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26 SEANCE DU 1¢f mamrs 1923

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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Nous avons obtenu les valeurs moyennes suivantes:

Nombre d’unités p.

Tissus et protéines 10 gr. de substance

Musclelavé . . . . . . . 250
Foiefrais. . . . . . . . 150
Rate fraiche. . . . . . . 120
Caséine (poudre). . . . . 2500
Blanc d’ceuf coagulé . . . 200
Fibrine fraiche . . . . . 160

Comme nous venons de le dire, plusieurs de ces valeurs sont
inférieures & la réalité, étant donnée la présence des substances
doucedtres.

La production de la substance amere est tres rapide. Elle
atteint le maximum déja au bout d’une heure environ de diges-
tion peptique. La substance ameére est assez soluble dans
I'alcool, ce qui permet de la séparer des autres produits de la
digestion peptique.

Le dosage de la substance amére dans la digestion iryptique
est rendu tres difficile par la présence de trop grandes quantités
de substances doucedtres. La saveur amere prédomine dans la
digestion de la caséine, tandis que le gout douceétre prédomine
dans la digestion du muscle, de la fibrine et de I’ovalbumine.

Dans la digestion tryptique du muscle et de I'ovalbumine se
forment aussi des substances ayant le gott particulier du bouil-
lon. Elles sont constituées probablement par des acides aminés,
tels que I’acide glutamique. '

L’hydrolyse des différentes substances protéiques par les
acides & la température de I'ébullition (HCl a 1 pour 100)
donne lieu aussi & la production de substances améres. La
quantité produite se rapproche sensiblement de celle qu’on
obtient par la digestion peptique.

Ces résultats peuvent entre autres présenter un intérét au
point de vue de la physiologie de la digestion. L’action qu’exer-
cent les amers sur la sécrétion gastrique est bien connue, D’autre
part, on sait que la digestion des protéines doit produire des
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substances qui excitent continuellement la sécrétion du suc
gastrique, car les corps inertes introduits dans I’estomac n’ont
pas ce pouvoir. Or, comme nous venons de le dire, la substance
ameére se forme trés rapidement et en grande quantité au début
de la digestion. On peut supposer que cette substance excite la
sécrétion du suc gastrique. Des expériences a ce sujet vont étre
entreprises.

Il est bien connu que les tissus animaux portés a une fempeé-
rature élevée acquiérent une saveur ameére. Nous avons examiné
si cette saveur était due aux substances solubles ou bien a la
partie insoluble. Les expériences ont été faites avec les muscles.
Les muscles broyés ont été traités par quatre volumes d’eau.
Le mélange exprimé a travers un linge fournit un résidu et un
extrait. Le résidu musculaire chauffé méme jusqu’a 200° ne
produit pas de substances améres. Dans I'extrait aqueux éva-
poré a sec et maintenu a 140-145° pendant une demi-heure
environ la carnisapidine est détruite. 11 se forme en méme
temps de petites quantités de substances améres, qui augmen-
tent et qui se forment plus rapidement a mesure qu’on éléve
la température. A 160°, par exemple, le gout amer est bien
prononcé. Ces substances améres sont aussi solubles dans I’al-
cool. Elles peuvent peut-étre exciter a leur tour la sécrétion gas-
trique.

Séance du 45 Mars 1923

Jean SARASIN. — La pilocarpine et les imidazols.

Dans le but de réaliser la synthése de la pilocarpine, j’ai
essayé de préparer un I[-méthyl-4-(5)-allyl-imidazol & partir
du 1-méthyl-4-(5)-chloro-imidazol de Warracu (A. 184. 51
(1877) et A. 214. 257 (1882). Ni la synthése de Firrig, ni la
condensation avec les aldéhydes n’ont conduit au résultat
désire. |

J’ai pu, par contre, obtenir un 4-méthyl-5-allyl-imidazol
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