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Abstract-The presence of y-glutamyl-S-methylcysteine and its sulphoxide characterizes the seeds of Vigw 
rudiata; on the other hand, those of Vigna rnungo do not contain these compounds but are particularly rich in 
y-glutamylmethionine and its sulphoxide. These two peptides, absent in V. radiatn, represent an important frac- 
tion of the methionine existing in V. mungo and bring the total amount of this amino acid up to a relatively 
high level. Thereby, they are liable to play an important part in the improvement of the nutritive value of certain 
legume crops. 

Rkum&Les graines de Vigna radiata se caracterisent par la presence de y-glutamyl-S-mithyicysteine et de son 
sulfoxyde; par contre. celles de Vignu mungo ne contiennent pas ces deux dipeptides mais sont particulierement 
riches en y-glutamylmethionine et en son sulfoxyde. Ces derniers peptides, absents chez V. radiata, apportent 
une fraction importante de la methionine presente chez V. rnungo et am&tent la teneur totaie en cet acide amine 
a un niveau relativement Cleve. De ce fait, ils sont susceptibles de jouer un role primordial dans l’amelioration 
de la valeur alimentaire de certaines especes de Itgumineuses. 

INTRODUCTION 

Cette etude s’integre dans le cadre dun ensemble 
de recherches dont l’objectif est de determiner les 
possibilites d’amtliorer, pour l’homme, la valeur 
nutritive des proteines d’especes kg&ales de la 
sous-tribu des Phaseolinae. Les graines de legu- 
mineuses contiennent des quantites appreciables 
de proteines. La plus grande partie de celles-ci se 
presentent sous la forme de globulines [1,2]. 
L’analyse de la fraction proteique revele que les 
acides amines non soufres sont souvent presents a 
des concentrations superieures a celles requises 
pour une alimentation animale et humaine bien 
Cquilibree [3,4,5]. Par contre, les acides amines 
soufres se trouvent generalement en faible quantite 
et constituent de ce fait les facteurs limitants du 
point de vue nutritionnel. 

Dardenne et al. [6] ont etudie la repartition des 
acides amints totaux et libres dans les genres Mac- 

rotyloma, Dolichos et Pseudovigna. 11s ont pu 

montrer l’importance de certains acides amines et 
peptides libres. Ainsi, la phenylalanine libre et pro- 
venant du y-glutamylphenylalanine represente, 
dans certaines especes de Macrotyloma, plus de 
457; de la phenylalanine totale et plus de 90% de 
la phenylalanine proteique. 

Sur la base des resultats obtenus pour ces 3 
genres, nous avons commence l’etude des acides 
amines totaux et libres ainsi que des dipeptides 
acides libres dans des especes cultivees et sauvages 
du genre Vigna. Le present travail envisage plus 
specialement le dosage des acides amines totaux et 
la caracterisation des dipeptides libres des formes 
de V. radiata et de V. mungo. 

RESULTATS ET DISCUSSION 

La sous-tribu des Phaseolinae groupe un 
nombre eleve d’especes souvent ma1 definies; elle 
pose au systematicien des problemes ardus. Depuis 
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dc nombrcuscs annt;es. il existe une grandc confu- 
sion quant It la denomination botanique des deux 
esp&~ dc I’igr~u envisag& dans cc travail. C’est 
ainsi que 1 mumy cst rcpris sous les vocables Pha- 
.scol~~,s rtrrlitrt~rs (L.). P. r~rrrliutrfs var. t~~/~iw.s Prain. 
P. ~uI~~/o (L.). Black-gram. Own-gram. Mung 
bean. I!rd. Ceci dt:montre ~LIC dcs Ctudcs biochi- 
miques. nutritionnelles et en particulier chimio- 
taxonomiqucs m&es ii partir d’iin mat&cl 
vCg6tal dont la dt;termination botanique n’a pas 

L;tL: soigneusemcnt control&. sont souvent sujcttcs 
;I caution. 11 mus a semblk utile dc prt:ciser les con- 
naissances actucllcs sur ces esp&ces dc C i~qm qui 
ant L:tC: dL:critcs par LinnC SOLIS IL‘S noms de P. 
r.rrr/i~m.\ ct dc P. ,~arr~~lo. Lc transfert dcs dcux 
espt;ccs dans le genre I’igrrtr par Wilczok [7] n’est 
actucllcment plus contest6 mais lcur aspect pcu 
dissemblable laisse Its systL:maticicns hksitant 

quant B leur maintien sous deux d&nominations 
spCcifiqucs distinctcs. II scmblc que cc: soit notam- 
ment lc cas pour Verdcourt [S] qui mentionne les 
dcux CS~~CL’S tout en formulant des doutcs ;~LI sujt‘t 

de leur distinction au niveau spL:cifique. En el%t. 
cllcs ne diff&rent morphologiquement quo par des 
caract$rcs mineurs tels que la teinte dcs fleurs. la 

formc et la pilositL; dcs gousses. 

Toutcfois. au* Indes OLI ccs plantes sont large- 

mcnt cultivtics. dcs gknkticiens [9] auraicnt rL:ussi 

i\ croiscr lcs dcux espkces cntre cl&. La semi-stcri- 
lit6 des hybridcs obtenus et les diffrttrenciations 
chromosomiques dCcelt_es g&c 5 leur analyst 
cytologiquc. montreraient qu’il s’agit bien dc dcux 
esp&ccs distinctcs. D’autre part. des cssais d’hybri- 
dation r&Ii&s r&mmcnt ,I Gembloux [IO] indi- 
quent la prissencc de certaincs barri&cs qui prtici- 
sent leur distinction au niveau sptXfiquc. 

Nous ~VOIIS adopt2 la nomenclature tellc qu’elle 
a i’tL: maintenuc par Verdcourt: ellc cst prL:cis&c ci- 
aprPs: 

C’&IILI dicta (L.) Wilczek var. r.a~/iut~ (cultiv6). 

Syn.: Plw.srol~,s /wIiur~rs L.. P. LIII)‘I’II.S Roxb.; 
Noms vulgaircs: Ambbriquc, Mung-bean. Grecn- 
gram. Foliolcs enti&es: fleurs crkme-jaunitrc; 
gousses longues. i-tallies 5 pubescence courte: 

graines dc couleur verte OLI jaune, rarement 
brilnc. 

c iyw rtrdhr~~ (L.) Wilczek var. s~hlohutu (Roxb.) 
Verde. (sauvagc). Syn.: PIILISCYIIUS s~rhlokn~~rs Roxb. 
Foliolcs sublobCcs: flours crt?me-jaun3trc; gousses 
longues. L:talL:es. ;I pubcscencc courte; graines tr6s 
petites de couleur brunt foncke. 

I kqru mrmgc~ (L.) Hepper. Syn.: Phscd~r.s rmr~yo 
L.: Noms vulgaires: Mungo. Black-gram. Urd. 
Folioles enti6rcs: Aeurs jaunes: gousses courtes ct 
hirsutcs. graincs noires. brunes, raremcnt ver- 

d;itres. 

I’.S.A. 
Guqane hollandaise 
Argcntinc 
7rinidad 
Argcntinc 
Mcxiqw 
Guync hritanique 
r>anemark 
Ghana 
Zaiw. Kas:ti 
C‘hine, Pikin 
II.S.\. 

Ghana 
Zdlrc. Kasai 
Zdlrc. Kasai 
.l:ipon 

ASlC 
ASiC 
Asic 
Asie 
hsie 
.Asic 
As1e 
Asie 
4siC 
Asie 
Asie 
4 sic 

‘ASIC 
Madagascar 

* (’ = cultivar; S = spontank. 
Touta le5 Csp&xs ont un nomhrs de chromosomes &gal ;t 22 
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Tableau 2. Poids de 100 graines. pourcentage de matitre azotee totale et estimation semi-quantitative de dipeptides libres 

Especes et no d’intr. 
Provenance 
des graines 

Poids de Mat&e 
100 graines azotte totale 

(g) N x 6.25 

Peptides* 

I II III IV 

c’. radiata var. radiata 
4 ct 
4c 

37 c 
38 c 
39 c 
40 c 
49 c 

127C 
127 C 
138 c 
159 c 
159c 
209c 
263 C 
263 C 
334 c 

c’. radiata var. sirhlohata 
104 s 
366 S 

v. wrung0 
16OC 
I6OC 
207 C 
207 C 
208 c 
208 c 
499 c 

U.S.A. 1962’ 
Serre 1969 
Serre 1967 
Serre 1966 
Serre 1966 
Serre 1966 
Serre 1964 
Guyane 1967 
Serre 1969 
Serre 1966 
Ghana 1963 
Serre 1964 
Zaire 1966 
Chine 1966 
Serre 1967 
Serre 1968 

3.15 23.95 
3.80 23.25 
4.00 22.55 
3.70 22,05 
5.40 24.75 
3.90 23,15 
3,75 25.10 
3,40 30,75 
3,15 25,70 
6.20 24,75 
6.85 24,50 
4.80 18,55 

Serre 1967 0,90 25.00 
Serre 1968 1.30 22,80 

Ghana 1963 3,80 
Serre 1970 2,95 
Zaire 1966 3.25 
Serre 1967 3,20 
Zaire 1966 3.58 
Serre 1972 2.70 
Japon 1973 4.00 

24,60 
25,60 
25,95 
21.45 
25,70 
17.30 
25,00 

2.60 23,00 
2.60 21.55 
350 26.25 
2.70 19.25 

4 I 
4 1 
4 1 
4 2 - 
4 1 
4 2 
4 2 
4 2 ~ 
4 2 ~ - 
4 2 _ ~~ 

4 2 ~ - 
4 2 _ ~~ 

4 2 - 
3 1 - ~ 
3 1 
4 2 

4 2 - - 
4 2 

4 I 
4 2 
4 2 

_ 4 2 
4 2 
4 2 
4 2 

* Peptides: I, y-glutamyl-S-mithylcysttine; II, y-glutamyl-S-methylcysteine sulfoxyde; III, y-glutamylmethionine; IV. y-gluta- 
mylmethionine sulfoxyde. Estimation des peptides: le chiffre 4 indique la concentration la plus forte. le chiffre 1 la plus faible non 
douteuse et le tiret l’absence de peptide. 

t C = cultivar; S = spontane. 

Le Tableau 1 nous renseigne sur les differentes 
formes des especes ttudiees. Les resultats men- 
tionnes au Tableau 2 nous montrent que les types 
spontanes (no. 104 et 366) sont caracterises par de 
tres petits grains. Entre les cultivars, on constate 
des &arts considerables des poids moyens de 100 
graines (2,60 a 6,85 g) et des pourcentages de 
mat&e azotee totale (17 a 30(x, du poids set des 
graines). Plusieurs formes de T/ radiuta var. radiatu 
et de V. rnungo ont etc &dikes a partir de graines 
produites en deux endroits differents: pays 
etrangers et culture en serre li Gembloux. Les 
semences en provenance de ces premiers pays ont 
constitue I’introduction du materiel dans notre 
collection. Des variations importantes tant du 
point de vue de la grosseur des graines que du 
pourcentage en mat&e azotee totdle sont 
observees entre deux cultures differentes dune 
mime forme. II faut cependant noter que les dif- 

firences sont tres heterogenes et qu’elles peuvent 
etre dues aux conditions Ccologiques. Comme 
nous l’avons deja signale lors d’etudes anterieures 
[6], ici encore, il n’y a pas de relation entre la 
valeur de la fraction azotee et la forme spontanee 
ou cultivee du vtgetal. De plus, le poids de 100 
graines ne peut etre considere comme un facteur 
determinant dans les teneurs en mat&e azotte 
totale. 

Au niveau des differentes formes. nous avons 
Ctudie la repartition des acides amines et peptides 
acides libres tant par chromatographie bidimen- 
sionnelle sur papier que par electrophorese B haut 
voltage. Toutes ces formes renferment des quan- 
tit&s importantes d’acide aspartique et d’acide glu- 
tamique. Nous avons aussi mis en evidence la 
presence de dipeptides soufres (voir Tableau 2). 
Tous les V. radiata var. radiata et V. radiata var. 
suhlohata se caracterisent par la presence de y-glu- 



tamyl-S-mt:thylcystbine et dc ;,-glutarnyl-S-methyl- 
cyst&e sulfoxyde. Lcs formcs do L m~kqo nc con- 
ticnnent pas ces dipcptidcs nlais clles sont particu- 

likrement riches en ;‘-glutum~lmt;Ihioniii~: cllcs 
rcnferment &$ment Ic ;I-glut~~in~liii~thioi~in~ sul- 
foxyde mais :I des concentrations mains impor- 
tantes. Du point dc WC chi~~iiot;,,onomique. la 
prtsence de ces deus tyl?es de dipcptidcs pcrmct 
de diff&rencier ncttoment lcs C+XS cn\ isag& en 
deux groupes hicn distincts. 

Kasai et Sakamura [I 1 141 ont Ctudic la frac- 
tion acides aminks lihres de P/~rr.woi~r.~ ~/diut~s L. 
var. typictl,sPrain(Grecn-gram). Cos graines ont 6tt: 
d&terminCcs par MarL:chai conlmc L:tant cn rL:alitt: 
I,‘. nnrn~~o. Les auteurs ant sCpar2. in partir de quan- 
tit&s t&s importantcs dc graines (30 kg). plusieurs 
dipeptides dont lcs ;~-glutamqlnl~t~~i(~~~il~c et ;,-glu- 
tamylmt;thioninc sulfox!~dc. AVCC Its quantitL:s de 
mat&riel dont nous disposons (de I ;‘I 5 g ck graines 
pour la plupart des formcs). sculs cc‘s cleux dipcp- 
tides soufrks ont pu 2tre mis li\cilemc‘nt en 
ilvidence. Dans ccrtaincs forme dc I /~ur/tyo. il a 
Cti: possible d’identifier ;iussi lc ;,-glu~am\llctlcinc. 

Nous avons Cgalcment t;tudiL; la r+r;ition dcs 
acides aminks totaux apt-k hqdrolysc acide. Lc 
Tableau 3 nous montre les pourccntagcs dcs acides 
amints par rapport ii la matike amink lotale. 
Toutes les formcs ont Ctt: anal!stics. Pour sept 
d’entre elles. quntre cultik3rs de 1 mclirrltr et trois 
cultivars de I,“. rz~lrr~c/o. nooks a\‘ons clok Its acides 
aminks dans dcux lots de graincs, lch uncs provien- 
nent du pays d’originc, les autrcs ont ktc rkcoltL;es 
cn serre. 

Pour la plupart des acides amin&. Ies &arts 
observls entrc les diffc;rentes formes sent rclatike- 
ment faibles et restcnt du domaine dc I’crrcur 
cxpkimentale. II n-4 a pas non plus dcs variations 
significatives entrc les tkhantillons provcnant clu 
pays d’origine et ccux cultivk 2n scrrc except& 
pour les tcneurs en mkthionine qui sent plus im- 
portantes cher 1 mumjo provenant dt2s scrrcs. La 

prtiscnce en quantiti’ Lariablc dc S-m>thglc~st~inc 
qui passe presque en nibe temps quc la prolinc 
sur la colonne de rkine ect rcsponsahlc des vari- 
ations observkcs pour cet acidc amin, (4 ;I 4.7”,,). 
Baldi et Salamini [15] signalent d’:Lilleurs que la S- 

mL:thylcystkine est prknte dans I’. IW~~(~~US :L la 
concentration de 0,14”,,. [ !nc dcs formus de 1 
rufliata (159) est spkialement riche cii arginine 
(9.3”;,): il faut remarqucr yue CL’S graincs contit‘n- 

nent plus de matikre azotk totalc. Toutes Its 
formcs dc 1 ‘. rcdiuttr var. ~.~/i~~fil et var. srrh/ohrrt~ 
prkentcnt dcs teneurs en mL;thionine totale trL’s 
stables. C’cttc m2thioninc cst presque esscntiellc- 
ment prot?iqiie; en cffet. Ic pourccntage dc la 
formc libre. par rapport li In matiL:rc a/ott:c totak. 
ccl infkrieurc II 0.05”<~. Lcs potircentrigcs dc 
mkthionine totale. de I’ordre de l.! Y,,. sont in- 
f?rieurcs aux normes prL;conisL:es par la F‘iZO 
(Z.?‘,,) [l6]. Baldi et Salamini [ 151 renscigncnt 
pour P. ~.trr/i~ftr.\ unc conccntrntion de I ..W”,,: cc\ttc 
valcur cst Cle~L;e et SC rapproche plutcit tics rtisul- 
tats que nous awns ohtenus pour 1 r,mryo. L’oh- 
scrvation In plus rcniaiqui~t7lc cst la tc’ncul 
moycnnc L:levL;e cn niL:thionine totalc dan:, lcs 
graines dc I muuqc) (1.5X”,,). Des dikrcnccs im- 
portantes sent obserwks pour 10s quatrc formes de 
cettc espkce ( I.37 1.90”,,). Les variations cnre- 
gistrkcs dkpnsscnt de loin l’crreur cxptirimcntalo 
(* 5”,,). La prL:scnce en quaiititt: importantc de ;‘- 
glutamvlm~thionine et cn proportion mains forte 

dc ;I-;lut:imvlmc:thionine sulfoxqdc dnns IL’S 
graines dc 1’. UIUH~O aupmcnte de faGon apprki- 
able le taux de mL;thioninc totale. C‘t’ttc’ consta- 
tation est importantc car cllc ouvre t;ventuellemcnt 
dcux voies d’am~lioration possiblcs. L’une con- 
ccrnc la phytotcchnie car l’on wit que lcs t~neur~ 
en acides amink et peptides libres cher les 
kgktaux sent gi-n&-alemcnt sous la dL;pendancc 
dcs facteurs ~cologiques et pourraient par con- 
si-qucnt itrc influenc~es par les tcchniqucs ciiltur- 
ales. L’autrc intL;rcssc plus spCcialemcnt Ic sC;lcc- 
tionneur; en efkt, Its dcux esp&.~s cn\isagks ici 
sent bien distinctes et prksentent done des bar- 
rikres d’incompatibilitk mais cclles-ci nc sent pas 
totales et la klection g~nklogique d’hqhrides in- 
tcrspkifiqucs semblc possible. Nous awns i:gulc- 
mcnt analysC les graincs de deux formcs dc I 
rmrlqo (no. X8 ct 499) dont la fraction acides 
amin& ct peptides Iibrcs await At: extraitc pr~alab- 
lenient. LL’S rkultats dcs analysts sont nicntionnt:s 
au Tableau 4. L’extraction des acides amink ct 
peptides likes et dans une moindre mesure la sim- 
ple cuisson des graincs ont provoqut; une soluhili- 
sation asscz importante dc substances non a/ott;cs. 
La perk en poids qui en a rkultk est rcsponsable 
de l’augmentation des pourcentagcs cn matikrc 
a/otL:c totale cnregistrkc clans les produits trait&. 
Lcs pourcentages de la plupart des acides aminks 
sont pcu modif& except2 les acides aspartiquc ct 



Des dipeptides libres differencient V. radiata de I/ mungo 

Tableau 3. Pourcentage des acides amines totaux dans differentes especes de Vigna 
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Especes c’. rudiata var. radiau 

Nbrc d’analyses 32 

C’. radiata var. suhlohata 

6 

v. rllungo 

16 

Acide amines 

AC. aspartique 12.63 0.03 1.45 12.65 0.06 I,13 12.74 0,04 1.34 
Threonine 3.46 0.02 4.03 3.49 0.07 4.94 3.48 0.04 4,30 
Serinc 501 0.02 2.56 4.98 0,04 2.17 5,lO 0.02 1.92 
AC. glutamique 19.32 0,04 1.22 19.22 0.10 1.27 18,58 0,lO 2,21 
Proline 4.45 0.03 3.39 4.36 0.12 6.65 4,34 0.04 3,23 
Glycine 4,20 0.04 4,79 4.63 0,lO 5,22 4.35 0.05 4,95 
Alanine 4.54 0.02 2.03 4.57 0.03 1.85 4.53 0,03 2.63 
Valine 5.64 0,02 1.41 5,66 0.04 1,93 5,85 0.04 2,52 
Methionine 1.15 0,o I 2,18 1.14 0.01 I,69 1,58 0.04 10.76 
Isoleucine 4.57 0.02 1,97 4.58 0,02 1,05 4.75 0.02 I,72 
Leucine 8,30 0,03 I,71 8.13 0.04 1.21 8,65 0,04 2,00 
Tyrosine 2,96 0.02 3,77 3.16 0.04 3,45 2.93 0.05 6,35 
Phenylalanine 5.9 1 0.03 2.77 5.78 0,07 3.12 5.96 0.05 3.04 
Lysine 7,48 0.02 1.58 7.62 0.03 1.11 7,25 0.03 1,86 
Histidine 2.90 0,02 4.36 2.81 0,04 3,09 3.00 0.04 4,78 
Arginine 7,43 0.08 6.20 7123 0,18 6.03 6,91 0.04 2,47 

.? = moyenne; a.? = erreur standart; V = coefficient de variabilitc. 

glutamique qui accusent une leg&e diminution et 
la methionine qui voit son taux diminuer de 
moitie environ. Ces resultats montrent que la 
methionine prottique ne semble pas depasser 0,7- 
0,8% chez les deux cultivars analyses. 

Ces valeurs ne confirment pas en tout point 
celles publiees par Kasai et al. 1121 qui ne men- 

tionnent que des traces de methionine proteique. 
I1 semble que ces auteurs se sont limit& a l’analyse 
des proteines extractibles a l’eau chaude. 

Comme la fraction acides amines et peptides 
libres est tres soluble dans l’eau et qu’elle est sus- 
ceptible de “disparaitre” lors de preparations 
culinaires, nous avons soumis un lot de graines 
(no. 499) cuites a l’analyse des acides amines. Apres 
un trempage de 12 hr dans l’eau. les graines ont 
subi une cuisson sous 75 kg de pression pendant 
20min. Les resultats du Tableau 4 montrent que 
le spectre des acides amines apt-es cuisson est 
semblable a celui obtenu au depart de graines 
fraiches, mais pas identique. Une difference sen- 
sible se manifeste au niveau de la methionine qui 
voit son pourcentage diminuer d’environ 15%. La 
quantite presente dans les graines cuites est cepen- 
dant encore appreciable et souvent superieure a 
celle rencontrte chez la plupart des especes de 
Vigna que nous avons etudites. Dans certains cas, 
il serait peut-&tre interessant de recolter les eaux de 

cuisson et de les utiliser pour l’alimentation ani- 
male. 

Cette etude est interessante a deux points de 
vue: taxonomie et valeur alimentaire. 11 existe une 
certaine confusion dans la determination des “c’. 
r~&ata”. Mime les sptcialistes des legumineuses 
ne sont pas encore parvenus a fixer une denomina- 
tion precise aux especes envisagees. Or la chimie 
des dipeptides libres semble, ici, en mesure de clari- 
fier cette question delicate de nomenclature tax- 
onomique. En ce qui concerne la valeur alimen- 
taire. les resultats obtenus laissent entrevoir un reel 
espoir aux nutritionnistes confrontes avec le pro- 
bleme de la grande stabilite des acides amines pro- 
teiques des graines de ltgumineuses. Un ou des 
peptides libres, susceptibles de variations quantita- 
tives importantes, sensibles aux influences Ccologi- 
ques, seraient capable d’apporter, en quantitt par- 
fois appreciable, des acides amines essentiels et en 
particulier, l’acide amine soufre le plus limitant de 
la famille des ltgumineuses, la methionine. 

I1 n’est peut-etre pas impossible que, les progres 
de la science aidant, ces peptides de grand inttret 
alimentaire puissent etre introduits chez d’autres 
especes de grande culture, soit par la voie tradi- 
tionnelle de croisements interspecifiques, soit par 

des techniques plus elabortes qui commencent a 
voir le jour. 11 convient done actuellement de con- 
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Tableau 4. Pourcentagc des acides amini-s dans deux formes de I igrlu rw,qo 

No d’intr. 108 499 

Acide aminks 
Graines d’origine Kasai 

A B 
Gaines d’origine Japon 

A B 

Mat&e azottk totalc (“,,J 
AC. aspartique 
Thrkonine 
Serine 
AC. glutamique 
Prolinc 
Glycine 
Alanine 
Valine 
MCthionine 
Isoleucine 
Leucine 
Tyrosine 
PhCnvlalanine 
Lvsi& 
Histtdine 
Arginine 

25.70 3 1.00 
12.73 13,4x 
.I39 3.51 
5.26 5.41 

I x.24 Il.74 
4.40 4.28 
4.37 4.57 
4.45 4.56 
5.86 6.07 
I .40 0.77 
4.81 4.94 
x.x9 9. I 6 
3.02 3.02 
6.16 6.14 
7.26 7.50 
2.93 7.90 
6.89 6.8X 

25,OO 30.00 
12.68 12.44 
3.45 3.58 
5.10 5.65 

IS.50 17.73 
425 4.1s 
4.34 4.49 
4.54 4.59 
6.04 5.70 
I .47 0.70 
4.x I 1.X? 
X.76 Y.i I 
2.67 i.09 
6. I 4 6.2Y 
7.32 7.50 
2.95 2.94 
7.03 G.Y4 

c 

26.50 
11.79 
.:.4x 
5.1 I 

lX.IO 
3.0s 
4.;3 
-1.57 
6.21 
I.25 
J.9h 
X.Y2 
2.70 
0. .3 2 
7.23 
2.% 
7.03 

A: AA totaux dans les graines trues; B: AA protkiqucs aprt% extraction dcs AA ct peptides librcs: <‘: AA totaux dnns ICS gralncs 
cultcs. Lcs rCsultats sont exprimfk en “,, par Irappoi-t ;I la mati& amin& totalc. 

sidtrer le problttme de ces dipeptides sous I’anglc 
de la g&t-tique avant de se prononccr yuant aux 
possibilitks de leurs utilisations. 

PARTW EXPERIMENTALE 

.ZltrrGr.i~/. La liste dcs formes analysi-es figure au Tableau 1. 
Les numt:ros d’introduction correspondent aux num&-os d’her- 
biers conserves B la Chaire de Phytotcchnie des Rkgions 
Chaudes. Gembloux. Les graines proviennent soit dcs pays 
d’origine soit de plantes cultivt:es en serrcs conditionni-es. La 
d0~ermination du mat&et a t3C controlL_e par Mart:chnl avec 
la collaboration de Wilcrek. Le nombre de chromobomch a ctL; 
dGterminC 2i partir du m&me mat?ricl [ 17. 181. 

Prc;pururim ties c,utraits. Les graines prkalablement s&h&s :I 
I’ttuve B 40 pendant 48 hr sont broyks trks finement. Une 
prisc d’cssai esl oxtraite plusieurs fois avec un mi-lange I;tOH 
H,O (I: I) ~uayu'i rkaction nigative a la ninhqdrine. Lcs 
extraits sont rassembli:s et homogi-nL;isL;s. Les L;chantillons dcs- 
tin&s :I la 2-D PC sont purit% sur une pctitc colonne de Lewa- 
tit’~’ S 1080. forme H’ Le r&idu provenant de I’Cluat 
ammoniacal est rcpris par H,O et unc quantitk adkquate est 
chromatographiee. Les Cchantillons destints a 1’8lectrophor6sc 
il haut voltage ne sont pas purifits sur ri7sine. 

LIovuyc r/c>.\ uckk.5 cut~iks. Le dosage des acidcs amin& totaux 
a L;tL: r&Ii& au moyen d’un appareil automatiquc. Apres unc 
h!drol! sc acide (HCI 6 NJ de la poudre de grainc pendant 22 hr 
h I IO . nous avons appliqui: la mkthodc de Dcvcnyi [I91 sur 
simple colonne avcc deux tampons au citrate Na (pH 3.28 ct 
4.3). Dam tow 1cs cas. au moins deux prises d’&zhantillon par 
formc ont Cti analysees; la norleucine a 6tt; ajoutL:e comme 
italon interne. Les rrCsultats de chaque acide amin sent 
exprimks cn pour cent dc la mat&e aminte totalc. 

ChI.~)I~iLlt~~fll.~iI~lii(’ I~i~lillic,ll.rior~rlrllr tq L;lect~opkoGw ir lwrr 
rwlrug~. La chromatographie sur papier Whatman 3 MM a t;t6 
realis& en utilisanl comma solvant pour la premi&-e ditnension 

wBuOH NCOzH H,O (I 5: 3:2) et pour la seconde dimension 
PhOH saturC par un tampon ;I pH 4.2 (acide citriquc Na,H- 
PO,. 2H,O. 0.08 M). HVE a 6tt; r&ilis& sur papier MN 214 cn 
utilisant un tampon Ct pH 3.6 1201 pendant 90 min ;I 3000 V ct 
40mA. Les acides amint;s et les pcptidcs onl C:tt: rGlc:s par 
pulv&risation d’une soln dc ninhydrine i 0,25”,> dans F’tOH ct 
chauffage g I’Ctuve B 1 IO pendant IO min. Nous awns auss~ 
utilisl: pour les acides ammes et peptldcs souf& le ri:actlf ‘1 I‘Io- 
doplatinatc 1211. 

S+awtior~ L/L,.S dipc,/~ri&.\. Lcs fractions acides amin& aciticy. 
prealablement sCpar6es sur une petite colonne dc Lcw\atit@ M 
50X0. ant &tC pass&s sur une colonnc dc Lewatit@ M 5080. 
forme acetate, I00 200 mesh. 3.X x 4Ocm. L‘~lut~un a Ct? cffcc- 
tu& par HOAc 0.5 puis 2 N. Nous avow s&part ;I I’L:tat pur lc 
;-gluramylm6thioninc ct son culfosyde :I partir dch grainca dc 
I tmwqo no. 207 ainsi que le ;,-glutam41-S-Ineth!lc~slL:inc cl 
son sulfoxyde h partir des graines dc I ‘. rtrtliorct no. 700. L‘idcli- 
tit6 des dipeptidcs de la S-mCth>lcFstcinc ‘t ~tc confil-mkc par 
comparalson ~LCC lc:, apcctrcs IR dc wh\tance\ tcmoin< [_“]; 
celle des dipeptides dc la mt:thioninc a L:tC prou\C:c par compar- 
aison awe lcs spectres des produitc d‘h!drol!se ct par co-cht-II- 
matographie avcc les dipeptides pr&cnts dam P. rudkrtus [ I I 
141. 

Rt,,lf~rcrr,fr~cl~ts~ Nous tenons d rcmercicr les Profc\seura F. 
Hcndrickx et J. Casimir ainsi que Mr. G. Lc Marchand pour lcs 
cncoul-agcmcnts qu’ils nous ont apportcs au c0u1s dc cc tra\ail. 
Notre gratitude s’adrcssc egalement au Dr T. Kasa~ qui nous 
a aimablement fourni un Ochantillon de rramcs de I UIU,I~,CI 
(499). Nous remerclons auw Mr. J. M. cuilmot ct MMcs F 
F‘rancols et M. R. Loriot dent In collaboration tcchniquc a ctc‘ 
appr6ciL:c. 
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