Zeitschrift: Bulletin de la Société Vaudoise des Sciences Naturelles
Herausgeber: Société Vaudoise des Sciences Naturelles

Band: 59 (1936-1937)
Heft: 241
Titelseiten

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 03.03.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

BULGETIN E bA SOCIETE UAUROISE DES SCIENCES HATIRELGES

Vol. 59 1936 Ne 241

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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