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montagne peu elevee, constituee par des terrains anciens,
schistes et calcaires cristallins, paleozoiques. Ces formations
sont traversees par une grosse masse de serpentine qui constitue

presque toute la montagne. Sur les points culminants, cette
serpentine est alteree, et transformee en une roehe rougeätre,
siliceuse, qui se decompose en argiles ferrugineuses. Cette
röche est absolument semblable ä celle que j'ai rencontree en

Abyssinie recouvrant en chapeau un massif dunitique. La
serpentine elle-meme est grisätre, et se delite en plaquettes;
il existe cä et lä cependant de belles varietes vertes compactes
et translucides. La chromite est assez abondante dans cette

serpentine mais elle est beaucoup plus disseminee qu'ä Spour-
lita. Elle forme, en general, une serie de petites segregations
concentrees dans certaines regions de la röche, et jamais des

amas de volume un peu considerable. II en resulte que dans les

regions oti cette chromite est developpee, il faut extraire la
roche dans sa totalite, pour la soumettre ä un broyage et ä un
enrichissement par un lavage approprie.

Arne Pictet et Hans Vogel. — Synthese du maltose.

Le maltose a pu etre obtenu en chauffant ä 150°, dans le

vide, un melange de glucose a et de glucose ß. L'explication
de cette curieuse reaction se trouve dans le fait qu'ä cette

temperature de 150° le glucose « se convertit en glucosane,
tandis que le glucose ß n'est pas deshydrate; il y a alors possibility

de la formation d'un produit d'addition des deux corps,
et ce produit se trouve etre le maltose.

Geneve, Laboratoire de Chimie organique de V Universite.

G. Menkes. — Recherches sur Vaction des vitamines sur les

champignons.

Dans ce travail preliminaire, il s'agit seulement de montrer

que les plantes, tout en faisant la synthese des vitamines,

peuvent cependant etre excitees si onleur fournit des substances,

qu'il n'est pas encore permis d'identifier avec les vitamines
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actives pour les animaux. Bottomley *, Florence Mockeridge 2,

Linossier3 et d'autres affirment l'existence d'auximones;
Lumiere 4 defend un point de vue oppose.

Une maceration de tomates — qui contiennent les facteurs
A, B et C — dans l'alccol ä 70% (Simonnet et Mme Bandoin 5)

servira comme source de vitamines. La maceration est filtree,
ce qui elimine la presence d'un ferment, qui aurait ete precipite
par l'alcool.

Milieu: Baulin acide legerement appauvri, 100 cm par
flacon, done 4,66% de glucose.

Ensemencement: A partir d'une emulsion de spores dans de

l'eau sterile.
Temoins: Milieu de Baulin additionne de solution vitaminee

et non inocule;
Milieu de Raulin inocule additionne d'alcool;
Milieu de Raulin sans addition aucune.

On etablit ainsi qu'il ne s'agit pas d'une action bacterienne
et que l'alcool ajoute ne joue aucun role.

Experience I : 10 erlenmeyers sont ensemences avec des

spores d'Aspergillus niger et sont repartis en deux lots: 1'un
est additionne de 2 gouttes de solution vitaminee, l'autre est
temoin.

Apres 5 jours:
Poids sec6: 9,0 gr avec vitamines 8,0 sans;
Sucre absorbe: 4,24 gr (90,9% du sucre) 3,89 (83,1 %).

Rapport du sucre absorbe avec vitamines au sucre absorbe

sans vitamines par rapport a 100 4,24 : 3,89 100 : X
X 91,74.

1 Bottomley: Ann. Botany 1920, p. 345; Proceed. Royal Soc.
London, 1915-1919.

2 Florence Mockeridge: Botanical Gazette, mai 1927.
3 Linossier: C. R. Soc Biol., 1919, p. 381, 1920, p. 346.
* A. Lumiere: Ann. Institut Pasteur, T. XXXV, p. 102 (1921).
5 Simonnet et Mme Randoin: Bull. Soc. chimie Biol., T. VII,

(1925).
6 Mycelium filtre et desseche ä l'etuve.
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Experience II: Meme experience avec Aspergillus fumigatus
Apres 12 jours:

Poids sec: 8,0 avec vitamines 7,0 sans;
Sucre absorbe: 4,28 (91,8%) 3,73 (77,9 %)

Rapport: 87,38.

Experience III: Experience avec Aspergillus fumigatus en
prelevant tous les deux jours, au moyen d'une pipette sterile.

Sucre absorbe.

Nombre <lo jours. Avec vitamines. Sans vitamines. Happort

6 0,49 (10,6 %) 0,35 7,7 %) 71,42
8 2,06 (44,2 %) 0,49 (10,6 %) 23,78

10 2,60 (55,8 %) 1,46 (31,3 %) 56,15
12 3,36 (72,1 %) 2,86 (61,4 %) 85,06
14 4,26 (90,2 %) 3,99 (87,8 %) 93.65

Poids sec: 7,5 gr. 7,0 gr.

On observe dans toutes ces experiences la presence de

caracteres douteux et inexpliques, tels que: difference de

couleur, d'odeur et d'acidite entre les deux series de flacons.

Les experiences precitees montrent que, sous l'influence de

l'extrait alcoolique de tomates, on constate une difference
dans l'absorption du sucre; il y a toutefois lieu de remarquer
que cet ecart se manifeste surtout au debut de la croissance

et que I'equilibre final ne se trouve que peu modifie. L'inter-
pretation definititive de cette experience demanderait une

enquete plus approfondie: on peut neanmoins rappeler que
Simonnet et Mme Randoin pretendent que le facteur B favorise

l'assimilation des sucres chez les animaux: Drummond1, d'autre

part, generalise l'importance du facteur hydrosoluble en
affirmant que les besoins en facteur B chez les animaux sont en

i Drummond: Revue generale des Sciences, n° 9, 15 mai 1926.
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relation avec la quantite des aliments brules dans l'orga-
nisme.

Dans notre experience, deux possibilites peuvent se

presenter; des recberches ulterieures nous permettront de dis-

tinguer entre les deux interpretations suggerees:
1° Le sucre seul est assimile plus fortement en presence des

vitamines; dans ce cas, il s'agirait alors d'une augmentation
de la permeabilite elective de la plante pour ce corps; pour
prouver cette hypothese, il faudra mesurer simultanement la

disparition des autres elements du milieu de culture.
2° La seconde interpretation serait en faveur d'un pbeno-

mene d'excitation, d'acceleration de la croissance et par
consequent de l'assimilation en general; on observerait dans

ce cas un poids plus eleve des le debut pour le mycelium traite
que pour le temoin. II semble du reste bien qu'il y a un
rapport entre la quantite du sucre absorbe et le poids du
champignon.

Des recherches plus poussees nous permettront de trancher
entre ces differentes hypotheses.

Laboratoire de Ferments et Fermentations, Institut
de Botanique, Geneve.

Max Hausmann jr. — Synthese de Vethyl-galactoside dans
des milieux de differents pH.

On sait depuis Crofft et Hill que les reactions effectuees par
certains ferments sont reversibles. L'exemple classique nous
est fourni par la jS-glucosidase (emulsine) qui, dans certaines

conditions, synthetise, ä partir d'un sucre et d'un alcool, les

glucosides qu'elle hydrolyse dans les conditions ordinaires. Les

actions enzymatiques sont dependantes dans une large mesure
de la concentration en ions hydrogene du milieu oü elles se

deroulent. On a pourtant neglige d'examiner jusqu'ä present
si le pH du milieu influence le ferment au cours de son activite
inverse, c'est-a-dire au cours de la synthese du glucoside dans

le cas de l'emulsine.
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