Untersuchungen iiber proteolytische
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Die proteolytische Féhigkeit verschiedener Mikroben ist meist
nur qualitativ durch Beobachtung von Verfliissigung auf Gelatine-
nihrboden verfolgt worden. Es erschien jedoch wiinschenswert, den
Vorgang der Proteolyse quantitativ zu verfolgen, um iiber sein
Ausmall zahlenméBige Anhaltspunkte zu gewinnen.

In bisher erfolgten Versffentlichungen einschldgiger Unter-
suchungen durch F. ZARIBNICKY und F. MUNCHBERG"), F. ZARIB-
~NickY und F. WEIGNER?), F. ZARIBNICKY und A. STAFFE®) sind
eg vorwiegend Vertreter verschiedener Schizomyceten, deren pro-
teolytische Eigenschaften untersucht wurden. Abgesehen von den
notwendigen bakteriologischen Methoden kam ganz allgemein als
Nihrboden sterile Milch in Frage, in welcher durch das nachstehend
wiedergegebene Verfahren die Eiweilabbauprodukte quantitativ
ermittelt wurden. Nach Bebriiten der sterilen Milch mit dem zu
priifenden Vertreter der Saccharomyceten durch verschieden lange
Zeit im Brutschranke wurde sie folgendermallen verarbeitet:

1. 1cem der so vorbehandelten Mileh wird in ein 10-ccm-Mel-
kolbehen einpipettiert.

2. Eintragen von 0,2 g kristall. Magnesiumsulfat und Auflésen.

3. Auffiillen bis zur Marke mit Methanol ,,Kahlbaum® [D=
— (4l

4. Nach VerschluB des Kolbchens mit eingeriebenem Stopsel
wurde zwei bis drei Minuten der Kolbeninhalt kriftig geschiittelt,
weggestellt bis zum Absetzen des Niederschlages.

5. Klare Fliissigkeit wird durch ein gehértetes Filter
(SCHLEICHER-SCHULL 575) filtriert und in einem aliquoten Teil
der Stickstoffgehalt mittels Mikrokjeldahlverfahren von F. PREGL?)
im Apparate nach der Modifikation von PARNAS und WAGNER*)
bestimmt.
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Allerdings zeigte sich bereits in den Vorversuchen, dal das
Wachstum der Hefen in steriler Milch nur langsam vonstatten
ging, so dal es sich als vorteilhaft erwies, die Hefen zuerst auf
Milchzuckeragar durch lingere Zeit fortzuziichten und sie erst
- nach dieser Passage in Milch zu iiberimpfen. Das Wachstum der
Hefen wurde von Zeit zu Zeit mikroskopisch kontrolliert und die
Reinkultur festgestellt.

In der folgenden Tabelle sind die Versuchsergebnisse mit den
Hefen wiedergegeben.

mg N in 1 em?® Filtrat = 0'1 cem Milch
Hefen

' nach 14 Tagen | nach 8 Wochen Differenz
Weinhefe 0,0798 0,1078 0,0280
Rahmhefe 0,0798 0,1106 0,0308
Anomalushefe 0,0728 0,3262 0,2534
Zygosaccharomyeces 0,1078 0,2828 0,1750
Apiculatus 0,0798 0,1806 0,1008
Endomyces 0,1078 0,2996 CLilsnlE)
Saccharomyeces lactis 0,0728 0,1750 0,1022
Mycotorula 0,0798 0,3146 0,2348
Rosahefe 0,0658 0,1806 1,1148
Kontrollprobe — 0,0574 =

Aus dieser Tabelle ist zu entnehmen, daB die Féhigkeit der ein-
zelnen Hefen in steriler Milch proteolytisch zu wirken bereits nach
14 Tagen recht verschieden hoch ist, gemessen am Stickstoffgehalt
der Methanollosung. Deutlicher jedoch wird die Intensitit der
Proteolyse bereits nach acht Wochen, und die Differenzen zwischen
den Werten nach 14 Tagen und nach acht Wochen zeigen recht
auseinanderliegende Werte. Zur Kontrolle wurde auch in steriler,
unbeimpfter Milch der ‘Gehalt an methanollgslichem Stickstoff be-
stimmt, wobei ein Wert von 0,0574 mg in 1 cem Filtrat, entspre-
chend 0,1 ccm Milch, gefunden wurde. Dieser Wert liegt innerhalb
der bis jetzt in zahlreichen Versuchen ermittelten Werte fiir
methanollgslichen Stickstoff in steriler, unbeimpfter Milch, welcher
mit 0,040 mg bis 0,068 mg fiir 0,1 cem Milch bestimmt wurde.
Ebenso wurde der Gesamtstickstoffgehalt in 0,1 ccm keimarm ge-
wonnener, bei 100° C fraktioniert sterilicierter Milch von 0,470 bis
0,530 mg ermittelt. Der Vollstindigkeit halber sei bemerkt, daf
sich auch bei Uberpriifung der angefiihrten Hefen auf ihre pro-
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teolytische Fdhigkeit nicht immer schon makroskopisch ein An-
haltspunkt gewinnen lieB, durch Besichtigung der einzelnen Milch-
proben.

In Analogie zu den bisher an Schizomyceten durchgefiihrten
Untersuchungen kann auch fiir die Hefen als Vertreter der
Saccharomyceten eine in Milch als Nahrsubstrat wechselnde pro-
teolytische Fahigkeit beobachtet werden.

Die angegebene Methode der Bestimmung des methanollgslichen,
stickstoffhaltigen Anteiles, nach dem Mikrokjeldahlverfahren von
F. PreGL, ermoglicht eine zahlenmiflige Feststellung iiber die
Stdrke der proteolytischen Fihigkeit bei den einzelnen Hefen.

Berichtigungen:

pag. 22, erste Zeile von oben, statt: indentifiziert soll es lauten: ,identifiziert;

pag. 25, im 2. Absatz, zweite Zeile von unten, statt: im Wasserauftrieb soll
es lauten: ,,durch Wasserauftrieb®;

pag. 134, im Bild 1 sollen die Bezeichnungen M. und M lauten;

pag. 217, erste Zeile von oben, statt: siehe Seite 7 soll es lauten: ,,siehe
Seite 209¢.



