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ist €chon ziemlicb weit rorgeachritten, und babe ich in Betreff de r  
Constitution bereits wesentliche Anhaltspunkte. I n  kurzer Zeit werde 
ich in der Lage aein, uber diese Verbindungen ausfiihrlicber zu be- 
richten. 

Ich bitte mir die Rearbeituitg dieses Gebietes i n  dem aiigedeuteten 
Umfange noch eiaige Zeit zu uberlassen. 

200. Eduard Buchner:  Alkoholische Garung ohne Hefezellen, 
[Zweito J i i t lhei lung.]  
(Eingegangcn am 6. Mai.) 

Durc:h Zerreiberi von Hierhefe niid Auspressen d r r  zertrurnmerteir 
Zelleii wurde eiii Presssaft e r h a l ~ r n  I ) ,  welcher Zucker oline Mitbiilfe 
\-on Organismen iii alkoholische GIihrung versetzt. Es war cleinnach. 
geliingeti, die Giibrwirkulig von den lebenden Hefezellen abznfrennen; 
als Triiger derselben wurde eiri Eiieym-ahrilicber IGweisskiirper, die 
Zynrase, angesprochen. Obwobl der Tlefetipresssaft durch Kieselguhr- 
kerzen filtrirt urid demerlbrri Chloroform zugesetzt werden knnu, ohne 
die Gihrwirlrung zu verriichten, habeii sich doch gewichtige Stitnmen 
(lafur erhoben, dass viellricht i t t i  Presssaft befindliche. winzige Stiick- 
( ,hen voii li~betideni I’rotoplnsma den Zerfztll des Zuckers veranlasseii. 
kiinnten*). Ini  Polgeriden beschriebeue neue Versuche3) sprectien iiicht 
X I I  Gunsteii diesrr Aniiahnie. 

Die H e r s t e l l o r i g  d e s  l ’ r e s s s a f t e s  geschah nacli der friiheren 
Methode; iiur konute dcr Wnsserzusatz beirn Auspressen vori 1 KO, 
Hefe uin 50 cwn hrrabgeaetzt werdeit: oline die Grsammtmsbeute vo,n 
;iOO ccni Presssaft zu verrinprti4). Als  Hefenmaterial diente wieder 
>liinchner untergiihrige Hitdirfe, wie s ie ,  eirt Abfallpi~oduct , der 
Hrauereien , h i  der Presshefe-Pa t~rication zur Anwendung kontrnt. 
llerkwurdiger Wrise lieferte sog. Getreidepressliefc, bezogen aus eirier 
hadischen Fnbrik inid dort rigens zur Prrsshrfefablication im Grosseti 
heraiigcziichtrt, die VOII drn Rackerri bevorzugt ririd riel tlietirrr be- 

1) Dime Bcriclite 30. 117. 
2) Z. B. C. v. Vibit: (‘. v. K u p f f c r ,  Miincbn: mcd. Wocbenscbr. 1337, 

No. 12. 
3) Diese Untersuchuugcn nnrden, wio dio friiheren, wfihrend der Ferien- 

zeiten in1 hygienischen lnatitut zu Aifinchen ausgeffihrt. Es ist mir Bedirfniss, 
tlankbnr der vie1f:tchen Verdienste zu godenken, welche sich llerr Privnt- 
docent Lh. M. H a h n  dortsclbst urn die. Auearbeitung der Zerreibungs- und 
.\uspress Methodo erworben hat. 

4) Diese Bcrichte 30, S. 118, Zeile 5 v. 0. lies: 350 ccm Presssaft statt: 
500 ccm. S. a. die Druckfehlerherichtigungen S. 335. 
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zahlt wird, ale gewohnliche Bierpresehefe, einen Yresssat't, welcher auf 
.Rohrzucker keine deutliche Gahrwirkung ausiibte. 

€1 a1 t 1) a r k  e i t  d e s P r e  s s  sa  ft e 8. 

Dieyes Krgebiiiss w ird einigrrmaassen verstiindlich durch die Be- 
abachtiing, dass auch der wirksame Presssaft im Eisschrank aufbewahrt 
niach zwei 'ragen, bei gewiihnlicher Temperatur aber schon nach etwa 
e i n e m  Tage unwirksam wird. An- oder Abwesenheit von Luft ist 
darauf ohne Einfluss. Wahrsrheinlich muss die Crsache des Ver- 
derGens in dem Gehalt des I'resssaftes an peptischen Enzymen gesucht 
werdeii. Die Gegenwart von solcheii hat M. H n h n  durch Aiifgiessen 
yon Presssaft auf erstarrte Gelatine coiistatireii konnen I); peptische 
Enzyme sind bei Saccharomycrteii srhon mehrfach beobachtet worden ')- 
I n  der That  scheidet durch Steheii im Eisschrank iinwirksarn ge- 
wordener Presssaft, auf 45 - 50" erwarmt, nur weuige Flocken vori ge- 
rounenein Eiweiss nus, wiihrend , wirksamer Presssaft unter gleichen 
Bedingungen grosse Mengen yon Geriniisel falleu lasst. Das Unwirksani- 
werdrri geht also mit einer Abnahme 311 geriniibarem Eiweies eiriher. 

Diese Hypothese erklPrt auch die consewiretide Wirkung ron 
starkem Rohi,zuckereusatz; frischer Presssatt mit einem Voluru einer 
75-procriitigen Saccharoselosiing geniengt zeigt im Zirniner durch- 
schnittlich e i n e  Woche, im Eisschrank vierzehii Tage Glhrwirkung; 
d a  ein Versuch bewies, duss  die verdauende Wirkung von Pepsin 
auf Carminfibriti hr i  Y i "  uiid Gegriiwart VOII 0.3 pCt. Salzsaure 
durch Ziisatz von 10 pCt. Rohrzuckrr verlaiig*amt wird, werden ver- 
muthlicli auch die peptischen Euzyme des Presssaftes durch Zucker- 
zveatz i i i  ihrer verdrrllichen Wirkurig gestiirt. 

Uei dieser Veriiiderlichkeit des I'resssaftes und des Zymase- 
vorrathes in den ,Hefezellen, welcher, wie der Versiich mit von aus- 
warts bezogener Getreidepresshefe brweist, vorubergehend sehr al- 
iiehmen kann, ist eiri rerht vrrsctiiedeirer Wit~knngswei~th des Press- 
sirfres iuehrerer Durstellungen zu erwirrou. His jetzt liegen I I W  zwei 
derartigr Versiiche vor; beim eineu liel'erte 1 CCIIJ Presssaft vermengt 
mit 1 ccm einer 75-proc. Sarcharoselosung bei Zirnmertemperatur 
iunerh:ilb 20 Stunden 3 ccm Iiohlendioxyd, das uber Quecksilber auf- 
gefaugen wurde, Ileirn zweiten dagegeii unter ganz g:eicheii Urii- 

8lBndeii 4 ccm. 

S i n d  tlas W i r k s a n i e  in1 P r e s s s a f t  l e b e i i d e  Y l a s m a r e s t e ?  
ZuBiitz von aiitiseptischen Mitteln, von Chloroform, von Benzof 

uiid, wie riieiii Bruder, H a n J  B u c h n e r ,  ermittelt hat, YOU 1 pCt. 

1) Giitige Privatmittheilung. 
3 Vgl. die Zusammenstellung von H. W i l l ,  Centralbl. f i x  Uacteriologie 

1896, 11. Abth. S. 9%. 
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Natriumarsenit I )  vernichten die Glihrwirkung des Presssaftes nicbt- 
Alle diese Antiseptica verhindern aber  das Wachsthum der lebenden 
Hefezel!en; vie1 scbfidlicher miissten sie daher auf susperidirte, d e r  
schiirzenden Membran beraubte Plasmatheilchen eiowirken. 

Es hat sich ferner ergeben, dass der Presssaft zur Trockne ge- 
brarht werden kann,  ohne seine Wirkung einzubiissen. In diinnei- 
Schirht ausgebreitet wird er hierzu innerhalb sechs Stunden im eva- 
cuiibaren Trockenschrank bei 30 - 35 0 und wenigen Millimeterm 
Quecksilberdruck vollstiindig eingedampft Man erhiilt eine spade.. 
gelbliche Masse, die dern trocknen Hiihnereiweiss iihnelt und 9- 10pCt. 
des Presssaftgewiclites reprasentirt. Mit der fiiuffachen Menge W a s s e r  
lijst sie sich bei 3 0 °  bis aiif einen geringen Riickstand wieder auf; 
durcli mehrmaliges Aufgiessen auf ein gewiihnliches Papierfilter 
resultirt eine klare Fliissigkeit, welche mit einem Volum einer 75-pro- 
ceiitigeii Rohrzuckerlijsung vermi.cht, nach 6-10 Stunden deutlicbe. 
regelmassige Gaseiitwickelung zeigt, die Tage lang andauert und zur  
Rildung einer betrachtlichen Schaumschicht fuhrt. Der so getrockiiete 
Preswaft behiilt seine Wirksamkeit, wie bisher ermittelt, sicher 20 'rage,. 
waliiwheiiilich aber vie1 laiiger. 

Auch durch Alkoholfallung ist es nach mehreren vergeblicbem 
Versuchen einmal gelurigrn, wirkpame Substanz zu isoliren. Der 
Yresssaft wurde dabei in dns zwalffache Volum absoluten Alkohols 
eingetriipfelt, der Niederschlag abgesaugt iind rasch getrocknet. Dae 
so erhaltene weisse Pulver (aus 50 ccm Presssaft: 3.2 g)  wird rnit 
SO ccm Wasser bei 300 digerirt, die Pliissigkeit von den1 sehr be- 
triichtlichen unliislit.hen Riickstand unter mehrmaligem Zuriickgieeaeri. 
abfiltrirt ui id  das klare Filtrat rnit 1 Volum eiiier 75-procentigen Robr- 
zuckerliisurig gernengt; nach 5 Stunden beginnt cine geringe Gae- 
eiitwickelung , die iiach 20 Stunden bedeutend zunimmt. - I~a1Iuua;e- 
rer-nche mit Ammonsulfat haben bisher noch keiiie positiren Resul fa te  
gehabt. 

Lassen diese Ergebnivse schon kaum mehr eiiien Zweifel dariiber,. 
dass es sich bei der Glhrwirkung des Presssaftes um eiiie Enzym- 
iibnliche, chemische Substanz, nicht aber um lebeiide P la-  matheilchew 
handelt, so sol1 doch im Folgenden ein weiteres Argument fiir dime 
Annahme nngefiihrt werden. 

N r u e r  B e w e i s  f i i r  d i e  E x i s t e n z  d e r  Zyinlise. 
Riwht.fr, die mehrniiils gewaschen, \-mi oberfl8chlich anhaftendem 

Wasser in der hydraulisclieo Presse mi;glichst sorgfaltig Lefreit ond 
i n  sehr duiiner Schicht auagebreitet, ein bis zwei Tage :in der Luft 
gelegeii hat, kaiin hernach ohne Veriidderung bei 37" getrocknet werden ; 
man erhalt ein gelbliches. nngenehm hefenrtig riechendes Pulver. Die 
- _. . . . - 

I >  Miincbo. medic. Wochenxhr. 1897, No. 12. 



eine Htilfte deeselben (A, 18 g )  wurde in mit Watte  verschloseeneni 
Rolbrhen 6 Stunden anf 100'' erhitzt; hierdiircb geht die Hefe, wie 
Plattenculturen und Auseaat groejerer Mengen in eterile Bierwiirze 
rrgaben, zu Grunde. Die zweite Htilfte (B) wurde 1 Stunde auf 
1.10- 145O erhitzt, wobei erfahrungegemiiss etimmtliche Mikroorganiemen 
getijdtet werden. Riibrt mail nun den Inhalt beider Kijlbcben unter 
aseptiscben Voreichtsmaasaregeln mit j e  dem doppelten Qewicht 37-pro- 
centiger eteriler SaccharoeelBsung a n  und stellt in Waeeer von 37O, 80 

ist bei A nach 3 Stonden ein gewaltiges SchBumen infolge Kohleneaure- 
entwickelung zu bemerken, welches nach 5 Stunden zum Ueberschhumen 
der Mawe aus dem KBlbchen fiihrt, dae aber nach etwa 10 Stunden 
trotz siieeen Geschmacks des Riicketandee aufhBrt; bei B iet keine 
Veranderung, keine Gaeentwickelung zu bernerken. Die todte Hefe im 
Versuche A besitzt demnach Giihrwirkung, offenbsr anf Grund ihres 
Zymuevorrathes I ) .  Durch einstiindiges Erhitzen auf 140-1 450 wird 
aber  auch die Zymase vernichtet (Versuch B). Dieselbe steht dem- 
nach, was ihre Veranderlichkeit durcb trockne Hitve betrifft, zwiechen 
dem lebenden Hefenplaema und dein In\-ertin, welch' letzteree, wie 
Vereuche ergeben haben, der eine Stunde auf 145O erhitzten Hefe 
noch in wirkeamem Zustand eutzogen werdeii kann. 

T i i b i n g e n ,  den 3. Mai 1897. 

201. C. Liebermann und F. Gieee l :  Notiz iiber Cuekhygrin- 
hydrat. 

(Eingegangen am 12. Mai.) 

Cuakhygrio lliest sich durch Zerlegung eeinee gut kryetallieirten 
Nitrate zwar eehr leicht, auch in groeserem Maaesstabe rein daretellen?), 
die Base wurde dabei aber  immer ale ein nicht erstarrendee Oel er- 
halten. A l s  bei einer Neudarstellung zuflillig einmal die Btheneche 
LBsung der Base nicht wie eonet mit Kali bezw. geglfihtem Kaliurn- 
carbonat getrocknet wordeo war ,  war  nach dem Abdeetilliren dee 
Aethers die Baae zu schijnen Nadeln erstarrt. Da eie aue der gleichen 
ltherischen LBeung nach vorherigern Entwliaeern wieder olig erhalten 
wurde, schien die Kryetallisationefahigkeit von einem Wassergehalt 

1) Sehr Bhnliche Beohachtungen hat H. W i l l  an bei niederer Tempe- 
ratur getrockneter , dnrch neunjkhriges Auf bewahren abgestorbener Hefe 
gemacht und dabei bereita auf die Mbglichkeit hingewieaen, d a a  vielleicht 
auch todte Here GRhrnng erregen k+ne nnd somit fir die dkoholieche Gabrung 
nur ein von der Hefe producirtes Enzym in Betracht komme. Ztechr. f. d. 
Kes. Brauwesen, 1896, xm, s. !?off. 

2, Diese Berichte 28, 579. 
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