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TaBsrLeavu II.

Comparaison des sensibilités de M. Dieckvoss
aux sensitbilités calculées.

Plaques Agfa-Astro

A Mesures de M. Stobbe, ;
. réduitgs Dur M. Disehvoss Mesures de M. Dieckvoss

& obs, s cale, o obs. ¢ calc.
375 — — 0,20 0,01
386 — — 0,21 0,02
396 — — 0,24 0,04
407 0,62 0,37 0,28 0,10
417 0,71 0,60 0,35 0,20
426 0,81 0,80 0,46 . 0,32
435 0,91 0,95 0,51 0,47
IAAA 1,00 1,00 0,68 0,64
454 0,91 0,94 0,75 0,82
465 0,76 0,77 0,92 0,95
475 0,53 0,57 1,00 1,00
487 0,26 0,35 0,80 0,94
498 0,15 0,20 0,47 0,80
516 0,07 0,07 0,04 0,49

Observatoire de Genéve.
R.-J. Vuarambon. — [L’influence de Ualcool éthylique sur la
maltase.

Nous savons que I’alcool éthylique altére la maltase. Ce
phénomeéne a été observé sur les ferments provenant du malt
et de la levure 1. Nous avons montré que le ferment obtenu a
partir de I’ Aspergillus Niger présente la méme sensibilité et
en avons fourni la mesure. Nous avons encore observé les

L E. FiscHER, Red. d. stereochimzie fiir d. physiol. Zs. phys. chem.,
26, 61 (1898).

W. A. Davis, Distrib. of malt. in plants, 1. Biochem. Il., X, 31
(1916).

A. J. Daisn, Dustrib. of mali. in plants, 11, 1I1. Biochem. II.,
X, 49 (1916).

A. R. Ling a. NANJI, On the pres. of malt. in barley. Biochem. I1.,
17, 593 (1923).



210 SEANCE DU 7 NOVEMBRE 1935

fluctuations de cette sensibilité en faisant wvarier les facteurs

suivants:
Le temps lors de la précipitation du ferment.
Le pH de I’alcool employé pour précipiter le
ferment.
Le degré de T’alcool.

Mode d’ obtention du ferment.

a) Nature du milien : Raulin maltosé avec sels accessoires.
b) Germe inoculé: Aspergillus Niger.

¢) Condition de la culture: Température de 40° C. Grande
lumiére.

d) Extraction du ferment: Mycelium retiré apres 24 heures
(temps expérimentalement fourni pour obtenir le meilleur ren-
dement enzymatique) exprimé au travers d’une toile, broyé au
moyen de sable fin et finalement laissé au repos, avec b cc de
chloroforme, dans la solution tampon type 1. Aprés un certain
temps, 17 heures dans le cas présent, I'enzyme a passé dans la
solution qui est décantée et centrifugée.

Nous avons obtenu ainsi 210 cc de solution tampon type
contenant I’enzyme 2,

e) Précipiiation du ferment: Cest sur ce point que se déve-
Ioppe cette étude.

10 Sans précipitation 2 de 'enzyme.

1 Solution tampon type: 7 parties d’une solution M/15 de PO,H,K
et 3 parties d’une solution M/15 de PO,HNa,, mélange dont le pH
est voisin de 6,46, condition de pH optimale pour une action favo-
rable de I’enzyme.

2 On sait qu’une préparation brute de ce type est vectrice de
plusieurs fonctions enzymatiques. A coté de la maltase se trouve
encore de l'invertine en plus faible concentration. Dans nos essais
d’hydrolyse du saccharose, nous avons employé la méme solution
ferment que dans les essais du maltose.

3 On prend directement 50 cc de la solution tampon type contenant
Penzyme (cf. d) Extraction du ferment).
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20 Avec précipitation ! de 'enzyme par de I’alcool & 95 degreés,
pendant un temps relativement long (17 heures).

3° Avec précipitation de I'enzyme par de I’alcool & 95 degrés,
pendant un temps relativement court (6 heures).

40 Avec précipitation de 'enzyme par de I’alcool & 95 degrés,
dont le pH a été successivement porté 2 de 5,2 a 6,6 et 8,4.

N. B. — Nous avons également effectué des expériences avec
précipitation de I'enzyme par de [I’alcool successivement
ramené 2 & 63 degrés et 47 degrés.

Appréciation de Uactivité enzymatique de ces divers vecteurs.

a) Vis-a-vis du maltose

1. Condition de I'hydrolyse. — Pour apprécier les valeurs
enzymatiques de ces différents vecteurs nous allons les faire
agir sur du maltose, puisque I'enzyme s’est développée dans un
milieu de Raulin maltosé. Pour ce faire, nous préparons une
série d’Erlenmeyer de 100 cc contenant 50 cc d’une solution
a 5%, de maltose en solution tampon type, a laquelle nous ajou-
tons chaque fois 10 cc de la dispersion du ferment (cf. e).
Précipitation du ferment !, ce qui porte la concentration en
maltose a 4,16%,. Puis nous portons a I’étuve & 35-37° C. les
Erlenmeyer ainsi préparés, et nous déterminons le 9, de
maltose hydrolysé.

Nous verrons aux tableaux eci-apres les divers résultats
obtenus dus aux différents vecteurs employés, et nous controle-
rons la cinétique des diverses activités enzymatiques. |

1 Lors de la précipitation de l’enzyme, nous avons toujours
observé les proportions suivantes: 50 cc de la solution tampon type
contenant ’enzyme (cf. d) Extraction du ferment) auxquels on
ajoute 100 cc d’alcool. Pour récolter I’enzyme alors précipitée, on
passe la solution au travers d’un papier filtre et I’on disperse, encore
humide, I’enzyme ainsi obtenue dans 50 cc solution tampon type.

2 Le pH de 5,2 a été modifié par ’adjonction de quelques gouttes
d’une solution de Na(OH) 209, et contrdlé par les indicateurs
appropriés. ' )

3 Le degré de I’alcool a été ramené par ’adjonction calculée d’eau
distillée et ensuite controlé.
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2. Calcul en %, du maltose hydrolysé. — Nous avons calculé
expérimentalement que pour décolorer 10 cc de Fehling 1, nous
devions employer 2,4 cc de la solution de maltose a 4,169, et
1,4 cc de la méme solution entierement hydrolysée 2.

Nous avons donc établi le diagramme suivant:

oy = 2.4 ox =0
y max. = 1,4 x max. = 100
Ainsi, pour chaque valeur de I'ordonnée, trouvée expérimen-

talement, nous obtenons sur I'abscisse le %, du maltose hydro-
lysé.

b) Vis-a-vis du saccharose :

1. Condition de Ihydrolyse. — Reprenant le ferment utilisé
dans les expériences de I'hydrolyse du maltose nous avons
cette fois-ci fait agir {’'enzyme sur 50 cc de solution de saccha-
rose & 5%,

2. Calcul en %, du succharose hydrolysé. — Apres adjonction
des 10 cc de la solution contenant I'enzyme, la concentration
en saccharose passe a 4,169%,. Le calcul du %, se fait d’aprés
la formule de Bertrand:

T .100 T = titre du Fehling.
N .10. 4,16 N = n. de cc de la solution de
saccharose hydrolysé

pour décolorer 10 cc
de Fehling.

Résultats.

Variation de la durée de contact de U'enzyme avec Ualcool.

Heures de contact de I’enzyme
> v 0 6 17
avec ’alcool
Hydrolyse durant 7 heures 51,53 111 5,6
» » 24 » 92,7 44 4 16,7
» » 48 » 98,3 61,1 27.8
» » 72 » 98.3 72,2 —

1 Voir Bertrand.

* L’hydrolyse a été effectuée avec quelques cc d’Hel dilué, et a
Pébullition; puis suivie de neutralisation.

® Les chiffres indiquent le 9, de maltose hydrolysé.



SEANCE DU 7 NOVEMBRE 1935 213

Variation du pH de Palcool.

Durée (‘fl‘z}l;g)dmyse pH de ’alcool o, de maltose hydrolysé
48 5.2 27,8
48 6,6 . 27,8
48 8.4 27.8

Variation du degré de I alcool.

Nous avons effectué une série d’essais et mnous sommes
arrivés a la conclusion que le degré de I'alcool le plus favorable
a la précipitation de VPenzyme est bien celui de 45. (Cf.
BourqQuEror, Annales Chimie, 1915, 9me gér.e, 3-4, p. 292.)

Conclusions.
A) Maltase.
P— Heures de contact
Précipité s s 9% de maltose
par l'alcool ggelc Ei?;ﬁ;(%‘i pH de I"alcool *hydrolysé

. _ — 98,3
A4 6 5.2 61,1
+ ¥ 5.2 27,8
+ 17 6,6 27,8
—+ 17 8.4 27,8
+

B) Invertine.

soiys Heures de contact
Précipité ] s % de saccharose
o 12 de I’enzyme pH de I'alcool g .y
par I’alcool avew Paleonl ; hydrolysé
— - l e 83,1
+ 17 | 5,2 78,2

Remargue. — Les expériences résumées aux tableaux ci-dessus
ont été exécutées dans les conditions constantes suivantes:

a) Degré de 'alcool . . . . . . . . . .. 95
b) Durée de I’hydrolyse du maltose . . . . 48
» o » » » saccharose . . . 72

¢) Température de 'étuve . . . . . . . . 35°-37° C.
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Cette étude nous permet donc de conclure dans les limites
étudiées que:

A) Maltase.

1o L’enzyme est altérée par I’alcool.

20 Cette altération est d’autant plus marquée que la durée
de contact avec I’alcool est prolongée.

3° Les variations du pH de l'alcool, allant de 5,2 & 8,4
n’affectent pas I'activité enzymatique.

B) Invertine.

Cette enzyme n’est que peu altérée par le contact de I’alcool.

Laboratoire de Microbiologie et Fermentations
de UInstitut de Botanique générale.
Université de Genéve.

Séance du 21 novembre 1935.

A. Amstutz. — Note préliminaire sur la structure des Pennides
au sud d’ Aoste.

Pour la géologie alpine la vallée de Cogne constitue certaine-
ment un point crucial, un point de rencontre particulierement
intéressant. C’est 14, en effet, symétriquement a Zermatt, que
Pinclinaison axiale des grands plis penniques a permis &
I’érosion de juxtaposer en surface les trois élémients les plus
importants de ces plis : les nappes du St.Bernard, du
Mt.Rose et de la Dt.Blanche. Et ces conditions structu-
rales se présentent dans cette région avec un tel intérét, elles
me paraissent se préter si favorablement & 'examen d’une des
questions les plus importantes de la géologie alpine, que je me
suis attaché a préciser, & mettre en évidence dans cette zone
la disposition et les relations réciproques de ces trois nappes.

Les données que I’on possédait sur la structure des Pennides
dans la vallée de Cogne proviennent essentiellement de deux
ensembles de documents : d’une part cet admirable travail
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