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Fig. 8. Sviluppo dei corpi proteici nell endosperma di mais. I corpi proteici piil immaturi sono rappresentati in alto
sulla sinistra dell’immagine e lo svilippo degli stessi prosegue da sinistra verso destra. Le lettere greche,
nell’immagine in basso, indicano dove, le analisi di immunolocalizzazione, hanno frovato le zeine ( proteine simili
alle gliadine del frumento) ( ginepresa da Colemanetal., 1999)
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