Reológiai tulajdonságok befolyásolása géntechnológiai módszerrel
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Munkánk fő célkitűzés a búzaliszt táplálkozástani értékének (esszenciális aminosav tartalmának) növelése volt úgy, hogy közben a liszt funkcionális tulajdonságai is javuljanak, de legalább ne romoljanak. Funkcionális tulajdonságok alatt a búzaliszt kenyérminőséget meghatározó közvetett (pl. szedimentációs érték) és közvetlen (reológiai) tulajdonságait értjük.
A táplálkozástani érték hagyományos nemesítéssel (szelekció), molekuláris nemesítéssel (mutagenézis és/vagy molekuláris markerezés segítette nemesítés) és géntechnológiai úton javítható. Utóbbi előnye, hogy a kiválasztott gén/gének bejuttatása az egyedek sejtmagjába a gének által hordozott információ hozzáadódását jelenti az ott már meglévő genetikai információ halmazhoz, így a „szülő” kiváló tulajdonságainak megtartása mellett egy specifikus gén által kódolt új, egy adott felhasználási szempontból jobb tulajdonság építhető be. Munkánkban az amarantusz (A. hypochondriacus) egyik tartalékfehérje génjét (megfelelő szabályozó genetikai elemekkel kiegészítve) biolisztikus módszerrel jutattuk be a búza genetikai állományába, melyről fehérje csak az endospermium szövetben (liszttest) expresszálódott. Az előállított nagy számú transzgénikus búzavonalból hét független vonalat (Bobwhite #15, Cadenza #28, #58, #59 #80, #83, Mv Emese #71) több generáción át vizsgáltunk. A transzgén öröklődése megfelelt a Mendeli öröklődés szabályainak. Az AmA1 fehérje az éretlen endospermiumokban, hasonlóan a búza tartalékfehérjéihez, növekvő mennyiségben akkumulálódott a szem fejlődésének előrehaladtával. A transzgénikus búzavonalak lisztmintáiban az új fehérje mennyisége (1,78-2,57%) szoros összefüggést mutatott a lisztminta esszenciális aminosav tartalom növekedésével (7,3% lizin, 4,0% treonin és 3,8% tirozin aminosav).

Kromatográfiás vizsgálataink (SE- és RP-HPLC) szerint a lisztminták nagy részében szignifikánsan több és hosszabb polimer fehérje volt (magasabb polimer/monomer arány, Glu/Gli és magasabb UPP% érték) a kontroll lisztmintákéhoz képest, ami az öt cisztein aminosavat tartalmazó AmA1 fehérje pozitív hatását jelezte. A Cadenza #28 búzafajta utódvonalainak szemterméséből készült lisztminták ezen paraméterei mind a három generációban szignifikáns javulást mutattak, és a tésztaminták mikro z-arm mixerrel mért dagasztási (reológiai) tulajdonságainak javulását is eredményezték. A T4-28-1-1-tiszta lisztmintából dagasztott tészta három dagasztási paramétere szignifikánsan jobb volt, mint a kontrolloké. Nőtt a tészta erőssége és stabilitása, valamint csökkent a tészta ellágyulási értéke. A dagasztott tésztából kinyert fehérjeminta SE-HPLC vizsgálata bizonyította az AmA1 fehérje beépülését a tészta fehérje mátrixába. Eredményeink in vivo igazolják a korábban amarantusz albumin fehérjével búza lisztmintán végzett inkorporációs vizsgálataink publikált adatait, miszerint már kb. 3% albumin fehérje képes javítani a búzaliszt funkcionális tulajdonságait (a kenyértészta dagasztási ill. reológiai paramétereit), ha az beépül a tészta fehérje mátrixába.
Megfelelő tulajdonságú fehérje génjének használatával a géntechnológiai úton történő nemesítés alkalmas módszer a búza táplálkozástani értékének és a liszt funkcionális tulajdonságának együttes javítására.

