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Toluol gelanglen die in Flaschchen befindlichen Fliissigkeiten 54 
Stunden in den Brutschrank bei 350. Weder Rohrzucker, noch 
Starke, Glycogen, Maltose und Milchzucker waren gespalten worden. 
Bei Stsrke war bereits Fer m i I )  zu demselben Resultat gekommeo. 

614. 0. Emmerl ing:  Ueber einen neuen aua Glycerin Butter- 
siiure ereeugenden Baoillus. 

[Aus dem I. Berliner Universitiits-Laboratorium.] 
(Vorgetragen in der Sitzung vom Verfasser.) 

Bei der Wiederholung der so interessanten Versuche von A1 b e r t  
F i t z a )  iiber Spaltpilzgahrungeu wollte es mir nie gslingen, des Mikro- 
organimus habhaft zu werden, welcber aus Glycerin Butylalkobol er 
zeugt, welchen F i t z  m e  Kuhexcrementen geziichtet und Bacillus 
butylicus genanrrt hat. Spatere Autoren , welche zwischen einer 
grosseren Anzahl unler sich und dern F i t  z’scben abnlicher Bacterien 
zu unterscheiden hatten, haben die Existenz des letzteren als Indi- 
viduum geleugnet; doch wird e r  ueuerdings wieder in den Classi- 
ficatior?en der Buttersaurebacterien aufgefiibrt, und specie11 B e j e r i n c k S )  
identificirt ihn mit dem von ihm auf Getreide gefundenen Granulo- 
bacter saccharobutyricum. 

F i t z  gewarin, wie erwahut, seinen Bacillus aus Kuhexcrementen, 
welche i n  rerdiinnter GIyceriuliisung in kurzer Zeit stiirmische Gahrung 
hervorriefen. 

Die Futterung der Kuhe ist ohne Zweifel auf das Vorhandeuseiii 
gewisser Mikroorganismen in deren Dunger von Einfluss, und dies 
mag der Grund Bein, dass der von F i t z  bei Elsasser Xiihen gefundene 
erwahnte Gihrungserrcgar bei anderen nicht vorkommt. I m  E u h -  
diinger aus Berliner Stallen, ails Thiiringen, dem Harz und Olden- 
burg konnte ich die charakteristischen Formen des Fi tz’schen Bacillus 
nicbt finden. Bei diesen Versucben stiess ich jedoch haufig auf zrrhl- 
reiche Bacterien, aus denen ich durch Plattenculturen ein Individuunr 
ieoliren und rein ziicbten konnte, welchee von den ibm sonst 
nahestehenden Buttersaure- und Heu-Bacterien deatlich unterschieden 
werden kann. 

Diese Bacillen wurden durcb Eintragen ron Kuhexcrementen in 
Wasser mit 5 Procent Glycerin und stickstoffhaltigeri und mine- 
ralischen Nahrstoffeo, genau nacb der Angabe von F i t z ,  und Stehen- 
lassen bei 370 gewonnen. Es trat zwar  Gahrung ein, doch war  sic 

1) Centralbl. Bact. 12, 714. 
3) Centralbl. Bact. 15, 171. 

2) Dieae Berichte 8 und folgende. 
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in kurzer Zeit ror iber .  Nach 3 Tagen fanden sich in der Fiissig- 
keit zahlreiche Sporen, aus denen in bekannter Weise vermittelst 
Plattenculturen einheitliche Mikroorganismen geziichtet wurden. 

Der  erhaltene Bacillus, den ich seiner Herkunft entsprecbend 
b a c i l l u s  b o o c o p r i c u s  nennen will, bildet ziemlich lange, an den 
Enden abgerundete Stabchen von etwas wechselnder Lange. I n  der 
Mitte der  Bacillen sitzen die Sporen; oft bilden zwei Individuen eine 
Kette. Hierin und in ihrer Bewegung Bind sie dem bacillus subtilis 
sehr Bhnlich, sodass eine rnikroskopische Unterscheidung ohne Weiteres 
schwierig sein diirfte, doch unterscheidet er eich ron dem Heubacillue 
durch das Fehlen $'on Geisseln und dadurch, dass er Gelatine 
nicht verfliissigt. Clostrydr iumformen wurden nie gefunden. Der  Pilz 
wachst gut auf Gelatine; auf Agar-  Agar bildet e r  grauweisse Belage; 
auch Kartoffel ist ein gutes Nahrsubstrat. Das Wachsthum ist bereits 
bei gewohnlicher Temperatiar ein schnelles, das Temperaturoptimum 
liegt jedoch bei 34 -37O. Luftabschluss bedingt zwar kein Absterben 
des Organismus, hemmt aber  das Waclisthum, sodass er zu den aus- 
gesprochenen Aerobiern zu zahlen ist. 

Nach den gewonlichen Methoden Iasst sich der Bacillus leicht 
farben, dagegen grlingt die Sporenfarbung ziernlich schwierig. 

In Bouillon erzeugt der Bacillus kein Indol. Alas Glycerin bilden 
sich bei 360 in Gegenwart von kohlensaurem Kalk, ale Hauptproducte 
Methylalkohol, Essigsaure und Buttersaure; daneben Spuren von 
Arneisensaure und Bernsteinsaure. Von Butylalkohol findet sich keine 
Spur. Die Versuche wurden bei Gegenwart und in Abwesenheit von 
Sailerstoff ausgefiihrt; in letzterem Falle hbrte die Tbiitigkeit des 
Bacillus schnell anf. Bei der Gahrung bleibt das tneiste Glycerin 
unveriindert; ails 800 g wurdm nor 6 g Alkohol, 4.5 g EsRigsaure und 
i g Huttersgure (normal) gewonnen. 

Aus Traiit,enzucker erzeugt der Bacillus Aethyldkohol und 
Milchsaure neben Spuren Bernsteinsaure. Die Milchsiure wurde als  
Zinksalzl analysirt. Die Liisuog derselber! drehte die Ebene des 
polarisirten Lichtes nach links;  es lag demnach R e c h  t s m i l c h -  
h a u r e  vor. 

0.3410 g Zinksalz gaben 0.1010 g ZnO - 27.7 pCt. 
Berechnet f i r  CSH5Oj)aZu + 2 H a 0  = 27.0 pCt  

A u s  Milchzucker entsteht unter gleichen Bedingungen ebenfalle 
-4lkohol und Rechtsmilchsaure und mehr Bernsteinsaure: aus '20 g 
Milchzucker 0.75 g Bernsteinsaure. 

Rohrzucker, Stiirke, Amygdalin spaltende Eiirj uit: bildet der  
Bacillus nicht. 




