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Buchbesprechungen

Fruit Processing

Milton Gutterson

Food Processing Review No. 21. Noyes Data Corporation, Park Ridge, New Jersey 1971.
VII, 223 Seiten mit zahlreichen Abbildungen und Tabellen. US 5 36.—.

Die Qualitdtserhaltung verarbeiteter Friichte ist mit vielen Problemen behaf-
tet, die in einer reichen Patentliteratur ithren Niederschlag finden. 136 US-Pa-
tente der Jahre 1960 bis 1970, die in dieser Uebersicht ausfithrlich zusammenge-
stellt sind, geben wertvolle Hinweise auf neue Moglichkeiten in der Friichtever-
arbeitung. Im ersten Abschnitt sind die Patente aufgefithrt, die in der obstver-
arbeitenden Industrie von allgemeinem Interesse sind. Hier geht es um die Kon-
servierung, die Beeinflussung von Farbverinderungen, des Verderbs durch Mikro-
organismen, der Reifungsvorginge durch Zusitze und technologische Verfahren,
durch CA-Lagerung, Oberflichenbehandlung und Trocknungsprozesse. Ein Pa-
tent iber die Herstellung kiinstlicher Friichte fand hier ebenfalls Beriicksichti-
gung. In besonderen Kapiteln sind Patente iiber die Verarbeitungstechnik von
Aepfeln, Citrusfriichten, Beerenfriichten, Steinobst, Trockenfriichten (Rosinen,
Pflaumen, Feigen und Datteln) und anderen Friichten (Bananen, Ananas, Melonen
und Avocados) zusammengefaflt. Verbesserte Verfahren der Gefriertrocknung
und der Gefriertechnik nehmen den ihnen geblihrenden Raum ein. Das Inhalts-
verzeichnis erleichtert den Zugang zum gebrachten Material. In besonderen Re-
gistern sind die Firmen, Erfinder und Patentnummern verzeichnet. Auch dieser

Band ist eine wertvolle Sammlung fiir Praxis und Forschung.
B. Strahlmann

Seafood Processing

M. T. Gillies

Food Processing Review No. 22. Noyes Data Corporation, Park Ridge, New Jersey 1971.
VII, 206 Seiten mit zahlreichen Abbildungen und Tabellen. US $ 36.—.

Bei der Verarbeitung der leicht verderblichen Meeresprodukte wie Fische,
Muscheln und Krustentiere finden neue Verfahren Anwendung. In den in diesem
Band beriicksichtigten 82 US-Patenten aus dem Zeitraum zwischen 1960 und
Juni 1971 werden verschiedene Konservierungsmethoden sowie die Herstellung
von Fischproteinkonzentrat und Futtermitteln behandelt. Zur Konservierung
werden Einfrieren, Zusatz von Konservierungsmitteln, eflbare Ueberziige und

457



Hitzebehandlung, ferner in einem besonderen Abschnitt die Herstellung von
Dosenkonserven, u.a. aus cingefrorenen Fischen, dargestellt. Den bereits indu-
striell verwendeten Fabrikationsmethoden zur Herstellung von Fischprotein-
konzentrat wird ebenfalls ein gesondertes Kapitel eingerdumt. Fiir Muscheln
und Krustentiere sind besondere Verarbeitungstechniken in Patenten beschrieben.
Verbrauchsfertige Produkte gewinnen zunehmend an Interesse, und so wurden
verschiedene Zubereitungsarten und neue Produkte tiefgefroren, als Snackartikel,
gefriergetrocknet, paniert, aber auch als Mehl oder als Aroma patentiert. Den
fiir Futterzwecken noch geeigneten Nebenprodukten widmet sich eine im Ver-
arbeitungsvolumen zunchmende Industrie, was aus den Patenten ersichtlich wird.
Dieser Band ist fiir alle von groflem Interesse, die den nihrwertreichen Meeres-
friichten und modernen Verarbeitungsmethoden Aufmerksamkeit schenken. Mit
Hilfe des Inhaltsverzeichnisses bzw. Erfinder-, Firmen- oder Patentregisters fin-
den sie rasch das sie interessierende Patent. B. Strahlmann

Kolloidchemie des Fleisches

Das Wasserbindungsvermogen des Muskeleiweifies in Theorie und Praxis

R. Hamm

Verlag Paul Parey, Berlin und Hamburg 1972. 275 Seiten mit 75 Abbildungen und
11 Tabellen. Buckram DM 78.—.

Das Wasserbindungsvermogen des Fleisches, das Vermogen, im Fleisch ent-
haltenes oder zugesetztes Wasser festzuhalten, ist ein wichtiges Qualitatsmerkmal.
Das Bindungsvermdgen ist eng mit den kolloidchemischen Eigenschaften der
Muskelproteine des Fleisches verbunden, auf deren Struktur und Zusammenset-
zung in diesem Werk zuerst eingegangen wird, worauf dann grundlegende Vor-
stellungen tiber das Wasserbindungsvermdgen entwickelt werden. Nach Anfiih-
rung verschiedener Methoden zur Bestimmung des Wasserbindungsvermdgens
werden die Verinderungen des Wasserbindungsvermogens nach dem Schlachten,
beim Abhingen, Lagern, Gefrieren, Trocknen, Erhitzen, Bestrahlen, Salzen,
Pokeln und Weichmachen mit Enzymen behandelt. Der Einflufl des Wasser-
bindungsvermégens auf Geschmack, Zartheit und Farbe des Fleisches sowie des-
sen Bedeutung fiir die Herstellung bestimmter Fleischerzeugnisse wie Brithwurst,
Dosenschinken und Rohwurst findet eingehende Darstellungen. Auch Meinungen,
tiber die noch Widerspriiche bestehen, z. B. iiber den Einfluff der Fiitterung bzw.
verabreichter Medikamente, iiber die Wirkung von Phosphaten und dgl., sind in
dieser umfassenden Uebersicht mitaufgenommen, in der 1252 bis Mirz 1970
veroffentlichte Arbeiten zitiert werden. Dieses mit zahlreichen Graphiken und
Tabellen versehene Werk ist eine wertvolle Bilanz bisheriger Forschungen.

B. Strahlmann
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Einfiihrung in die Korngrofenmefitechnik

Korngroflenanalyse, Kennzeichnung von Korngroflenverteilungen,
Oberflichenbestimmung, Probenahme, Staubmefitechnik

Wilhelm Batel

Springer-Verlag, Berlin, Heidelberg, New York, 3., verbesserte Auflage 1971.
XI, 214 Seiten mit 129 Abbildungen. DM 48.—; US 3 13.90.

Die in der 3. Auflage erginzte und erweiterte Einfithrung in die Korngroflen-
meftechnik enthilt die wichtigsten Methoden zur Kennzeichnung disperser Fest-
stoffsysteme mittels Korngrofle, Korngroflenverteilung, Oberfliche und Konzen-
tration in fluiden Medien. Es werden die Probenahme fiir Messungen und Ana-
lysen an kornigen bzw. staubférmigen Stoffen, die Probenteilung und in einem
grofleren Abschnitt die Korngrofienanalyse, die Methoden zur graphischen Dar-
stellung von Korngroflenverteilungen, die mikroskopische Analyse, Priifsiebung,
Sedimentation, Teilchenzihlung, sodann in weiteren Abschnitten die Oberflichen-
mefimethodik und die Staubmefitechnik behandelt. Die Staubkonzentrations-
messungen haben besonders durch die Bemiithungen zur Reinhaltung der Luft an
Bedeutung zugenommen. Ein Kapitel mit Anwendungsbeispielen und das er-
weiterte Literaturverzeichnis sind wertvolle Ergianzungen, insbesondere hinsicht-
lich der Einbeziehung neuer Mefiverfahren und Anwendungsschwerpunkte. Das
einfithrende Werk bietet eine gute Uebersicht. B. Strahlmann

Modern Food Analysis

F. Leslie Hart und Harry Johnstone Fisher

Springer-Verlag, Berlin, Heidelberg, New York 1971. X1, 519 Seiten mit 21 Abbildungen
und 23 Tabellen. DM 117.10, US3 32.—.

Als Methodensammlung, die sich weitgehend auf erprobte reproduzierbare
AOAC-Methoden stiitzt, gibt dieses Buch dariiber hinausgehende kritische Be-
merkungen und kurze einfiihrende Angaben iiber Herkunft, Zusammensetzung,
Technologie sowie in den USA und in Kanada giiltige Standards. Einteilung und
Umfang der 23 einzelnen Abschnitte, die im wesentlichen Lebensmittel- und Zu-
satzstoffgruppen umfassen, sind sehr verschieden. Wihrend den Farbstoffen 15
Seiten gewidmet wurden, erhielten die Vitamine lediglich zwei und die Pestizide
zweieinhalb Seiten. Viel Platz wurde den Zeichnungen von Apparaturen einge-
rdaumt, die z. T. noch mit Stopfen bewehrt antiquiert sind. Ebenso entsprechen
manche Vorschriften nicht mehr dem heutigen Stand der Analysentechnik, z. B.
werden Butter und Margarine auf Grund der Reichert-Meifiel-Zahl unterschie-
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den, und damit konnten noch «analysenfeste» Filschungen florieren. Einige
wichtige moderne Methoden wie der Nachweis von Hydroxiprolin fehlen. Dieses
Werk, dessen Titel «modern» zu sein oft nur verspricht, bietet aber doch auch
manche neue instrumentelle Methoden, die z. T. in einem besonderen Kapitel
zusammengefafit sind, und ist eine Fundgrube fiir Spezialmethoden und Spezial-
literatur. Da viele in Europa unbekannte Lebensmittel z. T. ebenfalls recht ein-
gehend beriicksichtigt wurden, stellt das Buch eine wichtige Erginzung der le-
bensmittelwissenschaftlichen Fachliteratur dar. Eine Anschaffung dieses «Kom-
pendiums», das der Tradition des Springer-Verlages entsprechend ausgestattet ist,
empfiehlt sich daher. . B. Strahlmann
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