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Toluol gelangten die in Flischchen befindlichen Fliissigkeiten 24
Stunden in den Brutschrank bei 35% Weder Rohrzucker, noch
Stirke, Glycogen, Maltose und Milchzucker waren gespalten worden.
Bei Stirke war bereits Fermi') zu demselben Resultat gekommen.

514. O. Emmerling: Ueber sinen neuen aus Glycerin Butter-
siure erzeugenden Bacillus.
[Aus dem I. Berliner Universitits-Laboratorium.]
(Vorgetragen in der Sitzung vom Verfasser.)

Bei der Wiederholung der so interessanten Versuche von Albert
Fitz?) iiber Spaitpilzgihrungen wollte es mir nie gelingen, des Mikro-
organimus habhaft zu werden, welcher aus Glycerin Butylalkohol er
zeugt, welchen Fitz aus Kuhexcrementen geziichtet und Bacillus
butylicus genanut hat. Spitere Autoren, welche zwischen einer
grosseren Anzahl unter sich und dem Fitz’schen dhnlicher Bacterien
zu unterscheiden hatten, haben die Existenz des letzteren als Indi-
viduum geleugnet; doch wird er neuerdings wieder in den Classi-
ficatioren der Buttersiurebacterien aufgefiihrt, und speciell Bejerinck3)
identificirt ibn mit dem von ihm auf Getreide gefundenen Granulo-
bacter saccharobutyricum.

Fitz gewann, wie erwihnt, seinen Bacillus aus Kuhexcrementen,
welche in verdiinnter Glycerinldsung in kurzer Zeit stiirmische Gihrang
hervorriefen.

Die Fitterung der Kiihe ist ohne Zweifel auf das Vorhandensein
gewisser Mikroorganismen in deren Diinger von Einfluss, und dies
mag der Grund sein, dass der von Fitz bei Elsiisser Xiihen gefundene
erwilhnte Gihrungserreger bei anderen nicht vorkommt, Im Kub-
diinger aus Berliner Stillen, aus Thiiringen, dem Harz und Olden-
burg konnte ich die charakteristischen Formen des Fitz’schen Bacillus
nicht finden. Bei diesen Versuchen stiess ich jedoch hiufig auf zuhl-
reiche Bacterien, ans denen ich durch Plattenculturen ein Individuum
isoliren und rein ziichten konote, welches von den ihm sonst
nahestehenden Buttersiure- und Heu-Bacterien deutlich unterschieden
werden kann.

Diese Bacillen wurden durch Eintragen von Kuhexcrementen in
Wasser mit 5 Procent Glycerin und stickstoffhaltigen und mine-
ralischen Nihrstoffen, genau nach der Angabe von Fitz, und Stehen-
lussen bei 370 gewonnen. Es trat zwar Gihrang ein, doch war sic

1) Centralbl. Bact. 12, 714. 2) Diese Berichte 8 und folgende.
3) Centralbl, Bact. 15, 171.
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in kurgzer Zeit voriiber. Nach 3 Tagen fanden sich in der Fiissig-
keit zahlreiche Sporen, aus depen in bekannter Weise vermittelst
Plattencalturen einheitliche Mikroorganismen geziichtet warden.

Der erhaltene Bacillus, den ich seiner Herkunft entaprechend
bacillus boocopricus nennen will, bildet ziemlich lange, an den
Enden abgerundete Stibchen von etwas wechselnder Linge. In der
Mitte der Bacillen sitzen die Sporen; oft bilden zwei Individuen eine
Kette. Hierin und in ihrer Bewegung sind sie dem bacillus subtilis
sehr dhnlich, sodass eine mikroskopische Unterscheidung ohne Weiteres
schwierig sein dirfte, doch unterscheidet er sich von dem Heubacillus
durch das Fehlen von Geisseln und dadurch, dass er Gelatine
nicht verfliissigt. Clostrydsiumformen warden nie gefunden. Der Pilz
wiichst gut auf Gelatine; auf Agar-Agar bildet er grauweisse Belige;
auch Kartoffel ist ein gutes Nihrsubstrat. Das Wachsthum ist bereits
bei gewdhnlicher Temperatur ein schnelles, das Temperaturoptimum
liegt jedoch bei 34 —37°. Luftabschluss bedingt zwar kein Absterben
des Organismus, hemmt aber das Wachsthum, sodass er zu den aus-
gesprochenen Aerobiern zu zéhlen ist.

Nach den gewdnlichen Methoden ldsst sich der Bacillus leicht
firben, dagegen gelingt die Sporenfirbung ziemlich schwierig.

In Bouillon erzeugt der Bacillus kein Indol. Auas Glycerin bilden
sich bei 36° in Gegenwart von kohlensaurem Kalk, als Hauptproducte
Methylalkohol, Essigsiure und Buttersiure; daneben Spuren von
Aummeisensiiure und Bernsteinsiure. Von Butylalkohol findet sich keine
Spur. Die Versuche warden bei Gegenwart und in Abwesenheit von
Sanerstoff ausgefiihrt; in letzterem Falle horte die Thitigkeit des
Bacillus schoell anf. Bei der Gihrung bleibt das meiste Glycerin
unveriindert; aus 200 g wurden nur 6 g Alkohol, 4.5 g Essigsiure und
7 g Buttersidure (normal) gewonnen.

Aus Tranbeuzacker erzeugt der Bacillus Aethylalkobol und
Milchsiiure neben Spuren Bernsteinsdure. Die Milchsiure wurde als
Zinksalzy analysirt. Die Loésung derselben drehte die Ehene des
polarisirten Lichtes nach lioks; es lag demnach Rechtsmilch-
séiure vor.

0.3410 g Zinksalz gaben 0.1010 g ZnO — 27.7 pCt.
Berechnet fir C; HsO3)aZu + 2 HyO == 27.0 pCt.

Aus Milchzucker entsteht unter gleichen Bedingungen ebenfalls
Alkohol und Rechtsmilchsiure und mebr Bernsteinsiure: aus 20 g
Milehzucker 0.75 g Bernsteinsiure.

Rohrzucker, Stirke, Amygdalin spaltende Euzywme bildet der
Bacillus nicht.





