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요 약. 한국산 밀 품종들 중에서 장광의 것을 선정하여 단백질을 추출한 다음 이 단백질의 아미 

노산 조성과 gliadin 단백질의 정제로 주 gliadin 단백질을 분리하여 본 결과

1. Gliadin 과 glutenin 단백질은 다같이 disc 전기 이 동상에 5 개의 band 를 나타내 었다.

2. Gliadin 과 glutenin 단백질은 다같이 glutamic acid 의 함량이 가장 많았다.

3. Gliadiii 과 glutenin 단백 질 간에 아미 노산 조성 의 차이 는 gliadin 이 glutenin 보다 alanine 의 함 

량은 적 었으나 proline 의 함량은 많았다.

4. 주 gliadin 단백 질 은 gliadin 단백 질 을 Sephadex GT50 과 A-25 column 으로 정 제 하여 얻 었 다. :

ABSTRACT. We have investigated the amino acid composition of gliadin and glutenin from ； 

wheat flour Jang Kwang variety and have purified the main gliadin protein by Sephadex column. 
The results were obtained as follows：

1. Five bands of component for both gliadin and glutenin were found in disc electrophoretic gel j 
column

2. The highest content of amino acid in gliadin and glutenin were glutamic acid and alanine 
was present in comparatively large amounts in glutenin, whereas proline was rich in gliadin

3. Main gliadin protein was purified by Sephadex G-150 and A-25 column chromatography and 
identified its purity by disc electrophoresis.

서 론

밀 가루의 주단백 질 인 ghiten 은 주로 gliadin 과 

glutenin 으로 구성되어 있다.

이 gliadin 과 glutenin 은 점 도, 탄성, 응집력 

등의 성질에서 상호간의 차이점을 비교할 수 있 

다. 일찌기 밀가루 단백질의 화학적 조성을 구 

명 하기 위 한 일 환으로서 , Blinsh】 는 gliadin 단 

백질의 추출방법을 보고하였다. 그리고 Jolies^ 
는 경질 밀가루의 욤luten에 대한 전기이동상을, 

Woychick4 는 gliadin 과 glutenin 의 S — S 결합 

을 환원시켜 starch-gel 중에서 이들의 전기이동 
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상을, Yonezawa5 와 Kozmina6 는 gluten 으로부 

터 pH-이온제기의 방법을 적용하여 glutenin 을 

분리하고 stai사i-gel 중에서 이의 전기 이동상을, 

Fukagawa，는 gluten 단백질을 둥전점의 알칼리 

쪽에서 polyacrylamide-gel 전기 이 동상을 각각 

관찰하였다. BiHnski® 는 Blinsh 와 Pence아의 방 

법을 인용하여 밀가루 단백질의 추출방법을 보 

다 광범 위 하게 다루었고, Finlayson】。은 Bilinski^ 
의 방법으로 gliadin 을 추출한 다음 이를 효소 

로 분해하고 여기서 얻은 5개의 주 peptide에 

대한 아미노산의 조성을 비교하였다. 또한 

Kanazawa11* 德는 o. 01M acetic acid 중에 서 초원 

심 분리 기 로 분리 한 glutenin 의 아미 노산 조성 및 

glutenin polypeptide 의 SH-SS 교환반응에 관하 

여 연구하였다.

이상의 연구결과에서, 밀가루 단백질의 화학 

적 조성은 아직도 일반적인 부분만을 추리할 수 

밖에 없다. 더욱이 한국산 밀가루의 단백질에 

관한 연구는 거의 진행되지 않았다. 이에 저자 

들13은 한국산 밀가루를 품종별로 보아 그들의 

disc 전기 이동상을 관찰한 결과 품종들간에는 차 

이가 없었음을 확인한 바 있었다. 본 실험에서는 

한 품종의 밀가루만을 선정하여 gliadin 과 glu­
tenin 단백질을 추출하였다. 그리고 이들의 아미 

노산 조성 과 gliadin 단백 질 을 Sephadex column 
으로 정제하여 주 gliadin 단백질을 얻을 수 있 

었기에 이에 보고하고져 한다.

실 험

1. M 약. ⑴ Phosphate buffer (pH 8.0)： 
0.3 M sodium phosphate (dibasic) 용액 과 0. 3M 
sodium phosphate (monobasic) 용액 을 16 ' 1 로 

혼합하고 pH8.0 으로 하였다.

(2) Sodium barbitone buffer (pH 8. 7): 30g 의 

sodium barbitone 과 19. 5 g 의 sodium acetate 를 

0.1N 염산 205mZ 에 용해하고 pH8.7 로 하였 

다.

(3) Bromophenol blue (BPB) : 0. 05 g 의 BPB 
와 lg의 염화수은⑴ 을 진한 acetic acid 2 mZ 
에 녹이 고 증류수로 전 량이 100 mZ 가 되 도록 

하였다.
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2. 시료조제. 시료는 전보13의 품종들 중에서 

조단백질의 함량이 비교적 많았던 장광의 밀가 

루만을 택 하고 Bilinski 의 방법，으로 gliadin 과 

glutenin 단백질을 추출하였다.

3. 분 석. 아미노산 분석은 일정량의 시료에 

6N 염 산을 가하여 진공으로 봉하고 105。。에서 

22시 간 가수분해를 한 다음 자동아미노산분석 

기 (Hitach KLA-3B) 를 사용하였다.

Disc 전기 이동은 Reisfeld 의 방법 에 따라 

0. 37 M glycine citrate buffer (pH 4. 0) 중에 서 

전개하였다. 이때 column(6X80mm) 한개 당 4 
〜5mA의 전류를 통하였다. 그리고 거름종이 전 

기 이 동은 거 름종이 (Whatman No. 1) 에 시 료를 

점적한 다음 sodium barbitone buffer (pH8.7) 
중에서 7mA의 전류를 통하여 전개하였다.

4. Gliadin 단백질의 정제炉%. Sephadex 는 

GT50 과 A-25 를 사용하였고 이를 충진한 

c(血mn (1. 5 X 50 cm) 은 먼저 전기 용매 인 phos­
phate buffer (pH 8.0)로 전처리를 하였다. 일정 

량의 시료를 주입한 다음 이의 유출액은 auto­
matic fraction collector 로 4 m/ 씩 받았다. 그리 고 

각 유출액들은 분광광도계 (Shimadzu MPS-50L) 
로 280 m“ 에 서 흡광도를 측정 하였 고, 이 로서 

fraction 들을 설정하였다. 설정된 각 fraction 들 

의 단백질 시료는 투석하여 염을 모두 제거하고 

50 °C 에서 진공 농죽한 다음 이를 다음의 정제 

시료로, 또는 거름종이 전기이동의 시료등으로 

각각 사용하였다.

결과 및 고찰

1. 접기이동상 및 아미노산의 조성. Fig. 1 에 

서, gliadin 과 glutenin 단백질의 전기이동상은 

다같이 pH4.0 에서 5개의 band 를 나타낸다. 

그리 고 Table 1 의 아미 노산 조성 에 서, gliadin 은 

glutamic acid 의 함 량이 20.16 mg % 이 고, 

glutenin 은 이 의 함량이 19. 95 mg % 이 다. 따라 

서 이들은 모두 glutamic acid 의 함량이 가장 많 

다. 또한 gliadin 과 glutenin 간의 비 교는 alanine 
과 proline 의 함량에서 비 교적 현저 한 차이 를 나 

타낸다. 즉 alanine 의 함량은 흉liadin 이 2.06 
mg 앗6 이 고, glutenin 이 4.98 mg % 이 다. 그리 57
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Fig. 1. Electrophoretic patterns of gliadin (7. 5 % 

acrylamide) and glutenin (4.5 % acrylamide) 

developed in glycine citrate buffer (pH 4. 0).

Table 1. Amino acid composition of gliadin and 

glutenin.

Amino acid (mg %)
Protein

Gliadin Glutenin

Lysine 0. 28 0. 65

Histidine 4.13 4. 07

Arginine 3. 73 4.02

Glycine 5. 28 4. 97

Alanine 2.06 4. 98

Valine 2.06 2. 56

Methionine 4.65 4. 08

Isoleucine 5.92 6.34

Leucine 8. 04 7.93

Glutamic acid 20.16 19.95

Aspartic acid 1. 75 2.08

Proline 15. 63 12- 47

Serine 1.72 1.84

Tyrosine 2. 04 1. 92

Phenylalanine 3.14 3. 50

Cystine 0- 23 0.18

Proline 의 함량은 gliadin 이 15. 63 mg % 이 고 

glutenin 이 12.47 mg % 이 다.

2. Gliadin 단백질의 정제. Fig. 2에서 glia- 
din 단백질을 Sephadex G-150 column 으로 정 

제 할 때 이 의 fraction 들은 대 략 4 개 로 나눌 수 

있다.

이 중에 서 F3 fraction 이 주축을 이 루고 이 의 

수득률은 75.4 % 이 다. 또한 F3 fraction 의 전기 

이동상은 Fig. 3에서 음극쏙으로 이동된 pattern 
과 전 혀 이 동되 지 않은 pattern 으로 구분된 다.

phosphate buffer (pH 8.0) by Sephadex G-150 

c시umn (1. 5X50).

gBPB
F개攔

i

Fig. 3. Paper electrophoretic pattern of gliadin 

proteins separated by Sephadex G-150 column in 

sodium barbitone buffer (pH 8.7): 8 hrs, 7 mA. 

350 V.
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F3 fraction 만을 다시 Sephadex A-25 column 으 

로 재정제 할 때 이의 fraction들은 Fig, 4와 

같이 3개로 나눌 수 있다.

이 중에 서 Fm fraction 이 주축을 이 루고 이 의 

수득률은 92 % 이 다. 그리 고 Fm fraction 의 

전기이동상은 Fig. 5와 6에서 다같이 1개의

Fig. 6. Electrophoretic pattern of main gliadin 

purified by Sephadex A-25 column developed 

in glycine citrate buffer (pH4.0) and phosphate 

buffer (pH 5- 3)-

band 만이 나타나, 단일물질 임 을 확인 할 수 있 

었다

I 5 10 15 20 25 30 35
Tube No (4ml/tube)

Fig. 4. Elution curve of the F3 fraction in 

phosphate buffer (pH 8.0) by Sephadex A-25 

column (1. 5 X 50).

Fig. 5. Paper electrophoretic pattern of main 

gliadin purified by Sephadex A-25 column. 

Sodium barbitione buffer (pH 8. 7) ： 8 hrs, 7 mA, 

350V.
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