r 6.

holéw (a wiec fuzlu)
ptynu fermentujacego, robi tez proéby
w tym kierunku, dodaje mianowicie do
ptynu fermentujacego starych, czesciowo
juz martwych drozdzy, a nawet leucyny,
lecz nie stwierdzit, aby przez ten dodatek
powstato wiecej fuzlu, niz zwykle ; prze-
ciwnie zdawato sie przytem czasem, ze
powstaje go mniej.

Takze H. Pringsheim {Ber. d. d.
chem. Ges. 1905, p. 486j wydziela w r. 1905
bakterye (z kartofli amerykanskich), ktdéra
wzbudza fermentacye sterylizowanych kar-
tofli. Przy destylacyi odfermentowanego
ptynu otrzymuje on olej, wrzacy' miedzy
112" a 130°C., posiadajgcy silny zapach
alkoholu amylowego. Bakterye wspomnia-
ne tworza zarodniki, przy gotowaniu
w wodzie ging dopiero po 10 minutach,
nie ging jednak w tym samym czasie, gdy’
sie je ogrzewa tylko do 80° C.

Tak stata sprawa w roku 1905 co do
kwestyi powstawaniu fuzlu. Uwazano, ze
drozdzaki nie sg w stanie same wytwarzac
fuzel;, ze tylko pewne specyalne gatunki
bakteryj posiadajg zdolno$¢ fuzlotwércza,
a produkt ten wytwarzaja z weglowoda
now (tak ze skrobi jak tez i cukréw).

Od r. 1905 jednak poczawszy nastg-
pit zwrot radykalny w zapatrywaniu na
sprawe tworzenia sie fuzlu podczas fer-

z ciat azotowych

mentacyi, a chemik Felix Ehrlich,
ktory zwrot ten rozpoczat, rozproészyt
w ciggu Kkilku lat prawie ze wszystkie

watpliwosci, tak ze dzis, jakkolwiek ba-
dania niezupetnie sa jeszcze wykonczone,
sprawa jest dla nas catkiem jasna

Powiedziatem juz na wstepie, ze
jeszcze Raymann i Kruis w r. 1894
podniesli moznos¢ powstawania pewnych
cial, jakie w fuzlu sie znajdujg, z ciat
azotowych zacieréw fermentujacych ; wspo-
mniatem tez, ze Emmerling nie od-
rzucal moznosci tworzenia sie fuzlu z ta-
kich ciat azotowych, ze jednak tego nie
moégt stwierdzi€.

Stwierdzit to atoli Ehrlich.

Chemik ten, zajety w berlinskiej sta-
cyi doswiadczalnej dla cukrownictwa, wy-
kryt w roku 1904 w wywarze melasowym
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pewne ciato krystaliczne, mianowicie t. zw.
izoleucyne i wydzielitje wtedy w zna-
czniejszej lilosci, co mu dozwolito na zro-
bienie licznych doswiadczen z tym prepa-
ratem chemicznym.

W nastepstwie tych doswiadczen wy-
krywa Ehrlich pokrewienstwo chemiczne
miedzy izoleucynag a alkoholem amylow'ym,
podobne, jakie juz przedtem poznano mie-
dzy leucyng, aalkoholem izoamylowym *)
Mozna sobie bowiem wyobrazi¢, ze przez
odszczepienie C02 w izoleucynie i zastg-
pieniu réwnoczesnie grupy NH., przez OH
powstaje z niej alkohol amytowy (zob. po-
nizsze wzory).

Te czysto teoretyczne rozpatrywania
pchnely autora, ktory sie nigdy przedtem
fermentacya nie zajmowatl, na pole badan
nad powstawaniem fuzlu.

Gdy izoleucyna zostata przez Ehrlicha
wykryta w melasie, z ktérej, jak wiadomo,
otrzymuje sie przy fermentacyi duzo fuzlu
obok alkoholu etylowego, to bliskiem byto
sprobowac, jak sie tez zachowa izoleucy-
na w roztworze cukru trzcinowego pod
wptywem drozdzakéw, uzytych w czystej
hodowli.

Tak zrobit; otrzymat przytem z izo-
leucyny alkohol amylowy, a z leucyny

*) Pokrewienstwo to widoczne, gdy sie przy-
patrzymy wzorom chemicznym powyzszych cial.
Z nich to nawet laik spostrzeze pokrewienstwo,
gdy sie tylko tym wzorom przypatrzy chocby
tak, jakby byty obrazkami:

ch/ *
CH3> CH .CH2.CIINH,.COOH

leucyna

CH, ~
- CH' > CH.CH2CH20H

pokrewny . alkohol izoamylowy

> CH.CH(NH2COOH

izoleucya

CH, . *
02H5 oh.ch2h

pokrewny

oans

. alkohol amylowy

Leucyne i izoleucyne zaliczamy W chemii
do t. zw. amidokwaséw. Oba te ciata powstaja
w zacierach przez rozkiad biatka. Wogole pow-
staja one obok innych jeszcze takich amidokwa-
s6w przy rozktadzie tak biatka roslinnego jak
i zwierzecego.



