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die intensiv rote Farbe nicht mehr zunimmt. Ungeachtet einer even- 
tuellen Ausscheidung von schwarzen Krystallen (offenbar des festen 
Enolates mit Anion IV) sauert man nun mit Eisessig an, wobei man 
die Mischung weiter kalt halt, eventuell unter Zugabe von Eis. In 
kleinen, aber wohlgeformten Nadeln fallt dabei der Farbstoff V 
alus und wird aus Eisessig umkrystallisiert. Ockergelbes Pulver, das 
sich beim Erhitzen rasch dunkel farbt. Der Farbstoff ist in geringer 
Menge in Wasser loslich. Die schon gelbe Farbe der Losung schlagt 
mit Alkali nach tief rot um. Mit konz. Schwefelsaure entsteht ein 
&was lichteres Rot. Beim Stehen oder kurzen Erwarmen wird die 
Losung yon V farblos unter vorubergehender Dunkelfarbung. Diese 
ruhrt davon her, dass beim Entfarbungsprozess das pH der Losung 
stark ansteigt und den Alkaliumschlag des Farbstoffes bewirkt. Die 
Entfarbung ist auf die Bildung yon VI  zuruckzufuhren (s. S. 1633). 
Auch die entfarbte Losung wird mit Alkali wieder rot. 

(C,,H,,O,N} Ber. C 67,s H 6,25 N 7,9% 
Gef. ,, 67,25 ,, 6,14 ,, 8,Ol 

Der Eine von uns (E:  W.) dankt der Ges. /. Chem. Industrie in Base1 fur einen Beitrag 
an seine Laboratoriumskosten. 

Zurich, Chem. Institut der UniversitBt. 

167. Reeherehes SUP l’amidon XXIV. 
La eomposition de quelques espeees d’amidon 

par Kurt H. Meyer et P. Heinrieh. 
(3. XI. 42.) 

Dans la communication precedentel) nous avons discute la com- 
position de l’amidon de feuilles, de germes et de tubercules de 
pommes de terre. On constate des differences marquBes entre la 
proportion de l’amylose et celle de l’amylopectine; ceci nous a amen& 
a Btendre le domaine de nos recherches a l’etude des amidons de quel- 
ques autres plantes: les amidons commereiaux de sagou et de tupioca 
ainsi que l’amidon de pois. D’aprks les travaux de Eamec, il fallait 
supposer que ce dernier ffit particulihrement pauvre en amylose. Nous 
avons examine finalement l’amidon d’une variete de mais : le waxy 
maize, qui donne une coloration rouge avec l’iode et qui ne devrait 
done pas contenir d’amylose. 

Afin d’isoler l’amylose, nous avions employe precbdemment la 
rriethode d’extraction des grains entiers d’amidon pur par l’eau i& 
60-75O; mais comme il est trbs difficile de retirer des feuilles et des 
tiges des quantitks suffisantes de grains d’amidon inalterBs, nous 
avons solubilise la totalite de l’amidon par traitement au chlorure de 
calcium, et prBcipitB l’amylopectine par electrodecantation (m6thode 
de Earnec)2). Cette dernibre mdthode nous donnait des rendements 

l) Helv. 25, 1038 (1942). ?) Helv. 25, 1041 (1942). 
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considdrablement plus &lev& en amylose j nous avons done compari! 
tout d’abord les mBthodes de dosage d’amylose. 

1 0  En extrayant l’amidon 8, l’eau chaude a une ternpdrature 
appropri6e (comprise entre S O 0  et SO0) et que l’on doit dPterminer 
pour chaque espitce d’amidon, on arrive a solubiliser uniquement cle 
I’amylose, la partie soluble ne donnant alors pas de dextrine residuelle 
par dkgradation h la /?-amylase. A une concentration de l’extrait de 
0,1%, les deux tiers de l’amylose cristallisent lentement. 

En effectuant l’extraction a une tempbratme plus PlevBe, des 
constituants ramifiBs entrent Bgalement en solution, tlonnant une 
dextrine rksiduelle. 

l’eau bouillante et qu’on 1’6lec- 
trodialyse par la suite, la plus grande partie de l’amylopectine se dd- 
pose du c6tB anodique, mais une partie reste en solution. Sa pro- 
portion s’Bl8ve avec la tempdrature d’extraction. 

3 0  Pour dliminer complhtement l’amylose, on prockde comme 
suit : l’amidon est solubilisB dans une solution coneentree de chlo- 
rure de calcium (on ddtruit ainsi la structure granulairt. sans ddgra- 
dation chimique) j on dlimine le sel par dialyse. Aprbs Glectrodialyse 
de la solution ainsi obtenue, la majeure partie des constituants rami- 
fi6s se depose du c6t6 anodique. Une grande partie des pollysaecha- 
rides reste en solution. Celle-ei contient certainement la totalit6 
de l’amylose; ce qu’on peut obtenir par extraction B l’eau, y est done 
compris. La nature et la composition de la fraction dissoute ne sont 
pas Bvidentes: lors de la degradation la /?-amylase, il reste une 
dextrine rdsiduelle, mais en quantit6 beaucoup plus faible qu’aprbs 
la dBgradation de l’amylopectine d6posBe par 6lectrodialyse. Par con- 
sdquent, la fraction peut &re composde soit d’une quantit6 relative- 
ment grande d’amylose accompagnde d’un peu d’amylopectnne forte- 
ment ramifiBe, soit d’une amylopectine facilement soluble et peu rami- 
fide qui laisse pen de dextrine rdsiduelle lors de la dhgradation enxy- 
matique. 

Dans notre travail antdrieur, les calculs sont bash  sur la pre- 
miere hypothese sans que nous ayons voulii exclure la secontde; mais 
l’observation suivante est en faveur de la deuxieme hypoLh8se: en 
laissant cristalliser la solution BlectrodialysBe, on obtient une quantit4 
d’amylose pur, qui n’est pas plus grande que celle qui cristallise de 
l’extrait aqueux. On peut en conclure que cette solution ne renferme 
pas beaucoup plus d’amylose que l’extrait aqueux, car les amyloses 

poids moleculaire Blev4 qui se laissent difficilement extraire par 
l’eau chaude, devraient cristalliser facilement. 

Nous devons alors supposer que la partie principale tie la frac- 
tion en question est composBe d’amylopectine peu ramifie‘e b poids 
mole‘eulaire bus, car on sait par expdrience que la teneur en groupes 
terminaux et en points de ramification varie dans le mBmc sens que 

20 Lorsqu’on extrait l’amidon 
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le rendement en dextrine rksiduelle. En outre, la solubilitk de cette 
partie indique un poids moleculaire relativement bas. Nous allons 
appeler eette partie fraction, internddiais-e ; elle sera caractdrisee par 
It: pourcentage de dextrine residuelle formke lors de la dkgradation 
par la ,&amylase. 

Nous rksumons ci-dessous (tableau 1) nos resultatis; nous indi- 
quons la teneur en amylose pur determinee par extraction aqueuse 
de l’amidon (colonne 3 ) .  Les chiffres des fractions intermediaires sont 
calcul6s par difference entre la quantitk de polysaccharides qui restent 
en solution aprh  d6sagregation et 4lectrodialyse et la quantite de 
l’amylose pur de la colonne 3. 

Tableau 1. 

diaire en 

I I 
1 I -~ ~ 

Mais, prep. I1 70° I 

Itiz. . . . 1 

11 
’ 

- 

Mais.prBp.11, 80” 10 34 _-___ 
70° : 29 

Tubercules 
de pommes 

I E’euilles de 
pommes de , 
terre. . . - 

Germes de probable- 
pommes ment vers 

’ 
~ - 

de terre . I 20 I 53 - 

Sagou . . I 70° 1 12 1 33 
Tapioca. . 1 60° 1 6-7 1 33 
Petits pois / 6 o D - / p e u ,  env. 6 1 1 8 -  
- 

56 ’ 42 32 /--1 
I 

32 63 45 

12 79 48 ~ 4595 ~ _ _ _ ~  

22 1 27 44 
32 1 55 I 36 1 27 
12 61 41 1 32 

39 I 76 b r l F  
Les chiffres de ce tableau accusent des variations conside‘rables 

dans la composition des amidons de diffdrentes provenances. On cons- 
tate des divergences encore plus marquees lorsqu’on Btudie des va- 
rikt4s d’amidon qui donnent avec l’iode une coloration rouge ou rouge- 
violet. Celles-ci ne contiennent pas de constituants non-ramifies ; par 
contre on y trouve au lieu d’amylose des amylopectines facilement 
solubles poids moleculaire bas; leur degr6 de ramification n’est pas 
inferieur a celui de l’amylopectine poids molkculaire eleve qui forme 
la partie principale de l’amidon. 

Comme nous l’avons d6ja cornmuniqu&), les grains de riz collant 
(oryza sativa var. glutinosa) contiennent une petite partie d’un poly- 

l) Kurt H .  Meyer  et 111. Fuld, Helv. 24, 1404 (1941). 
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saccharide facilement soluble B poids molbculaire bas, laissant lor8 
de la d4gradation a la p-amylase 5 2 %  de dextrine rbsiduelle. La 
partie principale du grain est constitube par un polysacchsride trhs 
peu soluble qui ne gonfle gukre, et qui doit done avoir un poids mole- 
culaire trks Blevb. I1 donne 40% de dextrine rdsiduellr. 

Comme autre exemple d’un tel amidon, nous avons pris celui 
d’une varidtP de mais : le (( waxy maize n. MalgrP la coloration rouge- 
violet Q l’iode, trks semblable a celle produite par l’nmidon clu riz 
collant, sa composition est bien diffbrente. La partie fncilement so- 
luble du polysaccharide est beaucoup plus importante (on en extrait 
11 % Q 60°, donnant considPrablement moins de dextrine rBsiduelle 
(28 %)). Lors de l’blectrodialyse du waxy maize dksagrPg4 au chlorure 
de calcium, il se forme 18% de constituants solubles qrii donnent un 
peu moins de dextrine rbsiduelle que la fraction la plus soluble men- 
tionnee ci-dessus (22 % contre 28 %). L’amylopectine d6posibe du c6tP 
anodique (82 yo de l’amidon total) donne eiiv. 37 yo de dextrine r6si- 
duelle; l’amidon total en fournit 31 %. 

Le rendement en dextrine residuelle n’est done pas plus Plevt! 
que celui du mais ordinaire; la teneur en groupes terminaux, dbter- 
minde par Haworthl), n’en diffhre pas de celle non plus. La difference 
de ces deux espkes d’amidon de mais reside dans le fait que le waxy 
maize manque totalement d’amylose, qu’il contient relativenient beau- 
coup de constituants ramifies a poids molbculwire bas et qu’il y a pro- 

Tableau 2. 

Espece d‘amidon 

~ ~ ~ _ _ _ _ _ _  

Mais, prBp. 11. . . . . . . .  
Riz . . . . . . . . . . . . .  
Tubercules de pommes de terre 
Feuilles de pommes de trrre . 
Germes de pommes de terre . 
Sagou . . . . . . . . . . .  
Tapioca. . . . . . . . . . .  
Petits pois . . . . . . . . .  
Waxy maize . . . . . . . .  
Riz collant . . . . . . . . .  

Teneur en 
groupes 

terminaux 
% 

3,5? 

44)-5 5) 6 )  

2,9-3,43) 

-. 

- 
~ 

- 

4,511 
G 7 )  

Dbgradation 
par la 

/3-amylase 
% 

~ - 

68 
68 
64,5 
54,5 
78 
73 
68 
64 
70 
61 

Teneur en 
dextrine 
rhsiduelle 

~~ -~ ~ _ _ _  

32 
32 
35,5 
45,5 
22 
27 
32 
36 
30 
39 

’ l j  W .  1%. H &worth, 13. L. Hard et D.  Woolgar, SOC. 1935, 177. 
2, Kurt H 
3, E. L. I€z,st et G. 7’. Young, Soc. 1938, 1471. 
4, E. L. Ilirst, N .  T. Plant et 31. D. 1Ydkz?lson, Soc. 1932, 2375; D. h-. Razrd, 

5, K. Hess, H .  -4. Schulze et B. Krapr ,  B. 73, 1069 (1940). 
6 j  K.  Freudenberg et H .  B o p p d ,  B. 73, 609 (1940). 
’) Kurt H .  N e y e r  e t  BI. Fuld, Helv. 24, 1404 (1941). 

Weyer, M. Werthean? et  P. Bernfeld, Helv. 23, 865 (1940). 

If.. S. Haworth et 8. L. Harst. SOP. 1935, 1201. 
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bablement une difference dans l’arrangement des ramifications dans 
la mol6cule. 

Nous donnons ci-dessus (tableau 2) une comparaison entre les 
teneurs en groupes terminaux et les rendements en dextrine r6si- 
duelle obtenus par ddgradation a la ,&amylase. 

Cependant, m6me si l’on trouve pour les produits natifs un cer- 
tain parallklisme de ces valeurs, il ne faut pas oublier que la teneur 
en groupes terminaux et la rPsistance a la dkgradation enzymat’ique 
ne vont pas toujours de pair, ce qui est mis en Pvidence par une com- 
paraison de la dextrine residuelle I avec le glycogene (tableau 3 ) .  

Tableau 3. 

Part i e  exphr imenta le .  

lo Prdpurution des  umidons de diffdrentes esp6ces. 
L’amidon de mais se trouve sous une forme trks pure dans le produit commercial 

(( Diamant I). Les preparations I et  I1 dont nous nous somrnes servis, provenaient des 
recoltes d’ann6es diffhrentes. 

Le (( waxy maize II provenait d’un envoi de quelques semences du Department of 
Plant Breeding, Connecticut Agricultural Experimental Section, New Haven. Ces se- 
mences plantees au Jardin botanique de Genhve (Dir. Prof. Dr. Hochreucttner) ont donne 
une rkcolte de 400 gr. de graines. Nous remercions tr&s vivement ces deux instituts do leur 
obligeance. AprBs avoir moulu les graines, nous avons isolh l’aniidon par des levigations 
rkpetkes dans de l‘ean; les grains d’amidon obtenus sont plus petits que ceux du mafs ordi- 
naire. L’amidon de sagou et  l‘amidon de tapioca ont i.t6 prepares par des levigations 
dans l’eau des farines commerciales obligeamment mises B notre disposition par la Maison 
Maggi (Kemptthal). L’amidon de pois a Btk prepare de la m6me faqon B partir des se- 
mences. 

2” Les extructions d l’eau chaude. 
3 gr. de grains d’amidon sont suspendus dans 25 cm3 d’eau; la suspension est versee 

en mince filet avec agitation lente dans 250 om3 d’eau d’une temperature definie. Les 
grains d’amidon collks B la paroi sont rinc6s avec 25 cm3 d’eau. On agite pendant 30 mi- 
nutes en maintenant la temperature constante, on refroidit B 40°, on centrifuge, on di.- 
mnte et on determine le volume de la solution limpide d6canti.e. Une partie de la solu- 
tion est d6grad6e par la B-amylase; s’il reste alors une dextrine rksiduelle, l’extraction 
est recommencee B une temperature infbrieure. Afin de determiner la concentration en 
polysaccharide, une autre partie de la solution limpide a &ti. hydrolyske, e t  le glucose 
form6 a 6t6 dose selon Bertrand (tableau 4). 

I1 Btait quelquefois plus avantageux de prhcipiter l’amylose de sa solution limpide 
par addition d’un volume triple d’6thanol b 95% : on secoue pendant une heur-, centri- 
fuge, lave B l’alcool e t  b l’6ther et s&che dans le vide. 

l) Holv. 24, 212 (1941). 
z ,  Helv. 24, 375 (1941). 
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Tableau 4. 

& 0.10, . . . . . . . 1 0,429 

~- 

Espkce damidon 

~- _- 
~~~ -~ 

Maf9 prCp. I) . . 
Sagou . . . . . 

Tapioca. . . . . 

Petits pois . . . 
(( Waxy maize ii . . 

0,075 

Temperature 

70" 
65" 
80" 
60" 
65" 
60" 
65" 

I Hydrate de carhone 
1 entr6 en solution 

7 

01 

.__ 
I /o 

19.5 1 

7,5 
~ 11,5 

10 
11 

I 
~ 

3 0  De'sagre'gation a.u chlorure de calcium et e'lectrodialyse. 
On traite les amidons par une solution de chlorure de calcium h 35%. et  on pr6- 

cipite B l'alcool selon le proci.de d6crit ant6rieurementl). Dans le cas de l'amidon 
de pois, now avons tout d'abord precipite la combinaison d'addition iodi.e, et ap rh  
dkconiposition de celle-ci nous l'avons dialysCe contre I'eau distill&. L'electrodialyse a 
B t B  effectukc comme prCc6demmcnt avec un enipois B 0,2-1olO. Le sol rontenant l'amy- 
lose brut a k t e  concentri. e t  ramen6 B un volume dCterniin6 dont une partie a 6t6 hydro- 
1ysi.e et dosee selon Rertrand. On determine la concentration du go1 en amylopectine 
brute de la m&me fagon. 

La teneur totale en amidon se cnlcule par addition dcs valeurs trouvCos pour l'amy- 
lose et  l'amylopectine bruts (tableau 5 ) .  

Tableau 5. 

7o Sol 

43,O 
45,7 
44,5 
39,2 
24,6 

17,5 0,354 ~ 

yo Gel 

-~ ~ _ _ _ _ _ ~  

57,O 
54,3 
55,5 

75,4 

82,5 

60,8 

4O Degradation p a y  la p-ccmyluse. 
Enzyme: On a employ6 trois enzymes, I, I1 et  111, pr6parCes B partir de la farine 

de cCr6ales selon des donnees cit6es pr6c6demment ". 
La rkduction propre de l'enzyme a &ti. 6limin6r d'nprAs la prescription donnee 

clans notre dernier travail3). L'activiti. 6galentent a 6t6 determinee selon les donn4c.s 
antbrieures "). 

1 rngr. denzyme I libere en 10 min. B 35" d'une solution d'amidon de ZulkowskL 
B 1% 19,4 mgr. de maltose, 1 mgr. de l'enzyme I1 90 mgr. do inaltose et  1 mgr. de l'en- 
zyme 111 24mgr. de maltose. 

Les concentrations employees pour chaque cssai sont donnBes en mgr.O/,. 
Essais: Tous les essais ont 6th effectuks d'aprks la m a n i h  dkcrite Idam notre pr6- 

l) Helv. 25, 1038 (1942). 3, Helv. 25, 1041 (1942). 
2, Helv. 23, 1472 (1940). *) Helv. 23, 1471 (1940). 

&dent travail3). 
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Tableau 6. 

Essai Ko 

1 
DBgradation de 
l’amidon total 

de mais 

- - 

2 
DCgradation dc 

I’amylose brut de 
mais (sol) shpar6 
par Blectrodialyse 

d’un empois a 
1 Yo 

3 
DBgradation de 
’amylose brut de 
nays (sol)]# &par& 
par electrodialyse 

d’un empois a 
0,2% 

~~~ 

4 
DBgradation de 

amylopectine brute 
de mais (gel) 

BparCe par Blectro- 
lialyse d’un em- 

pois & lo/* 

5 
DBgradation de 
l’amylopectine 

rute de mais (gel) 
d’un empois A 

0,2% 

-~ 

Conc. en 
enzyme 

mgr./100 cm 

0,s I1 

- .-~ -~ 

I1 

- 

I1 

- 

I1 

- 

I J  

0,808 

0,171 

- 

0,174 

~ - -~ 

0,402 

0,233 

Conc. en 
hydrate de 

carbone 
gr./100 cm3 _____ -__- ~ 

~ 

-~ 

Temps ’ Maltose 
en hydratC 

heures gr./100 cm3 
~- -- 

2 
4 

29 
34 
35 
47 
57 

1 
5 

25 1 
29 
29 5 
44 5 
67 3 

1 
41, 
81/ 
9 

10 
23 5 
29 
32 
46 9 

9 
5 9  

27 1/ 
28 9 
29 1/ 

45 
67 1/ 

43 y 

1 
5 
8 
8 %  
99 

23 
29 
32 
47 - 

~ - - 

0,182 
0,436 
0,464 

Rajeun. 
0,526 
0,526 
0,548 

0,067 
0,0755 
0,0755 

Rajeun. 
0,097 
0,112 
0,145 

0,092 
0,122 
0,128 

1. Rajeun. 
0,134 
0,139 
0,145 

2. Rajeun. 
0,156 

0,125 
0,182 
0,240 

1. Rajeun. 
0,240 
0,229 

2. Rajeun. 
0,245 

0,118 
0,120 
0,119 

1. Rajeun. 
0,120 
0,126 
0,126 

2. Rajeun. 
0,128 

__ ~~ 

-- ~ 

~- ~ ~ 

% 

2 2 3  
54,0 
5 7 4  

65,1 
65,1 
67,5 

39,2 
44,2 
44,2 

56,7 
65.5 
84.8 

52,9 
70,1 
73,6 

77,0 
79,9 
83,3 

89,7 

31,1 
45,3 
59,7 

59,7 
57,0 

60.9 

50,6 
51,5 
51,1 

51,5 
54,1 
54,1 

54,9 

~~ ~ 

~~ 

__ 

~ - -  
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Essai Xo 

6 
Dkgradation d'un 
amylose de mais 
Ibtenu par blectro- 
dialyse d'un em- 
3ois & 1% et pr6- 
cipitation par un 
enos de 6 semaines 

D6gradation d'un 
amylose de mais 
obtenu par 61ec- 
rodialyse d'un em- 
pois & 1% et enri- 
chi en amylopec- 
tine. Eau-mPre de 
a fraction degrade6 

dans l'essai 21 
x 

D6gradation de 
l'amidon total 

de sagou 

~ 
~ -~ 

9 
DCgradation de 
l'amidon total 

de sagou 

10 
D6gredation de 

l'amylose de 
sagou extrait 
B I'eau a 6Bo. 

~~ ~~ ~-~ ~ ~ _ _  
11 

D6gradation dt= 
l'amylose de 

sagon extrait B 
l'eau h 80° 

Conc. en 
enzyme 

igr./lW cm3 
~~ 

Cone. en 
iydrate de 

carbone 
ir./100 cm3 

0,0885 
__ ~ -~ 

0,205 

~ -~ ~~ 

0,8275 

~~ ~~~- 
0,275 

0,505 

~~ ~~ 

0,970 

~ 

Maltose 
hydrate 

gr./100 cm3 

0,050 

0,076 
0,077 

Rajeun. 
0,094 

~~~~ ~~ 

0,091 
0,117 

Iiajeun. 
0,163 

- _ _ _  ~~ 

0.311 
0,436 
0,452 

Rajeun. 
0,526 
0,622 
0,132 
0,145 

1. Kajrun. 
0,150 
0,184 

2. Kajcun. 
0,198 
0,146 
0,343 
0,384 

Rajeun. 
0,442 
0,508 
0,516 
0,568 
0,601 

1. Kajeun. 

~~ ~~ 

_ _ ~  

~ ~ 

0,660 
0,699 
0,733 

2. Ilajeun. 
0,782 
0,794 

)&gradation 

- - 

- 

~~ 
~ ~~ 

56,5 

85,9 
87,O 

106,2 

~~ ~ 

44,4 
57,1 

793  

37,6 
52,s 
54,6 

63,6 
75,2 
48,O 
52,7 

54,s 
66,9 

72,O 
28,9 
67,9 
76.0 

87.5 
100.6 

~~~ ~ 

~~ 

53,2 
58.6 
62,O 

68 
72J 
75,6 

80,6 
81,8 
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_______ 

Conc. en 
enzyme 

tgr./100 em3 
-~ 

- 

~~ ~~ 

Conc. en 
hydrate dt 

carbone 
gr./100 cm: 

0,356 

Maltose 
hydrate 

;r./100 em3 

0,205 
0,253 
0,278 

Rajeun. 
0,298 
0,309 

0,093 
0,115 
0,141 

1. Rajeun. 
0,162 
0,212 
0,214 

2. Rajeun. 
0.21 4 

Temps 
en 

heures 
_____ 

1 
2 
6 
6 %  
7 Y2 

22 % 

-~ 

1% 
3% 
5% 
6% 
9 %  

23 '/z 
31 % 
56 % 
57 % 
1 
2 %  
4 %  
5% 

23 % 
30 ?4 
32 % 
48 

%gradation 
% 

- _ _  -~ 

57,6 
71,l 
78,l 

83,7 
863  

33,6 
41,5 
50,9 

58,5 
76,5 
77,3 

77,3 

Essai NO 

12 
DBgradation d'un 
t,mylose de sagou 
obtenu par l'ex- 
traction B I'eau 

chaude B 80" 
d'amylopectine 
prealablement 
traitBe B l'eau 
chaude B 65" 

13 
DBgradation de 
l'amylose brut 
(sol) de sagou 

obtenu par Blec- 
trodialyse d'un 
empois B 0,2% 

0,277 

0.8 0,3525 0,181 
0,212 

1. Rajeun. 
0,210 
0,233 
0,230 

2. Rajeun. 
0,233 

51,3 
60,l 

59,6 
66,l 
65,2 

66,l 

14 
Degradation de 

'amylopectine brut( 
(gel) de sagou 

)btenue par Blectro- 
dialyse d'un em- 

pois'8 0,2% 

40 0,718 

~ _ _  
0,530 

1 %  
5 
5% 
7 

22 
24 

60,6 
61,4 

61,3 
69,6 
69.6 

0,435 
0,441 

Rajeun. 
0,440 
0,500 
0,500 
0,216 
0,252 
0,31.1 

Raj eun . 
0,321 
0,362 

15 
DBgradation de 
l'amidon totad 

do tapioca 

40,8 
47,5 
58,7 

60,6 
68,3 

16 
DBgradation de 
l'amidon total 

de tapioca 

40 I 1 
2 

6 
8 

24 

5% 

0.8 I1 0,1475 1% 
4% 
5% 

19 % 
8 

48 

0,090 
0,095 
0,092 

Rajeun. 
0,092 
0,096 

61,O 
64,4 
62,4 

62,4 
65,l 

17 
DBgradation de 
I'amidon total 

de tapioca 
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_____ 

Temps 
en 

heures 
~ -~~ 

Essai NO 
Maltose 
hydrati. 

gr./100 em' 
~~ 

18 
DBgradation de 

I'amylose de 
tapioca extrait 
.i l'eau chaude 

A 60° 

~ ~- 

19 
DBgradation de 

l'amylose de 
tapioca extrait 

a 65" 

~- .~ 

20 
DCgradation de 

l'amylose de 
tapioca extrait 

j 65" 

21 
Degradation de 

l'amylose de 
tapioca brut (sol) 

&pare par 
Clectrodialyse 

~ 

22 
DBgradation de 
l'amylopectine 

brute de tapioca 
(gel) s6pari.e par 

dectrodialyse 

23 
DBgradation de 
l'amidon total 
des petits pois 

Conc. en 
enzyme 

ngr./100 cm3 
~ ~- 

Conc. en 
hydrate de 

carbone 
gr.il00 erna 

0,380 

~- 
~ 

0,391 

~~~ 

0,481 

~ 

0.124 

0,191 

0,192 

0,355 

0,232 
0,259 
0,308 

Rajeun. 
0,298 
0,302 

0,298 
0,328 
0,355 

~ ~~ 

~~ 

6 Rajeun. 
24 

7 %  

1 
14 $$ 
17 1.G 
18 $5 
23 l/z 
45 :/2 

!4 
14 
17 
18 
23 
69 

1 
5 

18 
25 
29 
43 
45 
46 

0,366 
0,386 

0,081 
0,098 

Rajeun. 
0,107 
0,106 
0,112 

~~ ~ 

0,068 
0,110 

Rajeun. 
0,107 
0,114 
0,118 

0,089 
0,117 
0,118 
0,114 

1. Rajeun. 
0,117 

2. Rajeun. 
0,123 

~~ ~ 

DBgradatior 
Yo 

~ 

72,4 
77,4 
78,4 

84,7 
93,4 

59,3 
66,2 
78,8 

76,2 
77,2 

62,O 
68,2 
73,8 

76,1 
80,2 

65,3 
79,O 

86,3 
8 5 3  
90,3 

~ 

~ - 

35,6 
57,6 

56,O 

61,s 
59,7 

46,4 
60,9 
61,5 
59,4 

60,9 

64,1 
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Essai No 

~ _ _ _ ~  

24 
DBgradation de 

l'amylose de 
petits pois 

extrait B l'eau 

I 

25 
DBgradation de 

l'amylose de 
petits pois obtenu 
par Blectrodialyse 

d'un empois B 
03% 

26 
DBgradation de 
l'amylopectine 

brute (gel) de petits 
pois obtenue par 
Blectrodialyse d'un 

empois B 0,5% 

27 
DBgradation de 

l'amidon total de 
a waxy maize )I 

28 
D6gradation de 
l'amidon total 

de ((waxy maize )) 

29 
DBgradation de 
la fraction I( sol )I 
de (( waxy maize 1) 

obtenue par I Blectrodialyse 

Conc. en 
enzyme 

ngr./100 cm3 

08 I1 

~ _ _  

0 8  I1 

40 I11 

098 I1 

Conc. en 
hydrate de 

carbone 
gr./100 om3 

0,123 

0,308 

0,316 

0,324 

0,342 

0,113 

Temps 
en 

heures 

2 
5 

23 
27 
29 
42 
43 
51 

1 
5 

18 
25 
26 
29 
43 
44 
46 

2 %  
4 %  
6 %  
8 %  

11 
23 
31 
34 

Y2 
5 
5 %  
7 

23 Yi  
47 % 
1 

13 
15 
19 
20 
37 

Maltose 
hydrate 

gr./100 cm3 

0,088 
0,115 

1. Rajeun. 
0,110 
0,114 

2. Rajeun. 
0,114 

0,155 
0,167 
0,181 

1. Rajeun. 
0,189 
0,210 

2. Rajeun. 
0.220 

-____~ 

0,158 
0,180 
0,181 
0,181 

1. Rajeun. 
0,184 
0,184 

2. Rajeun. 
0,182 

0,200 
0,214 
0,224 
0,224 

Ra jeun . 
0,237 
0,244 
0,237 

0,095 
0,214 

Rajeun. . 0,222 
0,222 
0,232 

0,070 
0,0755 

1. Rajeun. 
0,089 

2. Rajeun. 
0,089 

DBgradatior 
% 

~- -. ______ 
71,5 
93,5 

89,4 
92,7 

92,7 

50,3 
54,2 
58,8 

61,4 
68,2 

71,4 

50,0 
57,0 
57,3 
57,3 

58,2 
58,2 

57,6 

61,7 
66,1 
69,1 
69,1 

73,1 
75,3 
73,1 

27,5 
62,6 

64,9 
64,9 
67,8 

61,9 
6 6 3  

78,8 

78,8 

104 
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Conc. en 
enzyme 

mgr./100 cmS 
~~~ 

Essai 1\’” 

~~ ~ -~ ~ _ _  

30 
Dkgradation d’unc 
solution d’amidon 
de (( waxy maize i) 
obtenue par cs- 
traction B l’cau 

650 

31 
Dkgradation de 
la fraction (( geln 
de (( waxy maize ii 

obtenue par 
Blectrolyse 

Conc. en 
hydrate de 

carbone 
gr./100 cm3 

0,0!10 

- -~ 

0,265 

i ’  

hcurcs ~ gr.Tl00 c m  I 

1 0,020 
16 0,041 
19 y2 0,041 
20% ~ 1. Kajeun. 
39 :2 0,053 
47 Y! 0,057 

_ -  - 
~ ~~~~ 

49’/, 2. Rajruri. 
64 , 0,066 

)/L 0,103 
34 0,125 
16 1. Rajeun. 
23 0,173 
38 0,166 
38% , 2. Rajcun. 
39 0,166 

96 

22,2 
45,6 
45,G 

59,l 
63,3 

72,2 

_ _ _ _ _ _ _ ~  
~ ~~ 

383 
47,9 

65,3 
62,G 

62,G 

Genbve, Laboratoires de Chimie inorganiqne 
et organiqu e de l’Uriiver,G t 4. 

168. Weitere Reinigungsversuche an Vitamin A, 
von P. Karrer und E. Bretseher. 

(3. XI. 42.) 

In unserer ersten Mitteilungl) uber das sog. Vitamin A, aus 
Hechtlebern hatten wir eiii chromatographixehes Rciiiigungsver- 
fahren fur diesen Stoff beschrieben, bei dem eine Calciumhydroxyd- 
siiule als Adsorbens dientc. 

Im vergangenen Winter murde eine neue Nenge vori Hechtlebcrn 
gesammelt und auf unverxeifbaren Rnekstand verarbeitet. Das 
Gewicht des letateren betrug 6,6 g. Es zeigte sich hierbei, dass in 
diesem Winter01 das Verhiiltnis von Vitamin A, zii Vitamin A 
(Rxerophtol) gegenuber den Sommerblen von 1941 uiid It942 sehr 
zugunsten des Vitamins A, verschoben war. Bei der Ausfulirung der 
Antimontrichlorid-Blaureaktion trat die durch Vitamin A hervor- 
gerufene Bande 620 mp nur noch sehr schwach auf. Auh diesem Roh- 
produkt liess sich hierauf durch dreimal wiederholte chromato- 
graphisehe Reinigung in der Calciuniliydroxyds~ule urid eine Mole- 
kulardestillation ein Produkt gewinnen, in dessen Blauxpektrum die 

l) Holv. 24, 161 E (1941). 




