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

Herausgeber: Bundesamt fir Gesundheit
Band: 60 (1969)
Heft: 3

Buchbesprechung: Buchbesprechung
Autor: Hadorn, H. / Wyler, Otto / Strahlmann, B.

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: 12.12.2025

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

sefette, Speisedle», 36 «Kakao und Schokolade» et 56 «Mikrobiologie und Hy-
giene», ainsi qu’un complément a la préface. Le chapitre 21 «Eier und Eierkon-
serven», a paraitre dans le courant de I’hiver, clora cette partie I (environ 500
pages; prix: Fr. 60.—).
La parution des chapitres formant la partie (classeur) IT du second volume du
Manuel commencera dés le début de 1970.
La rédaction

Buchbesprechung

Das Trachtpflanzenbuch
Nektar und Pollen — die wichtigsten Nahrungsquellen der Honigbiene

Anna Maunrizio und Ina Grafl

Schriftenreihe: Imkerfreund-Biicher. Band 4. Ehrenwirth-Verlag, Miinchen 1969.
228 Seiten, 112 Abbildungen, Efalin-Einband DM 22.80.

In einem allgemeinen Teil werden zunichst Bliitenbau, die Geschlechtsorgane
der Bliitenpflanze und die Bestiubung besprochen. Ein Abschnitt ist dem Pflan-
zenprodukt Pollen gewidmet. Es werden interessante Angaben gemacht iiber Ent-
stehung und Bau des Pollens, iiber Pollenproduktion (Anzahl Pollenkérner pro
Bliite) und die tageszeitliche Verteilung der Pollentracht. Im Abschnitt «Pollen-
sammeln und -einlagern durch die Honigbiene» findet man zahlreiche, sehr schone
Photographien und instruktive Zeichnungen des Sammelapparates am Hinterbein
der Bienenarbeiterin. Der Vorgang der Entstehung des Pollenhdschens und die
Einlagerung des Pollens in den Waben werden eingehend erliutert. Es folgt ein
Abschnitt mit wertvollen Angaben tber die chemische Zusammensetzung des
Pollens.

Ein Kapitel ist dem Pflanzenprodukt «Nektar» gewidmet. Schone Photo-
graphien und halbschematische Zeichnungen erliutern Bau und Funktion der
Bliitennektarien und der extrafloralen Nektarien. Im Abschnitt «Nektarproduk-
tion und -darbietung findet man Angaben {iber Nektarmengen, Zuckergehalte,
tageszeitlicher Verteilung der Nektarabsonderung. Es folgen Daten iiber die che-
mische Zusammensetzung des Nektars. Im Abschnitt «Nektarsammeln und Ho-
nigbereitung durch die Bienen» werden Anatomie und Funktion der Kopf- und
Mundteile der Biene (Saugriissel), des Honigmagens und des Ventiltrichters einfach
und klar beschrieben und durch schéne Zeichnungen illustriert. Die Honigberei-
tung durch die Stockbienen sowie der Honigreifung in den Wabenzellen und die
sich dabei abspielenden physikalischen und chemischen Vorginge werden im
Detail erliutert.
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Eine auf 4 gelbe Blitter gedruckte Uebersichtstabelle bringt alle in diesem
Buch beschriebenen Trachtpflanzen nach folgender Gliederung: Friihtracht,
Spattracht, Bergtracht, Kulturpflanzen, Stadttracht, Oedland und Diinen, Sumpf
und Moos. Fiir jede einzelne Pflanze findet man Angaben tiber Wuchsart, Licht-
bedarf, Bliitezeit, Nektar- und Pollenproduktion und Honigtautracht.

Der dritte Teil des Buches, der umfangreichste (220 Seiten) ist ein Lexikon der
Trachtpflanzen. Jede Trachtpflanze von Ahorngewichse bis Zistrosengewichse
sind genau beschrieben. Fiir jede Pflanze findet man auch die lateinischen, fran-
zosischen und englischen Namen.

Es folgen knappe, aber prizise Angaben iiber botanische Merkmale, Ver-
breitung der Pflanze und die fiir die Biene wichtige Produktion von Nektar und
Pollen. Zahlreiche prichtige Photographien von Trachtpflanzen oder einzelnen
Bliiten, oft auch mit einer auf Besuch weilenden Sammelbiene, illustrieren den
Text. Besonders instruktiv sind einzelne Bilder von Liangsschnitten durch Bliiten
oder Bliitenstande.

Am Schlufl findet man ein umfangreiches Literaturverzeichnis und ein alpha-
betisches Sachregister mit allen deutschen und lateinischen Namen.

Dieses sehr schon ausgestattete Buch wird in erster Linie Imker und Bienen-
freunde interessieren. Aber auch der Lebensmittelchemiker, der sich mit der Un-
tersuchung und Beurteilung von Honig zu befassen hat, wird in diesem Buch
immer wieder niitzliche Angaben finden.

H. Hadorn

15. Europiischer Fleischforscherkongref§ 1969
Referate

Herausgeber: Institut fiir Fleischtechnologie der Universitit Helsinki 71 (Finnland).
860 Seiten. Preis 25 US $.

Der im August 1969 in Finnland abgehaltene 15. Fleischforscherkongref}, an
welchem prominente Fachleute des gesamten Fleischgebietes aus allen Kontinenten
der Welt teilnahmen, hatte zum Ziel, die Interessenten an der Technologie, der
Untersuchung, der Mikrobiologie, am Verhalten von Fleisch und Fleischwaren,
welche eine Kategorie unserer Hauptnahrungsmittel darstellen, iiber die aktuellen
Probleme und Erkenntnisse auf dem Gebiet zu informieren, anhand einer gedruck-
ten Ausgabe simtlicher Vortrige, welche an diesem Kongrefl zur Diskussion
kamen.

Die Wichtigkeit dieses modernen Forschungsgebietes wird durch die Tatsache
unterstrichen, daff die Vortrige in einer weitaus grofieren Auflage gedruckt wur-
den, als sie fiir die Teilnehmer selbst benotigt wurde, um sie auch einem weiteren
Kreise von Interessenten zuginglich zu machen. Sie sind in ihrer Originalsprache
gedruckt (deutsch, franzosisch, englisch und russisch), jedoch wird deren Inhalt in
einem 143 Seiten umfassenden Teil eingehend zusammengefafit in deutsch, eng-
lisch und russisch.
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Das nahezu 90 Originalvortrige umfassende Werk behandelt folgende Ge-

biete:

A) Fleischproduktion und Fleischqualitat (15 Referate).

B) Mikrobiologische und hygienische Aspekte bei der Herstellung und Verarbei-
tung von Fleischwaren (19 Referate).

C) Chemische Gesichtspunkte bei Fleisch und Fleischwaren (27 Referate).

D) Technologische Fragen hinsichtlich Fleisch und Fleischwaren (25 Referate).

Es wiirde zu weit fithren, hier die grofle Zahl aller sehr aktuellen zur Sprache
gekommenen Probleme, welche den Analytiker, den Fleischtechnologen, den Mi-
krobiologen, den Kontrollbeamten und den Praktiker in gleicher Weise interes-
sieren, einzeln aufzufiihren, doch diirfen aus der groflen Zahl der behandelten
Themen einige erwihnt werden, wie «Aldosteron und Verhalten des Schweine-
muskels», «Kennzeichen fiir die grofiten Muskeln des Schweines», «Zartheit des
Rindfleisches und Abhingigkeit vom Bindegewebe», «Zusammensetzung und
Schmackhaftigkeit von Hackfleisch», «Mast und Nihrwert des Rindfleisches»,
«Normkeimzahlen fiir Brithwiirste», «Schnellmethode zur Qualititsbestimmung
von Fleisch und Fleischwaren», «Schimmelpilzkontamination durch Gewiirze»,
«Das Recht des Konsumenten auf Sicherheit», «Salmonellen in Fleisch und Geflii-
gelfleisch», « Ammoniak und Amidostickstoff in Abhiangigkeit vom Transport der
Tiere», «Verdnderungen des Fleisches beim Kochen», «Faktoren zur Bildung
von Nitrosaminen in Fleischwaren», «Aminosauren, Fettsiuren und Carbonyle
wahrend der Rohwurstreifung», «Zusammensetzung von animalischem Fett»
«ATP-Bestimmungen als Routine-Methode», «Pestizidriickstinde und ihre gas-
chromatographische Bestimmung», « Nihrwert des hergerichteten Fleisches», «Lysin-
einfluf bei Schweinefleischkonserven», «Chemische und biologische Priifungen
an Kinderkonserven», «Redoxpotentiale in Fleischkonserven», «Haltbarkeit von
schnellgefrorenen Fertiggerichten», «Oxydationsvorgiange von Rinder- und Schwei-
nefett beim Gefrieren und Kiihllagern», «Untersuchungen von Rauchextrakten»,
usw.

Die Zahl der behandelten Themen ist derart reichhaltig, dafl auf diesem engen
Raum eine weitere Beschreibung unmoglich ist. Interessenten wird auf Verlangen
vom oben bezeichneten Verlag ein vervielfiltigtes detailliertes Inhaltsverzeichnis
samtlicher Vortragstitel zugestellt, welche fiir alle auf den Gebieten der Fleisch-
technologie, der Kontrolle, der Mikrobiologie und der Beurteilung von Fleisch
und Fleischwaren Tatigen von grofitem Wert sind. Eine Anschaffung dieser einzig-
artigen Sammlung kann daher wirmstens empfohlen werden. Otto Wyler

Die Grundlagen der Verfahrenstechnik in der Lebensmittelindustrie
Prof. Dr. Dr.-Ing. Marcel Loncin

Verlag Sauerlinder, Aarau und Frankfurt am Main 1969. 976 Seiten, iiber 400 Abbildungen
und Tabellen, 5 Diagramme. Leinenband 120.— sFr.

In der von Prof. Dr. Hermann Mohler, Ziirich, Prof. Dr.-Ing. Otto Fuchs,
Konstanz, Dr. Ing.- Hermann Kraussold, Ingelheim am Rhein, und Prof. Dr.
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Kurt Dialer, Stuttgart, herausgegebenen Reihe «Grundlagen der chemischen Tech-
nik» erschien diese umfangreiche von Dipl.-Ing. Dieter Hoby, Ziirich, Lic. sci.
chim. Brigitte Jacobsberg, Briissel, Dipl.-Ing. Karl Ernst Jorss, Aachen, Dipl.-Ing,
Joseph Lenges, Quebec, und Dipl.-Ing. Claude Moens, Briissel, besorgte Ueberset-
zung und Ueberarbeitung des Werkes von M. Loncin, dessen «Opérations unitaires
du génie chimique» auf die Bediirfnisse der Lebensmittelindustrie zugeschnitten
wurden. Gleichzeitig wurde das Buch durch Uebungsbeispiele bereichert. Der heute
im Lehrfach, frither in der Lebensmitteltechnologie tatige Autor schuf ein didak-
tisch ansprechendes, besonders die oft vernachlifligten mathematischen Grund-
lagen der Verfahren beriicksichtigendes, umfassendes Lehrbuch. Von den tech-
nologischen Verfahren werden zunichst in einer allgemeinen Uebersicht die wich-
tigsten Vorgiange und Begriffe dargestellt, um dann recht ausfiihrlich nach theo-
retischen und praktischen Gesichtspunkten auf die Extraktion, Sedimentation,
Zentrifugalabscheidung, Filtration, Girung, Pasteurisation, Sterilisation, Ver-
dampfung, Destillation, Rektifikation, Trocknung, Zerkleinerung, Klassierung,
Vermischung, Reinigung, Desinfektion und schlieflich auf die verschiedenen
Werkstoffe einzugehen. Im Anhang sind die Losungen der Aufgaben, Tabellen,
eine umfangreiche Bibliographie, ein Sachverzeichnis und ausklappbar fiinf Dia-
gramme gegeben. Das groflangelegte Werk geht {iber den rein mathematisch ver-
fahrenstechnischen Stoff weit hinaus. Es werden bei zahlreichen Vorgingen die
Verdanderungen an und in den Lebensmitteln behandelt. Als wichtiges Standard-
werk vermittelt es fiir Forschung und Praxis solide Grundlagen, und die sind wie
das Buch sehr empfehlenswert.

B. Strahlmann

Principles of Food Science
Dr. Georg Borgstrom

Vol. I: Food Technology, XII, 397 Seiten mit 70 Abbildungen und 44 Tabellen, 120 s.

Vol. II: Food Microbiology and Biochemistry, XI, 473 Seiten mit 83 Abbildungen und
112 Tabellen, 120 s.

The Macmillan Company, New York, Collier-Macmillan Limited, London 1968.

In das Gebiet der Lebensmittelwissenschaft fiihrt das vorliegende Werk des
besonders durch sein Buch «Der hungrige Planet» bekannt gewordenen Autors ein.
Der erste Band mit dem Untertitel Lebensmitteltechnologie widmet sich vorwie-
gend der Lebensmittelkonservierung durch Kilte, Hitze, Dehydrierung, Salzen
und Riuchern, chemische Konservierung, Zuckerung und Bestrahlung. Nur im
Schluflkapitel werden auch andere nicht der Konservierung dienende technologi-
sche Prozesse, wie Zentrifugieren, Mahlen, Mischen, Pressen, sowie die Herstellung
einiger Lebensmittel kurz gestreift. Vorangestellt sind Abschnitte, die eine Ueber-
sicht iiber die Lebensmittel, den Lebensmittelverderb, die Geschichte der Kon-
servierung und einen kleinen lexikalischen Abrif} bringt. Das Lexikon gibt manch-
mal recht oberflichlich Auskunft, z. B. heiflt es unter «gelatinization»: «Conver-
sion into a jellylike consistency». Daneben bringt es auch Neuigkeiten, z.B.
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liest man: «In Europe, horsemeat is normally called hamburger meat on the food
market« unter dem Stichwort «<hamburger».

Der zweite Band erhielt den Untertitel Lebensmittel-Mikrobiologie und Bio-
chemie. Die Chemie kommt schon im ersten Abschnitt zum Zuge, indem kurz
auf die Kohlenhydrate, organischen Siduren, Lipide und Proteine, abschlieffend
auf die Zusammensetzung einiger Lebensmittel eingegangen wird. Das zweite
Kapitel behandelt die biochemischen Vorginge in gelagerten bzw. verarbeiteten
Lebensmitteln und die folgenden Kapitel deren Mikrobiologie. Im weiteren kom-
men Toxine, Zusdtze, Verunreinigungen — oft mit Hinweisen auf gesetzliche Be-
stimmungen — und schlieflich die wirtschaftlichen Aspekte zur Sprache. Histo-
rische Bemerkungen sind des 6ftern im Text eingeflochten.

Die unter verschiedenen Themen stehenden Abschnitte sind selbstindig gehal-
ten, so kommt es verschiedentlich zu Ueberschneidungen, was die Verflechtung
der lebensmittelwissenschaftlichen Probleme hervortreten lifit. Die Literatur ist
nach jedem Abschnitt zitiert, unterteilt in englische und nicht englische. Manche
neue Publikation ist berlicksichtigt. Dies zeigt, daf die Herausgabe schnell er-
folgte. Daher sind eingeschlichene Druckfehler, u. a. in den deutschen Literatur-
zitaten (z. B. Holl wird zur Hoélle, Zipfel zum Zippel) aber auch im Text (z. B.
Albumine, die head coagulable sind), neben Fliichtigkeitsfehlern (z.B. wirkt
Azodicarbonamid nicht bleichend) besonders im Hinblick auf die Gesamtleistung
entschuldbar. Die angestrebte Gesamtschau der Beziehungen und Verzweigungen
zu anderen Wissensgebieten macht die Lektiire dieses mit vielen Abbildungen und
Tabellen versehenen Werkes anregend. Es wurde eine Fiille von Material zu-
sammengetragen, die fiir jeden lebensmittelwissenschaftlich Interessierten wert-
voll ist.

B. Strahlmann

The Chemical Senses
R. W. Moncrieff

Leonhard Hill Books, a division of Morgan-Crampian Books Ltd., London 1967. VII,
760 Seiten mit 81 Abbildungen und 49 Tabellen. 168 s.

Dieses 1944 zuerst publizierte Standardwerk iiber die Chemie des Geruchs
und Geschmacks hat mit der vorliegenden dritten Auflage wichtige Erginzungen
erfahren. Nach Herausstellung der Bedeutung der chemischen Sinnesorgane wird
vom Autor der Aufbau und das Zusammenwirken der Rezeptoren sowie die
Uebertragung des vom Rezeptor ausgelosten Reizes beschrieben. In den Ab-
schnitten {iber die Geruchsempfindungen wird deren Messung, u. a. mit Berton’s
osmopile, Tanyola¢’s Electro Odo-Zelle und Moncrieffs Geruchsdetektor, ein-
gehend geschildert. In einem weiteren Kapitel werden die Geschmacksempfin-
dungen besprochen. Grofle Abschnitte des Buches befassen sich mit den sensori-
schen Effekten der chemischen Verbindungen und den Theorien von Geruch und
Geschmack. Die letzten Kapitel widmen sich den Parfiimen und Essenzen und
zuletzt den Lebensmitteln, bei denen Geruchs- und Geschmacksstoffe entscheidende

239



Bedeutung haben. Dies ist auch aus der Flut neuerer Literatur zu ersehen, die aber
leider in diesem Abschnitt mit gewissen Ausnahmen noch nicht so weitgehend be-
riicksichtigt wurde, wie es fiir den Lebensmittelchemiker wiinschenswert wire. Das
trotzdem recht umfangreiche Buch leistet als Nachschlagewerk vorziigliche
Dienste.

B. Strahlmann

Basic Biological Chemistry
Henry R. Mahler und Eugene H. Cordes

A Harper International Edition, jointly published by Harper & Row, New York, Evan-
ston & London and John Weatherhill, Inc., Tokyo 1968. X, 527 Seiten mit zahlreichen
Abbildungen und Tabellen. US $ 10.75.

In einer Zeit, in der die Molekularbiologie neue Aspekte priagt, darf von emner
biologischen Chemie gesprochen werden. Von dieser Ansicht geht dieses moderne
Lehrbuch aus, das in dem ersten Kapitel die historischen Grundlagen wiirdigt,
um dann iiber die Thermodynamik biochemischer Umsetzungen bis zu den mole-
kularbiologischen Reaktionen vorzudringen. Sehr eingehend werden die Proteine,
ithre Eigenschaften, Reindarstellung, Analytik und Struktur, die Nukleinsduren,
die Enzyme und deren Kinetik, die Koenzyme und die Organisation der Zellen
beschrieben. Weitere Kapitel behandeln ausfiihrlich die Chemie und die Metabolis-
men der Kohlenhydrate, die Photosynthese, die Lipidchemie, den Zitronensaure-
zyklus, biologische Oxydationen, die Biosynthese der Lipide, den Metabolismus
der Aminosauren, Nukleotide, die Natur und Funktion der Gene, die Biosynthese
der Nukleotide, die Biosynthese der Nukleinsiuren und schlieflich der Proteine.
Zu weiteren Studien regt die gut zitierte Literatur an. Die Darstellung ist tiber-
sichtlich und mit vielen Abbildungen versehen. Sachregister und Einteilung ermég-
lichen eine schnelle Orientierung. Dem in der angewandten Biochemie tidtigen
Lebensmittelchemiker ist dieses Buch sehr willkommen.

B. Strahlmann

Chinese Alchemy: Preliminary Studies
Nathan Sivin. Vorwort von 1. B. Coben

Aus der Reihe «Harvard Monographs in the History of Science». Harvard University
Press, Cambridge, Mass. 1968. XXIV, 339 Seiten mit zahlreichen Abbildungen und Ta-
bellen. US $ 15.00.

Die Wissenschaftsgeschichte hat in fortschrittlichen Universititen und Insti-
tuten den ihr gebiihrenden Platz eingenommen. An der Harvard University (USA)
wird dieses Fachgebiet besonders gut gepflegt und seit 1966 erscheinen die «Har-
vard Monographs in the History of Science». Professor Nathan Sivin am Massa-
chusetts Institut of Technology, ein Chemiker von Beruf und Historiker aus Be-
rufung, dringt als Sinologe in das schwierige und noch unbekannte Gebiet der
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chinesischen Alchemie ein und lifit den Leser an seinen gut fundierten Forschungs-
ergebnissen teilnehmen. Nach einer sorgfiltigen Einfiihrung in den Fragenkomplex
der chinesischen Alchimie steht das alchimistische Werk «Tan Ching Yao Chueh»,
das Rezepturen zur Bereitung von Elixieren zur Unsterblichkeit und Heilung,
aber auch zur alchimistischen Laboratoriumspraxis enthilt, im Mittelpunkt der
Betrachtung. Von diesem Werk, das Sun Ssu-mo (7. Jahrhundert n. Chr.) zuge-
schrieben wird, gibt der Autor eine kritische Textedition. Zugleich konnte er die
Biographie von Sun Ssu-mo zusammenstellen. Neben biographischen Zeittafeln
enthilt der reichhaltige Anhang weitere wertvolle Angaben tiber Mafle, Namen
usw., dazu bibliographische Hinweise. Dieses mit den chinesischen Schriftzeichen
und Texten versehene Buch ist eine ausgezeichnete Arbeit, die jeden, der fiir die
Geschichte seiner Wissenschaft nur etwas tibrig hat, herzlich erfreut.

B. Strahlmann
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