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Аннотация 
Целью работы являлась современная оценка аналитических возможностей планарной гель-проникающей 
хроматографии для сравнительного профилирования белков зерна и муки кукурузы и пшеницы на основе 
ранее сформированного экспериментального массива. Суммарные белки и фракции различной раство-
римости извлекали водой, раствором хлорида натрия, водным этанолом и раствором гидроксида натрия, 
после чего разделяли во влажном слое сверхтонкого сефадекса G-100. Рациональное сочетание фосфатного 
буфера с водородным показателем 8.0, угла наклона камеры 22° и продолжительности элюирования 2.5 часа 
обеспечило получение информативных и хорошо различимых белковых профилей. В зерне кукурузы сортов 
РИК-301 МВ, РИК-340 МВ и Кавказ зарегистрировано соответственно девять, одиннадцать и двенадцать 
зон, тогда как в соответствующей муке выявлено семь, девять и десять зон; для пшеницы обнаружено 
тринадцать зон в зерне и десять зон в муке. Полученные различия демонстрируют чувствительность метода 
к сортовым особенностям и технологической переработке зерна. Калибровочная зависимость, построенная 
по шести уровням стандартных белков в диапазоне от 5.8 до 67.0 килодальтона, характеризовалась коэффи-
циентом детерминации 0.9845 и подтверждала выраженную линейную связь между относительной длиной 
пробега и логарифмом молекулярной массы. Предложенный вариант метода сочетает простоту оборудо-
вания, небольшой расход сорбента и возможность одновременного анализа нескольких проб, что делает его 
перспективным для скрининговой оценки белкового состава зерновых культур. Дальнейшая метрологи-
ческая валидация и расширение диапазона стандартов позволят использовать подход для количественного 
анализа. 
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Abstract 
The study provides a modern assessment of planar gel-permeation chromatography for comparative profiling 
of proteins from maize and wheat grain and flour using a previously established experimental dataset. Total 
proteins and solubility-based fractions were extracted with water, sodium chloride solution, aqueous ethanol, 
and sodium hydroxide solution and separated in a wet layer of superfine Sephadex G-100. A combination of 
phosphate buffer at a hydrogen ion index of 8.0, a chamber inclination of 22°, and an elution time of 2.5 hours 
produced informative and clearly distinguishable protein profiles. Nine, eleven, and twelve zones were recorded 
in grain of the maize cultivars RIK-301 MV, RIK-340 MV, and Kavkaz, respectively, compared with seven, 
nine, and ten zones in flour; wheat yielded thirteen zones in grain and ten in flour. The observed differences 
demonstrate the sensitivity of the method to cultivar characteristics and grain processing. The calibration 
relationship based on six standard-protein levels from 5.8 to 67.0 kilodaltons had a coefficient of determination 
of 0.9845 and confirmed a strong linear relationship between relative migration distance and the logarithm of 
molecular mass. The method combines simple equipment, low sorbent consumption, and simultaneous analysis 
of several samples, making it promising for screening the protein composition of cereal crops. Further 
metrological validation and a broader standard range will support quantitative application. 
 


