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Variations in the protein fractions and amino acid composition of alpha and beta
zein at the rest period of maize grain at milk ripeness
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WSTEP

Podstawowa czeécia skladowa bialek zapasowych kukurydzy jest zeina, nalezaca
do grupy prolamin, czyli biatek rozpuszczalnych w alkoholu lub w stgzonym roztwo-
rze mocznika (Turnef i wsp. 1965). Zeing cechuje znikoma warto$¢ biologiczna,
na skutek braku w jej skladzie lizyny, tryptofanu oraz zbyt malej ilodci glicyny
(Mosse 1961). Poniewaz zeina stanowi ok. 40—509% wszystkich bialek bielma
kukurydzy, tym samym obniza ich ‘warto$¢ biologiczna. Préby podniesienia tej
wartoéci droga selekcji, badz droga zabiegéw agrotechnicznych, nie daly pozy-
tywnych wynikéw. Wzrost bowiem ogdlnego bialka jest wynikiem przede wszyst-
kim wzrostu zawarto$ci zeiny (Sauberlich i wsp. 1953; Bressani i Conde 1961;
Mastowski 1962).

Synteza zeiny w dojrzewajacych ziarnach kukurydzy rozpoczyna si¢ stosunkowo
poZno, w okresie dojrzalo$ci mlecznej, lecz przebieg jej w tym okresie jest bardzo
gwaltowny (Bressani i Conde 1961; Mastowski 1963). Natomiast podczas
kietkowania ziarna jest zuZytkowana najwcze$niej (Pawlow 1962; Mastowski
i wsp. 1967). Przypuszcza sig, Ze niektére aminokwasy zeiny, a w szczeg6lnosci
kwas glutaminowy i prolina, stanowiace ok. 509, azotu aminowego tego biatka,
sa niezbedne do syntezy bialka rozwijajacego si¢ zarodka (Yemm i Folkes 19583
Pawlow 1962).

W $wietle tych zalozen niezrozumialy wydaje si¢ fakt, Zze niedojrzale ziarna,
zawierajace znikoma ilo$¢ prolamin, cechuje wigksza energia kielkowania, przyspie-
szenie kwitnienia oraz zwigkszenie plondw (Jermitow 1958; Grzesiuk i Rejowski
1960). Nasuwa sie wiec przypuszczenie powazniejszych zmian chemicznych zacho-
dzacych w okresie spoczynku ziarna o niepelnej dojrzatodci.

Dotychczas prowadzone badania w tym kierunku dotyczyly glownie zmian
morfologicznych i anatomicznych oraz wplywu czynnikéw zewngtrznych jak $wiatla,
CO,, H;0 a ostatnio inhibitorow kietkowania (Varga i Ferenczy 1956; Buch
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i Smith 1959; Wareing i wsp. 1964). Brak natomiast danych odno$nie przemian
biochemicznych. Zagadnienie to wydaje si¢ tym bardziej cickawe, Ze w naszych
warunkach klimatycznych uzywa si¢ czesto do siewu ziarna kukurydzy niezupeknie
dojrzatego.

Celem niniejszej pracy bylo przeledzenie zmian stosunkéw ilosciowych frakcji
biatkowych oraz zmian sktadu aminokwasowego « i  zeiny, zachodzacych w okresie
spoczynku ziarna kukurydzy o pelnej i niepelnej dojrzatosci.

CZESC DOSWIADCZALNA

1. Przygotowanie materialu do badan

Do doswiadczen uzyto kukurydzy odmiany ,Wigor’ ze Stacji Hodowlano-
Badawczej THAR w Smolicach, wysianej na poletkach do$wiadczalnych WSR
w Olsztynie w 1965 roku.

Préby do analiz pobrano w dwdch stadiach dojrzatosci ziarna: dojrzatosci
mlecznej (Wm) i pelnej (Wp). PoniewaZ dojrzewanie ziarna w kolbie przebiegalo
nieréwnomiernie, ziarna do badan pobierano z jednej trzeciej dolnej czgsci kolby,
oprocz 2—3 rzedéw najnizszych. .

Jedna czg$¢ ziarna natychmizst po pobraniu liofilizowano, druga cz¢$¢ rozkla-
dano cienka warstwa na siatce nylonowej i przechowywano w stalej temperaturze
20°C przez okres 12 miesigcy. Zizrna liofilizowane, jak tez po 12 micsigcznym spo-
czynku, rozdrabniano, oznaczano sucha mase, a nastepnie odtluszczar.o na kolumnie
przepuszczajac przez 25 g maki 500 ml acetonu i 250 ml eteru z szybkos$cia 100 ml/
godz. Odtluszczony material przechowywano w ciemnych zaparafinowanych
stoikach w temp. 4°C.

2. Oznaczanie frakcji biatkowych

Azot ogdlny oznaczano metoda Kjeldahla wg Perrina (1953), frakcje biatkowe
wg metody Schneidera i wsp. (1952) w modyfikacji wlasnej. Schemat postepo-
wania podano na ryc. 1.

3. Otrzymywanie o« i  zeiny

« 1 B-zeing preparowano wg Turnera i wsp. (1965). W tym celu odtluszczony
material zadawano trzykrotna objetoScia 95% etanolu i mieszano przcz 5 godzin.
Proces ekstrakcji i przemywania powtarzano trzykrotnie. Roztwér wirowano
20 min. przy 4000 obr./min. Polaczone supernatanty zawierajace « zeing przeno-
szono do kolby o pojemnosci 2 litréw i zageszczano na wyparce préZniowej w temp.
40°C do 1/2 objetosci. Zageszczony roztwor dializowano 24 godziny wobec 957
etanolu oraz 48 godzin wobec wody podwdjnie destylowanej. Uzyskany osad
rozpraszano w malej iloéci 959, etanolu, przenoszono do rozdzielacza i przemywano
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Ryc. 1 —Fig, 1

Schemat ekstrakeji i rozdziatu frakcji biatkowych ziarna kukurydzy
Scheme of extraction and fractionation of the protein fractions of maize grain

2 g zliofilizowanego i odtluszczonego materiatu
2 g of lyophilized and defatted material
|
ckstrahowac¢ 350 ml H,0
extract 350 ml. H,O

ntlpcrﬁeiiant I osad [
supernatant |1 precipitate 1
zada¢ CCICOOH (stez. kone. 107%,) extrahowac 3 30 ml 5%, K,SOy
add CCICOOH (end conc. 109%,) extract 330 ml 5%, K>S0,
l |
| | | |
osad I1 supernatant [T supernatant 111 osad [1I
albuminy N-niebialkowy globuliny precipitate 111
precipitate 11 supernatant 11 supernatant 111
albumin non-protein-N globulin |
ckstrahowad 3 50 ml
709, etanolu
extract 3 <50 ml
70%, etanol
|
osad IV supernatant zeina
precipitate 1V supernatant zein

|
ckstrahowa¢ 3 = 30 ml 0,02 n NaOH

extract 330 ml 0,02 n NaOH

stupernatant V osad V
gluteliny N-niebiatkowy

supernatant V precipitate 'V
glutelin non-protein-N

trzykrotnie eterem i dwukrotnie acetonem, nastepnie suszono do stalej wagi nad
H2S804 w eksykatorze prézniowym, pod zmniejszonym ci$nieniem w temperaturze
pokojowej.

Z osadu po ckstrakcji alfa zeiny, ekstrahowano beta zeing 60%, etanolem iden-
tycznie jak poprzednio. Alfa zeina Wy, zawierala 14,8 % azotu, Wy, — 14,99 azotu,
natomast beta zeina Wp — 14,5% N, za§ W — 13,2% N.

Otrzymane preparaty biatkowe proszkowano i przechowywano w zaparafino-
wanych stoikach w temp. 4°C.
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4. Hydroliza bialek

Biatka hydrolizowano w zatopionych probéwkach 6 n HCl w temp. 105°C
w ciagu 24 godzin, oraz na Amberlicie IR 120 H* wg P6hma (1961). W tym celu
20 mg biatka ogrzewano w zatopionych probowkach z 1 g Amberlitu IR 120 H*
i 5 ml 80 % etanolu w temp. 95°C przez 15 godz. Po ozigbieniu aminokwasy cluowano
10% roztworem amoniaku. W naszym jednak przypadku metoda ta okazala sig
malo przydatna, ze wzgledu na niepelna hydroliz¢ biatka. Dlatego do rozdziatu
aminokwasow stosowano hydrolizat uzyskany metoda pierwsza.

5. Rozdzial aminokwasow

Aminokwasy kwasne i zasadowe rozdzielano metoda wysokonapigciowe)
clektroforezy bibulowej, na bibule Whatman 3, w buforze pirydynowym o pH
6,5 przy spadku potencjatu 50 V/em w ciagu 60 min. (Mastowski 1960). Amino-
kwasy obojetne natomiast rozwijano elektroforetycznie na bibule Whatman I,
w buforze octanowo-mréwezanowym o pH 2, przy zastosowaniu réznicy potencja-
6w 80 V/em, w czasic 60 min., a nastepnie chromatograficznic prostopadle do roz-
dziatu elektroforetycznego w ukladzie: n-butanol--kwas octowy--woda (4:1:1),
(Mastowski 1959).

Po wysuszeniu elektroforegramoéw, plamy aminokwaséw wywolywano w roztwo-
rze o skladzie: 100 mg octanu kadmu, 10 ml H,O i 5 ml kwasu octowego lodowatego,
100 ml acetonu i 1 g ninhydryny (Bieleski i Turner 1966). Wywolane elektro-
foregramy suszono w suszarce w temp. 80°C 15 min a nastepnic 10 godzin w termo-
stacie w temp. 40°C nad H,SO4 i NaOH.

6. Oznaczanie iloSciowe aminokwasow

Plamki wywolanych aminokwaséw wycinano z bibuly, ci¢to na drobne pasemka
i ekstrahowano barwnik 2 ml roztworu o skladzie: metanol+octan etylu+woda
(1:1:1) zawierajacym 1% kwasu octowego i 19 octanu kadmu. Gesto$¢ optyczna
mierzono po 20 min w 1 cm kuwetach przy A = 495 my.. Tlo$¢ poszczegdlnych amino-
kwaséw odczytywano z krzywych standardowych. '

Wyniki analiz z trzech serii do$wiadczen i z 10 powtérzen podano w tabeli 3 1 4.

WYNIKI

1. Energia kielkowania

Wyniki badan zestawione w tabeli 1 wykazuja, Ze ziarno kukurydzy zcbrane
w fazie dojrzatosci mlecznej i dojrzalosci pelnej, wysiane bezposrednio po sprzgcie
kictkuje nieréwnomiernie i posiada slaba energig.
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Inaczej natomiast zachowuje si¢ po 12-miesigcznym przechowywaniu, szczeg6lnie
ziarno o niepeinej dojrzatosci (Wm). Wykazuje ono wyzsza energi¢ kietkowania
anizeli ziarno w pelni dojrzate (Wp).

2. Wzajemne stosunki frakcji biatkowych

W tabeli 2 zestawiono dane liczbowe odnosnie iloSci poszczegblnych frakcji
biatkowych ziarna kukurydzy w fazie dojrzato$ci mlecznej (Wm) i dojrzatosci
peinej (Wp), bezposrednio po zbiorze i po 12 miesigcznym przechowywaniu.

Wyniki badan podano w g azotu badanej frakcji na 100 g suchej masy oraz
w g azotu frakcji na 100 g azotu ogélnego.

Tabela 1 —Table 1

Kielkowanie ziarna kukurydzy o pelnej i niepelnej dojrzaloci bezposrednio po zbiorze i po 12
miesiecznym przechowywaniu

Germination of maize seeds at full ripeness and at milk ripeness immediately after harvest and after
12 months of storage
Kietkowanie w 9%,
Germination per cent

Dojrzatos¢ ziarna | bezposrednio po zbiorze 1 po 12-miesigcznym przechowywaniu
Ripeness of grain i immediately after harvest after 12 months of storage
i w dniu w dniu
: on the day ' on the day
i i ! [ I |
| s | 10] 16| jondlemy ;5 1 cq0 | 16 |2 o8O
, | | i | sum | - | | ‘ sum
1 : |-.- '-—-—_I__.__:___ e = | — | — —
Mleczna ! i | | i , | | !
(W) | — | 2| 4|0 |16|19]| M| 2| — |10
_ Mik = S S T T e e
T e T S S l_
Pelna | | | ! [ |
(Wy) 1 [ 4SSl 2.1 26 | 62 | 10 70 | 15 | 1 | 9
Full | ! | | | | ! ' ‘

Jak z powyzszej tabeli wynika, ziarno o dojrzalo$ci mlecznej w przeciwienstwie
do ziarna o dojrzaloéci pelnej, bezposrednio po zbiorze wykazuje niska zawarto$é
zeiny, ktorej stezenie w czasie przechowywania wzrasta prawie czterokrotnie kosztem
pozostalych frakcji azotowych. Najintensywniejszemu przy tym rozpadowi ulegaja
gluteliny (ok. 70 %, stanu poczatkowego), nastegpnie globuliny (60 %), azot niebiatko-
wy (51%), wreszcie albuminy (48%). W efekcie koficowym wzajemne stosunki
frakcji azotowych w ziarnie o niepelnej dojrzaloéci upodobniaja si¢ do stosunkéw
tych frakcji w ziarnie dojrzatym. : :

Ziarna miode wykazuja tylko nieco niZsza zawarto$¢ zeiny na korzys$¢ azotu
niebiatkowego.
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Tabela 2 —Table 2
Zawarto$¢ roznych form azotu ziaren o pelnej i niepelnej dojrzalosci bezposrednio po zbiorze
i po 12 miesigcznym przechowywaniu

Content of different nitrogen forms of maize grain in full and milk ripeness immediately after
harvest and after 12 months of storage

| Dojrzalo$¢ mleczna Dojrzatos¢ pelna
| milk ripeness full npcness
S ! - s .
. [ preed ' po hl 2-mies. ‘ przed : pohIZ mies.
. orm?‘# azotu | spoczynkiem p;zec lgwywanl:u SpR=zTik e p;zec l(;u)w.tr;m
orm of nlizegen | before rest period after MONS | before rest period | SRR Mo MRS
| of storage . of storag&.
——— e — '.' s ) %
r ’;"0 S.1. ‘ N-o0gol- 94 5.m.| N-ogol- 194 8. m.! . N-Ogoi— ";’, S.m.| N‘-Og(}l-
B | | nego I nego | | nego | | nego
N-ogblny [220] — |214| — J19s] — l1ssi —
Total-N I | i
- R PN PRSP, (R IS N—
N-albuminowy 1 0.28 l 127 [ 013 | 60 : 0.13 67 | 010 54
Albumin-N i | | | . I
| ! S I__ E— — | — | —— —
N-globulinowy 037 170 (02| 103 o017 | 87 017 92
Globulin-N [ - ' 3 !
N-glutelinowy i 085 | 386 | 063 | 295 | 058 298 054 | 292
Glutelin-N , { ! i |
N-zeinowy 018 | 82 | o081 | 379 | 071 | 364 | 081 438
Zein-N ' ! !_ |
N-nicbiatkowy 042 | 190 J 023 | 107 | 0.19 9.7 | 0.10 54
Non protein-N ‘ [ | |
N-nierozpuszezalny | 0.1 45 o012 56 |o017| 87 013 70
Non soluble-N | '

3. Sklad aminokwasowy o zeiny

W tabeli 3 przedstawiono ilo$ciowy sklad aminokwasowy o« zeiny ziarna kuku-
rydzy o pelnej (Wp) i niepelnej dojrzalosci (Wm) po 12-miesigcznym przechowy-
waniu.

1° — jako ilo$¢ aminokwaséw w gramach na 16 g N frakcji,

2° — jako liczbg reszt aminokwasowych przypadajacych na 1000 reszt, czyli
w molach na 1000 ogdlnie znalezionych moli. Wielkoé¢ ta zostala wprowadzona
przez Moss’e (1961) dla latwiejszego pordwnywania skladu roznych biakek, uzyska-
nych przez poszczegélnych badaczy.

Jak z tabeli 3 wynika, o-zeina ziarna Wp rézni sig skladem aminokwasowym
od wo-zeiny ziarna Wm. Jezeli zestawimy reszty aminokwaséw tej samej klasy, to



Tabela 3 —Table 3

Aminokwasy alfa zeiny ziarna kukurydzy o pelnej i niepelnej dojrzalosci po 12 miesigcznym prze-
chowywaniu
Amino acids of alpha zein of maize grain at full and milk ripeness after 12 months of storage

T104¢ reszt aminokwasow
na 1000 reszt ogalnych
MNumber of amino acids residues

| [lod¢ aminokwasow w ¢/16 ¢ N-biatkowego

|
Aminokwasy | Content of amino acids in g/16 g protein-N |

Amino acids

Alifatyczne i [

Aliphatic i I
Gli f 1.28 0.89 212 ! 15.4
Ala L1051 ! 9.1 | 1475 . 1304
Wal ; 3.66 ‘ 2.24 39.2 ; 24.7
Leu-+lleu i 1820 | 2040 1744 | 1966
Razem 33.65 i 32.64 ! 382.3 467.1
Total | | |

Aromatyczne ; |

Aromatic |
Fen 8.77 3 9.00 66.3 ' 69.2
Pro 9.45 1 10.45 ! 102.6 116.4
Tgy - | R -
Razem 18.22 | 19.45 | 168.9 185.6
Total | |

Hydroksyaminokwasy 1 | ! ‘

Hydroxyaminoacids [
Ser ! 6.47 E 6.02 ,; 76.8 ' 72.9
Tre ' 3.80 -‘ 3.10 5 40.0 ., 33.6
Tyr 6.69 ! 6.24 .' 46.2 | 443
Razem i 1696 1536 | 163— | 150.8
Total ' f .

Tioaminokwasy | ‘

Tioaminoacids | i |
Cys i - E — - ! —
Met ? 1.40 i 0.7 11.6 i 6.4
Razem ' 140 01 1.6 ‘ 64
Total ; !

Zasadowe | ' ‘

Basic ' ' i |
Lis — 1' — —_ j' _—
Arg 1.53 ,- 1.45 11.0 ; 10.9
His 1.60 | 1.70 12.9 | 14.2
Razem 3.13 | 3.15 239 25.1
Total | |

Kwasne ! l ,

Acid 1;
Glu | 23.87 : 24.17 , 202.8 208.8
Asp i 5.00 5.80 § 412 56.2
Razem . 2887 | 2997 250.0 265.0
Total : [

per 1000 of total residues

| Dojrzalodé pelna | Dojrzalosé mleezna | Dojrzatodé pelna | Dojrzaloéé mleczna

full ripeness |

milk ripeness |

full ripeness

milk ripeness




Tabela 4 — Table 4

Aminokwasy beta zeiny ziarna kukurydzy o pelnej i niepelnej dojrzatoéci po 12 miesigcznym

przechowywaniu

Amino acids of beta zein of maize grain harvested in the period of full and milk ripeness after

12 months of storage

Ilos¢ aminokwasow w g/16 g N-bialkowego

Tiodé reszt aminokwaséw
na 1000 reszt ogdlnych

Aminokwasy Content of amino acids in g/16 g protein-N Number of amino acids resid
Amino acids ! | per 1000 of total resid
| "Dojrzalosé petna | Dojrzaloéé mleczna | Dojrzaloéé petna | Dojrzatosé mleczna
| full ripeness milk i | fullri milk ripeness
Alifatyczne | l |
Aliphatic -. | ;
Gli 2.17 { 3.45 37.8 | 59.0
Ala 9.91 | 9.26 i 147.1 | 138.1
Wal 2.35 | 422 | 26.5 | 49.1
Leu+Tleu | 19.30 ‘__ - 15.50 [ 194.7 i 1555
Razem. BT PR W 406.1 4017
Total | |
Aromatyczne |
Aromatic - Ii
Fen _: 3.90 4.38 314 i 35.2
Pro 9.50 9.50 83.1 ; 83.4
Try — - — | —_
Razem 1340 13.88 114.5 Ir 1186
Total |
Hydroksyaminokwasy I
Hydroxyaminoacids | ;
Ser 6.20 5.27 3 77.8 g 66.5
Tre 2.80 4,28 31.1 | 49.0
Tyr . 3.40 4,30 24.8 f 31.6
Razem | 1240 | 1385 | 1337 147.1
Total I |
Tioaminokwasy l
Tioaminoacids . |
Met 1.76 2.34 154 20.7
Cys 2.15 4,18 11.8 23.1
Razem 391 6.52 27.2 43.8
Total
Zasadowe t i
Basic !
Liz ey = 3 L
Arg 1.20 2.10 9.0 i 15.8
His 1.10 1.80 9.8 15.1
Razem 230 3.90 138 309
Total
Kwasne 1 E e A
Acid
Glu 28.50 25.90 256.2 233.8
Asp 4.36 2.50 433 249
Razem 32.86 28.40 299.7 258.7
Total
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najwigksze roznice stwierdza si¢ w przypadku aminokwaséw alifatycznych, tio-
aminokwaséw i aminokwaséw kwasnych.

o-zeina Wp zawiera wigcej glicyny, alaniny i waliny (270 reszt na 1000 reszt Wp
w stosunku do 207 reszt/1000 reszt Wm) oraz metioniny (11,6 reszt/1000 reszt do
6,4 1eszt/1000 reszt). Natomiast a-zeina Wm posiada wigcej leucyny i izoleucyny
(196 reszt na 1000 reszt do 174 reszt/1000 reszt), fenyloalaniny i proliny (185 reszt/
1000 reszt do 169 reszt/1000 reszt) oraz aminokwaséw kwasnych (265 reszt/1000
reszt do 250 reszt/1000 reszt). '

4, Sklad aminokwasowy B—zéiny

Sklad aminokwasowy (-zeiny ziarna kukurydzy Wp i Wm po 12 miesigcznym
przechowywaniu podano w tabeli 4. Jak z niej wynika [-zeina ziarna Wp i Wm
rézni si¢ gldwnie zawarto$cia tioaminokwaséw i aminokwaséw zasadowych. Do-
tyczy to gléwnie B-zeiny Wm (ok. 44 reszty/1000 reszt w stosunku do 27 reszt/1000
reszt tioaminokwasow oraz 31 reszt/1000 reszt do 19 reszt/1000 reszt aminokwasow
zasadowych).

W przeciwienistwie do alfa -zeiny, beta-zeina ziarna Wp posiada wiecej amino-
kwaséw kwasnych (ok. 300 reszt/1000 reszt do 260 reszt/1000 reszt).

5. Poréwnanie skladu aminokwasowego « i (-zeiny

Poréwnujac sklad aminokwasowy o i (B-zeiny ziarna o dojrzaloéci pelnej (Wp)
jak i niepelnej (Wm) stwierdza sig, Ze te dwie podfrakcje zeiny réznig si¢ migdzy
soba nie tylko skladem ilo$ciowym, lecz i jakoSciowym.

a-zeing cechuje wyZsza zawarto§¢ aminokwaséw aromatycznych natomiast
{-zeing — tioaminokwaséw, przy czym w tej pierwszej nie stwierdzono w ogéle
obecnosci cystyny (cysteiny).

OMOWIENIE WYNIKOW I DYSKUSJA

Analizujac powyZsze wyniki daje si¢ zauwazy¢ duza réinice w sile i energii
kietkowania ziarna Wp i Wm po 12-miesigcznym przechowywaniu.

Ziarno o dojrzatosci mlecznej (Wm) kietkuje bardziej réwnomiernie i wykazuje
wieksza energi¢ kielkowania (1009 po 16 dniach kielkowania) niz ziarno o dojrza-
toéci pelnej (Wp) (96 % po 20 dniach kietkowania). Bylo to juz stwierdzone wezesniej
przez innych badaczy, a Tascher i Dungan (1948) tlumacza to zjawisko wigksza
przepuszczalno$cia wody przez okrywe nasienna ziarn o niepelnej dojrzatosci
oraz bardziej dostgpnymi dla zarodka pokarmami w ziarnie mlodym. Nie wyjasnia
to jednak faktu, Ze roéliny wyrosle z tego ziarna wykazuja zwigkszenie plonéw,
wezeéniejsze kwitnienie, a tym samym skrocenie okresu wegetac yjnego (Jermi-
tow 1958; Grzesiuk i Rejowski 1960). Mozna by przypuszczaé, ze w niedoj-
rzalym ziarnie, juz w okresie spoczynku, winny zachodzié¢ glgbsze zmiany bioche-
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miczneé. Dowodem tego sa wyniki badan zmian stosunkéw frakcji azotowych
W ziarnie w czasie przechowywania, wykazujace silny wzrost zeiny na niekorzy$é
innych frakcji azotowych a w szczeg6lnosci glutelin i globulin (tabela 2). Jeszcze
bardziej interesujacych wynikéw dostarczyly analizy skladu aminokwasowego
o i P-zeiny ziarna kukurydzy o pelnej (Wp)i niepetnej (Wm) dojrzalosci po 12 mie-
sigcznym przechowywaniu (tabela 3 i 4). _

Dane te sugeruja, Ze struktura I-rzedowa zeiny ziarna o pelnej dojrzato$ci (Wp),
r0zni si¢ przynajmnicj iloscia aminokwaséw w laficuchu polipeptydowym, od struk-
tury I-rzedowej zeiny ziarna mlodego (Wm).

Przy badaniach naszych braliSmy pod uwage mozliwo$¢ powstania artefaktow,
wyniklych chociazby z zanieczyszczenia o i B-zeiny innymi frakcjami biatkowymi
na skutek niedokladno$ci metody ich ekstrakcji i oczyszczania. W dostegpnej nam
jednak literaturze nie znalezliSmy dokladniejszej metody frakcjonowania zeiny.
Dotychczas nie udalo si¢ uzyska¢ rozdzialu preparatywnego tych bialek na wymie-
niaczach jonowych, ani tez przy zastosowaniu elektroforezy. Niemniej jednak
badania skladu aminokwasowego zeiny réznych odmian kukurydzy przy zastoso-
waniu powyzszej metody nie wykazaly wigkszych odchyleri i zgodne byly z wynikami
innych badaczy, przy zastosowaniu réznych technik analitycznych.

Zagadnienie to jednak interesujace zardwno z punktu widzenia teoretycznego,
jak i praktycznego, pozostaje nadal otwarte i wymaga jeszcze dalszych badan.

STRESZCZENIE

W ziarnach kukurydzy w fazie dojrzalosci mlecznej i pelnej bezposrednio po zbiorze i po
12-miesigcznym przechowywaniu badano energi¢ kietkowania, zawarto$¢ roznych frakeji azoto-.
wych: N-ogélny, N-albuminowy, N-globulinowy, N-glutelinowy, N-zeinowy i N-niebiatkowy
oraz sklad aminokwasowy o« i [-zeiny. Stwierdzono, ze: ;

1. Ziarno o niepetnej dojrzalosci po 12 miesigcznym spoczynku wykazuje wyizsza energie
kietkowania niz ziarno dojrzale.

2. W ziarnie mlodym zachodzi intensywny wzrost zawartosci zeiny kosztem innych frakcji.

3. o i B-zeina ziaren o niepelnej dojrzalosci i dojrzaloéci pelnej réznia sie zawartoscia amino-
kwasow.

Katedra Biochemii Zywnosci (Wplyngto dn. 24.1.1968)
W.S.R.w Olsztynie

SUMMARY

Germination viability, total-N, albumin-N, globulin-N, glutelin-N, zein -N, non-protein-N and
amino acid composition of alpha and beta zein were determined in maize at milk- and full ripeness
immediately after harvest and after 12 months of storage. .

It has been found, that:

1. Maize grain in milk ripeness after 12 months of storage showed a higher germinating power
than mature grains.

2. In the young grain occurs an intensive transformation of N-fractions and the zein amount
increases.

3. Alpha and beta zein of the grain at the stage of milk and full ripeness differ in their amino
acid content.
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