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172 SEANCE DU 4 JUILLET 1935

Note. — Parmi les serums mis obligeamment ä notre disposition

par la clinique infantile et la clinique chirurgicale, aucun
n'a donne une teneur en acides amines (calculee en glycocolle)

4N
superieure ä la normalite

Cas observes: Rachitisme, debilite infantile, pyelite, affections

intestinales (clinique infantile; age: 3-5 mois). Diabete,
uremie, affections intestinales (clinique medicale).

Laboratoire de Bacteriologie et de Fermentation
de 1'Institut de Botanique generale, Geneve.

Andre Mirimanoff. — Sur les pseudo-facteurs de croissance du

moüt de raisin.

Au cours d'un precedent travail sur le « vieillissement » des

levures 1, nous avons observe qu'il importait de standardiser
les conditions de croissance offertes par le milieu choisi: le moüt
de raisin.

En particulier, la temperature ä laquelle le moüt est pasteurise

ou sterilise influe d'une maniere preponderante sur la
croissance des levures.

Nos premieres observations ont porte d'une part sur du moüt
pasteurise ä 90 degres pendant 2 heures, d'autre part, sur ce

meme moüt sterilise ensuite l/> heure ä l'autoclave, ä 110 degres.

Mode operatoire:

50 cc de moüt sont inocules par Endomyces anomalus et
abandonnes ä l'etuve ä 25 degres.

Les resultats peuvent se resumer comme suit:

1° Le moüt pasteurise resente, 20 heures apres l'inoculation,
un voile continu sur la surface du liquide;

2° Le meme moüt, sterilise ä 110 degres, ne commence ä

montrer un debut de developpement qu'apres 3 jours environ;

1 F. Chodat et A. Mirimanoff, Arch. Soc. Phys.
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3° L'adjonction ä du moüt sterilise de quelques gouttes de

moüt pasteurise ne corrige pas le ralentissement de croissance

du ä la Sterilisation. Ceci exclut la notion d'un catalyseur positif
agissant ä petite dose, de l'ordre de concentration d'une

vitamine, par exemple;
4° L'adjonction ä du moüt pasteurise de quantites croissantes

de moüt sterilise n'entraine pas immediatement le ralentissement

de croissance sus decrit, ce qui ecarte la notion d'un
poison (catalyseur negatif) agissant ä petite dose. Cependant,
en presence d'un grand exces de moüt sterilise (9 parties pour
1 de moüt pasteurise) la croissance est retardee comme s'il n'y
avait pratiquement que du moüt sterilise;

5° Le moüt sterilise n'empeche pas la levure de respirer, ce

que l'on peut demontrer dans l'appareil de Warburg, en faisant

une suspension de levures fralches dans du moüt sterilise et du

moüt pasteurise. Toutes conditions egales, le pouvoir respira-
toire obtenu est le meme;

6° Le denombrement des levures et la mesure du pouvoir
respiratoire permettent de verifier quantitativement les

propositions enoncees ci-dessus;
7° La Sterilisation ä 110 degres n'influe ni sur la teneur en

sucre reducteur du moüt (Fehling) ni sur son pH (mesures

colorimetriques et potentiometriques).
Ces premieres observations nous ont permis d'etablir un

mode operatoire rigoureux pour l'etude du vieillissement des

levures et nous ont conduit ä etudier d'autre part Faction de la

temperature sur les facteurs de croissance du moüt de raisin.
Lobeck avait dejä observe, dans ce laboratoire, une action

retardatrice en soumettant du moüt de raisin ä la temperature
de 135 degres, en autoclave, pendant une demi-heure.

Apres avoir verifie les observations de Lobeck, nous consta-
tons que les resultats obtenus avec du moüt chauffe ä 110 degres
sont les memes que ceux obtenus avec du moüt sterilise ä

135 degres; Faction retardatrice de ce dernier milieu est cependant

encore plus marquee.
L'inoculation sur un milieu constitue de 1 partie de moüt

pasteurise et de 9 parties de moüt ä 135 degres ne fournit pas
de developpement apparent apres 40 heures.
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II faudra attendre 3 ä 4 jours pour obtenir un developpement
semblable ä celui du moüt pasteurise seul ou additionne de plus
faibles quantites de moüt ä 135 degres.

Action de Peau.

Lobeck, ajoutant de l'eau ä du moüt 135 degres et resterilisant
le tout ä 110 degres, observe que le milieu ainsi dilue permet un
developpement normal des levures. Nous avons etudie ä notre
tour d'une maniere plus complete ce phenomene assez inattendu.

Nous avons prepare les milieux suivants:

1° Moüt ä 135 degres;
2° Milieu prepare selon le Systeme Lobeck;
3° Moüt pasteurise dilue par de l'eau en proportions variees

et sterilise ensuite ä 135 degres;
4° Moüt 135 degres additionne sterilement ä froid d'eau

sterile.

Resultats:

1° Quel que soit le mode operatoire (2, 3 et 4) l'addition d'eau

regenere les facteurs de croissance que la sterilisation ä 135

degres avait detruits;
2° L'action de l'eau est d'autant plus efficace que la dilution

est plus grande. Une addition de 1% d'eau n'exerce pas
d'action.

Par contre, avec de tres grandes dilutions, si la croissance est

rapide, le developpement sera limite par l'appauvrissement du
milieu en matieres nutritives.

Ces resultats nous ont conduit ä etudier le mecanisme de cette
reaction: notre premier souci fut de determiner en quoi le moüt
pasteurise differe du moüt 135 degres. Portant alors nos

investigations dans le domaine physico-chimique, nous avons mesure
le pouvoir tampon de ces differents milieux.

Si la teneur en sucre reducteur demeure constante lorsqu'on
sterilise ä 135 degres du moüt pasteurise, et que la concentration
en ions H ne varie pas davantage, il n'en va pas de meme du

pouvoir tampon.
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Si ä un volume constant de moüt pasteurise on ajoute des

N
quantites croissantes de soude caustique -j^-, on constate que

le pouvoir tampon vis-ä-vis de la soude augmente par 1'action
de la temperature. Les mesures effectuees colorimetriquement
et par Potentiometrie sont satisfaisantes dans leur concordance

et leur reproductibilite.
De tres nombreuses mesures ont permis d'etablir les faits

suivants:

A. Observations physico-chimiques.

1° La chauffe ä 135 degres augmente le pouvoir tampon du
moüt pasteurise (et ceci sans changement de volume !);

2° La concentration au bain-marie du moüt pasteurise agit
dans le meme sens;

3° La dilution par l'eau distillee diminue tres rapidement le

pouvoir tampon, qu'il s'agisse de moüt pasteurise ou sterilise;
4° Le pouvoir tampon mesure immediatement apres la

chauffe ä 135 degres reste constant; il n'y a done pas deplace-
ment d'equilibre, posterieurement ä la chauffe;

5° Vis-ä-vis d'un acide, le pouvoir tampon est le meme pour
le moüt pasteurise et le moüt 135 degres;

6° On peut faire varier le pouvoir tampon du moüt sans

modifier le pH initial (egal ä 3,7 environ) en ajoutant au liquide
un acide faible tel que l'acide citrique ou Tacide acetique.

B. Observations biologiques.

1° La dilution, favorable ä la croissance, diminue le pouvoir
tampon;

2° La concentration qui agit en sens inverse, n'entrave
cependant nullement le developpement des levures;

3° L'addition d'acides faibles, qui augmente le pouvoir
tampon, peut provoquer au-delä d'une dose critique, Tinhibi-
tion de la croissance;

4° A pouvoir tampon egal, Tacide acetique est plus toxique
que Tacide citrique;

5° La quantite d'acide necessaire pour obtenir un pouvoir
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tampon egal ä celui du moüt 135 degres est insuffisante pour
empecher la croissance des levures;

6° II est indifferent d'inoculer un moüt 135 degres fraiche-
ment prepare ou abandonne plusieurs jours ä 25 degres. Le
resultat est le meme dans les deux cas.

II resulte des observations enoncees ci-dessus que nous pou-
vons influer sur le pouvoir tampon de differentes manieres,

physiquement ou chimiquement. Cependant, le pouvoir tampon
n'est que l'effet d'une transformation physico-chimique, et non

pas la cause, puisqu'il nous est possible de le modifier sans

influer sur le processus biologique (cas de la concentration).

Acidite titrable.

N
10 cc de moüt sont titres par une solution ^ de soude

caustique en presence de phenolphtaleine. Pour le moüt pasteu-
N

rise, cette quantite necessite 6,7 cc NaOH — et pour le moüt

135 degres, 8 cc.

L'acidite titrable est done plus forte pour le moüt 135 degres,
et la difference correspond grosso modo, calculee en acide

acetique, ä la quantite de cet acide qu'il faut aj outer ä du moüt
pasteurise pour provoquer un retard dans le developpement
des levures.

Acides amines.

La methode au formol de Sörensen donne le meme resultat,
avec les deux moüts. Si l'on exprime ce resultat en glycocolle,
on constate que le moüt pasteurise ou sterilise contient environ
0,5 gr de glycocolle par litre, teneur verifiee par la methode ä la

ninhydrine, apres defecation au sulfate d'ammonium.
11 n'est done pas question d'incriminer, pour le moüt sterilise,

une hydrolyse de protides causee par la temperature, en milieu
acide.

Etat colloidal.

On peut se demander si la chauffe ä 135 degres n'entraine

pas un changement dans l'etat colloidal du moüt.
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Des mesures comparatives de viscosite et de tension super-
fieielle 1 permettent de repondre negativement ä cette question.
Le fait que la viscosite n'a augmente que de 3% lors de la
sterilisation exclut la formation de produits de condensation ä

grosses molecules et la liberation d'acides organiques compor-
tant des chaines d'une certaine longueur, superieure ä un acide

en C5 au minimum.
La formation de grosses molecules aurait pu, dans une certaine

mesure, expliquer le retard du developpement des levures (par
absorption); cette notion doit done etre ecartee.

Essais avec (Pautres levures.

Nous avons choisi quatre genres tres differents d'Endomyces
anomalus: un Saccharomyces (ellipsoideus), un Williopsis
(capsularis), une Torula (rouge du lac) et un Mycoderma
(Melliger).

L'action retardatrice du moüt 135 degres s'exerce egalement
comme pour Endomyces anomalus; le genre Mycoderma montre
cependant une moins grande sensibilite que les autres genres
(debut de developpement apres 40 heures).

Le phenomene semble done general pour les levures.

Interpretation des resultats.

II resulte de cet ensemble d'observations que la sterilisation
sous pression au-dessus de 110 degres d'un moüt de raisin de

pH 3,6 provoque la formation d'une substance de nature acide

faible qui, en concentration determinee, provoque un retard
dans la croissance des levures.

La nature acide faible de cette substance est mise en evidence

par la Constance du pH du milieu, l'augmentation du pouvoir
tampon vis-ä-vis de la soude caustique et par la titration
acidimetrique.

Le röle de la concentration critique est demontre par l'addi-
tion d'eau ou de moüt pasteurise en quantite süffisante.

1 Dues au talent de M. le Dr van der Wijk.



178 SEANCE DU 4 JUILLET 1935

L'etat colloidal inchange et l'absence de proteolyse permettent
d'attribuer vraisemblablement ä cette substance une nature
chimique assez simple. L'experience montre, d'autre part, que
l'addition d'acide acetique ou d'acide citrique au moüt pasteurise

permet d'arriver artificiellement au meme resultat.
Le chauffage ä 135 degres diminueles facteurs de croissance du

moüt liquide: ^interpretation classique serait d'attribuer ce

phenomene ä la destruction du bios ou d'une vitamine. Sans

ecarter d'une maniere absolue cette hypothese, les analyses
faites tendent ä prouver que la iormation de principes physico-
chimiquement definissables est responsable dans une large
mesure de cette diminution.

Qu'il me soit permis, en terminant, d'adresser ä M. le prof.
F. Chodat mes plus vifs remerciements pour l'interet bienveil-
lant qu'il m'a temoigne et pour les conseils si utiles qu'il a bien
voulu me prodiguer.

Laboratoire de Bacteriologie et de Fermentation
de l'Institut de Botanique generale, Geneve.

E. Briner, S. Fried et B. Susz. — Sur le spectre Raman des

solutions de pyrogallol, d'acide gallique et de tanin.

Au cours de recherches sur certaines matieres tannantes, nous
nous sommes demande si un compose aussi complexe que le

gallo-tanin possede un spectre Raman et quel rapport ce spectre

presente avec celui du glucose, de l'acide gallique et du
pyrogallol. En effet, d'apres les travaux de E. Fischer, ce tanin doit
etre un melange de differents produits d'etherification du
glucose avec l'acide meta-galloyl-gallique. Une molecule de tanin
renfermerait en moyenne une molecule de glucose, substitute

par neuf restes d'acide gallique. Le poids moleculaire serait
voisin de 1500 et le nombre des atomes de la molecule de 159.

Dans ces conditions, 1'existence d'un spectre Raman serait
interessant parce qu'elle demontrerait que le fond continu intense

et l'absence de raies constates dans certains spectres ne peuvent
etre attribues avec certitude ä la grandeur de la molecule.
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