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24 SEANCE DU 1er mars 1923

d’argent et de 10-25 gr. d’or & la tonne; les quartz en appa-
rence stériles ou peu pyriteux, tiennent environ 100 gr. d’argent
et de 8-30 gr. d’or a la tonne; quant aux terres rouges, elles
sont exclusivement auriféres & des teneurs de 15-25 gr.

La teneur moyenne du minerai tout venant trié, est sensible-
ment la suivante: cuivre = 0,35 9, argent 50-70 gr. a la tonne,
or 12-17 gr. a4 la tonne, arsenic environ 10 9%,

Si 'on fait abstraction du cuivre et surtout de I'arsenic qui
donnent au minerai une valeur spéciale, on peut dire que celui-ci
pourrait étre traité exclusivement pour l'or. Si Pon veut
récupérer I'arsenic, il faut évidemment griller le minerai, puis
le fondre ensuite pour obtenir une matte qui renferme tout
le cuivre, argent et I'or; c¢’est ce qui a été fait & Salsigne. Si
par contre le minerai est pyriteux mais pauvre en mispickel,
on peut se borner & extraire exclusivement l'or et [’argent.
C’est ce qui se fait dans la concession voisine de Malabau ou
- on extrait I'or par cyanuration.

Fernand Cropatr. — De Uaction de U'albumine sur la coagula-
tion du lait par la chymase végétale.

On sait que la coagulation du lait par la sycochymase —
obtenue par la macération dans I’eau salée de sections de jeunes
rameaux de figuier — se fait plus vite, s1 on a pris soin au préa-
lable de bouillir le lait.

Cette constatation est précisément I'inverse de celle qu’ont
faite tant d’enzymologues & propos de la présure et du lait
bouilli. I’ébullition, en effet, rend plus digestibles les particules
de caséine en méme temps qu’elle en diminue la coagulabilité.

Je rappélle ici, qu’'on peut d’une maniére schématique
distinguer deux phases par lesquelles le lait passe de 'état de
fluide & celui de coagulum.

1. Latransformation, sous I'influence du ferment, de la caséine
en paracaséine, ou suivant une terminologie plus moderne, la
condensation du caséinogéne en caséose et dicaséose, ce dernier
insoluble.

2. Une phase d’ordre plutdt physique qui est celle de la coagu-
lation du phosphoprotéique modifié, quelque nom qu’il porte,
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en une masse plus ou moins homogéne. Cette deuxiéme phase

dépend surtout de la présence du Ca a I'état libre dans le lait.

La caséine fixant a la maniére d’un phosphate 1 & 2 1ons de Ca, -
soit le 76 %, du Ca total du lait, la cuisson aurait poureffet d’em-

ployer les 24 9, restants & saturer ces caséo-phosphates mono

et dicalciques en tricalciques insolubles.

Telles sont les raisons que l'on invoque en général pour
expliquer la diminution de la coagulabilité du lait bouilli. Cette
interprétation est un argument de plus pour confirmer un carac-
tére déja indiqué pour la sycochymase. Ce ferment, pour accom-
plir la coagulation se passe sinon totalement du Ca*t, tout au
moins nécessite une quantité moindre de cet électrolyte que la
présure dans les mémes conditions; en effet, comment un lait
bouilli, done plus pauvre en Cat suivant les mesures de LINDET,
coagulerait-il plus vite qu’un lait cru, si tel n’était pas le
cas ?

Il y a donc dans le lait eru un obstacle a la coagulation par le
ferment végétal, obstacle que la cuisson semble écarter.
D’autre part, la facilité surprenante avec laquelle la sycochy-
mase coagule une dispersion de caséine dans 'eau de chaux
m’a suggéré I'idée que ce lait artificiel est d’autant plus sensible
que la caséine n’y est point protégée comme dans le lait naturel
par la lactalbumine. La notion de protection de la caséine par
I’albumine est ancienne; mais, d’hgfpothése qu’elle était encore
en ce qul regarde la présure elle devient un fait expérimenté
pour la sycochymase. Préparons deux échantillons de lait
artificiel (caséine: gr. 3,7 9, d’eau de chaux); ajoutons a I'un
la teneur en lactalbumine approximativement égale a celle
du lait de vache, soit gr. 0,5 %,: le lait albuminé coagulera plus
lentement que 'autre; on obtient les mémes résultats avec de
I’ovalbumine.

Enfin, on ne peut s’empécher de remarquer la coincidence des
températures & partir desquelles I'action de la sycochymase
devient efficace et celles de la coagulation de la lactalbumine,
les unes et les autres situées entre 70° et 75°.

Conclusion: 'albumine inhibe dans une certaine mesure la
fonction coagulante de la sycochymase; la sensibilité du lait
bouilli vient trés probablement de ce que I’ébullition, en
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coagulant les albumines, leur a fait perdre la capacité de pro-
téger la caséine.

(Laboratoire de ferments et fermentations
del' Institut botanique.)

Fr. BatreLri et L. STERN. — Production de substances ameéres
par Uaction des ferments digestifs sur les tissus animaux et sur
les substances protéiques.

Au cours de nos recherches sur les substances sapides con-
tenues dans les tissus animaux, nous avons constaté que ceux-ci
renferment souvent une ou plusieurs substances améres, solubles
dans I'alcool. La quantité de ces substances parait étre trés
variable suivant les tissus et suivant 1’état de ces tissus.

Il est bien connu, d’autre part que 'urine des différents
animaux a une saveur ameére plus ou moins prononcée. La subs-
tance ameére de l'urine est aussi bien soluble dans Pal-
cool.

Ces faits nous ont suggéré I'idée que la substance amere de
I'urine pourrait provenir du métabolisme protéique et qu’elle
pourrait augmenter dans les tissus par les effets de 'autolyse
aprés la mort. ,

Avant d’examiner plus en détail la formation de la substance
amére dans I’organisme nous avons étudié sa production dans la
digestion peptique et tryptique des tissus animaux, ainsi que
dans la digestion de quelques protéines.

Le musele, le foie, la rate, de méme que la caséine, le blanc
d’ceuf et la fibrine soumis a la digestion peptigue donnent lieu
4 la production de substance ameéres.

A coté de celles-ci apparaissent des substances douceéatres, ce
qui empéche la détermination un peu précise de I'intensité de
la saveur ameére.

Le dosage a été fait suivant le méme procédé que nous avons
employé dans nos recherches antérieures: on dilue le liquide
jusqu’a ce que le gott amer devienne a peine appréciable. C’est
la dilution limite, un centimétre cube de liquide a cette dilu-
tion limite représente une unité de saveur amére.
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