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Résumé

Les S.G-HPM insolubles de 15 génotypes de blés tendres algériens ont été obtenus en utilisant la méthode FU et
SAPIRSTEIN (1996) légérement modifiée pour 1’extraction des gluténines insolubles et la méthode de VERBRUGGEN et al.,
(1998) pour la précipitation des S.G-HPM a partir des surnageants. Leurs quantifications ont été effectuées selon trois
méthodes : Kjeldahl, turbidimétrie et spectrophotométrie U.V.

Les teneurs en protéines des S.G-HPM insolubles obtenues par la méthode de turbidimétrie a partir de la gamme étalon du
génotype DAIRA-14 ou HIDHAB sont corrélées positivement et de maniére trés significative avec celles obtenues par la
méthode de Kjeldahl. Il en va un peu de méme pour celles obtenues par la méthode de spectrophotométrie UV mais avec des
coefficients de corrélation moins élevés que ceux obtenues par la méthode de turbidimétrie.

De plus I’examen des résultats des teneurs en protéines des S.G-HPM des génotypes considérés individuellement a montré
que les différences entre les teneurs en protéines des S.G-HPM déterminées par la méthode Kjeldahl et celles déterminées par la
méthode de turbidimétrie ne sont pas importantes contrairement a celles déterminées par la méthode de spectrophotométrie U.V
en utilisant la méme gamme étalon du génotype HIDHAB qui sont plus ou moins importantes.

Comme il a été aussi montré que le type de génotypes utilisés pour la gamme étalon ou leur composition en S.G HPM
n’avaient pas d’influence sur les résultats des déterminations turbidimétriques des teneurs en protéines des S.G-HPM insolubles
il est suggéré que la méthode de turbidimétrie peut remplacer avantageusement la méthode de Kjeldahl pour le dosage de cette
fraction protéique grace a sa simplicité, rapidité et les faibles quantités de farine nécessaire pour sa réalisation toutefois ces
résultats demandent a étre confirmée par I’é¢tude d’un plus grand nombre d’échantillons de blé tendre.

Mots clés : blé tendre, les fractions de S.G-HPM insolubles, les méthodes de quantification.

Summary

The insoluble SG-HPM of 15 algeriens genotypes of soft-wheat were obtained by using the FU and SAPIRSTEIN (1996)
method with some modifications for the extraction of insoluble glutenins and the method of VERBRUGGEN et a/., (1998) for
precipitation of SG-HPM from the surnagent. Their quantification is carried out according to three methods: Kjeldahl,
turbidimetry and spectrophotometry U.V.

The protein content of the insoluble S.G-HPM obtained by turbidimetric method from the standard range of the genotype
DAIRA-14 or HIDHAB are positively correlated and very significantly with the Kjeldahl method. The same is true for those
obtained by spectrophotometry U.V methods, but with lower correlation coefficients than those obtained by the turbidimetry
method.

In addition, the examination of the results of protein contents of the S.G-HPM of the genotypes considered individually
showed that the differences between the protein contents of SG-HPM determined by the Kjeldahl method and those determined
by the turbidimetry method are not important contrary to those determined by the spectrophotometry U.V method using the
same standard range of the HIDHAB genotype which are more or less important.

As it was also shown that the type of genotypes used for the standard range or their SG-HPM composition had no influence
on the results of turbidimetric determinations of insoluble SG-HPM protein contents it is suggested that the method turbidimetry
can advantageously replace the Kjeldahl method for the determination of this protein fraction because of its simplicity, rapidity
and the small quantities of flour necessary for its realization, however these results need to be confirmed by the study of large
samples.

Key words: soft wheat, insoluble S.G-HPM fractions, quantification methods.
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