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Buchbesprechungen

Technische Mikrobiologie

Anwendung in Forschung, Industrie und Abwassertechnik
Dr. Hermann Kretzschmar

Verlag Paul Parey, Berlin und Hamburg 1968. XII, 508 Seiten, mit 267 Abbildungen,
37 Tabellen und 25 tabell. Uebersichten. Lw. DM 88.—.

Unter dem Begriff «technische Mikrobiologie» versucht der Autor, die Weiter-
entwicklung der herkémmlichen Girverfahren, die zu den neuen Anwendungs-
verfahren der Mikrobiologie fithrten, zusammenzufassen. Das Buch ist auf die
Praxis ausgerichtet und beriicksichtigt daher vorwiegend die eigentliche Technik.
Den Fermentationsmethoden, Sterilisatoren und Verdampfern, Fermentern und
Beliiftungssystemen, Geblisen, Entschiumern und Schaumbekimpfungsmitteln,
Kiihlern und Wirmeaustauschern, Separatoren und Extraktoren, Filterpressen,
Drehfiltern und Zentrifugen, Kontrollapparaten, Wasseraufbereitungsanlagen,
Nihrboden usw. sind eigene Kapitel gewidmet. Auch in den ersten allgemein
einfiihrenden Kapiteln wird auf die technischen Belange eingegangen, die eben-
falls bei der Beschreibung verschiedener Stoffe, die mikrobiologisch produziert
werden konnen, wie Butanol, Aceton, Glycerin, Milchsaure, Zitronensaure, Itacon-
saure, Aminosiuren, Enzyme, Vitamine, Steroide, Antibiotica usw., im Vorder-
grund stehen. Hier erwartet jedoch der Leser an einigen Stellen, iiber die Tech-
nik mehr zu vernehmen. Daf} z. B. im Kapitel iber die Aminosduren abseits vom
Thema auch auf deren Bedeutung im menschlichen und tierischen Stoffwechsel
recht ausfiihrlich eingegangen wird, vermag nicht dariiber hinwegzutduschen, dafl
die technologische Seite der mikrobiologischen Produktion recht stiefmiitterlich
behandelt wurde. Hier fehlt sogar die sonst am Ende der Kapitel oft nur zu be-
scheiden angegebene Literatur., Im Schrifttum zum Vitamin-Kapitel wird z. B.
lediglich das Buch «Vitamine in der irztlichen Praxis» erwihnt. Literaturhin-
weise liber Verfahren genannter Firmen fehlen hiufig. Manche Patentangaben
usw. erscheinen beildufig im Text, aber nicht in der Literatur. Die Zitierung der
Literatur ist sehr willkiirlich, oft ist nur die Zeitschrift, nicht aber der Autor
aufgefiihrt. Die am Schlufl des Buches angegebene knappe Literaturiibersicht gibt
auch erst kiirzlich erschienene Werke an und vermag daher ein wenig zu kom-
pensieren.

Dem Werk ist als 2. Teil auf rund 75 Seiten die Abwassertechnik getrennt
beigegeben. Fiir den Lebensmittelchemiker diirften auch die Analysenvorschriften
fir Melasse, Hefe und Alkohol sowie die Beschreibung enzymatischer Analysen
und Enzymaktivititsbestimmungen von Interesse sein. Der Inhalt des Buches geht
weit iiber die rein mikrobiologischen Belange hinaus — es sind Erfahrungen eines
Praktikers, auf die zurlickzugreifen dieses gut ausgestattete Buch ermdglicht.

B. Strahlmann
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Techniques in Protein Chemistry
J. Legget Bailey

Elsevier Publishing Company, Amsterdam 1967. 2. iiberarbeitete und erweiterte Auflage.
X1V, 406 Seiten, 120 Abbildungen und 54 Tabellen. 6x9”, Dfl. 55.—.

Der Autor, ein erfahrener Eiweifichemiker, verbesserte und erweiterte sein
zuerst 1962 erschienenes Methodenbuch der Proteinuntersuchung in dieser 2. Auf-
lage um einige neuere Methoden (u.a. Gelfiltration — die gaschromatographi-
schen und massenspektrometrischen Methoden sind noch nicht beriicksichtigt).

Ausfiihrlich und {ibersichtlich werden die Arbeitsweisen zur Trennung, Unter-
suchung und Synthese der Proteine dargestellt, so dafl auch der damit weniger
Vertraute rasch in die Technik und Problematik dieses Gebietes eingefiihrt wird.
Zur Bestimmung und Trennung der Aminosiuren und Peptide werden unter
Beriicksichtigung automatisch registrierender Gerdte die Papierchromatographie,
die Hochspannungselektrophorese und die Ionenaustauschchromatographie ge-
bracht. Von den zur Strukturaufklirung wichtigen Methoden werden die Er-
mittlungen der Disulfidbriicken bzw. SH-Gruppen, die selektiven Spaltungen der
Peptide durch teilweise Hydrolyse usw. sowie die N- und C-terminale Sequenz-
ermittlung dargestellt. Als neuere Fraktionierungsverfahren werden die Dialyse,
Elektrodialyse und Gelfiltration, ferner zur Reindarstellung der Proteine die Sau-
lenchromatographie mit Calciumphosphat, Kunstharz- oder Zellulose-lonenaus-
tauschern beschrieben. Den besonderen Moglichkeiten der Zonenelektrophorese ist
ein spezielles Kapitel gewidmet, ebenso den Bestimmungsmethoden des Gesamt-
proteins, des Stickstoff- und Tryptophangehaltes. Die Synthese einfacher Peptide
wird am Schluff des Buches in ihren Grundziigen aufgezeichnet.

Alle Verfahren sind kritisch und durch die gute Beriicksichtigung der Theorie,
durch die Beigabe zahlreicher Abbildungen und Literaturzitate gut verstindlich
dargestellt, so dafl der Lebensmittelchemiker in diesem empfehlenswerten Werk

eine wertvolle Hilfe findet.
B. Strahlmann

Gmeinschaftsverpflegung und Hotellerie
Herausgegeben von F. Forster

Schriftenreihe: Ernihrung und Gemeinschaftsverpflegung, Band 2. Forster-Verlag AG,
Ziirich 1968. 216 Seiten, mit zahlreichen Abbildungen und Tabellen. Fr. 59.—.

Die vielseitigen Probleme der Gemeinschaftsverpflegung kommen in diesem
«Berichtsband der IGEHO 67», in dem die an den 2. Internationalen Fachtagun-
gen fiir Gemeinschaftsverpflegung und Hotellerie in Basel vom 22.—28. Novem-
ber 1967 gehaltenen Vortrige publiziert sind, so recht zum Ausdruck.

Den Reigen der 44 Referenten eroffnet W. Wirths mit dem Thema «Der
Nahrungsbedarf als Grundlage einer vollwertigen Erndhrung in der Gemein-
schaftsverpflegung» als Erndhrungsphysiologe. Thm folgen als Lebensmittelche-
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miker bzw. -technologen J. F. Diehl («Bestrahlung von Lebensmitteln — Die Kon-
servierungsmethode der Zukunft») und A. Fricker («Das Haltbarmachen von Le-
bensmitteln durch Hitzesterilisierung, Trocknung und chemische Mittel»). An-
schliefend kommen neben den Praktikern, den Kiichenverwaltern und -beratern,
Ko6chen, auch Ingenieure, Architekten und Mediziner — u.a. K. Jahnke und
H. Buef {iber diitetische Fragen — zu Wort. Besonders hervorgehoben seien die
Themen, die sich mit hygienischen Problemen beschiftigen: G. Thieulin («L’hy-
gitne alimentaire en restauration collective. Controles sur place et examens de
laboratoire»), H. Brodhage («Salmonellen-Lebensmittelinfektionen und ihre Be-
kimpfung») und O. Kylin («Hygienisch-bakteriologische und erndhrungsphy-
siologische Untersuchungen iiber die in Plasticbeuteln verpackten Speisen»).
Auch die tiefgefrorenen Lebensmittel werden diskutiert: J. Gutschmidt (Tief-
gefrorene Lebensmittel und ihre Beurteilung»), A. Fiirer («Fixfertige, tiefgekiihlte
Menubestandteile in der modernen Gemeinschaftsverpflegung») und A. Kiimin
(«Tiefkithlung in der Schweiz. Situation und Entwicklung in der modernen Grof3-
kiiche»).

Die Vielfalt der mit Zahlenmaterial und Abbildungen versehenen Beitrige,
denen leider zum Druck keine Literatur beigefiigt wurde, wird weite Kreise an-

sprechen.
B. Strahlmann

Biological Oxidations
Thomas P. Singer (Hrsg.)

Interscience Publishers, a division of John Wiley & Sons, New York, London,
Sydney 1968, 722 Seiten mit zahlreichen Abbildungen und Tabellen, 185 s.

Nicht nur die bisher als gesichert geltenden Erkenntnisse iiber die Vorginge
bei der biologischen Oxydation, sondern gleichzeitig auch die noch ungeldsten
Fragen, Hypothesen und Widerspriiche zusammenzustellen, ist das Anliegen
dieses Werkes, an dem zwanzig namhafte Autoren mitarbeiteten. Im ersten Teil
werden von den grundlegenden Oxydationsprozessen behandelt: Die Atmungs-
kette (M. Klingenberg), die Atmungskette von Bakterien (L. Smith), der Elek-
tronentransport und die Phosphorylierung bei der Photosynthese durch Chloro-
plasten (D. 1. Arnon), der mikrosomale Elektronentransport (Ph. Strittmatter)
und die oxydative Phosphorylierung (P. D. Boyer). Im zweiten Teil werden die
an der Oxydation beteiligten Enzyme eingehend abgehandelt. Die ersten Kapitel
widmen sich den flavinhaltigen Enzymen. A. Ehrenberg und P. Hemmerich be-
richten tiber die Chemie und Molekularbiologie der Flavin-Coenzyme, ferner
G. Palmer und V. Massey iiber den Mechanismus der Flavoprotein-Katalyse,
K. V. Rajagopalan und P. Handler tiber die Metalloflavoproteine und schliefllich
der Herausgeber des Buches, T. P. Singer, tiber die mit der Atmungskette verbun-
denen Dehydrogenasen, u.a. der NAD.H-Dehydrogenase (leider im Text noch
als DPNH-Dehydrogenase bezeichnet). Die Cytochrome werden von Q. H. Gib-
son beschrieben. Der Abschnitt tiber die kupferhaltigen Oxydasen (Tyrosinase,
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Ascorbinsiure-Oxydase und Laccase) von G. Malmstrom und L. Rydén leitet
zu den weiteren Enzymen iiber. Der aktuellen Forschung entsprechend, wird zu
den von F. M. Huennckens bearbeiteten Folsiurederivate- und Vitamin-Bi2-Co-
enzymen viel Literatur (339 Zitate) gegeben — dafl Literatur aus dem Jahre 1690
zitiert wird, beruht auf einem Druckfehler. Ueber die Ferredoxine berichtet
A.S. Pietro, die Chinone F.L. Crane, die Oxydasen (Sauerstoff-Transferasen)
O. Hayaishi. Die letzten beiden Abschnitte iiber die Nikotinamidnukleotide und
die von ihnen abhingigen Dehydrasen verfafite H. Sund. Er weist auf die ver-
schiedenen Nomenklaturen fiir die Nikotinamidnukleotide hin, verwendet aber die
veraltete Nomenklatur, entgegen dem Vorschlag der Internationalen Nomen-
klaturkommission — wohl mehr um die redaktionelle Einheit zu wahren.

Dieses gut verstindliche und gut ausgestattete Buch wird nicht nur bei Bio-
chemikern Interesse finden. B. Strahlmann

Haltbarkeit und Sorptiansverbalten wasserarmer Lebensmittel

Rudolf Heifs

Springer-Verlag, Berlin/Heidelberg/New York 1968. VIII, 163 Seiten, mit 82 Abbildungen
und 12 Zahlentafeln, Gr. -8°, geheftet DM 27.— / USS$ 6.75.

Wasserarmen bzw. getrockneten Lebensmitteln kommt in der Fabrikation und
Vorratshaltung eine immer groflere Bedeutung zu. Die Sorption des Wasser-
dampfes an der Oberfliche dieser Trockenlebensmittel ist im wesentlichen mit-
bestimmend fiir deren Haltbarkeit und somit die Kenntnis des Sorptionsverhaltens
dieser Produkte fiir die verarbeitenden Industrien iiberaus wichtig. Zwar wurden
auf diesem Gebiet bereits verschiedene Untersuchungen publiziert, aber eine um-
fassende Darstellung des augenblicklichen Standes der technologischen Erkennt-
nisse zur Haltbarkeitsverlingerung feuchtigkeitsempfindlicher Lebensmittel ver-
mittelt erst dieses Buch. Es schopft vorwiegend aus der 17jihrigen Erfahrung des
Institutes fiir Lebensmitteltechnologie und Verpackung in Miinchen.

Die theoretischen Grundlagen werden in kritischen Voriiberlegungen gegeben,
durch eine Beschreibung des Sorptionsverhaltens und der méglichen Verinderun-
gen feuchtigkeitsempfindlicher Lebensmittel und der Beeinflussungen der Sorp-
tionsisotherme. Auf die Messung der Sorptionsisothermen wird unter Hinweis auf
die vorliegende Literatur nur kurz eingegangen. Fiir die wichtigsten Trocken-
lebensmittel wie Fleisch, Fisch, Eipulver, Milchpulver, Kise, Reis, Haferflocken,
Mehl, Stirke, Teigwaren, Backwaren, Tockengemiise, Trockenfriichte, Kaffee, Tee
usw., aber auch fiir Backpulver, Salz, Brithwiirfel, Zitronensiure und dgl. wird der
Verlauf der Sorptionsisothermen, zudem der Einflufl des Wassergehaltes auf die be-
sonders charakteristischen Verinderungen diskutiert. Aus -den eigenen Arbeiten
und, soweit tiberhaupt vorhanden, nur recht spirlichen Angaben in der Literatur
wurde ein Mosaik wichtiger Informationen zusammengesetzt, das der Forschung
die Liicken aufzeigt und der Praxis die notwendigen Kenntnisse vermittelt — ge-
fafit in einem flexiblen Biichlein mit klarem Text. B. Strahlmann
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