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Résultats des dosages de l'activité enzymatique nutritionnelle du zooplancton

(activité amylasique)

LICOT, M., GASPAR, A. et HECQ, J.H.

Les échantillons de zooplancton sont prélevés (à - 2 m) à la pompe 

et filtrés sur filet de nylon (50 u) et congelés à -20 degrés. Au moment 

de l'analyse, ils sont rapidement décongelés et fractionnés pour la détermination 

des protéines, lipides et glucides et activités enzymatiques digestives.

100 mg de zooplancton sont broyés au Potter à 4°C pendant 1 min. en présence 

d'eau distillée. Après centrifugation, les protéines insolubles sont dosées dans 

le culot (méthode de Schacterlé et Pollack, 1973) et les protéines solubles 

et les activités amylasiques dans le surnageant (Samain-et Boucher, 1974). Des 

quantités déterminées d'extrait sont mises en incubation avec des concentrations 

connues en amidon à 37°C .La réac'tion est fixée après 5 minutes par une solution 

d'iode. Le changement de concentration de l'^ complexé à l'amidon est mesuré 

au spectrophotomètre à 660 nm par rapport à un témoin. L'activité amylasique est 

exprimée en nombre d'unités enzymatiques. (UE) par mg. de protéines solubles et to

tales, où l'unité enzymatique (UE) est la quantité d'enzymes nécessaire pour 

dextriniser 1 mg d'amidon par minute dans les conditions de dosage.
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