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Zusammen/assung 

2,94 pg ~~ (MAC) wurden  naeh  oraler Verabreiehung an 
zwei erwachsene Hemmn innerhalb  yon 6 und  24 Std. zu ca. 30 bzw. 60% wieder aus- 
geschieden und  nur  zu 11 bzw. 8% resorbiert. Die Gehal te  in Leber, Niere und  Blut  lagen 
zusammen unter  0,5% der verabreichten I)osis. I m  Caecum sind auch naeh  24 Std. noch 
30% der Radioakt iv i tg t  konzentriert .  Durch bakteriellen Abbau  werden im Caecum 
innerhalb  yon 24 Std. 50 bis 60% des *0Co-MAC in Cobinamid (25%), andero Furin-  
eohamide (~0~)  und in e~ne nicht  identifizier~e cobamidhMtige Frak t ion  (15%) iiberfiihrt.  
Nur  2% werden bis zum anorganischen Koba l t  abgebaut .  Markiertes Vi tamin B~, er~tstand 
im Kot  w~hrend der Lagerung an  der Luft  zu 0,8%, wohingegen es im D a r m t r a k t  n ich t  
nachzuweisen war. 
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Hohenhe[m 

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

Handbuch der Lebensmi t t e lchemie .  Von J ,  8CHOR1VI~LLER. Band HI2. Telh Analy t ik  der 
LebensmitteL X X X I I ,  1552 Seiten mi t  162 Abbi ldungen (Berlin-Heidelberg-New York 
1967, 8pringer-Verlag). Preis:  geb. DM 389,--.  

Beziiglieh der Neuausgabe des bekarmten Handbuches  der Lebensmittelehemio warden 
in dieser Zeitschrift  sehon einige allgemeino Beobaehtungen gemacht  und  die zwei 1965 
ersehienenen BEnde besproehen [diese Z. 6, 280 (1966) und  7, 135 0966)].  

J e t z t  I~egt sehon ]3~nd II/2.  Tell vor. Des Inllaltsverzeichnis entht~l~ folgcnde Kapi~el 
(zwiseherL K l a m m e m  der Umfang in Seitenzah[): Wasserbest immung (45), Mineralstoffe, 
Aufberei tung der  Proben,  Gesamtasche, einzclne Mineralstoffe (36), Mineralstoffe: 8puren- 
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elementen (43), Elementaranalyse (11), Stickstoffverbindungen: Proteine, Aminos~uren 
und Amine (31), Idem: Ammoniak, Salpetrige S~iure, Salpetersiiure (31), Serologisehe 
]V[ethoden zur Untersuchung yon Proteinen (34), Enzyme, Enzymwirkungen (89), Kohlen- 
hydrate: wasserlSsliche Stoffe (Gesamtextrakt) (62), Mono- und Oligosaeeharide (53), 
Polysaceharide {29), Pektinstoffe (33), Cellulose mid andere Zellwandbestandteile (18), 
Alkohole (81), Aldehyde und Ketone (67), Organisehe SKuren (105), Vitamine, Provitamine 
und Carotinoide (208), Konservierungsstoffe (100), Farbstoffe (109), Sehiidlingsbekiimp- 
fungsmitteh Rfieksti~nde in Lebensmitteln (74), Weitere fremde Stoffe (91), Funktionelle 
Gruppenanalyse (52), Statistische Auswertung yon Analysenergebnissen (53). 

Diese eindrucksvolle Arbeit konnte nur zu Ende gebracht werden dank der Mitarbeit 
zahlreieher Saehverst/indigen; wir begegnen bekannten Namen wie ACKER (Mfinster), 
DIEMAIR (Frankfurt), FRA~e~ (Berlin), KOTT~R (Mfinchen), KRSLLI~R (Berlin), Mi i~-  
SC~L~G]~L (Berlin), PFEmSTI(3KErr (Frankfurt), ScI~ID (Wien), S~HER (Miinster), T~rAT.]~R 
(Braunsehweig), WOIDICH (Wien) und vielen anderen mehr. 

Auch dieser Band zeigt die Vor- und Nachteile der grSl]eren Handbfieher. Viele 
tJ~bersichten sind ausgezeichnet, andere aber zeigen Lficken. Der Bespreehung der Stick- 
steffbestimmung naeh KJELDAHL und der EiweiBfaktoren z. B. (Seite 141) nur 18 Zeilen 
zu widmen, scheint zu kurz; mancher Leser wird nicht bemerken, dal~ die Kjeldahl- 
methode auf Seiten 133-134, und zwar aueh sehr bfindig, besprochen wird, weft dies nieht 
aus dem Sachverzeiehnis ersiehtlich ist. iV[an gewinnt den Eindruek, dab einige Kapitel 
schon vor vcrsehiedenen Jahren abgesehlossen women sind; daraus lieBe sieh erkliiren, 
warum die Gaschromatographie der Zucker nach deren Umsetzung in Trimethylsilyl- 
derivaten nieht erw~hnt wird (Seite 391). 

Das ausfiihrliehe Kapitel fiber Naehweis und Bestimmung yon Enzymen (Seiten 232 
bis 282) erseheint wohl sehr gelungen. Es ist aber des guten zuviel, die enzymatische 
Zuckerbestimmung nochmals auf Seiten 375-379 zu behandeln. Eine Besprechung des 
enzymatischen Verderbs der Lebensmittel (Seiten 306-310) wird man waKrscheinlich nicht 
in diesem Methodenverzeichnis suehen. 

Dieser Band bietet dem Gebraueher zahlreiche ~bersiehten, die als erste Einffihrung 
und Orientierung sehr wertvoll sind. Man mul~ im besonderen dem Schriftleiter ProL 
D ~ A m  dankbar sein ffir seine immense Arbeit, die Beitr{ige so vielcr Mitarbeiter zu 
erobern und ffir die saehverstiindige Sorgfalt, mit welcher er diese zusammengebraeht und 
harmonisiert hat. J .F .  R~rrH (Utrecht) 

World Review of Nutrition and Dietetics, Vol. 7 (Internationale t~oersicht fiber Er- 
n~hrung mad Diiitetik, Bd. 7). tterausgegeben yon G. H. Bowt~E-At]anta. VIII, 256 Sei- 
ten mit 10 Abbildungen und 33 Tabellen (Basel 1966, S. Karger Verlag). Preis: geb. 
D~ 56,--. 

Der vorliegende Band 7 ist haupts~ehlich der gegenw/irtigen und zukfinftigen Erni~h- 
rungssituation sowie dem Problem der Zahnkaries gewidmet. Im Einzelnen enthiilt er die 
folgenden Beitri~ge: L. CESAR~, L. Br.~KESL~. und E. 0. HEADY ,,Die ErnKhrungssituation 
der Welt". Ausgehend yon den Verbrauchszahlen der letzten Jahre diskutieren die VerL 
die mSgliehe Ern/~hrungslage in der Zukunft unter zugrundclegen versehiedener Pr/imissen 
wie z. B. rasch oder langsame Zunahme der BevSlkerung, geringe oder grol]e Steigerung 
der Lebensmittelproduktion. - Es folgt ein kurzer Beitrag yon S. E. JoH~sos ,,0kono- 
mische Gesichtspunkte bei der VergrSBerung der Lebensmittelerzeugung". - M. C. LATm~ 
,,Untersuchungen fiber die Erniihrung in Tanzania (Tanganyika)". Der Verfi gibt eine 
Ltbersicht fiber die Ern~hrungssituation, jedoch ohne den Versueh zu machen, die Ursaehen 
fiir die dort herrsehende MangelernKhrung zu analysieren. - L. H. DAT.DERUP ,,Erni~hrung 
und Caries". Der Verf. gibt eine ausgezeiehnete t~bersicht fiber den gegenwiirtigen Stand 
der Forschung fiber die bei der Karies eine Rolle spielenden Erniihrungsfaktoren wie Zucker, 
Phosphate, Fluor und andere Spurenelemente, ferner aueh fiber die Bedeutung der Kon- 
sistenz der Nahrung. - G. N. J~NKI~CS ,,Fluor". Der Verf. gibt eine bemerkenswert straff 
gefallte Zusammenfassung fiber Physiologie, Stoffweehsel und Toxikologie des Fluors, 
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sowie seineBcdeutung im Rahmen der Karies. Er diskutiert eingehend die Grfinde, die ffir 
und gegen einc ~luoridierung des Trinkwassers vorgebracht werden. - A. B. Mom~:sog 
und M. 57. RAo ,,Beziehungen zwischen EiweiBstoffwechsel und Calorienzufuhr". Verf. 
unt~rstfitzen an Hand einer kritischen Auswcrtung der neueren Literatur die Auffassung, 
dab es ffir jede HShe der Proteinaufnahmc aueh eine optimale Kalorienzufuhr gibt. - 
G. A. GARTO~ ,,Verdauung und Resorption der Lipide bei den Wiederkguern". Die beson- 
deren mikrobiellen Verhi~ltnissc im Verdauungstrakt bei den Wiederk~uern bewirken 
bestimmto Abweiehungen in der ]?etts~urezusammensetzung der KSrperlipide wie z. B. 
Vorkommen yon trans-Sguren, verzweigben Sguren und S~uren eimer ungeradzah]igen 
C-Atomzahl. K. L•:r (Todtnauberg) 

Advances in Lipid Research, Yol. 4 (Fortschritte der Lipidforsehung, Bd. 4). Von 
R. P,~OL~TTI-MiIano und D. KRrrc~vsKr-Philadelphia. XIV, 305 Seiten mit zahlreiehen 
Abbildungen und Tabellen (New York 1966, Academic Press). Preis: geb. $14.50. 

Der vierte Band der Advances in Lipid Research enthi~lt die folgenden Beitr/~ge: 
A. J. MArCus ,,Relic der Lipide bei der Blutgerinnung". Lipide spielen bei der Blutgerin- 
nung dadurch eine Rolle, dab sic sowohl bei dem intrinsic als auch bei dem extrinsic Weg 
der Prothrombinaktivierung eingreifen. Normalerweise sind bier die aus den Lipoproteiden 
der Thrombozyten stammcnden Lipide aktiv. Die Ergebnisse fiber die Wirkung auf die 
Blutgerinnung in vitro sind widersprechend. Verf. hi,It es ffir wahrscheinlieh, dalt hier ihr 
Wirkungsmechanismus auf der kolloidchemischen Ebene zu suchen ist. - I. M-AODON~I) 
,,Wirkungen der Nahrungskohlenhydrate auf den Lipidstoffwechsel". Rfiekwirkungen 
yon Arb und ~enge der Nahrungskohlenhydrate auf den Lipids~off~'echsel sind vielfach 
naehgewiesen worden. Der Mechanismus ihrer Wirkung ist jedoeh noch ungeklKrt. Die 
Aufkli~rung wird dadurch ersehwert, dal3 hier vielerlei Variable mitsprechen, wie z. B. 
Species, Alter und Geschleeht. - A. WE~Trr ,,Wirkungen der Catecholamine auf die Lipid- 
mobilisation". Die adrenergisehe Lipidmobilisation ist anscheincnd eine spezifische 
fl-Reaktion, bei der das cyclische 3',5'-AMP beteiligt ist. - R. SHAw ,,Die PolyensKuren 
der Mikroorganismen". Verf. gibt zuni~chst in ausgedehnten Tabellen eine t~ersicht fiber 
die in Mikroorganismen aufgefundenen Polyens~uren. Anschliellend sehildert er den 
Mechanismus der Biosynthese und die mSglichen Funktionen der Polyensi~urcn in den 
Mikroorganismen. - W. J. L~NA:tz ,,Lipidstoffweehsel der Bakterien". Die wichtigsten 
der in diesem ausgezeicimeten ~bersichtsrefera$ behandelten Gesichtspunl:te betreffen 
subcelluli~re Verteilung der Lipide, die in den Lipiden aufgefundencn ~'etts~uren, die 
Phospholipide, die Glykolipide und die l%nktionen der Lipide (Energierescrve, Transport- 
funktion, Beteiligung bei Enzymsystemen). - P. P. ~qa_vR ,,Methoden der quantitativen 
Bestimmung yon Vitamin D". Verf. gibt eine kurze L~bersicht fiber die bisher beniitzten 
Methoden. Besonders aussichtsreich crscheinen die modernen chromatographischen 
Methoden, vor allem die Gaschromatographie. - ~'. S~:r  und C. P~N~A:)OSr ,,Mar- 
kierung und Reinheit markierter Lipide". Verff. geben eine t~bersicht fiber die heute zur 
Synthese markierter Lipide zur Veffiigung stehenden Methoden. 

K. LA~o (Todtnauberg) 

Grundziige der Milehchemie. Von ROBJ~RT JENI~v.S und STUART PA~ON. Deutsche ~2~ber- 
s etzung und Bearbeitung yon ANTO~ Z~:s:~oE~. 410 Seiten mit 66 Abbildungen 
(Mfinchen 1967, Bayerischer Landwirtschaftsverlag). Ohne Preisangabe. 

Das Bueh enth~lt 13 Kapitel und 2 Anh~nge. Kap. 1 befaBt sich mit der allgemeinen 
Zusammensetzung der Milch, wobei neben tabellariscben Angaben fiber Normalgehalbe an 
den einzelnen Inhaltsstoffen auch Hinweise auf den :Einflul~ verschiedener Kri~erien auf 
die Zusammensetzung der Milch gegeben werden. Quantitative Beziehungen zwischen den 
Milchbestandteilen wcrden er5rtert. Die Milchlipide behandelt das Kap. 2 (gusammenset- 
zung, Eigenschaftcn, Biogenese). Synthese, Reak~ionen, :Bestimmungsmethoden, Her- 
stellungsverfahren, Abbau und N/~hrwert yon Lactose sind Gegenstand des Kap. 3, dem 
aueh ein kurzer Absebnitt fiber Milchshure angegliedert ist. Das Kap. 4 fiber Milchproteine 

18 
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ist - nach einer Einleitung fiber allgemeine Gesichtspunkte der Proteinehemie - in Frak- 
tionierung der Milchproteine, Zusammensetzung und physikalische Eigenschaften dcr 
Milchprotcine, Chemische Reaktionen der Milchproteine, Denaturierung, Immunologic 
und Methodik zur Bestimmung der Milchproteine gegliedert. Zum Gebiet ,,Milchsalze" 
(Kap. 5) werden Ausffihrungen fiber die Beziehungen Salze zu Asche, fiber die Zusammen- 
setzung der Milehsalze, deren Variation und fiber physikalische Gleichgewiehte zwisehen 
den einzelnen Milchsalzen gemaeht. Von den Milchcnzymen (Kap. 6) werden die wiehtigsten 
(Katalase, Peroxydase, Xanthinoxydase, Phosphatasen, Amylasen, Lipasen und andere 
Esterasen, Proteasen, Aldolase, Kohlens~ure-Anhydratase) relativ ausfiihrlich bcsprochen. 
Ein Abschnitt befa$t sigh mit den wesentlichen Gesichtspunkten zur Hitzeinaktivierung 
dieser Enzyme. Verschiedenen sonstigen Substanzen wie Kohlenhydraten, Sguren, stick- 
stoffhaltigen NiehtciweiBstoffcn und anderen ,,Minor"-Substanzen ist Kap. 7 gewidmet. 
Mit den physikallschen Eigenschaften der Milch, worunter im einzelnen S/iure und p~- 
Wert, Redox-Potential, Dichte, Viskosit~t, Oberfl~chenspannung, Breehungsindex, Gefrier- 
punkt und elektrische Leitf~higkeit verstanden Werdcn, befal3t sich das Kap. 8. Die physi- 
kalische Chemie der Milehfettkfigelchen sowie der Caseinat-Phosphatpartikel behandeln 
die Kap. 9 und 10. Die Wirkung yon ttitze auf Milch wird in ihrer Answirkung auf Milch- 
salze und Milchproteine sowie auf das Entstehen einer Br~unung in Kap. 11 besehrieben, 
wobei aber die Enzymsehiidigung dureh Hitzc schon im Kap. 6 ,,Enzyme" vorweg- 
genommen worden ist. Geruch und Gesehmaek sowie diesbezfigliche Fehler und deren 
Ursaehe sind Gegenstand des Kap. 12. Den Abschlul] des Buches bildet Kap. 13 ,,Der 
Nis der Milch", zusammen mit einer kurzen allgemeinen Einleitung fiber dig Erniih- 
rungswissenschaft. Anhang I gibt die revidierte Fassung der in Dairy Council Digest Nr. 5 
angegebenen, 1958 revidierten, empfohlenen Ern~hrungss~tze wieder, w~.turend im Anhang 
I I  zusammenfassende Informationen fiber die Vitamine enthal~en sind. Ein relativ aus- 
fiihrliches Stiehwortverzeichnis erleichtert di~ Auffindung der interessierenden Punkte. 

Das Bueh bietet eincn guten t~berblick fiber zah]reiche wichtige Fragen, die mit der 
ehemisehen Zusammensetzung der Milch sowie physikalisehen und erniihrungsphysiolo- 
gischen Aspekten verbunden sind. Es ist klar und sachlich geschricben und iibersichtlieh 
geordnet. Nachteilig ffir den praktischen Wert der deutschen ~rbersetzung wirkt sich aber 
aus, dab der ganze Inhalt verstiindlicherweise auf amerikanisehe Verh/~Itnisse zugeschnitten 
ist, was ffir den l~ichtfachmann unter den Lesern - und das Buch ist ja als Lehrbuch 
gedacht - verwirrend sein kann. Als Beispiel hierfiir mag dienen, d~ll ats Bedingungen 
bei der Dauererhitzung 62,5~ rain angegeben werden, die deutsche Vorsehrift jedoch 
62 bis 65 ~ zul~Bt (Seite 297). Ebenso ist die dort erw/~hnte HTST-Erhitzung nicht identisch 
mit der im deutsehen Sprachraum fiberwiegend angewendeten Kurzzeiterhitzung. Die 
Hocherhitzung der Milch (85 ~ ist nieht erw~hnt, obwohl diese noch in erheblichem Umfango 
durehgeffihrt wird; dagegen ist eine Dauererhitzung yon Rahm bei uns absolut unfiblich. 
Die Auswlrkung der Erhitzungsverfahren auf Milchbestandteile ist selbstverstis aueh 
nur yon den amerikanischen Bedingungen aus gesehen; es verwirrt don deutschen Lernen- 
den, wenn z. B. auf Seite 308 als ,,normale Pasteurisierungsanforderungen" 71~ see 
genannt sind. Der zweite grundlegende Nachteil der deutschen ~bcrsetzung des Buchcs 
ist darin zu sehen, dall seit dem Erscheinen des Originals sehon 8 Jahre vergangen sind, 
in denen doch sehr zahlreiche neuc und wichtige Erkenntnisse zur Milchchemie gewonnen 
worden sind. Es sei nur auf die Zusammensetzung der Lipide (gerade auf diesem Gebiet 
sind yon PATTON sehr viele Arbeiten erschienen !), auf die Natur und Zusammensetzung 
der Proteine, auf die Elektronenmikroskopie yon Kasein, Labgallerte, K/s auf die 
grundlegenden Arbeiten yon Kvn~ fiber Polysaccharide, die Arbeiten yon KIERMErER 
fiber Xanthinoxydase usw., hingewiesen. ~_~oerhaupt ist nichtamerikanische Literatur 
nur in /iuBerst geringem Umfange vertreten. 

Trotz dieser und einiger weiterer Einschr~,nkungen ist das Buch aber doeh die derzeit 
modernste Zusammenfassung des Wisscnsstandes fiber das Gebiet der Milchehemic in 
deutseher Spraehe und sollte deswegen in kciner Bibliothek einer Institution, die sich mit 
Fragen der Milchchemie besch/s fehlen. A. FIcI(3XErt (Karlsruhe) 
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Kalium Symposium 1962 Athen : Die Kaliumdfingung unter mediterranen Bedingungen. 
632 Seiten mit zahlrcichen Abbfldungcn und Tabellen (Bern 1963, Intcrnationales KMi- 
][nstitut). Preis: geb. sfr 22,--. 

Der Band entlfiilt eine Reihe einffihrender Vortr~ige yon grieehisehen Wissenschaftlern 
fiber die griechische Landwirtschaft, fiber die Dfingebediirftigkeit ihrer B6den, fiber 
Charakteristika einigcr alluvialer Bfden Nord-Griechenlands und fiber den wirtschaft/ich 
optimalen Einsatz der Mineraldfinger. 

Weitcre Vortr~ge umfassen die Verh~ltnisse der L~nder im fibrigen mediterranen Raum. 
Klima und Boden werden im tIinblick auf die Kalidiingung - teils in Verbindung mit 
kfinstlicher Bewiisserung, mit anderen Kernn~hrstoffen oder mit synergistischen Effekten 
(Spurenelemcnte) - behandelt und dabei einzclne bedeutende Kulturen des Mittelmeer- 
raumes (Baumwolle, Wein, O]iven, Citrusfriichte, Mais, Reis und Futterpflanzen) heraus- 
gestellt. 

Man kommt zu dem SchluS, dab in allen L~ndern des Mittelmeerraumes bei der 
Diingung entweder kein Kali oder zu wenig angewendet wire]. 

W. SO.UP,AN (Geisenheim/I~h.) 

Grundlagen und Anwendung mikrobiologiseher Verfahren. Von R. SPRI~G~R-Mfinchen. 
XI, 296 Seiten mit 38 Abbildungen (Stuttgart 1967, Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft). 
Preis: geb. DM 68,--. 

Ffir den Lebensmittelchemiker oder den Pharmazeuten sind gewisse Grundkenntnisse 
in der Mikrobiologie unerlii[~lich, da in ihren Arbeitsgehieten die Mikroorganismen sowohl 
nfitzlich als auch sch~dlieh sein k6nnen, auf jeden Fall abet stets eine wichtige Rolle 
spielcn. Bisher war es schwierig, den Studenten dieser Disziplinen ein Buch zu empfehlen, 
in dem sic sich orientieren kfnnen, tIierzu soll das vorgelcgte Werk dienen, es ka,m aber 
auch Naturwissenschaftlern anderer Fachrichtungen vorgeschlagen werden, wenn sie sich 
mit mikrobiologischen :Fragen befassen wollen. :Nach einer allgemeinen ~oersicht fiber die 
Mikroorganismen, bei der sich der Verfasser weitgehend an die heute zum Teil fiberholte 
Systematik yon Bv.RG~ys Manual (1957) h~lt, wird die Physiologie yon Bakterien und 
Pilzen dargestellt, tIierzu geh5rt Bin AbschnRt fiber Toxinbildung, der zurn Kapitel 
Infektion und Reaktion des Wirtsorganismus fiberleitet. In diesem Teil des Buches sind 
vielleicht manche Formulierungen dazu angetan, die Verh~ltnisse zu simplifizieren und 
das schwierige Problem der Virulenz und der Pathogenit~t ctwas vereinfacht darzustellen. 
Ohue yon der grunds~tzlichen Linie des Buehes abzugehen, w~re es viellcicht doch empfeh- 
lenswert, fiir dieses Kapitel bei einer neuen Auf]age einen Coautor heranzuziehen. 

Der nlichste Abschnitt fiber mikrobiologische Verfahren gibt zun~chst cine Ubersicht 
fiber die Sterilisation, ein ausgezeichnetes Kapitel fiber Haltbarmaehung und Frisch- 
haltung folgt, sowie eine Abhandlung fiber Desinfektion und Chemotherapie. tiler und in 
den beiden folgenden Kapiteln fiber Lebensmittelhygiene und fiber mikrohiologische Her- 
stellungsverfahren yon Lebcnsmitteln und Arzneimitteln ist der Autor in scinem eigent- 
lichen Bereich, die Darstellung ist fibersichtlich und klar und hebt das Wesentliche hervor. 

Ein besonderer Vorteil des Buehes ist die Beriicksiehtigung des demniichst erscheinen- 
den DAB 7, was ffir alle Benutzer yon Wert ist. Insgesamt handelt es sieh um eL1 Lehrbueh, 
das didaktisch gut angelegt und daher ffir Studentcn zu empfehlen ist. Aueh der im Beruf 
ti~tige Chemiker und Pharmazeut kann sich darin fiber mikrobiologische Fragen informie- 
ren, dem medizinischen Mikrobiologen gibt es fiber die seinem Arbeitsgebiet e~was fern- 
stehende Lebensmittel- und Arzneimittelmikrobiologie Auskunft. 

W. WUNnT (Mannheim) 

Biometrisehe Methoden in der Tierproduktion. Von A. t{~OER-Wien. 117 Seiten mit 
zahlreichen Tabellen (Mfinehen 1967, Bayerischer Landwirtsehaftsverlag). Preis: kart. 
DM 14,--. 

Erfreulicherweise herrscht seit einigen Jahren kein Mangel mehr an guten deutsch- 
spraehigen Monographien fiber biometrisehe Methoden. Doch h~ngt aueh auf diesem 
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Gebiet der Wirkungsgrad yon ,,Gebrauehsanweisungen" oft sehr yon deren Kfirze ab. 
Diesem Umstand tr~gt das Brichlein von HAmER Rechnung. Denn der Experimentator, 
in der Regel ohne biometrisehe Ausbildung und hier mehr aus Notwendigkcit denn aus 
Neigung auch weiterhin zum Autodidakten vernrteilt, benftigt zun~chst einmal eine hand- 
liche Anleitung, die mit einem Minimum von Abstraktionen, Symbolen, Transformationen 
und Ableitungen auskommt. I~mER behandelt in einfacher, klarer Spraehe den Umgang 
mit Daten, die Versuchsplanung, Varianzanalysen und t-Test sowie die wiehtigstcn Berech- 
nungsweisen frir Abh~ngigkeiten. Nieht behandelt sind die parameterfreien Teste. An 
Rechcnbeispielen werden dle einzelnen Verfahren so einfaeh dargestellt wie sic sind. Dane- 
ben gelingt es dem Autor, fiber die Rechenanleitung hinaus einige zugrunde liegende 
mathematische Prinzipien zu erl~utcrn, so dab auch das Verst~ndnis ffir die Zusammen- 
h~nge geffrdert und die Wahl der ffir die Daten jeweils ad~quaten Methode erleiehtert wird. 

Dal] die Beispiele dem Bereich der landwirtschaftliehen Tierproduktion entnommen 
sind, diirfte ihren Wert ffir die Anwendung auf Material aus anderen biologisehen Diszi- 
plinen nicht schmiilern, zumal ja die Biometrie. einige ib_rer klassischen Verfahren den 
Landb~uwissenschafton verdankt. Die ,,Biometrischen Methoden" yon H.~O~.R dfirften 
eine guto Chance haben, zur Verbesserung der Anlage und Auswertung yon Untersnchungen 
nicht nur in tier Tierproduktion, sondern auch in der Medizin und vielen anderen Bereichen 
wesent]ich beizutragen. Frir erniihrungswissenschaftliche Untersuchungen sind viele dieser 
Reehenmodelle ohnehin maBgeschneidert. H. Z~rCKER (Mfinchen) 

Wlrkstoffe in der praktischen Tierern~hrung. Von M. KmcHaEss•ER-Mrinehen und 
H. FRiESECKE-Quito/Ecuador. 224 Seiten mit 20 Abbfldungen (Mfinehen 1966, Bayerischer 
Landwirt~chaftsverlag). Preis: geb. DM 42,--. 

Der Wirkstoffeinsatz in der praktischen Tierern~hrung hat die Intensivierung der land- 
wirtschaftlichen Veredlungsproduktion in den letzten Jahren auf Schritt und Tritt be- 
gleitet und sic zum guten Teil erst ermfglieht. Die Fachliteratur auf diesem Gebiet ist 
gewaltig gewaehsen, mad eine zusammenfassende Darstellung der wichtigsSen Ergebnisse 
auf diesem noeh relativ jungen Forschungsgebiet ffir don Fiitterungsfachmann war 
dringend erforderlich. Das vorliegende Buch ffillt so eine Liicke in der landwirtschaftlichen 
F~chliteratur. Es tr~gt wichtige Daten fiber Bedarf und Bedarfsdeckung der Wirkstoffe 
in der Tierffitterung, iiber ihre Wirkungsweise im Stoffwechscl zusammen einschlieBlich 
solcher Angaben, die die Grenzen ihrer Vertr~glichkelt aufzeigen. 

Einem besonderen Arbeitsgebiet der Autoren Rechnung tragend, beginnt der Band 
mit der Besprechung lebensnotwendigcr Spurenelemente wie Fe, Cu, Co, Mn, Zn, J und Se, 
und aueh vorwiegend toxische Elemento wie Me, As, F, Pb u. a. werden behandelt. Es folgt 
ein wichtiger Abschnitt iiber die fett- und wasserlfslichen Vitamine mit zahlreichen prak- 
tischen Hinweisen fiber Bedarfsnormen und Gehaltszahlen in Futtermitteln. Charakteri- 
stische Vitaminmangelsymptome werden fiir die eir~elnen Tierarten beschrieben. Weitere 
Kapitel befassen sich mit der Verwendung der Enzyme und der Hormone in der praktischen 
Tierern~hrung, wobei der Systematik wegen auch Verbindungen besprochen werden, deren 
Verwendung in der Bundesrepublik auf rechtliche Schwierigkeiten stfBt. Zu den Kern- 
stricken dieses Buches gehfrend, folgt die Besprechung der Fritterungsantibiotika, ihrer 
Einwirkung auf Stoff- und Energiewechsel einschlieBlich ihrer Nebenwirkungen. Zahl- 
reiche Versuehsergebnisse wurden tabellarisch in den Text aufgenommen. Schlul]bemer- 
kungen gelten dem Einsatz yon Antioxydantien, Emulgatoren und auch der Medikation 
yon Futtermisehungen mit Arzneimitteln wie Cocoidiostatica, die der Krankheitsprophy- 
laxe dienen. Fiir jeden einzelnen Wirkstoff finden sich wichtige bibliographisehe ttinweise 
am Ende dieses Buches, das dem Studierenden und dem Ffitterungsfachmann einen guten 
l_~berblick fiber das Fachgebiet vermitC~lt. J. BRi2OOv,~N~ (Miinchen) 

Das Bier. (Grundlagen und Fortschritte der Lebensmitteluntersuchung, Bd. 10.) Von 
W. Rn~x~. 195 Seiten mit 30 Abbildungen und 14 Tabellen (Berlin 1967, Paul Parey Ver- 
lag). Preis: brosch. DM 30,--. 
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Dcr vorliegende Band gliedert sieh in einen tbeoretischen und einen etwa gleichgrol]en 
analytiscben Teil. Im ersteren werden insbesondere die Rohstoffe (Gerste, Hopfen, Hopfen- 
extrakt und Brauwasser), die Malzbereitung und die Bierbereitung besproehen, im zweiten 
alle g~ngigen Untersuehungsverfahren ffir Gerste, Hopfen, Wasser, Malz, Wiirze und Bier. 
Ffir den Analytiker ist das Bueh yon gleichgroBem Wert  wie fiir den Technologen und 
desbalb fiir den Lebensmittelebemiker allgemein zu empfehlen. Vermissen diirfte der 
Chemiker eingehendere Angaben fiber Inhaltsbestandteile des Bieres, z. B. Aromastoffe, 
fiber welche in ]etzter Zeit einige Arbeiten ver6ffentlieht wurden, der Student vielleicht 
auch die eine oder andere Strukturformel. Ern~hrungsphysiologisehe Angaben finden sich 
nicht. Festzuhalten bleibt, dab in dankenswerter Weise nieht nur die Analytik, sondern 
auch die Techno]ogie ausreichende Beriicksichtigung erfahren hat, und zwar in einer 
iibersichtliehen und auf das Wesentliehe konzentrierten Weise. 

H.-G. MAIgr~ (Frankfurt/M.) 

Das Herz  warnt .  Friiherkennung und Beki~mpfung gefRtu'lieher Herz- und Gefgl~erlccan- 
kungen. Von V. HAWAR-Prel3burg. (Die Falkenbfieherei, Bd. 234.) 116 Seiten mit 6 Ab- 
bildungen (Wiesbaden 1967, Falken-Verlag). Prcis: brosch. D f l  5,80. 

Mit Informationen fiber Herz und Herzkrankheiten werden wir tRglich aufs neue fiber- 
sehiittet. Der grfBte Tefl dieser Informationen entspringt dem Bedfirfnis der Autoren 
nach Publicity oder dem Wunseh einer Firma naeh grfBerem Absatz ihrer Medikamente 
und NEhrprEparate. Von allen solchen Iifformationen unterseheidet sich das kleine Buch 
yon H A v I ~ .  :Es gibt sachliche Information, es zeigt den Ernst  der Sache, abet  auch die 
M6glichkeiten der Vorbeugung und Heilung, es h//lt sich frei yon Einseitigkeiten und 
Sektiererei, es ist - wenn man yon der Sehrift auf den Autor schlieBen d a f t -  yon einem 
erfahrenen, vernfins und klugen Arzt  geschrieben. Es kommt aus der /~rztlichen 
Sprechstunde und nicht aus dem chemischen Laboratorium. Man kann in manchem wohl 
anderer Meinung sein a]s der Verfasser - man wird seine Sehrift trotzdem jedem intel]igen- 
ten Patienten geme und ohne Bedenken in die Hand geben und dem Verfasser dankbar 
sein, dab er das kleine Werk gesehrieben hat. H. GLATZ:~L (Dortnmnd) 

Erni ihrung nach  E rk rankungen  an mal ignen  Tumoren .  Von It. BtrcH~NAu-Dfisseldorf 
und A. BVROER-Boehum. 217 Seiten (Frankfurt o. I ,  Deutsche Gesellschaft ffir Erntih- 
rung). Preis: broseh. DM 9,30. 

Im Vorwort bemerkt JAn~K~., dab es eine spezielle Dif te t ik  ffir Gesehwulstkranke nieht 
gibt. SelbstverstRndlich muB ,,eine Kost, die die Widerstandskraft st~rken und die Lei- 
stungsfiihigkeit wiederherste]len s o l l . . ,  dem Organismus t~glich N~hrstoffe in aus- 
reichender Menge zur Verfiigung stellen". Die vorliegenden P1Rne und Rezepte sollen der 
Erffillung dieser Aufgabe dienen. Warum Rekonvaleszenten weniger Zueker und Fe t t  
essen diirfen als andere Menschen - 35 g bzw. 50 bis 65 g gegenfiber einem Durchschnitts- 
verzehr in der Bundesrepublik yon 88 bzw. 131 g (Reinfett) - und warum sie t~iglich 125 g 
Vollkornbrot essen mfissen, wird allerdings nicht gesagt. H. GLATZEL (Dortmund) 

88 kfs t l iche  Salate.  Von Cmr SCH61q'ItERR (Die Falkenbficherei Bd. 222). 104 Seiten mit 
8 Abbildungen (Wiesbaden 1967, Falken-Ver]ag). Preis: broseh. DM 5,80. 

Ein willkommenes kleines Bueh in Zeiten, da differenziert gewfirzte und p ikan~ 
Dinge beliebter und - weil anregender - aueh zweckm~13iger sind als SfiBspeisen. Der SMat 
,,mit Pfiff" ist bei vielerlei Gelegenheiten dutch nichts Besseres zu ersetzen. Hier erfi~hrt 
man in unterhaltsamer Form, was alles nft ig und nfitzlich ist, um ihn zu bereiten. 

H. GLATZEI~ (Dortmund) 


