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régime. Cependant il est prouvé ! que les levures se trouvant
dans un milieu riche en acétaldéhyde s’enrichissent en lipides.
Si méme cet acétaldéhyde est bloqué par du sulfite de Na,
la lipogenese est ralentie 2. Notre propre observation parait
ici paradoxale car c’est le bisulfite de Na qui a provoqué
la formation d’acide butyrique que nous supposons échelon
de la lipogenese. Rappelons que cet acide butyrique a été
formé aux dépens d’un exces d’acétaldéhyde libre, exces di
a la présence du bisulfite de Na qui a stimulé sa forma-
tion.

Nous aurions donc ici une action indirecte et favorable
de l'acide sulfureux sur le processus de la lipogenese.

RESUME ET CONCLUSIONS GENERALES

Dans notre premiére partie intitulée le « Sort de I'acide
sulfureux dans les liquides fermentescibles » :

1. Nous avons établi une séparation entre I’étude des
milieux non inoculés et celle des milieux inoculés.

2. Pour I’étude des premiers, nous avons rappelé les don-
nées bibliographiques concernant : I’équilibre réalisé¢ entre
I’acide sulfureux libre et combiné, la « fixation » du SO, et
enfin la « destruction » du SO,.

3. Nous avons relaté nos essais sur le mott de raisin,
montrant linfluence de la température sur les capacités de
« fixation » et de «destruction » de ce moht. La «destruc-
tion » est augmentée jusqu’a 100° et au dela c’est la « fixa-
tion » qui est favorisée. La température de stérilisation exal-
terait la capacité du moit de raisin de fixer le SO,.

4. Nous avons établi un milieu de culture synthétique
dit S.P. pour le substituer dans nos études au mott de raisin
de composition mal connue et variable.

1 Raaf S. H. Archiv. fiir Mikrobiologie 1941. 12, p .131.
2 Smedley. I. Zentralbl. Physiol. 1912. 26, p. 915.
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5. Nous avons reconnu & ce milieu S.P. une action « des-
tructrice » rapide et considérable du SO,, action que nous
avons pu attribuer a P'asparagine.

6. D’autres essais nous ont montré que le glycocolle et
I’acide aspartique sont ¢galement responsables de la « destruc-
tion » de P'acide sulfureux a condition d’é¢tre & un pH infé-
rieur a celui de leur point isoélectrique.

7. Nous avons remplacé dans le milieu synthétique S.P.
Pasparagine par de 'urée. Ce second milieu dit S.P.U., étudié
pour différentes concentrations, stabilise le titre de l’acide
sulfureux libre & un niveau propice a nos essais biologiques.

8. Nous avons résumé les données bibliographiques rela-
tives au sort de I'acide sulfureux dans les milieux inoculés.

9. Nous avons vérifié le role exact que joue des levures
dans la disparition de l'acide sulfureux libre. En confirma-
tion de Mlle Porchet, nous avons pu montrer par des passages
de levures débarrassées de leur liqueur de fermentation et
ensuite par des passages de cette liqueur dans des solutions
titrées de KHSO,, que seule la liqueur était responsable de
cette disparition d’une maniere sensible.

10. Nous avons étudié le comportement de I'acide sulfu-
reux dans le moat de raisin inoculé et nous avons constaté
une intense et rapide « fixation ». Le méme phénomene est
observé dans les milicux S.P. et S.P.U. Ici un fait paradoxal :
le milieu S.P. inoculé conserve lacide sulfureux & 1'état
combiné, alors que non inoculé il « détruit » la totalité du SO,.

Dans notre seconde partie intitulée « Etude de I'intoxi-
cation sulfureuse » :

1. Nous avons séparé l'action de cet antiseptique sur la
levure elle-méme de 'action sur la fermentation.

2. Nous avons rappelé les données de la littérature con-
cernant Daction antiseptique de l'acide sulfureux sur la
levure.

8. Nous avons étudié la croissance et la production d’al-
cool d’une levure préalablement intoxiquée. Nous avons
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conclu que les deux fonctions vitales de la levure sont atteintes
parallelement. Cependant, nous avons pu surprendre un stade
de l'intoxication caractérisé par la réaction suivante de la
levure : alors que la fonction alcoologene de la levure est
altérée progressivement par le contact avee 'acide sulfureux,
la fonction croissance s’exalte ; la durée du contact de cette
solution KHSOj; rétablit temporairement, chez la levure
intoxiquée, son pouvoir de croissance normal. L’intoxica-
tion porte premierement et plus profondément sur la fonc-
tion alcoologene.

4. Nous avons rappelé les données des auteurs concer-
nant 'action du SO, sur le métabolisme fermentaire.

5. Nous avons contrdlé le métabolisme fermentaire d’une
levure croissant en milieu bisulfité par des dosages quoti-
diens de glucose, d’acétaldéhyde, d’alcool et d’acide sulfureux.

6. Nous avons constaté une consommation incomplete
du glucose dans le milieu bisulfité entrainant une moindre
production d’alcool.

7. Nous avons trouvé une teneur en acétaldéhyde beau-
coup plus forte dans le flacon bisulfité que dans le témoin.
Un calcul du rapport moléculaire entre I'acétaldéhyde sup-
plémentaire au témoin et P'acide sulfureux combiné montre
que cette quantité - supplémentaire d’acétaldéhyde dépasse
celle qui était nécessaire a la combinaison de l'acide sulfu-
reux présent.

8. Cet excédent d’acétaldéhyde semble entrainer un chan-
gement dans le taux et la composition des acides volatils
produits par fermentation en milieu bisulfité. Nous consta-
tons a coté de Pacide acétique, la formation d’acide buty-
rique, échelon probable de la lipogenese dans la levure.
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