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Blicher - Livres

Einfiibrung in die Lebensmittelbygiene
Hans-Jirgen Sinell

Pareys Studientexte 21. Verlag Paul Parey, Berlin und Hamburg 1980. 201 Seiten mit
18 Abbildungen und 25 Tabellen. Balacron broschiert DM 29.—

Einmal mehr erscheint im deutschen Sprachbereich ein Lehrbuch, das eine seit
langem offene Liicke schlieflen wird.

Professor Hans- Jiirgen Sinell hat es verstanden, die auflerordentlich komplexe
Materie der Lebensmittelhygiene zu ordnen und die Grundlagen in leicht ver-
standlicher Form darzustellen. Das Werk umfaflt die Schwerpunkte «Lebensmit-
telinfektionen und -intoxikationen», «Risiken durch Riickstinde von Pharmaka,
der Umwelt und von Chemikalien in Lebensmitteln» und dann sehr ausfiihrlich
die Probleme des Verderbs und der Haltbarmachung von Lebensmitteln. Abge-
rundet werden die wissenschaftlichen und technologischen Ausfithrungen durch
die Grundlagen des Verbraucherschutzes, wo die kontrolltechnische und lebens-
mittelrechtliche Situation dargestellt wird. Das Werk ist angewandt-wissenschaft-
lich ausgerichtet; es stellt keinen Anspruch an Vollstindigkeit, definiert jedoch
praxisnah die Aufgabenstellung und das Tatigkeitsgebiet des Lebensmittel-
hygienikers. Es ist geeignet fiir Studenten und Lebensmitteltechnologen als Grund-
lagenwerk, fiir die offentlichen Gesundheitsdienste als Uebersichts- und Nach-
schlagewerk. H. Schwab

Escherichia coli Infections in Domestic Animals
Hermann Willinger und Albert Weber

Fortschritte der Veterinirmedizin Heft 29. Paul Parey-Verlag, Berlin und Hamburg 1979.
81 Seiten mit zahlreichen Abbildungen und Tabellen. Kart. DM 44.—

Das vorliegende Beiheft zum Zentralblatt fiir Veterinirmedizin enthilt die Ar-
beiten, die anldfllich des gleichnamigen Symposiums im Rahmen des XII. Inter-
nationalen Mikrobiologie-Kongresses von 1978 in Miinchen vorgetragen wurden.

Die Autoren legen das gegenwirtige Wissen tiber E. coli-Serologie, Enterotoxine
sowie die Erkrankungen und Prophylaxe in einer umfassenden Weise dar, die nicht
nur Veterindre interessieren kann. Vor allen Dingen ist die Arbeit der dinischen
Escherichia-Fachleute Frits und Ida @rskov, die die Enteropathogenitidt der ver-
schiedenen E. Coli-Serotypen fiir den Menschen behandelt, auch fiir Mikrobiologen
aus dem Sektor der Lebensmittelhygiene von Interesse. G. Hunyady

264
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 71 (1980)



Die Extraktstoffe des Fleisches

Chemische und sensorische Eigenschaften, physiologische Wirkungen, Verwendung,
Untersuchung, Ersatzprodukte

H. Sulser

Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft mbH, Stuttgart 1978. XII, 169 Seiten mit 20 Ab-
bildungen und 34 Tabellen. DM 42.—

Der Autor, der durch seine Arbeiten iiber die chemische Zusammensetzung der
Fleischextraktstoffe bekannt ist, trug aus der verstreuten Literatur umfang-
reiches Material zu dieser Monographie zusammen, die textlich kurz gehalten ist.
Auf wenigen Seiten wird jedoch mit klarer Gliederung eine Uebersicht iiber die
Chemie, Aromen, physiologischen Eigenschaften, Handelsprodukte und Unter-
suchungsmethoden (nebst im Anhang gelieferten Arbeitsvorschriften) der Extrakt-
stoffe gegeben, die viele Informationen bietet. Die interessante Geschichte dieser
Stoffe kommt dabei nicht zu kurz. Als Extraktstoffe betrachtet der Autor die
wasserloslichen, nicht-koagulierbaren, niedermolekularen organischen und anor-
ganischen Inhaltsstoffe des Fleisches von Rindern und anderen Tierarten, u. a. von
Walen und Gefliigel. Auch fleischextraktahnliche Erzeugnisse werden behandelt.

Die Lektiire dieses handlichen, solide und mit Literatur- und Sachverzeichnis
ausgestatteten Werkes ist sehr zu empfehlen. B. Strahlmann

Technologie und Hygiene in Kiichen- und Verpflegungsbetrieben

Schriftenreihe der Schweizerischen Gesellschaft fiir Lebensmittelhygiene, Dielsdorf.
Heft 8, 1979. Fr. 28.—

Die Referate der 11. Arbeitstagung vom 6. Oktober 1978 der Schweizerischen
Gesellschaft fiir Lebensmittelhygiene sind in deren Schriftenreihe als Heft 8 er-
schienen und befassen sich mit: Technologie und Hygiene in Kiichen- und Ver-
pflegungsbetrieben, mikrobiologisch-hygienischen Anforderungen an die kiichen-
technischen Erhitzungs- und Kiihlverfahren sowie an die moderne Kiichentech-
nologie, Bedeutung und Einflufl der technologischen Behandlung auf die sensori-
sche Qualitit der Lebensmittel, Mikrowellenverfahren, Kiihlung und Tiefkiih-
lung in modernen Verpflegungsbetrieben, kiichentechnischen Einrichtungen und
threm Betrieb sowie ernihrungsphysiologischen Anforderungen an moderne Ver-
pflegungsarten. H. Il
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