Zeitschrift: Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und
Hygiene = Travaux de chimie alimentaire et d'hygiene

Herausgeber: Bundesamt fir Gesundheit

Band: 13 (1922)

Heft: 3

Artikel: Recherche de I'eau dans les vins mouillés
Autor: Anken, I.

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-984084

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: 22.10.2025

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


https://doi.org/10.5169/seals-984084
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

183

Pour une part, j’ai trouvé ce dernier procédé excellent; il y a né-
cessité absolue de gélatiniser le catgut avant lensemencement car
les spores qui se trouvent & lintérieur seront en contact avec le milieu
nutritif ce qui n’arrive pas si les filaments sont découpés directement
dang le bouillon; j’al pu m’en rendre compte en examinant une corde stéri-
lisée par l’essence de térébenthine: l'ensemencement direct n’a donné
48 heures de séjour & I’étuve une culture d’un bacille du groupe de [’edéme
malin.

La culture des aérobies se fera en bouillon glycosé a 379; celle
des anaérobies dans le bouillon au foie de Tarozzi; les tubes ensemencés
seront observés a I'étuve pendant une dizaine de jours; la culture faite
en milieu anaérobie sera au bout de ce temps inoculée & la souris.

b0 cm de catgut est découpé en morceaux de 1—2 cem avec des
ciseaux stériles dans une grande plaque de Pétri stérile, puis mis &
macérer 24 heures dans une solution stérile de carbonate de sodium &
0,590, et ensemencé dans les milieux décrits ci-dessus.

Il est bien évident, si la corde chirurgicale a été conservée dans un
antiseptique, on éliminera ce dernier par des lavages soit & l'eau, soit
dans des réactifs appropriés; dans le cas de l'iode, au moyen -d’'une
solution stérile d’hyposulfite de sodium a 50k.

Conelusions:

10 La stérilisation du catgut peut &tre etffectuée au moyen de la
teinture d’iode a 100/ agissant pendant 48 heures.

20 La fabrication de la corde de boyau chirurgicale devrait étre sou-
mise en Suisse a un contréle.

3% Pour le contrdle bactériologique du catgut, on gélatinisera par le
carbonate de sodium a 0,500 50 cm de corde dont les fragments seront
ensemencés en bouillon glycosé et en bouillon au foie. Aprés 10 jours
de séjour a l’étuve, ce dernier sera inoculé a la souris.

Reeherche de I'ean dans les vins mouillés.
Par I. ANKEN, Ingénieur-agronome, Chef du Service de 1'agriculture, Genéve.

Les chimistes cherchent, parait-il, au fond de leur cornue la réac-
tion magique qui pourra leur permettre de déceler une addition d’eau
dans un vin.

Jusqu’a présent, les méthodes chimiques et méme physiques n’ont
pas donné de résultats probants. Peut-étre cependant, dans les méthodes
physiques y aurait-il lieu, outre la résistance au passage de l'étincelle
électrique, de chercher également du c6té de l'analyse spectrale com-
parée, mais c’est une simple hypothése.
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Par contre, ce qui est une ’certitude, c’est le raisonnement suivant
applicable dans de nombreux cas:

La plupart des eaux contiennent des micro-organismes végétaux
et animaux qui constituent le «plankton». Il n’y a pas de plankton
naturellement dans le vin pur. Done la logique veut que si par une gimple
recherche microscopique dans un échantillon de vin lon trouve du
plankton en petite ou grande quantité ce sera la preuve évidente et
flagrante du mouillage.!)

Je n’aurais garde d’ignorer qu’on peut filtrer l’eau ou qu’on peut
la distiller. Mais alors ce serait au service de police & s’enquérir pour-
quoi un marchand de vin a des appareils de distillation d’eau.

Je n’aurais garde d’ignorer non plus que les eaux de source ne
sont pas décelables par cette méthode.

Il n’en reste pas moins que dans notre pays et notamment 2
Geneve ou nous utilisons d’une facon trés générale des eaux riches en
plankton, les laboratoires pour le contrdle des denrées alimentaires pour-
ront facilement établir une technique de recherches qualitatives de l'eau
dans les vins par lapplication du simple microscope.

Désireux de contréler d’une fagon encore tout élémentaire le bien
fondé de cette idée, j’al pris au robinet de ma cuisine un peu d’eau
que jai mélangée a un vin quelconque dans la proportion & peu pres
d’un tiers.

Le mélange effectué, j’ai examiné au microscope une goutte du
liquide et j’ai pu y constater la présence du plankton. !

Ne voulant pas me fier & ma seule habileté dans une question qui
m’est en somme assez étrangere, j’ai eu recours a lInstitut botanique
de notre Université ou le distingué professeur, M. le Dr. Chodat, et son
assistant, M. Rehfous, ont pu constater également la présence de plank-
ton dans une seule goutte de liquide.

Or, il faut signaler que le plankton est en proportion trés variable
suivant les saisons et que nous sommes précisément & 1’époque la plus
défavorable pour déceler sa présence.

Il faut signaler aussi que dans l'application de la méthode de re-
cherche préconisée, on pourra centrifuger les échantillons de sorte que
la présence de plankton dans une dilution extrémement faible pourra
étre constatée sans aucune difficulte.

Enfin, il n’est pas interdit de penser que cette technique pourra
se perfectionner et arriver méme & donner une appréciation quantitative
de l'eau mélangée au vin.

I1 suffirait pour cela, et M. le Professeur Chodat a bien voulu
nous ouvrir cet horizon, que les laboratoires de contrdole de denrées ali-
mentaires voulussent bien s’aboucher avec les laboratoires de botanique

1 Pourvu que des impuretés de ce genre ne s'v trouvent pas accidentellement (Réd,).
q g : P
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de nos universités pour faire une étude systématique de cette question
en se fondant sur les variations moyennes quantitatives de plankton
dans les eaux et en étudiant les proportions «in vitro» de ce méme
plankton dans des mélanges connus.

Sans réaliser immédiatement cet espoir, je pense cependant qu’il
serait intéressant de prendre cette idée de la recherche de ’eau dans
les vins mouillés par 'examen du plankton:

I1 est clair, d’autre part, que cette méthode se circonscrit aux eaux
a plankton. Il ne faut pas lui faire donner plus qu’elle ne peut donner,
mais si peu que ce soit, il me paralt y avoir 1& un moyen facile de
lutter efficacement contre les fraudes commerciales dont on se plaint
malheureusement d’une fagon trop générale.

D’autres part, les personnes un peu au courant de la technique mi-
croscopique pourront facilement élargir et préciser les applications par
une étude systématique des eaux de la région.

Enfin, il va sans dire que la méthode s’applique non seulement
aux vins mouillés mais & toute denrée additionnée d’eau (exemple lait).

Naehtrag zu diesen Mitteilungen, Heft 1/2, Jahre. 1922, Neite 96 u. 97,
Von Dr.J. HUX.

[n der tabellarischen Publikation der «Analysen reingehaltener Zuger-
Kirschwasser, Jahrgang 1920, sind Nr. 4, 14, 22 und 45 als abnormale,
nicht handelsfihige Produkte zu betrachten, deren chemisches Untersuchungs-
ergebnis mehr der Kuriositit wegen in der erwihnten Tabelle doch pub-
liziert wurde. Ks handelte sich in den betreffenden Fillen nur um geringe
Vorriite von Kleinbrennereien.

(rerichtliche und administrative Entseheide und Gutachten betreffend
- Lebensmittel und Gebrauchsgegenstiinde.

Kassationshof des Schweizerischen Bundesgerichts.
Urteil vom 17. Mai 1921.
Absinthverbot.
A fihrte 1919 ca. 50 Kisten eines als «Anis del Mono» bezeich-
neten Likors aus Spanien in die Schweiz ein. Er verkaufte hiervon an

verschiedene Wirte und andere Kleinverkiufer. Da dieses Getriank nach
dem nicht beanstandeten Gutachten des Ziircher Stadtchemikers eine
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