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In 100 Teilen Zellmembran sind
Bei der Zufuhr Bei der Ausscheidung

Zellulose . . . . . . . . . . 5892 H4-48
Pentosan. . . . . . . . . . 29.5% 10-37
Rest. . . . . . ... ... 3914 35-15

Die Pentosane der Zellmembran werden erheblich angegriffen, die
Resorption des Pentosans ist schlecht. Daher der Unterschied zwischen
Gesamtpentosen und Pentosen der Zellmembran in der Berechnung. Tat-
séichlich sind in der urspriinglichen Substanz janur Pentosen der Zellmembran.
Die Ausnutzung der N-Substanz ist nicht befriedigend. In der Zellmembran
waren 0-461 ¢ N vorhanden, die als Reste der EiweiBstoffe des Salates an-
gesehen werden konnen. Die N-Menge im Kot 1-400, so daB 0-939 g fiir
Stoftwechselstickstoff iibrig bleiben, statt 1-01, wie sonst beobachtet wurde,
was aber innerhalb der Fehlerquellen solcher Versuche liegt. Wenn die
N-Zufuhr 1-08 g pro Tag im Salat betréigt und 0-461 g unverdaulich sind,
80 ergibt dies einen Verlust von 42-7 Prozent, also einen hohen Prozentsatz,
wobei aber zu bedenken ist, daB Amid-N nicht in Betracht kommt. Da man
dem Hund wohl an 70 bis 80 ¢ téglich hiitte verabreichen kinnen == 20-8 g
Protein, so hitte er davon nur 11-9g Protein resorbiert, rund 4-9 Prozent
der Gesamtkalorien, nicht eben viel, aber immerhin resorbiertes EiweiB.

Die Verbrennungswirme des Kotes pro Tag ist 114-8 kg-cal., zieht man
davon 67-7 Kal. als zum Fleischkot gehorig ab, so bleiben 47-1 kg-cal,
die anf die Reste des unverdauten Priiparates gerechnet werden kinnen.

Die unverdauten Teile des Salatpriiparates sind jedoch bekannt. Sie
bestehen aus 451 g Zellmembran bei etwa 4-2 kg-cal., Verbrennungswert =
18-94 Kal. 18-94 Kal
aus 0-92 ¢ Pentosan (x 3-9) - 3-60
0-461 g unverdautem N = 2-88 Eiwei} (x5-8)= 16-70 ,,

Summe 39-24 Kal.

Man sieht, dal diese Berechnung nicht sehr ieit von obiger Schitzung
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(mit 47-1 Kal.) abweicht. 86-7 Kal. waren in dem gefiitterten getrockneten

Salatpulver, 39-2 Kal. in dem Verlust = 4406 Prozent Verlust. Die Haupt-
quellen des Verlustes sind Aunteile der nicht resorbierten Zellmembran und
die ungelosten und unresorbierten Eiweifstoffe, andere Nihrstoffe sind
iibrigens in nennenswerten Mengen auch im frischen Salat nicht vorhanden.
Betrachtet man die Verluste bei der Spinatfiitterung an Kindern, so zeigt
sich auch kein recht wesentliches Ubergewicht gegeniiber der trocken an-
gewendeten Salatpraparate in diesem Falle.

Weitere Beitrige zur Zusammensetzung der (emiise.

Von
Max Rubner.

Meine Untersuchungen iiber die Zusammensetzung einiger Wurzel-
und Blattgemiise waren durch den Zufall, daf das gewiinschte Material
nicht immer zu beschaffen war, eingeschrinkt worden, es sind daher
einige sonst sehr weit verbreitete Gemiise auBer Betracht geblieben. Da
zurzeit (Sommer 1916) diese Liicken ausgefiillt werden konnten, will ich
in folgendem fiber die Zusammensetzung des Spargels, des Rhabarbers
und der Gurke ndhere Angaben machen.

Der Spargel.

Der Spargel ist ein bereits im Altertum bekanntes und besonders
veziichtetes Gemiise, das auch in der didtetischen Therapie eine Rolle
spielte und heute in der feinen Kiiche sehr geschitzt ist. Meine Unter-
suchungen beziehen sich auf Spargel aus der Umgebung von Berlin, eine
weiBe Sorte, zeigefinger- bis daumendick. Der Spargel wird auflen iiber-
zogen von einer bastartigen Schicht verholster Zellen, die man bei der
Zubereitung des Spargels entfernt. Legt man Spargel in eine kalte Losung
von Phlorogluzinsalzsiiure, so farbt sich diese zihere AuBenschicht rot, in
cleicher Weise auch die GefiaBe im Innern des Spargels, das Reagens
wird in den Kapillaven gehoben; schneidet man die Spargel senkrecht
zur Liange oder parallel zu diesen, so erhiilt man ein zierliches Bild der
verholzten Teile, die Gefiifle strahlen anf solchen Lingsschnitten wie zarte
Linien nach dem Kopfe hin aus. Im iibrigen besteht der Spargel nach
Haberlandt aus jugendlichem embryonalen Zellgewebe, in dem méchtige
Protoplasmakérper mit groBen Zellkernen enthalten sind. Die verholzten
GefiBe sind jene Fasern, die von vielen Personen beim Essen des Spargels
entfernt werden, wodurch sich ein erheblicher Abfall an Stoffen ergibt.
Betréigt der Verlust beim Putzen des Spargels schon 22 Prozent, so ver-
Liert man unter Hinzurechnung der ,Fasern nochmals 20 Prozent, im
ganzen also 42 Prozent und wohl héufig mehr.
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Nach den hisher vorliegenden Analysen' 1aBt sich fiir 100 Teile

trockenen Spargel berechnen:

10-19 Prozent Asche,

-89-81 »  Organisches,

31-05 ., Rohprotein (darunter 13-6 Teile Reinprotein),

2:23  ,,  Tett,

38-21 N-freie Extrakte und Zucker,

18-31 . Rohfaser.
Von 100 Teilen Rohprotein sind nur 44 Prozent wirkliches Eiweil.

Vermutlich beziehen sich diese Angaben auf Spargel, dessen #uBere
bastartige Schale nicht entfernt wurde. Teh habe nur die fiir den Genuf
braunchbaren Teile untersucht.

Die Trockenbestimmung im frischen Spargel ergab 7-61 Prozent
Trockensubstanz. Dampft man den Spargel in einer verschlossenen (las-
réhre, so verliert er 8-4 Prozent an Fliissiglkeit. Dureh Pressen bei
300 Atmosphéren erhiilt man 65-1 Prozent gelben, wohlriechenden Pref-
saft, der auBer Zucker reichlich Amidsubstanzen und Salze enthilt.

Die Kipfe des Spargels sind wegen ihver Zartheit und ihres Wohl-
geschmackes der gesuchtere Teil, natiivlich ist die Grenze zwischen Kopf
und Stil nicht scharf zu ziehen; ich habe bei guten Spargelsorten
9:4 Prozent des Gewichtes des geputzten Spargels an Iopfen erhalten,
was selbstverstandlich nur eine ungefahre Angabe sein kann. Ich habe
sowohl den ganzen Spargel, wie auch die Kopfe und Stiele getrennt
untersucht, die Kopfe enthalten 10-82 Prozent, die Stiele 7-05 Prozent
Trockensubstanz, der ganze Spargel wie schon bemerkt 7-6 Prozent. {iber
“die Art der Analyse bedarf es keiner weiteren Angabe, ich verweise auf
meine friiheren Vertffentlichungen. Die Resultate waren folgende:

100 g Trockensubstanz enthalten:

Kapfe Stiele Ganzer Spargel
Aschebestandteile . . . . . §-08 4-90 5-93
Organische Substanzen . . .  91-92 95-10 94-77
Pentosen . . . . . . . 8-65 8-74 8-75
Rohprotein . . . . . . . 3653 21-94 23-44
Reinprotein . . . . . . . . 97.66 9-85 11-27
Zellulose . . . . . . . . . 7-52 10-05 9-77
Zellmembran . . . . . . . 24.91 21-00 21-32
Davon Pentosan . . . . . | 4-34 2-12 2-31
Verbrennungswarme . . . . 431-80 435-10 431-50

! Kénig, Bd. II. 8. 923.
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Kopfe und Stiele sind also wesentlich verschieden in der Zuszunmgn—
setzung. Die Kipfe sind aschereicher und reicher an Protein, der Amid-
usw. Stickstoff wurde fiir Kopfe und Stiele bestimmt, die Kopfe enthalten
76 Prozent des N an Reinprotein, die Stiele nur 44-9 Prozent. Der
Zellulosegehalt ist bei den Stielen bedeutender als bei den Kipfen, die
Zellmembran etwas reichlicher in den Kopfen als im Stiele. Daraus folgt,
daf} letztere in Kopfen und Stielen verschiedene Zusammensetzung hat.

100 Teile Zellmembran enthalten:

Képfe Stiele Granzer Spargel
Zellulose . . . . . . . . . 31-08 4776 45-73
Pentosane . . . . . . . . . 17-95 16-40 16-54
Restsubstanzen 50-97 55+84 3713

Die Zellmembran der Kopfe enthilt also erheblich weniger Zellulose

“als der iibrige Spargel: eine andere Probe Spargel ergab fiir Kopfe und

Stiele als Zusammensetzung der Zellmembran.

100 Teile enthalten:

Zellulose . . . . . . . . 45-96 Prozent
Pentosane . . . . . . . . 14-30
Restsubstanzen . . . . . 39-74

Von den Pentosanen.sind hei den Kopfen 4-54 ¢ in der Zellmembran,
im Stiel 3-44¢; da erstere im ganzen 7-64¢ Pentosane enthalte}l,
letztere 7-Tl g, so sind in den Kopfen 56-8 Prozent der Pentosane in
der Zellmembran, in den Stielen 44-6 Prozent. Der Spargel unterscheidet
sich in dieser Hinsicht erheblich von den Blattgemiisen und Wurzel-
cemiisen, denn bel letzteren ist die Hauptmasse der Pentosen.in d.er
Zellmembran enthalten. In den Kopfen des Spargels sind weniger, in
den Stielen mehr Pentosen auBer Verhand der Zellmembran. Der Prefi-
saft des Spargels ist veichlich, er reagiert stark sauer, namentlich beim
Erwirmen nimmt er einen Dhesonders ausgeprigten Wohlgeschmaek an.

Was den Prefsaft anlangt, so liBt sich dariiber folgendes sagen:

100 Teile frischer Spargel enthalten:

Trockensnbst.  Ascle Organisches N
Spargel . . . . . . . . 760 0-46 7-14 0-246
Zellmembran . . . . . — — 1-62 —
Zellmembran abgezogen — — 5-52 —
Prefsaft . . . . . . . 251 0-29 2-22 0-108 -
Im Prefsaft sind . . . — 63-0 Proz. 31-0 Proz. 43-9 Proz

im Verhdltnis zu Spargel
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Riihrt man zerkleinerten Spargel, Kapfe oder Stiele mit Wasser an
und laBt die Masse stehen, so entwickelt sich eine sehr lebhafte Géarung
bei den Kopfen. Bringt man die Masse in den Brutschrank, so zeigt
sich, daf8 sowohl Képfe und Stiele in Gérung kommen. Dabei zerfallen
die Kopfe in feinste Kriimelchen und scheinen sich aufzulgsen. Die Stiele
zerfallen auch, aber es dauert mehrere W ochen, ehe der Detritus sich
bildet. Anfinglich ist die Gasbildung sehr stark und der Geruch nach
Buttersiure und anderen fliichtigen Fettsiuren sehr penetrant; spiter
ist das Gas duberst stinkend. In der Flissigkeit hat sich Bac. amylobakter
entwickelt, unter dessen EinfluB offenbar die Auflésung der Parenchym-
zellen auftritt. Sollte die Angabe richtig sein, daB Bac. amylobacter
keine Zellulose lost, so wiirde die Beobachtung dafiir sprechen, daf die
Parenchymzellen nicht aus reiner Zellulose bestehen, vielleicht iiberhaupt
nicht Zellulose enthalten; diese Anmahme kann nicht zutreffen.

Mehrfach habe ich beobachtet, daf jene Vegetabilien, bei welchen die
. N-Verbindungen auf chemischem Wege schwer aus den Zellmembranen
auszuscheiden sind, auch entsprechend hohe N-Verluste im Kote zeigel.
In dieser Hinsicht bestehen zwischen den Beziehungen der N-Verbindungen
der Zellmembranen der Spargelkopfe und Stiele charakteristische Unter-
schiede. Von dem Rohproteingehalt der Kopfe finden sich 20-1 Prozent
in den Zellmembranen wieder, richtiger wird man aber die Reste von N,
die in der Zellmembran bleiben, als wirklichen EiweiBrest ansehen und
sie auch auf den Reinproteingehalt des Ausgangsmaterials herechnen,
dann entfallen 26-5 Prozent des EiweiBes als Verlust mit Zellmembran,
Die Spargelsticle verhalten sich vollig anders, nur 4 Prozent der Roh-
. protein bleibt in der Zellmembran, auf Reinprotein des Ausgangsmaterials
gerechnet, 9-7 Prozent, also fast nur !/, von jener Menge bei den Kipfen.
Anordnung des EiweiBes in der Zelle oder Durchgiingigkeit derselben fiir
Reagentien miissen also in Stielen und Kopfen verschieden sein. Auch
mit Beriicksichtigung dieser Umstéinde bleiben die Kopfe den Stielen im
EiweiBgehalt um mehr als das Doppelte tiberlegen.

Rhabarberstengel.

Die Rhabarberstengel haben wir als Gemiise wohl von England iiber-
nommen, ihre Verwendung ist auch heute nur iiber einen Teil Deutsch-
lands verbreitet; es kann zweifelhaft sein, ob die Einfithrung  dieser
Pflanze als wesentliche Bereicherung unserer sonstigen Gemiisearten gelten
kann. Fiir die Kiichenzwecke werden Blitter, Wurzelstiicke und die derbe
Oberhaut der Stengel beseitigt. Das Zerkleinern der Pflanze 1aBt den
Zellsaft reichlich ausflieBen, er gibt die Trommersche und Phlorogluzin-
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Pentosereaktion. Weder im Spargel noch im Rhabarber scheinen Oxydasen
vorzukommen, oder wenigstens keine mit Veréinderung der Farbe spalt-
baren Verbindungen, denn man kann die verletzten Pflanzen unl‘J'eschm‘iet
ihrer Farbe an der Luft liegen lassen. In alkalischer Losung verfirbt s@h
der leicht gelblichgriine Rhabarbersaft, wird blaugrau und nimmt beim
Ansaunern seine urspriingliche Farbe wieder an. Nagh den Zusammen-
stellungen hei Kénig, Bd. I, 5.325, 143t sich fiir die Trockensubstanz -
berechnen:

11-31 Prozent Asche,

88-69 .y Organisches,

9-49 . Rohprotein,
10-40 ,,  Fett,
57-11 . Zucker und N-freie Extrakte,

10-80 . Rohfaser.

Bemerkenswert ist der auBerordentlich hohe Oxalsiuregehalt. Unter
den ,,N-freien Extrakten® sind 14-28 Teile Oxalsiiure, was in didtetischer
Hinsicht zn beachten sein diirfte. In Berlin kommen die ganzen Pflanzen
(abgesehen vom Wuwrzelteil) in den Handel, so dall bei der Zubereitung
der grofere Teil verloren geht und nur rund 44-3 Prozent genieSbares er-
halt(;n wird. Die von mir untersuchte Probe hatte 5-33 Prozent Trocken-
substanz, was mit den Angaben bei Konig iibereingeht; im iibrigen sind
die nachstehenden Abweichungen dadurch wohl bedingt, daf mein Material
nicht die ganzen Stengel, sondern nur die geniefbaren Teile nmiaBt.

In 100 Teilen Trockensubstanz habe ich gefunden:
8-43 Prozent Asche,

91-57 . Organisches,
8-56 . Pentosen = 7-56 g Pentosan,
15-12 ., Zellulose,
27-27 . Zellmembran mit 4-48 g Pentosen = 5-90g
Pentosan, :

1-95 ,, N =12-19 Rohprotein = 6-92 Reinprotein,
8-24 ,,  Fett,
338-4 kg-cal.

Der Rhabarber ist ziemlich reich an Pentosan, von diesem ist aber nur
46-14 Prozent in der Zellmembran, der Rest also in geldster Form vor-
handen; insofern weicht Rhabarber von den iibrigen untersuchten Blatt-
gemiisen und auch von den Wurzelgewiichsen ab. pa die dullere (’1e1be

g ] RS O - o -~ o
Hiille entfernt war, ist auch der Zellulosegehalt nicht so gloﬁ, wie er
sonst bei Genufl der unversehrten Stengel sein miifite; mit Riicksicht
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darauf muB man aber den Gehalt an Zellmembran als recht hoch
‘bezeichnen. Dem Proteingehalt nach gehiért die Pfanze zu den N-armen
Gewichsen, 56-8 Prozent ist Reinprotein, der Rest Amidstickstoff.
Die Zellmembran selbst besteht in 100 Teilen aus:
55-44 Prozent Zellulose,
14-50 )y Pentbsan,
30-05 - Restsubstanz.

Der Zellulosegehalt ist also erheblich hher als jener der Wurzel- und
Blattgemiise im allgemeinen: daher wird man diese Zellmembran im all-
gemeinen als eine weniger verdauliche ansprechen diirfen.  Zweifellos
kommen aber griBere Schwankungen der Zusammensetzung vor, je nach-
dem man die AuBenhaut der Stengel griindlich oder weniger griindlich
abzieht. Es ist als sicher anzunehmen, daB die #uBere Schicht néhrstoft-
drmer und zellmembranveicher als die Tnnenschicht ist.

Der Pentosegehalt ist velativ gering.

Setzt man die Zellmemhran in die Analyse ein, so ist der Gehalt an
N-freien Extrakten wesentlich geringer, als bisher angenommen wurde,
= 41-71 Prozent der Trockensubstanz. In dieser sind aber immer noch
nach der Angabe Konigs 14-28 Prozent Oxalsdure, die als nebensichlicher
Ballast angesehen werden muB, enthalten, also bleiben 97-48 Prozent als
Rest, der auf Zucker, Amidsubstanzen u. del. treffen mag. Der Nihrwert
ist demnach gering. 100 g Trockensubstanz liefern 338-4 kg-cal. Davon
ist ahzuziehen der Verbrennungswert fiiv den N-haltigen Teil 8-69 - 27.8
= 36-5, es bleiben also pro 100 g 3019 kg-cal. Beriicksichtigt man, daB
die Oxalsiure griBtenteils wnverbrannt ausgeschieden werden wird und
daf} sie an und fiir sich einen sehr geringen Brennwert hat (1g=0-66 Kal),
so sinkt der Wert des Rhabarber als Nihrstoft noch weiter. Es liegt also
gewil kein Grund vor, seine Kultur zu fordern,

Uber die Verteilung der Substanzen auf den PreBsaft gibt folgende
Zusammenstellung AufschluB.

100 Teile frischer Rhabarber enthalten:

Trockensubst, Asche Organisches  Pentosen
Stengel . . . . . . . p5.33 0-52 4-81 0-46
Zellmembran . . . . . | — —_ 1-45 —
Rest ohne Zellmembran . — ' — 3-36 —
Prefsaft .. .. 3-39 0-47 2-85 0-14
PreBsaft zur gesamt. Menge 62-30 90-40 69-80 30-40

Zellmembranfreie Substanz
zn Saft . . . ... — : —_ 84-89 —

.. .
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Sowohl die Aschebestandteile wie der Zellsalt iiberhaupt gehen iiher-
wiegend in den PreBsaft iiber, die Oxalsiure findet sich wohl vollkommen
im Prefsaft.

Die Gurke.

Es mutet uns heute sonderbar an, wenn man an die #ltere ‘Anschauj
ung iiber den therapeutischen Wert der Gurke erinnert, dal sie el b.E‘/l
Fieber, Tuberkulose, Hidmoptoe, Lepra eine Rolle spielte, 1111111@1'1.1111 1§t
eine soleche Riickerinnerung von Bedeutung, um zu zeigen, wie die
empirische Beobachtung jahrzehntelang auf falschen Bahnen sich bewegen
kann. Heute ist die Gurke ein bescheidenes Nahrungsmittel geworden,
mufl. Thre weite Verbreitung rvechtfertiet aber immerhin ihre Unter-
suchung. S L

Die Gurke, zu den Kiirbisfriichten gehorig, wird im unreifen Aus.tande
genossen. Abfille entstehen bei der Zubereitung nicht, Wal}rend bel' dem

; 04 3 - e v 2%
Kiirhis und der Melone mu der saftige Inhalt cenossen wird undilhnc'n
so mehr die Stelle als Obst zuweist. Bei Konig, Bd. II, S. 920, ist ein
12 s 3 - ~‘ 5)
Mittelwert von 5 Analysen ausgefithrt, aus denen sich pro 100 Teile
Trockensubstanz berechnet:

10-00 Prozent Asche,
90-00 ' Organisches,
23-27 ., Rohprotein,
47-63 ) Zucker und sonstige N-freie Extrakte,
2-39  ,,  Fett,
17-48 . Rohfaser.

Das von mir untersuchte Material hatte nur 3-69 Prozent Trocken-
substanz. Die Gurke gibt beim Zerkleinern einen halbfliissigen Brei, dessen
Mischung fitr die Analyse schwierig ist.

Die ~. Zusammensetzung von 100 Teilen Trockensubstanz ergab:

11-93 Prozent Asche,
7-21 . Pentosan,
12-74  ,,  Zellulose,
22719, Zellmembran mit 3-89 ¢ Pentosan,
18-12 ' Protein = 12-56 Reinprotein,
b-80  ,,  TFett,
386-9 kg-cal. Verbrennungswiirme.

Auffallend ist vielleicht der unter dem Durchschnitt der Gemiise
bleibende Gehalt an Zellmembranen, wihrend die Gurke doch eine sehr
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feste AuBlenhaut besitzt; allerdings ist der Inhalt der Frucht weich und
wisserig, wohl wenig membranreich, wodurch ein Ausgleich gegeniiber
der derben Haut geschaffen wird.
' Die Zusammensetzung der Zellmembran zeigt ein ziemliches Uber-
wiegen der Zellulose.
100 Teile enthalten:
55-90 Prozent Zellulose,
17-26 . Pentosan,
26-83 .\ Restsubstanzen.

Von den Pentosanen sind nur 53-95 Prozent in der Zellmembran
der Rest im Saft oder anderweitig gebunden. 7

Ungemein bedeutend ist der Prefsaft = 71-8 Prozent der frischen
Gurke. Von dem N gehen 45-1 Prozent in den PreBsaft iiber; da iiber-
haupt nur 30-7 Prozent des N Amidstickstoff ist und der ausgepreBte
Saft jedenfalls nicht sehr proteinreich ist, so wird der Hauptsaehe nach
der Amidstickstoff beim Pressen austreten.

Die nutzbaren Kalorien ergeben sich wie folgt: Von der Gesamt-
verbrennungswirme gehen ab 15-3 - 29-6 Kal. fiir den N-haltigen Anteil,
so daB als Rest bleibt 386-9— 45-3 = 341-6 kg-cal. pro 100 g Substanz.

Die Mengé der genossenen Gurken ist selten von Bedeutung, da die
bekannten Beschwerden der Gasbildung bei den meisten Menschen allein
sehon eine Beschrinkung auferlegen. Der hohe Gehalt an. Zellulose 148t

die Zellmembran #hnlich wie jene des Rhabarberstengels als schwerer ver-
daulich erscheinen.

Die Verdaulichkeit reiner Zellulose beim Hund.

Yon

Maxz Rubuner.

Meine zahlreichen Versuche an Birkenholz, den Zellmembranen dev
Kleie, der Mohrriiben, des Spinats, der Haselniisse wie HaselnuBschalen
und Pilze haben dargetan, daf die Zellulose fiir den Hund keineswegs
etwas vollig Unverdauliches ist. Je nach den morphologischen Verhalt-
nissen und dem chemischen Gemisch der Zellmembran wird mehr oder
weniger aufgeldst, doch darf man sagen, daB unter den verschiedenen
Stoffen oder Stoffgruppen der Zellmembran die Zellulose den groBeren
Widerstand entgegensetzt. Das Auflosungsmittel fiiv die Zelulose ist in
bakterieller Einwirkung zu suchen, die dazu ngtigen Keime finden sich
wahrseheinlich stets in der Nahrung und kommen im Kote vor. Da es
leicht ist, durch Aussaat von Erde zelluloselisende Bakteriengemische zu
erhalten, so liegt es nahe, in der Verunreinigung durch Staub und Erde
vor allem bei Substanzen, die, wie die Gemiise, sehr oft verunreinigt sind,
die Quelle der Keime zu sehen, die durch die Vorbehandlung und beim
Kochen kaum véllig abgetotet werden; Gelegenheit zur ,,Nachimpfung**
des Darminhaltes ist auch geniigend vorhanden. Z elluloselosende Bakterien
gibt es wahrscheinlich sehr viele. Zu ihnen gehort auch der Bac. macerans
von Schardinger, der z. B. die Kartoifel villig zerfallen macht, Pentosen
und echte Zellulose zerstort. Nicht in allen Fallen scheint die Zell-
membranlésung beim Wechsel der Nahrung sofort einzutreten, ich habe
mehrfach beobachtet, daB nach anderweitiger Fiitterung bei Hinzufiigen
von zellmembranfithrender Beikost, diese letztere in den ersten 94 Stunden
nicht so verindert wird wie am zweiten und dritten Tage, das wére durch
die Anpassung der Bakterienflora an die nenen Ernihrungsbedingungen



