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alkohol izoamylowy, składniki zatem głó­
wne, jak wiadomo, t. zw. fuzlu.

W yniki szeregu prób zestawiono w po­
niższej tabelce:
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Wielokrotnie powtarzane doświadcze­
nia dały te same wyniki. Nie możemy 
przeto wątpić dziś o tem, że w istocie t. 
zw. fuzel, ukazujący się podczas fermen­
tacyi, powstaje z powyżej przytoczonych 
amidokwasów pod wpływem drożdżaków.

Należało teraz zbadać dalej, w j a k i  
s p o s ó b  m o ż n a b y  to o d k r y c i e  w y ­
z y s k a ć  w t e c h n i c e  i w tym celu w y­
konał dalsze doświadczenia, które wydały 
zaciekawiające wyniki.

Te same doświadczenia, które robił 
z czystym cukrem, powtórzył z melasą 
i stwierdził, że i tu po dodaniu leucyny 
do zacieru melasowego można ilość pow­
stałego fuzlu zwiększyć, stwierdził także 
że ilość ta się zwiększa, gdy doda się do 
zacieru nie czystej leucyny (ciała bardzo 
drogiego), lecz s u r o w e j ,  o t r z y m a n e j  
z b i a ł k a  z w i e r z ę c e g o  przez hydro­
lizę za pomocą kwasów (produktu bardzo 
taniego).

W  zacierach zwyczajnych (takie, jakie 
mamy w gorzelni) znajdują się obok leu­
cyny i izoleucyny inne jeszcze amido- 
kwasy i inne ciała azotowe. Można było 
przypuścić, że ich obecność będzie wpły­
wać w jakiś sposób na powstawanie 
fuzlu.

W  istocie tak jest, jak stwierdziło do­
świadczenie. Gdy obok leucyny dodamy do 
zacieru r ó w n ą  i l o ś ć  asparaginy (także 
produkt rozkładu pewnych ciał białko­

wych, który się w zacierach zwykle znaj­
duje), to wydatek procentowy fuzlu 
z m n i e j s z y  si ę o p o ł o w ę .

Jeszcze większy wpływ wywarł do­
datek w ę g l a n u  a m o n o w e g o  (jest to 
obok HjO i CO., ostateczny produkt roz­
kładu ciał azotowych). Grdy tylko dosta­
teczną ilość tego ciała rozpuścimy w fer­
mentującym zacierze, to wówczas można 
otrzymać alkohol, zawierający bardzo mało 
fuzlu, a więc bardzo czysty, pomimo to, że 
w zacierze było też dużo leucyny.

Wyniki szeregu prób, robionych w tym 
kierunku, zestawiono w poniższej tabelce:
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1 2000 200 20 0-5G .
2 2000 200 40 118 — 1-20
3 2000 200 20 — 5 0-33
4 2000 200 40 — 10 0-10

Wyniki te tłumaczy sobie Ehrlich 
w ten sposób: Izoleucyna i leucyna, zna­
komite pokarmy azotowe dla drożdżaków, 
n ie  z o s t a j ą  p r z e z  n i e  j a k o  t a k i e  
z u ż y t e  na wytworzenie ciał białkowych 
protoplazmy, lecz ulegają wprzód rozkła­
dowi tak, że powstaje amoniak*), a do­
piero ten zostaje przez drożdże spożyty 
i zasymilowany. Gdy przeto drożdżaki 
mają kilka różnych amidokwasów do dy- 
spożycyi jako pokarm, to oczywiście wte­
dy czerpią ten pokarm azotowy (NH 3) ze 
wszystkich, mniej przeto zużywają leucy­
ny, przez co też mniej powstaje fuzlu. 
Gdy zaś mają gotowy amoniak do dys- 
pozycyi (w postaci jakiejś soli amono­
wej), to leucyny prawie wcale nie ty ­
kają.

Według Ehrlicha proces tworzenia się 
fuzlu jest ściśle złączony z rozrostem droż­
dżaków i z syntezą (tworzeniem) białka 
w protoplazmie ich komórek.

*) Przedstawia się to następującem równa­
niem chemicznem:
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