346 Buchbesprechungen.

Hugo Haehn: Biochemie der Girungen, XII, 499 8. mit 44 Abb. Berlin: W. de Gruyter & Co.
Hin, 64.— DM.

Ein einleitendes Kapitel bringt zunéchst allgemeine Begriffserlauterungen, Historisches und
eine Ubersicht der verschiedenen (Gérungsarten. Sodann werden die Garungserreger, also Bakte-
rien, Hefen und Schimmelpilze behandelt. Ein weiterer Hauptabschnitt ist der Chemie und
Physiologie der Hefen gewidmet, ihrer Zusammensetzung und Ernshrung, den Vitaminen
und Enzymen, dem Chemismus der alkoholischen Gérung usw. In einem weiteren Abschnitt
wird eine Ubersicht iiber die Technologie der alkoholischen Géarung gegeben, und zwar iiber die Bier-
bereitung, Reinzucht, Wein- und Spirituserzeugung usw. Sodann werden noch besondere Formen
der Hefegirung und verschiedene Hefepriaparate behandelt. Den AbschluB bildet ein Kapitel
iber die Bakterien- und Schimmelpilzgirungen.

Das Buch soll sich — wie im Titel angefiihrt wird -— vor allem an Studierende der Natur-
wissenschaften und der (érungsgewerbe, Techniker, Gérungsbiologen und Chemiker wenden.
Ferner soll es Anregungen fiir wissenschaftliche Forschungen und fiir die Entwicklung neuer
Verfahren geben. Angesichts des heterogenen Leserkreises, fiir den das Buch bestimmt ist,
ergeben sich naturgemaf mancherlei Schwierigkeiten in der Art der Behandlung des umfang-
reichen Stoffes, da einerseits elementare Tatsachen geboten und andererseits manche Tatsachen
vorausgesetzt werden miissen.

Wenn in manchen Kapiteln der neueste Stand in verschiedenen Einzelheiten nicht erreicht
werden konnte, s0 mag dies infolge der auBerordentlichen Fiille des zu bewéltigenden Stoffes
versténdlich erscheinen. AuBerdem soll das Buch in erster Linje den Charakter eines Lehrbuches
haben. In dieser Hinsicht wird es seinen Zweck voll erfiillen und es ist zu wiinschen, dafl das
vorziiglich ausgestattete und bebilderte Werk durch weite Verbreitung neue Freunde der Gérungs-
chemie gewinnen moge. K. Bernhauer (Stockstadt a. M.).

Gayelord Hauser: Kochbuch. 305 8. Stuttgart: Scherz & Coverts 1952. Gzl 14.80 DM.

G. Hauser legt ein ausfithrliches und geschickt zusammengestelltes Kochbuch vor, ent-
sprechend den praktischen Forderungen, die er in seinem Buch: ,,Bleibe jung und lebe linger
aufstellt. Die Gerichte sind nach amerikanischer Art aus den Kochbiichern vieler Liander iiber-
nommen und in vielem verindert. Es werden weitgehend die Forderungen der modernen Er-
nihrungslehre berticksichtigt. W. Heupke (Frankfurt a. M.).

Lebénsmitfelverderb und Vorratspflege:

Untersuchungen iiber Foromycen als Eiszusatzmittel bei der Frischhaltung von Fischen. Disser-
tation von HorsT BrLuME unter Leitung von H, KrrLLeR. GieBen: Justus-Liebig-Hochschule 1951.

Nach einem einleitenden Uberblick iiber bisherige Versuche, durch Zusatzmittel zum Eis
die Haltbarkeit von Fischen zu verlingern, werden eigene Versuche mit einem Zusatz von Foro-
mycen zum Eis beschricben. Foromycen wird von der Firma ,,Petrosin-Laboratorium* C. P.
Ottersbach, Gliicksburg/Ostsee, hergestellt. Es ist ein nach einem Spezialverfahren gewonnenes
Polymerisationsprodukt des Formaldehyds und stellt eine wasserklare Flissigkeit dar, in der
chemisch nachweisbar Formaldehyd enthalten ist. Die 1—2%ige Foromycenldsung hat einen
leicht stechenden Geruch und ist bis auf ein leichtes Brennen auf der Zunge, das nach kurzer
Zeit vergeht, vollig geschmacklos. Nach Angaben der Herstellerfirma greift es weder Gewebe
noch Schleimhéute an, ist im Gebrauch geruch- und geschmacklos, fallt bzw. hirtet Eiweifl nicht
in gleicher Weise wie Formaldehyd und konserviert in niedrigster Konzentration auch bei Ver-
wendung in Kristalleis.

Nach den Versuchen des Verf. war bei gleichen Formaldehydkonzentrationen im Foromycen
und im Formalin die bactericide Kraft des Foromycens geringgradig stirker. Eine Konzentration
von 0,06% Foromycen im Eis scheint fiir die Praxis am brauchbarsten zu sein. Dabei wurde
eine Haltbarkeitsverlingerung um 6 Tage festgestellt. In 10 cm® Nahrboden unterdriicken
0,2—0,625 cm?® einer 2%igen Foromycenlssung jegliches Wachstum psychrophiler Keime.
Aussehen, Geschmack und Geruch der im Foromyceneis gelagerten Fische haben sich bei vielen
Versuchen nicht geéindert. In 3 Versuchen traten eine geringgradige Hartung des Fischfleisches,
metallischer Geschmack und in einem Falle auch ein schwach kratzendes Gefiihl in der Mund-
hohle auf; ob diese Geschmacksabweichungen auf den Gehalt an Formaldehyd im Foromycen
zuriickzufiihren sind, bleibt aus verschiedenen Griinden noch fraglich. Die angewandten wirk-
samen Konzentrationen sind fiir den menschlichen GenuB unschéidlich. Ob tierdrztlicherseits
ein Vorschlag zur Verwendung von Foromyceneis zur Haltbarkeitsverlingerung gemacht werden
kann, muB vom Ausfall weiterer GroBversuche abhingig gemacht werden.

R. Kreuzer (Hamburg).



