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IN'FRODU(:TION 

Dans une note pr61iminaire ~ nous avons insist6 sur la difficultd que repr6sentc 
l'insolubilit6 du gluten pour l'6tude de sa structure. Les fractions classiques gliadine et 
glut6nine, ne peuvent en effet convenir h une 6tude de structure, &ant donn6 que ces 
fractions ne possbdent plus les propri6t6s caraetdristiques du gluten (cohdsion et 
dlasticit6). Nous avons, par consdquent, tent4 d'effectuer une solubilisati~m du gluten 
total. 

Les caractbres les plus marquants du gluten sont SOil insolubilitd dans l'eau et les 
solutions salines, sa solubilit6 partielle dans l'alcool 7 o°2 et ses t)ropridtds m6caniques. 
L'ensemble de ces propridt6s on une partie d'entrc elles, peuvent ~tre cxpliqu6cs de 
diff6rentes maniC'res. 

I. Une nature tipoprot6ique du gluten rendrait compte de ses caractbres de 
solubilit6 ; cette id6e fur avanc6e pour la glut6nine par OLCOTT ET MEEHAM a et McCALL \4. 
Par eontre, sa richesse en proline (imino-acide soluble dans l'alcool) ne peut 4tre tenue 
pour responsable de ces caract~res, 6tant donn6 le comportement du collag~ne, prot~ine 
nettement plus fiche en proline et insoluble dans l'alcool s. 

2. Le comportement du gluten pourrait ~tre dfi ~t un ph6nom~me d'hydratation des 
mol6cules prot6iques, aecompagn6 d'une polym6risation donnant naissance h u n  r6seau 
insoluble et 61astique. 

3- L'absence de groupes polaires pourrait ~tre la raison de l'insolubilit6 du gluten 
dans les solvants ionisants et de sa solubilit6 dans un solvant "~ constante di61ectrique 
faible tel que l'alcool 7 o°. 

4. Une structure semblable £ eelle de la k6ratine, c'est-h-dire constitu6e par des 
molecules unies par des ponts--S-S- expliquerait a la fois les propri6t~s m6caniques et 
l'insolubilitd du ghlten. 

* Ce t r a w d l  a 6t6 e n t r e p r i s  it l ' i n i t i a t i v e  de Mr. le P r o f e s s e u r  J.  M. WIA~IE e t  a v c c  l ' a i d e  du  
" C o m i t d  p o u r  l ' E t u d e  des  F r o m e n t s  i n d i g b n e s  e t  de  l e u r  U t i l i s a t i o n "  e t  de  l ' " I n s t i t u t  p o u r  F E n -  
c o u r a g e m e n t  de la  R e c h e r c h e  S c i e n t i f i q u e  d a n s  l ' I n d u s t r i e  e t  l ' A g r i c u l t u r e "  ( I R S I A ) .  Le  b u t  de 
ces t r a v a u x  es t  de c o m p r e n d r e  les  p rop r i6 t6 s  m 6 c a n i q u e s  du  g l u t e n  ~'t des  p~'ttes au  n i v e a u  lno ldcu la i re .  
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Rt~SULTATS 

Avant de tester chacune de ces possibilit6s, une m6thode de conservation du gluten 
dO ~tre raise au point. Le gluten et les farines deviennent en effet rapidement le si~ge 

de d~gradations prot6olytiques et oxydatives ou d'infeetions bact6riennes nuisant 5, la 
reproductibilit6 e t k  la valeur des essais. Le gluten, isol6 par lixiviation, a dt6 lyophilisd 
suivant une technique d6crite plus bas, et eonserv6 sous vide. Ce gluten rdacquiert 
toutes ses propri6t6s initiales apr~s hydration; toutes les exp6riences ont d'ailleurs 6t6 
v~rifi~es sur gluten frais. 
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Fig. i. Courbe de solubili t6 du g lu ten  dans  un 
mdlange  pyr id ine-eau  (64 vo l umes  de pyr id ine  

pour  IOO vo lumes  de m6lange).  
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Fig. 2. Courbe  de solubili t6 du  g lu ten  dans  l 'alcool 
6 thyl ique  7 o°. 

Pour v6rifier le premier point (lipoprot6ines), du gluten lyophilis6 a 6t6 d61ipid~ par 
diff6rents solvants dans un appareil de Soxhlet. Les quantit6s de lipides extraites sent 
tout 5. fait insuffisantes pour rendre cette hypoth~se vraisemblable: respectivement 5.4 
et 8.o mg de lipides par g de gluten anhydre sent extraits par l '6ther et l'ae6tone. Le 
gluten d61ipid6 poss~de d'ailleurs les m~mes propri6t6s de solubilit6 qu 'avant  traitement.  

Nous avons toutefois voulu tester la solu- 
bilitfi du gluten dans les solvants des lipides ,~ ~9c 
miscibles k l'eau, antres que l'alcool. Par  simple a o 
agitation m6canique k temp6rature ordinaire, le ~ g 6~ 
gluten se solubilise lentement dans les m61anges ~ 
d'eau et de solvants organiques tels que la pyri- ~ 
dine, le dioxane, l'ac6tone, l '6thanolamine et u 
l'a-picoline. Les r6sultats obtenus pour lapyridine ~ 
sent donn6s par la Fig. I. 5o 5. 6o% des prot6ines 
d 'un ~chantillon donn6 sent solubles et cette so- 
lubilit6 reste constante dans les limites de con- 
centrations test6es, c'est-K-dire entre I°/09 et Io % 
de prot6ines; on assiste donc k une s6paration du 

/ / .  

J 

Temps d'agitation ( en roinutesl 

Fig. 3. Solubilit6 du g lu ten  dans  un  md- 
lange pyr id ine  eau  en fonct ion  du  t e m p s  

d ' ag i t a t i on  (Mix-blender).  

type gliadine-glut6nine telle qu'elle a 6t6 d6crite pour l'alcool 7 0°9 (Fig. 2). Toutefois 
dans les solvants test6s, les propri6t6s 61astiques disparaissent : la lente solubilisation doit 
fitre consid6r6e comme 6rant le r6sultat d 'une d6gradation progressive. 

Nous avons tent6 d 'obtenir  une solubilisation plus complete et surtout plus rapide, 
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dans  les mSmes solvants ,  en d i spe rsan t  Ie g luten "t l ' a ide  d 'un  Mix-blendor*.  La Fig.  3 
donne la quant i t6  de g luten mis en solut ion en fonction du t emps  d ' ag i t a t ion .  I ,a solubil i-  
sa t ion est presque compl6te :  8o'I; .  I)e ces solut ions opalescentes  le g luten peut  6tre 
repr~cipit6 soit  pa r  d i lu t ion  par  l 'eau,  soit  pa r  add i t i on  de so lvant  organique:  ce 
pr6cipit6 a conserv6 les propri6tds  in i t ia les  du gluten.  I1 n ' es t  toutefois  pas  possible de 
r~aliser un f rac t ionnement  du gluten par  pr6ci t ) i ta t ion fract ionn6e de ces solutions.  Nous 
avons d 'a i l l eurs  montr6  pa r  la suite que ces solut ions ne sont  pas  des dispers ions  mol6- 
culaires vra ies ;  elles sont done peu ut i les  "t l '~ tude phys ico-chimique  du gluten.  L ' ac t ion  
du Mix-blendor  consiste p robab lemen t  en une rup tu re  de l iaisons in termicel la i res  de 
faible dnergie. 

Une v6rif icat ion du second po in t  (hydra ta t ion)  a dtd tentde en d i spersan t  le gluten 
lyophil is6 dans  l ' eau  distil l6e ~ l ' a ide  du Mix-blendor.  On pouva i t  esp6rer favoriser  la 
so lubi l i sa t ion  des prot6ines  p lu t6 t  que leur h y d r a t a t i o n  accompagn(~e d 'une  dventuel le  
polymdrisa t ion .  En  moyenne  15 % des prot6ines  du g lu ten  peuven t  6tre raises en solut ion 
dans  l ' eau  distil l~e pa r  cet te  mr!rhode; la solut ion ob tenue  est caract6ris6e par  un fort  
pouvoi r  de diffusion de la lumi6re et une pr6c ip i ta t ion  des prot6ines  pour  des concen- 
t r a t ions  sal ines tr~s faibles. 

Cependant  un des 6chant i l lons de g lu ten  testt~s, n ' 6 t a i t  soluble qu '5  ra ison de 3 %. 
Nous avons  a t t r ibu~ cet te  faible solubilitfi ~ une o x y d a t i o n  des prot6ines,  cet 6chanti l lon 
ayan t ,  en effet, ~t~ expos~ ~ l ' a i r  au cours de sa lyophi l i sa t ion ,  ~ un momen t  oft il fitait 
encore humide  et pr6senta i t  une grande  surface. Nons avons done suppos6 que le degrd 
d'oxydation des protdines du gluten ~tait responsable non seulement de leur solubilit~ variable, 
mais encore de leur insolubilitg en gdndral. 

Cette nouvel le  hypothSse a dt6 v6rifi6e en t e s t an t  la solubil i t6 du gluten dans  dif- 
f6rentes solut ions r6ductr ices  ou oxydan t e s  de mfime concen t ra t ion  rnolaire (M/Ioo) .  
En  effectuant  les essais ~ o ° C et  '~ p H  I I ,  le g lu ten  peu t  ~tre dissous q u a n t i t a t i v e m e n t  
pa r  la p lupa r t  des r~ducteurs  (voir Tab leau  I) **. Le sulfite ne donne l ieu qu '~  une 
solubi l i sa t ion  par t ie l le ,  t and i s  que l ' ac ide  ascorbique donne des rdsul ta ts  e r ra t iques  dus 
"t son ins tabi l i t6  en mi l ieu  alcal in (oxydat ion) .  

Le gluten trait~ par un quelconque r~ducteur et repr~cipit~ de sa solution par acidi- 
fication ne mani/este plus l'dlasticiti caractdristique du gluten nati/; settle une faible 
coh6sion subsiste.  

Une solut ion de chlorure de po ta s s ium M/Ioo, port6e ~ p H  I I  et  & o ° C (t6moin) 
ne d issout  qu 'une  f ract ion seulement  du g lu ten  (38% environ) :  ce t te  f ract ion garde 
n6anmoins  ses propr i6 t f s  mfcaniques .  Dans  l ' eau  distill~e port~e ~ p H  I I ,  la solubil i t6 
est 16g~rement plus grande  (42%). Certains  o x y d a n t s  dont  le b roma te  et  le pe r ioda te  
d iminuen t  la solubil i t6 du gluten ~ p H  I I .  Le persulfa te ,  pa r  contre ,  solubilise lfig6remcnt 
le gluten,  mais  il s ' ag i t  dans  ce cas d ' une  o x y d a t i o n  tr~s profonde  et peu spfcifique.  

E t a n t  donn~ la sp6cificit6 d ' ac t ion  des r fduc teurs ,  il est  fort  p robable  que leur 
ac t ion consiste  en une rup tu re  de l iaisons - S - S - .  De plus, ce t te  rdact ion ~tant  accom- 
pagn6e d 'une  pe r t e  des proprifit~s m~caniques  du  gluten,  nous pouvons  a d m e t t r e  que 

* Cette technique avait d~j~ 6t6 utilis6e par H. S. OLCOTT ET M. J. BLISH 6. 
* *  Des essais pr61iminaires ont montr6 qu'il 6tait indispensable d'effectuer Ia r6duction ~ p H I  I, 

le gluten trait6 par tes r6ducteurs n'~tant soluble qu'en milieu alcalin. De m6me, il est apparu que 
ces operations devaient 6tre faites /~ basse temp6rature. En effet 5, temp6rature ordinaire, l'eau 
port6e ~ pi t  i i sufftt & solubiliser une fraction importante du gluten avec perte des propri6t6s 
mdcaniques. A o C cette action ddnaturante de l'alcali est fortement minimisde. 
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T A B L E A U  I 

G O L U B I L I T E  D U  G L U T E N  DANG D E S  .SOLUTIONS R E D U C T R I C E S  O17 O X Y D A N T E G  

Rdaeti[ P o u r c e n t a g e  d e  
gluten dissous 

Tdmoins  

R6ducteurs 

Eau distill6e port6e g p H I I  (NaOH) 4-' o/,,o 
Chlorure de potassium M / i o o  38 % 

Oxydants 

Acide thioglycolique 89.5 % 
Sulfure de sodium 9o.O % 
Cyanure de potassium 83. 7 % 
Cyst6ine 88 % 
Thioph6nol  88.2 o~, 
Sulfite de sodium 58. f % 
Acide ascorbique 23. [ % 

Bromate de potassium 
Periodate de potassiutn 
Persulfate de potassium 

-4.3 ° /o 
i t  t o ,  ', 
45.2 0 o 

les ponts - S - S -  sont responsables de ces derni~res, ce qui confirme l'une des possibilit6s 
6nonc6es an dfbut de ce travail, k savoir la structure du type k6ratine. 

La solubilisation du gluten rev6t toutefois un aspect plus complexe. I1 est 6vident 
que le morcellement d'un 4difice compos6 de mol6cules li6es par des ponts - S - S -  peut 
suffire k solubiliser les unit6s mol6ctflaires composant ce r6seau, comme c'est le cas pour 
la k6ratinC,S, 9. Mais, comme nous l'avons signalfi plus haut, le gluten r6duit n'est 
soluble que dans une 6troite zone de pH, en milieu alcalin (Fig. 4a). Ceci signifie que le 
gluten est tr6s pauvre, sinon d@ourxm de groupes polaires basiques et acides (-NH~ et 
-COOH) et porteur exclusivement de groupes -SH dont le pK 61ev6 (environ lO.4) 
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Fig. 4. Courbe a: Solubilit6 du gluten r6duit en 
fonction du pH. Courbe b : Solubilit6, en fonction 
du pH, de gluten r6duit apr6s r4action avec 

l'iodoacdtate 5, p H  8. 
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Concentrofion on KCl ( en mol-g litre) 

Fig. 5. Solubilit6 du gluten r6duit en fonction 
de la concentration saline (KC1). 

correspond bien k la zone de solubilisation du gluten r6duit. La composition du gluten 
en acides amin6s 1° montre en effet la raret6 des groupes polaires: routes les fonctions 
carboxyles des acides glutamique et aspartique sont amid6es, tandis que les groupes 
amin6s libres sont peu nombreux. Le m~me r6sultat a 6t6 mis en 6vidence pour la 
gliadine n. D'autre part la pr6sence de groupes -SH a pu 4tre mise en 6vidence pour le 
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gluten rl, duit: apr6s rdaction avec l'iodoacdtate ~t pH 8, les protdines rdduites voient 
leur zone de solubilit6 se ddplacer vers les pH neutres (Fig. 4b). Ce phdnom/~ne correspond 
"t la substitution de fonetions carbr~xyles (-S CH2-COOH) d~ pK bas, aux groupes 
- S H  de pK dlevd. 

La Fig. 5 montre la pr6cipitation progressive du gluten r6duit par des concentrations 
salines mod6rdes, phfnom6ne rdsultant probablement de la pauvret6 du gluten rdduit 
en groupes polaires. Le gluten ne comporte en effct que ~.90'o de cystine, soit, exprim( ~ 
en mol£.cules-grammes de cystdine, 2 o{; des rdsidus d'acides amin~"s prdsents ~°. 

¢'ONCLUSI<)NS 

x. I1 est hautement  probable que la structure du gluten consiste en un r~seau de 
molecules prot~iques lides les unes aux autres par des ponts - S - S -  formant de larges 
agr6gats. 

2. La solubilisation du gluten par les rdducteurs s'effectue en deux dtapes: Ca) l'ddi- 
rice polymol~culaire que constitue le gluten natif est morceld par rupture des liaisons 
-S -S- .  (b) les groupes - S H  ainsi libdrds, s'ionisent en milieu alcalin (pH ~1). 

L'insolubilit~ du gluten dans l 'eau et les solutions salines (solvants polaires) est 
donc la consequence de deux faits: Ca) l 'absence de molficules individualis6es comme 
dans le cas de la kdratine. (b) l 'absence de groupes polaires qui explique aussi la lente 
solubilisation partielle du gluten dans les solvants de constance didlectrique basso, it 
condition toutefois d 'admet t re  que cette operation est accompagn6e d'un morcellement 
du rdseau (d~naturation et disparition des propri~t~s m~caniques signalfies plus haut). 

3. I1 n'est pas possible "a l 'heure actuelle d'affirmer la prdexistence dans le gluten 
natif de la fraction soluble dans l 'eau ~L p H I I  ~t o ° C, en l 'absence de r~ducteurs, i1 se 
pourrait  en effet que cette fraction soit le rdsultat d'unc ddgradation protdolytique ou 
alcaline. Si toutefois il s 'avbre que cette fraction n'est pas le r~sultat d'une ddgradation, 
il est possible qu'elle reprdsente un stade intermddiaire de la synthbse du gluten, au 
m~me titrc clue la prokdratine (protdine soluble poss~dant des groupcs - S H  libres) cst 
un pr~curseur de la kdratine r', la, 14. Dans le cas du gluten, la solubilitd de cette fraction 
en fonction du pH, similaire "a celle du gluten rdduit, laisse cn effet supposer l'existence 
de groupes -SH.  D'autre  part  l 'action des oxydants tel quc le bromate et le pcriodat~, 
qui diminuent la solubilit6 du gluten dans l 'eau ~ p H I I ,  plaide dgalement en faveur 
de cette idfie. 

4. Les diffdrences de qualitd boulang~re que l'on constate entre les farines provenant 
de vari~,tds diffdrentes de froment pourraient ~tre, ml moins partiellement, la consd- 
quence d'un degrd d 'oxydation plus ou moins pouss6 du gluten (et par consdquent de 
son degrd de polymdrisation). La grandeur de Ia fraction soluble it pH r I  pourrait, ell(, 
aussi, ~tre importante  g c e  point de vue. 

Ces rdsultats sont en accord avec les t ravaux qui sont arrivds ~l la conclusion que 
l'activit~ prineipale des rfducteurs sur le gluten et les pates consistait en une action 
chimique~'~, 1~ localisde au niveau des liaisons -S -S -~ ,  ~s. 11 en est de m~me en ce qui 
concerne Faction am61iorante du bromate sur les p~tes ~. 

Bibliographic p. :F~o. 



rOE.  16  (1955) GLUTEN I)E FROMENT I 35Q 

TECHNIQUES 

I. Le travail  a 6t6 effectu6 sur  du gluten isol6 par  lixiviation a part i r  d 'une  farine de Manitoba V * 
fraichement  moulue. Le gluten est lyophilis4 de la mani~re suivante:  les masses de gluten lav6 par  
l 'eau distillde sont  s implement  d4pos4es au fond de grands r6cipients allongds. Lorsqu 'on  fair le vide 
dans l 'appareil  ~t lyophilisation, le gluten se dilate considdrablement,  acqudrant  ainsi une grande 
surface. Apr6s 20 ~ 24 heures de lyophilisation la masse de gluten peut  ~tre ais4ment fragmentde 
dans le r6cipient. Le gluten anhydre  est conserv6 sous vide. 

lI.  Le t ra i tement  du gluten par  des solutions oxydantes  ou rdductrices a dtd effectud comme 
suit. i g de gluten lyophilis6 est r6hydrat6 par  l 'eau distill6e ~ o C. La masse de gluten est ensuite 
agit6e pendan t  deux heures 5. o ° C dans Ioo ml d 'une solution 31/lOO d 'un  rdducteur ou oxydant ,  
ajust6e ~ p H  I t par  addition d 'hydroxyde  de sodium. La r6action est effectude ~ l 'abri de l 'air et 
le pH est maintenu 5. sa valeur initiale par  addition d 'hydroxyde  de sodium. L'utilisation d 'un 
t ampon  de pH ~i a 6t6 abandonn6e, l'616vation de la concentrat ion saline occasionn6e par  celui-ci, 
d iminuant  t rop for tement  la solubilit4 des prot6ines. 

Les mesures de pH sont  effectudes g l 'electrode de verre. Apr6s deux heures, les solutious sont  
centrifug6es ~t i5,ooo tours/rain,  pendan t  3 ° rain, ~ o ° C. La quanti t6 de prot6ines raises en solution 
est estim6e par  poids sec. Ces r6sultats sont  entachds d 'une erreur par  ddfaut due aux impuretds 
pr6sentes dans le gluten initial (amidon, son, ddbris cellulaires), mais dont  les solutions de prot6ines 
sont  ddbarrassdes par  centrifugation. Le t6moin est constitud par  une solution de chlorure de potas-  
s ium M/ioo port6e /~ pH i i. La solubilit6 dans l 'eau g pH i i a 6galement 6t6 d6termin6e. 

I I I .  Les courbes de solubilit4 out  dtd eflectu6es 5. l 'aide de gluten r6duit par du thioglycolate 
de sodium M/5o su ivant  la technique ddcrite ci-dessus. 

(a) Pour  d6terminer la solubilit6 en fonction du pH, des parties aliquotes de la solution initiale 
ont  6t6 portdes ~ u n  p H  d6termin6 par  addition d 'un  volume min imum d'acide chlorhydrique.  Apr6s 
centrifugation ~t basse vitesse, la concentrat ion en protdines de la solution surnageante  a 6t6 d6ter- 
min6e par  la m6thode du biuret  quanti tat if**.  Le dosage a 6t6 6talonn6 ~ l'aide de gluten lyophilist3. 
Les mesures de densit6 optique ont  6t6 eflectu6es au spectrophotom6tre  Beckman, ~ 5,700 A, dans 
les cuvettes  de I cm d'dpaisseur. 

(b) La solubilitd du gluten r4duit ayan t  rdagi avee l ' iodoaedtate a 6t6 test6e su ivant  la m~me 
technique. Le gluten r6duit  (i g) est prdcipit6 de sa solution g pH 6 et trait6 par  5 ° ml d' iodoacdtate 
de sodium M/io, "~ p H  8, g o ° C, pendant  une nuit  21. Apr6s dialyse contre l 'eau distillde, la suspension 
est ajustde ~ p H i  * et 6tendue R ioo nil. 

(c) La d6terminat ion de la solubilit6 du gluten r6duit  en fonetion de la concentrat ion saline 
a 6t4 r6alis6e en addi t ionnant  diff6rentes quant i t6s  de chlorure de potass ium solide ~ des 6chantillons 
de la solution prot6ique. Le dosage des prot6ines rest6es en solution est effectu6 comme ci-dessus. 

Rt~SUM~ 

I. Le gluten peut  4tre solubilis6 lentement  e t / t  raison de 5 ° % environ par  des solutions aqueuses 
de diff6rents solvants  organiques (fract ionnement classique en gtiadine et glut6nine). Ce phdnom6ne 
est le r6sultat  d 'une  d6gradation des prot6ines. 

2. Une dispersion quasi  quant i ta t ive  peut  6tre obtenue dans ces m6mes solvants  ~ l 'aide du 
Mix-blendor. 

3. Les solutions aqueuses alcalines de rdducteurs, pe rmet ten t  la solubilisation du gluten, tr~s 
probablement  par  rup ture  de liaisons S - S -  intermol6culaires, suivie d 'une  ionisation des groupes 
- S H  en milieu alcalin. Les prot6ines r6duites ne sont  solubles qu 'en  milieu alcalin (~t par t i r  de p H  lo) 
ne poss6dant  p ra t iquement  que des groupes sulfhydriles comme groupes polaires. Ires oxydan ts  
accentuent  au contraire l 'insolubilit6 du gluten. 

4. Une fraction du gluten est soluble dans l 'eau ~ pH 1 I, ~ o ° C. It est fort probable qu'elle 
poss6de des groupes - S H  et pourra i t  const i tuer  un stade intermddiaire de la synthhse du gluten• 

5. Une structure,  /~ l'6chetle mol6culaire est propos6e pour le gluten. 

SUMMARY 

i. I t  is possible to dissolve gluten slowly up to 5 ° % by aqueous solutions of organic solvents 
(classical fract ionation into gliadin and glutenin). This phenomenon is the result  of protein degra- 
dation. 

* Monsieur le professeur M. SOENEN a facilit4 l '61aboration de ces recherches en me t t a n t  ~t notre 
disposition des 6chantillons de farines p rovenan t  de la mouture  de varidt6s ddtermin6es de froment.  

** Technique inspir6e par  des t r avaux  ant6rieurs 2° et modifi4e par  TH. BOCFIER (comnlunication 
personnelle). 
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2. A fairly complete dispersion may  be obtained with the same solvents by the aid of a Mix- 
Mendor. 

3. Alkaline aqueous solutions of reducing agents are able to dissolve gluten, probably  through 
the rup ture  of intermolecular  S .q bridges, followed by ion[sat[on of the St :  groups in alkaline 
medium. The reduced proteins are only soluble in an alkaline medium (fronl pH io and higher), 
sul fhydryl  groups being the only polar groups present. Oxidising agents increase the insolubility 
of gluten. 

4. A fraction of gluten is soluble in water at pH :I and o ° C. I t  is highly probable t ha t  this 
fraction posseses - S H  groups and it  is possible tha t  it represents an intermediate stage of gluten 
synthesis.  

5. A s t ructure  at the molecular  level is proposed for gluten. 

ZUSAMMENFASSUNG 

t. Es [st n16glich, Gluten langsam bis zu 5 ° %'0 Init w~sserigen L6sungen organischer L6sungs- 
mittel  (klassische Trennuug  von Gliadin und Gluten) in L6sung zu bringen. Dieses Ph/ inomen [st 
das Ergebnis  einer Aufspal tung der Proteine. 

2. Eine fast  vollstXndige Dispersion kann  mit den gleichen L6sungsnli t teln mi t  Hilfe clues 
Mixblendors erhalten werden. 

3. Alkalische wisser ige L6sungen reduzierender Substanzen k6nnen Gluten in L6sung bringen, 
m6glicherweise durch das Aufbrechen yon - S - S -  Briicken und anschliessender Ion[sat[on der SH- 
Gruppen im alkalischen Medium. Die reduzierten Proteine sind nur  im alkalischen Milieu 16slich 
(pH io und h6her) und besitzen nu t  Sulfhydri lgruppen als pol:ire Gruppen.  Oxydat ien erh6hen die 
Uul6slichkeit yon Gluten. 

4. Eine Frakt ion  des Gluten [st in Wasser  yon p H i  i be[ o ° C I6slich. Es [st sehr wahrscheinlich, 
dass sic - S H - G r u p p e n  besitzt. Sic kann als ein I n t e rmed i i r p r oduk t  be[ der Synthese yon Gluten 
angesehen werdeu. 

5- Eine Molekulars t ruktur  des Gluten wird vorgeschlagen. 
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