~wicklung in der W~rme- 
behandlung". Die im vorliegenden Band zusammengefaflten 17 VortrEge lassen sich zwei 
grol~en Thereon zuordnen: I. Die ph3~sikaIischen und technischen Gesiehtspunkte der 
W~rmetibertragung und ihre apparative Verwir]dichung mad 2. Der Einflufl der Wiirme- 
behandlung auf Lebensmittel. In  vier hervorragenden 1L~bersich~sberichten yon J. KU- 
PBIAI~OrF (Karlsruhe), B. ATKINSON und J. M. SMITH (Swansea), H. A. LENIGER (Wagenin- 
gen) und J. G. BLITZ (Vlaardingen) werden in erster Linie die teehnischen Probleme der 
W~rmebehandiung yon Lebensmittein dargestellt. Es wird deutlich, dab trotz der vor allen 
Dingen dureh die Unterschiede in Struktur, Aggregatzustand, geometrischer Form, Ab- 
messungen und Zusammensetzung hcding~cn Abweichungen dcr ~hermi~chen Eigenschaf- 
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ten yon Lebensmitteln die wissenschaftliche Durchdringung dieses grol]en Arbeitsgebietes 
bereits zu seh6nen Erfolgen geffihrt hat. Das trifft in besonderem Marie auch fiir die 
Fort~chritte der Verfahrenstechnik zu, deren Bemiihungen auf die bestm6gliche Erhaltung 
des N~hrwertes und der organoleptischen Eigenschaften der Lebensmittel hinzielen. Von 
den ffir die thermische Behandiung yon Lebensmitteln z. B. zum Pasteurisieren, Sterili- 
sieren, Enzyminaktivieren ~md Desodorisieren sich anbietenden W~rmefibertragungs- 
verfahren (Kon~aktverfahren, Fliissigkeitsbad, Luftstrom, Strab_lung, Dampfeinblasen 
und Vakuumverdampfen and Hoehfrequenzerhitzung) ist in diesem Zusammenhang die 
Ultrakurzzeiterhitzung {Hoch-Kurzerhitzung) fiir 1Wahrungsmittel, deren fliissige Phase 
aus Wasser besteht, in neuerer Zeit hesonders interessant geworden. Darfiber berichtet 
]q]. G. SA/d'UELSSOIff (Alnarp). Die Sclmell~bkfihlung yon fliissigen Lebeusmitteln (L. VArrtJ, 
Delft}, Grundlagen der 3~ikrowellenerhitzung (0. P. DE LeeR, Den Haag) und die W~rme- 
iibertragung auf feste Teilchen (Erbsen) im Wirbelschichtbett dureh einen Luftstrom 
(M. K~.LLY, Bedford) Bind weitere, in emter Linie verfatrrenstechniseh ausgerichtete 
Vortragsthemen. 

Im zweiten Teil befassen sich drei Beitr~ige mit dem EinfluB des Erhitzens auf Bestand. 
teile der Lebensmittel (R. H. EGLI, Vevey) und tierisehe (R. H~M,  Kulmbach) und pflanz- 
liche Gewebe (R. CULTRERA, Parma). Das Verhalten yon Glyziden gegen Erhitzen unter 
besonderer Berfieksichtigung der Karamelisierung und Maillardreaktion (L. PETIT~ l~Iassy), 
die W~rmedenaturierung und W~rmeaggregation yon Eiwei~ (R. JAE~m~E, Frankfurt 
a, ~.)  un4 diQ Einwirkung yon W~rmo ~uf Fe~to (~, P^Qtro.% Bellevue S., ot O.) werden in 
den folgenden Beitr~gen unter Verwendung neuer Erkenntnisse und Vorstellungen 
diskutiert. Das ffir den Genul~wert yon Lebensmitteln so wiehtige Verhalten yon Duff- 
mad Aromastoffen bei Verarbeitungs- oder Gewinnungsprozessen, die Erhitzen einschliel3en, 
werden yon W. PIL~IK, Wageningen, gestreift. Hygienische Gesichtspunkte der Wi~rmc- 
behandlung sind mal3geblich ffir den Beitrag yon C. CE~VASI~, Mailand, fiber den EinfluB 
hoher Temperaturen auf Mikroorganismen. Das Verhalten yon Mikroben, Gewebe- and 
Lebensmittelbestandteflen gegen Erhitzen und Gefrieren wird wesenthch durch den 
Wassergehalt des Gewebes oder Lebensmittels bestimmt. Dariiber berichtet M. Lo~rcm, 
Briissel. Trotz der bemerkenswerten Erfolge der wissenschaftlichen Arbeit auf allen Teil- 
gebieten, die in diesem Bande behandelt werden, wird deutlich, dab weiterhin intensive 
Forschung dringend ist. Die Vortri~ge, die in deutseher, englischer oder franzSsischer 
Sprache vorliegen, enthalten Zusammenfassungen in allen drei Sprachen. Der teilweise 
mit TabelIen und wertvollen Diagrammen reich ausgestattete Band bietet dem auf dem 
Lebensmittelsektor t~,tigen Apparatebauer, Biochemiker und dem Lebensmittelteehnolo- 
gen, Lebensmittelehemiker mad Ern~hrungsphysiotogen eine gute InformationsquelIe und 
vie]e Anregungen. W. P A R ~  (Karlsruhe) 

Vollwertkost f'dr Kranke und Erholungsuehende. Herausgegeben yon H. KRAUSS- 
Berlin. 490 Seiten mit 54 Abbildungen und zahlreichen Tabellen (Berlin 1964, Verlag Volk 
and Gesundheit). Preis: geb. DM 24,--. 

Eine mitteldeutsehe Arbeitsgruppe hat dieses interessante Buch gesehrieben, das hreit 
angelegt ist und auf beinahe 500 Seiten mehr bietet, als man nach dem bescheidenen Titel 
erw~rtet, l~Ian karm sagen, dab vier F~inftel des Buohes jene Grundlagen gehen sollen, auf 
denen sich der letzte Tell, Rezepte zur Vollwertkost, aufbaut. ,,Vollwertkost" sell naoh 
Ansicht des Herausgebers ,,in doppeltem Sinne ausgedeutet werden, einmal ale Kost, 
in der die urspriingliehen Werte der verwendeten Nahrungsmittel msgliehst weitgehend 
erhalten wurden, sodann als eine Kost, die dem damit ErnRhrten die volle Deekung seines 
Bedarfs an essentiellen Nahrungswerten gewRhrt". Am Wert einer solchen Kost bestehen 
wohl kaum Zweifel, und es gelingt den Autoren, ihre Anschauungen, tells durch eigene 
Arbeiten teils unter Beriicksiehtigung eines umfangreiehen Sehrifttums, gnt zu fundieren. 
Fast m6chte man yon einem allgemein zu empfehlenden kurzen ,,Lehrbuch der Erniihrungs- 
wissensehaften" sprechen, wenn nicht zwei Aspekte das sonst erfreuliche Bild etwas trfiben 
w0rden. Einerseits ist anzunehmen, dab dieses Buch als elno Art Gutachten ffir die mitten 
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deutsehen Gesundheitsbeh6rden oder auch als Apologie der Bedeutung einer verniinftigen 
Erniihrung gedacht ist. Das w~re an sieh noeh kein Nachteil und sollte Anreiz geben, eine 
~ihnliche Studie auch in der Bundesrepublik zu verfassen. Zu bedenken ist nur, daft durch 
die auf mitteldeutsche Verh~ltnisse zugeschnittenen Ausffihrungen (Kostenbereehnung 
in DM-0st u. ii.) das Buch ffir den westdeutschen Leser an Aktualit~ verlier~. Andererseits 
konnten die Autoren einer Versuchmlg nicht widerstehen, vonder so mancher Ern~ihrungs- 
wissensehaftler heimgesueht wird, n~mlieh der ~berbewertung der Ern~hrung in versehie- 
denen Bereichen. So nachteilig eine falsche Ern~hrung im Sinne der Entwiektung degene- 
rativer Zahnleiden sein kanu, so wenig statthaft ist es heutzutage, daraus eine fokal- 
toxisehe Genese ffir eine groBe Zahl interner Leiden zu konstruieren. Auch die Ulkus- 
lrrankheit seheint als Beispiel fiir die Folgen einer Fehlerniihrung schleeht gew~hlt zu sein. 
Die Bedeutung der Darmflora wird - wie so oft - iibersch~tzt, wobei unhaltbare Begriffe 
wie ,,suboptimale bakterielle Besiedlungen des Darmes im Sinn der Darmdysbakterie" 
gebraueht werden. Die sicherlieh manchmal nfitzliehen Saftfastenkuren werden anhand 
yon eindrucksvollen Fkillen empfoMen, aber zu einseitig abgehandel~. Auffer diesen grund- 
sEtzliehen EinschrEnkungen bestehen nut  wenige saeh]iche Einwendungen gegen das Bueh 
[als Beispiel: Fructose wird ira Stoffweehsel nieht vorwiegend in Fruetose-6-phosphat 
(S. 172), sondern in FruOx)se-l-phosphat fibergefiihrt, was ffir die Diabetes-DiEtetik eine 
gewlsse Bedeutung hat]. Dem an Ern~ihrungsfragen und soziologiseh interessierben Leser 
wird die Lektfire in jedem FaIle viele Anregungen bringen. H. I~IEm~ERT (Mfinchen) 

Kost bei H e r z - u n d  Kreislauferkrankungen. Von D. Scm~TUT und J. SCHICHT- 
Berlin. 6. Auflage. 112 Seiten (Berlin 1965, Volk und Gesundheit). Preis: flexibel geb. 
DM 4,80. 

Das Bfichlein wendet sich an Patient~n mit Herzkrankheiten, Arteriosklerose und 
Hoehdruck. Frau Dr. SCHMIDT, Lehrbeauftragte ffir Di/~tetik an der Charit~ in Berlin, 
hat ffir die verschiedenen Di~tanweisungen eine leieht verst~ndiiche Einleitung geschrie- 
ben. Von JUTTA SCBXC:~T wurden 282 Di/~trezepte zusammengesteUt. Die Kostvorsehl~ge 
sind sehr brauehbar und haben offensichflich Anklang bei den Kranken gefunden, wie die 
notwendig gewordene 6. Auflage beweist. A. WELSCg (Isny) 

The Influence of  Industrial and Household Handling on the Composition of  Food 
(Der EinfluB industrieller und haushaltsm~iffiger Verarbeitung auf die Zusammensetzung 
yon Nahrungsmittetn). Von J. C. So~oGv-Zfirieh. VI, 242 Seiten mit 72 Abbildungen und 
67 Tabellen (Basel 1965, S. Karger Verlag). Preis; broseh. DNI 69,--. 

In  dem Band sind die Vor~rKge des 3. Symposiums der Studiengruppe EuropKischer 
Ern~hrungswissensehaftler in Wageningen 1964 zusammengestellt. In unserer Zeit der 
t~berbevSlkerung, in der ein fiberwiegender Tell der Nahrungsmittel zwangsl~iufig indu- 
striell verarbeitet werden muff, in der Konservierungs- und Lagerungsprobleme eine so 
lebenswiehtige Rolle spielen, sind die bier behandelten Themen ffir jeden Err~hrungs- 
wlssenschaftler yon gr6ff~cm Intersse. In  einem einlcitcnden und das Thema abgrenzenden 
Vortrag nimmt So3~o~ Stellung zu Ver/~nderungen an u in Nahrungsmitteln 
als Folge yon Lagerung, Verarbeitung und Zubereitung. CRlcME~ ergKnzt diese Ausfiihrun- 
gen nnd geht besonders ein auf die Probleme des Kochens im Drucktopf, auf die Gefrier- 
trocknung und die Gefrierkonservierung und bringt auch die Vortefle der industriellen 
und haushaltsm~ffigen Behandlung zur Spraehe. Drei Vor~r~ge behandeln Probleme der 
Proteine: JACQUOT nnd ABRA~M sprechen fiber den EinfluB der Behandlung auf den 
biologisehen Wert, MAVRO~ befaBt sieh mit dem EirdiuB industrieller Verarbeittmg auf 
die Struktur der ]VIolkenproteine und BIQWOOD geht auf Fragen der Teehnik der Bestim- 
mung der biologisehen Wertigkeit ein. Es folgen ausffihrliehe Er6rterungen fiber Veriin- 
derungen an Fetten. Den ehemischen Einflul] der Verarbeitung besprechen LEA sowie 
TOLLElqAR, biochemisehe und biologische Gesiehtspunkte untersuehen GOTTElqBOS und 
THOMASSON, AAES-J6RGENSEN, sowie FRAZER. DE JONGH und ~Iitarb. referieren fiber den 
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Einflull der l~ahrungsfeete auf die Serumlipide, Per. und Mitarb. fiber den Einflull des 
Pyridoxins. Es folgen eine Reihe yon Arbeiten fiber verschiedene Problems der Emiih- 
rungsphysiologie: Ern~ihrungsunterricht an der LandwirCsehaftlichen Universit~t in 
Wageningen (DEN H~TO(~); ErnKhrungserhebungen (DE WIJN); Nahrungsmittelallergien 
(BLEUMINK nnd BERKENS); l~ahrungsmi~tel-Toxikologie (DE GaOOT und TIL); Isolierung 
eines seh~dlichen Faktors aus Roggen (WIERI~COA und Pot,); EiweiBzusammensetzung 
verschiedener Karteffel-Sorten (ZwA~TZ); Ursachen fiir Diarrhoea hel Verdauungs- 
stSrtmgen (WiEIJiERS o31d VAlq DE I~AM]~R). K .H.  BXssIml~ (Mainz) 

Some Savoury Food Products (Einige schmackhafte Lebensmittel). Von N. Lra~L- 
Petersham. IX, 157 Seiten (London 1965, Food Trade Press). Preis: geb. s 2.10.--. 

Dieses Buch enthiilt eine Auswahl yon bereits ersehienencn Berichten und Artikeln des 
bekanntcn Experten und Beraters der Lebensmittelindustrie, NRIL LYALL, fiber besonders 
schmackhafte Lebensmittel und die ~ISglichkeiten sic herzustellen. In den letztcn Jahren 
haben sich Hefen und Hefeextrak~e, tcilweisc in Verbindung mit anderen Aromatris 
eine bedeutsame Rolle auf dem Lcbensmittelmarkt erobert. Daher nehmen diese wichtigen 
Nebenprodukte vor allen Dingen des Braugewerbes, ihre teetmische Gewinnung und An. 
wendung, einen breiten l~aum in diesem Band ein. Weitere Themen sind: gewiirzte 
Getreideprodukt~ (z. B. die verschiedenen Sorten yon hartem Kleingeb~ck nnd Popcorn), 
gewiirz~e Kartoffelprodukte (z. B. potato crisps der verschiedenen Geschmaeksrichtungen), 
Verfahren zur geschmaeldiehen Beeinflussung yon Niissen und Fleischproduk~en (z. B. 
~leisehpasteten und Fleisehbestandteile yon Fertiggerieh~en) sowie Farberhaltung bei 
Fleisch und Fleischwaren. Es werden neue MSgliehkeiten aufgezeigt, das offenbar naeh 
Meinung des Verfassers auf einigen Gebieten im Vcrgleich zu dem anderer Lander nieht 
anspreehende Lebensmittelangebot in England zu verbessern. In  diesem Sinne werden 
Vorschl~ge ffir die Vorverpaekung yon ~ieiseh und Flelschwaren und neue Verfahren bei 
der Herstellung yon gekoehtem Sehinken und billigen K~sesorten gemaeht, Viele Sparten 
der Lebensmittelverarbeitung und -zubereitung diirften in diesem Buch bisher wenig 
bekannte Hinweise fiir sine befriedigende LSsung ihrer Aroma- und Geschmacksprobleme 
finden, Die Bcitr~gc shad so ansprechend und nicht zuletzt wegen der Angabe yon Re- 
zepturen so anregend geschrieben, dab such dernur am Rande an Fragen der Lebensmittel- 
verarbeitung interessierte Wissensehaftler den Band mit Interesse liest. - Wenn in weiberen 
Auflagen die lockers und nach saehlichen Gesichtspunkten nicht geordnete Aneinander- 
reihung der BeitrKge bcibchalten werden soil, erscheint ein ausfiihrliehes Saehregister un- 
erI~tfllieh. Iqoch mehr zu empfehlen diirfte allerdings sein, diese wertvolle ,,l~Iaterialsamm- 
lung" zu einem klar gegliederten Biindehen zu verarbeiten, in dem Wiederholungen ver- 
mieden werden. W. P~TMAI~I~ (Karlsruhe) 

Handbuch der Kakaoerzeugnisse. 2. neubearbeitcte Auflage. Von H. Frscxv.-KSln, 
H. Lalcal~-Hattersheim und J. KLV, iNV,~T-Ziirich. XVI, 579 Seiten mit 140 Abbildungcn 
und 76 Tabellen (Berlin-Heidelberg-New York 1965, Springer-Ver]ag). Preis: geb. D~188,--. 

Vet etwa 30 Jahren begann die industrielle Entwieklung der SfiBwarenherstellung aus 
der handwerkllchen und gewerblichen Produk~ion. In diese Zeit f~illt such die Herausgabe 
des Handbuches der Kakaoerzeugnlsse in der 1. Anflage yon Dr. It. FINCKV.. Dieses sehr 
umfassende Werk gibt einen ausgezeiehneten ~berbliek fiber das Werden und Gesehehen 
yon Kakao und Kakaoerzeugnissen und diente bis heute als Naehschlagewerk yon hoher 
Giite. 

In  drei Jahrzehnten hat sieh die Lebcnsmittelwissenschaft und die Technologic in 
stiirmiseher Weise fortentwickelt, so dal~ es erforderlieh ersehien such den Bereieh der 
Hersbetlung yon Kakaoerzeugnissen dem neuesten Wissensstand anzupassen. 

Dieser groBen Aufgabe haben sich A. Fx~cx~, H. La_woE und J. KLEINERT unterzogen, 
drei anerkannte Wissenschaftler und Fachleute auf dem Sfillwarengebiet. In der 2. Auflage 
hielten sieh die Verfasser an die Eintcilung der 1. Auflage und bcarbeite~en hier such die 
Wirkung der Kakaoerzeugnissc auf den menschliehen KSrper und ihre Bcdeutung als 
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Nahrungsmittel. Ob dieser Abschni~t aus traditionsgebundenen Griinden wieder gebracht 
wurde oder aus der Sicht dcr ern~hrmagsphysiologischen Bedeutung mag dahingestellt 
bleiben. VieUeicht hiitte dieses Kapitel zugunsten einer breiter abgefaBten Technologie 
mad AnalyCik wegfallen k6nnen. 

Es ist hSehs~ anerkenncnswcr~, dal~ die Verfasser die modernen wissensehaftlichen 
Ergebnisse in der Beha~dlung der Kakaobohnen eingehend besehrieben haben. Dies gil$ 
insbesondere ffir die Fermentation und das Trocknen der fermen~ierben Kakaobohne and 
die dabei sich abspielenden chemischen and biochemischen und biologischen Vorgiinge. 
Die hydrolytisehcn anaeroben und die oxydativen aeroben Reaktionsabl~ufe wurden 
beriicksichtigr Die Wechselwirkung zwischen Hydroxyphenolen und Eiweil]stoffen, die 
Bildung der Anthocyanidine und die der Phlobaphene werden durch neueste experimentelle 
Ergebnisse gestiitz~. Ausf'dhrlich behandelt wird die Herstellung der Kakaoerzeugnisse, 
we auf die in den letzten Jahren neu entwiekelten Einriehtungen zur Zerkleinerung (Mahl- 
und Wa]zwerke), zur Veredelung (Conchen) und neues Formen und Kfihlen eingegangen 
wird. Dann folgt die Hcrstellung massiver Sehokoladen und Pralinen in moderner Sieht. 
Mit einbezogen wurden auch die di~tetisehen Erzeugnisse (Dextrose-Sehokolade, Diabe- 
tiker-Schokolade, w~rmebest~indige Sehokolade). Einen besonderen Absehnitt nimmt das 
modernc Vcrpaeken yon Tafeln mad Riegeln ein, wobei auch die Verwendung yon Kunst- 
stoffen besehrieben wird. 

Hcrausgestellt werden, unter modernen Gesiehtspunkten, die ehemisehen und physika- 
lisch-chemischen Eigensehaften der Kakaoerzeugnisse, we die Forsehungsergebnisse fiber 
die Purine, Phosphatidc, Aromastoffe, Enzyme, Beriieksichtigung finden. Sehr eingehend 
beseh~f~igen sieh die Autoren mit der Kakaobut~er und ihren chemischen und pbysikali- 
schen Eigenschaften, we erst in jfingster Zcit ehldeutigerc Einblieke fiber Vcrhalten mud 
Reaktionsweise gcwonnen werden konnten. 

Der Abschnitt Untersuchung yon Rohstoffen, Zwisehen- and Fertigerzeugnissen l~iilt 
die grol]e Erfahrung der Verfasser erkennen. Sie habcnes verstanden, kritisch abwiigend 
die gebr~uehlichsten Verfahren, zu bringen und ergii.nzten diese mit den modernen physi- 
kalisch-ehemischen Methoden, z. B. der Chromatographie (S~ulen-, Papier-, Dfinnschicht- 
chromatographic), der Gasehromatographie, der IR-Spektroskopie, womit gezeig5 wird, 
in welchem Umfange diese Methoden dem Analytiker bereits als Riistzeug dienen. Die 
Untersuchungsverfahren sind bemerkenswerterweise erh~rtet dutch die OICC-Methoden. 

Die fibersichtliche Gliederung and das gut angelegte Stichwortverzeiehnis macht es 
einem leicht, sich in tier Fiille des anfallenden Stoffes zu orien~ieren und sich fiber die 
Herstellung yon Kakaoerzeugnissen einen klarcn Einbliek zu verschaffen. Die Auss~attung 
des Buehes ist in Schrift, Druck und ZeicImung, wie nicht anders zu erwar~en, vortrefflich. 
Ein wertvolles Fachbuch, ein ausgezeichneter Wegweiser, der in keiner Biicherei eines 
Lebensmittelchemischen Instituts odor Untersuehungslaboratoriums feh]en solltc. 

W. D~m~_m (Frankfurt) 

Fish as Food, Vol. 3; Processing, Part 1 (Fisch als Lebensmittel, Band 3: Verarbei- 
tung, Tefl 1). Herausgegeben yon G. BOI~OST~SM-East Lansing, Mich. XIV, 489 Seiten 
mit einigen Abbildungen und zatfireiohen Tabollen (2New York 1965, Academic Press, Inc.}. 
Preis: gel). $17.50. 

Nachdem bereits 1961 der erste Band (Erzeugung, Bioehemie und Mikrobiologie yon 
~isch) and 1962 der zweite Band (Era~hrung, Hygiene and Verwendung yon Fisch) des 
yon G. BO(~ST~5~ herausgegebenen Werkes erschienen ist, liegt nunmehr der 3. Band 
(Verarbeitung: Tefl 1) vor. In  dem theoretiseh gut fundierten Beitrag yon A. C. JASON 
(GroBbritannien) werden altc und neue Verfahrcn zum Troeknen yon Fiseh beschrieben. 
C. L. C~Tr~G (Groi~britannien) behandelt das im Riickgang begriffene R~uehern yon 
Fisch yon der Verfahrensseite. Physikalische Grundlagen werden yon W. W. FOSTER 
(Groflbritannien), ehemisehe yon T. H. SIMPSON (GroBbritannien) und die fiir die Troek- 
nungsprozesse w~,hrend des Ri~ueherns wiehtigen Faktoren yon A. C. JASON erlKuter~. 
Uber die in verschiedenen IA4ndern fibliehen Verfahren zum Salzen yon Hering berichtet 
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N~ A. VOSKRESENSKY (UdSSR). F. W. VAN KLAVER~.N und R. LEGENDRE (Kanada) 
beseh~ftigen sieh in ihrem Beitrag fiber gesalzenen Kabeljau u. a. mit den Einfliissen der 
Verunreinigungen des Salzes, den ehemisehen Ver~nderungen der Proteinkomponente des 
Gewebes beim und nach dem Salzen und den mikrobiologischen Problemen. ~Iarinaden, 
ihre HersteUung, die damit verbundenen chemisehen und mikrobiologisehen Prozesse, 
die Ursachen ihres Verderbes und die Verwendung yon Konservierungsmittein zur Halt- 
barkeitsverl~ngerung werden in einem klar gegliederten Beitrag yon V. MEYER (Deutsch- 
land) dargestellt. Skandinavische Spezialit~ten, Anchovies und Hering Tidbits, sind das 
Thema des yon F. ALM (Schweden) vorgelegten Beitrages. Die im Mittelmeergebiet und 
der Biskaya auf eine uralte Tradition zurfickgehende HersteUung von Anchovies aus dem 
zu den Clupeiden z~ihlenden Fiseh Engraulis encrasicholus Linnaeus wird yon H. CH~FTEL 
(Frankreich) besehrieben. Fiir den Europ~er besonders aufsehluBreieh ist der Beitrag yon 
A. G. vA~ VEv.~ (USA) fiber fermentier~e und getrocknete ~ahrungsmittel aus dem Meer 
in Siidostasien, wie die besonders an Koehsalz aber auch Caleiumsalzen reiehen Fiseh- 
saueen (z. B. ,,Nuoe-Mam") Hinterindiens, die Fischpasten und die mehr oder weniger 
stark getroekneten Arten yon gesalzenem Fiseh. Daneben gibt es viele bei uns unbekann~e 
Spezialit~iten aus den versehiedensten Tier- und Pflanzenarten des Meeres. Die aus Walen 
gewonnenen Erzeugnisse fiir die menschliche Ern~hrung sind Gegens~and des Beriehtes 
yon TsuToMu NL~uYAMA (Japan). Ober die Herstellung yon Fisehwurst, einem besondem 
in Japan beliebten Produkt, und die ehemischen Grundlagen des Verfahrens werden wir 
yon KEIs~  AMA~O (Japan) unterriehtet. Die wasserlSslichen Extrakte aus Fiseh und 
Fisehprodukten, friiher ein l~stiges Abfallprodukt der Fischmehlfabriken, sind heute naeh 
Konzentrierung ein physiologiseh hochwertiger und beliebter Futterzusatz. Ober die Er- 
zeugung dieses Produktes, Zusammensetzung und Qualitiitsmerkmale beriehtet SVEN 
LAss~.~ (USA). T. SP~RV, (Norwegen) gibt eine umfassende Darstellung der Herstellungs- 
methoden fiir Fisehmehl, seine Eigenschaften und Verwendung. Bei der Durehsieht des 
yon G. BORGSTRT~ und CT.. D. P~xIs benrbeiteten Beitrages fiber die regionale Entwieklung 
der Fiseherei und Fischverarbeitung in der Welt f~llt auf, wie sehr die Dinge im Flusse 
sind und sieh in wenigen Jahren vielfach ge~ndert haben werden. Insgesamt l~Bt die Mehr- 
zahl der Beitr~ige erkennen, dab die wissensehaftliehe Forsehung die Ffihrung der teehno- 
Iogisehen Prozesse in hohem Msfle beeini]uBt hat. Das Studium des Bandes kann allen 
Ern~hrungsfachleuten, die mit dem Fiseh als Lebensmittel zu tun haben, empfohlen 
werden. Ein in Aussieht gestellter weiterer Band wird die mit dem vorliegenden Bueh 
nicht abgesehlossenen Verfahren der Fisehverarbeitung in naher Zukunft fortsetzen. 

W. PA~T~A~N (Karlsruhe) 

The 6~roeery Representative. An Introduction to Selling (Der Kolonialwarenvertreter. 
Eine ]~inffihrung in die Verkaufsteehnik). Von F. R. CHORL~Y. 30 Seiten (London 1965, 
Ruston Bradlow, Ltd.). Preis: broseh. 6 s. 

Aus seiner langen Erfahrung in der eigenen I~ufbahn im Lebensmittelhandel hat der 
Autor diese Brosehfire zur Ausbildung yon Kolonialwarenvertretern und -verk~ufern ge- 
sehrieben. Das Studium des Heftes ist allen zu empfehlen, die auf dem Verkaufs~ektor 
arbeiten m6ehten und allen KolonialwarengroBh~ndlern, die an einer griindliehen Aus- 
bildung ihrer Vertreter interessiert sind. W. PARThiaN (Karlsruhe) 

Dictionary of Agriculture (W6rterbueh der Landwirtsehaft). Von G. HAENSC~ und G. 
HAB~RKA~-Mfinehen. 2. Aufl. XXIV, 744 Seiten (Amsterdam-London-New York 1963, 
Elsevier Publishing Company). Preis: geb. hfl. 53.50. 

Hier handelt es sich um ein die Terminologie der Landwirtschaft umfassendes, in Saeh- 
gruppen aufgegliedertes WTrterbueh, das die Spraehen Deutsch, Engliseh, FranzSsiseh und 
Spaniseh verbindet. Im systematischen Teil ist innerhalb der Untergruppen der einzelnen 
Saehgruppen die Ordnung a]phabetisch, nach dem deutschen Terminus, doch sind die 
einzelnen Termini fortlaufend durchnumeriert (1-10057). Die alphabetischen Register in 
den vier Sprachen verweisen jeweils auf die laufende Nummer des systematischen Tells. 
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ADs Sachgruppe (zum Teil untergliedert in maximal 13 Untergruppen) wurden ausgewEhlt: 
(A) Ern~hrung und Landwirtschaft, Allgemeines; (B) Ausbildung, Forsehung, Informations- 
wesen; (C) Verwatlung und Gesetzgebung; (D) Wirtschafts- und Sozialwissenschaften des 
Landbaues; (E) Verarbeitung landwirtsehaftlicher Produkte; (F) Bodenkunde; (G) AU- 
gemeine Biologie; (H) Genetik; (I) Al]gemeiner Pflanzenbau; (J) Spczieller Pflanzenbau; 
(K) Griindlandwirtschaft; (L) Gartenbau; (M) Weinbau; (N) Allgemeine Tierzncht; (0) 
Spezielle Tierzueht; (P) Landwirtscbaftliehes Bauwesen; (Q) Landwirtsehafthche Maschinen. 

Es wurden weitgehend Unterschiede zwischen britischem und amerikanischem Eng- 
lisch, zwischen europ~iischem und amerikanischem Spaniseh sowie Unterschicde im 
Sprachgebrauch Deutsehlands, ~sterreichs und der Schweiz, Frankreiehs und Belgiens 
sowie eine Re|he yon regionalen Ausdriicken beriieksichtigt. Fiir  die Namen internationaler 
Organisationen, ffir die es keine amtliche ~bersetzung gibt, sind Behelfsiibersetzungen 
angegeben. Die lateinischen Pflanzennamen sind nochmals in einem eigenen Register 
zusammengesteilt. 

Dieses WSrterbuch iiberragt sowohl hinsichtlich der Zweckm~Bigkeit seines Aufbaues 
wie aueh in der Qualit~t die meisten W6rterbfieher dieser Re|he. Fiir den deutschsprachigen 
Beniitzer |st es besonders vorteilhaft, dab dic Muttcrsprache der be|den Autoren deutseh 
|st, doch sei darauf hingewiesen, dab die einzchlen Sprachtefle jeweils auch yon Mit- 
arbeitern aus den betreffenden Sprachgebieten durehgesehen wurden. Die Tatsache, dab in 
verh~iltnism~Big kurzer Zeit cinc lqeuauflage notwendig wurde, zeugt vom Bedarf fiir ein 
mehrsprachiges W6rterbuch des erfaBten Gebietes, sie beweist abcr auch, dab bereits die 
1. Auflage ihre Bewiihrungsprobe erfolgreich bestandcn hat (was be| einem W6rterbueh 
durchaus nicht die Regel |st). E. ~ L E I ~  (Frankfurt a. ~I.) 

Radioactive Fallout, Soils, Plants, Foods, Man. Von E. B. FOWL~mLos Alamos. 317 So|- 
ten mit zahlr. Abbidungcn und Tabel|en (Amsterdam-London-New York 1965, Elsevier 
Publishing Company). Preis: geb. hfl. 40,--. 

Der Leser des ~orlicgenden Buches erh~It eine ~bersicht fiber das Eindringcn des 
radioaktiven Fallout in die BiosphEre, Boden, Pflanze, Lebensmittel und schliel]lich den 
Menschen. Die MeBergebnisse sind bis 1961/62 bcriicksiehtigt. In  einem knrzen Kapitel 
gcht der Verf. noch auf die Meflmethoden ein. ])as Buch |st leicht faBlich geschrieben. 
Fiir den Neuling auf dicsem Gebiet werden in einem Anhang die einschl~gigen Fachaus- 
drficke erl~utert. Fiir den an den Problemen interessierten Lebensmittelchemiker und 
Emi~lnmngsphysiologen |st das Buch eine ausgezeichnete Informationsquelle, nieht zulctzt 
auch wegen der zahlreichen, in iibersiehtlichen Tabellen zusamengefaBten MeBergebnisse. 

K. L ~ G  (Mainz) 

Zur Besprechung e ingegangene  B i i c h e r  

GLAS, A.-Miinchen: Praktisches Handbuch der Lebensmlttel. 761 Seiten mlt 78 Abb. 
(Miinchen 1965, Bayerischer Landwirtschaftsver]ag). Ohne Preisangabe. 

LAN(], FR]~Y und H~LMhOYI (Herausgeber): Anaesthesiologie und Wiederbelebung. 
(Vol 6: Parenterale Ern~thrung). X, 156 Seiten mit zahlr. Abb. und Tab. (Berlin-Heidel- 
berg-New York 1966, Springer-Verlag). Preis: broseh. DM 19,60. 

LAWRE~Clr J. H. und J. W. Go,AN-Berkeley (Hcrausgeber): Advances in Biological 
and Medical Physics, Vol. 1O. IX, 422 Seiten mit zahlr. Abb. und Tab. (New York 1965, 
Academic Press). Preis: geb. $15.50. 

KLOTZ, H. P. und J. T ~ O L ~ R ~ S :  Les Maigreurs. La D6nutrition et L'Anorexie 
Mentale. 442 Seiten mit 18 Abb. (Paris 1965, Expansion Seientifique Fran~aise). Preis: 
broseh, fir. 55. 

SC~HOR~ii~a~R, J.-Berlin: Die Erhaltung der Lebensmlttel. XXVII, 927 Seiten mit 
237 Abb. und 154 Tab. (Stuttgart 1966, Ferdinand Enke-Verlag). Preis: geb. DM 139,--. 


