Zeitschrift: Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und
Hygiene = Travaux de chimie alimentaire et d'hygiene

Herausgeber: Bundesamt fir Gesundheit
Band: 20 (1929)
Heft: 2

Buchbesprechung: Enzymatische Technologie der Garungsindustrien [A. Hesse]
Autor: Schweizer, Ch.

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 31.12.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

105

Biicherbesprechung,

Fonzymatische Technologic der Girungsindustrien. A. Hesse. — Ver-
lag Georg Thieme, Leipzig, 1929. 357 Seiten. Preis Mk. 33—, geb.
Mk. 36.—. '

- Dieses Buch erscheint als Band IV des von Oppenheimer heraus-
gegebenen Werkes «Die Fermente und ihre Wirkungen». Es soll die Dar-
stellung des Gesamtgebietes der Fermente dadurch abrunden, dass hier
ihre Verwendung in den Gérungsindustrien beschrieben wird. Die Dar-
stellungen beschréinken sich aber nur auf die Vorginge bis zum Ab-
lautern in der Brauerei (wo diese Vorginge am besten untersucht sind)
und der Fertigstellung der Maische in der Brennerei, also auf die Her-
stellung des Girsubstrates durch fermentativen Abbau beim Milzen
und Maischen. Bekanntlich spielen hierbei die Amylase und die proteoly-
tischen Enzyme die grosste Rolle. Der Zutritt dieser Fermente zu den
Reservestoffen der Samen wird erleichtert durch die auflosende Wir-
kung der Cytase auf die Zellwinde. Eine Phytase filhrt die organischen
Phosphorverbindungen in mineralische, fHir die Wasserstoffionenkonzen-
tration der Wiirzen bedeutungsvolle Phosphate {iber. Gleichzeitig beobach-
tet man Spaltung der Fette, Losung von Gummi- und Pektinstoffen («Kitt-
substanzen»), Oxydationsvorginge etc., die zum Teil erst sehr wenig
aufgeklirt sind. Im Gegensatz zu den bekannten Biichern iiber Girungs-
industrien werden hier, unter Bezugnahme auf das Hauptwerk, auch
Fragen mehr theoretischer Natur in grosserem Umfange erortert, als es
fiir die Arbeit des Technikers unbedingt erforderlich ist. Die technische
Praxis wird erst daran anschliessend beschrieben, wobei aber nicht eine
erschopfende Darstellung sdmtlicher bekannten Verfahren mit allen Eia-
zelheiten, sondern nur eine Beschreibung typischer Arbeitsweisen uater
besonderer Berlicksichtigung der enzymatischen Vorginge angestrebt
wurde.

Leider werden die ebenfalls enzymatischen Vorginge bei der Giérunyg-
in diesem Werke nicht behandelt, was der.Gérungstechniker wohl um-
somehr bedauert, als dieser Band einzeln kéuflich ist. Allerdings wer-
den die Garungsfermente der Mikroorganismen nicht in freiem Zustaande
verwendet, so dass der Herausgeber der Ansicht war, dass der Rahmen
des vorliegenden Buches durch Beriicksichtigung technisch-mykologischer
Fragen iberschritten wiirde. Der Leser wird auf die Behandlung dieser
letzteren im Handbuch der technischen Mykologie von Lafar, Band 5,
Kapitel 5—13, verwiesen, welcher Band bereits 1914 erschienen ist.

Dr. CH. SCHWEIZER,
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