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Chimica fisica. — Proprieta chimiche e chimico-fisiche del
suceo di museoli siriati e lisei. 1II. Variazioni di volume in
aleuni  processi colloidali (*). Nota del Corrisp. F. Borrazzr e
del dott. E. D’Acostino ().

H. Quineke (*) fu il primo ad osservare: « ... dass die Verbindung, welche
ein in Wasser quellender Korper mit diesem eingeht, von einer Contraction
begleitet ist, so dass das Gesammtvolumen beider nach der Quellung ein
geringeres als vor derselben ist ». Egli sperimentd su materiali diversi: chiara
d'ovo cotta, cartilagini costali di bambino e di vitello, tendini, ecc., gelatina
secca, gomma arabiea; e si servi del metodo dilatometrico (usando un dila-
tometro di costruzione assai semplice, anzi, primitiva), controllando poi i ri-
sultati col metodo del peso specifico. Pid tardi, con ricerche piii rigorose,
E. Wiedemann e Ch. Liideking (*) confermarono il fatto, che nel processo
d’ imbibizione dei eolloidi secehi ha luogo diminuzione di volume del sistema,
cioé contrazione, -

Ricerche dilatometriche pil recenti sono quelle del Galeoiti e del Gayda.

G. Galeotti (*) ha osservato che nella coagulazione termica ed enzima-
tica delle proteine non avviene variazione di volume, mentre nella precipi-
tazione di esse provocata con acidi o con sali ayviene aumento di volume
(variabile dal 0,254 al 2,217 %/,,), che & piii cospicuo quando la precipita-
uione & reversibile (per es., quando & prodotta dal solfato d'ammonio).

Finalmente T. Gayda (°) ha trovato, in primo luogo, contrariamente al
Gialeotti, che nella coagulazione termica si pud constatare un acceleramento
aeil’anmento di volume, durante il progressive elevarsi della temperatura,
gid sotto la temperatura di coagulazione e durante tutto il tempo di forma-
zione del coagulo: in altre parole, un aumento di volume del sistema; e, in
secondo luogo, contrazione nel processo di soluzione dell’albumina secca,
mentre 1 ulteriore diluzione della stessa soluzione & accompagnata da piceo-
lissima diminuzione di veolume.

Le nostre ricerche sono state fatte su gelatina secca in filamenti sottili
(della Casa Nelson, « marca d'oro =), e su miosina pura allo stato granulare,

(') Lavoro eseguito nel Laboratorio di fisiologia di Napoli.
(") Pervenuta all’Aceademia il 25 agoste 1913

(*) Plliger's Arch., 3, pag. 832, an. 1870,

(*) Wiedemann's Ann.,, N, F., 25, pag. 145.

(%) Zeit. . physiol. Chem., 78, pag. 421, an, 1912,

(*) Bioeh. Zeit., 39, pag. 400, an. 1912,
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secea o gid al massimo grado imbevata di acqua distillata (*). Le ricerche
su gelatina furono fatte al fine di provare il dilatometro da noi usato, che
si vede rappresentato nella fig. 1, immerso (la figura ne mostra due egnali)
nel termostato, 1'acqua del quale era tenuta in continuo rimeseolamento per
mezzo di un agitatore a palette (non lo si vede nella fignra, perché si trova

Fia, 1.

al fondo dell'alto termostato), mosso dall elettriciti. Un termometro Bodin,
sn cui poteva leggersi comodamente con una lente d'ingrandimento il cen-
tesimo di grado, ¢ indicava la temperatura.

Come i vede, 11 dilatometre & costitnito di nn capillare portante nna scala in
millimetri, del diametra di 1 mm. e lungo cirea 80 em,, e di due branche assai larghe.
portanti anche una scala in millimetri e chinse inferiormente da doe robinetii smeariglindi
a perfatia tenuta,

() Cirea il modo in eni questa mioging granulave {u ottennta, ved, Bodtazzi @ Qua-
eliariello, Rend, B, Acead, d, Lincei (5), vol. 22°, pag. 52, an. 1913,
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Fia. 2.

Come si vede, nell’ imbibizione della gelatina secea ha lwogo contra
sione del volume, la guale dapprima procede rapidissimamente, e pot len
lamente.

2. Mmbthizione delln miosing granulare seeca. — L' esperimento, di
eni riferiamo i risultati nella tabella [1 e nella fig. 3. fu fatto con gr. 6,9
di materiale secco polvevizzato e gr. 45,9 di acqua. [ valori sono stati cor-

retti per la temperatora media di 31°5 (.
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TaseLLa 11,
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Fra, 4.

Anche nell’ imbibizione acyuosa della mivsina pura secea polverisiala
ha lwogo contrasione del volume, che perd procede assai pitt lenlamenle
che nel caso della gelalina.
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come dimostrano le enrve discendenti della fig. 4, wna diminusione di po-
wme. che decorve prima con nolevole velocild, e poi sempire pie lenlamente,
¢ che ¢ maggiore per le solusioni pite comcenirale di acido lattieo.
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Ma gli aleali acerescono anche pin degli aecidi il potere d’ imbibizione
dei colloidi. Perché, dunque, soffo ! énfluennsa della KOH &l sistema su-
Iiigee, come mostra la curva ascendente della fig. 4, un aumento i vo-
fwine @ (Tutti gli esperimenti. fatti con soluziomi variamente concentrate
di KOH, hanno dato lo stesso resultato; e spesso abbiamo vednto, in due
esperimenti simultanei, fatti uno con acido e I'altro con KOH, in un dila-
tometro il liguido dimiouire e nell'altro compagno aumentare di volume).

L'ipotesi che noi facciamo, a questo proposito, & la seguente: Quando
una proteina (gelatina, miosina) si trova in presenza di una soluzione acguosa
di acidi o di basi (in assenza di sali), si svolgono contemporaneamente tre









