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Buchbesprechungen

Edible Oils and Fats

Dr. Norman E. Bednarcyk

Food Processing Review No. 5. Noyes Development Corporation, Park Ridge, N. J. und
London 1969. 403 Seiten, 34 Abbildungen. Demy 4to, broschiert US 5 35.—

228 Patente, die zwischen 1960 und 1969 in den USA auf dem Gebiet der Ver-
arbeitung von Speisedlen und Fetten erteilt wurden, werden in diesem Band aus-
gewertet und ausfithrlich mit Abbildungen wiedergegeben. Die Verbesserung der
Anwendungseigenschaften fliissiger plastischer Backfette durch Zusitze insbeson-
dere von Emulgatoren und andere Verfahren nimmt den ersten Abschnitt ein. Im
zweiten Abschnitt folgen Margarine und Streichfette betreffende Patente, die Um-
esterungen, Zusitze von mehrfach ungesittigten Fettsiuren, Antispritzmitteln und
anderen Stoffen fiir verschiedene Anwendungszwecke zum Inhalt haben. Salat-
6le und Mayonnaisen werden vor allem mit Zusdtzen gegen ein Auskristallisieren
des Fettes in der Kilte und zur Stabilisierung der Emulsionen und des Aromas
versetzt. Fritier- und Kochfette lassen sich ebenfalls durch Zusitze gegen Zer-
setzung und Spritzen praparieren und durch geeignete Vorrichtungen besser aus-
nitzen. In weiteren Kapiteln werden die Verarbeitungsmethoden der Hartfette
durch fraktionierte Kristallisation, Umesterung, Hydrierung usw. und die Ver-
arbeitung von Oelen beschrieben. Neuere Antioxydantien und Stabilisatoren,
ferner Emulgatoren und Emulsionsformen wie Trockenemulsionen sind durch
zahlreiche Beispiele belegt. Die Verarbeitung von Erdnuflbutter, deren Stabili-
sierung, Anreicherung mit Protein usw., und die Herstellung und Stabilisierung von
Schokoladeerzeugnissen bilden den Abschlufl dieses informativ wertvollen Buches.

B. Strahlmann

Aromatics, Manufacture and Derivatives

Marshall Sittig

Chemical Process Review No. 17. Noyes Development Corporation, Park Ridge, New
Jersey (USA) und London 1968. 232 Seiten. US % 35.—.

Die Broschiire schopft aus der US-Patent- und Uebersichtsliteratur Daten tiber
die Produktion der wichtigsten aromatischen Kohlenwasserstoffe. Fiir jeden Pro-
zefl werden die Ausgangssubstanzen und die verschiedenen Reaktionsbedingungen
usw. gesondert aufgefithrt. Die ersten Kapitel behandeln die Produktion, die Tren-
nung und die Reinigung der Aromate. Dann folgen verschiedene Reaktionen wie
die Alkylierung, Dealkylierung, Dimerisierung, Isomerisierung, Hydrierung, Sul-
fonierung, Nitrierung und Chlorierung. Neben der Darstellung des Phenols wird
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die des Styrols ausfiihrlicher gebracht. Als Ausgangsprodukt fiir Kunststoffe, die
auch zur Verpackung von Lebensmitteln dienen, miissen an das Styrol besondere
Anforderungen gestellt werden. Das Buch gibt einen guten Einblick in die Ver-
fahren der grofitechnischen Chemie, die eine weitreichende Auswirkung haben
und daher dem Werk eine weite Verbreitung sichern. B. Strahlmann

Cereal Science

Samuel A. Matz

The Avi Publishing Company, Inc., P. O. Box 670, Westport, Conn. 1969. 8 Kapitel, VII,
241 Seiten mit 49 Abbildungen und 54 Tabellen. US % 13.00, Ausland $ 14.00.

Die von verschiedenen Fachautoren verfafiten Kapitel geben einen Ueberblick
iiber die wichtigsten Getreidearten. Ueber Weizen, dessen Arten, Produktion,
Qualititsbestimmung usw. berichtet j. A. Shellenberger. Die Eigenschaften von
Mais — auch die von Popcorn — und in einem weiteren Kapitel von Hafer bringt
S. A. Matz. Die Gerste und die Erfordernisse zur Malzbereitung beschreibt A. D.
Dickson, wahrend der Beitrag liber Roggen von H. L. Shands stammt. Die an Be-
deutung gewinnende Hirse wird recht kurz von N. W. Kramer und S. A. Matz
behandelt. H. M. Beachell und S. A. Matz gehen im Kapitel iiber Reis auch auf die
verschiedenen Produktionsstitten ein. Da die fiir die Verhiltnisse in den USA
wichtigsten Getreidearten Gegenstand der Hauptkapitel sind, widmet sich das
Schluflkapitel von S. A. Matz den in den USA seltener angebauten Arten von
Hirse, wildem Reis, Reisgras und Hiobstranen. Die knapp gehaltenen Kapitel sind
am Schlufl mit Literatur versehen und sind daher als Einfithrung in das grofle Ge-
biet der «Cereal Science» dienlich. B. Strahlmann

Practical Baking

William ]. Sultan

The Avi Publishing Company, Inc., P. O. Box 670, Westport, Conn. 1969. 32 Kapitel,
XII, 492 Seiten mit 476 Abbildungen. US % 15.—, Ausland $ 16.—.

Das «know how» der amerikanischen Backkunst vermittelt dieses auf die
Praxis zugeschnittene und mit vielen Rezepten versehene Buch, das in seiner vor-
liegenden zweiten Auflage einen erweiterten Anhang aufweist. Der erste Teil des
Buches beschreibt die zum Backen nétigen Ingredienzen und deren Funktion in
der Bidckerei — zunichst die verschiedenen Zuckerarten, dann Backfette, Eier,
Weizenmehl, Milch, Hefe, Salz, Aromen und Gewiirze, Kakao und Schokolade
sowie chemische Triebmittel. Dem Altbackenwerden des Gebickes ist ebenfalls ein
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besonderes Kapitel gewidmet. Das Kapitel iiber die wichtigsten Arbeitsginge bei
der Brotbereitung, u.a. dem Kneten, Treiben, Teilen, Formen und Backen des
Teiges, leitet den Abschnitt {iber die Darstellung der verschiedenen Brot- und Brot-
chensorten ein. Auch die Abschnitte iiber Hefebackwaren, Biskuits, Pies, Kuchen
und Kleingebick sind sehr eingehend mit Rezepten und z. T. illustrierten Anlei-
tungen versehen. Hinweise auf weitere Informationsquellen und ein Register be-
schliefen dieses vielseitig gehaltene «Backbuch». B. Strahlmann

Kleberforschung — Ein historisch-wissenschaftlicher Versuch

Prof. Dr. M. Robrlich

Verlag Moritz Schifer, Detmold 1969. 51 Seiten mit /= Ahbildungen und 13 Tabellen.
Kart. DM 14.50.

Die iiber 200jaihrigen Bemiihungen auf dem Gebiet der Kleberforschung, die
durch die Fortschritte der Proteinchemie in ein besonders aktuelles Stadium ge-
treten sind, werden in dieser Arbeit zusammenfassend betrachtet. Historisch-wis-
senschaftlich wird ein knapper, mit Literatur bereicherter Ueberblick iiber wesent-
liche Stationen dieses Forschungsgebietes gegeben. Moge diesem beachtenswerten
Versuch einmal eine umfassende Darstellung folgen! B. Strahlmann

Faktoren der Preisbildung fiir Getreide und Wein in der Zeit von 800 bis 1350

Dr. Hans-Jiirgen Schmitz

Quellen und Forschungen zur Agrargeschichte, Band 20. Gustav Fischer Verlag, Stutt-
gart 1968. VIII, 134 Seiten mit 8 Abbildungen. Ganzleinen DM 38.—.

Die Faktoren, die eine Versorgung mit den charakteristischen Lebensmitteln
des Mittelalters, Wein und Getreide, bedingten, sind in dieser Arbeit aus zeitge-
nossischen Chroniken zusammengestellt worden. Gestiitzt auf die Quellen wer-
den die Schwierigkeiten der damaligen Vorratshaltung aufgedeckt. Manchmal
fehlte es bei tiberreicher Traubenernte nur an Fissern, um den Wein zu bergen.
Die Nachrichten iiber Hungersnote zeigen eine fast vollkommene Abhingigkeit
vom jeweiligen Ausfall der Getreideernten. Dieses gut dokumentierte Werk offen-
bart die Ernihrungsverhiltnisse in damaliger Zeit und ist daher allen an der Ge-
schichte der Ernihrung und der Lebensmittel Interessierten zu empfehlen.

B. Strahlmann
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Qualitiy Control in the Food Industry

S. M. Herschdoerfer (Hrsg.)

Academic Press, London und New York 1968. Vol. 2, XIII, 440 Sciten mit zahlreichen
Abbildungen und Tabellen. 110 s.

Nach dem ersten mehr allgemein gehaltenen Band iiber die Qualitdtskon-
trolle in der Lebensmittelindustrie bietet dieses Werk Uebersichten tiber die Quali-
titsanforderungen an die wichtigen Rohstoffe Wasser, Milch, Mehl, Fleisch, Fisch
und Fett und an deren Verarbeitung. Die einzelnen Abschnitte sind von verschie-
denen Autoren verfafit und mit Literaturangaben versehen. Ueber das Wasser so-
wohl als Trinkwasser als auch in einigen Zweigen der Lebensmittelproduktion
berichten R. C.Hoather und E. English, iiber Milchprodukte J.G. Davis, iiber
Mehl und Brot A. J. Amos, iiber Backwaren J. H. Bushill, tiber Fleisch E. F. Wil-
liams, tiber Fisch C. L. Cutting und R. J. Spencer und tber Speisefette und Oele
A.P. Van Der Vet. Das Autorenregister bringt neben der Seitenzahl auch die
Nummer des Literaturzitates; es wird von einem Sachregister gefolgt. Das Buch
bietet keine Sammlung von Analysenvorschriften, sondern die verschiedenen, die
Qualitit beeinflussenden Faktoren, die bei der Produktion auftreten kdnnen, wer-
den moglichst vielseitig diskutiert. Obgeich die vielen Informationen oft knapp ge-
halten sind, vermitteln sie doch einen Einblick in die komplexen industriellen Ver-
hilenisse. B. Strahlmann

Tiefgefrorene Lebensmittel

von Dr. Karl Herrmann

Verlag Paul Parey, Berlin und Hamburg, 1970. 249 Seciten, 34 Abbildungen, 26 Tabellen.
DM 45.—.

In der Schriftenreithe «Grundlagen und Fortschritte der Lebensmitteluntersu-
chung» verdffentlicht Dr. Karl Herrmann, ao. Professor an der Technischen Uni-
versitit Hannover, als Band 12 einen Beitrag iiber das Gebiet der tiefgefrorenen
Lebensmittel.

Im ersten Kapitel werden grundsitzliche Fragen der Qualitit und der damit
zusammenhidngenden chemischen und physikalischen Verinderungen beim Tiefge-
frieren und bei der Tiefgefrierlagerung von Lebensmitteln behandelt. Im zweiten
Kapitel wird auf die mikrobiologische Beschaffenheit, die Keimgehalte sowie den
Verderb von tiefgefrorenen Lebensmitteln eingegangen. Ueber die Technologie
tiefgefrorener tierischer Lebensmittel (Fisch, Gefliigel, Fleisch und Fleischwaren,
Milch und Milchprodukte sowie Eier und Eierprodukte) wird in einem weiteren
Kapitel ausfithrlich berichtet. Ein vierter und fiinfter Abschnitt befassen sich mit
Problemen der Tiefgefrierung von pflanzlichen Lebensmitteln (Gemiise und Obst)
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und Fertigprodukten. Die Besprechung von Backwaren und Speiseeis mufite auf
das Wesentlichste beschrankt werden. Der letzte Teil des Bandes ist der Qualitdts-
priiffung und Untersuchung tiefgefrorener Lebensmittel sowie lebensmittelrechtli-
chen Bestimmungen gewidmet.

Der vorliegende Band vermittelt allen Lesern eine wertvolle Einfithrung in das
zunehmend wichtige Gebiet tiefgefrorener Lebensmittel. Das Werk ist sowohl zur
Verwendung in der Praxis als auch zum Gebrauch im Unterricht an Fachschulen
gedacht. Unter Anfithrung der wichtigsten Literatur werden in klarer Darstellung
und auf wissenschaftlicher Grundlage die wichtigsten Probleme des Tiefgefrierens
von Lebensmitteln besprochen. E. Lauber

Schweizerisches Lebensmittelbuch
Zweiter Band, deutsch

Anfang 1971 gelangt die 5. Lieferung zum Versand. Sie enthilt
Erginzungen zur Einleitung
Kapitel 29 «Tafelgetrinke, Limonaden»
31 «Bier»
34 «Essig und Sduren»
39 «Kellerbehandlungsmittel»

Die Redaktion
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