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Mikrobe des Jahres 2026:

Penicillium — Pinselschimmel rettet Leben

Penicillium, ein Pinselschimmel, ist die Mikrobe des Jahres 2026. Dieser Pilz rettete in den letzten 80 Jahren
Millionen Menschen das Leben - und tut es noch téaglich. Zufélle ebneten diesen Weg: eine Verunreinigung
im Labor, eine verschimmelte Melone sowie Forschende, die diese Beobachtungen hinterfragten. Dank
vieler Optimierungen sind Penicillin und seine Verwandten noch heute die haufigsten Antibiotika. Die Ver-
einigung fur Allgemeine und Angewandte Mikrobiologie (VAAM) ernennt mit Penicillium eine Mikrobe des
Jahres, die auR3er in der Medizin auch fiir Kasegeschmack und andere Anwendungen von Bedeutung ist.

Der schottische Mediziner Alexander Fleming beobachtete
1928, dass auf einer Agarplatte weniger Bakterien wuchsen:
Dort hatte sich als Verunreinigung ein Schimmelpilz ausge-
breitet. Er schloss daraus, dass dieser Pilz eine Substanz in
den Agar ausscheidet, die das Bakterienwachstum hemmt.
Ahnliche Beobachtungen hatten auch andere Wissenschaftler
beschrieben. Spater wurde der Pilz als Penicillium notatum
identifiziert und die ausgeschiedene Substanz Penicillin ge-
nannt. Fleming vermutete, dass Penicillin die Bakterien zer-
storen wirde - heute wissen wir, dass dieses Antibiotikum die
Zellwandsynthese der Bakterien stort - sie kdnnen nicht mehr

wachsen und sich vermehren.

1941 isolierten und reinigten der Pathologe Howard Florey
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Penicillium bedeutet auf Lateinisch ,kleiner Pinse

so sehen die Zellketten mit Sporen am Ende aus. (Raster- und der Chemiker Ernst Chain Penicillin als Substanz aus Pe-
elektronenmikroskopische Aufnahme, rund 5000fach ver- - " .
groRert, nachtraglich eingefarbt; Ulrich Kiick und Birgit Hoff) ~ NiCillium notatum. Arzte im Krankenhaus Oxford behandelten

im selben Jahr erstmals einen Patienten: Ein Kratzer im Gesicht des Polizisten Albert Alexander hatte sich infiziert.
Das neuartige Penicillin senkte umgehend das hohe Fieber, der Appetit kam wieder, die Wunden begannen zu

heilen. Dennoch starb der Patient wenige Tage spater — der Penicillin-Vorrat war zu schnell aufgebraucht.

Im selben Jahr isolierten Mitarbeitende der Northern Regional Research Laboratories in lllinois (USA) einen neuen
Penicillium-Stamm aus einer angeschimmelten Cantaloupe-Melone. Er lieferte ausreichende Penicillin-Mengen,
um infizierte Soldaten und Zivilisten zu behandeln. Noch heute stammen alle weltweit industriell genutzten Penicil-
lin-Produzenten vom Cantaloupe-Stamm ab und liefern bei Anzucht in Fermentern hunderttausendfach mehr Pe-
nicillin als der Ausgangsstamm. Immer noch sind Penicillin und seine synthetischen Derivate die am haufigsten
eingesetzten Antibiotika gegen bakterielle Infektionen. Die jahrliche Weltproduktion liegt bei etwa 50.000 Tonnen.
Fur die Entdeckung des Penicillins und seine heilende Wirkung bei Infektionskrankheiten erhielten Fleming, Florey

und Chain 1945 den Nobelpreis fur Physiologie und Medizin.

Penicillium bildet fadige Strukturen mit charakteristischen Sporen. Damit sehen sie aus wie kleine Pinsel (lateinisch
penicillus). Penicillium-Arten werden daher auch als Pinselschimmel bezeichnet. Uber die - oft farbigen - Sporen
pflanzt sich Penicillium asexuell fort. Allerdings identifizierten Forschende 2008 uberraschend zwei Geschlechter

(Kreuzungstypen). Sexuelle Kreuzung erlaubt nun, Produktionsstdmme mit neuen Eigenschaften zu ztuchten.
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Késehersteller wollen so beispielsweise degenerierten Pilzstdmmen
neue Kraft einfloBen. Denn Pinselschimmel produzieren den Ge-
schmack und Geruch von Kasearten wie Camembert, Brie und Blau-
schimmelkase. Deren weil3e, halbfeste "Rinde" besteht Uberwiegend
aus Penicillium camemberti, der auch fiir die weiche, buttrige Konsis-
tenz von Brie und Camembert verantwortlich ist. Penicillium roqueforti
wird fur die Produktion der gleichnamigen Késesorten eingesetzt; er pro-
duziert Enzyme wie Proteasen und Lipasen, die Milchkasein spalten und
flichtige Verbindungen bildet, die dem Kase Geschmack, Aroma und

Textur verleihen und vor unerwiinschten Kontaminationen schiitzen. Die
Sporen dieser Pilze werden im industriellen MaR3stab hergestellt und Penicillium gibt Kasesorten wie Camembert, Brie
und Roquefort das charakteristische Aussehen

dem Kase wahrend der Reifung zugesetzt, wo sie auskeimen und wach- 4 den Geschmack. (Foto: Birgit Hoff)

sen. Franzdsische Forschende berichten, dass die seit langem verwendeten Stimme an Vitalitat verlieren. Eine
Kreuzung mit ,frischen® Wildtyp-Stdmmen kdnnte die Ké&se-Produzenten verjingen und somit ein wichtiges Kultur-
gut erhalten.

Penicillium ist aber auch ein groBer Akteur in der Biotechnologie: So produzieren Penicillium-Arten Enzyme, die
praktischerweise wahrend der Fermentation direkt in das Kulturmedium gelangen. Penicillium citrinum stellt bei-
spielsweise Pektinasen und Cellulasen her, die in der Lebensmittelindustrie zur Klarung von Fruchtséften und in
der Textilindustrie zur Vorbehandlung von Geweben verwendet werden. Und auch andere antibiotisch wirksame
Produkte werden heutzutage mit Penicillium produziert. Penicillium coprobium produziert das Meroterpenoid Py-
ripyropen A. Ein daraus entwickeltes Insektizid wirkt spezifisch gegen Schadinsekten wie Blattlausen und WeilRe
Fliegen. Schon 1893 beschrieb der Italiener Bartolomeo Gosio die Mycophenolsdure aus Penicillium brevicompac-
tum. Er isolierte sie als erstes antibiotisch wirksames Produkt der Menschheitsgeschichte. Heute wird Mycophenol-
saure als Immunsuppressivum bei Transplantationen und Autoimmunerkrankungen eingesetzt, da sie gezielt die
Vermehrung von Lymphozyten hemmt. Penicillium, die Mikrobe des Jahres 2026, ist ein wahres Multitalent in Me-
dizin, Lebensmittelproduktion und Biotechnologie. Anja Stériko (VAAM)

Bildmaterial (zur Verwendung im Zusammenhang mit der Pressemitteilung):

Die Mikrobe des Jahres 2026, Penicillium, ein Pinselschimmel, bildet charakteristische Zellketten mit Sporen am Ende. (Raster-
elektronenmikroskopische Aufnahme, ca. 5000fach vergroert, nachtraglich eingeférbt; Ulrich Kiick und Birgit Hoff)

Penicillium gibt Kasesorten wie Camembert, Brie und Roquefort das charakteristische Aussehen und den Geschmack. (Foto:
Birgit Hoff)

Die Mikrobe des Jahres weist auf die bedeutsame Rolle der Mikroorganismen fiir die Okologie, Gesundheit, Erndhrung und
Wirtschatft hin. Die Vereinigung fiir Allgemeine und Angewandte Mikrobiologie (VAAM) wahlt sie aus, um auf die Vielfalt der
mikrobiologischen Welt aufmerksam zu machen. Alle Informationen sind auch auf Englisch verfiigbar https://microbe-

oftheyear.org/.

Die VAAM vertritt rund 3400 mikrobiologisch orientierte Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler aus Forschung und Indust-
rie. Die Bandbreite der Forschung reicht von Bakterien, Archaeen und Pilzen in allen Okosystemen und in Lebensmitteln (iber
Krankheitserreger bis hin zu Genomanalysen und industrieller Nutzung von Mikroorganismen, ihren Enzymen und Stoffwechsel-
produkten.

Informationen, Experten-Kontakte, Bildmaterial:
Dr. Anja Storiko |Tel. +49 6192 23605 | <info@mikrobe-des-jahres> | http://mikrobe-des-jahres.de/ | http://microbeoftheyear.org/
Dr. Katrin Muth | Geschéftsstelle der VAAM | Morfelder LandstraRe 125 | 60598 Frankfurt am Main | Tel: +49 69 66056720 |

http://www.vaam.de.
Unter Kontakt/Pressebilder finden Sie weiteres Bildmaterial und Videos zur Mikrobe des Jahres.
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