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Biicher — Livres

Getrinkebeurteilung
(Handbuch der Lebensmitteltechnologie)
Julius Koch (Hrsg.)
Verlag Eugen Ulmer, Stuttgart 1986. 431 Seiten mit 53 Abbildungen und 129 Tabel-
len, gebunden. DM 128.— (ISBN 3-8001-5811-6)

Getrinke bilden eine wichtige Gruppe von Lebensmitteln, deren Bedeutung
laufend zunimmt. Die Beurteilung der Qualitit von Getrinken ist sowohl fiir den
Hersteller, die Kontrollbehorden wie auch fiir den Konsumenten von grosster
Wichtigkeit.

Das Buch gliedert sich in zwei Teile. Im ersten Kapitel wird die Auswirkung
der chemischen Zusammensetzung einzelner Geschmackstoffe auf das Ge-
schmackempfinden diskutiert. Den sensorischen Methoden und deren statisti-
schen Auswertung, aber auch der Statistik bei Probenahme und Beurteilung von
Analysendaten werden rund 100 Seiten gewidmet. Im anschliessenden speziellen
Teil wird die Beurteilung der wichtigsten Getrinke wie Wein und Fruchtwein,
kohlensdurehaltige Weine, Spirituosen, Fruchtsifte, Gemiisesifte, alkoholfreie
Erfrischungsgetrinke, Bier und Trinkwasser besprochen. Jedes Kapitel wurde von
einem kompetenten Fachmann auf dem entsprechenden Gebiet bearbeitet. Es
gliedert sich immer nach einem bestimmten Schema und beginnt mit der Defini-
tion und den Begriffen, geht dann ein in die Technologie und behandelt hierauf
die sensorische, chemische und mikrobiologische Priifung und Auswertung. Am
Schluss wird auf die Gesetze und Verordnungen eingegangen, die sich allerdings
fast ausschliesslich auf Deutschland beschrinken. Ein reiches Literaturverzeich-
nis erlaubt es, sich wenn nétig in der Spezialliteratur die Kenntnisse zu vertiefen.

Das Buch richtet sich nicht nur an Interessenten aus der Getrinkeindustrie
oder der Lebensmittelkontrolle, sondern bietet auch Studenten der Lebensmittel-
chemie oder -technologie eine gute Einfiihrung in dieses Spezialgebiet.

E. Tremp

Riickstandsanalytik von Pflanzenschutzmitteln
H.-P. Thier und H. Frebse
Georg Thieme Verlag, Stuttgart, New York 1986. X, 325 Seiten mit 61 Abbildungen
und 78 Tabellen. Kartoniert DM 98.— (ISBN 3-13-666601-1)

Dem vorliegenden Buch kommt das Verdienst zu, in konzentrierter, jedoch
verstindlicher Form eine Fiille von Informationen und Hinweisen zu bieten, die
sonst nur durch aufwendiges Suchen in einer Vielzahl von zumeist fremdsprachi-
gen Publikationen zu finden wiren.

Im allgemeinen Teil des in 9 Kapitel unterteilten Inhalts wird wichtiges Hin-
tergrundwissen iiber Entstehung und Abnahme von Pflanzenschutzmittelriick-
stinden vermittelt. Wir erhalten Einblick in die Struktur und Wirkungsweise der
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wichtigsten Pflanzenschutzmittelgruppen. Die verschiedenen Formulierungsty-
pen sind darin ebenso erlautert wie die unterschiedlichen, in der Praxis iiblichen
Anwendungsverfahren sowie deren Vor- und Nachteile. Neben der Beeinflussung
der Riickstinde durch atmosphirische oder technologische Einfliisse sind auch
die wichtigsten Mechanismen iiber deren Umwandlung und Abbau in den ver-
schiedenen Medien (Wasser, Boden, Luft) aufgefiithrt. Die wichtigsten rechtli-
chen Regelungen werden aus deutscher, aber auch aus internationaler Sicht
(FAO/WHO) beschrieben.

Je ein Kapitel ist den Besonderheiten der Riickstandsanalytik sowie der Probe-
nahme und Vorbereitung der Proben gewidmet. Im Abschnitt {iber die Aufarbei-
tung der Proben werden, neben den verschiedenen Extraktionsmethoden und der
dabei auftretenden Probleme, auch die Reinigung der Extrakte behandelt. Die
verschiedenen gebriauchlichen Verfahren werden grundlegend beschrieben sowie
praktische Beispiele aufgefiihrt. Das Kapitel Gaschromatographie entspricht dem
neusten Stand der Entwicklung. Moglichkeiten und Eigenschaften von gepackten
und Kapillarsiulen werden beschrieben. Im Abschnitt iiber spezifische Detekto-
ren sind manche Hinweise tiber Ursachen moglicher Storungen und Fehlerquel-
len enthalten. Ein weiteres Kapitel orientiert iiber andere Bestimmungsmetho-
den. Mit welchen Fehlern und Unsicherheiten Riickstandsdaten behaftet sein
konnen, geht aus dem Kapitel iiber die Beurteilung solcher Resultate hervor.

Zusammen mit den umfangreichen Literaturhinweisen, welche auch neueste
Publikationen berticksichtigen, bildet das Buch ein dusserst niitzliches Hilfsmit-
tel fiir jedes Labor, das sich mit der Analytik von Pestizidriickstinden befasst.
Dariiber hinaus ist es allen, die sich mit der Beurteilung solcher Riickstinde be-
schiftigen, sehr zu empfehlen.

O. Blaser
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