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1. Uvod

Hlizy bramboru hliznatého (Solanum tuberosum L.)
jsou obecné povazovany za rostlinny produkt majici vy-
znam hlavné v lidské vyzivé a pro zpracovatelsky pramysl.
V obou uvedenych piipadech je vyznam bramborové hlizy
spojen s obsahem S$krobu jako hlavni zasobni latkou
v hlize a v pfipadé piimé lidské vyzivy téZ jako vyznamny
zdroj vitaminu C. Vyznam dusikatych latek véetné bilko-
vin je pro jejich pomérné nizky obsah v Cerstvé hmoté
konzumentem — laikem ¢asto opomijen. Obvykle je uvadé-
na stiedni hodnota obsahu dusikatych latek (nebo-li
hrubych bilkovin) v ¢erstvé hmot€ hliz cca 2 %, tzn. kolem
10 % v susing hliz'2. Podil bilkovin v obsahu dusikatych
latek vSak muze kolisat vlivem genotypu a podminek pro-
stiedi v pomérné znaéném rozpéti od 34 do 70 % (cit.**).
Pii 50% zastoupeni v obsahu celkovych dusikatych latek
jsou nebilkovinné dusikaté latky ¢lenény” na volné amino-
kyseliny (15 %), amidy asparagin a glutamin (23 %)
a ostatni dusikaté latky (12 %).
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2. Klasifikace hlizovych bilkovin

V minulosti byla vice preferovana klasifikace hlizo-
vych bilkovin podle rozpustnosti — rozdéleni na albumino-
vou, globulinovou, prolaminovou a glutelinovou frakci.
Autori se shodovali na vyrazném zastoupeni obou snadno
rozpustnych frakei (albumint a globulini). Prvotné byla za
hlavni frakci hlizovych bilkovin povazovana globulinova
frakce, ktera byla pojmenovana tuberin®. Pozd&ji byl po-
hled na tuberin piehodnocen, byla provedena jeho presné;j-
$i kvantifikace a uvazovalo se, Ze tuberin tvoii 70 % a tzv.
tuberinin (albuminova frakce) 30 % obsahu hlizovych
bilkovin’. Na prelomu 50. a 60. let byla ,,hlizova bilkovi-
na“ znovu klasifikovana® na albuminy (50 %), globuliny
(26 %) a zbytek (22 %). Data z pocatku 80. let pak udavaji
pomér 60 % pro albuminovou a 20 % pro globulinovou
frakei’.

S rozvojem elektroforetickych a chromatografickych

technik koncem Sedesatych let zaCala byt preferovana,
a vsoucasné dobé prevazuje, klasifikace bilkovin podle
molekulové hmotnosti. Na jejim zéklad¢é lze spektrum
hlizovych bilkovin ¢lenit na tfi hlavni skupiny'®'*:
patatin neboli patatinovy komplex ¢i rodina patatino-
vych bilkovin,
bramborové inhibitory proteas,
ostatni bilkoviny, hlavné bilkoviny s enzymovou
Ucasti na syntéze skrobu.
Prvni dv¢ skupiny predstavuji pies dvé tretiny obsahu
bilkovin v bramborovych hlizach a diky svym vlastnostem
jsou predmétem pomérné rozsdhlého vyzkumu, ktery je
shrnut v nasledujicim prehledu.

3. Patatinovy komplex

Skupinu (rodinu) patatinovych bilkovin poprvé izolo-
vali Racusen a Foote'> pomoci iontovyménné a afinitni
chromatografie a zfejmé se jedna o tutéz skupinu proteint,
kterou izolovali Kosier a Desborough'® frakcionaci na
HPLC s ptivodnim nazvem tuberin. Pozd¢ji uvadi Desbo-
rough'® nazev tuberin jako nespravny a potvrzuje identitu
téchto bilkovin s patatinovymi. Patatinovy komplex pied-
stavuje skupinu imunologicky identickych glykoproteint
s puvodné zjisténou molekulovou hmotnosti 40 000 Da
(cit."*'"). Dal§im studiem bylo zjisténo, Ze patatin je prav-
dépodobné in vivo syntetizovan jako ,,vétSi“ prekurzor
s molekulovou hmotnosti 43 kDa a nasledn¢ je
,upravovan® odstépenim signalniho peptidu, ktery je tvo-
fen 23 aminokyselinami'™'’. V novéjsich publikacich je
uvadéna molekulova hmotnost téchto bilkovin v rozmezi
40-43 kDa (cit.*>*). Patatin je ziejmé piitomny ve viech
odridach brambor vcetné pribuznych divokych diploida ze
skupiny ,,Andigena“ a ,,Phureja“'>"'®.
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3.1. Zakladni charakteristika

Glykoprotein patatin tvoii 20-40 % rozpustnych bil-
kovin bramborovych hliz****, ale byl uveden jeité vyssi
podil — az 60 % (cit.'’). V nativni form& je povazovan za
dimer s pfibliznou molekulovou hmotnosti 80 kDa (cit.”),
resp. 88 kDa (cit.*"). Aminokyselinovéa sekvence monome-
ru ¢itd 366 aminokyselin’'. Pozitivné a negativné nabité
postranni zbytky jsou nahodné rozlozeny po celé sekvenci,
stejné tak jsou v makromolekule pfitomné jak oblasti a-heli-
kalni, tak oblasti s p-fetézcovou strukturou. Pots a spol.*
odhaduje, ze 33 % predstavuji a-helikalni oblasti a 46 %
oblasti s B-fetézcovou strukturou. Navazani sacharidové
¢asti na bilkovinnou ¢ast makromolekuly je uskutecnéno
prostiednictvim dvou zbytkd asparaginu (v pozicich 60.
a 90. aminokyseliny od N-konce fetézce). Podil sacharido-
vé Casti predstavuje asi 4 % zrelativni hmotnosti mak-
romolekuly®'.

Prestoze jsou jednotlivé isoformy patatinu imunolo-
gicky identické, byla mezi nimi na Grovni odriid zjiSténa
rozdilna nébojova heterogenita. Pfi elektroforetické sepa-
raci bilkovin hlizy (SDS-PAGE) muze byt v ,,patatinové
oblasti“ zjigtovan rozdilny poéet pruhd'. Existuje az 15
imunologicky identickych glykoproteinovych isoforem

Referaty

s podobnou hodnotou p/ a pribliznou molekulovou hmot-
nosti monomeru 40 kDa (cit.***?). Isoformy patatinu, de-
tailné studované u odridy Bintje (tabulka I), byly rozd¢le-
ny do ctyf skupin A, B, C, D, pficemz isoforma A zauji-
mala 62 %, isoforma B 26 % a isoformy C a D zaujimaly
5%a7 % (cit.™).

3.2. Genova exprese

Studiu a charakterizaci genti patatinovych bilkovin
bylo vénovano pomérné mnoho usili. Rosahl a spol.** izo-
lovali a charakterizovali patatinovy gen sekvenovanim
klonu cDNA a genomového fragmentu o velikosti 5,3 kb.
U obou byl nalezen otevieny cteci ramec (ORF) Citajici
1158 nukleotidii. V genomové sekvenci je tento ORF pte-
rusen Sesti introny. ORF koduje bilkovinu o velikosti
43 kDa, nicméné ta je ve finalni podob¢ o 2,5 kDa kratsi
(posttranslaéné upraveny patatin).

Za normélnich podminek, kdy rostlina aktivné vytvari
hlizy, se patatin vyskytuje ve vyznamnych mnozstvich jen
v hlizach. V listech, stoncich a kofenech se vyskytuje pou-
ze ve stopovych mnozstvich (obr. 2), coz je charakteristic-
ké pro zasobni bilkoviny hliz*. Z hlediska genové exprese
tak existuji dvé tiidy gent kodujici patatinové bilkoviny.

CAAACTCAAAAT
CTATATATA
ATG TGA
735 389 337 454 88 794 816 375
s —as - L 3
168 182 157 165 288 143 222

Obr. 1. Schématicky diagram patatinového genu. Gen je tvofen sedmi exony (Cerné obdélnicky), Sesti introny (spojnice mezi obdélnic-
ky) a regulaénimi oblastmi, délka jednotlivych ¢asti je uvedena v bp (pievzato a upraveno z lit.*)

Tabulka I

Biochemické vlastnosti rodiny patatinovych bilkovin a isoforem A, B a D u odridy Bintje*

Analyticka technika Rodina patatinovych Isoforma
bilkovin
A B D

SDS-PAGE 43 kDa 43 kDa 43 kDa 43 kDa
IEF 6 pruhti 2 pruhy 2 pruhy 1 pruh

pH 4,6-5,2 pH 5,0; 5,2 pH 4,6; 4,7 pH 47
PAGE 2 pruhy 1 pruh 1 pruh 1 pruh
(nativni elektroforéza) (horni) (dolni) (dolni)
MALDI-TOF MS* 40 354 Da 40 405 Da 40 330 Da 40 473 Da

41590 Da 41 631 Da 41 599 Da 41703 Da
LAH-aktivita" 3,72+0,14 3,66 0,08 3,55+0,12 3,80+ 0,14

"MALDI-TOF MS méfeni bylo provedeno ve tiech opakovénich; °specificka aktivita v pmol.min"'.mg™" proteinu + stan-

dardni odchylka
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Obr. 2. SDS-PAGE celkové extrahovatelné bilkoviny z riz-
nych pletiv odridy Superior'’. Vzorky listt (1), stonki (2) a
koteni (3) pochézely z rostlin péstovanych na poli, které vytvare-
ly hlizy. Vzorky stolonovych $picek (4) pochazely z netuberizuji-
cich rostlin. Vzorek 5 predstavuje spektrum zralé hlizy a vzorek 6
purifikovany patatin (MW je marker molekulové hmotnosti)

Multigenova rodina tfidy I je exprimovana vyhradné
v hlizach (v 50-100krat vyssich hladinach), zatimco multi-
genova rodina tfidy II je exprimovana v nizkych hladinach
v celé rostling®?®, Ob& uvedené tiidy genti se strukturné
lisi pritomnosti (tfida I) ¢i nepfitomnosti (tfida II) sekven-
ce o délce 22 bazi v 5° netranskribované oblasti’’. Pocet
kopii ,,patatinového® genu na haploidni genom je 10 az 18
v zavislosti na odradé*®.
3.3. Fyziologické vlastnosti

Patatin je v hlizach brambor povazovan za hlavni
zasobni bilkovinu'*** a je ulozen ve vakuolch parenchy-
mu®. V pribéhu skladovani hliz a pfi jejich klideni docha-
zi k postupnému sniZzovani obsahu patatinovych bilko-
vin'®’, coz logicky potvrzuje funkci zasobni bilkoviny.
Uloha zasobni bilkoviny neni patrné jedina fyziologicka
role patatinu. Hned od pocatecnich vyzkumu byla u této
bilkoviny objevena aktivita nespecifické lipid acyl hydro-
lasy (esterazova aktivita) jak pro tvorbu voskovych estert,
tak i pro deacylaci lipida***’. Nedavno byla patatinu pfi-
psana aktivita enzymu acyl transferasa’' a také aktivita
kyselé B-1,3-glukanasy*®. Ta obecn& piispiva k obrang
rostlin proti houbovym patogenim hydrolyzou pB-1,3-
-glukanti bun&énych stén hyf". Nektefi autofi***® dosli
k zavéru, ze cytosolova fosfolipasa A, (PLA,; EC 3.1.1.4),
ktera katalyzuje hydrolyzu esterové vazby mastnych kyse-
lin v pozici sn-2 u diacylfosfolipidi, ma stejné vlastnosti
(molekulova hmotnost 40 kDa, p/ 4,75 a vysoka homolo-
gie N-koncové sekvence polypeptidového fetézce) jako
patatin a povazuji tak hlizovy enzym s PLA aktivitou za
patatin. Zajimavé je to, Ze fosfolipasa A2 se Ucastni na
signalni transdukci, vyvolavajici rezistentni reakci v bram-
borovych bunkach pfi inokulaci inkompatibilni rasou hou-
bového patogena Phytophthora infestans nebo pii kontaktu
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s elicitorem komponent stén hyf tohoto patogena*. Pred-
poklad ucasti patatinu na obrannych reakcich ve spojitosti
s produkei fytoalexinii uvedli Andrews a spol.*’. Uast
patatinu na obrannych reakcich rovnéz naznacuje jeho
inhibi¢ni efekt na rast larev broukd rodu Diabrotica, které
byly jim krmené. Tento efekt byl vysvétlen cytotoxickou
oxidaci mastnych kyselin hydrolyzovanych patatinem*®.
U patatinu byla také zjiSténa vyznamna antioxidacni akti-
vita — mezi antioxida¢nimi latkami brambor je vyznamem
fazen na druhé misto za kyselinu askorbovou®. Seppili
aspol.”® prokazali alergenni schopnost patatinu (reakce
s immunoglobuliny tfidy IgE) prostfednictvim pozitivnich
,,skin-prick* testl u alergickych déti. Alergenicita patatinu
je snizovana tepelnou Upravou brambor, nikoliv vSak jako
nasledek jeho denaturace, ale spise jako nasledek agregace
s ostatnimi hlizovymi proteiny.

Uvedeny piehled fyziologickych vlastnosti patatinu
dokumentuje, ze ptvodni role zasobni bilkoviny hliz neni
jedina a ze hydrolytické enzymové aktivity se s nejvétsi
pravdépodobnosti podileji na obranném systému hlizy
(rostliny) proti houbovym patogeniim a hmyzim Skidctim.

3.4.1zo0lace patatinu a potencial-
ni uplatnéni

V soucasné dobé je vyzkum patatinovych bilkovin
zaméfen zejména na studium vlastnosti souvisejicich
s jejich ,,Setrnou’ izolaci (neposkozujici jejich biologickou
hodnotu) z hlizové vody (potato fruit juice), kterd vznika
jako odpad pfi zpracovani brambor na Skrob. Doposud
velkovyrobné uzivané zplisoby (na bazi tepelné a kyselé
precipitace) jsou z hlediska zachovani biologickych vlast-
nosti bilkovin nevyhovujici. Prostfednictvim novych studii
bylo zjisténo, ze strukturni integrita molekuly je zachova-
vana az do pH 6 a teploty do 28 °C (cit.>'***"). V prostiedi
pH 5 je terciarni struktura patatinu nevratn¢ poskozena
precipitaci, podobné teplotni rozmezi 55-75 °C zptisobuje
,rozbalovani* patatinu i ostatnich bilkovin hliz'?. Podle
prace Pots a spol.”> ma nativni patatin cylindricky tvar
sprimérem 5 nm adélkou 9,8 nm. Perspektivni,
s ohledem na zachovani op€tovné rozpustnosti precipito-
vanych hlizovych bilkovin, je precipitace prostfednictvim
nizkomolekularnich aditiv (rizné kyseliny, soli kovi, or-
ganicka rozpoustédla) a prostfednictvim efektu iontové
sily. S ohledem na vytéznost precipitace a stupen opétovné
rozpustnosti se jevi jako nejvhodnégjsi precipitace ethano-
lem*®. Dalsi moznost izolace patatinu z hlizové vody vzni-
kajici pfi zpracovani brambor na $krob predstavuje vyuziti
separacnich systémi na principu adsorpcni chromatogra-
fie™.

Pomineme-li pomérné neekonomické pouziti izolova-
nych patatinovych bilkovin pro krmivafstvi, nabizi se
moznost uplatnéni téchto bilkovin v potravinarstvi, zejmé-
na pii produkci instantnich polévek, omacek, suSenych
vyrobkl z brambor (vylepSovani vyzivné hodnoty, zvyraz-
néni chuti atd.) nebo jako surovina pro tvorbu potravinai-
sky stabilnich pén'®. Pogita se rovnéz s vyuzitim enzymo-
vych vlastnosti nativniho patatinu v biotechnologickych
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vyrobnich procesech, napf. pro syntézu specialnich mono-
acylglycerolt****

4. Inhibitory proteas

Kvantitativné neméné vyznamnou skupinou bilkoviny
bramborovych hliz jsou inhibitory proteas. Inhibitory pro-
teas hraji obecn¢ u rostlin vyznamnou roli v obrannych
mechanismech proti atakujicimu hmyzu a mikroorganis-
miim inhibici jejich specifickych proteas, pfi¢emz aktivitu
vlastnich proteas inhibuji zfidka®. U rostlinnych druhi
z ¢eledi Solanaceae bylo charakterizovano nékolik protea-
sovych inhibitorli. Jde o inhibitory Bowmanova-Birkova
typu s molekulovou hmotnosti v rozmezi 6—10 kDa vyka-
zujici specifitu viigi trypsinu a chymotrypsinu™, inhibitory
cathepsinu D (cit.”’), inhibitory Kunitzova typu s moleku-
lovou hmotnosti 18-24 kDa, které primarné¢ vykazujici
specifitu vagi trypsinu®®>**? a cystatinové inhibitory®.
Syntéza vSech téchto proteasovych inhibitord v listech
rostlin je indukovatelnd poranénim®®', zatimco v zasob-
nich organech (hlizy brambor) se akumuluji jako zasobni
bilkoviny®" %62,

Inhibitory proteas piedstavuji 20-30 % extrahovatel-
nych bilkovin hliz brambor'’. Pouvreau a spol.”® nalezli
uodridy Elkana asi 50 % podil inhibitori proteas
z celkovych rozpustnych bilkovin hlizové stavy. Hlizové
inhibitory proteas jsou déleny do tii podtfid. Podtfida I

Tabulka II
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obsahuje bilkovinu s molekulovou hmotnosti 8,1 kDa,
podtrida II obsahuje mimo jiné bilkovinu s Mr = 12,3 kDa
(cit.”*) a tfeti podtiida obsahuje inhibitory proteas o rizné
molekulové hmotnosti®*®. Novéji byly proteasové inhibi-
tory hliz klasifikovany do sedmi odlinych skupin®*: bram-
borovy inhibitor I (PI-1), bramborovy inhibitor II (PI-2),
cystein proteasovy inhibitor (PCPI), aspartat proteasovy
inhibitor (PAPI), proteasovy inhibitor brambor typu
Kunitz (PKPI), karboxypeptidasovy inhibitor (PCI)
a ostatni serinové inhibitory.

Jednim z nejznaméjsich inhibitorti proteas brambor je
inhibitor typu Kunitz o Mr = 22 kDa, ktery se syntetizuje
jako preprotein o Mr = 27 kDa. Pfitomnost preproteinové
formy byla nejpocetnéjsi v poranénych listech (lokalni
odpoveéd’) a dale také v neporanénych listech (systemicka
odpoved). S vyuzitim protilatky proti ,,zralé” formé byly
v hlizové bilkoviné detegovany bilkoviny v rozmezi 22—24
kDa, zatimco v listech poranénych listii byly detegovany
bilkoviny s vys$§i molekulovou hmotnosti (27-28 kDa).
Z uvedeného vyplyva, Ze genova exprese rodiny inhibitord
brambor o Mr = 22 kDa (typ Kunitz) je pod diferencova-
nou posttranslacni kontrolou v zavislosti na misté vyskytu
(listy, hlizy). Toto zji$téni patrné potvrzuje rozdilné funkce
uvedenych bilkovin v listech (indukce po poranéni, soucast
obranného mechanismu) a hlizich (zasobni bilkovina)®.
Navic bylo zjisténo, ze kyseliny jasmonova a arachidono-
va aktivuji akumulaci chymotrypsinovych inhibitora
v hlizach jako odezvu na stres pii poranéni hlizy, zatimco
kyselina salicylova tento aktivaéni proces inhibuje®’.

Obsah esencialnich aminokyselin v bilkovinach bramborovych hliz (v %)

R A
(1959)* (1963)* (1972)* (1975)* (1980)* kovina**
Isoleucin 6,9 4,5 4,6 42 5,2 5,3 4,8 5,1 6,3 81,0
Leucin 6,7 5,8 7,9 8,0 8,5 10,3 9,8 8,1 8.8 92,0
Lysin 6,2 6,2 5,4 7,1 6,8 7,6 7,1 6,6 7,0 943
Methionin + cystein 2.0 3,2 _b _b _b 3,7 2,4 2,8 5.8 48,3
Fenylalanin + tyrosin _b _b 9,4 _b 10,0 12,1 11,7 10,8 10,1 106,7
Threonin 4,1 4.8 49 3,3 49 5,4 5,5 4,7 5,1 92,2
Tryptofan 1,6 1,1 n.d.° 1,3 n.d. n.d. 1,8 1,5 1,6 93,8
Valin 5,3 5,2 4,7 4,7 6,2 6,4 6,1 5,5 6,8 80,9
Histidin 2,0 1,5 1,9 1,5 2,1 2,1 1,8 1,9 2,4 79,2

*Tabulka byla doplnéna o hodnoty aminokyselinového skore AAS (pomér obsahu esencialni aminokyseliny v hodnocené
bilkovin€ ku obsahu esencialni bilkoviny ve referen¢ni bilkoving, pro vypocty byly pouzity primérné hodnoty a jako stan-
dard aminokyselinové spektrum celovajecné bilkoviny). Z téchto dat byl zjistén index esencialnich aminokyselin EAAI,
ktery dosahl 83,7 % standardu; ° obsah neuveden; ° nedetegovatelné; * prevzato a upraveno podle Ralet a Gueguen'',

** prevzato z Velisek a spol.”
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5. Nutri¢ni hodnota bramborovych bilkovin

Bilkoviny hliz brambor patfi mezi nutriéné nejhod-
notn&jsi bilkoviny rostlinného ptivodu®'>*®, Nutri¢ni hod-
nota bilkovin je uréovana zejména aminokyselinovou
skladbou. Pozornost je vénovana hlavné obsahu esencial-
nich aminokyselin v hodnocené bilkoving, jejichz piipadny
nedostatek limituje pribéh proteosyntézy u konzumenta —
¢loveka. V tabulce II je uveden obsah esencialnich amino-
kyselin hlizovych bilkovin z nékolika publikaci.

Jako limitujici jsou v bilkovinach hliz uvadény sirné
aminokyseliny (zejména methionin). Potencidlné je také
limitujici isoleucin'"*’. Zna¢ny vyznam ma u brambo-
rovych bilkovin, na rostlinné bilkoviny pomérné vysoky,
obsah lysinu. Pro udrZovani dusikaté bilance dospélych
lidi mé& bramborova bilkovina dokonce vyss$i nutri¢ni hod-
notu neZ hovézi maso ¢i maso tutidka. Pouze vaje¢nd bil-
kovina prevysuje nutri¢ni kvalitu bramborovych bilkovin®.
Nicmén¢ studie bilkovinné vyzivy malych déti ukazala, ze
ve srovnani s kaseiny (hlavni bilkoviny mléka) maji bram-
borové bilkoviny nizsi retenci dusiku’.

6. Zavér

Bilkoviny jsou vyznamnou slozkou bramborové hlizy
i pfes jejich nizkou koncentraci v Cerstvé hmoté. Nejvetsi
podil bilkovin hliz pfedstavuji patatin a inhibitory proteas.
Ob¢ tyto slozky jsou povazovany za zasobni bilkoviny
hliz, ale na rozdil od typickych zasobnich bilkovin rostlin
disponuji vyznamnymi biologickymi aktivitami, které jsou
spojené s obrannym systémem rostliny. Zejména patatin
nabizi diky svym enzymovym (nespecificka lipid acyl
hydrolasa, fosfolipasa A,, (-1,3-glukanasa) a fyzikalné-
chemickym vlastnostem wuplatnéni v biotechnologiich
(produkce specialnich acylglycerolli, potencialni biopesti-
cid) a v potravinarstvi (produkce stabilnich pén). Hlizové
bilkoviny patfi z nutricniho hlediska mezi nejkvalitnéjsi
bilkoviny rostlinného ptivodu a maji vyznamny podil na
vyZivé obyvatel statll s vysokou konzumaci brambor —
napf. primérny ro¢ni piijem bramborovych bilkovin na
hlavu je v CR pfiblizné dvakrat vyssi, nez bilkovin pocha-
zejicich z lusténin. V soucasné dobé je také vyuzivan ge-
notypovy polymorfismus hlizovych bilkovin pro identifi-
kaci odriid brambor ¢i pii oveéfovani jejich pravosti v ramci
obchodovani s bramborami.
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J. Barta® and V. Curn® (“Department of Plant Pro-
duction, "Biotechnological Centre, Faculty of Agriculture,
University of South Bohemia, Ceské Budéjovice): Potato
(Solanum tuberosum L.) Tuber Proteins — Classificati-
on, Characterization, Importance

This short review is focused on potato tuber proteins -
their classification, importance, and potential application
in practice. A new approach to classification of tuber pro-
teins by molecular weight is mentioned. The main and
most important component of tuber proteins is patatin pro-
teins. These are a heterogeneous group of protease inhibi-
tors and other proteins. Patatin proteins are a family of
immunologically identical glycoproteins with monomer
molecular weights of ca. 40—43 kDa. Multiple enzymatic
activities were found in patatin proteins, but their lipid
acyl hydrolase activity is predominant. Enzymatic and
other biochemical properties of patatin proteins determine
their future practical application in food industry. In gen-
eral, potato tuber proteins are high-quality plant proteins
with an excellent nutritional and biological value.



