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摘 要 对小麦品种籽粒蛋白质品质性状的系统分析认为、籽粒的蛋白质品质主要由籽 

粒的蛋白质含量、氯基簸特别是限制性氨基酸含量。蛋白质组分．蛋白赍组分中的氨基酸构 

成和含量 面筋含量 沉淀值及符蛋 白高分 手量亚基的数 量等亚性状组成；当品种的蛋白质 

含量相同时，蛋白质组分也可以表现出较大的差异；清蛋白和球蛋白中限制性氨基酸含量较 

高，醇溶蛋白中含量较『氐 备蛋白高分子砸基的数量和湿面筋岔量对面包的供烤体积影响鞍 

大 

质 

小麦籽粒蛋白质品质的优劣，不仅影响小麦的营养品质，而且对小麦的加工品质也 

有较大的影响。小麦籽粒的蛋白质品质是评价小麦品种品质的重要指标之 一。对小麦蛋 

白质品质的深入研究，在小麦品质改良、品质鉴定、食品加工及谷物化学研究方面部具 

有重要的意义。 

小麦籽粒的蛋白质品质是指小麦籽粒的蛋白贡含量和组成。谷物化学研究的结果证 

实，小麦籽粒的面筋含量、面筋的梳变学性质 口弹性和延展性)．沉淀值、通过凝胶电 

泳显示的籽粒贮藏蛋白质高分子量亚基的模式及数量，都可以在一定层次上反映籽粒蛋 

白质的品质特性 “I4 。近年来，有关小麦籽粒蛋白质品质的许多单项研究工作已取得 

了较大进展 “ ，但系统的综台研究还较少 ”一”。本文通过对几个代表性的小麦品种 

籽粒蛋白质品质性状的系统研究，进一步揭示各个性状之间的相互关系及其对小麦籽粒 

营养品质和加工品质的影响，以期为小麦品种的品质改良和鉴定提供理论依据。 

l 材料和方法 

1．1 实验材料 

选用的 3个具有代表性的德国冬小麦品种(Adular，Rektor，Futur)，来自李比希 - 

大学作物栽培和育种研究所 1990年收获的品种比较试验材料 种子经清筛机清理后， 

每品种取 3 作为分析样本 

作物生长期间，每公顷施氮 160 k~80+40+40),基肥施钾(K20)121 kg，磷(P2O5)84 kg． 

1．2 分析方法 

样品粉碎采用瑞典样品磨(CycloteEl093 SampleMild，蛋白质含量用日本半微量 
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凯氏自动定氮仪测定，蛋白质组分用连续累进提取分析法 测定，氯基酸含量用美国 

121MB氯基酸分析仪测定，面筋含量用德国 Brabender自动洗面筋机 测定，沉淀 

值按国际谷物化学协会标准，第 118，119号 0 测定，烘烤实验用面包实验室快速烘 

烤法 (Rapid—Mix—Test)” ，贮 藏 蛋 白质 高分 子 量 亚基 按 SDS-PAGE凝 胺 电泳 

法 “ 进行，电泳图谱用 CS-920薄层扫描仪绘制 

2 结果分析 

2．1 蛋白质含量和蛋白质组分 

由表 1可见，三个小麦品种籽粒的蛋白质含量比较接近，无显著差异。将小麦籽粒 

的各种蛋白质组分用占总蛋 白质含量的百分数表示，除球蛋 白外，清蛋 白 醇溶蛋白和 

谷蛋白在品种间存在着显著差异(表 1)Adular的清蛋白含量最高，比品种平均值高 

2．6％，比Futur高5 7％；醇溶蛋白质以 Rektor含量最高，而 Adular和 Futur则比较 

接近；谷蛋白在三个品种闾差异最大，Adular比Futur低 7．6％． 

表 1 小壹品种籽粒的蛋白质含■和蛋白质蛆分 ％ 

2．2 氨基酸含量和蛋白质组分的氨基酸组成 

由表 2可见，小麦籽粒蛋白质中谷氨酸的含量最 靠 其次为脯氯酸 亮氨酸、精氨 

裹2 小壹籽粒氯基酸含■(占千物grin蛋白质的百分数) ％ 
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酸和Nfq冬氨酸，蛋氯酸、胱氯酸、组氨酸和苏氯酸的含量最低。限制性氨基酸赖氯酸 

以 Rektor含量最高，其次为 Futur(2．．3％)和 Adular(2．1O％)，苏氯酸以 Adular含量 

最高(1．89％)，Rektor和 Futur基本相同(1．75％，1．74％)，但品种间差异甚小 

由表 3可知：三个品种清蛋白中的各种氯基酸含量存在着较大差异。从品种的平均 

表3 蛋白N-m分中的氨基酸含量(占蛋白质的百分数) ％ 

● 
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值来看，清蛋白中以谷氨酸和天门冬氨酸含量最为丰富，其次为亮氨酸、缬氨酸、丙氨 

酸和酪氨酸。赖氨酸含量接近平均值，为 2 67％；球蛋白中各种氨基酸含量，除精氨 

酸明显地高于清蛋白外，多数都低于清蛋白，球蛋白中各种氨基酸含量排列位次与清蛋 

白大致相 同，变化较大的仅为精氨酸和缬氨酸；醇溶蛋白质 中仍以谷氨酸的含量为最 

高，脯氨酸 、组氯酸和苯丙氨酸的含量大幅度增加，胱氨酸和蛋氨酸的含量仍维持最 

低，天门冬氨酸、甘氯酸和赖氨酸的含量显著下降；谷蛋白中除了谷氯酸、脯氨酸和亮 

氨酸含量最高以外，甘氯酸的含量增加．其他氨基酸的位次变化不大。 

仅从位次来看，胱氨酸和蛋氨酸的含量在 4种蛋白质组分中始终最低，且变化很 

小；蛋氨酸和苏氨酸也较为稳定。谷氨酸在各种组分 中含量最高；天门冬氯酸在清蛋白 

和球蛋白中、脯氨酸在贮藏蛋白中分别位居第二；赖氯酸在清蛋白和球蛋白中的含量较 

高，谷蛋白中次之，醇溶蛋白中最低 苏氨酸在 4种蛋白质组分中也有同样的趋势 

2．3 湿面筋含量、沉淀值和面包体积 

由表 4可见：三个品种的湿面筋 含量以 Futur晟高，Adular较差。选一结果与 

Aduhr的水溶性蛋白质含量高(22．2％)，贮藏性蛋 白质(醇溶蛋 白和谷蛋白)的含量低有 

关(42．6％)；沉淀值在三个品种问有明显差异 Rektor沉淀值表现最高，且与湿面筋含 

量的结果不尽一致，但与品种j亡藏性蛋白质的含量高低相一致；在烘烤实验中，Futur 

具有 良好 的和面特性，较大的面包体积。Adular的面团稳定性差，易软化，表面发 

粘 ，和 面特性 差 ，不利 于机械加 工 ，面包体 积最 小。 Rektor的和面 特性接 近 于 

Futur，但面包体积比 Futur小 

表 4 小麦品种的湿面筋含■、沉淀值和面包体积 

2．4 贮藏蛋白质的凝胶电泳分析 

从三个品种贮藏蛋白质的 1‘二烷基硫酸钠一聚丙烯酰胺凝胶电泳图谱(附图)可以看 

出，在谷蛋白高分子量亚基区，Futur有六 条带，Rektor和 Adular各有四条带 ，但 

Adular的四 条带明显地低于 Rektor，选说明 Adular四条带的分子量均小于 Rektor． 

这一结果与沉淀值和面包体积的大小相一致。 

’ 3 讨论 与小结 

对三个小麦品种蛋白质的营养品质和加工品质性状分析认为，当品种间的蛋白质含 

量差异并不显著时．品种的蛋白质组分也可能表现出较大的差异。品种的清蛋白含量过 

高时，使贮藏性蛋白质的含量降低，可能影响贮藏蛋白质的加工品质；但清蛋白中舳限 

制性氨基酸(赖氨酸、苏氨酸)含量则较高，蛋白质的营养价值较高。 

小麦籽粒 中富含谷氨酸 脯氨酸，但亮氨酸、精氨酸、蛋氨酸和胱氨酸含量最低； 

维普资讯 http://www.cqvip.com 

http://www.cqvip.com


 

22 西北农业大学学报 第 20卷 

作为儿童必需的组氯酸含量也低，不能满足儿童正常发育的需要。因此，纯小麦粉制品 

不宜单一的作为儿童的主要食品。赖氯酸在品种问有一定的差异，可以通过品种改良来 

提高赖氨酸的含量，但苏氯酸在品种阃的差异甚小，遗传改良的难度较大。 

谷氨酸在 4种蛋白质组分中含量均最高， 

髋氟酸和蛋氯酸均最低；亮氟酸、苏氯酸和酪 

氨酸在4种蛋白质组分中的含量，从位次来看 

比较稳定。清蛋白和球蛋白在氮基酸含量构成 

上相类似，醇溶蛋白和谷蛋白在氟基酸含量构 

成上也有一致的趋势。赖氯酸和苏氯酸在清蛋 

白中含量最高，在醇溶蛋白中含量最低 

面筋的 90％为醇溶蛋白和谷蛋白，面筋 

可以形成具有弹性的膜，该膜具有包被发酵过 

程中产生的气体的作用。所以，他与面包体积 

的关系最为密切。从本实验中可以看出，沉淀 

值的变化与j亡藏蛋白质的含量相一致，可能与 

两种贮藏蛋白质的构成比例有关，醇溶蛋白对 

沉淀值有一定的影响。 

对麦谷蛋白高分子量亚基的分析结果与烘 

烤实验的结果相一致，高分子量亚基多，且含 

量高的品种，具有较好的烘烤品质。可见，烘 
烤面包的体积除主要受麦谷蛋白高分子量亚基 附嘲 三个小麦品种贮藏蛋白质的凝胶电泳 

厦湿面筋含量的影响外，与沉淀值和贮藏蛋白质的含量也有一定关系。 

本实验部分分析项 日由德国布拉奉德食品仪器公司支持完成．在此表示摩鼬。 
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Studies on Grain Protein Qualities of Wheat Varieties 
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Abstract Based on a systematical analysis of grain protein qtmlities of wheat varie· 

ties，it is considered that grain quallties primarily consist of such SUb-characteristics as 

grain protein content，amino acid content，especially limited amino acid content·protein 

fractions，amino acid composition and contents of different protein fraction，gluten con- 

tent，sedimentation value，and quantity and quality of high molecular weight sub-units 

(HMW)of gluteins，etc．A great difference may exist in protein fractions when protein 

co ntents ofvarious wheat varieties are equa1．The content oflimited amino acid iS high in 

albumin but low in gliadin．The quantity of HM W of glutenin and the wet gluten content 

have great effects on baked bread volume，and then the sedimentation value and the 

storage protein content also have significant effects． 

Key words wheat，nutriention value processing quality，protein quality 
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