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fout subir la fermentation. Le prix était une médaille
de Ia valenr d’un kilogramme dor , c'est-a-dire un pen
plus de trois ‘mille franes ; ce prix a été proposé de nou-
veau en l'an x; mais il a ensuite éié retiré en Tan
X114 ainsi que tous cenx des auires classes , par.‘amte
d’un événement inattendu qui a privé IInstitut des
fonds sur lesquels ces prix devaient étre payés.

La question concernant la fermentation , étant restée

sans solution, peut done étre considérée comme aussi in-
:a,res,sante maintenant que dans le temps ot elle fut 'ob-

jet d'un concours 3 d'aprés ce motif et devant croire que

le conconrs avait prineipalement en vue la fermentation
la plus importante, ¢'est-a-dive celle dont Velfet est de
convertir la matiére sucrée en alcool et acide carbonique,
en un mot la fermentation vineuse , J'ai entrepris sur ce-
quila concerneune suite derecherches, mais en procédant’
autrement gu'on ne l'avait falt ¢ est—aadsre en étndiant
les phénomeénes de cette action é-_l aide du microscope.
Les chimistes savent que si; aprés avoir mélé: dela
levare fraiche de biére avec une d.lSSDlﬂ'l‘.an de suci:e et
introduit ce mélangc dans un vase méma fermé, comme
par, gxemiﬂe un,ﬂacou muni d un. mhe de Voulf, on ex-
pose.ce flacon & une température d’environ 25° centig. ,
au bout de peu d'instans’, e eﬂ-ﬁ-&ﬁ‘e"ﬂe quelqueﬁ m;-
mﬂes ,1a di asg]ulmn eprnuve pour Iﬂxﬂmaue‘ un mmm
m enement de: ﬁ!l:mémamn dont.la marche. &mi
ensuite rapulameni sila prapm-nmde levure est un'p
grande uundqsque é:aﬁs les mémes mrcnnstaﬂae§ i fe:*-
men:‘auotr71neu3e-u a pas lien méme ap Bﬁul‘. d’ un mmgs
wés long , lorsque, fa d,tssoluuun ne contient pas ﬂﬂ _b- i
vure et quele sucre de cette dissolution est pur.. 9
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Jorsque des corps de forme globuleuse , cest-a-dire au-
tres que des cristaux . viennent 4 se produire dans une
liqueur muqueuse qui, avant de s'étre altérée, ne lais-
sait point découvrir de globules, et lorsque ces corps ne
pnraissem avoir aucun mouvement de locommion,_.les
-micrographes considérent ordinairement ces corps si
simples comme des végétaux; c’est ce que M. Turpina :
fait 2 égard des protosphéries qui s'étaient développées
dans une_production g gélatineuse que Jai ra pp-ﬂm dans
la lettre précedemment citée. Jonrnal I'Institat, n® 103.
On pent donc regarder comme fort probable que les
globules delalevuresoutorganisés, etqu’iisa ppartlenm:nl.
an réane végétal; ces cuujectures d azlleurs, comme on
le verra, semblent se confirmer par diverses ohservatlons
qui vont élre rapportées un peu plus loin.
Mais ces planies, si toutefois on pent donner ce num'
i de simples vésicules, sont extrémement petﬂes car
parmi les globules de diverses dlmensmns dont se m)m-'
pose la levure, le diamétre de cenx qui paratssem avoir’
atteint le dernier terme de lenr dévelﬂppement ne dé-
passe: pas ordinairement un centiéme de Imlhmétre- "Ia
sont d'ailleurs an dessous de celte grosseur pour la plu-
part, de sorte que dans un millimétre cube seulement
de levure en pite ferme, il se trouve Pm]:mh]ement'
un million pour le moins de ces individus globuleux.
Présumant que les globules de la levure devaient
avoir la faculté de se reprodnire, j'ai fait, pm.lr m’éclai-
rer 4 cet ¢gard, divers essais.-Les premiers exécutés trés
en peiit ont échoué; mais il n’en a pas été de méme de
denx antres-que j'ai faits, T'un sur-une ¢uvée d’environ
dix heclolitres de moit de porter, grice . ce &ﬁé 31, Le-
T. LYV 14
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perdriel , propriétaire de la Brasserie anglaise situde
avenue de fomlly, n® 19, a bien voulu m’en faciliter jes
moyens, et autre sur une plus petite quantité de mofit.
semblable.

Je joins ici une note dans laquelle sont indiquées les
diverses observations auxquelles ces essais m'ont con-
duit (1), observations dont il résulie principalement

© que les glu!mies dulevain, par leffer du dégagement
gazeux qu "ils occasionnent dans lemoiit de I:uere, s'élévent
asa aurface, et que beaucoup de ces globules restent en-
gagés dans I'écume abondante produite par la fermen-

tation , écume dans laquelle,, a Iaide du microscope, on -

les &lsnngue famlement & raison de I'espéce de brillant

qm les camcténse ; et 2° que ces globules pendant lenr

action sur leur muut de biére diminuent de volume , et
par. -cette contraction émetient trés probablement des
sérmnules ou corps repruduc:eurs, puisque U'on, ne tarde
pas 4 découvrir dans ce moiit des globules nonveaux ,
c esl:-a-du-e nébuleux ou si Ton veut moins visibles,
qumque assez .gros; ces globules qui ne sapercevaient prs:
d'g]:ord offr:ent cette particularité qu’ils parmssem avoir
Ia i'acuha dp se reproduire par hourgeons ou pm!emge—.,
ment de !enr propre tissu et de pouvoir former ainsi des.
glohules mulnphes c ttst-a-ﬁsre soudés par denx , pat
trois et quelquefms en plus grand nombre, ce quiy
comme cm le voit, semble confirmer mon hypothdse que
les glnl}ules de la levure sont organisés , et q;u 'ils appar-
tiennent au régne 1egé1a]. ;

Ayant tronvé assez exnam-ﬂmalre aue ]es globu.les du

:':ll}i?ﬁi" le ]ﬂ’lll'ﬂal l’Iﬂihtut, n;’ 185,

H
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Jevain soient privés de pouvoir se régénérer par exten-
sion de leur tissn , tandis que les individus plus jeunes
jouissent de cette faculié , j'ai demandé a M. Turpin 'il
avait connaissance qu'une différence analogue ait éé
observée a I'égard d’autres productions microscopirques
composées de globules isolés ; mais d’aprés la réponse
de cet académicien, il parait que mon observation aurait
quelque chose de nouvean.

Dans la note dont je viens de parler, je fais remarrpler
qu'ayant examiné avec attention des échantillons de por-,
ter d’heure en heure, an fur et 2 mesure de leur extrac-
tion de la cuve, {ai reconnu qu’au bout de la premiére
heure, aprés la mise en levain, le modit contenait déja des
globules doubles ; cest-i~dire sur chacun desquels on
apercevait un globule secondaire plus petit 5 qu'nh peu
plus tard ce dernier paraissait avoir pris de I'aceroisse~
ment , puisque chez plusieurs couples les deux globules
avaient & peu prés la méme grosseur; qu'enfin le qua-
triéme - échantillon: n’offrait guére que des globules
doubles. J'ajouterai que pour m’assurer que ces couplés
avaient leurs globules soudés et non simplement rap-
prochés, j'ai appliqué, a I'aide d’un petit poingon, des
chocs sur le verre recouvrant les globules placés sous
le microscope , et que ces choes, quoiqu’ils produisis-
sent de grands ébranlemens parmi les globules, n’en
détruisaient point les soudures; mais il paraitrait que
ces corps en devenant plus agés se désunissent naturelle,
ment , puisque dans Ja levure du commeree ils sont
simples en général, ainsi que je l'ai déja fait remarquer,
Cette désunion ultérieure ne pouvant guére ére attri-
buée qu’a une action vitale, éloigne, il me sembie, lidée
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que la formation "des globules puisse étre considérée
comme un pur effet de cristallisation on de coagulation
albumineuse, d'autant que dans le cours-de diverses fer-
mentations que j'ai faites avec la levare de biére il sest
présenté des cas o l'on distinguait chez certains glo-
bules plusicurs granules, et quelquefois une tache ronde
on ovale, tantd} centrale et tantdt latérale, que, d’aprés
la désunion dont il vient d’étre question, on peut présu-
mer étre une cicatricule on marque ombilicale.

Fai supposé que lalevure, quoiqueazotée, appartient
au régne végétal ; en me fondant principalement sur ce
que les globules dont elle se compose n’ont pas de mou-
vemens locomotifs. A ce sujet on m'a ohjecté que certains
animaux étant privés de pareils mouvemens, il sem-
ble permis de présumer que parmi les animalcules mi-
‘eroscopiques il s'en trouve d'analogucs, et que peut-
éire les globules du ferment sont de ce genrve. Mais il
parait bien peu; vraisemblable que la levure appartienne
au régne animal proprement dit, lorsqu’on considére ,
1° que cette substance en agissant sur le sncre perd son
azote, ainsi que I'a découvert il y a déja trés long-temps
M. Thenard (Annales de Chimie, an x1, page 313),
et 2° que tous les végétaux a I'éiat rudimentaire donnent
directement de I'ammoniaque a la distillation que
d’aillenrs la matiére azotée pent en étre éliminée entid=
rement et laisser alors isolé le tissu végétal. (Mémoire
de M. Payen, Recueil des savans éwrangers, 1834.)

Fajouterai qu'avant suivi avee attention divers chan-
gemens survenus dans du jus de groseilles blanches,
qu’aprés avoir filtré Javais enfermé dans un flacon rodé

muni de son bouchon, j'ai aperca dans le lignide , pen
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ae jours aprés cetie introduction, beaucoup d’animal-
cules méme assez gros, mais qui, de trés actifs qu'ils
étaient d'abord , sont devenus languissans dés que la
fermentation vineuse cut pris naissance, et n'ont pas
tardé & disparaitre , ce qui éloigne encore Tidée que les
globules du ferment puissent étre du régne animal. De
sorle que, d'aprés cette observation, je suis porié a
croire que les corpuscules trés ténus qui composent le
dépbt de Tavel dont j'ai parlé dans ma lettre & VAcadé-
mie, sont des particules inertes ou & peu prés amorphes
et non des animalcales, comme je 'avais supposé d’aprés
Jeurs petils mouvemens. 33603

Les globules du ferment sont susceptibles , a ce quil
parait, de pouvoir se développer trés promplement; car
un pen de moit de la cuvée dont j’ai parlé il y a peu
d'instans, ayant élé examiné an micoscrope huit heures
apres la mise en levain , présentait déja dans le champ'
de Pinstrument armé d’un grossissement de trois cenis
fois, quatre=vingts a cent globules , tandis qu'aunssitot
aprés Pintroduction du levain on n’en voyait moyenne-
ment que dix-huit.

D'ailleurs, aprés que l'on ent recueilli toute la quantité
de levure que la cuvée de porter avait pu produire en
~ fermentant , on a trouvé que cetie quantité était a pen
prés sept fois le poids dulevain employé, ce quis’accorde
comme on le voit avec les résnltats de mon examen mi-
croscopique. ]

D’aprés la'pmmptitude:_avec laquelle I'excédant de
levure a été obtenu, il y a tout lieu de croire que cet
excédant est résulté principalement de la reproduction
méme des globules du levain, c'est-i-dive de ce que ces
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globules ont trouvé dans le lignide qui lescontenait'a-
liment pfuPre a favoriser cette reproduction. Aucun
brassenr n’ignore que le mofit de biére produit ordinai-
rement un poids de leyure supérieur a celui dn ferment
employé pour la mise en levain; mais or supposait que
cette augmentation provenait principalement d’une pré-
cipitation d’albumine végéiale que contenait le moii, et
cette explication pouvait paraitre d’autant mieux fondée
que d'ordinaire le moitt de porter et des biéres fortes en
général produit plus de levure que celui de la biére or-
dinaire. : '

Mais tandis que le moit de biére est un milieu dans
lequel la reproduction des globules du ferment peut

s'opérer trés facilement , il n’en est pas de méme, a ce ;

qu’il parait, des simples dissolutions de sucre, puisque
la levure en agissant dans ces dissolutions n’augmente
pas de poids , et que d'ailleurs elle perd de son activité
comme on le sait.

Voulant me rendre raison de cet appauvrissement,
j'ai examiné au microscope une levure avec laquelle ja-
vais opéré successivement denx fermentations de sucre
en vases fermés, et j'ai Teconnu que cette levare , qui
d’aillenrs n’était plus qu'un ferment trés médiocre , con-
tenait une certaine quantité de détritus amorphe pro-
venant sans doute de globules désorganisés, et que les
globules dont la forme se distinguait encore avaient en
général quelque chose de terne et des contours altérés ;
il paraitrait done que sila levure , aprés avoir agi sur
le sucre, est moins active, quoiqu’elle n'ait diminué que
trés peu de poids, c'est parce qu'elle contient moins de
globules sains ou doués de la vie, d'eit 'on pent conclure
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que 'est trés probablement par queique effet de leur vé-
gétation que les globules du ferment détrnisent 'équi-
Jibre des principes constituans du sucre, e aménent
ainsi peu A peu sa conversion en aleool et ac.as earbo-
nique j ajoutons que ces globules paraissent étre du
genre ‘des végélaux qui ne périssent point par la pri-
vation d'eau , puisque la levure séchée a l'air, méme
depuis long-temps , ne laisse pas de ponvoir étre un trés
bon ferment, comme on le sait.

M. Gay-Lussac, dans I'extrait de son mémoire sur la
fermentation, fait remarquer au sujet de la fermentation
vinense gu'elle parait étre encore une des opérations
les plus mystérieuses de la chimie, surtout parce qu'elle
ne s’'opére que successivement (Ann. de Ch. 1810). On
peui juger maintenant combien était juste la réflexion
de ce savant, si d’aprés mes recherches on est conduit &
penser que la fermentation vineuse résulte d’un phéno-
méne de végétation. ' :

Le méme savant démontre par les résultats de diverses
expériences, que V'oxigéne exerce une grande influence
sur le développement de la fermentation dans certains
liquides , notamment le jus de raisin ; mais que si cet
oxigéne est nécessaire pour la développer, il ne P'est pas
pour qu'elle se continue. Daprés cette découverte et di-
verses considérations, entre autres celle que la levure de
biére peut produire la fermentation des matiéres sucrées
sans P'influence de I'oxigéne, M. Gay-Lussac émet I'o-
pinion que le ferment pourrait étre solide dans un grand
nombre de substances, mais & un état particulier diffé-
rent de celui de la levure de biére.

Dans la vue d'avoir quelques données sur la nature de
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cette différence, j'ai fait I'essai suivant dont les résultats,
comme on va le voir, semblent démontrer que opinion
de cesa vant est fondée. :
Ajnsi, j'ai conservé par son procédé pendant plus de
quinze jours au dessus du mercure, du jus de raisin qu’a
cet effet j'avais exprimé d'une grappe enfermée sous une
cioche remplie de gaz hydrogéne ;au bout de ce temps,
j ai examiné au microscope un peundu dépdt qu’avaitaban-
donnélejus, je I'ai trouvé a peu présamorphe ; mais ayant
fait un examen semblable aprés que, par Uintroduction
d’un pen d'oxigéne sous la cloche, j'eus provoqué la fer-
menlation vineuse du woiit de raisin, j'ai trouvé dans
le dépot beancoup de globules. On serait donc tenté de
soupconner, 1° que les graines de ces petits végétaux for-
ment une partie de la matiére du: dépét ; 2° qu’elles n’ont
encore aucune germination lorsqu’elles sont enfermées
dans les grains du raisin, et 3° -que cette germination
prend naissance dés qu’elles sont exposéesa influence du

gaz oxigéne, et que c’est par ce commencement de déve-

loppement qu’elles deviennent susceptibles d’agir comme
la levure de hiére.

A cette occasion, jerappellerai que M. Thenard, en fil-
trant dujus de groseilles qui venait d’étre exprimé de ces
fruits par un tissu trés serré, a recueilli sur le filtre une
matiére qui conlenait & peu prés le sixiéme de son poids

de ferment, quoiqu’elle eit été soumise & plusieurs la-

vages avant d'étre essayée sur une dissolution de sucre ;

ainsid’aprés ce résultat et ceux de mes observations mi-
croscopiques sur les fermens, il n’y a guére lieu de don-
ter que les globules observés dans le dépétdu jus de rai-

sin dent je viens de parler n’ajent pu se former, sinon
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tous, do moins une partie, avec des élémens contenus
dans la matiére méme du dépot.

D'aprés ce que Jai exposé précédemment sur la repro-
duction des globules du levain dans le moiit de porter, il
semble qu’elle ne peut guére étre révoquée en doute ; ce-

endant un savant physicien m’a objecté que, suivant
M. Milne Edwards, on peut, en faisant chauffer 2 un degré
convenable du blanc d’ceuf étendu d’ean, déterminer dans
cette dissolution 'apparitiosyde globules qui auparavant
n'exiétaient.?n_as (1). 11 serait donc permis, m’a-t-il ajouté,
de supposer que la levure élant une matiére azolée se
forme par la coagulation de quelque matiére végéto-ani-
“male contenue dans le moiit de biére, et que par consé-
quent les globules dont elle se compose n'ont pas plus
d’organisation vitale que cenx obtenus a l'aide du blanc
d'cenf coagulé par Paction de la chaleur.

Pour m’éclairer sur ce point j'ai mis dans une cap- -
sule placée sur un bain de sable échanflé a go® cent. en-
viron, un mélange de 50 grammes d’eau et d'un gramme
de blane d’cenf : lorsqu’une partie de Palbumine se fut
coagulée par la chaleur, j'ai cnlevé la capsule, et aprés
son refroidissement j'al examiné au microscope un peu
de la pellicule irés mince qui ¢'était formée & la surface
du liquide; j'ai trouvé en effet que cette pellicule conte-
nait des espéces de globules; lenr diamétre pouvait étre
moyennement d'un centiéme de millimetre; mais ils
avaient en général quelque chose de cristalloide, et dans
aucun on ne distingnait de granules ni de tache ombi-
cale. 1l me semble donc que I'objection dont je viens de

(1) Annales des Sciences natureles , 1826,
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parler ne suffit pas pour que Pon puisse éire antorisg 3
penser que les globules du ferment ont de l’ana_lggie
avec ceux du blane d'cenf coagulé.

Drailleurs, j'ai fait fermenter dans un appareil fermg
du moiit de porter spontanément, cest-i-dire sans addi-
tion delevain. Comme on pouvait s'y attendre d’aprés leg
expériences de M. Thenard, expériences sur lesquelles
Je reviendrai dans un instant, ce moiit, queiqu'il el é1é
filtré, a produit par sa fermntation vineuse un dépér de
levure; en examinant aun microscope ce dépbt , j'aj
trouvé qu'il était composé de globules analogues 4 ceux
de la levure ordinaire ; or, cette fermentation ayant ey
lieu plus lentement que celles produites chez les bras-
seurs, dans I'hypothése ol ces globules se seraient for.
més par une sorte de coagnlation albumineuse, quel-.;&s
uns devraient étre trés gros ou au mojns légérement cris-
talloides, & peu prés comme les globules du blane
d'ceuf coagulé ; mais cest ce qui n'a pas lien; on trouye
d’ailleurs que dans ce dépét les globules ne sont pas de
grosseurs aussi généralement égales. que dans la leyure
ordinaire, ce qui serait encore favorable i Ia supposi-
tion d'une organisation ; car on concoit que dans un
ferment produit 4 I'aide d’un temps plus long, les globu-
les doivent étre d’4ges plus différens,

Vi fait la méme expérience avec un flacon que "avais
préalablement rempli d’acide carbonique : 1a fermenta-

tion s’est développée un peu plus tardivement, mais du

reste le dépot obtenn avait 3 pea preés les mémes appa-
rences miecroscopiques.

* Onsait, d’aprés M. Thenard, quel¢s jus de frujts mirs
el en général les liqueurs qui éprouvent la fermentation

-
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vineuse, abandonnent des dépodts jonissant des mémes
Pmpriétés que la levure (Ann. de Ch. an u). On sait
epcore quune dissolution de sucre a laguelle on a
mélé du blanc d'ceuf, peut, moyennant une tempé-
rature d’environ 35 degrés soutenue pendant un cer-
tain temps, éprouver la fermentation vineuse et produire
un dépdt de levure. :

D’aprés ces analogies, j'ai pensé que de pareils dépots
devaient offrir sous le miscroscope les mémes traces
dorganisation gne celles de la levare de biére; j'ai en
conséquence opéré diverses fermentations en yases clos,
notamment sur le jus de groseilles, lejus de raisin, celui
de prune, ainsi que sur une dissolution de sucre mélée de
blane d’cenf, liquides qui avaient été filtrés avant d'étre
introduits dans leurs appareils respectifs , et en exami-
nant an microscope les dépots obtenus, j’al reconnu que
chacun de ces dépbts se composait en grande partie (1)
de globules analogues & cenx de la levure de biére, ré-
sultats qui, comme on le voit, s'accordent d’'une ma-
niére remarquable avec les observations de M. Thenard.

Tous ceux qui s'ocenpent habituellement de la fer-
mentation en grand, notamment les brasseurs et les dis-
tillateurs d’ean-de-vie de grain, savent que malgré tout
le soin qu'ils appﬁrtent a leurs opérations, les résultats
en sont extrémement variables ; ces irrégularités mémes
seraient encore favorables a 'hypothése que la fermenta-
tion vineuse est provoquée par des corps doués de la vie,

(1) Indépendamment des globules, on distinguait dans certains
“dépots quelques autres corps; comme par exemple des cristaux dans
le dépot fourni par le jus de raisin, et des flocons amgrphes dans
celui qu’avait produit Pexpérience avec Palbumine.
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car gui nesait de combien de maniéres différentes de pa-
reils corps peuvent étre affectés.

On sait, d’aprés M. Thilerier, que I'acide carhb’niqug
peut devenir concret, par un certain degré de refroidis-
sement, et qu’a cet état de condensation sa température
est bien inférieure & celle de Ia congélation du mer-
cure (1). Cet habile et ingénieux expérimentatenr ayant
eu l'obligeance de metire a ma disposition une certaine
quantité de son acide solidifié, j'ai mélé celui-ci avec de
la levure séche réduite en poudre trés fine; cette levure,
quoiqu’elle ait dii se trouver ainsi exposée 4 une tempé-
rature excessivement basse, c’est-a-dire de Go® cent. et
peut-étre plus au dessous de zéro, n’en a pas é1é moins
propre a décomposer ensuite le. sucre aussi activement
que de la poudre de levure semblable qui n’avait pas él.e
soumise au refroidissement.

Depuis peu jai fait geler pnr une température de
5° cent. de la levare fraiche délayée d’une certaine quan-
tité d’eau, et j'ai reconnu également qu'aprés ce refroi-
d1ssemem elle pouvait agir sur les dissolutions de sucre
comme de la levure fraiche ordinaire,

BRésumeé. -

Yai pris connaissance des principaux ouvrages qm
traitent de la fermentation vineuse, dans aucun je n’ai
va quel'on ait proposé d'essayer I emploi du microscope
pour étudier les phénoménes dont elle dépend (2)-

(1) Comptes rendus des séances de PAcadémie des sciences, 12
octobre 1835.

(2) Leuwenhoek, en 1680, avait déja vu 2 I'aide du micToscope

Mémoire sur la fermentation vineuse - page 15 sur 17


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?epo1176&p=15

( 221 ) .

Cet essai, comme ona pu en juger par les recherches
qui viennent d étre esposées, était uiile, puisquiil a
fourni plusienrs observations nouvelles et dont il résulte
princ':pﬂlement, 1° que la levare de biere, ce ferment
dent on fail 1ant nsage et que par cette raison il conve-
nait d'examiner d’une maniére particuliére, est un amas
de petits corps globuleux susceplibles de se reproduire,
conséquemment organisés, et non une substance sim-
plement organique ou chimique, comme on le supposait;
2° (que (s COrps Pamisseat appartenir au régne végétal et
serégéndrer de denx maniéres différentes, et 3° gu’ils sem-
blent n’agic sur une dissolntion de sucre quantant qu’ils
sont en €tat de vie : d’olr Yon peut conclure que c'est
trés probablement par quelque effet de leur végétation
qu'ils dégagent de D'acide carbonique de cette dissolu-
tion et la convertissent en une ligueur spiritueuse.

Je ferai remarquer en oulre que la levare considé-
rée comme ane matiére organisée mérite peut-ttre Vat-
tention des physiologisies en ce sens, 1° qu'elle pevt
naitre et se développer dans cerlaines circonstances avec
une grande promptitude, méme au sein de l'acide car-
bonique, comme dans la cuve des brasseurs; 2° que

que la levure de biére était composée de globules dont il attribuait

Vorigine & ceux des farines employées dans la confection du moit de
* biére ; mais cette observation, dont je n’al en d'zilleurs connaissance

que plus d’an an aprés la présentation de mon Mémaoire a 1'Acadé-
mie, n’a pas conduit son auteur au point le plus important, qui était
de savoir que les globules sont capables de germer et de végéter dans
le moat de biére pendant sa fermentation.” Voyez Mémoire de
M. Turpin, dans les Comptes rendus de I'Académie des’ Sciences,
20 aoiit 1838, p. 396. o1 sy

Mémoire sur la fermentation vineuse - page 16 sur 17


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?epo1176&p=16

{ 222 )
son? mode de régénération présente des particnlarités
d’un genre qui navait pas été observé a V'égard d'antres
productions microscopiques composées de globules
isolés, et 3° quelle ne périt point par un refroidis-
sement trés considérable non plus que par la privation
d’eaun. :

Pour tetminer enfin, jajouterai que la question an-
cienmement proposée par I'Institut parait étre mainte-
nant résolue d’aprés les résultats dont je viens de rendre
compte et divers autres que pendant les annédes 1835
et 1836 j'ai communiqués a la Société Philomathique(x),
car ils conduisent i cetle conclusion 'que généralement
les fermens, du moins ceux qui produisent la fermenta-
tion vineuse & la maniére de la levure, sont composés de
corps organisés microscopiques trés simples, et que les
matiéres anxquelles ils font subir cette fermentation sont
des substances purement chimiques, puisque ce sont,
comme on le sait, le sucre et les composés qui s’y rap-
portent. i

... Nouvelle ?ﬁs.rette; ¥
e - ——Par-A. Levor.

Je me ‘sf'e_r:.g pour laver les filtres d’une pissette fort
simple qui-me parait avoir quelques avantages sur celles
que Fon emploie ordinairement, et que par eette raison
jé vais déerire. Elle se compose d’un peﬁﬁ tube droit,

.

{I}leﬂ..lﬂrlﬂl l;]ﬁlﬁht,,nnmérm 158, 159, 164, 165, 166,
169, 185 et 199, TR
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