
较
,

可以预测 T n P B 的作用
。

.

总之
,

sP m 的转座过程有两个产物 T n P A

和 hT BP 的参与
,

: T n P A 结合到次末端 区的结

构单元上
,

维持转座复合物的稳定性
;

nT BP
与末端的 13 bP IT R s

联合作用完成切割核酸

的作用
。
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是因为转座子
s

mP (未结合 T n P八 以前 ) 插入

后破坏了 A :

基因的起动区的连续性
,

因而抑

制了该基 因的表达 ;然而当 印m 与 T n P A 结

合后
,

nT P A 使部分恢复了该基
一

因的表达
,

这

可能是介队激活了 A l

起动子
。

T n

队结合位点在转座子两端的对称分

布
,

也是 hT p A 发挥作用所必需的
。

在转座子

的任一端如果没有 hT PA 结合位点
,

就不能

完成切离过程
。

不过应强调的是
,

仅靠 T n

队
本身是无法完成切离作用的

·

。

比如
s

xnP 的缺

陷性突变体
s

帅一 w 一 5 0一 和 E n :
( o R F ,

和

o R几的序列缺失了 )尽管仍然表达 hT PA
,

但

却不能完成切离作用
。

这一结果表明转座作

用至少还需要第二个功能产物 一 T n P B
,

T n P B

至少与部分的 o R F ,

和 。 R F :
有关

,

它可能 由

k6 b 的 m R N A 所编码
。

目前尚未能对 T n P B 进

行生化分析
,

因其转录本含量很低
。

不过
,

通

过与其它植物的类似于 sP m 的转座子进行 比

淀粉和非淀粉因素对 日
`

本加盐

白面条食用品质的影响

日本每年需要 45 万吨面粉用于生产加盐白面条
。

这种面条的最重要品质指标是食感品质

(面条质地 )
,

其次是色泽
、

风味
、

外观及煮后的重量和体积
,

面条质地要求光滑
、

柔软具弹性
,

外

观要求光亮具奶油色
.

中国和朝鲜也生产类似的面条
,

他们要求这类面条质地较硬
、

色浑白
。

澳大利亚西部的标准白麦是生产 日本加盐白面条的上选原料
,

这类小麦软质
、

面团强度中

等
,

其淀粉糊化性质能保证生产出的面条具有较优的品质
,

这种糊化性质表现为
:

高淀粉糊峰

枯度
、

低糊化温度
、

到达峰粘度时间短及淀粉崩解大
。

蛋白质含量也影响面条品质
。

本研究试图将淀粉糊粘度性质
、

蛋白质含量
、

子粒硬 度及 面粉色泽与日本加盐白面条的

感观品质联系起来
。

材料和方法

选用 19 8 8 ~ 19 89 年度澳大利亚小麦品种试验区种植的现有品种或高代品系共枪份材料
,

测定子粒硬度 (粒度指数 sP l) 和蛋白质含量 ( N x s
.

7 )
,

用 uB h l er 实验磨磨制面粉
,

出粉率控制

到 6 0%
,

采用 is m on 色泽等级系列 VI 测定面粉色泽等级
。

制作日式加盐白面条
,

由经训练的品尝小组人员根据日本标准对品质进行评价
,

采用改进
·

5 0
.



的评分系统
:

光滑度
、

柔软度
、

弹性及色泽的最高分分别占 1认 10
、

30 和 3 0分
。

煮后的面条要取得

高分应具备
:
咬劲好 (有弹性 )

、

表面光沿
、

柔软
、

l必嚼时有细密感
。

色泽要取得高分要求生或煮

后的面条表面干洁
、

发亮且具奶汕色
。

这些分数用来评估面条不包括色泽的品质 (指食用品质
,

即光册度
、

柔软度及弹性得分的总和 )及包括色泽的品质 (面条得分
,

即光淤度
、

柔软度
、

弹性及

色泽得分的总和 )
。

用水洗和离心法从面粉中提取淀粉
,

反复洗涤离心分离
,

冷冻干燥
,

最终淀粉的蛋白质含

显低于 0
.

2肠
。

用 Br ab o l d。 :
粘度仪测定淀粉糊化性质

,

参数包括
:

峰粘度
,

持续强度 (9 S C持续

加温结束时的粘度 )
、

崩解 (峰粘度减持续弧度 )
、

最终枯度 (冷却后的枯度 )
、

回升 (最终粘度减

持续强度 )及糊化温度
。

结果与讨论

表 松个小麦品种面条品质参数与淀粉糊化性质
、

蛋白质含量
、

子粒硬度及面粉色泽的关系

品品 质 参 数数 级 小 位位 城 大 位位 面 条 品 质 参 数数

柔柔柔柔柔 软 度度 弹 性性 食感品质质 面条得分分

糊糊化温度 (℃ ,, 8王王 匕日日 一 0
.

6 0
“

二二 一 0
.

3 5
...

一 0
.

5 0
, . `̀

一 0
.

4 3 二二

山山爷粘 度` u U ))) 1 6 000 7 8 333 0
。

6 3二
““

0
.

5 1
“ “ ...

0
.

62
. “ `̀

0
.

4 5
“ `̀

持持续弧度 `叫 ))) 1 9 999 7 3777 0
.

6 2
. 劝 ...

0
.

5 3
. 月 ““

0
.

6 5

……
0 47 二二

助助l 解`。 U ))) OOO 8 777 0
.

5 3
’

二二 0
。

3 6
...

0
,

4 7 二二 0
.

2 777

最最终拈度 (” U ))) 3 3 000 9 8 111 0
。

5 9……
U

.

5 2

……
O

。

6 2
-

二二 .0 4 5 二二

回回 升`匕U ))) 1 1 222 2 6 444 0
.

2 444 0
。

2777 0
.

3000 0
.

1333

蛋蛋白含皿 ( 乡石))) 7
.

666 12
.

999 一 0
.

5 0

……
一 0

.

0 333 一 0
.

2000 一 O二! 3 二二

玲玲 111 777 2 555 O
,

1 222 0
.

1 000 0
.

1777 0
.

32
...

色色泽等级级 一 3
。

888 一 1
.

222 一 0
.

0 333 0
.

0 222 一 0
.

0 333 一 0
.

1888

il U
:
U r 。加 n 。 ` r

单位

.
0

.

0 1 < P < 0 0 5

…
0

.

0 0 1 < P < 0
.

0 1 ; 一 任 . P< 0
.

0 0 1
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·

F o o d A o r è
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利用种衣剂防治地下害虫

种衣剂是一种对仲子进行包衣处理的新型农药
。

他是把杀虫剂
、

杀菌剂和微肥混配在一起

的
,

用于防治地下害虫和 银部病害的药剂
,

并对作物有促进生长作用
。

几年来
,

我们采用种衣剂

l号 ( 由2 4%吠喃丹和 12 %多菌灵组成 ) ,
种衣剂 4号 (山 20 写吠喃丹

、

10 % 甲拌磷和 3%微肥组

成
;
种衣剂 1 3号 (由 0[ %吠喃丹

、

5%多菌灵
、

3%锌扣微 )!巴
、

2%生物激素组成 ) 。
种衣剂 19 号 (由

10 另吠喃丹和 15 另福美双组成 )
.

进行了试验示范
,

取得了较好的效果
。

种子包衣法

( l) 塑料袋包衣法
:
准备一个不漏的塑料袋

,

装入半袋仲子
,

再按 比例加入种衣剂
,

将 口扎
.

5 1
·


