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HOMOEOLOGOUS GROUP
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L'analisi alveografica mette in evidenza che le caratteristiche
tecnologiche delle farine di triticale risultano inferiori a quelle dei
frumenti teneri
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SDS-PAGE di subunita gluteniniche ad alto peso molecolare

presenti in frumenti e triticali con traslocazioni
1A.1D e 1R.1D
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