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Buchbesprechungen

Einfiihrung in die industrielle Mikrobiologie

Hans-Jiirgen Rebm

Heidelberger Taschenbiicher, Band 84. Springer-Verlag, Berlin, Heidelberg, New York
1971. XII, 241 Seiten mit 96 Abbildungen. Geheftet DM 14.80; US % 4.10.

Das schon in seinem Format durchaus als Taschenbuch benutzbare Werk gibt
eine Einfiihrung in das zunehmend an Interesse gewinnende Gebiet der technischen
Mikrobiologie. Bei der Darstellung der Mikroorganismen mit industrieller Bedeu-
tung, der Grundlagen der Fermentation und der aus Mikroorganismen hergestell-
ten Produkte wird besonders die verfahrenstechnische Seite berticksichtigt, weil
die hieriiber vorliegende Literatur fiir Studenten oft nur schwer zuginglich und
hdufig auch schwer lesbar ist. In den Schluflkapiteln finden die mikrobiologischen
Prozesse Erwdhnung, die Ausblicke auf zukiinftige Entwicklungen, wie die Raum-
fahrtsmikrobiologie, die direkte Erzeugung elektrischer Energie mit Hilfe von
Mikroorganismen, und auf die aktuelle Abwasserreinigung gestatten. Im Text ist
auf Angabe von Literatur verzichtet worden. Dafiir sind am Schlusse die wich-
tigsten Biicher zusammengestellt. Fiir weitere Literatur wird auf das grofle Werk,
das vom gleichen Autor unter gleichem Titel 1967 erschien, hingewiesen. Das
kleine, mit instruktiven Abbildungen und leichtem Text versehene Werk wird in
der Tasche des Wissenschaftlers ebenso gute Dienste leisten wie in der Tasche
des Studenten, fiir den es gedacht ist. B. Strahlmann

International Compendium of Numerical Data Projects

Codata [Committee on Data for Science and Technology]

Springer-Verlag, Berlin, Heidelberg, New York 1969. XXIII, 295 Seiten. DM 48.—,
US $ 13.20; £ 5.50.

Das vom International Council of Scientific Unions (ICSU) errichtete Com-
mittee on Data for Science and Technology (Codata) bemiiht sich seit 1966, die
Sammlung und Bewertung physikalisch-chemischer Eigenschaftsdaten von Sub-
stanzen weltweit zu koordinieren. Mit dem vorliegenden Buch wird eine inter-
nationale Bestandesaufnahme von Datenzentren, Datenprojekten und Tabellen-
werken vorgelegt, die in ihrer Einmaligkeit und wegen ihres groflen Nutzens be-
sondere Beachtung verdient. Nach einer einleitenden Vorstellung der verschie-
denen nationalen Komitees des Codata in den Vereinigten Staaten von Amerika,
in Groflbritannien, Rufliland, Kanada, Deutschland und Japan folgt zunichst
eine Beschreibung der Organisation und Erfassungstatigkeit einiger Data-Zentren
“und Projekte unter Angabe ihrer Publikationen. Hier werden besonders einige
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Tabellenwerke erwihnt wie Landolt-Bornstein, die «Tables de Coustantes sélec-
tionnées», ferner die des Thermodynamics Research Center (Texas) und des Ame-
rican Petroleum Institute. Im umfangreichsten Kapitel werden nach Wissens-
gebieten eingeteilt die verschiedenen Datenprojekte unter Angabe der Veroffent-
lichungen geschildert. Es sind Sammlungen iiber Daten und Eigenschaften von
Atomkernen, Atomen und Molekiilen, Kristallen und anderen Festkorpern sowie
tiber thermodynamische und reaktionskinetische Daten. Im weiteren werden
Datenzentren fiir Spezialgebiete, fiir Eigenschaften von Kolloiden, Oberflichen,
Makromolekiilen usw., aufgefiihrt. Eine Uebersicht der erscheinenden Hand-
biicher umfafit auch die Gebiete der Biochemie und der analytischen Chemie.
Die Organisationen, die sich der Vereinheitlichung der Einheiten, Symbole, No-
menklaturen und dgl. widmen, sind am Schlusse dieses wertvollen Buches zusam-
mengestellt, das in keiner wissenschaftlichen Bibliothek fehlen sollte.

B. Strahlmann

Advances in Protein Chemistry
C. B. Anfinsen, M. L. Anson, ]. T. Edsall, F. M. Richards (Hrsg.)

Academic Press, New York und London.

Vol. 21: VII, 451 Seiten mit zahlreichen Abbildungen und Tabellen. 1966. US $ 18.50.
Vol, 22: XVI, 443 Seiten mit zahlreichen Abbildungen und Tabellen. 1967. US $ 18.50.

Im 21. Band ist neben wichtigen Beitrigen aus der Forschung auf dem
Gebiete der Proteinchemie auch das Gesamtregister der Autoren und Schlag-
worte aus den Titeln der Binde 1 bis 21 zu finden, das dieses Sammelwerk fiir
den Benutzer besser zuginglich macht. Den ersten Beitrag liefert S. G. Waley tiber
die natiirlich vorkommenden Peptide, u.a. iiber Glutathion, Nucleotidpeptide,
Folsiureverbindungen, sowie tierische (u. a. Carnosin), pflanzliche (u. a. y-Gluta-
mylpeptide, Mutterkornalkaloide, Phalloidin) und bakterielle Peptide (u. a. Gra-
micidin, Bacitracin). Vor allem die seit der 1953 von Bricas und Fromageot
gegebenen Uebersicht neu gefundenen Ergebnisse werden mitgeteilt. Nicht be-
riicksichtigt wurden Hormone und Peptide als Bruchstiicke von Makromolekiilen.
Ueber das Cytochrom c¢ informieren eingehend E. Margoliash und A. Schejter.
Den Austausch von Wasserstoffionen in Proteinen (u. a. in Insulin, Ribonuclease,
p-Lactoglobulin, Myoglobin, Chymotrypsinogen, Lysozym, Hefealkoholdehydro-
genase, Kollagen, Rinderserumalbumin) beschreiben A. Hvidt und S. O. Nielsen.
Ueber Selenderivate in Proteinen berichtet ]. Jauregui-Adell und stellt dabei
deren verschieden wirkende Rolle im Stoffwechsel heraus. Allen Beitrigen ist
sorgtaltig zitierte Literatur beigefiigt.

Eine Uebersicht der bisher erschienenen Abhandlungen ist, nach Binden
geordnet, dem 22. Band vorangestellt. Die Moglichkeiten der Kennzeichnung der
aktiven Zentren biologisch wirksamer Proteine (u.a. Enzyme) werden von
S. J. Singer, der auf diesem fiir Enzym- und Antikdrperforschung wichtigen Ge-
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biet erfolgreich titig ist, behandelt. Die Fortschritte, die in der Kenntnis der
Milchproteine in den letzten zwanzig Jahren erzielt wurden, zeichnet H. A.
McKenzie auf. Nach einer Uebersicht werden die Caseine, Molkenproteine, En-
zyme, Immunoglobuline, Antikérper und Allergene besprochen.

Die groflen Erfolge in der Erforschung der Proteine kommen in den beiden
letzten Beitrigen, den Rontgen-Kristallstruktur-Untersuchungen von Amino-
sauren und Peptiden, iiber die R. E. Marsh und J. Donohue berichten, und in den
Kristallstruktur-Untersuchungen von Metall-Peptid-Komplexen, iiber die H. C.
Freeman referiert, zum Ausdruck. Durch eine dem Buche beigegebene Stereo-
brille treten die dreidimensionalen Strukturen plastisch vor die Augen des Be-
trachters und erleichtern ihm somit das Eindringen in die Raumstrukturen. Die reich
mit Literatur und Abbildungen versehenen Darstellungen in der gut ausgestatteten
Buchreihe empfehlen sich von selbst. B. Strahlmann

Seefisch als Lebensmittel

Eine Anleitung zur Beurteilung von Seefischen, Krusten- und Muscheltieren als Lebens-
mittel.

Dr. Ulrich Kietzmann, Dr. Klaus Priebe, Dr. Dieter Rakow und Dr. Karl Reichstein

Paul Parey, Berlin und Hamburg 1969. 368 Seiten mit 95 Abbildungen im Text und 94
farbigen Abbildungen auf 19 Tafeln. Ganzleinen DM 68.—.

Seefisch wird auch im Binnenland zunehmend als Lebensmittel geschitzt.
Arbeiten iiber das wichtige Problem der Beurteilung des Frischezustandes von Fi-
schen — hier durch refraktometrische Untersuchungen des Augenkammerwassers —
waren Ansitze zu diesem praxisnah bearbeiteten Buche. In einer allgemeinen Ein-
leitung werden verschiedene Aspekte — Nihrwert der Fische, Weltfischertrige
usw. — kurz beriihrt. Die Fischkunde bringt Morphologie und Biologie der Fische
und somit die Grundlagen der folgenden Beschreibungen der in Deutschland ange-
landeten Fische, Krusten- und Muscheltiere. Auch die Verbreitungsgebiete und
die wirtschaftliche Bedeutung der einzelnen Arten ist in die Beschreibung mit-
einbezogen. Der Anstieg des Konsums kiichen- und bratfertiger Fischfilets macht
Kenntnisse in den verschiedenen Unterscheidungsmerkmalen notwendig, die in
einem besonderen Kapitel auch fiir Krustentiermuskulaturen vermittelt werden.
Umfassend dargestellt sind die Ausfiihrungen tiber Ursachen und Erscheinungsbild
der Fischverderbnis und -erkrankungen, insbesondere iiber deren Untersuchung.
Die Autoren scheuen sich nicht, auf Gefahren durch Salmonellen- und Staphylo-
kokken-Kontamination filetierter Fische hinzuweisen. Im Abschnitt iiber Gefrier-
fisch finden u. a. die Veranderungen bei der Gefrierlagerung Erwahnung. In Hin-
weisen zur Hygiene vom Fangplatz bis zum Verbraucher wird das Wichtigste
kurz zusammengefafit. Die im Anhang gegebenen deutschen lebensmittelrecht-
lichen Vorschriften unterliegen Aenderungen und haben dadurch nur zeitlich be-
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dingten Wert. Wertvoll sind die farbigen Abbildungen, die neben einer Ueber-
sicht der Bezeichnungen von Seetieren in verschiedenen Spachen das Buch be-
schliefien, dessen Besitz fiir jeden, der sich iiber Seefisch als Lebensmittel orien-
tieren muf}, zu empfehlen ist. B. Strahlmann

Food Science and Technology

Proceedings of the First International Congress of Food Science and Technology,
London, September 18—21, 1962.

Vol. I: Chemical and Physical Aspects of Foods

James Muil Leitch (Hrsg.)

Gordon and Breach Science Publishers, New York, London, Paris 1969. XXIV, 813 Seiten
mit zahlreichen Abbildungen und Tabellen. £ 25.00.

In fiinf Banden sollen die Vortrige, die anlifilich des ersten internationalen
Kongresses 1962 in London auf dem Gebiet der Lebensmittelwissenschaft und
Technik gehalten wurden, erscheinen. Der erste Band behandelt chemische und
physikalische Aspekte. Unter den Schwerpunkten: Proteine, Kohlenhydrate,
Fette, phenolische und Zhnliche Substanzen, Biochemie der Reifung, Lebensmit-
telzusitze, Toxikologie, Lebensmittelbestrahlung, physikalische Messungen an
Lebensmitteln wurden wertvolle Beitrige namhafter Wissenschaftler publiziert.
Von den Proteinen finden besonders die Muskel-, Ei-, Milch- und Pflanzenpro-
teine Beriicksichtigung. Unter den Kohlenhydraten werden vor allem die Pektine,
die Braunungsreaktionen, deren Verhinderung durch Sulfit und das Verhalten
einiger Zucker dargestellt. Der Abschnitt Lipide enthdlt Vortrage, die sich mit
Lipoproteinen des Eigelbs, den Fettsiuren der Milch und der Bananen, ferner mit
den Lipiden des Weizenmehles befassen. Groflerer Zahl sind die Abhandlungen
betreffend den Verderb von Fetten und die Oxydationsprodukte des Carotins.
Aus der Reihe der phenolischen Substanzen wird besonders iiber die Tannine,
Flavonoide und Brdunungsvorginge etwas gebracht. Mehrere Referate widmen
sich dem Problem der Reifung, insbesondere bei Aepfeln, Tomaten, Bananen,
Avocados, Weizen, Roggen, Mais, Kartoffeln und Mangonen. Zur Sprache kom-
men im Rahmen der Lebensmittelzusitze deren Kontrolle in Kanada, der Ge-
brauch der Carotinoide, die Wirkung der Milchsiure und zur Toxikologie iiber-
leitend, in der wiederum Probleme der Lebensmittelzusitze behandelt werden, die
antiproteolytischen Faktoren und Saponine in Sojabohnen. Den Mitteilungen iiber
die Wirkung der Bestrahlung auf verschiedene Lebensmittel wie Fleisch, Fisch
und Kartoffeln ist ebenfalls ein besonderer Abschnitt eingeriumt. Umfangreich
sind die Berichte iiber die Messungen der Viskositit, Textur, Konsistenz usw.
einiger Lebensmittel. Alles in allem gibt dieser stattliche Band durch die Vielzahl
der mit Literatur und Abbildungen versehenen Referate einen guten Einblick
in aktuelle Forschungsgebiete der Lebensmittelwissenschaft. B. Strahlmann
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Handbuch der Kosmetika und Riechstoffe

I. Band: Die kosmetischen Grundstoffe

Hugo Janistyn
2. verbesserte und erweiterte Auflage. Dr. Alfred Hiithig Verlag, Heidelberg 1969. VIII,
1178 Seiten mit 19 Abbildungen und zahlreichen Tabellen. Ganzleinen DM 140.—.

Nach Lexikonart, in alphabetischer Folge werden die von Jahr zu Jahr lawi-
nenartig anschwellenden Stoffe, die als kosmetische Grundstoffe genannt wurden,
in diesem Band vorwiegend unter ihren Handelsnamen beschrieben. Dabei ist die
gegebene Information recht unterschiedlich, sie beschrinkt sich oft auf die An-
gaben der Herstellerfirmen. Nicht zu Unrecht weist der Autor auf die vielen
Wechsel von Namen und Rezepturen hin und darauf, daff die Kosmetik manchmal
auch als ein «Experimentierfeld fiir Produkte, die sonst schwer unterzubringen
sind», angesehen werden kann. Unter einigen Schlagworten werden ganze
Stoffklassen zusammengefafit; besonders hier wire etwas weniger Sparsamkeit mit
Riickweisen fiir den Benutzer von Vorteil. Bei Handelsprodukten werden u. a.
auch die Hersteller, des 6fteren ebenfalls Patente und Literatur angegeben. Dies
macht das Werk zu einer Informationsquelle, die allen an kosmetischen Grund-

stoffen Interessierten und vielen Chemikern wichtige Hinweise zu geben vermag.
B. Strahlmann

Nachweis und Identifizierung kiinstlicher wasserléslicher Farbstoffe in
Lebensmitteln und Kosmetika

H. Woidich und H. Gnauer

Forschungsinstitut der Erndhrungswirtschaft, Wien 1971. 154 Seiten mit zahlreichen Ab-
bildungen und Tabellen.

Fiir etwa 200 wasserlosliche synthetische Farbstoffe, die zur Farbung von
Lebensmitteln und Kosmetika geeignet sind, d.h. sowohl rechtlich zuldssige als
auch unzulissige, wird ein Analysengang zur Trennung und Identifizierung der
Farbstoffe vorgelegt. Zur Isolierung der Farbstoffe erwies sich die Wollfaden-
methode als am universellsten und zur Trennung und Identifizierung die Papier-
chromatographie. Soweit nicht allein auf Grund des Rf-Wertes eine Identifizie-
rung erfolgen kann, werden weitere Charakteristika wie Farbinderungen bei
Aenderung des pH-Wertes, Fluoreszenzeigenschaften, Spektren im sichtbaren
und ultravioletten Bereich, Fluoreszenzspektren und Verhalten bei Reduktions-
spaltung in tabellarisch geordneter Form angegeben. Der Praktiker erhilt die
Anleitung, zum schnellen Auffinden die Tabellenwerte auf Lochkarten zu iiber-
tragen. Dieses niitzliche Heft wird weite Verbreitung finden. B. Strahlmann
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The Fundamentals of Food Engineering

Stanley E. Charm

The Avi Publishing Company, Inc., P.O. Box 670, Westport, Conn., 2. Auflage 1971.
15 Kapitel, XV, 629 Seiten mit zahlreichen Abbildungen und Tabellen. USA $ 29.00,
Ausland 3 30.00.

Physikalische verfahrenstechnische Grundlagen der Lebensmitteltechnologie
werden in diesem Werk mit Hilfe von rechnerisch und graphisch dargestellten
Beispielen gepflegt. Mit dem ersten Kapitel sollen daher die mathematischen
und thermodynamischen Kenntnisse beim Leser, an den einige Anspriiche ge-
stellt werden, wieder etwas aufgefrischt werden. Im Text wird das Centimeter-
Gramm-Sekunde-System neben dem Fuf-Pfund-Sekunde-System benutzt, ebenso
die Grade Fahrenheit neben Celsius, was nicht gerade ein Vorteil ist. Die Ab-
schnitte iiber die Mengen- und Energiebilanz, iiber die Gesetzmifligkeiten der
Stromung fliissiger Lebensmittel und des Wirmeiibergangs vermitteln wichtige
Formeln. Vor allem mit der Hitzesterilisierung befaflt sich das Kapitel {iber die
Methoden zur Beurteilung thermischer Verfahren, unter denen auch die Lebens-
mittelbestrahlung kurz behandelt wird. Unter dem Titel Gefrieren und Auftauen
kommen u.a. die thermischen Eigenschaften verschiedener Lebensmittel zur
Sprache. Zur Berechnung der Gefrier- und Auftauzeit fiir einen unendlich langen
Zylinder und fiir eine unendlich grofie Platte wird ein Computerprogramm in
Fortran IV angegeben. Schliefllich findet hier auch das «Polywasser» Erwahnung.
In den folgenden Kapiteln werden die Verfahren des Eindampfens, Trocknens,
Gefriertrocknens, Destillierens, Extrahierens, Phasenaustausches, der Filtrierung
und Centrifugierung niher beschrieben. In den letzten Teilen wird auf die me-
chanische Beanspruchung von Lebensmitteln und auf die Kinetik biologischer
Reaktionen eingegangen. Die im Anhang zusammengetragenen Daten iiber tech-
nologische Eigenschaften der Lebensmittel bringen vor allem Wasserdampftabel-
len und Sorptionsisothermen. Auf Quellen wird sehr sparsam hingewiesen — die
zitierte Literatur ist bei den deutschen Zitaten oft so entstellt wiedergegeben,
dafl hierzu vom Benutzer einige Phantasie verlangt wird, um sich zurechtzufinden.
Das Werk liefert dem Lebensmittelwissenschaftler und Techniker viel grundle-
gendes Material. B. Strahlmann
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Fleischforschung und Praxis

Schriftenreihe, Verlag der Rheinhessischen Druckwerkstitte Alzey,
Schriftleitung: Prof. Dr. R. Grau.

Heft 1: Fleischforschung — wozu?

Von Prof. R. Graun
1969, brosch., 77 Seiten. Fr. 18.— / DM 14.80.

Diese Einleitung zu einer grofleren Schriftenreihe, welche sowohl die Praxis
der Fleischerzeugung, der Herstellung und Verarbeitung von Fleischwaren, der
Verpackung und nach und nach auch die sich stellenden Probleme der Forschung
umfafit, will in einer leichtfafilichen Darstellung die schrittweise Entwicklung von
der iiber 2000 Jahre alten Wurstherstellung iiber das lange empirisch arbeitende
Fleischereihandwerk bis zur heutigen Zusammenarbeit von Praxis und Forschung
aufzeigen. Mit einer dem Verfasser angeborenen Selbstverstindlichkeit schildert
er mit einem lachenden und einem trinenden Auge die urspriingliche Gegnerschaft
nicht nur zwischen Praxis und Wissenschaft, sondern auch zwischen den einzelnen
Akademiker-Sparten unter sich. Indessen macht er schlieflich die beruhigende
Feststellung, dafl, wenn auch stellenweise recht zdgernd, so doch sichtbar, jeder
Berufsstand einsieht, dafl er auf den andern angewiesen ist, ohne einem Mif3-
trauen begegnen zu miissen. Nur ein Zusammengehen fiihrt zum erstrebten End-
ziel, sei es seitens der Praxis oder von wissenschaftlicher Richtung her: einmal
ist es die Praxis, welche dem Forscher Probleme aufgibt, dann aber wird die
Grundlagenforschung, die angewandte Forschung und die statistisch arbeitende
Forschung den Impuls fiir neue Aufgaben in der Praxis auslésen. Die gestellten
Aufgaben aber lassen sich nur durch ein Teamwork sowohl technisch als auch
wirtschaftlich befriedigend 16sen. Das anschaulich abgefafite Biichlein sollte nicht
nur dem praktischen Metzger, sondern auch dem Analytiker, dem Tierarzt, dem
Biologen, dem Histologen und noch vielen andern Kreisen, welche mit der Fleisch-
erzeugung und -kontrolle beschiftigt sind, in die Hand gedriickt werden: es wird
jedem etwas bieten und diirfte in seiner versohnlichen, aber selbstkritischen Dar-
stellung, oft mit humorvollen Seitenspriingen gespickt, manchen bestehenden
Graben, in der mutigen Art, wie sie der Verfasser darzustellen versteht, iiber-

briicken helfen.

Heft 2: Neue Wege der Fleischverarbeitung
Von Prof. H. Reuter und Giinter Heinz
1968, brosch., 91 Seiten, mit Abbildungen und Schemata, Fr. 18.— / DM 14.80.

Naturgemifl haben wir es hier mit einem etwas niichternerem Thema zu
tun, das in erster Linie der Praxis gewidmet ist. Wirtschaftliche und Rationalisie-
rungsgriinde zwingen sowohl den Fleischwarenfabrikanten als auch den Klein-
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metzger zu gewissen Standardisierungen ihrer Produkte, welche vor allem der
Kundenkreis verlangt. Dabei sind «Standardisierung» und «Normierung» streng
auscinander zu halten. Letztere ist bei uns nicht erwiinscht. Es ist die Aufgabe,
neben der Erzeugung alter Standards immer wieder nach neueren, besseren zu
suchen und auch neuen Geschmacksrichtungen entgegenzukommen. Dies kann
nicht nur durch die Aenderung der Rohmaterialzusammensetzung erfolgen, sondern
durch subtile Wahl der Hilfsstoffe, von denen es stindig neue gibt, aber auch
durch Verinderung in den Behandlungs- und Lagerungsbedingungen, den Umbhiil-
lungsmaterialien u. a. m. Jede Aenderung mufl zuerst grindlich durch Fachleute
tiberpriift und gleichzeitig Riicksicht auf die lebensmittelgesetzlichen Anforderun-
gen genommen werden. Fortwihrende Qualitits- und Standardkontrollen, sei es
im eigenen Betrieb oder durch beauftragte gut ausgewiesene Fachleute und In-
stitute sind eine absolute Voraussetzung fiir eine gesunde Entwicklung. Nicht nur
der visuelle Eindruck, sondern auch viele andere Faktoren, wie die Bindefahigkeit,
der Fett- und Bindegewebegehalt, die Wiirzung aber schliefilich auch die allge-
meine chemische, histologische und last not least die organoleptische Priifung,
sind ausschlaggebend fiir den Erfolg neuer Arbeitsstandards. Ganz besonderen
Wert legen die Autoren auf die hygienische Ueberwachung von Betrieb und Fr-
zeugnissen, letztere sowohl wihrend der Lagerung als auch beim Transport. So
ist es logisch, dafl im 2. Teil eingehender auf die bakteriologische Betriebskontrolle
eingegangen wird und auf die Priifung, Anwendung und Wirkungsweise der un-
zahligen Hilfsstoffe. — Vielleicht mag den auslindischen Leser die Zitierung der
deutschen Gesetzgebung an manchen Orten etwas stéren, im Hinblick darauf, dafl
jedes Land seine eigenen, von den andern oft etwas abweichenden gesetzlichen
Bestimmungen hat, doch sind auch solche Hinweise fiir den Praktiker wertvoll.
Bisweilen ist, ohne die chemische Fachsprache, verschiedenes nicht geniigend zu
erklaren, was gewifl den einen oder andern Leser interessiert.

Von besonderem Wert sind manche technologischen Hinweise, wie z. B. die
ein- oder zweiphasige Rohwurstherstellung, die Zubereitung streich- und lager-
fihiger Rohwiirste, die verschiedenen Schnellpokelverfahren, einschliefilich den
Gebrauch von Ultraschall, Wechselstrom und Zentifugieren. Der Geschmacks-
verbesserung dient das Kurz-Hocherhitzungsverfahren, der besseren gleichmif3i-
geren Verteilung Zusitze von Organteilen und Hilfsstoffen. Schliefilich wird
auch auf verschiedene Raucherverfahren eingegangen, kombiniert mit andern Ver-
fahren. Am Schlusse kommen noch einige einfache Routineuntersuchungen zur
Sprache, welche tibrigens in andern Heften der Schriftenreihe noch eingehender
behandelt werden. Als Ganzes gesechen, handelt es sich um ein ausgezeichnetes

Werk fiir den Praktiker.
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Heft 3: Verpackung von Fleisch und Fleischwaren

Von G. Effenberger und Dr. K. Schotte
1971, brosch., 175 Seiten, zahlreiche Abbildungen, Fr. 36.— / DM 29.60.

Dieses reichhaltige Uebersichtswerk beriicksichtigt ganz den heutigen Trend
zur Vorverpackung und allgemeinen Verpackung von Frischfleisch, Fleischwaren,
Gefriergut und andern Lebensmitteln. Wir haben es hier mit einer Materie zu tun,
welche beziiglich Kenntnissen iiber Zusammensetzung, Eigenschaften, Verhalten
und Beniitzung noch nicht Allgemeingut geworden ist. Obschon die kiinstliche
Wursthiille, die ein Spezialgebiet darstellt, hier etwas zu kurz kommt, so tritt
doch beim Studium dieses umfangreichen Werkes die oft bestehende Problematik
der giinstigsten Art und des Zweckes der Verpackung in den Vordergrund. Man
verwendet sie zum Hygieneschutz in Selbstbedienungsliden u. dgl., als Be-
hilter in neutraler, kohlensiure- oder stickstoffhaltiger Atmosphire oder im
Vakuum. Zweck der Verpackung besteht in der Schaffung optimaler Verhiltnisse
fir den Inhalt und gleichzeitig verbunden mit der sich aufdringenden Werbung.
Die Arten der Verpackung sind auflerordentlich vielgestaltig: von der Folie tber
den Beutel zur Schale und andern Varianten, je nach den gestellten Anforde-
rungen. Auch die Beschaffenheit des Materials wechselt, je nach Bediirfnis, von
den Einfachfilmen zu den zwei- und mehrfachen Verbundfolien, welche ihrer-
seits sich z. B. gegeniiber Wasser, Fett, Sauerstoff, Feuchtigkeits- und Lichtbe-
stindigkeit u. a. m. verschieden verhalten.

Es wird auf spezielle Verpackungsmaterialien eingegangen, cachierte und an-
derweitig geschiitzte, auf den Aufdruck, auf die physiologische Unbedenklichkeit
und auf geringste Beeinflussung des Umbhiillungsgutes. Daff auch die mechanischen
und optischen Eigenschaften von besonderer Bedeutung sind, sei nur kurz er-
wihnt. Selbstverstandlich sollen durch die Verpackung Gewichtsverluste, oxy-
dative Verianderungen, mikrobiologische und enzymatische Einfliisse durch die
Wahl von geeignetem Material vermieden werden: dazu dienen auch vielfach
die beliebten Schrumpf-Folien und -Beutel.

Ein heute immer wichtigeres Gebiet betrifft die Verpackung von Tiefgefrier-
glitern, welche spezielle Eigenschaften aufzuweisen hat, einschlieflich derjenigen
spezieller Organe und Tierteile, aber auch diejenige von frischem und gefroste-
tem Gefliigel. Der Verpackung von ganzen und aufgeschnitteten Wurstwaren, an
welche ganz besondere Anspriiche gestellt wird, kommt eine steigende Bedeutung
zu. Wiederum andere Anforderungen stellen die Fleisch-Fertiggerichte und die
fixfertigen Mahlzeiten, denen ebenfalls wachsende Bedeutung zukommt, ebenso
die gefriergetrockneten Fleischwaren, Feinkostwaren und andere Lebensmittel.
Schliefilich mufl eine eindeutige Kennzeichnung auf den Verpackungen ange-
bracht werden, die sich auch auf die Kartonierung und kiinftige Palettierung
ausdehnt.

Dieses neuzeitliche Werk ist, infolge seiner umfassenden Behandlung der

meisten auftretenden Probleme, fiir den Hersteller, Kaufmann und Verbraucher
von grofler Bedeutung.

425



Heft 5: Rohwurstreifung und Feblerzeugnisse bei der Robwurstherstellung

Von Dr. K. Coretti
1971, brosch., 184 Seiten, mit Kurven und 36 farbigen Abbildungen, Fr. 36.— / DM 29.60.

Schon das Vorwort zeigt, iiber welche reiche Erfahrung und Praxis der lang-
jahrige bakteriologische und technische Mitarbeiter der Bundesanstalt fiir Fleisch-
forschung in Kulmbach verfugt, nicht nur hinsichtlich der Wurstherstellung,
sondern vor allem in Bezug auf sehr oft auftretende Fehler. Der 1. Teil befafit
sich vorwiegend mit den normalen Pokel- und Hilfsstoffzusdtzen und deren Wir-
kung sowie mit den verschiedensten Moglichkeiten zur Herstellung von Brit und
Rohwurst. Dann werden die Gebiete der verschiedenen Reifungsmoglichkeiten,
der Lagerung und Trocknung behandelt, wobei auch die modernsten Arbeitsme-
thoden, wie die Verwendung von Starterkulturen (an deren Ausarbeitung der Ver-
fasser mitbeteiligt war), die Anwendung von Glucono-delta-Lacton und anderes
zur Sprache kommen.

Den Hauptteil des umfangreichen Heftes aber beansprucht die Frage der Ver-
meidung von Fehlern bei und nach der Rohwurstreifung, im Aussehen, in der Kon-
sistenz, der Bindung und Trocknung; dafl dabei die Art des Rohmaterials und der
Hilfsstoffe eine wichtige Rolle spielt betont der Verfasser ganz besonders. Wichtig
ist es, die Ursachen und das Auftreten von Farbfehlern zu verhindern, aber auch
die Ursachen und Hemmung von Geruchs- und Geschmacksfehlern, schon im
Hinblick auf die Tatsache, dafl die Rohwurstreifung einen komplexen biochemi-
schen und mikrobiellen Vorgang darstellt, der neben Verwendung geeigneten
Rohmaterials vorwiegend von der Kunst des Herstellers abhiangt. Es wird aber
nicht aufler Acht gelassen, daff je nach Gegend und Land immer wieder andere
Anspriiche hinsichtlich Trocknung, Siuerung und anderer Geschmacks- und
Geruchsfaktoren gestellt werden. Gewisse Fehler treten indessen oft erst im Spat-
stadium der Reifung in Erscheinung. Diese priventiv zu verhindern, ist der In-
halt eines Kapitels. Immerhin tritt Ranzigkeit, allerdings in mafligem Umfange,
ofters auf als man gemeinhin annimmt; sie kann meistens vermieden werden.
Wenn dann allgemein niher auf die Vermeidung von Rohwurstfehlern einge-
gangen wird, so besteht doch die Ansicht, dafl der Hersteller selbst vieles zu be-
achten hat, selbst vor der Schlachtung der Tiere, dann beim Rohmaterial, bei der
Herstellung und Behandlung des Brits und bei den Zusdtzen sowie eine sorg-
filtige Behandlung und Lagerung wihrend der Reifezeit. Die anschliefenden
zahlreichen Farbtabellen bilden eine besondere Bereicherung des Werkes.
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Heft 6: Moderne Methoden bei der chemischen Analytik von Fleisch und
Fleischwaren

Von Dr. H. O. Ginther
1971, brosch., 131 Seiten mit zahlreichen Abbildungen. Fr. 36.— / DM 29.60.

Hier machen wir einen Sprung von der Fabrikation in das Kontroll-Labora-
torium. Selbstverstindlich kann auf dem knapp bemessenen Raum nicht eine voll-
stindige Aufzihlung aller modernen Arbeitsmethoden erwartet werden, umsomehr,
als heute die ganze Analytik in stindigem Umschwung ist. Festzuhalten ist, dafl es
nur mit Hilfe der modernen Methodik gelang, eine ernsthafte Ueberwachung von
Fleisch und Fleischwaren zu erreichen. Der Verfasser weist eingangs auf diese Ent-
wicklung hin und auch auf die Tatsache, dafl heute nicht alles streng festgelegt
werden konne, weil die notige jahrelange Erprobung noch fehlt. Dies hat be-
dauerlicherweise auch dazu gefiihrt, daff manche auflerdeutsche brauchbare Arbeit
nicht beriichsichtigt wurde und dafl das sehr wertvolle Werk bisweilen seinen
«akademischen» Charakter nicht verleugnen kann. Dies schmilert aber die Ver-
dienste fiir die Abfassung eines hochmodernen Werkes in keiner Weise, wird man
doch auf Untersuchungs- und Kontrollméglichkeiten aufmerksam gemacht, wel-
che man noch vor wenigen Jahren als undenkbar hielt. Im speziellen Teil kom-
men die heute schon vielfach verwendeten Verfahren zum Zuge, wie die Papier-,
Saulen- und Diinnschichtchromatographie, die Gelfiltration, Methoden, die heute,
dank ihrer leichten Handhabung, ihrer Flexibilitat und der niedrigen Anschaf-
fungskosten der Gerite bereits eine grofle Bedeutung auf diesem Gebiete erlangt
haben. Daf} die Gaschromatographie mit ihrer vielseitigen Anwendungsmoglichkeit
zu Worte kommt, gilt heute als selbstverstindlich. Das eigentliche Fachgebiet des
Verfassers, die Elektrophorese und die Immunelektrophorese, wird eingehend be-
handelt und ergibt unzihlige Anwendungsmoglichkeiten, wobei auch die Firb-
methoden wesentlich sind. Auch auf die neuen, hoffentlich bald Allgemeingut
werdenden enzymatischen Analysenmethoden, mit ihren spezifischen Reaktionen,
wird kurz eingegangen, auch wenn sie oft kostspielig sind. Schlieflich wird auch
auf die Infrarotspektroskopie verwiesen, welche heute noch mehrheitlich For-
schungs- und weniger allgemein praktischen Kontrollzwecken dient. Verschiedene
der beschriebenen Methoden konnen unter sich und in Verbindung mit klassischen
Methoden kombiniert werden.

Jedem, der sich in die moderne Untersuchungstechnik einarbeiten will —
und wie viele bringen leider diese noch nicht aus ihrer Studienzeit mit — diirfte
das Biichlein eine gute Uebersicht und eine Bereicherung der Kenntnisse und
Anwendungsmoglichkeiten bieten. Dies schliefit aber nicht aus, daf}, unter Zu-
grundelegung der hier niedergelegten fundamentalen Angaben sich der aktiv
Tiatige auch besser in der laufenden neueren Literatur zurechtfindet und damit
auch eigene neue Methoden ausarbeiten kann.

O. Wyler

427



	Buchbesprechungen

