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Ira Speisepilz Champig~on (Psall iota campestris) wurde Xylit 
in einer Menge yon 100 nag pro kg Trockensubstanz durch en- 
zymatische Methoden nachgewi~sen. Die Anrcicherung erfolgte 
durch fraktionierte Kristallisation unter papierchromatogra- 
phischer Kontrolle. 

Im Zuge der Untersuchungen zahlreicher Arbeitsgruppen fiber na- 
tiirliche Kohlehydrate und Zuckeralkohole wurden nahezu alle m6g- 
lichen Zucker~lkohole, wie z .B.  Erythrit,  d-Threit, Adonit, d-Arabit, 
d-RIannit usw. in der Natur ~ufgefunden 1-s. Nicht bestgtigt wurde das 
Vorkommen yon Xylit, welcher aber gls wichtiges Stoffwechselprodukt 
yon M c C o r m i c k  und 0. Tous t e r  angefiihrt wurde 6, 7 und fiir dessen 
biochemische Bildung und weitere Umsetzung die Fermente TPN-Xylit- 
Dehydrogenase und DPN-Xylit-Dohydrogen~se 7-s notwendig sind. 

1 j .  Stenhouse,  Ann. Chem. 68, 55 (1848). 
J.  H.  Birl~inshaw, C. E.  StgJcings und P.  Tessier, Biochem. J. 42, 329 

(1948). 
s E.  Merclc, Arch. Ph~rm. 231, 129 (1893). 
a M .  Fr@re~aque, C. r. hebdomad. Acad. Sci. 217, 251 (1943). 
s W.  ThSrner,  Ber. dtsch, chem. Ges. 11, 593 (1878). 
s XP. D. Boyer,  The Enzymes, Vol. 3, S. 405, Acad. Press, New York, 

London. 
7 D . B .  McCormic/c und O. Touster, J.  Biol. Chem. 229, 451 (1957). 
s S.  Hol[mann  und O. Touster,  ebenda, 225, 87 (1957). 
9 0 .  Ho[/mann-Ostenho] und A .  Siva/c, Biochim. Biophys. Acta [Amster- 

dam] 53, 426 (1961). 



K. Kratzl u. a.: Vorkornmen yon Xylit im Speisepilz Champignon 107 

Dg in den verschiedenen Pilzert zahtreiche ZuekerMkohole vorkommen 
erschien die Wahrscheinlichkeit gegeben, dal3 unter diesen wenigstens bei 
manchen Pilzen Xylit vorkommt. Es wurde daher der Speisepilz Cham- 
pignon (Psalliota campe~tris) auf ZuckerMkohole aufgearbeitet und die 
C5-Zuckeralkoholfraktion durch oftmaliges Umkris~Mlisieren unter st/~n- 
diger papierchromatiseher Kontro]le angereichert. (Ira Papierehromato- 
gramm kSnnen die einzelnen Komponenten der Pentite nicht unter- 
sehieden werden.) 

Da es bei den in Frage kommenden Pentitmengen unmSglich schien, 
diese neben den anderen Zuckeralkoholen - -  haupts/~chlieh Mannit - -  zur 
Kristallisation zu bringen, wurde das im Insti tut  yon Dr. K. Lang aus- 
gearbeitete enzymatische Verfahren ~~ zur Anwendung gebracht, um etwa 
vorhandenen Xylit zu identifizieren. ])as Enzym TPN-Xylit-Dehydro- 
genase ist streng spezifisch auf Xylit eingestellt, und es gelang mit diesem 
Verfahren, das Vorkommen yon Xylit im Speisepilz Champignon in 
einer Konzentration yon 100 mg Xylit pro kg Champignon (Trocken- 
substanz) nachzuweisen. Vergleiehsweise betr/tgt die Menge der gesamten 
Zuckeralkoholfraktion etwa 17% der Trockensubstanz. 

Da sieh zeigte, dab verschiedene Prize sehr unterschiedliehe Anteile 
versehiedener Zuekeratkohole enthMten kSnnen [z. B. enthNt der Speise- 
pilz ttallimasch (Armdlario mellea) neben d-Mannit, wie aueh wir fanden, 
noeh groge Mengen d-Threit ~, welcher bei Champignon nicht oder 
nur in geringsten Mengen vorhanden ist], erseheint es durchaus mSglich, 
dab in geeignetem Pflanzenmaterial wesentlich hShere Anteile an Pen- 
titen bzw. Xylit enthalten sein k6rmen. 

Experimenteller Teil 
A. Au/arbeit~ng des Pilzmaterials 

I kg frischer Prize wurde nach Zerkleinern zuerst an der Luf~, sp~iter bei 
i Tort fiber CaCl2 bis zur Gewichtskonstanz getroeknet. 

Die Trockensubstanz wurde gewogen, fein gepulvert und eine Woehe mit 
~thanol extrahiert, der Alkoho] yore Extrakt abdestilliert, der Des~illa~ions- 
rfickstand in Wasser aufgenommen, filtriert, mi~te]s Ionenaustauscher 
(Lewatit S 100/Lewatit MN) vo]l entsalz~ und die rohen Zuckera]kohole 
durch Abdampfen des ~rassers unter vermindertem Druek in kristallisierter 
Form erhalten. Durch Umkristallisieren aus gthanol wurde die Hauptmenge 
des d-Mannits, weleher fas~ die gesamte Zuekeralkobolfraktion ausmach~, 
abgetrennt und die Mutterlaugen nach dem im folgenden angefiihrten Schema 
aufgearbeitet. 

Es wurden schlieBlieh zwei an l~ s~ark angereieherte Fraktionen 
erhalt~en, yon denen eino mit 2,5 mg Pentit, 5 nag I-Iexit und 2,5 mg Glycerin 
zur enzymatisehen Besgimmung verwendet wurde. Der Bereehnung des 
Gesamtgehaltes an Xylit v~lrden aber die Pentitmengen beider Fraktionen 
zugrunde gelegt. 

lo K. H. Baffler, V. Unbehaun'und W, Prellwitz, Bioehem. Z. 336, 35 (1926). 



A u f a r b e i t u n g s s e h e m a .  d e r  Z u e k e r a l k o h o l e  des  P i l z e s  
Psalliota cctmpe~tris L. 

Erklgrung der Abkiirzungen: T.S.  Troekensnbstanz 
Z.A.  Zuekeralkohole L. 
K. Kristallphase X 
Q Eindampfen zur Trockene N. 

Prize trocknen, 1 Torr T.S.  Extrakt ion mit  

1000g 20 ~ CaCI~ * 94 g 24thanol 

Mannit X aus 24. 
14,7% _u L1 <~ 
d. T. S. 

Q , X , A .  

L6sung 
Umkristallisieren 
24thanol, 96proz. 

Z. A. i roh, 

Ionen- I aus~usch 

Z.A.,  roh, krist. 
17% d. T. S. 

L1K 99 mg 

X aus 24. 
J N  

L1K2 L1KL 
Mannit, Pentite,  
84 mg 0,8 mg 

l~fickstand 
(syrup6s, in 24. sehwer 

16slieh. IKeine Z. A.) 

(Dieses Bezeiehnungssyst, em 
LIL = L2 wird weiterhin angewendet) 

Q, X aus 24, 

L~K, 53 mg 
0,3% Pent%e L a ca. 15 mg Pentit~e 

L3K, -346mg . 
ca. 3 mg Penli te  
L6sen in Wasser, 
IoneI1austausch 

J 
Q, X a us 32. 

I 

LaK2 f N  LaKL 
kein Penti t  ca. 3 mg Pin,tire 

I 
L6sen ir~ Wasser, 
Io_nerlaustauseh 

! 

Q, X aus A. 
I 

YN 
LeKLK LaKL2 

~a. 0,3 mg Pent i te  

Q, X, 24. 
I 

L5 
275 rag, 

ca. 12 mg Penti t  

> zur enzyrnaidschen 
Best!mmung 

ca. 2~5 mg Pentite 

L~, 356 mg 
Q, X aas 4,'2 m] Methanol 

L~K, 79 rag, 
kein Pent% 
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B. Papierchromatographie 

Die papierchromatographisehe Trennung der Zuekeralkohole wurde ab- 
steJgend (Papier 2043 b yon Sehleieher & Sehiill) mit  Butanol:Eisessig:Was- 
ser = 2:1:1 durchgefiihrt. Die Laufzeit betrug bei 20 ~ ca. 20 S~dn.; die 
Trenneffekte waren sehr gut. Die Siehtbarmaehung erfolgte dureh Impr~gnie- 
rung des getroekneten Chromatogramms mit einer 0,5proz. L6sung yon AgNO3 
in Aeeton, neuerllehes vollst/indiges Troeknen und Entwickeln des Chromato- 
gramms mit 0,5 n Mkobol. KOH. Die Fixierung erfolgte mit  der in der 
Photographie fibliehen sauren Na2S~O3-LSsung. 

C. Enzymatische Bestimmur~g 

10 mg des unter A besehriebenen Endproduktes wurden in 2 ml destil]. 
Wasser aufgenommen. Davon wurden 0,5 ml zum enzymatischen Test ein- 
gesetzt. Dieser Test beruht darauf, dab die Gesehwindigkeit einer enzym- 
katalysierten Reaktion unterhalb der Subst.ra~s~ittigung bei festgelegter 
Enzymmenge und Temperatur ~n gesetzm/~Biger \u yon der Substrat- 
konzentration (in diesem Fall Xylit) abh~tngt. Aus der mR der Analysen- 
probe erhaltenen Reaktionsgesehwindigkeit kann auf einer Eiehkurve die 
Substratkonzentration abgelesen werden; Einzelheiten siehe ~0 

Der Testansatz enthielt in Kiivetten mit  1 em Sehiehtdieke 1 ml 0,3 m 
Tris*-I-tC1-Puffer pI-I 8,1, 0,1 ml lproz. TPN-L6sung, 0,5 ml Analysenprobe, 
0,2 ml einer L6sung der naeh Hictcman und Ashwel111 dargestellten TPN- 
Xylit-Dehydrogenase mit  geeigneter Aktivit~t und destill. Wasser ad 3,0 ml. 
Die Misehung wurde im temperierten Kiivettenbalter eines Photometers 
,,Eppendorf" auf 40 ~ vorgew/irmt. Dureh Zusatz der Enzyml6sung wurde 
die Reaktion in Gang gebraeht und die auf Reduktion yon TPN beruhende 
Extinktionszunahme bei 366 m~z yon der 10. bis 25. see naeh dem Start  
gemessen. 

Der Deutsehen Udie G. m. b. H., Mannheim-Rheinau ,  danken  wit 
fiir die F6rderung  dieser Arbeit .  
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