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372. R. Albert:

Ueber kiinstliche Anreicherung der Hefe an Zymase.

[Aus dem chem. Laboratorium der Landwirthschaftl, Hochschule zu Berlin.]
(Eingegangen am 5. August; vorgetragen in der Sitzung vom Verfasser.)

Bei der Herstellang von Hefepresssaft aus untergihriger Bier-
hefe, welche mir Seitens der hiesigen Versuchs- und Lehr-Brauerei
freundlichst zur Verfiigung gestellt wurde, machte ich die Erfahrung,
dass der erhaltene Saft, trotz gleicher Herstellungsweise, an Giibr-
wirkung meist bedeutend gegen den von E. Buchner und Rapp,
aus Miinchner Hefe gewonnenen, zuriickstand. Ich versuchte daher,
durch zweckmissige Behandlung der Hefe, vor ihrer Verarbeitung
auf Presssaft, eine Steigerung des Zymasegehaltes herbeizufiihren.
Nach Hayduck?) liisst sich fir Brauereizwecke unbrauchbar gewor-
dene Hefe dadurch regeneriren, dass man sie eine stickstoffarme
Zuckerldsung vergihren liisst; z. B. wird 1kg Rohrzucker mit der
gleichen Menge Wasser aufgekocht, dazu ein aus 30g Hopfen ge-
wonnener, wissriger Extract, sowie IO'g Dikalinmphosphat und 3 g
Magnesiumsulfat gegeben, das Ganze sodann mit Wasser anf 12 L
aufgefillt und mit 1kg abgepresster Hefe angesetzt. Sobald die
Giéhrong begonnen hat, leitet man ca. 6 Stunden lang einen durch
Watte filtrirten Luftstrom hindurch. Bei Zimmertemperatur ist nach
24 Stunden die Gahrung beendet, die Hefe bat sich abgesetzt; wird
mehrmals mit Wasser gewaschen und abgepresst. — Bei der Verar-
beitung solcher regenerirter Hefe auf Presssaft, welche genau nach
den Vorschriften von E. Buchner und Rapp?) erfolgte, fand sich,
dass der erhaltene Saft, der den aus der urspriinglichen Hefe gewonnenen
an Gihrkraft stets bedeutend iibertraf, in vielen Fillen sich noch
gihrwirksamer, als der Miinchner erwies. Zum Vergleiche der ein-
zelnen Versuche sind nachbstehend immer die nach Meissl ausge-
fihrten Gihrkraftbestimmuangen tabellarisch zusammengestellt.

Tabelle I.
20 cem Sa.ft, 8 g Saccharose, (.2 cem Toluol,

CO: in g nach Stunden

20;44548

l
Auf Saft verarbeitet: Braucreihefe direct . .| 03 | 0611 081
» » nach 24 Stunden Regcneratlon . { 0.6 ; 1.13 ! 1.5
Auf Saft verarbeifet: Brauereihefe direct . 0. 58 0‘)3 l li
»  » > nach 24 Standen Reguneratlon .| 079 | 1.38 j 1.5

) Wochenschrift fir Brauerci von Delbrick und Hayduck, 1884,
No. 16, 26, 46. %) Diese Berichte 30, 2670.
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Ein lingeres Stehenlassen der Hefe mit der Nihrlésung, sowie
Herabsetzung der Temperatur, wiihrend der Gihrung, beeinflusst den
Erfolg picht, wie folgeude Versuchsresultate ergaben:

Tabelle IL
20 cem Saft, Sg Snccha.rose, 0.2 cem Toluol

COz in g nach Stunden

20 44 | 68

Hefe A bei 80 regenerirt . . . . . . . . . .| 044 08 1.06
» » » 15 » s e e e e o 4 . . .1 043 08 1.07
Hofe B nach 24 Stunden mit der Nahr]osung . .| 061 094" 150
: 0.92 149

» o 48 » > » . 0.59

Unterbricht man hingegen den Process, bevor die G#hrung be-
endigt ist, so wird die Giihrkraft des Saftes erheblich vermindert. Nach
ungefdhr 5 Stunden scheint, aus der Hohe der gebildeten Schaum-
schicht zu urtheilen, die lebhafteste Gihrthitigkeit eingetreten zu
sein, wiihrend nach 15 Stunden schon eine deutliche Abnahme wahr-
nehmbar ist. Wie aus nachstehender Tabelle ersichtlich ist, liefert die
Hefe, welche zar Zeit ihrer hdchsten Gihrthitigkeit auf Presssaft
verarbeitet wurde, den gihrschwiichsten Saft. Nach 15 Stunden
Regenerationsdauer wird eine Zunahme und nach 24 Stunden ein
Maximum ap Giihrkraft des Saftes erreicht:

Tabelle III.
20 cem Saft, 8 g Saccharose, 0.2 cem Toluol.

COq in g nach Stunden

20 44 | 68

{
| i

verarbeitet Hefe I direct . . .1 05 097" 13
» » 1 nach 5 Stunden Regenerahon .| 037 056 0.73
» » I » 24 » » .. 082 14 ' 171

verarbeitet Hefe IT nach 5 Stunden Reaenemtlon . 025 l 0 36 ‘ 042
» » 11 » 15 » » . .| osat 094} 1
» » I » 24 ® » .. ] 062 1.1 1.56

Wihrend der héchsten Gibrthitigkeit ist demnach ein geringerer
Zymasevorrath in der Hefezelle anzunehmen, als nach Ueberachreitung
des Hohepunktes.

Steigert man den Gehalt der Niihrlisung iiber die oben ange-
wandten 8 pCt. Saccharose, so liisst sich eine weitere Zunahme des
Saftes an Gihrkraft erzielen:
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Tabelle 1V.

20 cem Saft, 8 g Saccharose, 0.2 cem Toluol.

COy in g nach Stunden

20 44 68

Hefe A. Saccharosegehalt der Nihrlosung: §pCt. | 056 081 1 083
» » » » 16 » 0.83 -~ 146 ¢ 1.56
Hefe B. Succharosegehalt der Nihrlosung: 16 pCt. | 0.67 i L1811 148
» » » » » 22 » 0.87 ' 145 177

Nach Hayduock erleidet bei diesem Regenerationsprocess die
Hefe insofern keine Veriinderung., als etwa einc andere Heferasse
aufkommt und das numerische Ucbergewicht erhiilt, sondern die
Verinderung erstreckt sich lediglich auf die Znsammensetzung des
Zellinhaltes der urspriinglich verwendeten Heferasse. In Uebergin-
stimmung mit dieser Erfabrung konnte ich nachweisen, duss in den
einzelnen Stadien des Regenerationsvorganges die Zahl der glykogen-
haltigen Zellen sehr verschieden gross war. Nach 4 Stuunden ist eine
Zanahme an Glykogen noch kaum festzustellen, nach 8 Stunden er-
wies sich etwa ein Drittel aller Hefezellen als stark glykogenhaltig,
nach 24 Stunden ist nahezu simmtliches Glykogen wieder verschwun-
den. Unterbleibt das Durchleiten von Luft wilhrend der Gihrung,
so ist die Glykogenzunahme noch erheblicher, nach 8 Stunden zeigt
etwa die Hilfte aller Zellen die Jodreaction, nach 24 Stunden ist
aber auch hierbei kaum noch eine glykogenhaltige Zelle zu finden. —
Meiner Ansicht nach lisst sich diese kiinstliche Anreichernng der
Hefezelle an gibhrwirksamer Suabstanz eher mit der linzymtheorie, als
mit der Plasmahypothese!) in Einklang bringen. Durch geeignete
Verbesserungen dieses Regenerationsverfahrens hoffe ich, noch eine
erheblichere Aureicherung des Presssaftes an Zymase erzielen zn
kénnen, um dann zu Isolirungsversuchen des Enzymes dberzugeben.

1) Diese Berichte 32, 127 u ff.





