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Biicherbesprechung

Revue des livres

M. Glaubitz: Atlas der Gdrungsorganismen

Leitfaden fiir mikrobiologische Ubungen an Fach- und Hochschulen und die Betriebs-
kontrolle in der Garungstechnik. 2. Auflage, neubearbeitet von Dr. Richard Koch.
(1956, Verlag Paul Parey in Berlin und Hamburg, 84 Seiten, 36 Tafeln mit 98 Abb.

Preis Ganzleinen DM 17.80)

Prof. Dr. Richard Koch, Direktor des Instituts fiir Mikrobiologie der Hum-
boldt-Universitat in Berlin, hat die zweite Auflage des 1932 erschienenen Atlas
der Gdarungsorganismen von M. Glaubitz neu bearbeitet. Das Buch weist 36
Tafeln mit 98 sorgfaltig gezeichneten Abbildungen wichtiger Mikroorganismen
aus den Girungsgewerben, einen erlauternden Text zu jedem Bild, ein Verzeich-
nis der wichtigsten Buchliteratur und ein Sachregister tiber die besprochenen
Organismen auf.

Der grosse Vorteil der Zeichnung gegentiber der Mikrophotographie, dass sich
charakteristische Einzelheiten deutlicher hervorheben lassen, erleichtert in Ver-
bindung mit dem beschreibenden Text dem Leser das Auffinden wichtiger Unter-
scheidungsmerkmale der einzelnen Arten und Rassen. Besonders in praktischen
Betrieben geht man bei der Untersuchung von Mikroorganismen vielfach nicht
nach den Regeln der Bestimmungsmethoden vor, sondern man vergleicht das
mikroskopische Bild mit vorhandenen Darstellungen und ermittelt so die Zu-
gehorigkeit nach der Ahnlichkeit.

Ein grosser Teil der Abbildungen ist den verschiedensten Hefen und hefe-
ahnlichen Mikroorganismen gewidmet, ein kleinerer den Bakterien, Sarzinen usw.
und wieder eine etwas grossere Zahl den Schimmelpilzen. Der jeder Abbildung
beigegebene Text enthalt eine kurze Beschreibung der charakteristischen Eigen-
schaften des betreffenden Mikroorganismus, vor allem in bezug auf das Vor-
kommen und das kulturelle Verhalten, wie auch hinsichtlich seiner Bedeutung fur
die Garungsgewerbe.

Namentlich bei den Hefen ist die Unterscheidung der verschiedenen Arten
und Rassen nach morphologischen Gesichtspunkten sehr schwierig oder unmog-
lich, so dass auch andere Methoden herangezogen werden miissen. Dementspre-
chend wird in den Beschreibungen verschiedentlich auf kulturelle Unterschiede
hingewiesen.

Das Buch ist auch hinsichtlich Druck, Satz, Papier und Einband gut aus-
gefiihrt und kann den in den verschiedenen Garungsgewerben tatigen Fachleuten
empfohlen werden. Q. Ratter, Liebefeld

216



Laboratory Control of Dairy Plant
(Laboratoriumskontrolle des milchwirtschaftlichen Betriebes)

2.Band von Dr. J. G. Davis, 395 Seiten und 106 Abbildungen und Tabellen, erschienen
1956, Dairy Industries Ltd., Boswell House, 9, Gough Square, Fleet Street, London E.C. 4

Der erste Band uber die Milchpriifung («Milk Testing») wurde bereits im
Jahre 1951 verdffentlicht, und als dritter Band wird eine Arbeit tber die
Untersuchung der Milchprodukte («The Analysis of Milk Products and Ice
Cream») folgen.

Im vorliegenden, aus 18 Kapiteln bestehenden 2. Band werden in eingehender
und kritischer Weise alle Fragen der labormassigen und auch allgemeinen Uber-
wachung des milchwirtschaftlichen Betriebes behandelt. Fiir jeden einzelnen Fall
werden die verschiedenen zur Verfiigung stehenden Methoden mit ihren Vor-
und Nachteilen gegeneinander abgewogen, wobei dem bekannten Verfasser seine
grosse Erfahrung als ehemaliger wissenschaftlicher Mitarbeiter der englischen
Versuchsanstalt in Reading, als technischer Direktor der Express Dairy Co. und
neuerdings als beratender Chemiker und Bakteriologe sehr zustatten kommt.
Das erste Kapitel, «Zweck der Laboratoriumskontrolle», enthalt ausser der Be-
sprechung des Themas im engeren Sinne wertvolle Hinweise fir die allgemeine
Betriebsfihrung.

Im zweiten und dritten Kapitel werden die grundlegenden Fragen der Reini-
gung und Sterilisation im milchwirtschaftlichen Betrieb, sowie die zur Prifung
und Uberwachung dieser Operationen dienenden Methoden eingehend erortert.

Die drei folgenden Kapitel umfassen eine Besprechung der allgemeinen Be-
triebskontrolle (z.B. betreffend Wirksamkeit der Pasteurisations- und Sterilisa-
tionseinrichtungen, der Vorsterilisatoren, der Homogenisiermaschinen usw., rich-
tiges Anbringen und Priifung der Kontrollinstrumente), sowie eine ausfihrliche
Darlegung der mit der Verwendung von Ilaschen zusammenhangenden- Pro-
bleme.

Nachdem in Kapitel 2 die Durchfihrung der Reinigung und Entkeimung und
in Kapitel 3 deren Wirksamkeitsprifung besprochen wurden, behandeln die
Kapitel 7—10 die Reinigungsmittel, die Entkeimungsmittel, sowie das Wasser
und das Abwasser der Betricbe nach allgemeinen, physikalischen, chemischen
und bakteriologischen Gesichtspunkten. Wertvoll sind namentlich die zahlreichen
eingehenden Vorschriften fiir die Bestimmung der einzelnen Bestandteile von
Reinigungs- und Entkeimungsmitteln, fiir den Nachweis von Resten dieser Stoffe
usw.

Die Kapitel 11 und 12 sind der Besprechung der Kithlmedien und der Dampf-
erzeugung gewidmet.

Das Kapitel 13 befasst sich mit der Korrosion und Korrosionsverhttung, und
in Kapitel 14 finden wir eine umfassende Darstellung der mit der Gegenwart
von Spurenmetallen verbundenen Probleme. Nach einer kurzen Besprechung der
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durch Metallspuren in Milch und Milchprodukten verursachten Verinderungen
(Oxydationsbeschleunigung, metallischer Geschmack, Verfarbungen, toxische
Wirkung) werden eingehende Anleitungen fir die chemische Bestimmung der
wichtigsten spurenweise in die Milch gelangenden Metalle gegeben.

In Kapitel 16 wird zusammenfassend und unter reichlicher Angabe von Lite-
ratur tber die Untersuchung verschiedenster im Betrieb verwendeter Materialien
und auch uUber die Prifung einiger hier in Frage kommender Prozesse (z.B. Fil-
tration, Entkeimung und Desodorierung der Luft) berichtet.

Die beiden letzten Kapitel sind okonomischen und gesetzlichen Fragen ge-
widmet und enthalten neben Kostenberechnungen usw. eine Wiedergabe und
Firlauterung der wichtigsten Bestimmungen der englischen «Milk and Dairies
Regulations 1949» sowie der «Milk (Special Designation) (Pasteurized and Ste-
rilized Milk) Regulations» von 1949, die bis zu einem gewissen Grade unserer
Lebensmittelverordnung und dem Milchlieferungsregulativ parallel gehen.

Entsprechend den reichlichen Literaturangaben in jedem Kapitel finden wir
am Schlusse des Werkes ein alphabetisches Literaturverzeichnis von 18 1/2 Seiten
sowie ein dreiseitiges Sachregister.

Das gut ausgestattete Buch kann jedem einigermassen mit der englischen
Sprache vertrauten Lebensmittelfachmann und Milchwirtschafter, vor allem,
wenn er im praktischen Betrieb arbeitet, warm empfohlen werden; dies um so
mehr, als ein entsprechendes, derart umfassendes Werk in deutscher Sprache
unseres Wissens nicht vorhanden ist. L. Ritler: 1 dbeteld

Prof. Dr. A. Beythien: Einfiihrung in die Lebensmittelchemie.

4. von Prof. Dr. Ing. W. Heimann, Karlsruhe voéllig neubearbeitete Auflage
443 S., Th. Steinkopff, Dresden und Leipzig 1956
Preis broschiert: Sfr. 18.—, gebunden: Sfr. 20.65

Das inhaltsreiche Buch ist in drei Hauptteile gegliedert:

1. Grundztge der Ernahrungslehre
2. Die einzelnen Lebensmittel
3. Die amtliche Uberwachung des Lebensmittelverkehrs.

Dem Neubearbeiter lag es daran, sich von der mehr analytisch-chemischen
Betrachtung der Lebensmittel zu 16sen und der heutigen Auffassung entsprechend,
physiologische Gesichtspunkte viel starker als bisher zu berticksichtigen — dies
sicher zum grossen Vorteil des Werkes. Der erste, umfangreiche Hauptteil ist
ganz diesem Thema gewidmet. Wo man das Buch auch aufschlagt, findet man
in sehr knapper, aber stets wissenschaftlich korrekter Art diese, fiir das Ver-
stindnis der Lebensmittelgewinnung und Verwertung so wichtigen Erkenntnisse
aufgefithrt. Die Fille des Gebotenen gestattet es allerdings nicht, den Dingen
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noch tiefer auf den Grund zu gehen, so dass es wirklich eine «Einfithrung», keine
eingehende Darstellung der Vorgange, bleibt. Die recht zahlreichen Literatur-
zitate erlauben es andererseits, sich bei Notwendigkeit in die Details zu ver-
tiefen. Diese Zitate beziehen sich fast ausschliesslich auf deutschsprachige Litera-
tur, was wohl fir den Leser in Deutschland zweckmassig ist, da ihm dieses
Schrifttum am ehesten zur Verfligung steht. Es bedeutet dies aber doch eine
wesentliche Einschrankung, die zu bedauern ist. |

Die Beschreibung der einzelnen Lebensmittel im zweiten Hauptteil bietet
iiberaus viel des Wertvollen. Neben den zahlreichen Detailangaben finden die
allgemeinen Gesichtspunkte weiterhin Berticksichtigung.

Der dritte Hauptteil, die amtliche Uberwachung des Lebensmittelverkehrs,
umfasst nur etwa 16 Seiten. Wenn dieser Teil verstandlicherweise sich in erster
Linie mit dem deutschen Lebensmittelgesetz befasst, bietet er dennoch viele all-
gemeine Betrachtungen, die fiir manchen Leser ihre Bedeutung haben.

Das Werk wird jedem, der sich mit Fragen der Lebensmittelchemie und
-Technologie zu befassen hat, als eingehende Einfithrung viel des Wertvollen
bieten. Zu sehr massigem Preise wird sich damit der Interessierte ein ausgezeich-
netes Nachschlagewerk oder eine Anleitung zu Studienzwecken leicht beschaffen
konnen. Hogl

Dr. M. Rohrlich, Prof. Dr. G. Briickner:
«Das Getreide», 1. Teil: Das Getreide und seine Uerarbeitung.

Bd. 4 der Sammlung «Grundlagen und Fortschritte der Lebensmitteluntersuchung».
198 S., zahlreiche, z.T. farbige Abbildungen. Hayn’s Erben Berlin 1956.

Der Entschluss des Verlages Hayns Erben, die Sammlung «Grundlagen und
Fortschritte der Lebensmitteluntersuchung» herauszugeben, darf wohl als ein
ausgezeichneter Gedanke bezeichnet werden. Das gewaltige und stets sich aus-
weitende Gebiet der Lebensmitteluntersuchung und -Technologie wird in kurze,
abgerundete Abhandlungen tiber spezielle Gebiete aufgeteilt und in sehr hand-
lichen, gut ausgestatteten Baindchen dem Leser geboten. Wer hat heute Zeit, sich
durch ein umfangreiches Werk hindurchzuarbeiten? Die vorliegenden Bandchen
gestatten es, sich in kurzer Zeit iiber das betreffende Gebiet, nicht nur ganz sum-
marisch, sondern z.T. sogar recht eingehend zu orientieren.

So auch in dem vorliegenden 1. Biandchen iber das Getreide. Mit Freude
blittert man in dem Biichlein und findet wirklich erstaunlich viel, in sorgfaltiger
Auswahl und klarer Zusammenstellung. Als besonders wertvoll empfindet man
die zahlreichen Hinweise auf die Literatur. Sei es die Zusammensetzung des
Kornes, sei es dessen Reinigung oder weitere Verarbeitung — die Vorginge
werden wo immer moglich auf die grundlegenden Arbeiten zuriickgefiihrt und
die Erklarungsversuche der betr. Autoren zitiert. Es entsteht damit ein lebendiges
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Bild nicht nur des Gegenstandes, welcher behandelt wird, sondern auch der
Forschung, die sich damit befasst.

Der Inhalt ist in folgende Abschnitte gegliedert:
A. Getreide und Brot in der Wirtschaft. B. Die Getreidearten. C. Die Lage-

rung des Getreides. D. Die Verarbeitung des Getreides. . Mehlherstellung. II.
Brotherstellung. III. Beeinflussung der Backeigenschaften der Mehle. IV. Her-.
stellung der Nahrmittel. E. Die Lagerung der Getreideerzeugnisse. I. Der Nahr-
wert der Getreideerzeugnisse.

Sollte es dem Verlag gelingen, einen betrachtlichen Teil der Lebensmittel-
technologie und -analytik in solchen Bandchen zu behandeln, so wird schliesslich
ein recht umfangreiches, aber auch inhaltsreiches Sammelwerk entstehen, welches
jedem Beniitzenden wirklich bestens dienen kann. Haogl
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