BUZALISZTEK FEHERICUSSZETETELE €S SUTO6IPART MINOSEGE
kOz0111 USSZEFUGGES VI1ZSGALATA.

Pallagi Attildné dr.”

A bizalisztek minbsége és minbségvizsgélata évtizedek 6ta

- kbzponti helyet foglal el 8 gabonakémiai kutatdsokban. A problé-
ma bsszetettségén til, van egy sajdtos ellentmonddsa is a8 kér-
désnek., Mit tekintink minfségnek? Milyen a j6 minbségl buza?

A nemes{tb és termesztb szempontjsbdl a nagy terméshozamd, 36
ellenéiléképességﬁ, intenz{v médszerekkel termeszthet6 fajta

8 jé,'mfg a malomipar az 6rlési tulajdonsdgok slapjdn [téli meg
a fajtdt, a sitbipar a tészta technofunkciondlis tulajdonsagait,
8 fogyaszté pedig a késztermék min6ségét tekinti mérvadénak. *
Sajnos pyakori, csaknem &ltaldnosithatd, hogy a nagy terméshoza-
mi 43 fajtdk s feldolgozds technolégia és a késztermék szempont-
jébél gyenyébb tulajdonséguak, ' és ezt technolégial médositédsokkal,
lisztjavité szerekkel, adalékokkal prdbdl jdk kompenzélni a jé
minbségu késztermék érdekében. Sy

A megolddst az jelentené, ha sikeriilne a minBség blokémial
alapjalt molekuléris szinten feltdrni. Ha a kiilonboz6 techno-
funkcion&dlis jellemzbket meghatdrozé Gsszetételi  jellemzOket
megismernénk és azonositandnk, lehetbvé védlna a buza-nemesités
sordn irdnyftani a varhaté felhaszndldsnak leginkdbb megfelelq
tulajdonségokkal biré fajtdk kiaslakitédsat.

Szamos kémiai tényez6 kozremlkodik a magminbség alakitéséban,
azonban a 6 meghatérozéja a. minbségnek a sikérfrakcidé mennyisé-
ge 65 Bsszetétele. Mivel nagyrészt ennek a»fehérjekpmplexnek
a8 viszkoelasztikus tulajdonsdgai meghaidrozdak a lisztminbség

alak{tédséban, (Hoseney et. al. ©, Drth,
Bushuk 1972, , Kasarda, Bernandin, Nimmo, 1976. Wall 1979, Lész-
tity 1980).

A kordbbi tanulmdnyok a fehérJeosszetétel €s ‘a min6ség kozotti
os Jzefuggés vizspdlatdra, a sikér, gliadin és glutenin komponen-
sénck ardnyaira osszpontosultak, (Tracey 1967, Hoseney ct.al.
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1969. Graveland, Bongers, Bosveld 1978. Huebrier;
Wall 1976. Preston, Tipples 1980. Hamada, McDonald, Sibbit 1982.
Pallagi, Ursi 1984), ’ )

Miutdn a gélkromatogrdfids és gélelektroforézises technika
slkalmazdsa nyilvdnvaldvd tette a gliadin és glutenin frakciok
heterogenitdsdt, a kutatodk megkfséreiték megmagyarézni a tészta
és siitési minbségben észlelt kiilonbségeket specifikus gliadin
vagy plutenin frakciék jelenlétével, vagy hidrydval. (Payne 1979,
1981, Wrigley, Lawrence, Shepherd 1982. Moonen, §cheepstra, Gra-
‘veland 1982, 1983. Johannes, Moonen, Autonﬂ Zevezen 1985).

Az utébbi években szdmos kutatdmunka irdnyult a lisztminbség
kémiai slapjainak megismerésére. Mepdllapftottidk, hogy a 70 %-
os vizes etanolban nem oldhaté sikérfehérje frakcid - bluténin -
kUanleges jelentbséglG a sikérmétrix kialak{tdsdban, mivel tdbb
millids molekulatomegl fehérjeaggfegétumokat is tartalmaz (Ka-
sarda 1976). A glutenin aggregdtumok lebonthatdk alegységekké
| ﬂ- merkapto-etanollal, - amely redukdlje a diszulfid-kiotéseket
- és ndtrium-dodecil-szulféttal -‘ami,*mint aﬁiqnos detefgens
lebontja a hidroféb kilcsénhatdsokat és hidrogénhidakat (Bietz
és.wall 1972). A redukdlt glutenin alegységek molekulattmeg elosz-
lééa ndtrium-dodecil-szulfdtos poliakrilamid gélelektroforézissel
tanulmdnyozhatd. .

A kilonbbz6 buzafajtdk fehérjeminbsége kozotti kiilénbségeket
gyakran dgy tekintik, hogy azt a sikérfehérjék molekuldris Ossze-
‘tételének eltérései okozzék. Egy bizafajta Endbsperm fehér jéinek
molekuldris tsszetétele fiiggetlen a mag fehérjetartalmétol és
nagyféézt a kornyezeti tényez6ktb6l is. Ezért, ha éz'egyes faj-
tdk glutenin alegység spektruma és fehérjeminbsége kozott ossze-
figgést sikeril taldlni, ez lehetfséget ad a fajték vérhaté si-
t6ipari értékének becslésére, azonos,agrofechnikai kﬁrUlmégyek
kbzott. Payne (1979, 1980, 1981) Moonen és munkatérsai (1982,
1984) szignifikédns dsszefiggéseket taldltak a lisztminbség és
egyes nagymoltomegl glutenin alegységek jelenléte, vagy hidnys
kdzbtt.



Ezen eredmények ismeretében kisérleti munkdnk sordn eltérs
siitbipari minbségh bizalisztek glutenin.alegységek tsszetétele
és minbségl jellemz8i (valorigréfos érték, cipétérfogat) kizotti
Usszefiiggéseket tanulményoztuk. Az Gsszefiiggés lefrasdra tobbval-
tozés lineéris'regresszlds egyenleteket hasznédltunk.

Anyagok és médszerek

23 fajtaszonos b6szibuza fajtét.illetve fajta jeloltet visz
géltuhk. A mintdkat a Szegedi Gabonatermesztési Kutaté Intézet
Kiszombori Kisérleti'telepén termesztették 1986-ban.

A bOzamintdket megfeleld tiszti{tds és kondiciondlds utdn .
(14,5 % nedvességtartalom) Quadromat Junior Brabender laboraté-
riumi Hrldberendezésen lisztté 6rolték 60 %-os kibrléssel.

A minték siit6ipari min6ségének vizsgdlata

Az intézet lisztvizsgdld laboratériuma, a szabvényos liszt-
és tésztavizsgdlati mdédszerekkel vizsgalta a mintdk liszthozamdt,
a nedves és szdraz sikér mennyisépét, a sikérteriilés értékeét,
vizfelvevOképességét, valorigréfos értékét és cipéd jellemzbit

(Kardcsonyi,; 1970).

A fehérjebsszetétel vizsgslata

- SDS teszt: az Axford (1979) &4ltal lefrt szedimentdcidés teszt
Amdddsitott véltozatdt haszndltuk. 100 mg lisztet 10 cm hosszi
9 mm &tmér630 kémcsbbe mértink. 1,0 cm3 desztillélt vizet adtunk
hozzd, majd lezdrtuk és 2 percig vizszintes helyzetbe alIItva'
rézattuk, Ezutédn 1,0 cm? 0,03 n tejsavat tartalmazd 2 %-os SDS
oldatot adtunk hozzd, ismét lezdrtuk és 5 percig rézéttuk. 5 perc
utén nggéleées helyzetbe 411{tottuk és 15' milva leolvastuk
8 szedimentdlddott rétep magsssdgdt mm-ben,



A nagy molekulatbmegl sikérfehérje frakcié (glutenin) alegység
tsszetételének vizsgélata

A'fehérjefrakcidk elbkész{tése

50 mg lisztet szuszpend4dltunk 1,0 cm® 1,5 %-os SDS oldatban

és 1 6rén keresztil intenzfven rézattuk,

Ezutén az oldott fehér jéket centrifugdldssal elkilonitettiik.

‘A maradékot (gélprotein + keményitb) 1 cm? deszt. vizben szusz-
pendélvé'mostuk, majd centrifuééltuk. A gélproteint 0,5 cm3

1,5 % SDS-t és 5 % ﬂ-merkapto-etanolt tartalmazé 6,8 pH-3u
trisz-glicin prferrel extrahdltuk, szobahbmérsékleten 2 6rés
intenziv rdzéssal. Véglil a szuszpenziét centrifugdltuk és a tiszta
‘oldatot a keményfit6frakciétdél elvédlasztva 2 percre 80°C-ra mele-

gitettﬁk a8 redukcié és az SDS-komplex képzés tel jessé tételére.-

A redukdlt glufenin alegységek gélelektroforézise

A nagy molekulatomegl glutenin alegységek optimdlis szepard-
léséfa alkalmas a nétrium-dodecil-szulfstos gélelektroforézis
(SDS4PAGE) diszkontinuos puffer rendszert haszndlva Laemmli
(1970) szerint. _

_ Vertikdlis lapelektroforézis késziiléket haszndltunk, a géllap
mérete 180x140x2 mm volt. 25 pl fehérje oldatot vittiink fel egy
‘"mintahelyre. Az elektroforézis ideje 12 é6ra volt. Az alkalmazott
dramerbsség 50 mA, 10 %-os akrilamid koncentracid és 20 mA 5 %-
1] akrilamid koncentrécié esetén. A pélt Coomassie Brillant Blue
-R-el szineztik, azutén-SzintelenitettUk Fullington, Cole, Kasar-

da (1983) szerint.

A glutenin alegységek molekulatdmegének becslése

Az SDS-PAGE-val elvélasztott redukdlt glutenin alegységek .



molekulattmegét az ugyahazon a géllapon standardként futtatott
ismert molekulatomeglG fehérjék molekulatdmege és mozgékonységa
kbzottl osszefiiggés alapjén becsiiltiik.

A ‘molekulattmeg becslésére alkalmas kalibrdcids gorbe elkészi-
téséhez a kovetkez6 fehérje. prepardtumokat (valamennyi Pharma- '
cia gydrtmény) haszn&ltuk:. thyroglobulin (330000), ferritin
(220000), foszforildz (94000), szérum albumin (67000), tojds
albumin (43000), tripszininhibftor (201000).

A szeparélt'HMw glutenin alegységek mennyiségét vizuadlis ér-
tékeléssel becsiiltiik. Az egyes.alégységeket reprezentdlé sdvokat
szi{nintenzitdstél fiiggben 1-5 kbzotti szdmmel jeldltik a ndvekvl:
szfnintenzitds szerint. A vizudlis ériékelés hibdjdnak csiokkenté-
sére hdrom pérhuzamos elvélasztést végeztdnk (az elvdlasztést
- kétszer 10 % akrilsmid, majd egyszer 5 % akrilamid koncentrécio6-
Ju géllapon ismételtbk el). A hérom elvédlasztds eredményeként
kapott sédvok szIninteniitéSét egyméstdl fuggetlenul értékeltiik.

A sz{nintenzités v1zuél1s értékelésénél 1 egységnél. nagyobb
eltérést az egyes sévok intenzitds becslésében nem tapasztaltunk

Eredmén!ek

A vizsgdlati mintékat>dgy véla;ztottdk; hogy széles minfségi
'tartoményt képvisel jenek (A2 - C1 velorigréfos osztély). A komp-
- lex siit6ipari minbség jellemzb6iként elfogadhatdé a valorigrdfos

" érték, és cipétérfogat, és az ezekkel 570T0S pozitiv korreldciot
mutaté SDS szedimentacids érték. Az'l tadbldzatban a lisztmintdk
sutﬁipari minfségét Jellemzb adatok eloszlés jellemz6it tintet-

tik fel.



1, téblézat
A lisztmintdk minOség jellem26inek adatal

Megnevezés . ‘ Minlmum Maximum Atlag Szérés
Cipétérfogat 831 1245 993,8 117,28,
Velorigréfos érték 39,3 79,6 $6,0 . 12,54
SDS szedimentdcids ért. 12,0 . 30,0 20,32 4,33

A vizsgdlt mintékbdl 12 eltérb mozgékonysdgi glutenin alegysé-
get tudtunk elkliloniteni a 112 68 kD tartomdnyban. A leptbbb
minta 6-7, nagymolekulatﬁmegﬁ redukilt glutenin alegységet tar-
talmazott (High- Molecular- -Weight- ~Glutenin subunit = HMW glutenin
alegység) A mintdk HMW glutenin alegység tsszetételét az 1.

dbrédn mutatjuk be.

A 105 és 102 kDO mqlekulé{ﬁmegﬁ alepysépek megkllénboztetése
hasonld mozgékonysdguk mistt 10 %-os akrilamid koncentrécidnéi
gyakran nem lehetséges, 5 % akrilamid- koncentrdcidju gélben
azonban jo6l megkﬁlﬁnbﬁztethetbk A 73 kD molekulattimegG alegység
szepardléddsa a 69 és 68 kD molekulatomegﬁektbl 10 % gélkoncentré-'
ci6ndl 36, 5 %-nél nem értékelhetf. Ezért az értékelést minden
minta esetében a két eltérb gélkoncentrdcid esetén kapott alegy-

sépek alapjén végeztuk

A lisziminﬁség;becslése a HMW glutenin Bsszetétel alapjdn

A HMW glutenin slegysép Osszetétel és a lisztmintadk sit6ipari
minfsége kﬁzﬁtti'ﬁsézefﬂggés vizsgdlatdra tobbvdltozés linedris ‘
"regresszié szdmitdst haszndltunk (Svédb 1973).

A blzalisztek komplex siit6ipari min6ségének jellemzésére elfo-
gadhatd a valorigrédfos értékszam és a cipdtérfogat értéke.



Ezért ezen minbségjellemzbk lefrését kiséreltiik meg 8 minték-'.
HMW glutenin alegysép tsszetétele alapjan.

A velorigréfos érték lefréséra szémitdtt tobbvdltozés linedris
regresszids egyenletbe 8 HMW redukdlt glutenin alegység inten-
zitéds adatét Vontuk_be. A regresszids egyenes egyenlete:

' Y 6,36+5,07 x1+16 00 x2+16 05 x3-2 33 Xq~ 6,79 x5 -0,37 x6
+1,38 x -1 97 Xg

ahol X)-Xg 82 eltérb molekulatomegld HMW glutenin alegységek be-
csiult menny:sége az egyes mintédkban.

xi 112 kD : © Xg 94 kD
X 105 kD Xg - 86 kD
X3 102 kD Xq . B2 kD
X4 97 kD _— Xg ' _73 kD

Y : valbrigréfos érték

A szdm{tds standard hibdja 6,62 vélorigréfos egység, az Ossze-~
fliggés szorossdpadt jellemzb korrelédcids koefficiens r= 0,901.
Mivel a valorigrédfos érték a tészta mechanikai igénybevétellel
szemben ellendlldsa, valamint a sikérvaz ereje és stabilitésa
jellemz6jének tekinthetd, a kapott_ﬁsszerggés‘megerbsIti azokat
a kutatési eredményeket, melyek szerint.a tészta viszkoelasztikus'
tulajdonsdgai alak{tdsdban a glutenin frakcié kulcsszerepet jat-
szik. :

Az bsszefiigpés azt mutatja, hogy -a tésztatulajdonségok‘szem~
pontjdbdl a lisztek HMW glutenin alepység bsszetétele meghatéro-
26 jelentfséglG. A HMW glutenin-ﬁsszetétel az adott fajtara jellem--
26, geqetikusén meghatdrozott, valdjéban‘a’ljszt fehérje minb-
ségének jellemz6je. A siitbipari minbsépget a fehérjeminGségen
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til a fehérjemennyiség és az adott miﬁbségﬁ és mennyiségld fehérje
és a lisztet felépitd egyéb komponensek, lipidek és szénhidrétok
bonyolult kblcstnhatdsal alakftjsk ki. Amennyiben a-lisztek
technofunkcionédlis jellemzG6inek léfrését, becslését kivinjuk
megoldani fehérje analitikai adatok_alapjén, mindenképpen cél-
szerG sz SDS szedimentdciés értéket is szémftdsba venni. Az SDS
szedimentdcidés érték mérése kis minta- és'idbigényﬁ feladat,
és:vilégosan bizonyftott (Moonen és munkatdrsai 1982), hogy ér-
,Atéke-sioros szignifikéns pozit{& korreldciot mutat 8 cipétérfo-

gattal. Az SDS szedimentdciés érték egyidelGleg mennyiségi és
‘minBségi jellemz6je is a lisztfehérjéknek. Ertéke anndl nagyobb,
minél tobb a tejéav-SQS oldatban nem 0ldédé, csak duizaddAsikér-
fehérje mennyisége. Feltehetbleg ez az oldhatatlanség, afglutenin
frakcié molekulattimeg eloszldsdval, fgy a HMW gluteninek ardnyé-.
val és mennyiségével is kapcsolatban van. A SDS szedimentdcids
érték 6sszefﬁggést,mutat azonban az Hsszefehérje (Kjeldahl szerint)
tartalommal, és @ sikér ‘tartalommal is. fgy ha a valorigréfos
_érték leirdsdra olyan tobbvdltozés linedris regressziés egyenle-
tet szémftunk ki, amely a HMwAglutenin alegységek mellett a2z '
SDS szedimentédcidbs értéket is-tartAIMazzé, vdrhaté, hogy a liszt
siitéipsri minbségét reprezentdld jellemzbk (valorigrafos érték,
cipétérfogat) Jjobb kidzelftését kapjuk. Az S0S szedimentdcids
érték és a HMW glutenin bdsszetétel alapjén szdmitott a valorig-
Tdfos érték becslésére alkalmas regresszids egyenlet:

”16,49+1,$B-x1+0,99 x2+6,04 x3+7,28 x4—4,46'x5-l,17 Xg*
+1,43 x7—1,66 Xg

Y

ahol Y a valorigrédfos érték
x, SDS szedimentdciés érték (mm)
X4-Xg HMW glutenin alegységek becsiilt mennyisége

x, 112 kD xé 86 kD
.23 105 kD : xy 82 kD
x, 102 kD xg 13 kD

94 kD .

xs
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A sz4mitds standard hibﬁja 4,73 valorigréfds érték, a korrelé-
cidés koefficiens, r= 0,95. Az egyenletben a szedimentécidés érték
mellett a 105 és 102 kD valamint a 94 kD l4tsz6lagos molekuls-
timegG HMW glutenin alegységek szerepelnek naéy sullyal., Az egyen-
let 8lapjén szdmitott és a mért valorigrédfos értékek bsszefiiggé-
sét 8 2.4brén mutatjuk be,

Ugyanezen vdltozék bevondsdval a cipdtérfogat becslésére szé-
mitott ttbbvéltozés linedris regressziés egyenlettel a mért
cipdtérfogat érték 69,8 Cm3 standard hibdval becsilhetd az tssze-
figgés szorossdga r= 0,876 korreldciés koefficienssel volt jelle-

mezhetd.

A cipétérfogat becslésére szamftott .regressziés egyenlet:

Y= 364,7+17,93 x,-1,57 x,+10,30 x3+19,29 x,-48,69 Xg -
-30,6 x,-10,06 x,+100,24 xg

"ahol Y cipétérfopat (cm’)
SDS szedimentécids érték (mm)

X
1 .
X9=Xg HMW glutenin alegységek becsiilt mennyisége
X9 112 kD X 87 kD
Xy 105 kD . Xq 82 kD
Xs 102 kD Xg 73 kD

94 kD

Xg
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A vizsgdlt lisztminték HMW glutenin alegységei
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§ valorigrdfos érték
szimftott

801

- 60 ' 80 valorigrafos
' 0 ' érick mért

2. dabra
A HMW glutenin alegyséy isszetétlel és SD5 ieszi alapjan
szdmitott és mért valorigréfos ériék bsszefiiggése
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A HMW glutenin alegységisszetétel és SDS teszt alapjéan
szémftott és mért cipotérfogat tisszefiiggése



A cipétérfogat becslésére szémitott regresszi6s egyenletben
legnagyobb sullyal az SDS szedimentdcids érték és a8 73 kD mole-
‘kulattimegl glutenin slegység mennyisége szerepel. Szintén jelen-
t6s a 94 kD molekulatomegl slegység, amely a valorigréfos érték
becslésében is nagy sullyal szerepelt, csokkent azonban a 112 kD,
105 kD és a 102 kD molekulattmegd alegységekbsﬁlya és ndvekedett
két relative kisebb molekulatsmegld sdlya (94 kD és 86 kD alegy-
ség) a cipétérfogat becslésében. \

) Szembetlin6, hogy 8 73 kD molekulatomegl alegység, a cipdtér-
fogst lefrdsdban és feltehetfen alaki{tédsédban is lényegesen na-
gyobb jelentbségG, mint a valorigrédfos értékben.

A mért és sz egyenlet alapjdn szdmftott cipdtérfogat érté-

keket a 3.4brdn mutatjuk be.

Hasonlé bsszefiggéseket taldlt NG,P.K.W. és W.Bushuk 26

" kanadai bizafajta HMW alegységOsszetétele és siitési minbsége

_ kozdtt. Nyolc HMW alegység slapjdn, melyek a 96,3 - 147,4 kD
méltomegtartomanyba estek, szémitott tobbvdltozdés linedris

regresszits egyenlettel a cipdtérfogatot r2= 0,678 P<< 0,01

pontossdggal becsilni tudtdk.

Az egyes alegységek mozgékonysdpga alapjén szémitott relatiy
molekulatOmegeknek a kisérleti korilmények kildnbbzbségébol
eredb eltérései megnehezfitik azok azonositésat. A kUlonbozb
szerz8k 41tal szémitott relativ molekulatdmeg értéke jelentébs
eltérései is jelzik a Payne (1983) 41tal javasolt jeldlési
nomenklatira haszndlatdnak indokoltsdpat.

sszefoglalva megédllapithatjuk, hogy a buizdk HMW plutenin
dsszetétele meghatdrozd jelentbségd a lisztek sUtdipari minfségé-
nek alakitdsédban. A HMW glutenin Bsszetétel vizsgdlastdra a két
kiilonbtz6 (10 % és 5 % akrilamid koncentrdcid) gélkoncentrécio-
val végzett SDS-PAGE igen j61 haszndlhaté mddszer., Az SDS sze-
dimentdcids érték; mint a8 fehérjeminfségen tUl a liszt sikeér
és osszfehérje mennyiségével is korreldld jellemzb 36 kxegészitb-
je a fehérjeanalitikail adatoknak.

Tobbszorts linedris regresszib s28mit4s alkalmazdsdval a liszt-
mintdk nagymolekulattmegd sikérfehérjéi alegységbtsszetétell ada-
tal és siedimentéciés értéke alapjdn a vdrhatd lisztminbség
becsbilhet®. £z az eredmény tovébbi mintdk vizsgdlata utdn alkal-
mas lehet 8 nemes{tés kora; léziséban 8 minfségre tbrténé sze-

lekcié meggyorsitéséra
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STUDY OF CORRELATIONS BETWEEN PROTEIN COMPOSITION
AND BAKING QUALITY OF WHEAT FLOURS

A. Pallagi’

It was cohfirmed experimentally fhat the HMW
'glutenin_compoeitioﬁ of wheat is of decisive import-
-ance as concerns the baking quality of the flour.
SDS-PAGE with two different gel concentrations /10%
and 5%.acry1Amide conCenfrations/_is a method that
can be used well to study the HMW glutenin composi-
tién. The_protéin anal&ais data are supplemented well
by the SDS sedimentation v&lﬁgs, as a paraméter corr-
elating'ﬁot only ﬁith the protein'qualify. but elso
with the quantitiée'qf flour glpten'and total protein,
V Through the application 6f multip1e 1inear re-
greésion calculations, the gxpectable flbur quality
~can be estimated on the basis of the sedimentation
values and the HMW gluten protein subunit composition
dgfa on the fiéur‘samples; After the study of further
samples, this réeu1t maylﬁe §f value;in’accelerating

the selection for quality in the early stage of breeding.
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UNTERSUCHUNG DER ZUSAMMENHENGE ZWISCHEN DER EIWEISSZUSAMMEN-
SETZUNG UND DER BHCKEREIINDUSTRIELLEN -QUALITSET VON WEIZENMEHLEN

A.Pallagi

Unsere experimentelle Arbeit hat bekridftigt, dass die Zusam-
mensetzung des HMW-Glutenins der Weizensorten fiir die Gestal-
tung der béckereiindustriellen Qualitat von determinierender
Bedeutung ist. Zur Untersuchung der HMW-Gluteninzusammensetzung
ist die mit zwei verschicdenen Gelkonzentrationen (10 %-

und 5 % iges Akrylamid) durchgefiihrte SDS-PAGE eine gut
brauchbare Methode. Der SDS-Sedimentationswert ist - als

ein iber die Eiweiisqualitdt hinaus-auch mit der Kleber-

und Gesamteiweissmenge des Mehles korrelierendes Charak-
tqristikum Q-eine wertvolle Ergdnzung der eiweissanalytischen.

Daten.

Bei Anwendung multipler linearer Regressionsbérechnung ist
aufgrund der Subeinheits-Zusammensetzungsdaten der makromole-
kularen Kleberproteine und des Sedimentationswertes die zu

erwartende Mehlqualitdat schatzbar.

Dieses Ergebnis diirfte - nach Untersuchung weiterer Proben
- in der Friihphase der Veredelung geeignet zur Beschleunigung
der Selektron hinsichtlich der Qualitdt sein. '
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‘HccyenoBaEEe BSaEMOSABHCEMOCTefl Mexny coc'ra.Bonk

Gexxa mnexmmon MyRE B €0 medonexapmm
" KaveCTBaMH

Haumary ATTEISHY JA-D

Heme sxcnepEMeHTaNLHH® DPacoOTH HNOATBEDURJH, YTO COCTAB
 TYIOTGHHEHA HMW B chTpx‘nmenm 'HTPaeT OHpeJeJIeHHYD POJb IPE
fopMEPOBAHEN uedonexapm EB96CTE myxz, Jia néc.ue.nosamx -co—-l
CTaBA IINTEHEHA HMW MOEET OHTH yCIGMHO npimenen MeTOR sps -
PAGE, NIDOBeNEHEME C JByMA DaSHHME iconnenrpamm rena (10%-aa
¥ 5%-ad akpwiaMEnHas KOHIEHTpan®d). CeLEMeHTapHAA BEJMIHHA gpg
- K&K XapakTePHOTERA, KOPPEJALMOHHAR C KaYeCTBOM KJICHKOBHHH E
GeJxa - MOXeT noé.uy’mu XOpOIM JOHOJHEREEM J1A CeJIROBO-aHANH-
THYOCKHEX NAHHHX, .

IIpEMensaqd MHOT'OKpaTHOe BHYHCJICHHe JEHelHO perpecnms, MOE-
‘HO OLIGHATH OXHN8eMOe KaJecTBO MyKH Ha ocxdae IAHHHX noncocTa-
BOB GEJKOB IIGAKOBMRH MAKDOMOJIEKYJADHOH MaccH odpaanois MYKH
x ceuMeHTapHoOf- n!eJm‘ﬁmn. 3roT pesyiabTar nbc.ue ¥CCJaeNOBARAA
JpyTEX odpasnoa MOXET IPHrONUTHCA Jum JCHOPEHEA CeJleKLpy oop-
TOB H& XayeCTBO B pamHelt ee dase.



