Nachweis osmophiler/osmotoleranter Hefen als Schadorganismen

Zucker sowie Rohstoffen und Lebensmitteln mit hohem Zuckerge

Detection of osmophilic/osmotolerant yeasts as harmful organisms in sugar
as well as in sugar-containing raw materials and foods

Birgit Fiedler

Bei der Zuckerverarbeitung und -lagerung sowie bei der Herstel-
lung und Lagerung zuckerreicher Lebensmittel und deven Rohstoffc
kommt es immer wieder zum Verderb oder zo Schiiden durch osma-
philefosmaotalerante Helen, Diese werden nicht durch hohe Zocker-
konzentrationen bzw. niedrige Wasseraktivititen (o -Wert) in ih-
rem Wachsium behindert, Immer hiufiger wird deshalk im Eahmen
der Qualititssicherang der gesonderte Nachweis solcher Hefen ge-
fordert, Sowohl die Mihrbaden als auch dic Verdiinnungsfliissig-
keiten zum MNachweis csmophilerfosmotoleranter Hefen milssen ei-
nen abgesenkien a, -Wert besitzen. Dazn kinnen den zum MNach-
weis von Hefen geeigneten Medien Zucker zugereben werden, Ge-
eignet ist der Zusatz von 40 g eder 50 g Glucose je 100 g Lésung
i(Massenanteil 40 % oder 30 %) bew. 60 g Sacchaross je 100 ml
Lisung (Volumenanteil 60 5.

Sngar processing and storage as well as the manufacie
age of sugar-containing foods and their raw materials 2=
Ble to spoilage or impairment by osmophilic/osmotolez
whose growth is not impeded by a high sugar concentra= =
water activity (e value). In the context of quality assers
leads to an inereasing demand for separate detection of =0
Both substrates and diluting liguids for the detection of o==
osmotolerant yeasts must possess a reduced a, value. For
pose, sugar can be added to the media soitable for vess o
An addition of 40 g or 50 g of glucose per 100 g of solut =
S0% of mass) or 60 g of sucrose per 100 ml of solutos
volume) is recommended.

| Einleitung

Die durch osmophile Hefen verursachten Schiiden bei der Zucker-
verarbeitung und -lagemung sowie an zuckerreichen Lebensmitteln
und cden zw threr Herstellung verwendeten Rohstoffen sind vielfil-
tig. Die industriell immer umfangreicher werdende Herstellung und
Wellerverarbeitung  unterschiedlicher, hochkonzentrierter Zucker-
lésungen firdert die Selektion solcher Hefen, die in ihrem Wachs-
tum nicht durch hohen osmotischen Druck und o ~Werte {Wasser-
aktivitiiten) unlerhalb 0,87 singeschriinkt werden. Derartige als os-
mophil oder osmotolerant bezeichnete Hefen fithren immer hiduli-
ger wu Schiden, dic man frither nicht fiir mbglich hielt [1]. Durch
osmophilefosmotolerante Helen werden Schiiden venusacht wie:
— WVerluste beim Raffinieren und Lagern von Zucker und Flissig-
ucker [2-4];
— Platzen von Marzipanartikeln und gefiillter Schokolade [7-97;
— Verderb von Marmelade, Konfitlire, Gelee, Frochtpriiserven und
Intermediate Muoisture Food [10-13];
— Verderb von Salatsavce, Keechup, Mavonnaise [11, 147;
— Verderb von Trockenfriichten wie Feigen, Datteln und Apriko-
sen [7, 15, 16];
- Verderb alkoholfreier Erfrischungsgetrinks [17]
Deshalb wird zur Sicherung der Qualitit von Lebensmitteln hiunfig
der gesonderte Nachweis dieser Organismengroppe gefordert.
Beremers et al, [18] testeten insgesamt 590 Hefespecies ans 80 Gat-
tungen. Unter anderem entersuchten sie auch daz Wachstumsver-

Tabk. 1@ Wachstum von Hefen nach Barnerr et al. (19900 [15]

Wachstum aof Hefeexirakt-Agar
mit 30 %' Glucose it 60 %' Glucose

Hel’espécjes insgesamt
Zahl der Cattungen

@, ~Wert (1,91 it~ Wert L ED
gegami  eindeutiz cegaml  eindeuls
00 209 107 g0 47
80 aus 41 Cattungen ans 23 Gatlungen

' Massenanteile

halten der Hefen bei a, -Werten von 0,91 und 0,86 und Lo
dem in Tabelle 1 dargestellten Ergebnis.

Fir den Machwels osmophiler/osmotoleranter Fefen =
zuckerreichen Rehstoffen und Lebensmitteln werdss =
schiedlichen  Untersuchungsvorschrifien  sehr viele vere
Mihrmedien und Flissigheiten zum Herstellen von Ve
reihen angezeben, die in Tabelle 2 aufzefiibrt sind,

Es zoll ermittelr werden, welche Verdilnnungsflilssiokes
che Machweismedien fiir csmophilefesmotelerante 7o
linge™ am besten gesiznet sind und in der diglichen Labose
gehandhabt werden kinnen.

2 Material und Methoden
2.1 Material

Fiir die Untersuchungen sind osmephile Hefestimme bem
den, die aus zuckerreichen Substraten isoliert wuorden oo
Werten < (1,86 wachsen konntan:
Zygosacchavomyess rouxii

aus verdorbener Aprio
konfitiire,
Zyrogdecharomyces rouxii auns Flissigzucker,
Fichin pastovis aus Fliissizzocker,

— ZVFosoroRoromyoes rouxl aus Rohrzocker.

Als Substrat zum Machweis der enthaltenen osmophilen 5=
den ein Zuckerbred, der als Zwischenprodukt bei der ernom
Herstellung von Glucose aus Maisstirke anfillt, sowis 500
benutzt.

2.2 Methoden

221 Verwendung verschiedener Lisungen zur Herse
von Yerdiinnungsreihen zum Nachwels osmopas

Hefen

Von Rehrzucker, der mit den unter 2.1 genannten osmoon
stimmen kontaminiert war, worden Verdiinoungsreihes




g (1003) [29]

oz (vierrzlstark} BAG-MNr. 7668 und cinem Zusalz von
©  Zoar angelegl, parallal dazu mit einer Lisung, die 40 g
o 100 g Lisung (Massenantei]l 40 %) sowie 0075 % Agar
Doz eingelnen Verdimnungen wurden mittels Tropfplatten-
s 2ot Sabourand-Agar (Merck Mr. 76620, dem 60 g Saccha-

0 ml Lisung (Voelumenanteil 60 %) zugegeben wurden,

ot P

o weomung erfolgte nach 48- bew, 72sliindiger Bebriitung bei

Sachweis osmophiler Hefen in Zuckerlisungen mittels
“lembranfiltration

e csvraktbonillon (Merck Kro 5397), der Glucose zugege-
S Dis der a-Wert 0,89 betrug, wuerde mit dem unter 21

=1 osmophilen Hefestamm  Zyvgosaccharomyces rouxii aus
“izr beimpft. Nach Ermittlung der Zelleahl mittels Theoa-
~ommer wurden daraus zithlbare Verdiinnungen mit der glei-
Colzzwraktlbsung hergestellt. Die einzelnen Verdiinmingen
“mert (Membranfilter mit 0,45 pm Povenweite). Nach der
om wurde @in Filter mit sterilem %Wasser nachgespilt, das an-
“o Die Filter wurden blasenfrei aul einen Nihrboden aufge-
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Tah, 2: Mihrmedien zom Nachweis osmophilerfosmotoleranter Hefen in zuckerreichen Substraten
Juzlle Zusammenseizung .- Werl pl-I-W.L‘:.I'l - Bebriltung Werwendung zum Nachweis
osmutisch osmaophiler Hefen in
wirksame
Substanz Sonstiges
Carar-Clament {1980 [19]; Gilucose 25 % Apar 0,390 5.5 28°C Marzipan und zuckerreichen
Fimmerdi (19800 [20] 35 %! 0,2 % Hefeeximakt 14 4 Lebensmitieln
0.1 % KH,PO,
0,5 % MgS0, - 7 H,0
0,01 % CaCl, 2H,0
schweizenischer E
Jbstverband? Glucoss 33 % Apar 0,950 30 nec Obsthonzentraten
13,3 &' 10,00 % Malzexirakt mind. 2 d
Iat. Fruchisaflunion;® Fructose 2,0 % Agar 0,954 23 Fruchisalikonzentraten
sadzncker AGH 40 5! 0.5 % Hefeextrakl Sund 10 unter vnd dber 63 % TS
Al ' 832 T4 und 25 d
ICUMEAT Eohaucker 1.6 % Agar 0,965 70 e Fucker und zuckerreichen
Sudzncker AGE 40 5! {13 % Hefoextrake id Lebensmitteln
0,2 % Peplon
4,2 % losliche Stirke
0,4 6 NH 1
1 % Glycerol
[mstitut Fresenins?; Succharose 1,0 % Agar 1,930 42-44 T I alkohalfreten BErfischungs-
s 15 % Malll 2 Eundfd eerriinken, Siften
200 ml Hefewassar
7, Saccharose 208 Agar 0,963 I Fucker und zuckerreichen
Sodeucker AGY 40 %! (1,3 % Hefeoxtrakt 3d Lebensmitteln
0,1 % (NH,),S0,
0,1 % Mg50, -7 H,0
0,2 % KH,PO,
Saumrgars (1993] [23) Saccharose Potato-Dextrose-Agar - 0942 5.2 30 °C Zucker und Fruchtzuberei-
) ot Fhissd ungen
TregersVin Jif (19877 [24] (Hlucose 1.5 % Agar 0,909 3.7 3550 Hefen aul Osmophile
a0 ! 0.5 9% Hefeexirakt bis 28 d
il %! : [E39
DregerVan R (1987) [24] Cilucose L0 S Nl 11K Hefen anf Osmophile
3%
Tand (1973) [17] Henigagar 01.840 zuckerrgichen Lebensmitleln
SonmgartViregge (19843 [25]  Fructose
75 g 01,9400 T Marzipan
SRt (19890 [26] Saccharose 35 % Wiirseagar i Produlien mit hohem
+ Glueose 10 % Ihis 6 Fnckergehalt
i Slucose Hefeextrak-Agar .909 zuckerreichen Lebensmilieln
L anens (1 9RTY |27): a0 (rermee Sellzallen)

S ans Sedorich-Lorers (19801 [21]. # aus Handbuch Alkoholfreie Erlrischungszetrinke Teil 1 {1987 [22], ¢ Masscnkonzentration.

legt, der wie die o.g. Malzextraktlosung hergestelll war und 1.5 %
Agar enthielt, Nach Bebriitung der Filter bei 25 °C wurden nach 72
Stunden die gewachsenen Kolonien ausgezihll,

2.2.3  Nachweis osmophiler Hefen auf Mihrmedien mit unter-
schiedlichen a -Werten

Von Zuckerbrei, der mit einem Gemisch der unter 2.1 genannten
osmophilen Hefestimme kontaminiert war, wurde cine Verdiin-
nungsreibe mit einer Lésung angelegt, die 50 g Glucose/100 g Li-
sung (Massenantedl 30 %) enthielt. Die Zellzahl der osmophilen
Hefen wurde mittels Guiplattenverfahren parallel auf 5 unter-
schiedlichen MNihrmedien bestimmt. Diese enthielten als Grundsub-
strat Malzextakt-Agar (Merck Nr. 5398) und hatten einen pH-Wert
von 3,5 Als osmotisch wirksame Substanz wurde Glucoese in onter-
schiedlichen Konzentrationen zugesetzt. Durch den variierenden
Anteil an Glucose konnien verschiedene Wasseraktivititen (a,,-
Werte) in den Machweismedien erreicht werden,

Die Wasseraktivitit wurde miltels Feuchte-/Temperatarregler ,,Hu-
midat-IC” und dem dazugehtrigen Probensensor enB3K 5/MN 2533
(novasinay ermittclt.

Folgende MNihrmedien wuorden miteinander verglichen:

(85



- Mihrmedien mit 55 g Glocose/100 g Lésung (Massenanteil
5550 und a,-Wert (1,89, mit und ohne Paraffiniilbeschichtung,

- Mahrmedivm mit 30 g Glucose/100 g Lisung {Massenantei
50 %2 und @, -Wert 0,91,

— Miahrmedien mit 77 g Glucose/100 ¢ Lisumg (Massenanteil
7T %) und a,,-Wert 0,80, mit und ohne Zogatz von 0,1 % OTC.

Nach Bebriitung der angelegten Peirischalen bei 30 °C filr 72 Swun-

den und weiterer Kontrolle nach 5, 7 und 14 Tagen erfolgte die Aus-

wertung,

124 Nachweis osmophiler/osmotoleranter Hefen aol Nihr-
medien mil unterschiedlichen Zuckerzusiiizen und -
Werten

Die unter 2.1, genannten osmophilen Hefestimme wurden in einer
Bouillon, die einen Massenantei] von 50 % Rohrzucker enthielt uned
einen pH-Wert von 5.5 besaB, bei 30 °C angezilchtet, Zum Anlegen
der Verdiinnungsreihe wurde eine Lisung mit Massenanteilen von
40 % Glucose wnd 0,075 % Agar verwendet.
Es wurde eine Keimzahlbestimmung mittels Tropfplattenverlahren
auf unterschiedlichen Nihrmedien durchgefilhrl, Diese enthielten
als Grundsubsirat Sabouraud-Agar (Merck Nr. 7662) und besafien
einen pH-Wert von 5,5
— Sabourand-Agar, a, - Wert 0,97;
- Sabouraud-Agar mit 30 g Glucose/100 g Liseny (Maszenanteil
30 9%), a,-Wert 0,91;
— Sabouraud-Agar mit 75 g Fructose/100 ml Lisung (Massenkon-
zentration 75 %), o, -Wert 0,90
= Sabouravd-Agar mit 60 g Sscoharose/ 100 mi Lésung (Massen-
konzentration 60 %), a, -Wert 0,94,
Diie beimpften Petrischalen worden bei 30 °C fiir 48 und 72 Stunden
bebriitet und ansgewertet.

3 Ergebnisse und Diskussion

Abbildung 1 zeigt einen Vergleich zwischen den Zellzahlen asmo-
philer Hefen, die nachgewiesen wurden, wenn als Verdiinnungs-
Migssigkeit eine Lisung mit einem Massenanteil von 40 % Glucose
und eine viertelstarke Ringer-Lisung eingesetz wird.

Selzt man die Zellzahlen, die mit Verdiinnung in Glucose ermittelt
werden, gleich 100 %, =0 wurde bei jeder parallelen Versuchsreihe
mit Ringer-Lisung cine geringere Zellzahl osmophiler Hefen er-
mittelt, Die Differenz konnte wie in Versuch 7 bel iiber 60 % lie-
gen. Die Hefezcllen sterben  offensichilich durch  osmotischen
Schock ab, wenn sie von cinem zuckerreichen Substrat in eine wili-
rige Lisung zelangen.
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Abb. Tt Verdinnungsfiissigheit zum Nachweis osmophilerfosmaolo-

leranter Hefen

Als Beweis dafiiv kann auch Tabelle 3 gelten. Sie zeigt, dab dic
Spiilung eines Membranfilters mit Wasser dazn fithrt, daflt die aus
Zuckerldsungen isolierten Hefen in geringerer Zahl anwachsen als
auf Vergleichsproben, die ohne Spiilung des Membranfilters ange-

66

Tab. 3; Vergleich der Zellzahl eines osmophilen Stammes o= &
gesaccharomyces vowcfl noch Membrantilivation aos =
Glucoselisung mit einem @, -Wert von 089 mit und -
Machspiilen des Filters mit sterilem Wasser

Probe-Mr. Fellzahl mit Spiilung des Zellzahl ahne Spils
Membranfilters mit Wasser Membranlilters mi
T 4 1P 125 - 10F
2 85 1F 110 - 10
3 900 10 140 10r

legt wurden, Bei der durchgefiihrten Untersuchung starbes =5
der Hefezellen durch csmotischen Schock ab. Von Mossel un
[2E] gibi es dhnliche Untersuchungen, die eine Differenz des
zahlen csmophiler Helen von 2 Zehnerpotenzen nachweisen.
Osmephilefosmotolerante Hefen kénnen sich in Zucker und oo
reichen Substraten im Gegensatz zu anderen Mikroorganismes
mehren und damit grofie Schiiden verursachen. Ein sicherer %o
wels auch von Einzclorganismen ist deshalb sehr wichiig,
Es mub, wie von Bawmgart [23] vorgeschlagen, beim Nachwe
mophiler Mefen aus zuckerreichen Substraten als Fliissioken =
Anlegen von Verdiinnungsreihen, zum Spiilen von Membrans
sowie zur Hersiellung und zum Transport von Tupfern unbesme
eine Zuckerldsung mit einem o -Wert von 0.93 oder niedriger v
wendet werden, Geeignel ist eine Lésung, die Massenanizils «o
40 % oder 50 % Glucese embill,

Nach #fossed und Sex [28] sowle CGowda und Corry [30] ist aine =~

solute Selekiivitit fiir osmophilefosmotolerante Hefen erst bei g -

Werten unterhall von (L88 méglich. Solche Hefen beniitigen nach
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Abb. 2: Nachweis csmophiler Hefen anf Nihrmedien mit verschie-
denen Wasseraktivitliten durch Zusatz von Glucose
1=5 verwendete Nihrmedien mit @, -Wert: 1 und 2 = 0,89; 3 =051,
4 umd = 0,0

Tab. 4 Prozentualer Anteil nachgewiesener osmophiler Hefen aus
Zuckerbrei bei Verwendung von Nihrmedien mit unter-

schiedlichen g -Werten durch Zusaiz von Glucose

Mihrmedium 1. Serie 2. Serie 3. Serie
[. Mach [29] mit Paraffin

i, - Wert (1,39 100,10 100,0 100,10
2. Muach [29] ohne Paraffin

a, -Werr (.89 950 ar,7y 90,2
3. 50 ! Glucose

a,-Werl 091 G903 BE.R %z,2
4. 77 %' Glucose ohne OTC

it~ Werl 0030 46,3 40.6 S8
5077 % Glocose mit 0,1 % Q1

iy -Werl (L80 51,1 344 91,4

I Mazsenenteile

FZuckeringd, 120 (1905) Nr, 8 5 584-588



Pitt und Christian [31] sogar Umgebungsbedingungen unter einem
@, -Wert von (LEF oder mindesiens von 0,865 [32-34).

Abbildung 2 und Tabelle 4 zeigen die auf unterschiedlichen Nihr-
medien mit s, -Werten zwischen 0,91 und 0,80 ermittelten Zellzah-
len osmophiler Hefen aus einem Zuckerbrei.

Bel den 3 durchgefilhrien Versuchsreihen ist zu erkennen, daf die
Ergebnisse auf den beiden im Abschnitt 2.2.3 ruerst aufgefiihrten
Mahrmedien mit a,-Werten von 0,91 und 0,89 zul iibereinstimmen.
Eine Paraffindlbeschichtung zum Schutz gegen Aunstrocknung der
angelegten Petrischalen, wie sie von I und Daepp [29) emplohlen
wird, izl nicht notwendig,

Die in Abschnitt 2.2.3 zuletzt avfzefiihrten Nihrmedien mit cinem
@, ~Wert von 0,80 zeigen fiir die osmophilen Hefen nur bei Zellzah-
len von 105y Zuckerbrei eine Uheminblimmung mil den anderen
verwendeten Medien. Bel geringeren Zellzahlen kSmnen nur ctwa
50 % der enthaltenen osmophilen Hefen nachgewiesen werden,
Fiir den Nachweis osmophiler/osmotoleranter Hefen, die schadlich
fiir Zucker und zuckerreiche Substrate sind, sollte der a,-Wert des
verwendeten Mediums nicht unter 0,89 liegen, da das Wachstum
der Hefen eingeschriinkt und das Breebnis verfilscht wird,
Nihrmedien mil niedrigeren e, ~Werten (2.8, 0,80) haben neben der
zu geringen Zellzahl an osmophilen Hefen, die nachgewicsen wird,
noch einen weiteren Machteil. Nach Stigiger Lagerung kristallisiert
die enthaltene Glucose ans und der Nihrboden ist unbrauchbar. Das
zleiche geschicht auch bei der Bebrittung der angelegien Potrischa-
len. Die Zihlung der gewachsenen Kolonien wird erschwerl, weil
diese von den Zuckerkristallen nichi sicher zu unterscheiden sind,

Tub. 50 Vergleich der Zellzahl asmophiler Hefen aus Rohreucker
anf Nihrmedien mit unterschisdlichen e, -Werten durch Zu-
satz von Glucose, Fructose oder Saccharose

Zelleahl osmophiler Hefen - 10 je Gramm Kohrzocker nachgewicsen aul:

Sabourawd- Sabouraud- Sahourand- Sabourauwd-
Agar Agar Agrur Apar
mit G G mit 50 5 mit 75 !
Saccharose Glucose Fruciose
o - Wert (0,94 iy =Wert 0,91 e, -Wert 1,90 i, - Wert 047
21 2 18 L
22 19 17 2l
23 21 20 23
el 23 21 24
27 17 L7 4
35 14 19 9
42 30 32 4
58 34 3H 37
ik 35 440 39
112 74 54 84

Massenkonzentration. * Massenanieil.

“ der letzten Versuchsreihe, deren Ergebnisse in Tabelle 5 darge-
stellt sind, wurden Mihrmedien zum Nachweis oamophiler Hefen
zetestel, die g, -Werte mwischen 0,90 und 0,93 besalen, denen abor
wur Senkung des g, -Wertes entweder Glucose, Fructose oder Sac-
harose zugesetzt wurde. Es zeigte sich, da der Zusatz von Saccha-
“ose mit einer Massenkonzentration von 60 % wie er von Baumgart
(23] vorgeschlagen wird, besser geeignet ist als Fructose oder Glu-
-ose, obwohl der a, -Wert etwas héiher licgt (0,94). Die Saccharose-
Nihrbikden sind klar und durchscheinend. Es gibt hei der Sterilisati-
21t keine Karamelisierung des Zuckers und damit keine briunlichen
Verfirbungen wie bei Glucose und Fructose, Diese Verliirbungen
=schweren das Auszihlen der Kolonien auf den Petrischalen. Wen-
2t man ein Tropfplattenverfahren an, sind die auszuzihlenden Ko-
mien ohnehin klein und lisgen riumbich dichter beieinander als
22l einem Gubiplatienverfahren.
s konnte auf dem Saceharose-Nihrmediom (in Abschnitt 2.2.4 »u-
=2l genanntes Nihrmedivm) auch die hiichste Zellzahl an osma-
“hilen Hefen nachgewiesen werden (siehe Tab, 5).

Duckervind, {20 I905) Nr 8 8 084688

5 SchluBfolgerungen

Osmophile/osmatolerante Hefen kénnen im Gegensatz zu anderen

Mikroorganismen in Zucker und zuckerrcichen Rohstoffen und Le-

bensmitteln 2ur Vermehrung gelangen und damit grofie Schiden

verursachen.

Dic fiir den Machweis von Hefen in Untersuchungsvarschrifien an-

gegebonen und industriell hergestellten Nihrbaden nnd Verdiin-

nungsfliissigkeiten kinnen filr asmophilefosmotolerante  zucker-
schiidigende Hefen nicht angewendet werden.

Osmophile/osmotolerante Hefen unterliegen beim Ubergang von

zuckerreichen Substralen in wiifirige Lisungen sehr schnell einem

osmotischen Schock, sterben ab und kiinnen nicht mehr nachgewie-
s2n werden.

Beci der Untersuchung von Zucker, zuckerreichen Rohstoffen und

Lebensmitteln auf osmophilefosmotolerante Hefen mul folgendes

beachtet werden:

Flissigkeiten zum Anlegen von Verdinnungsreihen, zum Spii-

len von Membranfiltern, zum Anlegen und Transporticren von

Tupferproben wi, sollten a,-Werte von 0,93 oder darunter besit-

zen. Sehr gut geeignet sind sterile Glucoselésungen mit 40 ¢

oder 50 g des Zuckers in 100 g Lasung (Masscnanteil 40 oder

50 ).

— Fir die Ermittlung der Zellzahl osmophilerfosmotoleranter He-
fen mittels GuBplattien- oder Tropfplattenverfuhren  missen
Mihrmedien mit abgesenkiem a,-Werl cingesetzt werden., Die
Absenkung der Wasserakeivitil kann dureh Zusatz von Zucker
(z.B. Glucose, Saccharose) zu den fiir den Nachweis von Hefen
iiblichen Nihrmedien erfolgen,

= Dera, -Wert des Nuchweismediums soll nicht unter 0,89 liegen,
da sonst das Wachstum der Hefen eingeschriinkt wird und sich
ein verfilschtes Ergebnis zeigl,

— Giinstig ist cine Wasseraktivitit des Nachweismediums fiir os-
maphilefosmotelerante Hefen zwischen (089 und 0,94, Eine Ah-
grenzung zu normalen Hefen ist dabei miglich und alle . Zuk-
kerschidlinge™ werden erfall,

— Geeignet sind Mihrbisiden mit einem Massenanteil von 50 %
Glucose (a,-Wert 0,91) oder ciner Massenkonzentration von
) % Saccharose (a, -Werl 0,94),

- Bei der Anwendung eines Tropfplattenverfahrens sollte in jedem
Fall ein Nihrmedium mit Saccharoserusatz verwendet werden.
Der klare, durchscheinende MNihrboden erméiglicht eine unkom-
plizierte Auszihlung der gewachsenen Kolonien, Bei cinem Fu-
satz von Glucose erhilt man nach der Sterilisation leicht briun-
lich gefirbte Nihrbéiden,
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