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Numerosos sdo os trabalhos publicados sébre as propriedades
bioguimicas do Corynebacterium diphtherice. H4, no entanie, di-
vergéncias guanto & sua propriedade de produzir indol, H.S, de
reduzir os nitratos e de fermentar os carbohidratos. :

Lehmann e Neumann {(1896) descrevende o bacilo diftérieo,
dizem que 8le produz: fracamente H,8, nifritos nas culturas velhas,
reacfio de indo! positiva, dande um pequeno pigmento amarelo ou
vermeltho. Fermenta a dextrose e levuloge. Em 1927 descrevendo
outra vez &sse bacilo, dizem que &le produz H,8, nitritos nas velhas
culturas, dando indol com H,SO,, fermentando sempre, dextrina, le-
vulose, maltose, galactoge e glicering, enguanto gue, somente algu-
mas racas fermenfam a sacarose.

Topley e Wilson (1936) deserevendo o bacilo difiériec, dizem
gue ndo produz indol, mas que, de acdhrdo com os resultados obti-
dos por Frieber (1921) o C.diphtherine di reaclc colorida com
H.SO, e nitrito de potassio (reacfo de Salkowski) dada & formacio
de indol-dcido acético, derivado do triptéfano, mas gue nfio produz
8 reagho de indol com o paradimetilamidobenzaldeido (reative de
Erhlich). Reduz o nitrato, nfo liguefaz a gelatina,

Bergey, Manual of Determinative Bacteriology, bth edition -
1939, descrevendo o Corynebocterium diphtherice di como nio pro-
duzindo indol, nio reduzindo nifratog para nitritos, nada se refe-
‘rindo quanto ao H.S. Todas as racas formando 4cido em dextrose o
levulose, algumas fermentando galactose, maltose, dextrina e gliceri-
na, nada dizendo dos demais carbohidratos.
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Referindo-se aos tipos, relata os trabalhes de Durant e Mac
Leod, sdbre a fermentacio dos diversos carbohidrates para a sua.
diferenciacao. .

Knapp (1904) foi, no entanto, quem primeiro empregou os di-
vergos carbohidratos comoe meio diferencial dos bacilos diftéricos e
pseudo-diftéricos, usando o meio gdro agua de Hiss. Achou, 8sge
autor, que o bacilo diftérico fermentava a dexfrose, a manita, a mal-
tose, a dextrina e nfo a sacarose, que o bacilo xeresis fermentava a
dextrose, & manita, a maitose a sacarose e ndo a dextrina. Acha éle
que a dextrina e a sacarose sfo carvohidratos diferenciaizs para ésses
dois germes. Alice Hamilton ¢ Jessie Horton, estudando o grupe
dos bacilos diftéricos, confirmam os resultados obtidos por Knapp,
menos no gue diz respeito av emprégo da dextrina, pois, verificaram
gue algumasg racas de bacilos diftéricos, nfo fermentam a dextrina,
e encontraram 2 racas do grupo semeihante ao bacile pseudo-difté-
rico que fermentavam a dextrina. Hanz Zinsser (1917), verifi-
cando os trabalhos de Knapp e Hamilton e Horton, chegou & con-
clusfo gue certas irregularidades verificadas na fermentacfo, podem
ser devidas as impurezas do carbohidrato e da cultura a que da
grande importdncia. Chegou & seguinte conclusdo:

“0 bacilo diftérico fermenfa a dextrose, a levulose, a galactose,
a maltose e a dextrina, nflo fermentando a manita, a lactose, a gaca.
rose e a duleita.

O bacilo xerosis fermenta a dextrose, a levuiose e a galactose,
a maltose ¢ a sacarose, nflo fermentando a manita, a lactose, a
dulcita e a dextrina,

No grupoe dos pseudos dif’séricos, que fermentam os carbohidra.
tos do mesmo mode que o bacilo diftéricc, todos ésses germes fer-
mentaram a dextrina levemente, depois de 19 dias de estufa e eram
virulentos”

A, Perry, Ona Whitley e Elizabeth Petram (1936), estudando
285 amostras de Corynebacterium diphtherine, verificaram gue tédas
produziam #dcide em dextrose e dextrina e nenhuma em sacarose.
Referindo-se & fermentacio da dextrina, chamam a atencio para
certag racas gue dho pouco acido, sendo neceszdrio fazer-se a leitura
com 24, 48 & T2 horas.

Frobisher (1938) esiudando algumas propriedades bioguimiecas
do C. diphtherive, chegou & seguinie conclusfio: Fermenta os se-
guintes carbohidratos — dextrose, d-manose, galatose, d-levulose.
Nio fermenta xilose, sacarose, lactose, celobiose, melecitose, inuli-
na, l-eritridel, adonita, d-manita, duleita, sorbita, esculina arbri-
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tina, amidaliha, d-metil-glusbside, inosita e perseita. Variam na
sua acho fermentativa quanto & l-arabinose, ramnose, trealose, ra-
finose, amido, glicogénio, glicerina e salicina. N#o reduz nitratos
a nitritos, ndo Houefaz a gelatina, nio produz H.S, indol e acetil-me-
til-carbinol. '

Relata os meios empregados e a téenica usada, sendo esta parte
do trabalho importante, porquanto, para gque os resultados sejam
comparados com os de outros autdres, & necessirio que os métodos
empregados sejam os mesmos. S6 assim, poderemos entfo, tirar
conclusfes para estabelecer uma classificacéo.

Numerosog trabalkos foram feitos sébre a bioguimica do ba-
cilo diftérieo, verificando a maloria dos autores que o C. diphtherice
fermenta a glicese, produzindo sdmente acido, e gue a dextrina é
usualmente fermentada. Quanto aos ountros carbohidrafes, as opi-
rnides diferem, achando alguns autéres que s@o fermentados fre-
guentemente, outros que variam com a espécie estudada.

Guis-se mesmo admitir a classificacio do . diphiherice, em
grupos, baseados na aclio fermentativa dos diferentes carbohidratos.
Purant (1921) estudando diversas racas de bacilos diftéricos ver-
dadeiros, diz que tédas fermentam a glicose e levulose e que a acéo
sdbre a glicering, galactose, maltose, sacarcse e dextrina varia se-
gundo os tipos, o que permite fazer a distincdo entre éles,

Park, Williams e Mann de acérdo eom os {rabalhos de Durant,
estabeleceram b {ipos citados por Bergey no seu Manual,

Maltose, Dextrina, Glic. (Galact, Sacar.
Tipo I — American (n.° 8) i - — — e
*  II — Durant — —_ B o o
* o+ IIT — Nodset - 4 . - —
* IV — Benjamin -+ -+ -k + _—
+ + —

" ¥V ~— Subeaux 4 -+

Macl.eod, baseado na morfologia da eolénia e na acfio fermen-
tativa, divide em trés iipos: um que fermenta dextrina, amido e gli-
cogénio e dois que néo fermentam ésses dois ultimos earbohidratos.

Tendo estado o servico de difteria a nosso cargoe, julgamos in-
teressante fazer consideracbes sGbre algumas propriedades hioqui-
micas de 1.452 amosiras de Corynebacterium diphtherice por nds
isoladas e identificadas.

Antes, porém, vamos descrever os métodos por nés usados.
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As amostras aqui esiudadag, foram iseoladas na maloria de
deentes de difteria recolhidos ao hospital de Isolamento “Emilio
Ribas”, sendo que 283 foram verificadas pela Dra. Jandira Planet
do Amaral, do Instituto Butantd, a viruléncia e a toxigenicidade,
Foram tédas elas identificadas pela sua morfologia, eomo bacilos
diftéricos tipicos e 86 depois de verificar a sua purezs € que foram
estudadas as suas propriedades bloqmmlcas

Empregimos também as culturas Park 8 e as n. 3885 “Gravis”,
3990 “Mitis” e 8988 “Intermédius™, da colecdo do Instituto Lister,

OBTENGAO DE CULTURAS PURAS — B’ &ste um ponto importante,
- E’ necessdric que se tenha certeza de que as culiuras se achem em
estado de pureza, sem o gue, og resuliados serfio falhos.

Dos tubos de Loeffler, foi feita a semeadura em placas de dgar
telurato de s6dio. Isoldmos uma ou duas colépias em meio de
Loeffler, verificando a sua morfelogia e pureza. Os casos duvido-
s08 foram reisolados, afim de podermos fer absoluta certeza de tra-
balharmos com culfuras puras. '

Propucio DE INPOL — Pesquisamos com o reative de Ehrlich
em culturas de 10 dias a 37°, em melo de dgua peptonada.

LIQUEFACAG DA GELATINA — Culfuras foram incubadas a 37°C
por 10 diag. Foi verificada a aclo sdbre a gelatina, por perma-
néncia das culturas na geladeira, durante alguns minutos.. Se nio
liguefeita a gelatina, voltavam og tubos de cultura 2 tempera-
tura de 37° por mais 20 dias, sendo entdo, pesquisada novamente,
por permanéneia na geladeira, se havia ou nfc liguefacio da
mesma,

LEITE COM LITMUS — Téenica comumente usada, prolongando-
-se o periodo de incubagiio por 10 dias.

REDUCAO DE NITRATOS — O nleio de cultura ¢ oz reagentes
foram os recomendados pelo Manual of Methods of the Society of
American Bacteriologist, - ‘

Depois de semeades, eram incubados os tubos 4 temperatura
de 37°, pesquisando-se os nitratos pela téenica ali rewmendada até
dez dias de estufa.

H.S — Foi empregado o papel acetado de chumbo, suspense na
béea do tubo contendo caldo comum. Os tubos foram mantidos na
estufa a 87° por b dias. A peptona empregada foi a de Park &
Davis, pois é sabido que a producio de H varia eom a qualidade
da peptona.
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FERMENTACAO DE CARBOMIDRATOS — Para verificacdc do po-
der fermentativo, usamos o meio de Hiss medificado, adicionando-se
o carbohidrato na proporche de 1 %, indicador Andrade ou ver-
melho neufro. A férmula é a seguinte:

1 — Séro de cavalo ... .. Ll o 206,0 om®
2 e Agua distilada ..o e 8600 cm?
B3 Peplona ... i e 0,0 gr.
4 e Fosfato di-sddico ....... .. ... 0iiuns 1,0 gr.
5 —— Fenol vermetho em sol. a 0,2% ........ 106 em®

6 ~ Carbohidrate ........ .. .ciiiiiiaan. 10,0 gr.

Téenica de preparacio:

Diluir o €dro em 600 cm?* de 4gua, ajustar ac pH 84 e adi-
cionar mais 8 cm® de sol. normal de soda. Auteclavar 20 minutos
a 120° €. Dissolver a peptona e o fosfato de s6dio nos 200 cm® de
dgua, reservados, ferver e ajuntar ao séro acima preparade. Com-
pletar 1000 em® com Agua distilada e ajustar ae pH 7,6. Ajuntar
o carbohidrato e o indicador. Hsterilizar 30 minutos z vapor
corrente.

A pureza do carbohidrato empregado é também de grande im-
portdncia, bem comd o seu poder rotatério, isto &, se & levdgirg,
dextrégiro ou inativo. Estas propriedades deverfio ser sempre
mencionadas, para gue os resultados sejam constantes e compa-
réaveis, '

Outra dificuldade, € a obtencio da dextrma pois o seu
poder de ser fermentada varia muito, eonforme ji demonstraram
Andrews e seus colaboradores em sua monografia sébre a difte-
ria (1923). Verificaram que as dextrinas do coméreic variam
quanto ac seu poder rofatério e o de reduzir, e nio existir relacio
entre o poder de fermentacdo e a guantidade da maltose. Assim,
tivemos ocasific de examinar diversas amostras, gue continham
maior quantidade de amido o que dificuliava em grande parte o seu
atagune. A dextrina por nds empregada foi a Pfanstihel Chemical
— Speeial Bacteriological (pptd from aleohol) cujo poder rotatério
& em solugdo aquosa a 1% [a] 19 = 4- 170.

D

Os carbohidratos por nods empregados foram os segumteq da

firma Pfanstihel Chemical:
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Monosacharides Disacharides: Alcool:
Pentosges ! Sacarose Glicerina
d — lactose Adonita
1 - arabinose Trealose d — manita
d — xilose Celobiose ‘duleits
1 -— ramnose d — sorbita
Trisccharides: i — inosita
Hewxoses: .
Rafinose Glicosides :
dextrose Polisacharides: salicina
d — manose L sseulina
d — galactose 1m1'1ma
d e levulose amido
PESQUISA DE CROMOGENESIS — Fol observada em tubosg de

Loeffler com pH 8, em temperatura ambiente e a 37°C.

Tivemos ocasifio de isolar e identificar 1,482 amostras, as quais,
foram tbédas identificadas como tipicas de Corynebacteriusn diph-
therice, pela sua morfologia. Tédas essas racas fermentaram a
dextrose e dexsrina,'variando guanio i dextrina na sua intensidade,
adevendo, por 8sze motive, ser feita a leitura com 48 hs., e com 72 hs.
Das 1,.4b2 amostras, 184 fermentaram a sacarose, o que da ums
porcentagern: de 12,6% e 32 o amido, ou seja 2,2%.

Das racas consideradas pela sua morfologia como pseudo dif-
téricas (B. xerosis), nenhuma fermentou a dexirina, somente fer.
mentaram a sacaroge e g dextrose. Foram inoculados em cobaias
demonstrando serem avirulentas, ndo dando mesmo reacdio local.

Das racas tipicas de Corynebacterium diphtherivce gue fermen-
taram a sacarose, algumas foram inoculadas em cobalas e verifica-
da a sua viruléncia e toxigenicidade, pela Dra. Jandira Planet do
Amaral, do Institato Butanti, tendo tédas elag demonsgirado serem
virulentas e produzir toxina. Tivemos mesmo occasifio de isolar di-
versas racas provenientes de um pequeno surtc em pessoas da meg.
ma familia. Todas elas fermentaram a sacarose, confirmando as-
sim as pesquisas epidemioldgicas, as guais filiaram os casos a um
primeiro, do qual isoldmos uma cultura gque fermentou sacarose e
era virnlenta e toxica. Algumas mesmo, isoladas da pele, demons.
traram ser bem virulentas e produzir toxina.

As vacas de C. diphiherice por nés estudadas fermentaram os
seguintes carvbohidratos: dextrose, maltose, d-galactose, d-levulose,
d-manose, dextrina e glicerina. Devemos notar que a fermentacio
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da glicerina é muito irregular quanto & sua intensidade. Algumas
racas fermentaram e coagularam em 24 horas, outrag levaram
2 a b dias, para acidificarem. Tédas elas fermentaram a glicerina,
enguanto que as de peeudo diftéricos por nés estudadag, nenhuma
fermentou.

Nio fermentaram: d-lactose, d-manita, d-xilose, adonita, l-ara-
lhinose, dulcita, d-galactose, inosita, inulina, l-rhamnose, (isodulei-
ta), rafinose, salicina, d-sorbita, celobiose, trealose e esculina. '

A sacarose foi fermentada por 148 amostras tipicas de ¢, diph-
therige. As racas que fermentam o amido sfo muito raras entre
nds; [isto estd de acdrdo com os estudos por nds feitos quanto a
‘morfologia da coldnia, pois a forma grovis & muito rara na cidade
de 3. Paulo. -

Das nossas observacies, ndo resta davida ser a dextrina um
elemento bdasico na identificacdo do C. diphtheriae, pois de 1.452
amostras por nés isoladas, nenhuma deizou de a fermentar. O mes-
mo aconteceu com as racas Park 8 3.985 grawis, 3.990 mitis e
3.988 intermedivs, do Instituto Lister. :

2

Acreditamos, gue as diferencas observadas por outros autbres
gquanto & fermentac@o désse carbohidrato, possam talvez ser levadas
em conta da qualidade do carbohidrato usado. Tivemos ocasifo de
experimentar diversas marcas e partidas do mesmo fabricante, as
quais eram sempre impuras, contendo em grande parte granulos de
amido o que dificultava a acBo do baeilo. A dextrina usada por
nés, foi sempre verificada a sua pureza e controlada com racas que
nio fermentam észe carbohidrato (B. xerosis), para termos & garan-
tia absoluta do seu perfeifo funcionamento.

A ‘glicerina é também um bom elemento na classifieacio dos
bacilos diftéricos, pois t6das as amostrag tipicas de C. divhiheriae,
a fermentaram, enquanto que, das nfo diftéricas, nenhuma raca pro-
duziu aecido. As racas Park 8, 3.985, 3.990 e 3.988 também
fermentaram a glicerina.

Bergey, citande os trabalhos de Park, Williams e Mann diz
que ¢ Park 8 néo fermenta glicerina e galactose; no entanto, as nos-
sas observacoes demonstraram que, ndo sd essa raca, como as de nu-
meros 3.9285, 3.990 e 3.988 também fermentam a glicerina e ga-
lactose. :

Pela fermentacio pedemos separar o C, diphtherice em 3 grupos:

I — fermentando dextrose e dextrina e n#do fermentando a
sacarose, ‘
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IT — fermentando dextrose, dextrina e saearose.
11T — fermentando dextrina, dextrose € amido.

NITRATOS- — As racas por nds examinadas; t6das reduziram
nitratos & mnitritos. Os nossos resultados estdo em desaedrde
~com Bergey — Manual of Determinative Bacteriology, 5.% ed., 1939,
0 qual diz que o C. diphtherice n3o reduz nitratos. :

Fsta de acdrdo com as observaghes de Topley e Wilson e
Frobisher, os quais verificaram que tddas as ragas reduzem ni-

tratos & nitritos. Verificamos, no entanfo, que a raca 3.985
gravis &, 3.990 mitis do Inst. Lister reduzem nitratos tardiamente.

A téenica por nés usada foi a mesma empregada por Frobisher
e descrita no Manual and Methods of the Society of American
Bacteriologist. '

INDOQL = Todag as racas deram reacio de indol negativa
pelo reative de Ehrlich. As nossas observagdes estfio de acdrdo
com Topley ¢ Wilson, Bergey e Frobisher,

.8 — A producio de hidrogénic sulfurade varia de intensi-
-dade, sendo que nas racas tipo gravis a producfio foi em geral! mais
acentuada e nas racas tipo mitis, fol onde houve maior ndmero de
producdes minimas e negativas.

TL.ehmann e Neumann, ddo como produzindo H,S o €. diphtherice;
Bergey, em seu Manual, nada refere a ésse respeito e Frobisher
diz, que todas as racas por éle examinadag, nic produziram H.S.
Egsa divergéncia, talvez seja devida & qualidade da pepiona usada,
no método empregado,

GELATINA — Todas as amostras por nds verificadas, nfo
Tiquefizeram a gelatina, estando de acbrdo com as verificacfes fei-
tas por outros autdres.

LEITE COM LITMUS — As racas verificadas ndo meodificaram o
meio ou acusaram uma ligeira acidez, estando as nossas observa-
«¢oes de acdrdo com as de outros pesgiisadores.

CROMOGENESIS — Varios autres tém observado pigmentacio
em certas eulturas de C. diphtherice. Pigmento de cbr amarela, se
produz quande semeadas no soro de Loeffler, na temperatura a 379
e na ambiente, sendo mais intensa nesta. As nossas observacdes
confirmam as de outros autdres, pois, verificimos a existénela de
‘pigmentos nas culturas, quando semeadas em meio de Losffler de
reacao alcalina e guardados na temperatura ambiente ou a 372,
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RESUMO

Foram identificadas pela sua morfologia, 1,452 racas come
tipicas de Corynebacteriuwm diphtherice, as quais fermentaram dex-
trose e dextrina, tendo a fermentacio desta variado de intensidade,
algumas fermentaram a sacarose, cutras o amido.

As que foram classificadas como pseudo-diftérico (bacilo xe-
rosis) n@o fermentaram a dextrina, tendo fermentado a dextrose e a
sacaroge. Tendo sido inoculadas em cobaia, estas racas de pseudeo-
diftérico, nfo mataram nem produzivam reacfo local, demonstrando
asgim serem avirulentas.

Foram inoculadas, também, diversas racas tipicas pels morfo-
logia de O, diphtheriae que fermentaram sacarose, tendo elas demons.
trado serem virulentas e tdxicas. Foram isoladas racas, de diver-
$08 €as0s em uma mesma familia, filiadas a um primeiro caso, do
gual tinha sido isolada uma cultura de C. diphtherice, que fermen-
fou sacarose e era virulenta e téxica.

Tadas as racas clagsificadas como O. diphtherice, fermentaram
a glicerina com mailor ou menor intensidade, enquanto que. as de
psendo-diftérico nfio fermentaram éste carbohidrato.

Das 1.452 racas de . diphtherice, 184 fermentaram sacarose
o que di uma percentagem de 12,69 e 382 amide, ou seja 2,2%.
As racas que fermentam o amido (tipo gravis) sio muito raras
em SBo Paulo, o que concorda com os nossos estudos de clagsifica-
cdo dos tipos, pela morfologia das colBnias.

A dextrina pode ser considerada elemento bhasico na c]asmﬁ-
cacho dos diftéricos, pois das 1,452 ragas nenhuma deixou de fer-
menta-la, apesar de variar de intensidade, tendo procedido da mes-
ma maneira as racas Park 8, 8.985 (Gravis), 3.990 (Mitis) e 8.988
{Intermeding) do Inst. Lister.

A pureza do carbohidrate empregado é de grande importineia,
bem come o seu poder rolatdrio. Estas propriedades deverfio ser
sempre mencionadag para gue og resultados sejam constantes.

A qualidade de dexirina empregada ¢ importante, pois o seu
peder de ser fermentada varia muito, conforme ja verificaram ou-
tros autbres. Foi usada a dextrina Pfanstiehl Chemical — Special
Bacteriological (pptd from alcool) cujo poder rotaidric é em so-
luedio aquesa a 19 [a] 19— + 170,

S

Todas as racas que foram classificadas eomo C. diphtheriae

fermentaram: dextrose, maltose, d-galatose, d-levulose, d-mano-
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se, dextrina e glicerina algumas a sacarose, cuiros ¢ amido. Nio
fermentaram: d-lactose, d-manita, d-xilose, adonita, l-arabinose,
dulcita, d-galatose, inosita, inulina, l.rhamnose (isoduleita) rafinose,
-salicina, d-sorbita celobiose, trealose e esculina. Todos os carbo
hidratos usados foram Pfanstieht Chemical.

Podemos pois, pela fermentacfo, bepa,rar o Corynebacterium
diphtherige em 3 grupos:

1 — Fermentando dexfrogse e dextrina nfo fermentando sa-
carose,

II — Fermentando dexiroge, dextrina e sacarose.
11 — Fermentando dextrose, dexirina e amido.

Tadas as ragas reduziram nitratos a nitritos, nenhuma deun
indol, na producfio de H,S variaram de intensidade, nao liguefize-
ram a gelatina, acusaram ligeira acidez em leite litmus e quanto a
cromogénesis, algumas mostraram pigmento amarelo.

Queremos assinalar os nossos agradecimentos a D.2 Maria da
Coneeiciio Nistal pelo auxilio que nos prestou na parte técnica dés-
te trabaltho. -

ABSTRACT

They were indetified by their morphology 1452 sfraing as
typical Corynebacterium diphtheriae which fermented dextrose and
dextrin, having this one the fermentation varying in intensity. some
fermented saccharose and other starch. ‘

Those which were classified as pseude diphteria (xerosis
bacillus) dit not ferment dextrin, but, fermented gluccse and
saccharose. The strains of pseudo diphteria, when inoculated in
guinea pigs, did not kill them, having not even produced a local
veaction, thuc; proving their avirulence,

- Also there have been inoculated various qtram% typical by their
morphology to C. diphitherice which fermented saccharose, then
proving 1o be virulent and toxic. Straing were isolated in various
cages in a same family, descending from a first case, of which a
strain of . diphtheriae had been isolated, which fermented saccha-
vose and wag virulent and toxic.

All the straing as C. diphtherice fermented glycerine with more
or less intensity, while the pseudodiphteria bacillus did xzot ferment
this carbohydrate.
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In -1452 strains of €. diphtherice 184 fermented saceharose
which gives a percentage of 12,6% and 32 starch or 2,2%. The
strains which fermented strarch (iypo grovis) rarely occurs in
S&o0 Paulo, which is in accordance to our studies of the classification
of types, by the morphology of the colonies.

Dextrin may be considered as a basic element to the classifi-
cation of the diphteria bacillus, as of the 1452 strains all have
fermented it (none hag failed to ferment if), in spite of the different
intensities, having behaved in the same way the strains Park 8, 3985
(Gravis), 3990 (Mitis) and 3988 (Intermedius) Trom the Lister
Institute. - .

The purity of the carbohydrate used is of great importance,
as well as its rotatory power.

These characteristics should be alwéy's mentioned in order the
results may be constant.

The brand of the dextrin used is important, as its pewe'r of
fermentation changes with quality, according to the various authors.

There was used dextrin Pfanstiehl Chemital — Special Bac-
teriological (pptd from Aleohol), the rotatery power of which in
19
a water solution in 1% ( ) — to - 170.
: D

All these strains which were classified by their morphology
to Corynebacterivmn diphtherive form acid from dextrose, maltose,
d-galactose, d-levulose, d-manose, dextrin and glicerine; some stra-
ins also ferment zaccharose and other starch. No acid from d-lac-
tose, d-manitol, d-xilose, adonitol, l-arabinose, dulecitol, d-galactose,
inositol, inulin, l-rhamnose (isodulcifol) rafinose, salicin, d-sorbitel
celobiose, trealose, esculin., There was used all carbohydrate from
Pfantstiehl Chemical.

Therefore we may separate the Corgunebacterium diphtheriae
in 3 groups according to the fermentation:
I — Fermenting dextrose and dextrin, but not saccharose,
Il — Fermenting dextrose, dextrin and saccharose.
IIT — TFermenting dextrose, dextrin and starch.
Alls straing were reduced nitrit, indol not formed, hydrogen

sulfid was produced, varying in intensity, no gelatin liquefation,
litmus milk slightly acid. Some strains showed vellow pigment.
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