
LEVEN ZONDER ZUURSTOF

Op de algemene regel , volgens welke dieren
en planten zuurstof nodig hebben om te kunnen
leven, bestaan er toch enkele zeer eigenaardige
uitzonderingen. De afbraak van scheikundige
verbindingen bij opname van zuurstof is de meest
verspreide, maar niet de enige methode tot het
winnen van levensenergie. Er zijn veel meer we-
zenties, die zuurstof ontberen kunnen, dan alge-
meen is bekend. ln het dierenrijk is leven zonder
zuurstof een zeer zeldzaam verschijnsel. Het is

evenwel mogelijk, zoals ons bewezen wordt door
lintwormen en andere parasieten van de darmen.
Zij hebben een woonplaats, die vrijwel geheel
zonder zuurstof is en toch gedijen die parasieten
voortreffelijk. Zij hebben hun stofwisseling hele-
maal afgestemd op het gebrek aan zuurstof.

Sommige splijtzwammen leven geheel zonder
zuurstof, b.v. de bacteriên, die op de omzetting
van suiker in melkzuur hun leven hebben afge-
stemd en die de schuld zijn van het zuurworden
van de melk.

Door de uitbreiding van de industrie en het toe-
nemen van de bevolking worden in vele streken
de natuurlijke waterwegen buitengewoon sterk
bevuild. Dat bevuilde water wordt arm aan

zuurstof en de vissen sterven. Toch komen in
vuil water nog levende wezens voor en vol-
gens de soort van die organismen heeft de hy-
drobioloog zelfs verschillende bevuilingszones
bepaald. Van nature wordt water vrij regel-
matig ook enigszins bevuild, maar er bestaat een
biologische zelfreiniging , die dan onmiddel-
lijk in werking treedt. Bacteriën splitsen de or-
ganische verbindingen in eenvoudigere, soms
zelfs in hun minerale zelfstandigheden. Groene
wieren voeden zich met deze stoffen en leveren
tevens zuurstof. Eencellige organismen voeden
zich met bacteriën en wieren. lnsektelarven en
kleine kreeften leven op hun beurt van protozoa
en wieren en de laatste schakel in deze ketting
zijn de vissen.

Zelfs zeer sterk bevuild water is niet geheel
zonder leven. Daar komen nog bacteriën in voor,
die geen zuurstof nodig hebben. Op de plaat
worden er enkele afgebeeld. Men ziet dat zii al-

lerlei vormen hebben; sommige zijn eenvoudige
staaf jes , andere hebben zweepjes of lij ken
zelfs op kleine boompjes. Zij helpen mee aan de
splitsing en ontbinding van dode organische
stoffen.

Ook gistcellen hebben geen zuurstof nodig om
te leven. Zij bezitten het vermogen om met be-
hulp van een door hen voortgebracht ferment
suiker in alcohol en kooldioxyde te splitsen. Dat
is ook een scheikundige omzetting, waarbij ener-
gie vrij komt en de gistcellen gebruiken deze
bron voor hun levensenergie. Deze splitsing van
stikstofvrije verbindingen door fermenten noemt
men gisting. ln de alcohol, die de gistcellen (on-
der rechts) als.eindprodukt van hun stofwisse-
ling overlaten, zit nog een hoeveelheid gebonden
energie.

De mens heeft de gistcellen in zijn dienst gesteld
en neemt in wij n, bier en alcohol de eindpro-
dukten van hun stofwisseling graag op. Som-
mige gistcellen korpen zelfs niet meer in de
natuur voor en worden zorgvuldig door de mens
geteeld. De gistsoort kan zelfs de hoedanigheld
en de handelswaarde van bieren en wijnen be-
palen. Vele brouwerijen hebben zelfs hun eigen
gistsoort, die tot hun geheim is geworden.

Bij het bakken van brood wordt ook van gist-
cellen gebruik gemaakt. De kleine kooldioxyde-
blaasjes, die in het van gist voorziene deeg ont-
staan doen het brood rijzen en maken het los-
ser. De alcohol wordt echter door de hitte van
de bakkersoven verjaagd en heeft geen belang
meer.

Ook bij 'de kaasbereiding spelen bacteriën een
rol. Bacteriën veranderen de smaak van ingezou-
ten witte kool en maken er zuurkool van. Ook
het i nleggen van komkommers berustopde werki ng
van bacteriën. Een buitengewoon merkwaardige
bacterie is de hooibacterie. Zij kan in hooi, mest
en katoenbalen door haar werkzaamheid tem-
peraturen tot 60 graden Celsius teweegbrengen.
Tijn deze stoffen te vochtig opgestapeld, dan kan
het tot zelfontbranding komen.

Niet alle bacteriën zijn schadelijk voor de mens.
Sommige zijn zelfs noodzakelijk in zijn lichaam.
Andere daarentegen zijn gevaarlijke ziektever-
wekkers.
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Y a-t-il une vie
sans oxygene /

La règle générale suivant laquelle animaux et
plantes ont besoin d'oxygène pour vivre com-
porte quelques extraordinaires exceptions. La
modification de combinaisons chimiques par
Iointervention d'oxygène n'est pas la seule

méthode de production d'énergie vitale. Dans
le monde animal, la vie sans oxygène est un
phénomène rare mais possible comme le prou-
vent les vers solitaires et âutres parasites intesti-
naux. Leur milieu coutumier ne possède pas

d'oxygène, mais leur métabolisme s'est adapté à

son absence. Les organismes pouvant se passer
d'oxygène sont nombreux. Certaines bactéries
vivent absolument sans oxygène, par exemple
celles qui se sont spécialisées dans la transfor-
matiofl du sucre en acide lactique; ce sont elles

qui font tourner le lait.

L'extension de l'industrie et l'augmentation de la
population entraînent la pollution des cours
d'eau. Les eaux polluées deviennent pauvres en
oxygène; les poissons y meurent. Ces eaux con-
tiennent cependant encore des êtres vivants; le
spécialiste peut, d'après les organismes rencon-
trés, définir le degré de pollution

La vie continue, même dans une eau extrême-
ment poiluée. On y rencontre des bactéries qui
n'ont pas besoin d'oxygène. L'illustration en
montre quelques-unes. On constate qu'elles
adoptent les formes les plus diverses. Certaines
ne sont que de simples bâtonnets, d'autres ont
des fouets ou ressemblent à de petits arbres. Elles
contribuent à la division et à la décomposition
de matières organiques mortes.

Les cellules de fermentation non plus n'ont pas

besoin d'oxygène pour +ivre. Elles possèdent,

grâce à un ferment qu'elles sécrètent, la possibi-
lité de séparer le sucre en alcool et er acide carbo-
nique. Il s'agit là d'une transformation chimique
qui s'accompagne d'une libération d'énergie
utilisée par les cellules de fermentation. Cette
division de combinaisons exemptes d'azote par
des ferments est appelée fermentation.

L'homme a, en quelque softe, domestiqué les
cellules de fermentation en produisant vin, bière
ou alcool. Certaines de ces cellules de fermenta-
tion ne se rencontrent plus dans la nature.
L'homme s'en est emparé. La nature ou la qualité
du ferment peut même déterminer la qualité et
la valeut marchande des vins et des bières. De
nombreuses brasseries possèdent leurs propres
ferments qu'elles gardent jalousement.

Il est également fait usage de cellules de fermen-
tation lors de la cuisson du pain. Les petites
vésicules d'acide carbonique qui apparaissent
dans la pâte font lever celle-ci et la rendent
moins compacte" L'alcool est toutefois éliminé
par Ia chaleut du four.

Les bactéries jouent également un tôle dans la
préparation du fromage. Elles transforment
aussi le gorit du chou blanc et en font de la
choucroute. Une bactérie particulièrement active
est celle qu'on rencontre dans le foin. Elle peut
âmener la températute dans les meules à quelque
6oo C. Si I'humidité de ces matières est trop
grande, il peut y avoir combustion spontanée.

Toutes les bactéries ne sont donc pas nuisibles à

l'homme. Certaines sont même indispensables à

son corps. D'autres, par contre, peuvent êtte la
cause de graves maladies.

En haat : uît îzilrc d'eaa pollué contient de nombretx
organisruet uiuants : /es bactéries.

En bas : une meule de foin s'échaufe, la pâte /èue, la biàre

fermente, manifestations de fornet inférieures de uie.
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