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Les resultats fournis par la defixation au moyen d'empois
d'amidon de pomme de terre sont:

Milieu Glycocolle Milieu Phosphate Milieu Citrate Milieu Eau

L.S.: 5,2 cc. L.S.: 5,6 L.S.: 6,2 L.S.: 31,2
C.: 12 cc. Q.: 10,8 C.: » C.: «

pH 6,6 pH 7,6

On voit clairement par cette experience l'irifluence capitale
exercee par la reaction du milieu (comparer les chiffres des

liquides surnageants (pH 6,6) sensiblement les memes

quel que soit le Systeme tampon employe.
Cette experience nous revele encore la propriete tres curieuse

qu'ont les citrates de s'opposer totalement ä la fixation du

ferment sur le grain d'amidon; cette anomalie evoque le role
bien connu des citrates et des oxalates dans le proces de la
coagulation du lait par les chymases. Un probleme nouveau
s'ouvre des lors, en plus de la question theorique d'une combi-
naison intermediate de la substance fermentescible et du

ferment, combinaison pratiquement demontree par Ambard
dans l'amylolyse, c'est celle du röle du calcium dans cette
fixation de l'enzyme.

Travail du Laboratoire de Microbiologie et de Fermenta
tions de VInstitut de Botanique de P Universite, Geneve.

R. Chodat (avec la collaboration de J.-W. Ross et M. Philia.
— Sur la specificite des amidons.

Tandis que l'observation microscopique revele cbez les

amidons de plantes diverses une multiplicity de formes par
lesquelles il est le plus souvent aise de reconnaitre l'origine
d'une fecule quelconque, les experiences des chimistes modernes
semblent aboutir ä considerer l'amidon comme constitue d'une
substance hydrocarbonee fondamentale. Nous avons en vue
les travaux de Pringsheim, Pictet, Karrer, Irving et leurs
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collaborateurs. Sans vouloir entrer ici en discussion sur les

opinions divergentes relatives ä la nature de la substance

fondamentale, hexosane ou maltosane, diamylose ou triamylose
(l'amylose etant considere comme anhydride du maltose),
nous dirons que tous ces beaux travaux concordent en ce point
que la substance fondamentale ne peut etre de nature diverse.
C'est d'ailleurs une conclusion ä laquelle amenaient dejä les

recherches des enzymologues qui obtenaient comme produit
ultime de Taction de l'amylase sur l'amidon le maltose et seule-

ment le dissaccharide.
Mais depuis Naegeli on a distingue dans les produits de

polymerisation de cette ou de ces substances fondamentales

(substances chimiques definies) des sucrosanes de deux natures
qui ont re<ju des noms differents, mais que depuis les travaux
de Maquenne, on convient de nommer Tune Amylose,
polysaccharide qui ne fournit pas d'empois et qui donne, avec la

solution de Lugol, une belle coloration bleue, l'autre Amylo-
pectine, polysaccharide qui fournit l'empois d'amidon en

presence de l'eau bouillante et qui sous Taction du reactif iode se

colore en rouge pourprg. La proportion dans laquelle ces deux

categories de polysaccharides entrent dans la composition de

chaque espece d'amidon ou meme d'une seule espece, n'a

jamais ete exactement etablie vu la difficulte qu'il y a de separer
nettement ces colloides Tun de l'autre.

Dans nos recherches nous avons fait l'hypothese de travail
suivante: Ces proportions varient d'amidon ä amidon, mais
aussi le mode physique d'agencement de ces constituants de

l'amidon natif differe d'espece ä espece vegetale. De lä, la

multiplicity des amidons resultant de la nature et du degre de

la polymerisation. Des lors la specificite des amidons pour etre
d'une autre nature que celle des protides (chez lesquelles les

peptides sont varies tant au point de vue du nombre que de la

qualite) n'est pas sans analogie avec celle de ces derniers.
Cela se voit tout d'abord ä l'inegale resistance des amidons

vis-ä-vis de l'attaque par une meme amylase. Nous avons

prepare cette derniere en quantite süffisante pour pouvoir ä

chaque moment et pour chaque experience employer ä la
meme concentration un meme ferment. Les amidons etudies
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ont ete Riz (Oryza sativa), Ble (Triticum vulgare), Pomme de

terre (Solanum tuberosum), Arrow-root (Maranta arundinacea).
Or, il se trouve qu'en employant une meme amylase d'orge,
ä la meme coricentration-et ä la meme temperature, les empois
d'amidon prepares de la meme maniere sont saccharifies avec
des vitesses differentes, Riz, Ble, Arrow-root, Solanum, ces

amidons etant ranges selon la quantite de sucre reducteur
obtenue, dans l'unite de temps. Dans une premiere serie etudiee

une fois avec M. J. W. Ross, puis dans une nouvelle serie d'ex-
periences avec M. M. Philia, on a determine la quantite de

sucre ä la fin de 1'operation.
Dans d'autres essais on a suivi la saccharification, en fonc-

tion du temps 15', 30', 45', 60', 180', etc. L'ordre des amidons
cite se maintient durant toute la saccharification, les courbes

restant sensiblement paralleles, ce qui indique une inegale
resistance des differents amidons, qui reste specifique, aussi

longtemps qu'il reste de 1'« amidon » ä saccharifier; le pheno-
mene reste le meme dans son essence (mode d'action du
ferment), puisque les courbes presentent la meme allure.

Si au lieu d'empois d'amidon, on utilise 1'amidon soluble

correspondent, obtenu par Taction ä froid de l'acide chlor-
hydrique dilue (7 jours), la marche de l'hydrolyse reste la

meme et le rang des amidons reste constant.
D'autre part, si on suit au moyen du reactif iode le degre de

depolymerisation par l'amylase, le groupement des amidons
se maintient. Tandis que 1'empois d'amidon de Solanum et
d'Arrow-root, sous Taction de l'amylase d'orge, fournissent
rapidement une liquefaction avec une coloration bleu pur
par l'iode, ceux de Riz et de Ble, dans les memes conditions
d'experiences, fournissent une liquefaction avec coloration en
vieux-rose ou en rose-pourpre caracteristique pour chaque
amidon. Et cette difference se maintient au cours de la duree

totale de la depolymerisation, laquelle se continue parallele-
ment avec la saccharification, les colorations restant si speci-

fiques qu'il est possible, par cette methode, de dire, ä chaque

moment, ä quel amidon on a affaire.
C'est comme si, dans la premiere categorie il restait, jusqu'au

bout, un exces d'amylose, determinant la couleur exclusive-
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ment bleue (en presence de la solution iodee), tandis que dans
le second cas Pamylopectine preponderate imposait sa colora-
bilite specifique. Cette specificite se maintient si, au lieu des

empois on utilise des fausses solutions d'amidon soluble

correspondent. Et cependant, dans ces derniers, l'amylopectine
a disparu, puisque ces amidons solubles ne fournissent plus
d'empois. L'amylopectine, selon Samec et Mayer1, serait un
ether phosphatique de l'erythroamylose. Ces auteurs ont meme
annonce qu'ils avaient realise la synthese de l'amylopectine par
une etherification de l'erythroamylose et de l'acide phosphorique.
En effet, les amidons solubles de Solanum et d'Arrow-root
donnent, au cours de leur degradation par l'amylase d'orge,
jusqu'ä la formation definitive de produits non colorables, des

liqueurs qui se colorent en bleu, l'intensite etant cependant
specifique pour chaque amidon, tandis que ceux de Riz et de

Ble se colorent, dans les memes conditions, en vieux-rose ou en

rouge-pourpre. Des lors la specificite, dans cette derniere cate-
gorie, n'est pas liee ä la possibility de fournir une pectine
(gelee) mais ä l'existence d'un agregat fondamental de

polysaccharide se colorant en pourpre-rouge par l'iode. Les essais

nombreux ont tous ete concluants et ont ete maintes fois

repetes, en changeant aussi les concentrations ou en acidifiant
le produit obtenu ä l'acide acetique. Leur duree etait de 15'
ä deux jours.

Des differences analogues ont ete obtenues lorsqu'on traitait
l'amidon, ä froid, par la chaux caustique, le chlorure de

calcium, la soude caustique diluee ou des melanges de soude et
de chlorure de calcium, reactifs au moyen desquels on cherchait
ä realiser, si elle etait possible, une tautomerisation des complexes
colloidaux polymerises. Mais dans ces conditions encore, la

specificite se maintenait et le degre de ressemblance indique
precedemment pour les divers amidons restait inaltere au cours
de toute la duree de la depolymerisation.

II nous parait resulter de ces recherches que meme si les

chimistes arrivent ä se mettre d'accord (et il n'y a pas lieu de

douter que la conclusion ne soit prochaine) sur la nature du

1 Samec st Mayeb. Kolloidchem. Beiheft., 13 (1920 et 16 (1922).



126 STANCE DU 3 JUILLET 1924

ou des corps fondamentaux, constitutifs de tous les amidons,
le biologiste et l'enzymologue auront ä tenir compte du mode

et du degre de polymerisation des deux categories: amylose
et amylopectine (ou erythroamylose) qui determinent la
specificite des amidons et aussi de leurs substances de base qui
montrent dejä cette specificite1. Ces recherches ont ete faites

en collaboration mais la responsabilite des vues emises dans

le present travail, en plus de la constatation de la specificite,
incombe exclusivement ä MM. R. Chodat et M. Philia.

1 Cf. Samec et Mayer. L. c. (1922), 89.
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