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décrit déja le mode de procéder en parlant des moyens em-
ployés pour isoler Bacterium lactis. Cette fois 'objet de 'ex-
périence était d’obtenir, si possible, une preuve absolue,
capable de s'imposer au jugement de tous, que le Baeterium
lactis est réellement la cause de la fermentation lactique,
et non simplement le compagnon accidentel de cette trans-
formation.

chargés de lait houilli; je calculai ensuite, & la facon déj
décrite, le nombre des bactéries présentes dans chaque 1/50
goutte d’un verre de lait bouilli que j’avais inoculé la veille
en touchant son contenu avec la pointe d'une aiguille
chauffée, trempée dans du lait coagulé sous I'influence du
ferment pur; je diluai une goutte de ce lait, au degré requis
avec de l'eau bouillie, puis dix de mes seize verres in-

Le 30 aott dernier, je me procurai seize verres purs,

conlaminés recurent chacun unegouttelette censée contenir,
chiffre moyen, une seule bactérie, tandis que cing autres
recurent des gouttes censées contenir chacune deux bacté-
ries et que le dernier verre recut un volume qui pouvait,
d’aprés mon estimation, contenir quatre bactéries. Le ré-
sultat fut que, en dedans les trois jours et demi, le verre
dans lequel quatre bactéries avaient été censément intro-
duites, se trouva contenir une masse coagulée, et que les
cing verres qui avaient recu des gouttes & deux bactéries,
avaient subi le méme changement. A cette époque la ma-
jorité des dix verres inoculés avec des gouttes qui pouvaient
contenir en moyenne une bactérie, étaient encore fluides;
mais quelques-uns d’entre eux subirent la solidification
dans le cours des vingt-quatre heures suivantes, bien qu'a
des époques différentes. En somme, il arriva que de cette
série de dix verres, cing exactement restérent indéfiniment
liquides.
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Tel était exactement le résultat que nous aurions pu pré-
voir, si nous avions admis que les bactéries sont réellement
la cause de la transformation fermenticielle et supposé que
nous eussions convenablement estimé leur nombre. Il fal-
lait nous attendre alors & une répartition non complétement
uniforme des bactéries dans I'eau avec laquelle le lait avait
été dilué, nous attendre, dis-je, & ce que par l&, probable-
ment, quelques-unes des goultes censément munies d’'une
bactérie en moyenne, seraient exemptes d’organismes, tan-
dis que d’autres en auraient plus d'un, et des nombres va-
riables, impliquant de légéres différences dans leur ordre
d'arrivée A cette époque du processus fermenticiel qui dé-
termine la coagulation.

Mais les résullats de cefte expérience ne concordaient pas
seulement avec I'opinion que Baclerium lactis est réellement
l'agent fermentatif, elles pouvaient, d’aprés ma conviction,
fournir la preuve incontestable de la véracité de cette théo-
rie, pourvu qu'il fit constaté, el ma précédente expérience
me le garantissait sirement, que chague verre coagulé con-
tenait la bactérie et que chaque verre resté fluide ne la ren-
fermait point. Bien que je n’eusse point de doute & cet
égard, comme je l'ai déja dit, Jaccomplis néanmoins jus-
quau bout la laboricuse tiche d’examiner le contenu de
toute la série des seize verres; je le fis juste avant de quitter

Edimbourg, neuf jours aprés I'inoculation. Tous les verres

coagulés renfermaient encore un caillot blane, inaltéré, a
surface brillante, ¢t rien n’y pouvait indiquer un change-
ment secondaire A celui de la fermenlation lactique. Lair
renfermé sous la cloche de chacun d’entre eux avait 'odear
aigre; le gotit d'une petite portion de caillot enlevée pour
'examen était aigre et sa réaction vivement acide, et chaque
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parcelle montra au microscope des bactéries marquées des
caractéres de Baclerium lactis, sans aucun antre organisme.
Quant aux cing autres verres ol le lait restait encore fluide
et inaltéré d’aspect, ils avaient tout simplement communi-
qué & Pair de leurs cloches la légére odeur de suif que Pas-
teur a signalée depuis longtemps comme un résultat d’oxy-
dation; leur gout était celui de lait frais, et leur réaction
essayée montra cette forme particuliére de neutralité quia
le lait frais de communiquer au papier de tournesol bleu
ou rouge une teinte pourpre intermédiaire (1). Fexaminai
au microscope le contenu de chaque verre, et, dans le cours
de longues recherches, je n'y pus découvrir d’organismes
d’aucune sorte. J’ai apporté a la Société un de ces derniers
verres (foujours protégé par sa capsule et sa cloche) pour
vous montrer que, méme aprés un laps de pres de quatre
mois, ce lait est fluide et inaltérd. Je n'ai guére besoin de
vous dire qu’il a fallu beaucoup de vigilance pour transpor-
ter ces verres ici d’Edimbourg sans renverser leur contenu.
Quoi quwil en soit, en voici un qui a fait le voyage avec
succes; et J'ai placé sous un des microscopes une goutte
de son lait, ot 'on pourra voir quil n’y a point d’orga-
nismes, et que la seule altération perceptible consiste dans
la forme anguleuse qu’ont prise certains globules comme
résultat d’évaporation.

Voici un des verres qui subirent la fermentation laeti-

que, et son aspect est vraiment aussi remarquable que celui
du précédent. Nous savons que si I'on conserve du lait coa-
gulé dans les circonstances ordinaires, ce lait perd hientdt
ses caractéres originaux. L'Oidium lactis croit 4 sa surface,
le Penicillivm glaucum ou quelque autre moisissure com-

(1) L'urine ncutre a la méme réaction.
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mune s’y montre ordinairement, et le caillot acquiert
d’'abord une odeur de fromage, puis une odeur putride, en
méme temps que se manifestent de grandes altérations d’as-
pect. Iei, au contraire, la fermentation lactique s’étant
seule produite, nous avons un pur caillot blane, comme si
la coagulation ne s’éfait produite que d’hier, et une odeur
un peu aigrelette est tout ce que l'on per¢oit sous la
cloche (1).

(1) Je fais bien, je pense, d'ajouter quelques détails importants,
I'usage de cenx qui désireraient répéter cetle expérience. L’estimation
du nombre de bactéries présentes-dans le lait doil se faire environ
vingt-quatre heures aprés l'inoculation du verre; linoculation doit
avoir ¢lé faite avec la pointe d’une eiguille purifiée, trempée dans du
lait en voie d'acidificalion sous 'influenee du ferment pur, puis appli-
quée au lait & inoculer tout contre la paroi du verre, champ que nous
distinguons de la partie centrale out 'on prendra plus tard la goutte de
calcul. Par une tempdrature ordinaire, on trouvera alors, vers I'époque
susdite, les bactéries de pleine grandeur, isolées et pour ecla faciles
compter; tandis que si I'on attendait trop longtemps aprés l'inocula-
tion, clles seraient trop nombreuses pour étre comptées avee facilité,
el souvent anssi de petite Laille et réunies en groupes indéfiniment nom-
breux. Ensuile, si aprés avoir compté les baeléries J'une premiére
goutle, on prend unc autre goutte pour la dilution et 'inoculation
finale, deux grands inconvénients en résulteront. D’abord on n'aura
pas la certitude que les deux goutles contenaient la méme proportion
de baetéries; en second lieu, 1a notion de la multiplication rapide des
hacléries (dont le nombre est doublé en une heure environ) poussera
une précipitation regrettable dans Pexamen microscopique et le caleul
subséquent, outre qu’elle laissera de 'incertitude gquant 2 Pexactitude de
Pappréeiation, a cause de la mulliplicalion qui se poursuit dans le
verre de lait. Mais on surmonte entiérement ces difficultés en ajoutant,
dans un verre purifié, une goutte du lait d’inoculation & dix gouties
(’eau bouillie et en empruntant & cette premiére dilution une goutle
pour faire I'estimation du nombre de bactéries et une goutte i diluer
ultérieurement pour 'inoculation. Le lail ayant éi¢ hien mélé a I'eau,
les bactéries sonl assez également distribudes dans le véhicule, tandis
que l'addition d’une telle quantité d’ean retarde fort le développement
de ees organismes et dispense ainsi de toule préeipitation. Ainsi, je
m'assurai un jour que le taux de eroissance des bactéries dans une
ielle dilution de lait conservée ef abritée dans un verre pur, ne se
chiffrait que par le friplement du nombre des bacléries en seize heures,
landis que ce nombre aurait probablement été quadruplé en deux
heures si le lait n’avail pas été dilué. La dilution présente, en outre,
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Et maintenant laissez-moi vous entretenir quelques mi-
nutes de la conclusion A tirer de ces faits. Nous avons vu
que de P'eau bouillie, infectée par I'addition d'une petite
quantité de lait en voie de fermentation lactique, ayant été
introduite par gouttelettes d’égal volume dans dix verres de
lait bouilli pur, cing de ces verres subirent la fermentation
lactique caractérisée par l'acidification et la coagulation,
tandis que les cing autres restérent completement inaltéres.
Cela prouve que la méme vErité que nous avons établie
pour les ferments divers qui se rencontrent dans ’eau ordi-
naire, s'applique également au ferment lactique, ¢’est-2-dire
que ce ferment n'est pas une matiére soluble dans I'ean,
mais consiste en particules insolubles. Car si le ferment
avait été dissous dans I'eau d’inoculation, chaque goutte de
méme volume inoculée aurait produit le méme effet fer-
menticiel. Nous avons ensuite & considérer quelle est la
portée de nos faits sur la nature de ces particules insolu-
bles, la question étant de savoir si ces particules étaient les
bactéries ou si elles consistaient en un soi-disant ferment
chimique privé de vie, dont les bactéries nauraient été que
les compagnes accidentelles. Admettons, par hypothése,
quil puisse y avoir des particules chimiques A la fois pri-
vées de vie et capables de multiplication comme les bacté-
ries. Une telle notion n’est soutenue, je pense, par aucuue
preuve scientifique; mais, pour faciliter le raisonnement,
admettons pour un instant quwil en soit ainsi. Nous serions
I'avantage-d’enlever entiérement la difficulté que T'on éprouve 4 distin-
guer les bactéries parmi les globules et molécules du lait quand if
n'est pas dilué, fit-il méme étalé en couche trées mince. En complant
les bacléries, je lrouvai commode de prendre successivement fous 16s
champs suivant le diamétre horizontal el suivant le diamélre verlical

de la lamelle couvre-objet, ce qui, SOUS MON Microscope, donnait
environ une centaine de champs dont j'eus a calculer la moyenne.
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ensuite obligés de supposer, pour rendre compte de nos
faits, que ces particules hypothétiques, bien que n’accom-
pagnant qu’accidentellement les bactéries, se trouvaient
présentes en nombre précisément égal, ce qui estune chose
entiérement inconcevable. Mais nous devrions aller plus
loin et supposer, ce qui est tout aussi inconcevable, que ces
corps de nature différente, bien qu'accidentellement réunis,
n'étaient pas seulement également nombreux, mais s'ac-
compagnaient invariablement 'un I'autre par couples; de
sorte que, lorsqu’une bactérie était introduite dans un des
verres, elle éfait toujours accompagnée d’une particule du
vrai ferment hypothétique, et que partout ol la bactérie
était exclue, il en était de méme pour le ferment hypothé-
lique. Ainsi donc, comme la seule autre interprétation pos-
sible de nos faits entraine des hypothéses entiérement in-
concevables, je me permets de penser que tous verront dans
ces faits la démonstration concluante de cette vérité, que
Yespece bactéridienne particuliére que nous venons d’étudier
estréellement la cause de cette fermentation spéciale (1).

Il est vrai que cette démonstration ne s'applique qu’a une

(1) Pour parler rigoureusement, il faudrait dire, non « la cause »
mais « la cause dans les circonstances ordinaires ». Gar nos faits ila:
turellement, n’exeluent pas la possibilité de 'existence de quelqu:a’mre
ferment, qui pourrait produire Ie méme effel sur le lait, si les circons-
[aupes élaient favorables 4 son développement, si pai"exemple Bac-
..fc_r:-znn lactis élait exclu. En vérité, j'oblins un jou’r' dans du iai,t 11‘th
(In:ectcment dans un verre purifié, une petite bactérie mobile qui l)i(en
quelle se déyeloppat avec une grande lenleur comparalivem,enL a
chaferr:a{m lactis, produisit au bout d’un certain temps un caillot acide
du_,ge w'en ai guére de doules, au changement du sucre de lait 01{
acide lactique. Mais, compris comme nous venons de le dire, les termes
dn lexte peuvent éire considérés comme admissibles; cest ainsi g ué
nous (lgsignnns le champignon de la levire comme lﬂ’causc de In i!cr-
mental‘.]'on alcoolique, bien que nous sachions que le Mucor racemosus,
lorsqu'il se développe sans mélange dans une solution sucrée donne
lien au méme changement fermenticicl. ' i '
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fermentation particuliére. Mais la méme méthode pourra,
je pense, étre appliquée dans d’autres occasions et sell‘-.'ir i
déterminer le degré d’universalité de cette régle : que toute
fermentation vraie, ¢’est-d-dire toute fermentation dontle
ferment est capable de se reproduire, est causée par le dé-
veloppement d’un organisme. En attendant, comme elle
constitie une contribution d’un caractére précis dans toute
sa portée, 4 la déterrnination de la nature des changements
fermenticiels, champ si plein d’intérét actuellement pour
le médecin comme pour le chirurgien, jai Iespoir de la
voir bien accueillie par la « Pathological Society ».

Dans le cours de cette investigation, je rencontrai quel-
(fues autres points dont je voudrais vous parler. L'un d’eux
se rapporte & la cause de I'odeur du lait aigre. Dans la fer-
mentation lactique, le suere de lait se décompose en acide

lactique simplement par un nouvel arrangement de ses

atémes constitutifs ; un atome de sucre de lait sert & former
quatre atomes d’acide lactique, sans gain ni perte. Or, les
chimistes nous disent que I'acide lactique n’est point vola-
tile, et effectivement cet acide, en I'état de pureté, est abso-
lument inodore. Mais alors, pourquoi le lait qui s'aigrit
a-t-il de lodeur? En réalité, ces recherches ont proue,
par Iisolement du vrai ferment lactique, que I'odeur du
lait qui s'aigrit est due principalement aux produits d’une
ou plusieurs autres fermentations concomitantes.

En effet, quand un verre de lait pur s'acidifie sous 1’inj
fluence de Baclerium lactis pur et sans mélange, lodeur qui
en résulte est extrémement insignifiante. Néanmoins V'air
enfermé sous la cloche qui recouvre un verre de lait. placé

dans ces circonstances, a une odeur légérement piquante;

et il ne ma pas semblé inutile de laisser fermenter aiis

une quantité considérable de lait pour la distiller ensuite,
et m’assurer, si possible, de la nature de la substance odo-
rante. Ayant fait coaguler du lait bouilli, dans une bou-
teille purifi¢e, sous 'influence de pur Bacierium lactis, je
mélai six onces du caillot récent avec cing onces d'eau dis-
tillée et j'introduisis le mélange dans une cornue que je
chauffai durant quelques heures dans un bain d’eau bouil-
lante; les produits distillés se réunissaient dans un réci-
pient réfrigéré par des linges qu’arrosait un courant cons-
tant d’eau froide. Le produit qui, au bout de ce temps,
s'élait élevé & 5 1/2 drachmes de liquide aque'ux clair, avait
Iodeur acide du caillot, mais & un degré plus concentré,
Tavais recueilli ce produit en trois portions successives dont
la derniére avait relativement peu d’odeur aigre et plutét le
bouquet du pain. La portion sortie la premiére avait une
odeur si aigre et si pénétrante que je ne doutais point
queelle ne fat acide. A ma grande surprise toutefois, je la
trouvai non-seulement insipide mais neutre au papier réac-
tif. Je redistillai le produit et j’arrétai lopération aprés vo-
latilisation de sa muoitié; le nouveau produit avait une
odeur plus piquante encore que le premier, tandis que le
résidu était presque inodore. Mais & une troisidme distilla-
tion j’eus un produit moins piquant que le second, en con-
séquence, je suppose, de la perte d’'une partie de l'ingré-
dient, par suite de son extréme volatilité. Je conservaile der-
nier produit pendant deux jours dans une bouteille fermée,
et au bout de ce temps il avait encore son odeur spéciale. Il
reste 4 déterminer quelle est la nature de cette substance, Il
semble assez probable que ce puisse étre quelque produit
éthéré, doué de la propriété remarquable de posséder une
odeur acide, quoiquétant insipide et neutre de réaction.
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Pasteur s’est assuré que la fermentation alcoolique
qui, comme nous le savons tous, consiste essentiellement
dans la décomposition du sucre en alcool et acide carbo-
nique, sans perte ni gain d’atomes, est accompagnée de
I'apparition de petites quantités d’autres produits tels que
la glycérine et 'acide succinique, ef il est possible que la
substance éthérée du Jait qui s'aigrit soit reliée d'une
maniére semblable 4 la fermentation lactique. Je regarde
comme probable que ces produits apparemment secon-
daires, peuvent en réalité étre d'une importance primaire
dans la production des changements fermenticiels. Pasteur
a montré que si 'on ajoute de la leviire & une solution de
sucre convenablement composée pour la nutrition de To-
rula cerevise, et que 'on expose le liquide a I'air, en couche
mince, dans un vase plat, la torule s’y développe avec une
rapidité particuliére, mais quil en résulte peu de fermen-
tation alcoolique ; et que, au contraire, lorsqu’on place le
liquide en quantité considérable dans un vase profond, la
torule se développe avee une lenteur comparative mais
donne lien & une fermentation abondante. Il explique ce
résultat remarquable en supposant que le champignon a
hesoin d’oxygéne pour sa nutrition, que, lorsqu’il ne peut
le trouver ailleurs, il 'enléve au sucre ef occasionne ainsi la
fermentation ; mais que, lorsgqu’il peut facilement emprun-
ter & l'air l'oxygéne nécessaire comme le permet un vase
plat, il prospére particuliérement bien et que, n'ayant pas
A prendre I'oxygeéne du sucre, il laisse ce dernier en repos,
sauf qu'il en assimile des quantités relativement petites
pour sa propre croissance (1).

(1) M. Pasteur exprima celle opinion en 1861 dans un Bulletin de (0
Société chimigue ot, aprés avoir relalé les faits dont il est parlé dans
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Le fait offre certainement un extréme intérét, parce qu’il
semble prouver que la décomposition du sucre n'est pas
due A la simple présence de I'organisme qui croit dans son
voisinage ; sinon la fermentation serait proportionnelle 4 la
eroissance de la torule et conséquemment bien plus abon-
dante dans un vase superficiel. Mais I'explication de Ja dif-
férence des résultats, basée sur la nécessité ou la non né-
cessité qu’il y aurait pour la torule de prendre de I'oxygéne
au sucre, ne parait pas applicable ici sans quelque addi-
tion & Ihypothése premiére. Car le sucre neperd point
d’oxygéne par sa conversion en alcool et acide carbonique
et c’est pourquoi le retrait de cet élément serait incompa-
tible avec le nouvel arrangement des atomes d'une molé-

cule de sucre.
D’autre part, si nous comparons les formules de la gly-

le lexte, il s'exprime ainsi : — « 11 parait dés lors naturel d’admettre
que, lorsque la levire est ferment, agissant a I’abri del'air, elle prend
de 'oxygene au sucre et que ¢'est 14 lorigine de son caractere de fer-
ment. » Dans son récenl ouvrage : Ftudes sur la biére, 1876. M. Pas-
teur cite ces premicres expressions de sa théorie el ajoute « clles n'ont
rien perdu de leur rigueur; bien au contraire, le temps les a consa-
erées » (op- cil., p. 257.) En exprimant son opinion prése‘mc, il em-
ploie & la vérité des termes qui pourraient paraitre susocplﬂ_)]es d'une
interprétation différente, il dit par exemple : « La fermentation par la
leyiire s'est présentée & nous comme la conséquence directe d’un fra-
vail de nutrition, d’assimilation, de vie en un mot, effectué sans gaz
oxygene libre. La chaleur consommeée par ee trayail a du étre néces-
sairement empruntée de la matiére fermentescible, c'est-h-dire au
corps sucré, qui, & la maniére des corps explosifs, dégage de la chaleur
par sa décomposition. » La derniére phrase puurrai! sembler ne pas
se rapporter nécessairement 2 la question de la prise d’oxygene au
sucre par la plante; mais elle est immédialement suivie de celle-ei:
« La fermentation par la levire semble done liée essentiellement & la
propriélé que posséde cefte pelite plante cellulaire de l‘ospir_m:, en
quelque sorte, avec oxygéne combiné au sucre.» La théorie originale
est ici pleinement rétablie, et nous sommes amenes & cmiclm:e (que la
décomposition du sucre, dont il est dit dans la phrase pre(;e{ientc
quelle fournit la chaleur néeessaire pour le travail de nulrition, résulte
de sa désoxydation.
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cérine et de l'acide succinique & celle du sacre, nous
voyons que le retrait d’un atome d’oxygéne d chaque mem-
bre d'une séric d’atomes de glycose, pourrait conduire na-
turellement & la formation simultanée des atomes moins
~complexes des autres substances avec les éléments restants
du sucre, la formation de l'acide suceinique entrainant

la mise en liberté d'une certaine quantits d’hydrogéne,

lequel & son tour est requis pour la production de glycé-
rine; nous voyons, en outre, que les proportions de poids
dans lesquelles apparaitraient les composés nouveaux, se-
raient celles suivant lesquelles Pasteur a effectivement trouvé
qu'ils se présentent dans la fermentation alcoolique (1).
Ainsi la formation de glycérine et d’acide succinique
parait s’expliquer exactement par la théorie de Pasteur,
c’est-d-dire par I'action désoxydante de la torule sur le
sucre. Mais pour rendre compte en méme temps de la dé-
composition d'un nombre heaucoup plus considérable
d’autres particules de sucre en alcool et en acide carbo-
nique, il semblerait nécessaire d’admettre en outre, que la
décomposition de certains atomes de glycose en glycérine
et en acide succinique, exerce une influence troublante sur

(1) D'apreés les « elements of Chemistry » de Miller, les formules Jdes
trois substances sont : Glycose (sucre de raisin), C6 HY 07; Glycé-
ring, Cs Hs O5: Acide succinique, G4 Hg 0;. Done, 3 atomes de glucose,
moins 5 atomes d’oxygéne, sont égaux i 10 atomes de glycérine, moins
10 atomes d’hydrogénc; et 2 atomes de glucose, moins 2 atomes d’oxy-
géne, valent 3 atomes d’acide succinique, plus 10 atomes d’hydrogéne.
Done 7 alomes de glucose, moins 7 atomes d’oxygeéne, laissenl les élé-
ments nécessaires pour la production de 410 atomes de glycérine et de
5 atomes d'acide succinique. Or, le poids atomique de la glycérine,
multiplié par 10, est 1860, et le poids atomique de l'acide succinique.
multiplié par 3, est 554, desorte que le poids de glycérine formé, vau-
drail 532 6 fois le poids d’acide succinique ; et c’est In & peu prés exac-
tement Ia proportion des deux subslances que Pasteur a oblenue de
sucre fermenté. (Voir « Miller's Chemistry », vol, 111, p. 161.)
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les particules yoisines et pousse A leur réduction 1?ln CS:?;:;
sés plus simples sans perte d’atomes. Sem.hla e thé h-_,
de la fermentation alcoolique du sucre seralt 'un.e com 1t
naison des idées de Pasteur el de celles de L}e?jlg,l et ‘;ou
en assignant, avec la premiére de ces a}llOI’]t'Cb, a 1p actP:
essentielle et primaire & I'organisme en vegétatml-l:a; meM
trait avec la seconde une influence catalytrlque exje-u_: e pur
des substances organiques en voie de (‘IECOIIII')O-DIUOH ?t :
des composés instables yoisins. Si tel.cst le \;em‘t{;\blzu{‘;;_ :
de la question, on verra que la g]ycérm.e et laci eim -
nique, loin d’¢tre des produits s.econc'lalres ef srans Ean_
tance, sont en réalité, et bien qu’;l? soient fomjcs fau qd ;
lité relativement minime, le premier cfzﬂ"cl flc ] actmrzr B-d
torula sur le sucre, ce dont la production d -alco_ol .et ]::c:]ée
carhonique est un résultat secondaire qumq-ue snn‘u ha;en;
(e sont des considérations de cetie nalture qui me s(,m1 en
ajouter un intérét spécial & la production du produit el.‘ )E:i:
odoriférant, que nous avons Cité plus haut, comme acc
pagnant la fermentation lactique p.ure. _ £

Cette théorie de la fermeniation alcoolique p t
J'avantage que le principe en est app}i-cablle, n’c?n ?eulinzli
aux cas dans lesquels les organismes 11]1,61‘(}5‘58‘0 1?1ospu' ,
comme Torula Cerevisite, en présence (’1’(}.x§.'gerrlc\hbrtlazvitrq;z
T'on peut conséquemment croire T.out dxsposesj A en Lcu‘.e‘m
¢lément aux matiéres f ermentescibles q?and ils ne pt .
le trouver & I’état libre (1), mais encon—:‘, a desﬁermenﬂnz; ; qs‘_
dans le genre de la fermentation hutyrrl-que ol, con:n no];n(,
teur 'a démontré lui-méme, la bactérie longue et I :

1 U le bi 3 = < iel

( ) n aulre exe np e bien connu est fourni p(?i la moisissure [Ifuﬂll‘
3 0. s ue le g r : 1

mune .Mucm racemosius, qul, lor sq lle gran it a la su face dl ne
solution SU.C‘CC, détermine peun ou yoint de fellll(‘,llialloll alcooli fue,




