Biologische
Spezialisten

Wenn gesalzener Fisch oder gepokeltes

" Fleisch ungeniefbar wird, Honig vergart, Heu
oder Stroh sich selbst entziinden, Konserven
oder Tiefkithlkost verdirbt, so ist das ein Zei-
chen fiir das Wirken von Kleinstlebewesen.
Hier sind aber keine gewdhnlichen Mikroorga-
nismen am Werk, sondern solche, die unter

extremen Bedingungen existieren konnen.
Sie sind einerseits gefahrlich, andererseits
aber vielversprachend.

Biotechnologisch
interessant

Extremophile Mikroorganismen
konnen noch unter solchen phy-
siko-chemischen Bedingungen
existieren, die fir andere bereits
todlich wirken. In bestimmten
Fallen sind varstandlicherweise
damit erhebliche wirtschaftliche
Schaden verbunden. Das mul
maglichst vermieden werdean.
Auf der anderen Seite sind diese
Organismen aber fur die Biotech-
nologie von Interesse. Denn sie
eignen sich varzdglich fir vielfal-
¥ tige industrielle Einsatzzwecke.

- Dia Wissenschaftler teilen diese
besonderen Klainstlebewesen
nach den chemischen und physi-
kalischen Kennwerten ein, die sie
im Gegensatz zu anderen Orga-
nismen bevorzugen baw. tolarie-
ran. Sie unterscheiden:




@ Thermophile und psychro-
phife Mikroorganismen ver-
mehren sich bei Temperaturen
Uber B0.°C bzw, unter 0 °C;

# acidophile und allcaliphile
uberstehen pH-Werte von 2,0
b, B.0:

@ halephile und osmophile be-
notigen 12 Prozent Salz baw,
tolerieren 60 Prozent Zucker:
schliaBlich

@ xerophilan genigen 80 Pro-
zent Feuchte im Substrat zum
Wachstum. -

Sehen wir uns einige dieser inter-

assanten Winzlinge etwas niher

an,

Manche mégen’s heilt

Halophile Mikroorganismen sind
Bakterien, die zur Familia der Halo-
bacteriaceas gehdran. Sie be-

natigen 12 Prozent Salz im Sub-
strat, sonst entwickeln sie sich
nicht. Als biologische Speziali-
sten erobarten sie sich extremea
Salzstandorte, wie das Tote
Meer, Kustenstreifen Kalifor-
niens, Sidafrikas oder Stidau-
straliens. Halobakterien haben
sich seit Urzeiten der Erdge-
schichte das Uberleben mittels
eines Photorezeptormechanis-
mus gasichert. Diesear fixiart ihre
Lage im Raum genau. |hre Exi-
stenz konnte beraits nachgewie-
san warden fir die Zeit, als die
zellzerstorende ultraviolette Son-
nenstrahlung noch ohne Abschir-
men durch die Ozonschicht auf
dia Erde traf.

in der Lebensmittelindustrie sind
Halobakterien gefirchtet. Denn
sie siedeln sich auf gepdkeltern -
Flaisch, gesalzenen Fischean odar
salzkonserviertern Gemiise an.
Hier tragen sie bei unsachgema-
Ber Lagerung zum Verderb der
Erzeugnisse bei. Forscher arbei-
ten aber daran, Enzyme aus sol-
chen salzliebenden Mikroorganis-
men zu nutzen,

Bereits lange Zeit genutzt wird
die Fahigkeit von Essigsdurebak-
terien, aus Wein Essig zu ma-,
chen. In ihrer Familia gibt es &i-
nen Spezialisten, der sich nicht
nur im sauren Milieu am wohl-
sten fuhlt, sondern aulRerdem
noch Methanol als einzige Koh-
lenstoffquelle verwertet. Er soll
deshalb in der Biotechnologie als
Silierhilfe eingesetzt werden so-
wie-zum Herstellen bestimmter
Sduren.

Manche mogen's sauer, andera
heil. In die Gruppe der Tharmo-
philen ordnen die Wissenschaft-
ler solche Organismen ein, die

{ - eine Temperatur von 50 °C his

65 °C bevorzugen und noch bis
75 °C wachsen. Gafihrlich kén-
nen sie zum Beispiel bei der Zuk-
kerproduktion werden. Denn der
Aufarbeitungsprozelt von Zucker-
riben erfolgt bei Temperaturan



urm 70 °C. In diesem Bereich sind
andere Organismen beraits abge-
totet!

Groke Schiden kénnen thermo-
phile Organismen auch beim
Selbsterhitzen ven organischen
Massen, wie Heu oder Futtermit-
teln, anrichten. Hier ,atmen” die
darin enthaltenen Mikroorganis-
men und geben dabei Energie ab.
Der Heuhaufen erwdrmt sich auf
etwa 40 "C. Dann stellan nor-
male” Organismen ihr Wachstum
gin, und die biologischen Spezia-
listen treten auf den Plan. Ther-
mophile Bakterien sind in der
Lage, durch ihren Stoffwechsel
solche Haufen bis auf 80 °C LAUf-
zuheizen®. Tritt dann plétzlich
Sauerstoff hinzu, kann sich das
Heu entzinden und verbrennt,
Laufen derartige Prozesse kon-
Arolliert ab, kénnen sie eine wert-
volle Hilfe beim Kompostieren
oder Lagern von Stalldung sein.
Die Leistungen thermophilar Bak-
terien werden fir unterschiadli-
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che Zwecke genutzt. So lassen
si¢h mit ihrer Hilfe thermostabile
Enzyme gewinnen, die man
Waschmitteln zusetzt. Der
Waschvorgang kann dann bei ha-
heren Tamperaturen ablaufen.

Korkenwachstum
und Fettabbau

Das Wort psychrophil stammt
aus dem Griechischen und ba-
deutet soviel wie Kilte (psy-
chros) — liebend (philos). Manch-
mal werden solche kiltelieben-
den Organismen auch als  kryo-
phil® bezeichnet [kryos = Eis:
Schnee). Zu ihnen zihlen Bakta-
rien, Hefen und Schimmelpilze,
die sich zwischen —3 °C und

—8 °C noch vermehren. Sie ster-
ban auch bei Temperaturen von
—10°C nicht ab. Da sie beim La-
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= narmaks :
| alkaliphile Mikroorganismen

D pH-Bereiche des Washsturms von Mikroorganismean

gern von Gefrierfleisch, gekihl-
tem oder gefrorenem Obst und
Gemise sowie bei Kihlhauseiarn
Schiden verursachen konnen,
wearden sie auch alz  Kihlhays-
flora” bezelchnet. In Weinkellarn
sind sia geflrchtet, da einige
psvchronhile Sehimmeiniya Aon
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Keorken van Weinflaschen durch.
wachsen konnan,
Eine Maglichkeit, kalteliebends
Bakterien nutzbringend sinzuset
zen, besteht darin, Fette aus Ab
wassern biologisch abbauen zu
lassen. Psychrophile Spezialis
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2= werdan auf Filtermatten

¢ == Bakterien .vollgesaugten”
~ hangt man 2wischen die
“'en von Fettabscheidern in
2gan. Die Pseudomona-

d auch bei der niedrigen
ecztur des Abwassers in
2ge. das enthaltene Fettin.
Sruchsticke wie Fettsdu-
22ar Essigsdure zu zerlegen.
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® 2=horen Hefen und einige
elpilze. Dar Bagriff os-
Stammt von os-

' = Stolk, Schlag und phi-

= Jeband, Freund sein. Ge-
"=t die Fahigkeit dieser Ex-
=hilen, bei hohem osmoti-

sntsteht zum Beispiel,
Sohe Zuckerkonzentratio-
srhanden sind, atwa in Ho-
p. Marmelade, SiBwa-
haser Most. _
onile Hafen verursachen
=han zuckerhaltigen Sub-
oder im Zucker selbst
w=he unerwinschte Veran-
“moen und damit dkonomi-
8 Weriusta. Es Ist auch be-
daB durch das Einfiittern
—ocker, der viela esmophile
enthielt, ganze Bienenvil-
gerottet wurden. Hier gilt
rlich, durch geeignete
en entgegenzutreten.
= znderen Seite sind die
echilen aber sehr intares-
= Zenn sie kdnnen Substrate

.zu Alkohol und Kohlendioxid wer-
ststoffasern gegeben. Die-
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= Druck zu existieran. Solch
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strengungen der Biotechnologen
darauf, solche Extremophilen in
der Natur aufzuspliren, zu isolie-
ran und zu charakterisiaren,
Denn diese Kleinstlebewsaszen
bergen noch so manches Ge-
haimnis in sich.

gdren, die nur sehr wenig Wasser
enthalten. So lassen sie sich zum
Treiben schwerreibender Teige
anwenden, bei denen eine nor-
male Backhefe schon «VErsagt”.
Die Maglichkeiten, Mikroarganis-
men mit extremen physiko-che-
mischen Eiganschaften nutzbrin-
gend einzusetzen, sind noch

Or. Birgit Fladler

1&ngst nicht erschapft. Gegen-
== osmophilen Mikroorganis- wartig konzentrieren sich die An-
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Bestimmte Schimmelpilza sind In der
Lebeanamittelindustrie sehr geflirch-
tet, 3o machen sle auch vor dar Sa-
lami richt halt.
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