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Summary

Addition of DL-malic acid to apple juice is easily detected by paper chromatography
after malic-lactic fermentation with leuc. mes. Only L(—)-malic acid is fermented and
D(-)-malic acid which does not occur in natural apple juice remains unchanged.
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Die Mitteilung von Illi und Daepp (3) gibt uns Veranlassung kurz zu berich-
ten iber unsere Erfahrungen mit der Zihlung von obligat osmophilen Hefen
in stark gezuckerten und getrockneten Lebensmitteln.

Erstens kann vollig bestitigt werden, dafl zur Verdiinnung von solchen Waren
‘eine starke Zuckerlosung bentitzt werden muf}, weil sonst durch Plasmoptyse er-
hebliche Verluste — d. h. bis zu 2 Zehnerpotenzen — an ziichtbaren Zellen auf-
treten konnen.

Auf Grund unserer Erfahrungen, die diejenigen von Burcik (1) bestitigen,
diirfte jedoch erst in Medien mit einem ay-Wert (7) unter 0,88 mit einer abso-
luten Selektivitdt fiir osmophile Hefen gerechnet werden. Ein solches Medium
miifite wenigstens 60 Gew.%0 Hexose enthalten. Seit 1950 hat sich zu diesem
Zweck folgendes Medium (5) gut bewidhrt: Fructose 60 Gew.%»; Hefeextrakt-
pulver 0,5%, Agar 2%, ay,-Wert 0,84. Ein solcher Agar braucht nicht im
Autoklaven sterilisiert zu werden. Die Erhitzung im kochenden Wasserbad,
die normalerweise zur Losung der Bestandteile erforderlich ist, reicht dazu vollig
aus, weil die, die Erhitzung eventuell tiberlebenden Sporen von Bacillaceae unter
einem ay-Wert von 0,87 nicht keimen konnen (2, 6).

Zur Verhinderung des Austrocknens der Agar-Platten wihrend der Be-
briitung beniitzen wir seit 1950 Blechdosen mit Deckel von etwa 12 ¢cm Durch-
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messer und 8 cm Hohe. Solche Dosen sind, unlithographiert, von jedem griéfieren
Blechdosenlieferanten zu beziehen. Bei diesem Verfahren braucht keine Paraf-
finol-Abdeckung beniitzt zu werden, was die spatere Reingewinnung zur Iden-
tifizierung von aus Lebensmitteln isolierten Stimmen sehr erleichtert.

Innerhalb zwei Wochen Bebriitung bei 25—30 ° C werden immer leicht abzu-
lesende Zihlplatten erhalten, wie auch /i und Daepp berichteten.
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