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par ce procédé et que les détails des membranes cellulosiques se
marquent peu — chez les levures elles disparaissent presque —
rend ’examen par frottis & la nigrosine trés utile pour déter-
miner et figurer la portion protoplasmique de ces organismes.

P. CastaN. — L’action de Uacide benzoique sur les levures.

L'importance prise par les boissons non fermentées dans cer-
tains pays a remis sur le tapis la question des antiseptiques
alimentaires. '

L’un de ceux-ci est I'acide benzoique; pour stériliser un jus
de fruit, il suflirait a’y introduire environ 1 gr. de benzoate de
sodium par litre; les acides malique et tartrique contenus
dang tous les jus de fruits mettent I'acide benzoique en liberté
et permettent son action sur les différents microorganismes.

Les essais entrepris & la Station fédérale d’essais viticoles
de Lausanne ont montré que 'action antiseptique du benzoate
de sodium vis-a-vis des levures est extrémement variable.

Certaines levures ne donnent plus lieu a4 aucune fermentation
en présence de 0,3—0,5 %/ de benzoate de sodium. D’autres,
par contre, supportent aisément des doses de 0,7 4 1,0 %/, sans
qu’ll soit question d’une adaptation progressive. D'un jus de
poires qui a fermenté en présence de 0,7 9/y de benzoate de
sodium, nous avons isolé un nouveau saccharomyces, le Saccha-
romyces Lousonnensis.

Cette levure se distingue par sa résistance a 1'acide benzoique,
par sa température mortelle de 65°, qui est assez élevée et
par une activité de fermentation assez forte. Elle attaque les
glucose, lévulose et saccharose. Elle n’a aucune action sur le
galactose, le maltose, le lactose, la dextrine. Le saccharomyces
Lousonnensis se range donc dans le second groupe des Saccha-
romyaces.

Au point de vue morphologique, les cellules jeunes ont
5,7 X 6,4 m et sort ainsi faiblement elliptiques. En vieillissant,
elles tendent & s’arrondir. La sporulation est difficile, il se
forme habituellement deux spores par asque. Les spores sont
rondes, de 3,5--5 pu de diamétre.

A c¢oté des levures, d’autres organismes supportent assez



142 SEANCE DU 18 DECEMBRE 1924

facilement des doses de 1 °/y, de benzoate de sodium; signalons
entre autres une bactérie acétique, le Bacterium zxylinoides
Henneb, le Penicillium glaucum, etc.

La valeur antiseptique du benzoate de sodium est donc
relativement faible, surtout aux doses qui seraient & la rigueur
compatibles avec son emploi dans I’alimentation.

Signalons encore le role singulier que joue le bois dans ces
fermentations en présence d’acide benzoique. Le Saccha-
romyces lousonnenstis fait fermenter des jus des fruits contenant
1 9/40 de benzoate de sodium; 4 de plus hautes concentrations
en antiseptique, il n’agit plus. Ceci est valable pour des réci-
pients de verre. Si on introduit dans ces récipients une plan-
chette de bois, sapin, chéne, méleéze, la fermentation se produit
encore & des doses de 1,5 9/, de benzoate de sodium.

Le bois n’agit pas comme absorbant de I'acide benzoique,
car le liquide renferme la totalité du benzoate de sodium
introduit.

Cette question n’a pas encore recu de réponse jusqu’a main-
tenant.

Séance du 18 décembre 1924.

A. Amstrurz. — Sur Uorigine métamorphique de certaines
leucttes.

Au cours de recherches entreprises dans la région de Dorgali,
en Sardaigne orientale, j’ai recueilli dans un puissant dyke
que je décrirai ultérieurement, de fort beaux échantillons de
granites injectés de basalte.

Parmi les phénoménes de métamorphisme révélés par la
coupe mince de 'un d’eux, j’ai constaté que la recristallisation
de petites enclaves granitiques dans le- magma basaltique a
produit un minéral dont les propriétés optiques correspondent
a celles de la leucite. Ce fait est & rapprocher d’une observation
de M. Lacroix ! et contribue a introduire une notion nouvelle

1 M. Lacroix a décrit dans son bel ouvrage sur les enclaves des
roches volcaniques (p. 73) des veinules de leucite traversant un basalte



	L'action de l'acide benzoïque sur les levures

