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优质高蛋白稻米胚乳蛋白高营养组分的研究
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摘要 本文在用双垂直板等电聚焦一聚丙烯酞胺凝胶电泳 i( s oe l ec tr o fo c us ing 一 p ol ya c r y la而de

ge l el ec tr oP ho
r es is

,

IE F 一 P A G )E 和双波长自动层析扫描仪对 5 个品种优质高蛋白稻米胚乳蛋

白全组分作定性定量基础上
,

对其中的一个代表品种的胚乳全蛋白组分进行制备 IE F 一 P A G E ; 经

扫描定性定量后
,

按 5个 PI 范围

—
PI S

.

6 一 7
.

8
,
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.

4 一 6
.

6
,
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.

6 一 5
.

8
,

P I S
.

8 一 5
.

0
,

P I S
.

0

一 .4 0
,

分别洗脱各蛋白组分 ; 用氨基酸 自动分析仪测定它们的氨基酸种类与含量 ; 依 F A O /

W H O 标准
,

计算各 PI 范围蛋 白组分的必需氨基酸配 比
.

结果表明
,

PI .S 8一 .5 0蛋白组分的氨基

酸配比最佳 (营养价值最高 )
,

其次的是 P 16
.

6一 .5 8
,

最差的是 PI .7 4 一 6
.

6
.

本文与彻底弄清釉稻胚

乳中最高营养的蛋白组分的氨基酸顺序
,

以便通过分子育种等途径更有效地改 良稻米营养品质

关系密切
.

关键词 优质稻米 ; 胚乳蛋白 ; 必需氨基酸配 比

中图分类号 5 511
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210
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1

全球超 20 亿人以稻米为主食
。

稻米为这部分人类提供 60 % 以上的能量和 40 % 以上 的

蛋白质
。

稻米 (糙米 )总蛋白量的 85 % 以上集中在胚乳 (纯精米 )
.

从人体营养角度
,

稻米品

质最重要的要素是胚乳蛋白的含量特别是其必需氨基酸的配 比
.

传统的研究稻米的营养品质
,

总是 以测定整米粒的总蛋白量及其氨基酸的种类与含量

为根据
.

近年一些报道用新的电泳法研究水稻蛋 白质
,

主要是着眼于分类或进化
,

对一般水

稻 品种
、

类型的整米粒或花粉粒的蛋 白电泳图谱
,

进行 定性 的 比较分析 (G u o et 习
,

19 8 6 ;

sa kr e r e t al
,

19 84
,

aG y et al
,

198 6 ; hc en 199 1) ; 或从方法学角度
,

证明一粒米或一个胚通过

双向电泳可分出数百种以上的蛋白谱带 (孙崇荣等
,

19 87)
.

也有应用统计学方法
,

研究不同

品种整米粒的总蛋 白量及其氨基酸种类含量与水稻生育环境 的关 系 ( n eT H 6 cK 胡
,

19 8 5)
.

与传统的稻米营养品质研究和上述文献报道的研究不同
,

本研究的特点主要是
:
着重弄

清优质高蛋白品种 (非一般品种 ) 的稻米胚乳蛋白组分的 PI (等电点 )分布状况 ; 阐明各个 PI

范围蛋白组分的含量
、

特别是它们的必需氨基酸的种类 与含量 ; 按 F A O邝倪O 评判蛋 白质

营养价值的国际标准
,

比较不同 PI 范围蛋白组分的营养水平 ; 能 与进一步深人到分子水平

搞清稻米胚乳蛋白中最高营养组分的氨基酸顺序— 进而通过分子育种 (基 因工程育种 )

等途径
,

更有效地提高稻米营养品质
,

产生密切联系
.

1 材料与方法

L l 挑选广东省 内外 5个典型优质 (精整米率高
,

直链淀粉率低
,

米粒透明
,

米饭洁白有光

泽
,

口感香甜软滑 )高蛋 白 (糙米蛋 白含量 10 % 以上 )的釉稻 (运山以 五沈 )品种— 华 03
、

华

1卯 3一呢 一 23 收稿
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.2 2 由 1
.

3得到的双竹粘胚乳蛋 白组分等电聚焦制备电泳图谱与图 1之 VI 一致 (图谱略 )
,

其扫描图谱并按 5个 PI 范围划分
,

如图 3
.

P l 范 困 ( l ) ( 2 ) ( 3 ) ( 4 ) ( 5 )

图 3 双竹粘胚乳蛋白等电聚焦制备电泳结果及其

5个 PI 范围组分的扫描图谱

( l )PI S
.

6 一 7
.

8: (2) PI 7
.

4 一 6
.

氏 (3) PI 6
.

6一

5
.

8 ; (4) PI S
.

8 一 5
.

0 ; (5) PI S
,

0一 4
.

0

P l 8
.

6

图 2 5 个品种稻米胚乳蛋 白组分正 F一 P A G E

结果扫描图谱比较 ( 工
.

n … V 代表品种 )

.2 3 1
.

4 与 1
.

5 的试验结果列于表
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表 1 优质高蛋白稻米 (双竹粘 )胚乳蛋白 5个 PI 范围组分的氨基酸种类与含 量 ( `)

氨基酸种类
( l )

P 18
.

6一 7
.

8

3
.

7 7 8

1
.

9 9 9

3
.

4 8 7

5
.

7 8 4

2 4
.

7 0 5

2
.

4 6 4

1
.

30 8

2
.

60 2

0
.

30 3

1
.

6 3 8

2
.

7 19

1
.

44 8

2
.

9 0 5

2
.

8 3 2

2
.

6 6 3

2
.

3 0 5

1
.

9 6 8

6 3
.

8 2 6

2 1
.

5 1

冈

PI 7
.

4一 6
.

6

(习

PI 6
.

6~ 5
.

8

天冬氨酸 (A s )P

苏 氨 酸 ( T h r )

丝 氨 酸 ( S e r )

谷 氨 酸 (G l u)

甘 氨 酸 (G l功

丙 氨 酸 ( lA a)

半胧氨酸 ( C y s )

撷 氨 酸 (V a l )

甲硫氨酸 (M
e t )

异亮氨酸 ( I l e )

亮 氨 酸 ( L e u )

酪 氨 酸 (T y r )

苯丙氨酸 (P h e )

赖 氨 酸 (L y s)

组 氨 酸 (H i s )

精 氨 酸 (A笔 )

脯 氨 酸 (P r o )

总 计

占胚乳蛋白的 %

2
.

18 3

0
.

9 9 8

2
.

2 12

3
.

8 6 9

2 7
.

4 6 4

1
.
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1
.
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1
.

4 8 4

0
.

19 5

0
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1
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1
.
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1
.
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1
.
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2
.

4 7 1

2
.
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0
.

8 2 6

5 0
.

8 54

17
.

14

5
.

5 7 6

2
.

5 9 9

5
.

16 7

1 1
.

17 0

17
.

13 2

3
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2 3 2

2
.

5 3 6

4
.

3 2 3

0
.

2 0 1

2
.

9 10

4
.

80 5

2
.

66 2

3
.

6 17

3
.

9 17

1
.

4 9 3

3
.

82 1

2
.

7 6 8

7 7
.

9 3 8

2 6
.

2 ,

(4)

IP S
.

8一 5
.

0

2
.

6 54

1
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9 9 1

2
.

0 0 6

3
.

5 5 1

6
.

0 0 2
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7 54

2
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0
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2
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5 0
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16
.
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t5)
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.
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3
.
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19
.
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1 56
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0
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36 5

1
.

79 6

2
.

8 8 5

0
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1 6 5

2
.

04 4

2
.

49 4

0
.

60 7

1
.
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1
.

8 3 6

5 3
.

8 60

18
.

15

l( )氛基酸含量指 5 m g胚乳 (干 重 ) 中蛋 白质 的氛基酸 的 微克数
.

.2 4 1
.

6 的结果 列于 表 2
。

表 2 优质高蛋 白稻米 (双竹粘 )胚乳蛋 白 5 个 P l 范 围组分的必需氮基酸配 比 (营养水平 )之比较

氨基酸种类
( l ) ( 2 ) ( 3 ) (4 ) ( 5 ) F A O /w H O

P I S
.

6一 7
.

8 P I 7
.

4一 6
.

6 P I 6
.

6~ 5
.

8 P I S
.

8一 5
.

0 P I S
.

0一 4
.

0 提倡标 准

3
.
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2
.

1 1

4
.

7 4

3
.

9 7

4
.
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.
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M
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营养水平比较

(以 F A O邝旧0

提倡标准为 % )

4
.

5 8

3
.

2 3

4
.

2 1

2
.
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2
.

6 5

4
.

4 0

6
.

7 3

3
.
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3
.
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2
.
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3
.
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6
.

4 5

5
.

0 2

3
.

3 4

5
.

5 4

3
.

2 5

3
.

7 2

6
.
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8
.

4 2
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.
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3
.
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3
.

3 4 4
.

0

5
.
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7
.

0 4
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.

0

6
.
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.

3 10 1
.
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.
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.

9 10 0



华 南 农 业 大 学 学 报 第 巧 卷

3 讨论

.3 1 试 验结果 的图 1和 图 2表 明
,

供试的 5 个优质高蛋 白品种 (华 0 3
、

华农茉莉香
、

五

山粘
、

双竹 粘
、

7 7 3 6 9) 稻 米胚乳 蛋 白的 等 电 聚 焦组分的 数 目
、

含量 和 分布 的基本状

况相 同
,

各含有 15 种 以 上 的 聚 焦组 分
,

它 们 的 IP 范 围 为 p H S
.

6 一 4 .0
。

品 种 之 间

稍 有差 异的是 各个 P l 范 围内聚 焦组分的相 对含量 ; P IS
.

0 ~ 4
.

0 的组分种类及其含 量

变化较大一 些
。

.3 2 代表 品 种 双 竹 粘 的 胚 乳 蛋 白的 聚 焦 组 分 以 5 个 P l 范 围 划分
,

其分布及含 量

(% ) 如 下 : P I S
.

6 一 7
.

8 (2 1
.

5 % )
、

P I 7
.

4 一 6
.

6 ( 1 7
.

1% )
、

P I 6
.

6 一 5
.

8 ( 2 6
.

3% )
、

P I S
.

8

一 5
.

0 ( 1 6
.

9 % )和 P I S
,

0 一 4
.

0 ( 1 8
.

2 % ) (图 3 与 表 l )
.

.3 3 各 P l 范 围的胚 乳蛋 白组分所含 的基 础氨基酸均 齐全
,

共 17 种 (两种 酞 胺 及 色

氨 酸 因 仪 器 测 不 出 除 外 )
.

含 量 最 高 的 是 G ly ( 6% 一 2 7
.

5% )
,

其次是 G 1u( 3 .6 %

~ 1 1
.

2% )
,

最少 的是 M
e t ( 0

.

2% ~ 0
.

4 % ) ( 表 1 )
.

.3 4 按 F A O /W H O 标 准
,

胚乳蛋 白 5 个 P l 范 围 组分 的必 需 氨 基 酸 配 比 (营养 水

平 )最优的是 IP S
.

8 一 5.0 (为标准 的 10 3
.

5% )
,

其次 的是 1P .6 6 ~ .5 8( 为标 准的 101
.

3% )
,

最

差的是 IP 7一 .6 6( 为标准的 69
.

3% )
.

营养水平优良的 IP 范围组分
,

不仅其 L”
、

T h r
、

lle
、

I刀 u 接近标准
,

而且 Va l
、

M et + C ” 及 P be + 勺
r
达到并超过标准 (表 2)

.

由试验结果看来
,

进一步改良优质高蛋白稻米
,

应在不降低胚乳蛋 白各 IP 范围组分 的

基础上
,

着重提高 PI .S 8 一 5 .0 和 PI .6 6 一 .5 8 组分的含量
,

尤其是前者
.

本文与彻底弄清釉稻种子胚乳中对人体营养是最关键的蛋 白组分及其氨基 酸顺序
,

以

便通过基因工程育种 (或分子育种 )等途径
,

更有效地提高优质稻米的营养价值
,

有密切关系
.

稻米品质改 良是国际性农业重大研究课题之一 在稻米营养品质深人研究 (向分子水

平 )这方面
,

迄今国内外文献尚罕见报道
.

本文是 向这方面深人研究的一个初试
.

今 考 文 献

孙祟荣
,

李育庆
,

汪景长
,

等
.

198 7
.

水稻蛋白质组分的双向电泳分析
.

作物学报 ( l) : 曰 一 68

hB
o u n A S

,

M
o l e J E

,

H u n t e r F
, e t a l
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