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nicht aufgenommen. Sie 165t sich leicht und mit hellgelber Farbe
in verdinnten Sodalaugen, woraus sie durch Kohlensiure nicht gefillt
werden kano, Die Lésung wird nur entfirbt. KEssigsiiurezusaiz schei-
det das Daphnetinderivat unveriindert aus.
0.1636 ¢ Sbst.: 0.3963 g COa, 0.0687 ¢ H:O.
CIBH)QO(;. Ber. C 66.25, 11 4.29.
Gef. » 66.06, » 4.70.

76. Hans H. Pringsheim: Zur Fuseldlfrage.
{Aus dem chemisclien Laboratorium der Harvard-Universitit,]
(Eingegangen um 16. Jaouar 1904.)

Die auf Seite 3535 des Jabrgangs 1901 dieser Berichte er-
schienene Ver6ffentlichung vonO.Emmerling: »Ueber den Ursprung des
Fuselols« veranlasst mich zu der Mittheilung, dass ich mich seit
lingerer Zeit mit derselben Frage beschiftige.

Aus amerikanischen Kartoffeln habe ich einen beweglichen
Stibehenbacillus isolirt, der z. Th. fir die von Emmerling
beobachtete Kartoffelgibhrung verantwortlich sein kénnte. Auch von
diesem Bacillus werden sterilisirte Kartoffeln unter Eutwickelung von
Kohlensiure und Wasserstofl' vergohren, und aus der erhaltenen schlei-
migen Masge wird durch Wasserdampfdestillation ein Oel abgeschieden,
das stark nach Amylalkohol riecht und zwischen 112—130° iiberdestillirt.

Die Isolirung der Bacterie gelang mir auf die folgende Weise:
Mit dem Korkbohrer ausgestochene Kartoffelstiicke wurden in Reagens-
gliser von passender Grdsse gestellt und mit destillirtem Wasser
Ledeckt. Mehrere so gefiillte und mit Watte verschlossene Gliser
wurden in den auf 359 gehaltenen Wirmeschrank gestellt. Nach
einigen Tagen hatten sich {verschiedenartige Culturen entwickelt.
Besonders drei Formen von Bacterien wurden beobachtet. Kine runde
Kokke, die noch nicht weiter stadirt wurde, ein Stdbchenbacillus,
welcher in graven, bis schwiirzlichen, oberflichlichen Culturen ohne
Gasentwickelung wuchs, Gelatine verflissigte und loffenbar Bacillus
mesentericus vulgatus, Fligge, war.

Die dritte Art ist unverkennbar kleiner als dieser gewohnliche
Kartoffelbacillus. Von 1ihr wurde die Kartoffel unter starker Gas-
entwickelung bald vollig verschleimt. Zu dieser Zeit machte sich der
Amylalkoholgeruch deutlich bemerkbar. Diese Form bildet auf Kar-
toffeln bei 359 gut erkennbare Sporen, die auch durch differencirendes
Firben speciell sichtbar gemacht wurden. Bei der Sporenbildung
schwellen die Bacterien hiiufig kolbenférmig an und tragen meist zwei,
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seliener eine Spore. Diese Sporen werden durch 1U Minuten langes
Erhirzen auf 1000 getdtet; dagegen vertragen sic 10 Minuten langes
Erhitzen aaf 80° und keimen danach im Laufe von anderthall Tagen
bei 25" auf Kartoffeln wieder auns, worauf sie die geschildert- Gilirung
von neuem veranlassen.

Diese Eigenschaft wurde zur ersten Reinigung benutzt, Weiterhin
wurde die Reincultur in der iblichen Weise auf Agarplatten erzielt.
Icli benutzte ein Agarndhrsubstrat, das mit Kartoffelaufguss hiergestellt
wurd- and dem eine geringe Menge von Nihrsalzen zugesetzt war.
Auf den Platten wachsen die Bacterien nur langsam. Krst nach fiinf
Tagen bei 35° konunte man mit hundertfacher Vergrosserung die An-
finge der Cultaren wahrnehmen. Die Cualturven sind silberhell, diinn
und von unregelmiissiger, sehr unscharl begrenzter Form.

Zehnprocentige Gelatine wird bei 229 von dem Bacillus stark
verfliissigt.  Beim Gelatinestich dringt die Cultar stabférmig. doch
unscharf begrenzt, in die Gelatine ein. Auf der Oberfliche bildet
sicl. eine halbkreisférmige Verflissigungszone.

Genaueres iber das Suuerstoffbeddrfoiss der Bacterie kann ich
nocii nicht mittheilen.  Jedenfalls gehort sie nicht zu den obligaten
Anaéroben.

In wie weit die von mir isolirte Form fiir die Fuselélbildung bei
der Hefegihrung verantwortlich gemacht werden kann, geht aus meinen
Versuchen noch nicht lhervor. In einer mit 10 proc. gewdhnlichem
Alkohol versetzten Kartoffeleultur konnte weder Wachsthum noch
Gibrung Leobachtet werden. Da aber nach den Versuchen von
Lincet!) die Hauptmenge der héheren Alkoholv am Eunde der IMefe-
giabrung, wenn also schon 10 pCt. Aethylalkolhol gebildet sind, vntstehen
soll, o spticht diese Beobachtung fiir's erste nicht dafiir, dass diese
Bacteric fiir di- Bildung der hioheren Alkohole in den Brennereien
verartwortlich gemacht werden darf.

Die Untersuchung iiber das Zusammenwirken dieser Bacterie mit
Hefereiscultur und andere Punkte, die zur Aufklirung der Frage bei-
tragen kénnten. michte ich mir fiir die von mir isolirte Form vorbehalten.

Cambridee, Mass., U. 8. A 4. Januar 1905,

' Compt. rend. 112, 102 11901]: Bull. soe, chim. {37 5. 310 (18911





