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1. Úvod 

 
Hlízy bramboru hlíznatého (Solanum tuberosum L.) 

jsou obecně pova�ovány za rostlinný produkt mající vý-
znam hlavně v lidské vý�ivě a pro zpracovatelský průmysl. 
V obou uvedených případech je význam bramborové hlízy 
spojen s obsahem �krobu jako hlavní zásobní látkou 
v hlíze a v případě přímé lidské vý�ivy té� jako významný 
zdroj vitaminu C. Význam dusíkatých látek včetně bílko-
vin je pro jejich poměrně nízký obsah v čerstvé hmotě 
konzumentem − laikem často opomíjen. Obvykle je uvádě-
na střední hodnota obsahu dusíkatých látek (nebo-li 
hrubých bílkovin) v čerstvé hmotě hlíz cca 2 %, tzn. kolem 
10 % v su�ině hlíz1,2. Podíl bílkovin v obsahu dusíkatých 
látek v�ak mů�e kolísat vlivem genotypu a podmínek pro-
středí v poměrně značném rozpětí od 34 do 70 % (cit.3,4). 
Při 50% zastoupení v obsahu celkových dusíkatých látek 
jsou nebílkovinné dusíkaté látky členěny5 na volné amino-
kyseliny (15 %), amidy asparagin a glutamin (23 %) 
a ostatní dusíkaté látky (12 %). 

 

2. Klasifikace hlízových bílkovin 
 
V minulosti byla více preferována klasifikace hlízo-

vých bílkovin podle rozpustnosti � rozdělení na albumino-
vou, globulinovou, prolaminovou a glutelinovou frakci. 
Autoři se shodovali na výrazném zastoupení obou snadno 
rozpustných frakcí (albuminů a globulinů). Prvotně byla za 
hlavní frakci hlízových bílkovin pova�ována globulinová 
frakce, která byla pojmenována tuberin6. Později byl po-
hled na tuberin přehodnocen, byla provedena jeho přesněj-
�í kvantifikace a uva�ovalo se, �e tuberin tvoří 70 % a tzv. 
tuberinin (albuminová frakce) 30 % obsahu hlízových 
bílkovin7. Na přelomu 50. a  60. let byla �hlízová bílkovi-
na� znovu klasifikována8 na albuminy (50 %), globuliny 
(26 %) a zbytek (22 %). Data z počátku 80. let pak udávají 
poměr 60 % pro albuminovou a 20 % pro globulinovou 
frakci9. 

S rozvojem elektroforetických a chromatografických 
technik koncem �edesátých let začala být preferována, 
a v současné době převa�uje, klasifikace bílkovin podle 
molekulové hmotnosti. Na jejím základě lze spektrum 
hlízových bílkovin členit na tři hlavní skupiny10�12: 
−  patatin neboli patatinový komplex či rodina patatino-

vých bílkovin,  
−   bramborové inhibitory proteas,  
−   ostatní bílkoviny, hlavně bílkoviny s enzymovou 

účastí na syntéze �krobu.  
První dvě skupiny představují přes dvě třetiny obsahu 

bílkovin v bramborových hlízách a díky svým vlastnostem 
jsou předmětem poměrně rozsáhlého výzkumu, který je 
shrnut v následujícím přehledu.   

 
 

3.  Patatinový komplex 
 
Skupinu (rodinu) patatinových bílkovin poprvé izolo-

vali Racusen a  Foote13 pomocí iontovýměnné a afinitní 
chromatografie a zřejmě se jedná o tuté� skupinu proteinů, 
kterou izolovali Kosier a Desborough14 frakcionací na 
HPLC s původním názvem tuberin. Později uvádí Desbo-
rough15 název tuberin jako nesprávný a potvrzuje identitu 
těchto bílkovin s patatinovými. Patatinový komplex před-
stavuje skupinu imunologicky identických glykoproteinů 
s původně zji�těnou molekulovou hmotností 40 000 Da 
(cit.16,17). Dal�ím studiem bylo zji�těno, �e patatin je prav-
děpodobně in vivo syntetizován jako �vět�í� prekurzor 
s molekulovou hmotností 43 kDa a následně je 
�upravován� od�těpením signálního peptidu, který je tvo-
řen 23 aminokyselinami18,19. V nověj�ích publikacích je 
uváděna molekulová hmotnost těchto bílkovin v rozmezí 
40−43 kDa (cit.20−23). Patatin je zřejmě přítomný ve v�ech 
odrůdách brambor včetně příbuzných divokých diploidů ze 
skupiny �Andigena� a �Phureja�15,16.  
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3 . 1 .  Z á k l a d n í  c h a r a k t e r i s t i k a  
 
Glykoprotein patatin tvoří 20−40 % rozpustných bíl-

kovin bramborových hlíz24−28, ale byl uveden je�tě vy��í 
podíl − a� 60 % (cit.10). V nativní formě je pova�ován za 
dimer s přibli�nou molekulovou hmotností 80 kDa (cit.29), 
resp. 88 kDa (cit.30). Aminokyselinová sekvence monome-
ru čítá 366 aminokyselin31. Pozitivně a negativně nabité 
postranní zbytky jsou náhodně rozlo�eny po celé sekvenci, 
stejně tak jsou v makromolekule přítomné jak oblasti α-heli-
kální, tak oblasti s β-řetězcovou strukturou32. Pots a spol.32 
odhaduje, �e 33 % představují α-helikální oblasti a 46 % 
oblasti s β-řetězcovou strukturou. Navázání sacharidové 
části na bílkovinnou část makromolekuly je uskutečněno 
prostřednictvím dvou zbytků asparaginu (v pozicích 60. 
a 90. aminokyseliny od N-konce řetězce). Podíl sacharido-
vé části představuje asi 4 % z relativní hmotnosti mak-
romolekuly21. 

Přesto�e jsou jednotlivé isoformy patatinu imunolo-
gicky identické, byla mezi nimi na úrovni odrůd zji�těna 
rozdílná nábojová heterogenita. Při elektroforetické sepa-
raci bílkovin hlízy (SDS-PAGE) mů�e být v �patatinové 
oblasti� zji�ťován rozdílný počet pruhů16. Existuje a� 15 
imunologicky identických glykoproteinových isoforem 

s podobnou hodnotou pI a přibli�nou molekulovou hmot-
ností monomeru 40 kDa (cit.30,33). Isoformy patatinu, de-
tailně studované u odrůdy Bintje (tabulka I), byly rozděle-
ny do čtyř skupin A, B, C, D, přičem� isoforma A zaují-
mala 62 %, isoforma B 26 % a isoformy C a D zaujímaly 
5 % a 7 % (cit.22).  

 
3 . 2 .  G e n o v á  e x p r e s e   

 
Studiu a charakterizaci genů patatinových bílkovin 

bylo věnováno poměrně mnoho úsilí. Rosahl a spol.34 izo-
lovali a charakterizovali patatinový gen sekvenováním 
klonu cDNA a genomového fragmentu o velikosti 5,3 kb. 
U obou byl nalezen otevřený čtecí rámec (ORF) čítající 
1158 nukleotidů. V genomové sekvenci je tento ORF pře-
ru�en �esti introny. ORF kóduje bílkovinu o velikosti 
43 kDa, nicméně ta je ve finální podobě o 2,5 kDa krat�í  
(posttranslačně upravený patatin).  

Za normálních podmínek, kdy rostlina aktivně vytváří 
hlízy, se patatin vyskytuje ve významných mno�stvích jen 
v hlízách. V listech, stoncích a kořenech se vyskytuje pou-
ze ve stopových mno�stvích (obr. 2), co� je charakteristic-
ké pro zásobní bílkoviny hlíz4. Z hlediska genové exprese 
tak existují dvě třídy genů kódující patatinové bílkoviny. 

Tabulka I  
Biochemické vlastnosti rodiny patatinových bílkovin a isoforem A, B a D u odrůdy Bintje22 

Analytická technika Rodina patatinových 
bílkovin 

  Isoforma 
   

    A B D 

SDS-PAGE 43 kDa 43 kDa 43 kDa 43 kDa 

IEF 
  

6 pruhů 
pH 4,6−5,2 

2 pruhy 
pH 5,0; 5,2 

2 pruhy 
pH 4,6; 4,7 

1 pruh 
pH 4,7 

PAGE 
(nativní elektroforéza) 

2 pruhy 1 pruh 
(horní) 

1 pruh 
(dolní) 

1 pruh 
(dolní) 

MALDI-TOF MSa 
  

40 354 Da 
41 590 Da 

40 405 Da 
41 631 Da 

40 330 Da 
41 599 Da 

40 473 Da 
41 703 Da 

LAH-aktivitab 3,72 ± 0,14 3,66 ± 0,08 3,55 ± 0,12 3,80 ± 0,14 

aMALDI-TOF MS měření bylo provedeno ve třech opakováních; bspecifická aktivita v µmol.min−1.mg−1 proteinu ± stan-
dardní odchylka 

Obr. 1. Schématický diagram patatinového genu. Gen je tvořen sedmi exony (černé obdélníčky), �esti introny (spojnice mezi obdélníč-
ky) a regulačními oblastmi, délka jednotlivých částí je uvedena v bp (převzato a upraveno z lit.34) 
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Multigenová rodina třídy I je exprimována výhradně 
v hlízách (v 50−100krát vy��ích hladinách), zatímco multi-
genová rodina třídy II je exprimována v nízkých hladinách 
v celé rostlině35,36. Obě uvedené třídy genů se strukturně 
li�í přítomností (třída I) či nepřítomností (třída II) sekven-
ce o délce 22 bází v 5� netranskribované oblasti37. Počet 
kopií �patatinového� genu na haploidní genom je 10 a� 18 
v závislosti na odrůdě38. 
 
3 . 3 .  F y z i o l o g i c k é  v l a s t n o s t i  

 
Patatin je v hlízách brambor pova�ován za hlavní 

zásobní bílkovinu13,34 a je ulo�en ve vakuolách parenchy-
mu25. V průběhu skladování hlíz a při jejich klíčení dochá-
zí k postupnému sni�ování obsahu patatinových bílko-
vin10,39, co� logicky potvrzuje funkci zásobní bílkoviny. 
Úloha zásobní bílkoviny není patrně jediná fyziologická 
role patatinu. Hned od počátečních výzkumů byla u této 
bílkoviny objevena aktivita nespecifické lipid acyl hydro-
lasy (esterázová aktivita) jak pro tvorbu voskových esterů, 
tak i pro deacylaci lipidů30,40. Nedávno byla patatinu při-
psána aktivita enzymu acyl transferasa41 a také aktivita 
kyselé β-1,3-glukanasy42. Ta obecně přispívá k obraně 
rostlin proti houbovým patogenům hydrolýzou β-1,3-        
-glukanů buněčných stěn hyf43. Někteří autoři44,45 do�li 
k závěru, �e cytosolová fosfolipasa A2 (PLA2; EC 3.1.1.4), 
která katalyzuje hydrolýzu esterové vazby mastných kyse-
lin v pozici sn-2 u diacylfosfolipidů, má stejné vlastnosti 
(molekulová hmotnost 40 kDa, pI 4,75 a vysoká homolo-
gie N-koncové sekvence polypeptidového řetězce) jako 
patatin a pova�ují tak hlízový enzym s PLA aktivitou za 
patatin. Zajímavé je to, �e fosfolipasa A2 se účastní na 
signální transdukci, vyvolávající rezistentní reakci v bram-
borových buňkách při inokulaci inkompatibilní rasou hou-
bového patogena Phytophthora infestans nebo při kontaktu 

s elicitorem komponent stěn hyf tohoto patogena46. Před-
poklad účasti patatinu na obranných reakcích ve spojitosti 
s produkcí fytoalexinů uvedli Andrews a spol.47. Účast 
patatinu na obranných reakcích rovně� naznačuje jeho 
inhibiční efekt na růst larev brouků rodu Diabrotica, které 
byly jím krmené. Tento efekt byl vysvětlen cytotoxickou 
oxidací mastných kyselin hydrolyzovaných patatinem48. 
U patatinu byla také zji�těna významná antioxidační akti-
vita − mezi antioxidačními látkami brambor je významem 
řazen na druhé místo za kyselinu askorbovou49. Seppälä 
a spol.50 prokázali alergenní schopnost patatinu (reakce 
s immunoglobuliny třídy IgE) prostřednictvím pozitivních 
�skin-prick� testů u alergických dětí. Alergenicita patatinu 
je sni�ována tepelnou úpravou brambor, nikoliv v�ak jako 
následek jeho denaturace, ale spí�e jako následek agregace 
s ostatními hlízovými proteiny.  

Uvedený přehled fyziologických vlastností patatinu 
dokumentuje, �e původní role zásobní bílkoviny hlíz není 
jediná a �e hydrolytické enzymové aktivity se s největ�í 
pravděpodobností podílejí na obranném systému hlízy 
(rostliny) proti houbovým patogenům a hmyzím �kůdcům.  

 
3 . 4 .  I z o l a c e  p a t a t i n u  a  p o t e n c i á l -

n í  u p l a t n ě n í  
 
V současné době je výzkum patatinových bílkovin 

zaměřen zejména na studium vlastností souvisejících 
s jejich ��etrnou� izolací (nepo�kozující jejich biologickou 
hodnotu) z hlízové vody (potato fruit juice), která vzniká 
jako odpad při zpracování brambor na �krob. Doposud 
velkovýrobně u�ívané způsoby (na bázi tepelné a kyselé 
precipitace) jsou z hlediska zachování biologických vlast-
ností bílkovin nevyhovující. Prostřednictvím nových studií 
bylo zji�těno, �e strukturní integrita molekuly je zachová-
vána a� do pH 6 a teploty do 28 °C (cit.21,32,51). V prostředí 
pH 5 je terciární struktura patatinu nevratně po�kozena 
precipitací, podobně teplotní rozmezí 55−75 °C způsobuje 
�rozbalování� patatinu i ostatních bílkovin hlíz12. Podle 
práce Pots a spol.52 má nativní patatin cylindrický tvar 
s průměrem 5 nm a délkou 9,8 nm. Perspektivní, 
s ohledem na zachování opětovné rozpustnosti precipito-
vaných hlízových bílkovin, je precipitace prostřednictvím 
nízkomolekulárních aditiv (různé kyseliny, soli kovů, or-
ganická rozpou�tědla) a prostřednictvím efektu iontové 
síly. S ohledem na výtě�nost precipitace a stupeň opětovné 
rozpustnosti se jeví jako nejvhodněj�í precipitace ethano-
lem53. Dal�í mo�nost izolace patatinu z hlízové vody vzni-
kající při zpracování brambor na �krob představuje vyu�ití 
separačních systémů na principu adsorpční chromatogra-
fie25. 

Pomineme-li poměrně neekonomické pou�ití izolova-
ných patatinových bílkovin pro krmivářství, nabízí se 
mo�nost uplatnění těchto bílkovin v potravinářství, zejmé-
na při produkci instantních polévek, omáček, su�ených 
výrobků z brambor (vylep�ování vý�ivné hodnoty, zvýraz-
nění chuti atd.) nebo jako surovina pro tvorbu potravinář-
sky stabilních pěn15. Počítá se rovně� s vyu�itím enzymo-
vých vlastností nativního patatinu v biotechnologických 

Obr. 2. SDS-PAGE celkové extrahovatelné bílkoviny z růz-
ných pletiv odrůdy Superior17. Vzorky listů (1), stonků (2) a 
kořenů (3) pocházely z rostlin pěstovaných na poli, které vytváře-
ly hlízy. Vzorky stolonových �piček (4) pocházely z netuberizují-
cích rostlin. Vzorek 5 představuje spektrum zralé hlízy a vzorek 6 
purifikovaný patatin (MW je marker molekulové hmotnosti)  
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výrobních procesech, např. pro syntézu speciálních mono-
acylglycerolů26,54. 

 
 

4. Inhibitory proteas   
 

Kvantitativně neméně významnou skupinou bílkoviny 
bramborových hlíz jsou inhibitory proteas. Inhibitory pro-
teas hrají obecně u rostlin významnou roli v obranných 
mechanismech proti atakujícímu hmyzu a mikroorganis-
mům inhibicí jejich specifických proteas, přičem� aktivitu 
vlastních proteas inhibují zřídka55. U rostlinných druhů 
z čeledi Solanaceae bylo charakterizováno několik protea-
sových inhibitorů. Jde o inhibitory Bowmanova-Birkova 
typu s molekulovou hmotností v rozmezí 6−10 kDa vyka-
zující specifitu vůči trypsinu a chymotrypsinu56, inhibitory 
cathepsinu D (cit.57), inhibitory Kunitzova typu s moleku-
lovou hmotností 18−24 kDa, které primárně vykazující 
specifitu vůči trypsinu56,58,59 a cystatinové inhibitory60. 
Syntéza v�ech těchto proteasových inhibitorů v listech 
rostlin je indukovatelná poraněním58,61, zatímco v zásob-
ních orgánech (hlízy brambor) se akumulují jako zásobní 
bílkoviny31,60,62. 

Inhibitory proteas představují 20−30 % extrahovatel-
ných bílkovin hlíz brambor10. Pouvreau a spol.28 nalezli 
u odrůdy Elkana asi 50 % podíl inhibitorů proteas 
z celkových rozpustných bílkovin hlízové �ťávy. Hlízové 
inhibitory proteas jsou děleny do tří podtříd. Podtřída I 

obsahuje bílkovinu s molekulovou hmotností 8,1 kDa, 
podtřída II obsahuje mimo jiné bílkovinu s Mr = 12,3 kDa 
(cit.63) a třetí podtřída obsahuje inhibitory proteas o různé 
molekulové hmotnosti64,65. Nověji byly proteasové inhibi-
tory hlíz klasifikovány do sedmi odli�ných skupin28: bram-
borový inhibitor I (PI-1), bramborový inhibitor II (PI-2), 
cystein proteasový inhibitor (PCPI), aspartát proteasový 
inhibitor (PAPI), proteasový inhibitor brambor typu 
Kunitz (PKPI), karboxypeptidasový inhibitor (PCI) 
a ostatní serinové inhibitory. 

Jedním z nejznáměj�ích inhibitorů proteas brambor je 
inhibitor typu Kunitz o Mr = 22 kDa, který se syntetizuje 
jako preprotein o Mr = 27 kDa. Přítomnost preproteinové 
formy byla nejpočetněj�í v poraněných listech (lokální 
odpověď) a dále také v neporaněných listech (systemická 
odpověď). S vyu�itím protilátky proti �zralé� formě byly 
v hlízové bílkovině detegovány bílkoviny v rozmezí 22−24 
kDa, zatímco v listech poraněných listů byly detegovány 
bílkoviny s vy��í molekulovou hmotností (27−28 kDa). 
Z uvedeného vyplývá, �e genová exprese rodiny inhibitorů 
brambor o Mr = 22 kDa (typ Kunitz) je pod diferencova-
nou posttranslační kontrolou v závislosti na místě výskytu 
(listy, hlízy). Toto zji�tění patrně potvrzuje rozdílné funkce 
uvedených bílkovin v listech (indukce po poranění, součást 
obranného mechanismu) a hlízách (zásobní bílkovina)66. 
Navíc bylo zji�těno, �e kyseliny jasmonová a arachidono-
vá aktivují akumulaci chymotrypsinových inhibitorů 
v hlízách jako odezvu na stres při poranění hlízy, zatímco 
kyselina salicylová tento aktivační proces inhibuje67. 

Tabulka II  
Obsah esenciálních aminokyselin v bílkovinách bramborových hlíz ( v  %) 

  
Aminokyselina 

  
Schuphan, 
Weinmann 

(1959)* 
 

  
Joseph 
a spol. 

(1963)* 

  
Heisler 
a spol. 

(1972)* 

  
Kapoor 
a spol. 

(1975)* 

  
Knorr 

(1980)* 

  
Van Gel-
der, Vonk 
(1980)* 

  
Van Gelder 

(1981)* 

  
průměr* 

  
Standard - 

vaječná bíl-
kovina** 

  
AASa (%) 

Isoleucin 6,9 4,5 4,6 4,2 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 94,3 
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 4,9 3,3 4,9 5,4 5,5 4,7 5,1 92,2 
Tryptofan 1,6 1,1 n.d.c 1,3 n.d.c n.d.c 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 

aTabulka byla doplněna o hodnoty aminokyselinového skóre AAS (poměr obsahu esenciální aminokyseliny v hodnocené 
bílkovině ku obsahu esenciální bílkoviny ve referenční bílkovině, pro výpočty byly pou�ity průměrné hodnoty a jako stan-
dard aminokyselinové spektrum celovaječné bílkoviny). Z těchto dat byl zji�těn index esenciálních aminokyselin EAAI, 
který dosáhl 83,7 % standardu; b obsah neuveden; c nedetegovatelné; * převzato a upraveno podle Ralet a Gueguen11, 
** převzato z Velí�ek a spol.56                       
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5. Nutriční hodnota bramborových bílkovin 
 
Bílkoviny hlíz brambor patří mezi nutričně nejhod-

notněj�í bílkoviny rostlinného původu5,15,68. Nutriční hod-
nota bílkovin je určována zejména aminokyselinovou 
skladbou. Pozornost je věnována hlavně obsahu esenciál-
ních aminokyselin v hodnocené bílkovině, jejich� případný 
nedostatek limituje průběh proteosyntézy u konzumenta − 
člověka. V tabulce II je uveden obsah esenciálních amino-
kyselin hlízových bílkovin z několika publikací.  

Jako limitující jsou v bílkovinách hlíz uváděny sirné 
aminokyseliny (zejména methionin). Potenciálně je také 
limitující isoleucin11,69. Značný význam má u brambo-
rových bílkovin, na rostlinné bílkoviny poměrně vysoký, 
obsah lysinu. Pro udr�ování dusíkaté bilance dospělých 
lidí má bramborová bílkovina dokonce vy��í nutriční hod-
notu ne� hovězí maso či maso tuňáka. Pouze vaječná bíl-
kovina převy�uje nutriční kvalitu bramborových bílkovin5. 
Nicméně studie bílkovinné vý�ivy malých dětí ukázala, �e 
ve srovnání s kaseiny (hlavní bílkoviny mléka) mají bram-
borové bílkoviny ni��í retenci dusíku70. 

 
 

6. Závěr 
 
Bílkoviny jsou významnou slo�kou bramborové hlízy 

i přes jejich nízkou koncentraci v čerstvé hmotě. Největ�í 
podíl bílkovin hlíz představují patatin a inhibitory proteas. 
Obě tyto slo�ky jsou pova�ovány za zásobní bílkoviny 
hlíz, ale na rozdíl od typických zásobních bílkovin rostlin 
disponují významnými biologickými aktivitami, které jsou 
spojené s obranným systémem rostliny. Zejména patatin 
nabízí díky svým enzymovým (nespecifická lipid acyl 
hydrolasa, fosfolipasa A2, β-1,3-glukanasa) a fyzikálně-
chemickým vlastnostem uplatnění v biotechnologiích 
(produkce speciálních acylglycerolů, potenciální biopesti-
cid) a v potravinářství (produkce stabilních pěn). Hlízové 
bílkoviny patří z nutričního hlediska mezi nejkvalitněj�í 
bílkoviny rostlinného původu a mají významný podíl na 
vý�ivě obyvatel států s vysokou konzumací brambor − 
např. průměrný roční příjem bramborových bílkovin na 
hlavu je v ČR přibli�ně dvakrát vy��í, ne� bílkovin pochá-
zejících z lu�těnin. V současné době je také vyu�íván ge-
notypový polymorfismus hlízových bílkovin pro identifi-
kaci odrůd brambor či při ověřování jejich pravosti v rámci 
obchodování s bramborami. 

 
Autoři děkují Grantové agentuře České republiky a 

Ministerstvu zemědělství České republiky za finanční pod-
poru na ře�ení dané problematiky (grant GA ČR č. 521/03/
P036, grant NAZV QF4030 ). 
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J. Bártaa and V. Čurnb (aDepartment of Plant Pro-
duction, bBiotechnological Centre, Faculty of Agriculture, 
University of South Bohemia, České Budějovice): 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. 


