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Bevezetés

A kukoricaszem magbels6jében levs fehérjéket - a tdbbi gabonafélében talal-
hatékhoz hasonléan — tartalékfehérjékre és metabolikusan aktiv fehérjékre oszt-
hatjuk. Kivonasuk az eltér6 oldhatésagukon alapul, albuminokat, globulinokat,
prolaminokat (zein) és glutelineket kulénithetiink el. A kilénb6z6 frakciok meny-
nyisége - a genetikai és agrotechnikai kortlményektél figgéen — meglehetésen
valtozékony. Legnagyobb mennyiségben azonban a tartalékfehérjék, azaz a zein
és a kukoricaglutelin vannak jelen (Lasztity/11, 12).

A szakirodalomban szdmos adatot talalunk a kukoricak fehérjeelosztasaval
kapcsolatban. Egy jellemz6 Osszefoglalast mutatunk be az 7. tablazatban.

7.tablazat
A kukoricaszem fehérjéinek frakcideloszlasa, az dsszfehérje szazalékaban
(Irodalmi adatok)
Frakciok
+Nem
Forras fehérje
nitrogén Albumin Globulin Zein Glutelin
**Oldhatat-
lan maradék

Zeleny (31) * 4,57 1,71 7,82 42,0 16,9
Nagy et al (17) 17.4 — 37,8 37,1
Baudet et al (1) 46,25 D 14,0 > 36,3 _
Landry and
Moureaux (10) * 19,0 > 40,0 37,0
Wall et al (28) . 21,0 37,0 30,0
Hekschné (9)

(9 magyarorszagi

fajta atlaga) 22,7 15,6 24,5 37,2
El Kady és Lasztity

(6) 6egyiptomi fajta

atlaga) **17,25 14,55 13,32 26,87 28,02
El Kady és Lasztity

(6) 6magyarorszagi

fajta atlaga) **17,17 14,98 11,38 30,75 25,73
El Kady és Lasztity

(6) 6 jugoszlaviai

fajta atlaga) **18,1 13,57 8,85 27,8 31,73
El Kady és Lasztity

(6) 6 lengyelorszagi

fajta atlaga) **22,95 13,12 9,33 30,08 24,52
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Vizsgalataink sordn — mint azt el6z6 kézleményiinkben (25) részleteztuk —
négy orszaghdl, um. Magyarorszaghol, Egyiptombdl, az USA-bél és az NSZK-bol
szarmaz6 kukoricamintdk kémiai adatait gyd(jtjuk.

Jelen cikkiinkben avizsgalt kukoricafajtak fehérjéinek frakciéeloszlasat mutat-
juk be. A bevezet6 fejezetben pedig a kukoricafehérjék izolalasara vonatkozé torté-
neti adatokat tekintjuk at.

A kukoricafehérjék izolalasi modszereinek torténeti attekintése

A XIX. szazad els6 harmadaban Gorham (8) k6zolt egy fehérjekivonasi elja-
rast, melyben a kukoricadarat 70 szazalékos etanollal kezelve sikerilt ,,a kukorica-
fehérjét”, a ,,zeint” kinyernie. Ez afehérje sem vizben, sem s6oldatokban nem oldé-
dott.

Maga a ,,zein” elnevezés a Berzeliust6l szarmaz6 gorog , protein” (= els6 helyet
foglalok el, Liebermann és Bugarszky (13)) sz6bdl és a kukorica latin nevébdl (Zea)
ered.

Mintegy 6tven évvel Gorham publikaciéja utan irta Weyl (29), hogy kukorica-
bél - NaCl 10 szazalékos vizes oldataval - egy, a zeint6l kilénbdzé fehérjét lehet
kinyerni. 1891-ben Chittenden és Osborne (2) ezt a frakcidt két komponensre véalasz-
totta szét kiilonb6z6 maddszerekkel, ugy mint vizzel szembeni dializissel, vagy ki-
I16nb6z6 téménységli (NH4).,S04 — oldattal valé kicsapatassal, illetve hékezeléssel.
A H20-ban éssoéoldatokban oldhaté és hé hatdsara kdnnyen koagulalédé fehérjéket
albuminoknak, a kimondottan séoldatokban old6dékat pedig globulinoknak nevez-
ték. 1897-ben kozdlte Osborne azt a megfigyelését (18), hogy mennyiségileg tobb fe-
hérjét lehet kinyerni kukoricadardbdl 0,2 szazalékos KOH-s extrakciéval, mint az
egymasutani sds és etanolos kivonassal. 1907-ben Oshorne és Clapp (19) a lugos el-
jarassal egy tovabbi, olyan fehérjét kilonitett el, mely ligos kdzegben oldédott, de
sos, illetve alkoholos oldatokban nem. E ztglutelinnek - eredetileg zeininnek — ne-
vezték el (Osborne and Mendel (10)).

Fenti eredmények Osszegezéseképpen Osborne és Mendel 1914-ben kdzzétettek
egy — az eltérd oldhatosagokon alapuldé — szekvencialis kivonasi modszert (20)
kukorica magfehérjék izolalasara. Tulajdonképpen mind a mai napig ez az eljaras,
illetve ennek mddositott valtozatai szolgalnak a kukoricafehérjék frakcionalasara
{Wall and Paulis (27)).

A kukoricafehérjék oldhat6sagat befolyasolo tényezéket el6szér Nagy és mtsai
vizsgaltak részletesen 1941-ben (17). Tanulmanyoztdk a fellletaktiv anyagok, a
kohol, lug) adagolasi sorrendjeinek modositoé szerepét. A fellletaktiv anyagok lat-
vanyos oldhatésagnovel6 hatasan tal megallapitottak, hogy sok tényezé értékének
viszonylag tag intervallumon belll tartasa is elegendd ahhoz, hogy a kulonb6z6 Ki-
vonasi eljarasok azonos eredményt adjanak. Nagy és mtsai (17) eredményeit meg-
er@sitették Foster és mtsai 1950-ben végzett vizsgalatai (7) is, nevezetesen, hogy fe-
luletaktiv anyagok —esetikben Na +-formaban levd alkilezett benzolszulfonsav —
nagy mértékben jarulnak hozza kukoricafehérjék kvantitativ kinyeréséhez. A ki-
sérletekben 0,2% biszulfit mint redukélészer adagoldsa ugyancsak hatdsosnak bi-
zonyult. A magas pH mindkét esetben kedvezett a kivonasnak.

1957-ben — Bressani disszertacidja alapjan - egy Uj kukoricafehérje-kivonasi
eljarast kozolt Mertz és Bressani (15). A finomra 6rolt és zsirmentesitett mintat
NaOH vizes oldatdban szuszpendaltdk, majd tobbszor megfagyasztottak és felen-
gedtették a kitermelés ndvelése érdekében. Az elegyhez — Powell javaslatara —
rézszulfatpentahidratot adtak, valamint, kevés natriumszulfitot. A kivonast ligos
pH-n folytattak. Centrifugalas utan a feliiliszobol csaptak ki a fehérjéket egyhén
savas pH-n.1958-ban Mertz és mtsai (16) extrakcios modszeriket illeté kisebb fino-
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mitasokat kozoéltek. A rezes kivonas utan kapott feltiliszébol, er6sen savas kozeg-
ben, kinyerték a savban nem oldhato fehérjéket a savoldhatéak mell6l. Az el6bbiek-
bél — alkoholos kezeléssel - elkilonitették a glutelint és a zeint. Lloyd és Mertz
a rezes extrakciot az Osborne-Mendel-ié\e eljarassal kombinaltak 1958-ban (14).

1966-ban Concon az Osborne-Mendel-extrakcié soran kapott precipitatumbaol
a-amildzos emésztéssel nyerte vissza a glutelineket (3). Concon e médszerét dimetil-
szulfoxidos kezeléssel médositottak Paulis ésmlisai 1969-ben (24). Ugyancsak 6k azt
tapasztaltak, hogy a glutelinfrakciéb6l —/?-merkaptoetanolos kezeléssel - egy al-
kohololdhat6 fehérje nyerhetd ki.

1969-ben Paulis és Wall (21) kozoltek extrakcids eljarast kukorica albuminjai
ésglobuiinjai elkulénitésére vizes kézegben torténd sé- és savoldatos kezelésekkel.

A glutelin-alcsoportok elkiulénitése érdekében — Paulis et al. (24) munkajatél
fuggetlenlil — egy hiressé valt modszert tett kozzé Landry és Moureaux 1970-ben
(10).

A sbéoldhaté fehérjék és a zein Osborne—Mendel-eljarassal torténd kivonasat
kovet6en R-merkaptoetanolt adtak az oldészerhez a glutefin-komplex haromdimen-
zi6s szerkezetét stabilizalé diszulfidhidak megbontasa céljabdél. Az an. O, glutelin-
alcsoportot alkohol-viz keverékkel extrahaltdk. A G,-alcsoportot 0,5 M NacCl tar-
talmd, a G3alcsoportot pedig 0,5% detergenst (natrium-dodecilszulfat) tartalmazoé
lagos pufferrel (pH = 10) nyerték ki. A Paulis és misai 1969-es mddszerével nyert,
zeinoldhatosagu, redukalt glutelinfrakciot alkohololdhaté redukalt glutelinnek
(ASG) nevezzték el 1971-ben (Paulis and Wall (22)).

Az Un. ASG-frakci6 —gyakorlatilag - aLandry - Moureaux-iéle Gxnek felelt
meg. A Gxfrakciot 1971-ben zein -z-frakcidonak nevezte el Sodek és Wilson (26), te-
kintve a frakciéban jelenlevé zeinszer(i polipeptidek nagy aranyat.

A klasszikus, Osborne-Mendel-médszer mikrovaltozatat kdzoélte 1973-ban Concon
(4). Az eljaras lényege a zein 70 szézalékos etanollal torténé elboldasa, majd egy
tomény NaOH-s kezelés.

A Landry - Moureaux-moédszer tovabbfejlesztéseként szellemes eljarast dol-
gozott ki Paulis és Wall 1977-ben (23). A finomra &rélt, zsirmentes kukorica mag-
belsét el6szor félmolos NaCl-oldattal kezelték. Az oldhato frakciébdl elkuldnitették
az albuminokat, globulinokat és a nem fehérjejellegli maradékot. Az oldhatatlan
részt 0,5% Na-acetat-tartalmui, 70-os etanollal extrahaltdk a zein kinyerése célja-
bél. A zeines centrifugalas precipitatumabdl, 0,1 M /9-merkaptoetanolt és 0,5% Na-
acetatot tartalmazé 70%-os etanollal val6 tovabbi extrakcioval az alkohololdhato
glutelint kilonitették el. Ez utdbbit, vizzel szemben dializalva, vizben nem oldhaté
és vizoldhat6 részekre valasztottak, melyek — nagyjab6l —a Landry —Moureaux-
féle Gx és G2alegységeknek feleltek meg.

Az Osborne-Mendel-médszer technikai részleteinek (extrakcios id6ék, centri-
fugalas kérulményei stb.) mddositasat kozoélte Hekschné 1978-ban (9).

A kilonbodz6 eljarasok sikeres részeibdl illesztettek Ossze egy Uj moédszert
1981-ben Wilson és mtsai (30).

A kukorica magbels§ 6rleményt 0,5 M NaCl-ot és 0,01 M etiléndiamintetra-
ecetsavat tartalmazo foszfat pufferben extrahaltadk. Az oldészerbe, vagylagosan,
2% [?-merkaptoetanol, illetve 0,05% ditiotreit is adgolhat6. A kivonds — a zein
extrakcidja kivételével — 3 °C-on tortént. A séoldhato frakciob6l — dializalas
utan - aglobulinokat és albuminokat kiillonitették el. A precipitatumot 2% /?-mer-
kaptoetanolt tartalmaz6 50%-o0s 1-propanollal kezelték a zein frakciok elkilonitése
céljabol.

A zeinkomplexet —ismét h(itott kérilmények kdzo6tt —tovabbi frakcionalas-
nak vetették ala:

NaCl-oldat adagolassal a klasszikus értelemben vett zeint kaptak meg, vizzel
szemben dializalva pedig egyrészt a zeint, masrészt az an. redukalt oldhaté fehérjét
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2. tablazat

A kukoricafehérjék extrakciéjanak torténeti osszefoglalasa

Szerz6k

Oorham (8)
Weyl (29)

Chittenden
és Oshorne (2)

Osborne (18)

Osborna
és Clapp (19)

Osborne
és Mendel (20)

Nagy, Weidlein
és Hixon (17)

Foster, Yang
és Yui (7)

Mertz
és Bressani (15)

Lloyd
és Mertz (14)

Concon (3)

Paulis, James
és Wall (21)

Paulis
és Wall (21)

Landry

és Moureaux (10)

Paulis
és Wall (22)

Sodek
és Wilson (26)

Concon (4)

Paulis és Wall
(23)

Hekschné (9)

Wilson, Shewry
és Miflin (30)

El-Kady (5)

Jelen dolgozat

Extrakcios modszer

70% alkohollal zein extrakcidja
10% NaCl-dal zeint6l kilonb6z6 fehérje kivonasa

zein, albumin, globulin

ligos extrakcié gondolata

lugos extrakciéval uj fehérjefrakcio (glutelin)

teljes szekvencialis extrakcié (albumin, globulin, zein,
glutelin)

feluletaktiv anyagok alkalmazéasa

redukaloszerek és detergensek alkalmazasa

rezes extrakcio

rezes extrakcié és Osborne-Mendel médszer kombinéalasa

glutelin kinyerés el6tti a-amilazos emésztés

dimetilszulfoxidos kezelés és merkaptoetanol alkalmazéasa

modositott Osborne-Mendel médszer

redukalt glutelinek (GjG2G3)

alkohol-oldhaté redukalt glutelin (ASG)

alkohol-oldhat6 redukalt glutelin (zein —2)

mikro Osborne-Mendel médszer

maédositott Landry—Moureaux mdédszer

moédositott Osborne-Mendel médszer

teljes, egyesitett szekcialis médszer

maédositott Osborne-Mendel mddszer

roviditett, rekurziv Osborne-Mendel médszer
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(RS-protein) kulonitették el, A keményit6ben gazdag glutelin precipitatumot egy
részt karbamidos trisz-pufferben alkilezték, az un PE-glutelin (piridil etilglutelin)
el6allitasa céljabol, masrészt, Na-dedecilszulfattal az an. SDS-glutelinné alakitot-
tdk. E két forma a tovabbi vizsgalatokat (elektroforézis, izoelektrofokuszalas) tette
lehet6vé.

Végezetil megemlitjuk El-Kady munkéjat (5), melynek egy tovabbfejlesztett
valtozata az, amit jelen dolgozatunkban ismertetiink. A médszer a klasszikus Os-
borne —MendeMéle eljaras modositasa, kiléndsen az extrakcios id6szikséglet csok-
kentése és a kitermelés novelése iranyaban.

A kukoricafehérjék izolalasi moédszereinek Osszefoglaldé torténeti vazlatat a
2. tablazatban mutatjuk be.

Anyag és mddszer
A vizsgalt kukoricafajtak

A vizsgalt kukoricafajtak megegyeznek sorozatunk eléz6 részében (25) szerep-
I6kkel.

Felhasznalt reagensek

A fehérjefrakciok fehérjetartalmanak meghatarozasanal felhasznalt reagensek
az alabbiak voltak:
— Karbonéat puffer: 84 g NaHC03t és45 g NaOH-t oldunk 1000 cm3re.

— Réz reagens: 1%-os K-Na-tartalmat és0,5%-0os CuS04. 5HD oldat 40 cm3
ét 1000 cm3re toltjuk fel.
Frissen készitendd!

— BRIJ 35 oldat: 30 g BRI1J-t 60 cm3desztillalt vizben oldunk enyhe mele-
gités mellett. Leh(tés utan 100 cm3re toltjuk fel.

— Mosoéfolyadék: 1cm3BRIJ oldatot 5 dm3re higitunk.

— Folin-Ciocalteu reagens: 100 g Na-wolframéatot (Na,W04-2H2), 25 g Na"
molibdenéatot (Na2Vi0o04-2H3) és 700 cm3desztillalt vizet 1,5 dm3es lom'
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bikba tesziink és hozzdadunk 50 cm3 85%-0s foszforsavat, valamint 100
cm3tdmény sésavat, 10 6raig forraljuk visszacsepegd h(it6 alkalmazasaval és
kevéssel a f6zés befejezése el6tt hozzdadunk 150 g LiZS04et, 50 cm3desz-
tillalt vizet, valamint néhany csepp brémot. A keveréket visszacsepeg6 ha-
t6 nélkil még 15 percig forraljuk a felesleges brom eltavolitadsa végett. Le-
hlilés utan desztillalt vizzel kiegészitjik az oldat térfogatat 1 dm3re, sz(ir-
juk éstiszta barna lGivegben taroljuk. A kész reagens zoldes szinl nem lehet,
mert a kékszinl reakciotermékek meghatarozasat zavarja. A reagenst sotét
helyen tartjuk ésredukaléanyagoktol, szennyezést6l megovjuk. A reagens-
b6l felhasznalaskor hatszoros higitast készitiink.

— Standard kazein oldat: 0,1% kazeint oldunk, enyhe melegités mellett,
100 cm31 moél dm3NaOH és 400 cm3desztillalt viz elegyében.
Leh(ités utan mérélombikban desztillalt vizzel jelig toltjik. Az oldat tobb
hénapig tarolhat6 hiit6szekrényben.

Kukoricafehérjék kivonasa
El6készit6 miveletek

Az el6z6 kbzleménylnkben (25) megadott nedvességtartalmi kukoricaszeme-
ket laborat6riumi elektromos &ri6berendezésen (Labor MIM gyartmany), atlagosan
300 M atmérdjd, finom szemcsékké daraltuk. A kukoricadarakat zsirtalanitottuk,
metanol: kloroform = 2:1 6sszetétel(i oldészerrel, 20 éran at, Soxhlet-féle készi-
|ékben.

Fehérjék extrakciéja

Az el6készit6 mliveleteken atesett adott minta pontosan lemért, kb. 3 g-jat
29 cm3desztillalt vizzel szuszpendaltuk és egy 6rat razattuk. Ezutan 20 percig cent-
rifugéltuk (Janetzky, lengyel gyartmany) 5000 fordulat perc-1 fordulatszammal.
A precipitatumot és a felliliszot kézzel dsszekevertiik és a centrifugacs6be Gjabb
20 cm3desztillalt vizet 6ntottink. Razogépen tovabbi 1 6rat razattuk, majd az eléb-
biek szerint ismét centrifugaltuk. Az igy nyert felulisz6 tartalmazta az albumint.
A precipitdtumot ezutdn 1 M NaCl-oldattal extrahaltuk két Iépésben, az elébbiek-
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ben leirt oldészermennyiségekkel és paraméterek mellett. A centrifugalassal el-
kulonitett feluluszé a globulint tartalmazta. A precipitatumot 70%-os etanollal
kezeltik — kétlépcs6s modszerrel — a zein oldasa és feliiliszéban valé elkiloni-
tése céljébdl. A killeped6 részhez 0,2%-os KOH-oldatot adtunk, két lépésben, a
fentiekkel megegyez6 mennyiségben, a glutelin kivonasa érdekében. A precipita-
tumot 0,1 N NaOH-oldattal extrahaltuk két Iépcs6ben, az in. oldhatatlan fehérjék
kioldasa céljabdl. A centrifugalassal elkilénitett precipitatum a nem -fehérjejellegii
maradékot tartalmazta.

A kivonas lépéseit az 7. abra foglalja dssze.
A fehérjefrakciok mennyiségének meghatérozasa
A folin reagensen alapul6 meghatarozas CONTIFLO automatikus elemzére

kidolgozott valtozatat alkalmaztuk a2. abra szerinti analitikai modul kialakitassal.

A kiindulasi mintak fehérjetartalmanak meghatarozasa

Az eredeti kukoricamintak fehérjetartalmanak meghatarozasat lasd el6z6 koz-
leményiinkben (25).
Vizsgalati eredmények és értékelésiik

A négy orszaghdl szarmazé kukoricamintak fehérjeelosztdsanak meghataroza
saval kapott eredményeket a3 - 6. tAblazatokban tliintetjuk fel. Az adatok értékelése

3. tablazat

Magyarorszagon termesztett kukoricafajtak fehérjeeloszlasa

Fehérjefrakcidok (az osszes fehérje %-ban)

Fajta Fef;/oérje
Albumin Globulin Zein Glutelin Oldhatatl.

BEMA Te—210 10,50 13,8 10,8 35,3 25,6 14,5
Mv —Se—394 12,31 14,6 12,2 31,2 25,2 16,8
Mv-Sc-434 9,13 12,9 9,7 30,4 26,2 20,8
Mv —Se—484 10,88 13,6 9,9 32,1 25,7 18,7
Pioneer—3732—Se 8,75 12,9 8,9 33,7 28,7 15,8
Pioneer—8901 —Se 9,25 13,6 9,8 35,4 29,2 12,0
Pioneer—3965—A —MTC 9,88 14,8 10,2 36,5 27,3 11,2
Mv —Se—550—W x 9,19 115 8,9 30,9 29,6 19,1
Se-6390-HL

(opaque —2) 9,81 15,3 11,3 25,5 31,2 16,7
Fehér csemegekukorica 13,44 16,2 13,5 34,6 21,0 14,7
Csemegekukorica—

—M v—Se—Ideal 14,06 17,4 14,3 33,8 21,3 13,2
Nem csemege fajtak atlaga 9,97 13,7 10,2 32,3 27,6 16,2
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Az USA-ban termesztett kukoricafajtak fehérjeeloszlasa 4. tablaza

Fehérjefrakciok (az osszes fehérje %-ban)

. Fehérje
Fajta %
Albumin Globulin Zein Glutelin  Oldhatatl.
Fehér kukorica (sima) 12,2 12,2 7.8 35,6 27,8 16,6
Séarga kukorica (I6fogu) 9,8 131 8,8 32,2 32,5 13,4
K —811 —opaque —2
(beltenyésztett vonal) 10,3 154 9,7 22,7 40,7 11,5
K —812 —opaque —2
(beltenyésztett vonal) 10,2 14,8 10,3 23,3 35,8 15,8
K —813—opaque —2
(beltenyésztett vonal) 10,7 15,5 11,8 23,1 37,2 12,4
K —814 —opaque —2
(beltenyésztett vonal) 11,2 16,1 12,1 24,3 37,8 9,7
Opaque —2 fajtak atlaga 10,6 155 11,0 23,4 37,9 12,4
Az NSZK-ban termesztett kukoricafajtak fehérjeeloszlasa 5. tablazati
L Fehérjefrakciok (az osszes fehérje %-ban)
. Fehérje
Fajta %
° Albumin Globulin Zein Glutelin  Oldhatatlan
Brillant 11,1 15,6 10,2 34,1 28,3 11,8
Nicco 11,1 12,4 10,8 35,6 27,4 13,8
Forte 10,6 12,0 9,7 34,2 25,2 18,9
Dea 10,5 14,6 10,6 28,1 30,2 16,5
Atlag 10,8 13,7 10,3 33,0 27,8 15,3
Egyiptomban termesztett kukoricafajtak fehérjeeloszlasa 6. tablazat
L Fehérjefrakcidok (az dsszes fehérje %-ban)
. Fehérje
Fajta %
° Albumin Globulin Zein Glutelin  Oldhatatlan
D e-202 9,5 15,4 14,6 30,9 28,2 10,9
Giza—2 10,4 16,4 13,2 28,2 31,0 11,2
Se—201 9,0 15,2 13,4 25,2 33,3 12,9
Pioneer 9,9 12,8 11,0 24,6 34,1 175
Atlag 9,7 15,0 131 27,2 31,7 13,1
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7. tablazat
Fehérjetartalom és a fehérjefrakciok koncentracidi kozotti korrelaciok kukoricaszemben

A G z Glu Glu+ A+G Z+Glu Z+Glu+ P
p 0,82 0,94 0,07 -0,87 -0,75 090 -0,67 -0,90 1
Z+Glu + -0,98 -0,98 -0,08 0,32 0,76 - 1,00 0,61 1
Z+ Glu -0,51 -0,68 0,51 0,56 0,09 -0,61 1
A+G 0,98 0,98 0,08 0,72 0,76 1
Glu + -0,76 -0,73 -0,71 0,78 1
Glu -0,63 -0,77 -0,42 1
z 0,10 0,05 1
G 0,92 1
A 1

P = fehérjetartalom,

A albumin,

G = globulin,

z = zein,

Glu = glutelin,

Glu+ = glutelin + oldhatatlan fehérje

céljabol kiulonb6z6 regresszids vizsgalatokat végeztiink. Azokra a kérdésekre keres-
tunk valaszt, hogy van-e dsszefiiggés a metabolikusan aktiv fehérjék és a tartalék-
fehérjék relativ mennyiségei kdzott, valamint ezen fehérjecsoportok és az dsszfe-
hérje-tartalmak kozoétt. A szamitdsokhoz a magyarorszagi fajtakat hasznaltuk.
Ennek oka a kovetkez6 volt: az atlagadatokbol lathatd, hogy a kiilonbdz6 orszag-
bél szarmazé mintak elkiloniinek egymastol, ezért a statisztikai vizsgalatokat egy-
egy orszag mintaira kulén-kilon lehet csak elvégezni. A szamitdsokhoz — a rendel-
kezésre all6 adatok mennyisége miatt — csak a Magyarorszagon és az USA-ban
termesztett fajtak eredményei alkalmasak. Az utébbiak esetében azonban az o, mu-
tansok csak elkilonitve lennének kezelhet6ek, ekkor méar a mintaszam kicsi.

A lineéris regresszios vizsgalatokkal kapott korrelacios egyitthatékat a 7. tab-
lazatban mutatjuk be. Lathatd, hogy bizonyos fehérjefrakciok koncentracidja és
az 0sszfehérje-tartalom kdzo6tt nagy a korrelacié, mig mas esetben dsszefiiggés nincs.
A metabolikusan aktiv fehérjék és a fehérjetartalom korrelaciéja nagy és pozitiv
(3. abra). A glutelintartalom és az 6sszfehérje mennyisége kdzotti kapcsolat ugyan-
csak szignifikdns, de negativ el6jeli (4. abra), szemben a zeintartalommal, mely
— gy tlinik -, nem fiigg a fehérje teljes mennyiségétdl (5. abra). Ebbdl is kdvet-
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V= fI+B*X fi= 7.31 B- 1.66

KORRELACI10S EGYUTTHATO* .9022

V* A+B#X  A* 43.11 B= -1.55
KORRELACIOS EGYUTTHATO*-. 8681

\
Glutelin 12~
laz 6sszfehérje CBt
e, 4 96- LA:
%-ban/
+0.72-
12.46-
6.24-

2 iis 1 a 436 1 14.06
*  fehérje %
3. abra
kezik, hogy a metabolikusan aktiv fehérjék: im. az albumin és a globulin koncentra-
ci6ja egyméssal pozitivan korrelal (6. abra), mig a tartalékfehérjék mennyiségei
egymastol fuggetlenek. Mindezek a megfigyelések a zein legerésebb genetikus de-

terminaltsagat jelzik, hiszen a nyersfehérje-tartalom érzékenyen véaltozik a névény
koérnyezetével (a tApanyag-ellatottsaggal, az id6jarassal stb.).
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V¢ R+B*X  A* 31.69 B“ .1225
KORRELACIOS EGVUTTHATO* .073?

VvV R+B#X fl= 4.99 B* .8510
KORRELACIOS EGVUTTHFITO* .9223

laz Osszfehérje %-ban/

6. abra
Végezetll a 7. abran bemutatjuk a zeintartalom és a szemtermés lizinkoncent-
racidja kozotti 6sszefiiggést a teljes mintapopulacié alapjan.
A korrelacié (r = -0,70) szignifikAns és negativ, mely eredmény megfelel az
irodalmi adatok ismeretében tamaszthat6 elvarasoknak.
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V= A+B*X  fl~ 8.55 B“-.1774
KORRELACIOS EGVUTTHATO®-.6982

LYS

/g per 16 g N/

* kegkix7

33.s

Zeln
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KUKORICAFEHERJEK VIZSGALATA
Il. A FEHERJEK MAKROFRAKCIOI

Sharobeem Samy Fanous, Hidvégi Maié és Lasztity Radomir

A kdzleményben — a kukoricafehérjék izolalasi médszereinek részletes atte-
kintése utan — négy orszaghol szarmazé, Gsszesen 25 kukoricafajta fehérjéinek
makrofrakcio eloszlasat kozoéljik. A metabolikusan aktiv fehérjék egymassal, illetve
a teljes fehérjetartalommal vett korrelaciéja nagy és pozitiv. A glutelin az dsszfe-
hérje-tartalommal negativan korrelal. A zein a teljes fehérje mennyiségétdl fig-

fikans és negativ.

INVESTIGATION OF CORN PROTEINS
Il. PROTEIN FRACTIONS

Sharobeem S. F., Hidvégi M. and Lasztity R.

After reviewing the methods and history of isolation of corn protein fractions,
the protein composition of 25 different corn varieties is presented and discussed.
The correlations between metabolically active proteins and total protein content,
as well as, between the two metabolically active proteins are high and positive.
Correlation of glutelin vs. total protein is negative. Zein seems to be independent of
total protein. There is a significant and negative correlation between zein content
and LYS concentration of whole grain.

AHANMIN3 BENKOB KYKYPY3bl II. MAKPO®PAKUWW BE/TKOB

@. Camy CxapobeeH, M. Xugseru n P. JlacTuT

B cTtatbe, nocne nApo6HOrO oOnucaHWst MeTOAOB M30MMPOBaHWA Genkos
KyKypy3s , aBTOPbl COOOLIAIOT pasfesieHne Makpodpakuuii 6enkoB 25 copToB
KyKypy3s , BblpallleHHOW B YeTbIpéx cTpaHax. MeTabonmnyecks akTuBHble 6esnku
No OTHOWEHW0 APYr ApYyra WMEKT nnotuyw u MOMOXUTENbHYIO KOPPENsuuio.
Koppenauns metabonnyeckn akTWBHbIX GEKOB MO OTHOLUEHWIO K 06Lemy coaep-
XaHUI0 GenkoB SIBMISIETCA TakKXe MJIOTHON U MOMOXUTENbHOA.

[NIOTENVH KOPpEenupyeT oTpuuaTeNnbHO MO OTHOLIEHWIO K - 06Lemy copaep-
XaHuto 6efikoB. 3erMH He 3aBUCWUT OT O6LUero konmnyectBa 6GenkoB. 3aBUCMMOCTb
COoAeEpPXaHUsl 3eMHa 1 06LEel KOHLEeHTpauMmn in3vHa NJIoTHOE U oTpuuaTesibHoe.
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UNTERSUCHUNG VON MAISEIWEISS Il. MAKROFRAKTIONEN
DER EIWEISS STOFFE

Sharobeem Sarny Famous und Mitarbeiter

Verfasser berichten nach ausfiihrlicher Darstellung der Isolierungsmethoden
fur Maiseiwei3 Uber die Verteilung der Makrofraktionen der Eiweil3stoffe von ins-
gesamt 25 aus 4 Landern stammenden Maissorten. Die metabolisch aktiven Eiweil3-
stoffe besitzen untereinander bzw. mit dem Gesamteiweil3gehalt eine hohe und po-
sitive Korrelation. Die Menge von Zein ist vom Gesamteiwei3gehalt unabhangig.
Der Zusammenhang zwischen Zeingehalt und der Lisinkozentration des ganzen
Korns ist signfikant und negativ.
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