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Buchbesprechung

M. E. Schulz, Zerstiubungstrocknen und Instantisieren
in Leinwand gebunden, Oktavformat, 124 Seiten mit 30 Abbildungen, DM 18.50

(Verlag Hans Carl, Niirnberg)

Bei der Zubercitung pulverférmiger Produkte durch Trocknen, insbesondere
nach dem Zerstiubungsverfahren, bemiiht man sich, solche herzustellen, die sich
augenblicklich benetzen und l6sen, sog. «Instant»-Produkte. Zerstaubungstrock-
nungs- und Instantisierungsverfahren sind daher von grofler Bedeutung fiir Wirt-
schaft, Industrie und fiir viele Institute.

Das oben erwihnte Buch bringt am Beispiel von getrockneten Milchprodukten
die Grundlagen bei der Herstellung von Instant-Trockenerzeugnissen zur Darstel-
lung, ebenso eine Beschreibung der vielen vorliegenden Verfahren, um Zerstiu-
bungspulver mit den notwendigen «Instant»-Eigenschaften zu gewinnen. Auflerdem
werden in einem Bilderteil die gingigsten Versuchstrockner gezeigt und in einem
Patentverzeichnis die Patente der verschiedenen Verfahren nach Lindern und
Inhabern geordnet aufgefiihrt.

Die Erfahrungen an Milchpulver lassen sich auf andere Produkte iibertragen,
so dafl das Buch damit von gleicher Bedeutung fiir weitere Industrie- und Wirt-
schaftszweige ist, insbesondere fiir Technologen, Lebensmitteltechniker und Ver-
fahrenstechniker, Chemiker und Physiker, aber ebenso fiir Forschungsinstitute,

Laboratorien und Fachbibliotheken.
E. Fliickiger.
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Bei der Redaktion liegen folgende Arbeiten vor:

Travaux regus par la rédaction:

H. Hadorn, Basel: Vergleichende Zuckerbestimmungen in Schokoladen. — Stati-
stische Auswertung von internationalen Ringversuchen in zahlreichen Labo-
ratorien, Berichterstatter der 9. Subkom. Lebensmittelbuch.

H. Tanner, Widenswil: Die Bestimmung der gesamten schwefligen Siure in Ge-
tranken, Konzentraten und in Essigen.

W. Ernstberger, Neuenegg und E. Hirt, Belp: Bestimmung der Trockensubstanz in
Malzextrakten.

Der Nachdruck oder die anderweitige Vervielfiltigung von Abhandlungen oder von

Teilen derselben, ebenso die Ubersetzung in andere Sprachen sind nur mit Genehmigung
der Redaktion gestattet.

La réimpression ou toute autre reproduction d’articles ou de parties d’articles, ainsi que la

traduction dans d’autres langues, ne sont permises qu’avec l'autorisation formelle de la
rédaction.
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