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Buchbesprechungen

The Chemical Senses and Nutrition

Morley R. Kare und Owen Maller (Hrsg.)
The Johns Hopkins Press, Baltimore 1967. XII, 495 Seiten mit zahlreichen Abbildungen
und Tabellen. US § 12.50, £ 5.0.0.

Die Zusammenhinge zwischen den Wahrnehmungen der chemisch anspre-
chenden Sinnesorgane und der Nahrungsaufnahme sind in diesem Buche erstmals
zusammengestellt. Die Anregung zu einer interdiszipliniren Behandlung dieses
Themas erfolgte anlidfilich eines 1966 an der Cornell Universitit gehaltenen
Symposiums. Im ersten Teil wird in Referaten von E. S. Hodgson, J. E. Bardach,
Rose Marie Pangborn, R. Fischer und L. de Reuiter die Frage nach der phylo-
genetischen Entwicklung der chemischen Sinnesorgane und nach der Funktion
des Geschmacks aufgeworfen. Im zweiten Teil werden in den Beitrigen von
S. Lepkovsky, R. 1. Henkin, M. J. Fregly, K. Hoshishima, A. E. Harper, J. Lat
und E. F. Adolph die Zusammenhinge der chemischen Sinnesorgane mit dem
Stoffwechsel, der Ernihrung und der Physiologie des Organismus behandelt.
Im dritten Teil wird von H. L. Jacobs, O. Maller, B. P. Halpern und C. Pfaff-
mann die mogliche Beeinflussung der von den chemischen Sinnen erhaltenen In-
formationen diskutiert. Dem Geschmack wird bei der Regulierung der Nahrungs-
aufnahme grofite Bedeutung zugemessen; dies kommt auch in den Arbeiten in den
letzten beiden Teilen des Buches zum Ausdruck.

Eine umfangreiche Bibliographie tiber den Geschmackssinn, in der die Li-
teratur der Jahre 1566 bis 1966 berticksichtigt ist, schliefft dieses mit zahlreichen
Abbildungen und auch sonst gut ausgestattete Buch, dessen Thema kiinftig mehr
an Bedeutung gewinnen wird. B. Strahlmann
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CRC Handbook of Analytical Toxicology

Irving Sunshine (Hrsg.)
The Chemical Rubber Co., Cleveland, Ohio 1969. Auslieferung fiir die Schweiz Friedr.
Daeniker & Co., 8027 Ziirich. XIV, 1081 Seiten. US % 26.50.

In einem stattlichen Band sind vielseitig und sorgfiltig Angaben iiber die
physikalischen, chemischen und toxikologischen Eigenschaften von einer groflen
Zahl von Stoffen, die als Drogen industriell oder anderweitig Verwendung finden,
neben verschiedenen analytischen Methoden zu deren Bestimmung zusammen-
gestellt. Im ersten Abschnitt des Buches sind die Stoffe (u.a. Drogen, Pestizide,
Herbizide, industrielle Gifre, luft- und wasserverschmutzende Stoffe) mit ihren
Eigenschaften alphabetisch, im zweiten Abschnitt, um unbekannte Stoffe schneller
identifizieren zu konnen, nach den physikalischen Daten (Rf-Werte, UV-, IR-
Spektren usw.) angeordnet. Der dritte Abschnitt bringt mit kurzer Einfithrung in
die Methodik die wichtigsten analytischen Verfahren (IR-Spektroskopie, Atom-
Absorption, Gaschromatographie usw.) und im vierten Abschnitt finden sich die
das Nachschlagen und Auffinden erleichternden Sachregister, nach Stoffgruppen
getrennt.

Die grofle Zahl der informativen Tabellen, die sowohl mit der Analytik als
auch mit der Toxikologie der Stoffe vertraut machen, und das gebotene Daten-
material — fiir das Herausgeber und Verleger nur bedingt eintreten — bieten,
durch Literaturangaben untermauert, die Kenntnisse, die auch dem Lebensmittel-
wissenschaftler sehr dienlich sind. Dieses sehr empfehlenswerte, gut ausgestattete
Buch sollte daher weder im Laboratorium noch auf dem Schreibtisch fehlen.

B. Strahlmann

Food Technology the World Over

Martin §. Peterson und Donald K. Tressler (Hrsg.)
The Avi Publishing Company, Inc., P. O. Box 670, Westport, Conn.
Vol. I: 12 Kapitel, IX, 540 Seiten mit 64 Abbildungen und 129 Tabellen, 1963.
USA % 15.—, Ausland § 16.—.
Vol. II: 11 Kapitel, VIII, 414 Seiten mit 32 Abbildungen und 128 Tabellen, 1965.
USA % 15.—, Ausland $ 16.—.

Eine Uebersicht iiber die Lebensmittelverarbeitung und die Entwicklung der
Lebensmitteltechnologie in der Welt wird mit diesem zweibindigen Werk zu
geben versucht. Die Beitrige stammen z.T. von Wissenschaftlern und Kennern
aus den beschriebenen Regionen.

490



Band I ertffnet den Reigen mit einigen europidischen Lindern (Dinemark,
Frankreich, Westdeutschland, Schweden, Grof3britannien, Sowjetunion), Kanada,
USA und Australien. In den einfiilhrenden Artikeln findet sich ein Abschnitt
«U. S. Food Firms go international», der grofle Unternehmen in Europa erwihnt,
u. a. auch solche in der unbeschrieben gebliebenen Schweiz. Die Beitrige sind zum
Teil, z. B. iiber die Niederlande, mit grofler Sachkenntnis abgefafit.

Band II bringt Schilderungen der Verhiltnisse in Stidamerika (Latein-Ame-
rika, Brasilien), Afrika, Aegypten, Israel und den Lindern Asiens (China, Indien,
Philippinnen und Japan). Die Einfiihrung gibt Ausschnitte aus der im Gebiet der
Lebensmitteltechnologie vorhandenen Literatur.

Beide Werke bergen, obgleich sie nicht umfassend und umfangreich sind, viele
wertvolle Informationen. B. Strahlmann

Water in Foods

Samuel A. Matz

The Avi Publishing Company, Inc., P. O. Box 670, Westport, Conn. 1965. 18 Kapitel,
IX, 275 Seiten mit 47 Abbildungen und 35 Tabellen. USA % 14.50, Ausland % 15.50.

In dieser Monographie wird nicht nur das «Wasser in Lebensmitteln», wie der
Titel vermuten lifit, sondern auch das Wasser als Lebensmittel und schliefflich
als Hilfsmittel zur Verarbeitung der Lebensmittel behandelt. Nach einer Dar-
stellung der Eigenschaften des Wassers werden in mehreren Kapiteln, die fast die
Hilfte des Buches fiillen, Voraussetzungen zur Gewinnung eines einwandfreien
Trinkwassers, u. a. auch die Gewinnung aus Salzwasser oder Abwissern, gebracht.
Sogar der Verteilung des Wassers durch Réhren und Pumpen ist ein Kapitel ein-
gerdumt, ebenso dem Wasserbedarf der Pflanzen-Vegetation. Der wichtige Ein-
flufl der Wasserbegleitstoffe auf mit Wasser hergestellte Lebensmittel ist iiber-
sichtlich beschrieben. Dem Wasser in Lebensmitteln widmen sich die restlichen
Kapitel, in denen Methoden zur Wasserbestimmung, das Verhalten des Wassers
beim Gefrieren und Dehydrieren der Lebensmittel und die Bedeutung des Wassers
fir die Textur und den mikrobiellen Verderb der Lebensmittel dargestellt werden.
Die weite Auslegung des Titels und ebenfalls die den Kapiteln beigefiigte Literatur
machen dieses Buch zu einem Handbuch, das nicht nur dem Lebensmitteltechno-
logen niitzt. - B. Strahlmann
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