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Fig. 1 at the end of the issue.

BOOK REVIEW

Bzerrrz, H.-D., GroscH, W.: LEHRBUCH DER LEBENSMITTELCHEMIE. — Springer Verlag, Ber-
lin — Heidelberg— New York 1982. 880 pp. Gebunden DM 124.—; cca US $ 49.60.

Die Autoren dieses Buches, Prof. Dr. H.-D. Belitz, Leiter des Instituts fiir Lebensmittel-
chemie der Technischen Universitit Minchen und Prof. Dr. W. Grosch, stellvertretender Direk-
tor der Deutschen Forschungsanstalt fiir Lebensmittelchemie Miinchen, behandeln in ihrem
Werk das Gesamtgebiet der Lebensmittelchemie. Sie konnten sich dabei auf ihre Vorlesungen
an der Technischen Universitit Minchen stiitzen. Die physikalischen und chemischen Eigen-
schaften von Lebensmittelinhaltstoffen und Lebensmitteln werden ausfithrlich behandelt, wobei
insbesondere Zusammenhinge zwischen Struktur und Eigenschaften deutlich gemacht werden.
Da die Lebensmittelchemie stofflich und methodisch ein sehr weites Feld abzudecken hat, muss sie
in ganz besonderem Masse den Entwicklungen in der gesamten Chemie und in den Nachbar-
disziplinen gegeniiber offen sein, um diese Entwicklungen fiir ihre spezifischen Fragestellungen
nutzen zu kénnen. Das Werk unterzieht sich dieser Aufgabe mit Bravour. Den heute so besonders
aktuellen Themen der Lebensmittelzusatzstoffe und Lebensmittelkontamination sind einige
Kapitel gewidmet.

Das Buch kann nicht nur fiir Lebensmittelchemiker und Erndhrungswissenschaftler, sondern
auch fiir Pflanzenbiochemiker, Pflanzenphysiologen und Pflanzenkologen sehr niitzlich sein. Es
enthilt 23 Kapitel, die in zwei thematische Bereiche — Lebensmittelinhaltstoffe und Lebens-
mittelgruppen — eingeteilt sind. Fir Pflanzenbiologen und Pflanzenchemiker sind folgende
Kapitel besonders wichtig: Wasser — Aminoséiuren, Peptide, Proteine — Enzyme — Lipide —
Kohlenhydrate — Aromatstoffe — Vitamine — Mineralstoffe — Zusatzstoffe — Kontamination
von Lebensmittels — Getreide und Getreideprodukte — Hiilsenfriichte — Gemiise und Gemiise-
produkte — Obst und Obstprodukte — Zucker, Zuckeralkohole und Honig — XKaffee, Tee,
Kakao — Gewiirze.

Jedes Kapitel enthilt Literaturhinweise, die zur Vertiefung des Stoffes dienen. Einen wich-
tigen Teil des Buches stellen die 345 Abbildungen und 458 Tabellen dar.

J. Lustivec (Praha)



