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Contrairement ä notre postulat le produit Mc serait fini,
quelle que soit la temperature T0, & moins qu'on ne suppose

pour toute temperature infiniment voisine de zero:

c 0

En deduisant du meme postulat qui a permis d'etablir l'im-
possibilite de l'existence du zero absolu, plusieurs consequences
qui reposent sur des bases empiriques extremement solides, j'ai
cherche ä donner plus de poids ä mes considerations anterieures.
11 m'a d'ailleurs aussi semble utile de montrer que le theoreme
de Nernst n'est probablement autre chose que le corollaire d'un
theoreme plus general qui decoule lui-meme du second principe
de la thermodynamique.

P. Balavoine. — Uacidite volatile des vins sulfites.

On sait que l'acide sulfureux introduit dans le vin comme
agent conservateur se combine peu ä peu avec les aldehydes,
les Sucres et d'autres corps dans des proportions qui dependent
de la temperature, de la duree et des concentrations. Ces combi-
naisons sont resistantes aux acides dilues et aux faibles oxy-
dants, de sorte que l'acide sulfureux combine persiste longtemps
au sein du vin et que, pour le doser, il faut le liberer soit avec
de la potasse caustique, soit avec un acide d'une teneur
süffisante. En outre, on prescrit, au cours de ce dosage, de minu-
tieuses precautions en vue d'eviter l'oxydation au contact de

Fair.
II en resulte qu'on n'a pas envisage, jusqu'ici, que le dosage

de l'acidite volatile du vin (entrainement par les vapeurs d'eau)
puisse etre modifie d'une facon sensible par la teneur en acide
sulfureux. Ceci demande ä etre rectifie. J'ai constate, en effet,

que les combinaisons d'acide sulfureux avec d'autres substances

se decomposent assez facilement, sinon dans leur totalite, sous

Taction prolongee de la vapeur d'eau et de l'acidite du vin. En
outre, ce n'est qu'une tres petite partie de l'acide sulfureux
libre ou libere qui s'oxyde au cours de l'operation. On retrouve
dans le distillat une quantite d'acide sulfureux egale ä celle
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de l'acide sulfureux libre augmente de la majeure partie de

l'acide combine. II n'y a pas de proportions regulieres et cons-

tantes, car ce phenomene depend evidemment de facteurs
variables et indeterminables a priori. Mais l'acide sulfureux

qui a distille vient en augmentation de l'acidite volatile acetique
du vin. Cette augmentation est, en general, faible, et insuflisante

pour modifier l'appreciation du vin. Mais il y a lieu d'en tenir
compte dans le cas oü la dose d'acides volatils est voisine du
chiffre fatidique de 2 g par litre qui le ferait condamner pour
acetification. Comme la dose actuellement toleree d'acide
sulfureux est de 400 mg par litre, on voit que l'acidite volatile
acetique peut se trouver augmentee de g 0,5 p. 1., chiffre relati-
vement considerable.

Enfin ces constatations sont de nature ä expliquer d'une facon

simple la retrogradation de l'acidite volatile que l'on observe

parfois lors d'un deuxieme dosage effectue ä une epoque ulte-
rieure. Le vin perd, peu ä peu, par l'aeration ou le transvasage,
une partie de son acide sulfureux. Un deuxieme dosage de

l'acidite volatile accuse quelquefois une diminution restee

jusqu'ici inexplicable et illogique; ceci devient parfaitement
clair si l'on considere que, lors du premier dosage, l'acidite
volatile etait augmentee d'une certaine quantite d'acide sulfureux

disparu par la suite.

Seance du 20 mai 1926.

R. Chodat. — La placentation et les enchainements des planter
vasculaires.

Dans un travail anterieur*, l'auteur a resume quelques-unes
de ses idees sur les enchainements qu'on peut observer cbez les

Pteridophytes, soit au point de vue de la dichotomisation appa-
rente des cauloides, amenant par sympodisation ä la fronde

1 R. Chodat. La theorie du divergeant et les enchainements des

plantes vasculaires. C. R. Soc. phys. et Hist. nat. Geneve. Vol. 41,
N° 1, p. 20 (1924).
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