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mittelbuches vorgeschrieben ist. Die vorherige Vermahlung der Teig-
ware, welche zu gleichbleibenden Resultaten fiihrt, ist also vorzuziehen.

Zusammenfassung.

An Weissmehlbroten konnte bestitigt werden, dass ein Titrations-
Sauregrad von iiber 10 einem iibersduerten Brof entspricht. Da aber
der Titrations-Sduregrad bei geringer Ausmahlung ansteigt, so kann
bei Vollkornbrot diese Grenze leicht i{iberschritten werden, ohne dass
das betreffende Brot einen unangenehmen sauren Geschmack aufweist.
Der saure Geschmack kommt ganz besonders in diesem Falle besser in
der Wasserstoffionenkonzentration zum Ausdruck, welche nicht unter
einen py-Wert von 4,5 sinken sollte. Dieser Grenzwert wurde durch
Zusatz verschiedener organischer und anorganischer Siuren zum Brot
ermittelt. Ein niedriger pp-Wert lasst aber nicht ohne weiteres auf
Verdorbenheit, sondern eher auf Uebersiuerung oder Saurezusatz schlies-
sen; ein Brot kann nach der Sinnenpriifung verdorben riechen, ohne
dass dies im Sduregrad zum Ausdruck zu kommen braucht.

In den Mehlen konnten die gleichen Titrations- und py-Werte fest-
gestellt werden, wie in den daraus hergestellten Broten.

Bei Teigwaren zeigte sich, dass der Titrationssiuregrad bei eihal-
tigen Teigwaren mit dem Alter zunehmen kann, nicht aber bei eifreien,
wahrend die Wasserstoffionenkonzentration sich bei beiden Arten nicht
zu verindern scheint.

La recherche microseopique des coques de caeao.
Par Dr. M. BORNAND.

(Laboratoire du Service Sanitaire, Lausanne.)

Comme suite & mes recherches sur le pouvoir désinfectant de I’An-
tiformine!), de son utilisation pour l'isolement du Bacille de Koch?)
des crachats de son emploi pour P’enrichissement des ceufs d’helminthes
en coprologie, jai eu lidée il y a un certain nombre d’années d’utiliser
le fort pouvoir destructeur de lantiformine vis-a-vis des matiéres al-
buminoides, de son peu d’action sur la cellulose pour rechercher les
éléments caractéristiques des coques de cacao et des germes de cacao.

Si on ajoute a une petite quantité de cacao dégraissé quelques cm?
d’antiformine, on constate aprés quelques minutes que la masse du
cacao est fortement attaquée et que le liquide de brun qu’il était au

1) Lausanne 1919.
2) Revue Suisse de Médicine 1915, N° 1, décembre.



début de l'opération devient jaune citron et g’éclaircit presque com-
pletement. Les matiéres albuminoides sont détruites, mais les éléments
cellulosiques restent intacts avec tous leurs caractéres. Par centrifu-
gation, on retrouve dans le dépot les éléments caractéristiques des
coques et des germes.

Par ce procédé, on peut en travaillant toujours avec des quantités
de substance identique et en comparant avec des échantillons témoins
additionés de coques et de germes dans des proportions connues arriver
a déterminer approximativement la teneur en germes et en coques d’un
€acao.

Le procédé utilisé pour cette recherche est le suivant:

On peése 0,2 a 0,25 g du cacao dégraissé qu'on place dans une
éprouvette; on ajoute quelques cm? d’Antiformine pure de facon a faire
une pate homogeéne et l'on ajoute par petite portions en mélangeant
avec une baguette de verre de I’Antiformine pour obtenir un volume de
10 em?. Il est indispensable de bien mélanger et qu’il ne reste pas de
grumeaux.

Aprés 10 minutes a un quart d’heure, le liquide est devenu jaune ci-
tron et montre des particules incolores en suspension. On ajoute 2 e¢m?
d’eau distillée, on mélange bien le tout en agitant et I'on préleve 6
cm?® que l'on place dans une cartouche de centrifugation. On centri-
fuge 10 min.; on décante I’Antiformine, on lave & une ou deux reprises
avec de l'eau distillée. Le culot qui reste est le produit de 0,1 g de
cacao. Il est placé en tout ou en partie sur un porte objet, on recouvre
avec une lamelle et on I'examine au microscope.

Les éléments typiques des germes et des coques apparaissent net-
tement, trés faiblement colorés et débarrassés de toute trace de ma-
tiere albuminoide ou d’impuretés.

Pour mieux faire apparaitre les éléments & rechercher, on peut
les colorer et dans ce but jutilise la thionine phéniquée, colorant qui
est recommandé pour la mise en évidence des Kystes d’amibles dans
les matieres fécales. Ce colorant a la propriété de se fixer sur les élé-
ments cellulosiques qu’il teint en bleu ou en violet.

Pour proceéder & la coloration jajoute quelques cm?® de colorant au
culot qui reste dans la cartouche apres lavage & l'eau distillée. On
laisse le colorant agir 5 & 10 minutes, on centrifuge de nouveau, lave
a leau distillée, centrifuge une derniére fois et étale le culot ou une
partie sur le porte objet.

Ce procédé de recherche microscopique des coques de cacao des
germes comparé avec les nombreuses méthodes préconisées m’a donné
des résultats excellents et supérieurs aux autre procédés.
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