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203. Recherehes sur l’amidon, 40 I). 
L’amylose de pomme de terre 
par Kurt H. Meyer et  P. Rathgeb. 

(29 VII  48) 

Poursuivant nos ktudes sur les composants des differentes 
espkces d’amidon, nous dtudions dans ce travail l’amylose de pomme 
de terre. 

Par extraction des grains gonflds dans l’eau chaude, on n’obtient 
que la moitid environ de l’amylose (fraction A,); l’autre partie (A,) 
reste dans les grains. Par la methode de Schoch, precipitation de 
l’amylose par le butanol ou un autre alcool, B partir d’une solution 
d’amidon autoclavd, on obtient un rendement bien meilleur. Cepen- 
dant, l’amylopectine de Bchoch (fraction B), que l’on prdcipite par le 
mdthanol aprhs dlimination de l’amylose, contient encore jusqu’h 8 % 
d’une substance donnant une couleur bleue avec l’iode (Kerr2)). 

Nous trouvons qu’en combinant les deux mdthodes, on arrive 
B une meilleure sdparation: on soumet les grains gonflds l’extraction 
a l’eau chaude (65--70°) et rdphte cette extraction avec de l’eau. 
L’amylose A, se separe des solutions aprks addition de butanol ou 
d’un autre alcool. On ddsagrhge les grains dans l’autoclave et  pre- 
cipite l’amylose A, selon Bchoch. On remarque que le precipite se 
depose plus facilement que si l’amylose A, n’a pas BtB dlimind au 
prdalable. 

La solution d’amylopectine ainsi obtenue et precipitde par le 
methanol ne contient plus que 0’4% de substance donnant une cou- 
leur bleue avec l’iode. Le reste de cette impuretd a d6jh Bt6 6limind par 
l’extraction aqueuse; il s’agit d’un amylose de poids moldculaire bas 
(comme A,) qui, en presence de beaucoup d’amylopectine, n’est pas 
prdcipitable par le butanol. Les 0’4% restant encore dans l’amylo- 
pectine peuvent ensuite &re elimines par adsorption sur du coton 
hydrophile dans une colonne chromatographique. On peut les Bluer 
complktement du coton par NaOH 1 yo. Le poids moldculaire de cette 
petite fraction d’amylose est d’environ 15 000. 

Les poids mol6culaires des fractions principales - determines par la m6thode 
decrite a1it6rieurement3) - sont r6unis dans le tableau ci-apr&s4) : 

1) 39e communication: Helv. 31, 108 (1948). 
2) R. W. Kerr, Arch. Biochem. 7, 377 (1945). 
3, K. H. Meyer, G .  Noelting et P. Bernfeld, Helv. 31, 103 (1948). 
4) Voir K.  H .  Meyer, P. Bernfeld, P. Ciirtler et  G .  Noelting, Helv. 31, 108 (1948). 
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Degr6 de 
pol ymerisation 

Amidon de pomme de terre: 
Amylose A, . . . . . 
Amylose A, . . . . . ‘ . 1 
Amylopectine totale . . . 1 
Amidonde  mais’) 
Amylose A, . . . . . 80, 148, 204 

Amylopectinetotab : : ~ 240 

680 
1100 

Amylose A, . I 2100 

Poids molkculaire 

11 500 
110000 
180 000 

13000, 24000,3300 
340 000 
45 000 

Comme on le sait, l’empois do mays se solidifie beaucoup plus rapidement que celui 
de pommes de terre; cette diffbrence est due, A notre avis, en grande partie la diffkrence 
des poids mol6culaires des amyloses respectifs. 

Une autre diffbrence tr&s nette du comportement des deux especes d’amidon trouve 
niaintenant Bgalement une explication. Les grains de mays gonflent dans l’eau jusqu’a 
30 fois leur volume primitif, puis Belatent. Par contre, les grains de l’amidon de pomme de 
terre peuvcnt absorber en eau jusqu’i 30 fois leur volume primitif, sans kclater. NOUS 
savons que l’enveloppe du grain d’amidon gonflk est formke d’un r6seau lLche maintenu 
par des cristallites (micelles k franges), li6s cntre eux par des fils mol6culaires. I1 est h i -  
dent que les grandes mol6cules d‘amylopectine de pomme de terre permettent une exten- 
sion du r6seau plus considkrable que les mol6cules plus petites de l’amylopectine de mais. 

Partie exPCrimentale. 
Priparation de l’amylose A,. 

On introduit 50 gr. d’amidon de pomme de terre en suspension dans environ 100 em3 
d’eau dans 10 1. H,O dist. a 700, agit6 au regime d’environ 20 tours/min. (une forte agita- 
tion entrainc la destruction mbcanique des grains). On maintient la temperature pendant 
une heure aussi exactement que possible A 700, en continuant l’agitation lente. On laisse 
reposer une nuit et on siphonne la solution surnageante. Le reste est centrifug6. On ajoute 
la liqueur centrifugke limpide a la fraction siphonnbe et  on filtre. Les liqueurs r6unies 
sont coneentrees au vide & un volume de BOO em3 et  on prhcipite ensuite l’amylose A, par 
1200 em3 mitthanol. On triture le pr6cipitk 2 fois a I’kthanol, 1 fois a 1’6ther e t  2 fois a 
1’8ther absolu. Rendement: 4,75 gr. d’amylose A, see, soit 9,5% de I’amidon. On reprend 
le culot de l’extraction aqucuse par 10 1. H,O et  on cxtrait une deuxihme fois dans les 
mdmes conditions que ci-dessus. On obtient encore 200 mgr. d’amylose A,. 

Prkparation d’amylose A,  d’aprks Xchoch2). 
Le rksidu obtenu aprhs les extractions A. l’eau a 70° est dilu6 & 3 1. par de l’eau dist. 

et trait6 dans un autoclave a 109” sans adjuvants. Au bout de 2 heures, on sort la liqueur 
encore chaude (90”) de l’autoclave et ajoute sous forte agitation 300 em3 de cyclohexanol 
bouillant. On continue l’agitation pendant 12-15 min. jusqu’au refroidissement. Le 
rbcipient est ent’ourk de calorifuges pour ralentir le refroidissement. On laisse ensuite re- 
poser pendant 48 heures & la chambre froide. On agite la liqueur pendant 1 h. environ 
pour la rcndre homoghne, puis on centrifuge pendant 20 min. a 3000 tours/min. e t  si- 
phonne le liquidc surnageant. Le culot est l a d  3 fois l’eau froide saturbe par du cyclo- 
hexanol e t  centrifug6. On recristallise ensuite I’amylose obtenu en le dissolvant dans 
800 em3 d’eau bouillante satur6e par le cyclohexanol. On laisse refroidir tr&s lentement 

l) Voir K.  H .  Meyer ,  P. Bernfeld, P.  Gurtler et  G.  Noelting, Helv. 31, 108 (1948). 
,) T. J .  Xchoch, Advances in Carbohydrate Chemistry I ,  247 (1945). 
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sous agitation rapide et  on le laisse ensuite pendant 48 h. Q la chambre froide. On homo- 
g6nb;ise par agitation pendant une heure, centrifuge et  lave a l‘eau froide saturee par le 
cyclohexanol. Le culot est trait6 2 fois B l’bthanol, 1 fois Q 1’6ther et 1 fois Q 1’Bther absolu. 
Produit sec: 6 gr. d’amylose A, pur soit 120/, par rapport Q I’amidon total. 

Schkma de fractionnement de l’amidon de pomme de terre. 

50 gr. d‘amidon 
dans 10 1. d’eau 

extraction B l’eau 
Q 70O pendant 1 h. 
e t  centrifugation 

I 
Y 

I 
Y 

solution d’amylose A, rksidu 
dissous dans 10 1. H,O 

28me extraction B 70O 
centrifugation 

-$ r 
Y 

solution d‘amylose A, 
(deuxiitme partie) 

rCsidu 

trait6 B l’eau Q 1090 
sous pression, prkcip. 
par cyclohexanol e t  
centrifugation aprits 48 h. 

I 
Y 

rdsidu 

4,5 gr. 

J. 
sol. d’amylopectine 
contamin6e par de amylose A, 
l’amylose A, et  A, 

abandonn6e 48 h. 
puis centrifugation 

Y- 
sol. d’amylopectine rksidu 
contaminke avec A, amylose A, 0,2 gr. 

filtre Q travers du coton 
hydrophile, operation 
r6pkt6e trois fois 

Y 
amylopectine exempte d‘amylose 

Prbparation de l’amylopectine. 

La solution d’amylopectine obtenue aprits le fractionnement dans l’autoclave B 
1090 et la precipitation de l’amylose par le cyclohexanol contient encore de l’amylosc. 
Pour bliminer ce dernier, on chauffe d 90O la solution d‘amylopectine saturke de cyclo- 
hexanol e t  laisse refroidir tr6s lentement sous agitation. On laisse reposer pendant 48 h., 
centrifuge ensuite pendant 30 min. e t  rbp6te cette operation une deuxiBme fois. Une goutte 
de solution d‘iode 0,01-n. ajout6e h 2 cm3 de la solution d’amylopectine ainsi traitbe pro- 
voquc une couleur violette. 
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La solution d‘amylopectine est concentrhe au vide, on la filtre ensuite A travers une 
colonne de chromatographie, remplie dc 25 gr. de coton hydrophile. Cette operation est 
r6p6tee 2-3 fois avec un nouveau remplissage de coton. On prhcipite ensuite l’amylo- 
pectine de la solution par un exces de methanol e t  on centrifuge. Le culot est lave 2 fois 
au methanol e t  2 fois A l’ether. Produit see: 36,5 gr. d‘amylopectine, soit 73% par rapport 
Q l’amidon total. 

Rl3SCJMI3. 
En combinant la methode de separation des constituants de 

l’amidon indiquee par 8choch avec la methode employee par Meyer et 
BernfeZd, on arrive a une meilleure sdparation. Les fractions de l’ami- 
don de pomme de terre ont B t B  etudiees. Leurs poids moleculaires dif- 
ferent considdrablement de ceux de l’amidon de mays. La difference 
entre le comportement des empois des deux esphces d’amidon est due 
en partie a la diffdrence des poids moleculaires des amyloses respect,ifs. 

Laboratoires de chimie inorganique et 
organique de l’Universit6 de GenBve. 

204. Reeherehes SUP l’amidon, 41l). 
La degradation de I’amylopeetine par la P-amylase 
par Kurt H. Meyer, P. Bernfeld, P. Rathgeb et  P. Gartler. 

(29 VII 48) 

Nous avons decrit recemment une nouvelle m6thode2) de dd- 
gradation des composants de l’amidon par la ,&amylase: on introduit 
une solution alcaline des polysaccharides dans une solution tamponnee 
de ,%amylase en grand excBs. Le phBnomBne de vieillissement qui 
entrave la degradation est ainsi supprimd. 

L’application de cette mBthode B l’amylopectine nous a permis 
de determiner exactement la vraie limite de sa degradation. La de- 
gradation ex8cutde de cette manibre est plus rapide et plus poussee 
que celle que l’on observe d’aprhs la prescription habituelle (adjonction 
d’une certaine quantite d’enzyme a une solution de polysaccharide). 
Par cette nouvelle m&hode, un palier rigoureusement horizontal est 
atteint, tandis que dans la m6thode habituelle, la degradation continue 
lentement apr8s avoir atteint un palier apparent. Cette degradation 
lente s’explique par l’attaque beaucoup moins rapide des rBgions 
cristallines formees par le vieillissement. 

Si une amylopectine contient de l’amylose, la valeur limite de 
degradation devient trop grande, car l’amylose est degrade h 100 O/, ,  

(voir fig.2). Nous avons donc dii Bliminer de nos preparations toute 
trace d’amylose, c’est-&-dire toute trace de substance donnant une 

l) 40e communication: Helv. 31, 1533 (1948). 
2, P. Bernfeld et  P. Giirtler, Helv. 31, 106 (1948). 




