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Einleitung

Da es moglich ist, daBl sich die in Obstdauerwaren zuweilen vorkommenden
Schimmelpilze den speziellen Bedingungen des Herstellerbetriebes mehr oder weniger
angepaBt haben, kinnen sie eine ernste Gefahr fir die Haltbarkeit dieser Waren
bedeuten. Daher erschien es besonders wichtig, die Eigenschaften gerade solcher,
auf den Marmeladen und Konfitiiren auswachsender Schimmelpilze genauer zu
kennen, um ihre Entwicklung verhindern zu kénnen.

Zu diesem Zweck wurden einige industriell hergestellte Konfitiiren und Gelees
(Erdbeeren, Quitten, Kirschen, Johannisbeeren und Zwetschgen!) mikrobiologisch
untersucht. Aus dem verschimmelten Teil des Inhalts der Glidser wurden die Schim-
melpilze isoliert, in Reinkultur dargestellt und zur Ermdglichung ihrer Identifi-
zierung mit anderen bekannten Pilzarten auf ihre morphologischen Eigenschaften
und ihre Wachstumsart auf einigen Substraten untersucht. Schliefilich wurden
einige fiir die Herstellung von Obstdauerwaren wesentliche physiologische Eigen-
schaften studiert; dazu gehéren:

1. Entwicklung bei verschiedenen Zuckerkonzentrationen,

2, Verhalten bei verschiedenen py-Werten des Substrates bei 20 und 28° C und

3. Dauer der Abtétungszeit bei Erhitzung auf 90° C.

Versuchsmethodik

Als Nihrsubstrat fiir die Ziichtung der Schimmelpilze wurde Bierwiirze (als Fliissigkeit
und mit Agar) von p;5,6 und das Substrat nach CzaPEK mit 1,5—2% Agar verwendet,
Py etwa 5,7; in 1000 ml Wasser: 30g Saccharose; 2 g NaNOy; 1 g KH,PO,; 0,5 g MgS0,-7 H,0;
0,5 g KCl; 0,01 g FeSO, - 7H,0.

Bei der Herstellung der Niahrbdden mit Saccharosekonzentrationen von 42—67,5 Gew.-%
wurde die entsprechende Zuckermenge in der berechneten Menge zuckerfreier CzaAPERs Losung
gelost. Der py-Wert dieser Substrate, bestimmt mit Mercks Spezial-Indicatorpapier, wurde
nicht besonders eingestellt und lag zwischen etwa py 5,3 bei den niedrigeren und py 5,1 bei den
hoheren Zuckerkonzentrationen. Die Nahrlssungen in Erlenmeyer-Kolbchen wurden im Autoklav
ohne Uberdruck bei 100° C 2mal mit 24 Std. Abstand sterilisiert und mit Sporen der entsprechen-
den Pilzkulturen beimpft. Die beimpften Kolbchen wurden bei Zimmertemperatur (etwa 20° C)
und im Brutschrank bei 27—28° C gehalten.

Bei den Versuchen mit verschiedenen p,-Werten wurde die Losung von CzAPEK mit
600 g Saccharose/l (etwa 48,9 Gew.-%) verwendet und der p,-Wert im Bereich von 3—7 mit
etwa 10% iger Weinsdure und Kalilauge eingestellt. Die Beobachtungen wurden auch bei 20
und 28° C durchgefiihrt.

Zur Feststellung der Abtotungsgrenze von Sporen wurde je eine kleine Ose Sporenmaterial
auf die Oberfliche einer sterilen Bierwiirzelosung im Reagensglas aufgebracht, ohne Schiitteln
vorsichtig in den Ultrathermostaten bei 90° C eingestellt und darin je 1, 3, 5 und 10 min gehalten.
Nach der Erhitzung wurden die Reagensgliser zusammen mit einer Kontrolle (nicht erhitzte,
mit dem gleichen Sporenmaterial beimpfte Réhrchen) zur Feststellung des Auswachsens im
Brutschrank einige Tage bei 28° C gehalten. :

! p,-Wert: Erdbeermarmelade 3,2; Quittengelee 3,2; Kirschenmarmelade 3,3; Johannis-
beergelee 3,2 und Zwetschgenmarmelade 4,1.
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Beschreibung der isolierten Schimmelpilzstimme

Die neun, in verschiedenen Konfitiiren und Gelees gefundenen Schimmelpilz-
stimme gehorten der Familie Aspergillaceae und den Gattungen Aspergillus und
Penicillium an. '

Zur Feststellung der morphologischen Eigenschaften dieser Stamme wurden Untersuchungen
in einer besonders hierfiir entwickelten Objekttrager-Kammer! durchgefiihrt. Diese Methode

ermoglichte dauernde mikroskopische Beobachtungen bei natiirlichem, ununterbrochenem Aus-
wachsen des Pilzes.

Erdbeeren-Konfitiire

Es wurden 2 Penicillium-Stamme isoliert.
Stamm A: Untergattung Asymmetrica, Sectio Fasciculatum.

Morphologische Eigenschaften: Conidientriger — Breite 3—4 u, zusammen-
gefaBt oder einzeln, rauh oder mit Warzen bedeckt; Pinsel unsymmetrisch ange-
ordnet; Sterigmen 3,7—5 u x 7—10 u; Conidien rund 3,7—5 u im Durchmesser.

Kultur-Eigenschaften: Riesenkolonien auf CzZAPEK-Agar: von oben samtartiger
Rasen von blaugriiner Farbe bis tiefgriin, Randzone kaum zu sehen, von unten
Farbspiel — helleres Griin; Gelatine wird nicht verfliissigt; Milch wird coaguliert
und peptonisiert bei Erhéhung des p,-Wertes auf 7,1—7,2.

Ahnlich: Penicillium gladioli MACHACEK.

 Stamm B: Untergattung Citromyces, Sectio Strictum.

Morphologische Eigenschaften: Conidientriger glatt von 2,5 u Breite mit
angeschwollenem Ende, Linge bis zu 125 u, fters unverzweigt; Sterigmen von
2,56—3,5 x 10—12,5 u, einreihig; Conidien rund von 2,75—3 u im Durchmesser.

Kultur-Eigenschaften: Riesenkolonien auf CzaPEx-Agar: von oben samtartiger
Rasen, weiBgriin, von unten- weiflich bis hellrosa; keine Randzone; Gelatine wird
nicht verfliissigt? (14 Tg.); Milch wird langsam geséuert.

Ahnlich: Citromyces albicans SoPP.

Kirschen-Konf iﬁire

2 Aspergillus-Stimme, Sectio Aglobosus.
Stamm C:

Morphologische Eigenschaften: Conidientriger glatt, selten rauh, Breite etwa
5 pu, Blase von 10—12,56 x 18 i Breite; Sterigmen einreihig, von 5 g x 10—15 u;
Conidien rund, 6,25—7,5 u, glatt, oliv.

Kultur-Eigenschaften: auf CzZaPEK-Agar: erhabener lockerer Rasen, Conidien-
decke olivgriin, unten gelb bis braunlich; Gelatine nicht verfliissigt; Milch unver-
andert.

Ahnlich: Aspergillus flavus LINK.

Stamm D:

Nach den morphologischen Eigenschaften mit dem Stamm C identisch, unter-
schieden durch rauhe Conidientriger und Conidien. Farbbild auf Czaprk-Agar:
orange-roter lockerer Rasen, von unten braun-rot; Gelatine nicht verfliissigt;
Milch unverindert.

Ahnlich: Aspergillus flavus, Var. rufa BLocHW.

1 Dje Methode wird in einer besonderen Arbeit beschrieben.
2 Wodurch sich dieser Stamm von dem klassischen Citromyces albicans unterscheidet und
deshalb vielleicht einen Varianden darstellt. i
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Quitten-Gelee

Isoliert wurde ein Penicillium-Stamm, Untergattung Citromyces, Sectio Strictum.

Stamm E:

Morphologische Eigenschaften: Conidientriger von 2,5 u Breite, glatt, oben
leichte Anschwellung, zuweilen verzweigt in zwei bis drei selbstindige Pingel,
Sterigmen 3 x 7,5 u, aufgeblasen, einreihig, Conidien 2,5 g im Durchmesser, glatt,
rund, Conidienketten ergeben biischelige Biindel, selten in Sdulen.

Kultur-Eigenschaften: Auf CzaPex-Agar: Schnellwiichsiger, samtartiger, glatter
Rasen; Farbspiel oben — blaugraugriin, weiler Rand von etwa 3 mm Breite, unten
Farbspiel weillich bis hellgelb; Gelatine wird verfliissigt; Milech wird in 20 Tagen
peptonisiert.

Ahnlich: Citromyces pfefferianus WEHMER.

Johannisbeeren-Gelee

Isoliert wurden 2 Penicillium-Stimme, Untergattung Monoverticillium, Sectio
Ramigenum.

Stamm F':

Morphologische Eigenschaften: Conidientriger von 2,25—2,5 u Breite, wenig
aufgeblasen oder nicht, Sterigmen in einer Reihe, 2,75 x 7,5—10 45 Conidien 2,5 y,
rund, in jungem Alter noch kleiner, abgesondert in langen Siulen.

Kultur-Eigenschaften: Riesenkolonien auf CzaPek-Agar: Samtartiger, stellen-
weise flaumiger Rasen von hellblau-gringrauem Farbenspiel; unten farblos bis
weill-gelblich; Rand von 2—3 mm Breite, niedrig, grau; Gelatine wird nicht ver-
fliissigt ; Milch bleibt unverandert in 14 Tagen, wird schwach peptonisiert in 20 Tagen.

Ahnlich: Penicillium Sartori THOM.

Stamm G: Untergattung Asymmetrica, Sectio Velutinum.

Morphologische Eigenschaften: Conidientriger von 2,5—3 u Breite, lang,
zuweilen verzweigt, die Wand mit Tropfchen besetzt ; Sterlgmen 2,6—3u x 10—12p4;
Conidien rund, glatt, konnektiv, von 2,5—3 u im Durehmesser

Kultur-Eigenschaften: Riesenkolonien auf CzaPER-Agar: Rasen samtartig, in
der Mitte etwas erhdht und etwas flaumig, Farbbild von oben blau-griin, Rand
ungefirbt, unten hellgelb; ungefirbte Tropfchen auf der Conidiendecke; Gelatine
wird langsam verfliissigt; Milch wird coaguliert und peptonisiert.

Ahnlich: Penicillium Westlingi ZALESKI.

Zwetschgen-Konfitiire

Isoliert wurden 2 Stdmme aus der Gattung Penicillium.

Stamm H:. Untergattung Monoverticillium, Sectio Ramigenum.

Morphologische Eigenschaften: Conidientriger von 2,5 u Breite, dfters einzeln;
Sterigmen von 2,75 x 6—7 u, einreihig; Conidien von 2,25 y, in Siulen geordnet.

Kultur-Eigenschaften: Auf Czapex-Agar: Samtartiger Rasen von hellblau-
griingrauer Farbe mit weillichem Rand von 3—4 mm Breite; unten weiBlich bis
hellgelb; Gelatine wird nicht verflissigt; Milch in 14 Tagen nicht verindert, in
20 Tagen schwach peptonisiert.

Ahnlich: Penicillium Sartory THOM.

Stamm J: Untergattung Asymmetrica, Sectio Velutinum.

Morphologische Eigenschaften: Conidientriger von 2,75—4,5 4 Breite, auf
einem Conidientriger ein oder zwei Pinsel; Sterigmen 3 4 x 7,5—8 u; Conidien
in jungem Alter rund, etwa 2,5—3 u, in fortgeschrittenem Alter oval, 3 x 4 u.
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Kultur-Eigenschaften: Auf CzapEk-Agar: Rasen von oben samtartig, griinblau,
mit deutlichem Rand von 2 mm Breite, dltere Kulturen erhaben in der Mitte, mit
stellenweisen Anhéufungen von weillen Lufthyphen, Unterseite leuchtend gelb;
Gelatine wird schwach verfliissigt unter alkalischer Reaktion; Milch wird coaguliert
und peptonisiert mit Bildung einer gelben Fliissigkeit.

Ahnlich: Penicillium chrysogenum THOM.

In jedem der untersuchten Gliser wurden 2 verschiedene Schimmelpilzstimme
gefunden, mit Ausnahme von Quitten-Gelee, aus dem nur 1 Pilzstamm isoliert werden
konnte. Bemerkenswert war die Tatsache, daB von allen isolierten Stiémmen nur
zwei (F und H) zu derselben Art gehérten, obwohl die Produkte aus einem Betrieb
stammten.

Nach ihrer vorldufigen Identifizierung konnten sie in 2 Gruppen eingereiht
werden:

1. Zur Penicillium-Gattung gehérig: Stamm A, B, E, F, G, H und J; darunter
Stamm B und E zur Untergattung Citromyces.

2. Zur Aspergillus-Gattung gehorig: Stamm C und D.

An dieser Einordnung soll auch bei der Besprechung der Resultate festgehalten
werden. :
Versuche mit den isolierten Schimmelpilzstimmen

1. Entwicklung auf Substraten mit verschiedener Zuckerkonzentration.

Es wurde Czapeks Losung mit folgenden Gewichtsprozenten von Rohrzucker: 42; 45.5;
48,9; 52; 55,3; 58,4; 62;64,6; 67,6 und dem p,-Wert von 5,1—5,3 verwendet. Die mit Sporen-
material beimpften Kélbchen wurden bei Zimmertemperatur (etwa 20° C) und 60% relativer
Luftfeuchtigkeit 22 Tage gehalten.

Auf den Lésungen mit Zuckerkonzentration von 45,5—62 Gew.-%, konnte man
bei allen 9 isolierten Pilzstdmmen die gleichen Resultate beobachten: Je niedriger
die Zuckerkonzentration war,
desto rascher ging das Wachs-
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“len. Die Fihigkeit dieser Stam-
me, auch bei einer so hohen
Zuckerkonzentration sich nor-
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daf} diese Schimmelpilze ziem-
lich stark osmophil waren.
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T T i

~ Ly

I
j .
]
1

u|

m|

675

1 T T 11

N G Oy




240 N. MALTSCHEWSKY :

wachsen: 1. Aus der Penicillium-Gattung Stamm A (dhnlich P. gladioli) und Stamm
G (éhnlich P. Westlingi); alle anderen Penicillium-Stémme ergaben bei dieser Kon-
zentration entweder nur ein farbloses Mycel (Stamm B), oder zeigten ein kaum
gichtbares Wachstum. Von den beiden Pilzstimmen aus der Aspergillus-Gattung
ergab der als 4. flavus be-
zeichnete Stamm C eine nor-
male, oliv-griine Conidien-
decke; dagegen wuchs die
orangerote Variante (Stamm
D) als farbloser Rasen, ohne
Conidienbildung aus.

Das Wachstum der Schim-
melpilze bei Zuckerkonzen-
trationen von 67,5 Gew.-%,
war bei Penictllium-Stamm A
(dem P. gladioli éhnlich) und
bei A. flavus-Stamm D kaum
merklich und ohne Conidien-
bildung ; alleanderen Stdmme
konnten bei dieser Konzen-
tration iitberhaupt nicht aus-
wachsen.
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2. Der Einfluf} des py-Wertes
auf das Wachstum
der gepriiften Schimmelpilze
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Fiir diese Versuchsreihe wurde
CzaPEKs Losung mit einem Zuk-
kergehalt von 48,9 Gew.-% und
puvon 3, 4, 5,6 und 7 verwen-
det. Die Beimpfungen wurden
mit Sporenmaterial von jedem
Pilzstamm durchgefiihrt und die
Versuchskolbchen bei Zimmer-
temperatur (20° C) und im Brut-
schrank bei 28° C gehalten. Die
relative Luftfeuchtigkeit betrug
entsprechend 58—61 % und 68 bis
70%. Die Beobachtungen des
Wachstums der Schimmelpilze
wurden alle 3 Tage wahrend
eines Monats durchgefiihrt.

Die stirkste Entwicklung
bei den meisten Stimmen
zeigte sich bei einem p,-Wert von 6. Die nach 16 Tagen beobachteten Resultate
gind aus den Abb.2 und 3 ersichtlich; bei Zimmertemperatur erwiesen sich die

meisten Stdémme als neutrophil und basophil.
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Abb. 2. Verhalten der Schimmelpilzstimme auf Substraten mit
verschiedenen py-Werten. (Zimmertemperatur etwa 20° C.)

NG Ry

Wenn man die Eigenschaften der Citromyces-Stimme B und E vergleicht, so
sieht man, daB der Stamm B bei Zimmertemperatur ein sehr gutes Wachstum im
py-Bereich von 5 und 6 ergibt, daB er aber bei den py-Werten von 3 und 7 eine ziem-
lich gute Wachstumsfihigkeit behélt. Bei einer Temperatur von 28° C ergab derselbe
Stamm kein Wachstum im Bereich von py 3 und 4, und hatte seine optimale
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Entwicklung bei py 5 bis 7. Der andere Citromyces-Stamm E besaB eine noch stir-
kere Wachstumsfahigkeit, welche bei beiden Temperaturen und bei allen p-Werten
sich zeigte.

Die in die Penicillium-Gruppe eingereihten Stimme (A, F, G, H, J) ergaben keine
Entwicklung bei Zimmertemperatur und p, 3; bei p,4 entwickelten sich
einigermaflen nur die Stdm-
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F und H; Stamm J konnte
hier nur noch ein farbloses
Myecel entwickeln, wihrend
die beiden anderen Stimme
A und G iiberhaupt kein /
Wachstum zeigten.

Die zuder Gattung Asper-
gillus gehbrenden Stdmme C
und D konnten bei Zimmer-
temperatur nur im py-Be-
reich von 5—7 auswachsen;
dabei lag das Optimum ihrer
Entwicklung nahe bei py 5.

Bei 28° C verschob sich der B
optimale py-Wert dieser ¢ 3
Stimme nach hoéheren Zah- B
lenwerten, wobei sie ein B
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maximales Wachstum zwi-
schen p,; 5 und 6 zeigten.
Ein gleichbleibend gutes 7
Wachstum, unabhingig vom
py-Wert im gesamten ge-
priiften Bereich von p, 4 bis
7 B wurde bei 28° C nur bei Abb. 3. Verhalten der Schimmelpilzstimme auf Substraten mit
dem Stamm C ( Aspergillus verschiedenen py-Werten bei 27—28° C.

flavus) festgestellt, welcher unterschiedlich zu dem anderen, auch noch bei Pué
eine gut wachsende Conidiendecke zu bilden vermochte.

~N NGy Ry Sy
T T

—
—
r—

3. Abtbtung der Schimmelpilzsporen bei Erhitzung auf 90° C

Die Abtotung der Pilzsporen bei 90° C wurde nach der oben beschriebenen Methode durch-
gefiihrt. Die minimale Erhitzungszeit war 1 min, die maximale 10 min. Diese Versuchsreihe
wurde zweimal mit Sporenmaterial von Kulturen, die verschieden alt waren, wiederholt und ergab
bei allen unseren Schimmelpilz-Staémmen eine Abtétung der Sporen bei Erhitzung auf 90° C
schon nach 1 min.

7. Lebensmittel-Unters. u. -Forsch., Band 102 16
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Diskussion

Zwischen den aus verschiedenen industriell hergestellten Obstdauerwaren
isolierten Schimmelpilz-Stémmen waren am hédufigsten solche aus der Gattung
Penicillium vertreten; es besteht vielleicht die Wahrscheinlichkeit, daf3 sie als die
wichtigsten Verderber der Konfitiiren und Gelees anzusehen sind.

Bei ihrer Kultivierung auf Substraten von neutraler und schwach saurer Reaktion
wurden stets die gleichen Resultate erzielt: alle Stimme wuchsen zu einer normalen
Conidiendecke bei py 5—7 aus, wobei die optimale Entwicklung der meisten
Stimme- bei p, 6 lag. Auch konnten sich alle diese Pilzstimme bei einer Zucker-
konzentration bis 62 Gew.-%, gut mit Conidienbildung entwickeln. Die Fihig-
keit, sich bei Zuckerkonzentrationen von 58,4 und 62 Gew.-9, normal zu entwickeln,
weist auf eine hohe osmophile Eigenschaft dieser Stimme hin. Deshalb ist es
vielleicht mdoglich, unsere Schimmelpilze, die sich an bestimmte auBergewGhnliche
Bedingungen angepafit hatten, als ,,adaptiv-osmophil” zu bezeichnen.

Das Verhalten der isolierten Schimmelpilze bei Zuckerkonzentrationen von 45,5
bis 62 Gew.-9, und p -Werten von 5—7 war bei allen Stdimmen ungefihr gleichartig.
Ein untereinander gleichartiges Verhalten ergab sich auch bei den Versuchen mit
Erhitzung auf 90° C wihrend 1 min, wobei die Sporen aller Stamme abgetiotet
wurden.

Nach dem AuBeren der ausgewachsenen Kulturen (Farbspiel der griinen Conidien-
decke) konnen Laien viele von ihnen als zur gleichen Art gehorig ansehen; aber
bei Kultivierung dieser Stimme unter ,extremen’ Bedingungen (Substrate mit
pr3 und 4 und Zuckerkonzentrationen von 64,6 und 67,5 Gew.-9%,) wurde das
unterschiedliche Verhalten einzelner Arten sehr deutlich.

Zur Veranschaulichung dieser Beobachtungen ist Tab. 1 beigefiigt, in der die
Stimme nach ihrer Zugehorigkeit zu entsprechenden Gruppen geordnet sind.

Tabelle 1. Verhalten der Schimmelpilzstimme zu den extremen Umweltsbedingungen

Wachstum® bei etwa 20° C ‘ 27—28° ¢
Schimmelpilzstimme } | 7§ucker-K0__n< Zentliti ,O,n
Pe3 1 Ped | 64,6 675  Pu3 DPud
i Gew.-% . Gew.-%
T ‘
Untergattung Citromyces |
B vgl. mit C.albic. . . . .| + + ‘ + 4+ + T — —
E vglmitC.pfeff. . . . .} ++ | + + F — + 4+ | 4+ 4
+ + + =+
Gattung Penicillium
A vgl. mit P. gladioli . . . — — 4+ + + — —
+
G vgl. mit P. Westlingi . . F T 4+ o+ F — =
J vgl. mit P, chrysogen. . . — — F — + + .
F vgl. mit P. Sartory: — + + F — + + + o+
+
H vgl. mit P. Sartoryt . . — 4 x — + + + +
+
Gattung Aspergillus
C A flavus . . . . ... = + + + — — + +
; + +
D Var. von A. flavus . . . — . 7 + + — =
1 Nicht gewachsen; T kaum gewachsen; -+ weiles Mycel, ohne Conidienbildung;

+ 4+ normales Wachstum mit Conidiendecke; + -+ sehr gutes Wachstum mit Conidiendecke.
+
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Daraus ist zu ersehen, dafl in manchen Fillen ein ganz unterschiedliches Verhalten
der Pilzstdmme nicht nur bei verschiedenen Gattungen, sondern auch bei verschie-
denen Arten derselben Gattung auftritt. Deshalb erscheint es vorliufig unmdglich,
auf Grund dieser nur durch Untersuchungen aus 5 verschiedenen Obstdauerwaren-
sorten erhaltenen Resultate irgendwelche GesetzmiBigkeiten im Verhalten der ein-
zelnen Gruppen oder Gattungen der vorkommenden Schimmelpilze aufzustellen.
Dadurch wird die Empfehlung einer universellen Methode zur Verhinderung der
Entwicklung von allen in der Industrie vorkommenden Schimmelpilzen erschwert.

Nach unseren vorldufigen Befunden miiBte sich im Hinblick auf die Haltbarkeit
bei Zimmertemperatur eine Ansiduerung der Obstdauerwaren auf p, 3 giinstig aus-
wirken; jedenfalls kénnte hierdurch das Wachstum der Hauptverderber aus den
Gruppen Penicillium und Aspergillus ausreichend gehemmt werden. Lediglich fiir
das Auswachsen der Citromyces-Stémme konnte sich diese MaBnahme als ungeniigend
erweisen (vgl. Abb. 2). Eine gewisse Ansiduerung diirften die Obstdauerwaren auch
in der geschmacklichen Hinsicht vertragen.

Nur systematische Untersuchungen verdorbener Obstdauerwaren — in Ver-
bindung mit Isolierung, Identifizierung und griindlichem Studieren der Eigenschaften
einzelner Erreger eines solchen Verderbs — kdénnen der Industrie helfen, eine
bestimmte MaBnahme gegen die vorkommenden Schimmelpilze auszuarbeiten.,

Als einzige vorlédufige radikale Methode zur Abtétung der Schimmelpilzkeime
kann man das Erhitzen auf 90° C empfehlen, wobei auch die sog. ,,adaptiv-osmo-
philen‘ Schimmelpilzstdémme in 1 min sicher abgetétet werden konnen.

Zusammenfassung

Aus 5 verschiedenen Obstkonfitiiren und -gelees wurden 9 Schimmelpilzstaimme
in Reinkulturen isoliert: 2 Stimme aus der Gattung Aspergillus und 7 Stimme aus
der Gattung Penicillium (darunter 2 aus der Untergattung Citromyces).

Das Verhalten dieser Stimme wurde bei Zimmertemperatur und bei 28° C auf
Substraten mit py-Werten von 3—7, und Rohrzuckerkonzentrationen von 45,5 bis
67,5 Gew.-9, untersucht.

Bei den p,-Werten von 5—7 und bei Zuckerkonzentrationen bis 62 Gew.-9,
ergaben alle Schimmelpilzstimme ein gleichartiges, gutes Auswachsen mit Ent-
wicklung einer farbigen Conidiendecke. Die Fahigkeit dieser Schimmelpilze, sich
bei hoher Zuckerkonzentration zu entwickeln, zeigt, daB sie sich als »adaptiv-osmo-
phil* an ungewthnliche Bedingungen angepaBt hatten.

Bei extremen Bedingungen, wie p, 3—4 und Zuckerkonzentrationen von 64,6
bis 67,5 Gew.-9, war das Verhalten der isolierten Schimmelpilzstimme sehr unter-
schiedlich. o

Eine Ansiuerung des Substrates bis p, 3 bei Zimmertemperatur verhindert das
Wachstum aller Schimmelpilzstimme mit Ausnahme der Citromyces-Gruppe,
welche bei diesen Bedingungen sich noch gut entwickelte. Eine Erhitzung der Pilz-
sporen auf 90° C ergab eine Abtotung fiir alle gepriiften Stimme schon nach 1 min.

Eine spezifischere Methode zur Verhinderung der Entwicklung von Schimmel-
pilzen in den Obstdauerwaren kénnte erst ausgearbeitet werden, wenn die in der
Praxis den Verderb hervorrufenden Schimmelpilzstimme bekannt und sorgfiltig
untersucht sein wiirden.
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