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основных причин изменения физических свойств клейковины. Сходство процессов, происходящих при прорастании, и процес­ сов, происходящих при дезамидировании in vitro , дезамидирование запасных белков. При прорастании семян ряда двудольных наблюдается увеличе­ ние отрицательного заряда запасных белков. Это
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