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 ber fettspaltende Fermente im Pflanzenreiche 
u  

Wilhelm Sigmun4 in Prag. 

(Vorgelegt in der Sitzung am 3. Juli 18900 

Das Vorkommen fettspaltender Yermente im Pflanzenreich, 
wie sie im Bauchspeichel thierischer 0rganismen auftreteD, ist 
bis jetzt noch nicht siehergestellt. Doeh werden solche Fermente 
mit Riicksicht auf die Analogie im Thierreiche yon u auch 
t'ttr das Pflanzem'eich als sehr wahrsebeinlich angenommen. * Von 
den bisherigen Untersuchungen tiber diesen Gegenstand sind 
diejenigen yon K r a u c h ,  MUntz und S e h t i t z e n b e r g e r  zu 
erw~hnen. Die Untersuchungen K r au eh's ergaben ein negatives 
Resultat2 Dagegen land Miintz, dass beim Keimen O1 unter 
Bildung yon Fetts~ure zerlegt wird, w~hrend S e h ti t z e n b e r ge r  
das Auftreten yon Glycerin und freien Fettsauren in den Emul- 
sionen fetthaltiger Samen constatirte, a 

Bet meinen im Folgenden mitgetheilten Untersuchungen 
habe ieh die oben angedeuteten Versuche wiederholt, ausserdem 
abet aueh neue Versuehe angestellt und dabei Beobachtungen 
gemacht, die g'eeignet sind, die Wahrscheinlichkcit fur die 
Existenz tines fettspaltenden Fermentes im Pflanzenreiche be- 
deutend zu erhShen. 

Als Untersuchungsobjecte wurden die mehr oder weniger 
fettreiehen Samen yon l~aps (Somme> und Winterraps, Brassica 

1 Siehe z. B. A. ~ayer ,  Die Lehre yon den ehemischerL Fermenten ~ 
Heidelberg, 1882~ S. 7. 

2 Landw. Versuchsstat. Bd. 23, S. 103. 
a Siehe: Pfeffer, Pflanzenphysiologie, Leipzig, 1881~ Bd. 1~ S. 283. 

J. Szehs~ Vorlesungen fiber Pflanzenphysiolog4e, 2. Aufl., Leipzig, 1887, 
S. 344. 
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Napus~ a~mua et Brassia Napus, oleifera), Ricinus (R. communis 
und R. major), Mohn (Papaver somniferum), Haul (Cannabis 
sativa), Lein (Linum usitatis~imum)~ Ktirbis (Cucurbita Pepo) 
und Mais (Zea Mais) gcw~hlt. 

Der Gang" der Untersuchung war folgendcr : DiG angeftihrten 
Samen wurden mit Wasser zerrieben und die hiedurch ent- 
standenen Emulsionen auf ihren Gchalt an fi'eien Fctts~uren 
gleieh und naeh Ycrlauf yon einigen Stunden his zwei Tagen 
nntersucht. Die hiebei constatirte Zunahme an freien S~uren der 
zuvor neutralen Emulsionen konnte jedoch nicht als entscheidend 
fur die Annahme eines speeifisch fettspaltenden Fermentes 
betraehtet werden, denn es liess sich nicht sicherstellen~ inwie- 
weit die gcbildeten freien S~uren nur Spaltungsproducte neutraler 
Fette, oder aber auch Produete yon G~hrungs- und F~ulnisspro- 
cessen waren, wobei die Mitwirkung yon Spaltpilzen nicht aus- 
gesehlossen erschien. Es wurden daher die gemeinsehaftliehen 
Merkmale aller chemisehen Fermente, namlieh die LSslichkeit 
in Wasser und Glycerin, die UnlSsliehkeit in Alkohol und das 
langsame ~iederfallen mit in der FlUssigkeit entstehendenNieder- 
sehlggen versucht, um ein eventuell vorhandenes fettspaltendes 
Ferment zu isoliren. Zu diesem Ende wurden die zerriebenen 
Samen mit Wasser oder Glycerin extrahirt, der Extract mit 
Alkohol g.ef~llt, filtrirL der l~iederschlag mit Alkohol gewaschen, 
bei 30 ~ C. getroeknet, rein zerrieben nnd eine abgewogene 
Menge desselben mit etwas Wasser und einem fetten ()le zu 
einer Emulsion vermischt, 5fters umgerUhrt and naeh 24 Stunden 
mit ~/~o l%rmalnatronlauge titrirt. Hiebei wurde eine entschie- 
dene Zunahme an freien Fettsauren beobachtet. Da jedoch dutch 
den Alkoho! mSglicherweise nut reine EiweisskOrper, ohne 
ein specifisch fettspaltendcs Ferment zu enthalten~ gef~llt 
werden konnten und die EiweisskSrper bekanntlich schon an und 
ftir sieh das Ranzigwerden der Fette mehr oder weniger besehleu- 
nigen, so liess ich reines Eieralbumin ~ in derselben Menge, anf 
dasselbe Fett~ wKhrend derselben Zeit und unter gleiehen Ver- 
haltnissen einwirken. Die Wirkung des Eieralbumins auf die 

1 Dasselbe wurde aus Hfihnereiern nach der ~ethode yon t topp  e- 
S e y l e r  dargestellt. Nach der Entfernung der Asehenbestandtheile dutch 
Dialyse wurde die L6sung bei 30 ~ C. eindunsten gelassen. 

Chemic-Heft Nr. 6. 21 
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Zerlegung der Fe~te was im Vergleich zu den obigen Versuchen 
eine verschwindend kleine. 

Einwirkung des durch Alkohol isolirten eiweissartigen 
K~rpers auf fette Ole. 

Zum Zwecke der Isolirung eines fettspaltenden Fermentes 
mittelst Alkohol aus den oben angef~hrten Samen haben sich als 
besonders geeignet die Samen yon Raps und Ricinus  erwiesen. 
Die folgenden Versuche sind hauptsachlich mit Rapssamen aus- 
gefUhrt. 

Der nach der oben angegebenen Methode isolirte K~rper 
wurde in der gleichfalls frUher beschriebenen Weise auf eine 
genau abgewog'ene Menge eines fetten Oles (es wurde meist 
Oliven~l beniitzt) durch 24 Stunden einwirken gelassen, und nach 
Verlauf dieser Zeit tier Gehalt des angewandten Oles an freicn 
Fettsauren massanalytisch bestimmt. Zu diesem Ende wurde das 
drei- bis fUnffache Volumen Alkohol und einige Tropfen alko- 
holischer CurcumalSsung hinzugeftigt, tUchtig geschiittelt und nun 
so lange l/l o Normalnatronlau gezugesetzt, bis nach 1/ingerem 
Schtitteln die braunrothe Farbe nicht wieder verschwaud. Der 
schon vorhandene S/iuregehalt des bentitzten Oles wurde in der- 
selben abgewogenen Menge vorher und nach 24 Stundcn nach 
derselben Methode bestimmt. Das Resultat war in beiden Fallen 
das gleiche. Auch bei den Versuchen mit Eieralbumin wurde die- 
selbe Methode der Saurebestimmung angewendet. Da die fl'eien 
Fettsauren tier Hauptmenge nach aus freier 01s~ure und nur in 
geringer Menge aus anderen Fettsauren bestanden, so wurde bei 
tier massanalytischen Bestimmung" derselben nur die Olsaure zu 
Grunde gelegt, und die geringe Menge der nicht als 01saute v0r- 
handenen Fetts~iuren als solche berechnet; und zwar entspricht 
1 cm 3 ~/1o Normalnatronlauge 28"2 mg ()ls~ure. 

Die ausgefUhrten Versuche sind in der Tabelle auf Seite 4 
zusammengestellt. 

Es werden daher dutch vierundzwanzigstUndige Einwirkung 
yon 0" 20 bis 0" 52 g des aus Rapssamen dutch Alkohol isolirten 
eiweissartigen KSrpers auf fette Ole bei gew~hnlicher Tempe- 
ratur 51 bis 96 mg freie Olsaure gebildet~ w~hrend die gleiche 
Menge Eieralbumin in derselben Zeit den S~uregehalt nur um 



t~
9 

M
en

ge
 d

es
 i

so
li

rt
en

 e
iw

ei
ss

- 

ar
ti

ge
n 

K
(h

'p
er

s 
u

n
d

 d
es

 E
ie

r-
 

al
bu

m
in

s 

O
" 2

0 
g 

(a
u

s 
S

om
m

er
ra

,p
s)

 
..

..
 

0"
20

 
(a

us
 W

in
te

rr
ap

s)
 

..
..

 

0"
 2

3 
(a

us
 W

in
te

rr
ap

s)
 

..
..

 

0"
27

 
(a

us
 S

om
m

er
ra

ps
) 

..
..

 

0"
27

 
E

ie
ra

lb
u

m
in

 
.

.
.

.
.

.
 

0"
31

 
(a

us
 W

in
te

rr
ap

s)
 

..
..

 

0"
 3

1 
E

ie
rM

b
u

m
in

 
.

.
.

.
.

.
 

0"
52

 
(a

us
 S

o
m

m
er

ra
p

s)
 

..
..

 

0"
 5

2 
E

ie
rM

b
u

m
in

 
.

.
.

.
.

.
 

S
ch

on
 v

o
rh

an
- 

M
en

ge
 n

n
d

 N
am

e 
d

en
er

 S
it

ur
e-

 

de
s 

b
cn

ti
tz

te
n

 (
)l

es
 

ge
hM

t 
d

es
se

lb
en

 

5 
g 

R
ti

bS
1 

5 
0l

iv
en

61
 

5 
R

ic
in

us
S

1 

5 
0l

iv
en

S
1 

5 5 5 10
 

I
0
 

,, 

�9
 6 

O
l?

't 8
 

3
"5

 

1"
8 

4-
'0

 

4"
0 

3"
2 

3"
2 

5"
6 

5"
6 

S
g

u
re

g
eh

al
t 

n
ac

h
 2

~ 
st

ii
n-

 
d

ig
er

 E
in

- 
w

ir
k

u
n

g
 b

ei
 

g
ew

6
h

n
li

ch
er

 
T

em
p

er
at

u
r 

Z
u

n
ah

m
e 

in
 

C
u

b
ik

ce
n

ti
- 

m
et

er
 1

/lo
 N

or
- 

m
al

n
ai

ro
n

la
u

g
e 

M
i.l

.li
 gr

 a
to

m
 

O
ls

~i
ur

e 

6 
" ~

 
c

m
 8

 

5"
3 

3"
7 

6"
0 

r 5
"4

 

3
"5

 

9"
0 

6"
0 

1
.8

 

1
.8

 

1"
9 

2"
0 

0
.3

 

2"
2 

0
.3

 

3
.~

 

0
"4

 

51
 

51
 

54
 

5(
; 8 62
 8 

96
 

11
 

g b
~

 



276 W. S i g m u n d, Fettspaltende Fermente. 

8 bis 11 mg erhSht. Bei einer Temperatur yon 30 bis 40 ~ C. 
s$ieg die Menge der gebildeten freien 01s~ture unter der Ein- 
wirkung derselben Menge des isolirten eiweissartigen KSrpers, 
wie oben, um 10 his 25 rag. 

Diese Versuche weisen unzweifelhaft darauf hin~ dass  in 
dem durch Alkohol erhaltenen Niederschlage ausser anderen 
dutch hlkohol fiillbaren KSrpern auch ein fettspaltendes Ferment 
vorhanden ist. Seine Wirknng auf die Zerlegung. der Fette ist 
Mlerdings nur eine langsame und yon geringer Intensitiit. Ver- 
g'leicht man jedoch die hier erhaltenen Resultate mit jenen, 
welche die Versuche mit Pancreasseeret ergaben, so zeigt sieh 
zwischen der fettspaltenden Wirkung des pfianzlichen nnd 
thierischen Fermentes kein grosser Unterschied. Denn B e r n a r d  
und B er t  he lo t  erhielten durch vierundzwanzigstiindige Ein- 
wirkung yon 15 g Pancreasseeret vom ttunde auf einig'e Gramm 
Sehweinefett ungef!ihr 55  mg freie Ols~nre und Palmitinsi~ure~ 
also auch nm" eine geringe Einwirkung auf die Zerlegung der 
Fette. 

Die physiolog'ische Bedeutung" eines fettspaltenden Fer- 
mentes and die dadurch bedingte Fettzerlegung in der Pfianze, 
dtirfte in der Translocation der Fette zu suchen sein. Obwohl die 
Fette zum grSssten Theil dm'ch Vermittlung yon Stiirke und 
Glycose translocirt werden~ so w~re es doch nicht unmSglich~ 
dass ein Theil derselben in Form yon Glycerin und Fefts~turen~ 
beziehungsweise deren Alkaliverbindungen~ den leiehter diffu- 
siblen Seifen transportirt wird. 

Die Versuehe werden fortgesetzt. 


