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cytochrome. La lyse rendrait fragile cette union et la filtration
acheverait de dissocier les deux composants, le vecteur colloidal
restant sur le filtre, depourvu de toute propriete peroxydasique,
le facteur peroxydasique-cytochrome passant dans le liquide
de filtration.

Cette observation nous a semble interessante:

1° En ce qu'elle nous montre que la lyse microbienne
transmissible n'altere pas fondamentalement les peroxydases micro-

biennes, mais tend ä les dissocier en leurs elements constitutifs.

2° En ce qu'elle nous donne une idee, par comparaison, de

l'ordre de grandeur des particules du principe lytique. Comme

le vecteur colloidal de la peroxydase microbienne, le principe
lytique est retenu sur le filtre.

D'autre part, le ferment catalase traverse le filtre et reste
thermolabile. Cette difference est d'autant plus interessante que
l'on attribue l'activite catalasique egalement ä une substance

chimique du groupe des ferroporphyrines.
Notre observation souligne la difference qui existe certaine-

ment entre les vecteurs colloi'daux de la peroxydase, d'une part,
et ceux de la catalase, d'autre part.

Travail du Laboratoire de la Clinique dermatologique
universitaire de Geneve

(Dir. Prof. D1 Ch. Du Bois).

F. Wyss-Chodat. — Le pouvoir reducteur du lait (reductase
et coreductase du lait).

Dans une precedente communication (C. R. Soc. Phys. H. N.,
vol. 51, n° 2, 1934) nous avons signale que le pouvoir du lait
frais de decolorer le bleu de methylene disparaissait lorsque
ce lait etait dilue au 1/10 avec de l'eau, distillee, ordinaire ou

sous forme de serum physiologique. Nous avions constate que
ce pouvoir reducteur n'etait pas definitivement supprime. En

effet, 1'addition de bouillon de viande ä ce lait dilue, dans la
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proportion de 1 ccm pour 5 ccm, restitue ä ce lait son pouvoir
reducteur, aussi intense qu'auparavant. Nous nous etions
demande ä quoi attribuer cette restitution. Analysant chacun
des constituants du bouillon, sels mineraux, peptones, etc.,
nous etions arrive ä la conclusion qu'aucun element de ce

bouillon, sauf l'extrait de viande lui-meme, n'a cette propriete.
Ni la concentration saline, ni la valeur du pH, dans les limites
des experiences, ni la presence de peptone, n'ont d'effet.

Nous ne savions pas exactement ä quel facteur attribuer ce

pouvoir, lorsque notre attention fut attiree, au cours d'etudes

sur les reductases, par le fait que les extraits de viande constituent

une des meilleures sources de cozymase et de coreductase.
Nous avons pense alors que la restitution du pouvoir reducteur

par l'addition de bouillon pouvait etre due ä la presence
dans le bouillon de la coreductase signalee par les auteurs.

Nous avons alors recherche si une autre source de coreductase

nous donnerait les memes resultats. Nous avons fait des essais

avec un extrait de levure de boulangerie, prepare par coction
de la levure pressee dans de l'eau faiblement acidulee par
l'acide acetique.

Ces essais ont ete concluants. Le lait frais dilue recupere son

pouvoir reducteur lorsqu'on lui ajoute de l'extrait de levure.
Le fait que nous signalions l'an passe est done explique de

la maniere suivante: la dilution n'altere pas le ferment reducteur
lui-meme, mais inhibe le coferment. Ce coferment se trouve dans

divers extraits, dont le bouillon de viande. L'action du bouillon
de viande est due ä un apport de coreductase, qui vient rempla-
cer ou completer celle qui a ete detruite ou alteree par la

dilution.
II reste ä expliquer comment la simple dilution avec de l'eau

agit sur la coreductase. Ce sera l'objet de nouvelles recherches.

Travail du Laboratoire de la Clinique dermatologique
universitaire de Geneve

(Dir. Prof. Dr Ch. Du Bois).
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