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La composition chimique de la levure de biére
PAR
Jacques FAVRE

(Assemblée générale du 20 juin 1936.)

Résumé. — La levure de biére séchée a basse température est
une source ftrés riche de matiéres nutritives, albumines, graisses,
hydrates de carbone. — Elle contient en outre des dérivés phos-
phorylés du glutathion, des vitamines A, C, et surtout B, et B, qui
Iui conférent des propriétés thérapeutiques intéressantes. — La vita-
mine B, se trouve dans la levure sous forme de « Ferment jaune »,
un complexe de lactoflavine phosphorylée et d’albumine. — Ce
Ferment jaune est un redox comme le glutathion; ces deux corps
jouent dans la respiration et la nutrition de la cellule un roéle
important.

La levure de biére est un champignon unicellulaire de )es-
péce des Saccharomyces cerevisiage. Elle se différencie assez
nettement de la levure de boulangerie, qui n’est en somme
qu'une race d’acclimatation, par le milieu et les conditions
dans lesquels elle a vécu.

La levure de biére contient toujours, malgré un lavage et
un tamisage soignés, des traces de houblon qui lui communi-
(quent une couleur et une odeur caractéristiques. Les traces de
lupuline, cette substance brune contenue dans le fruit du hou-
blon. ont du reste une action conservatrice sur la levure, et les
~ brasseurs la considérent comme le meilleur agent de défense de
leurs moits contre la contamination par des bactéries nuisibles.

La levure de boulangerie, qui est fabriquée pour elle-méme
et cultivée dans des motits de deuxiéme qualité, dans des so-
lutions de mélasses ou des milieux synthétiques, a un gout
fade et peu d’odeur.

Ces deux levures se différencient aussi par leur activité.
Toutes deux transforment certains hydrates de carbone en al-
cool et en gaz carbonique; ce sujet a été récemment étudié
par Meyerhof qui a mis en lumiére toutes les phases inter-
meédiaires de cette réaction 1.

1 Helv., 18.41030 (1935).
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