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ABSTRACT______________________________________
Recent decades studies testify that the value of whey 

proteins is associated with their biological activity, which 
may be manifested at the level of numerous bioactive pep­
tides. Such peptides can affect the functions of the digestive, 
cardiovascular, nervous and immune systems of the body. 
However, when proteolysis is used in the technological pro­
cesses with milk whey, conditions for the formation of natu­
ral bioactive peptides (BAP) are not always provided. The 
ability to form natural biologically active peptides is closely 
associated to the degree of proteolysis of their individual 
proteins-precursor, as well as to the molecular weight distri­
bution of the resulting proteolysis products.

Whey protein concentrate (WPC) was used as the sub­
strate for proteolysis. The fractional composition of WPC 
proteins was determined by express electrophoresis in the 
anode system of a homogeneous polyacrylamide gel (PAG). 
Proteolysis of 15% WPC was performed in physiological 
conditions (pH 7.9; 37°C) at the ratio of E:S = 1:20. Sam­
ples were taken after 120 minutes of proteolysis to characte­
rize the molecular weight distribution. The amount of products 
after proteolysis that are not precipitated by 5% trichloroa­
cetic acid is more than 70% at that moment. Three types of 
Sephadexes were selected for gel filtration of WPC proteo­
lysis products: Sephadex G— 10 (0—700 Da), Sephadex 
G—25 (1000—5000 Da) and Sephadex G—50 (1500— 
30000 Da). Unsplit proteins and polypeptides in the selected 
samples were precipitated by trichloroacetic acid before the 
gel filtration. Use of Sephadexes G—10, G—25 and G—50 
combination in gel filtration of WPC proteolysis products by 
pancreatin in physiological conditions allows to isolate five 
ranges of peptides and polypeptides by molecular weight. 
Two of them (0—700 Da and 700—1500 Da) comprise al­
most 40% of all products of proteolysis, which can contain 
about 80% of all known BAP from milk whey proteins.
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Х А Р А К ТЕ Р И С Т И К А  М О Л Е К УЛ Я Р Н И Х  МАС П Р О Д УКТІВ  
П Р О ТЕ О Л ІЗУ  КО Н Ц Е Н ТР А ТУ  С И Р О В А ТКО В И Х  Б ІЛ К ІВ , 
О Т Р И М А Н И Х  ЗА Д ІЇ  П А Н КР Е А ТИ Н У

В. Г. Юкало, К. Є. Дацишин, Г. М. Семенишин
Тернопільський національний технічний університет імені Івана Пулюя

Дослідження останніх десятиліть свідчать про те, що цінність білків 
сироватки молока пов ’язана з їх біологічною активністю, що може проявля­
тися на рівні численних біоактивних пептидів. Такі пептиди впливають на 
ф ункції травної, серцево-судинної, нервової та імунної систем організму. 
Проте при використанні протеолізу в технологічних процесах переробки 
сироватки не завжди забезпечуються умови для утворення природних біо- 
активних пептидів (БАП). Можливість утворення природних біологічно 
активних пептидів тісно п о в ’язана із ступенем протеолізу їх окремих 
протеїнів-попередників, а також молекулярно-масовим розподілом отрима­
них продуктів протеолізу.

Як субстрат для проведення протеолізу було використано концентрат 
сироваткових білків (КСБ). Фракційний склад білків КСБ було визначено з 
допомогою експрес-електрофорезу в анодній системі однорідного поліакри- 
ламідного гелю (ПАГ). Протеоліз 15% КСБ проводили у  фізіологічних умовах 
(рН 7,9; 37°С) при співвідношенні E:S = 1:20. Для характеристики молекуляр­
но-масового розподілу відбирали зразки через 120 хвилин протеолізу. На цей 
момент кількість продуктів протеолізу, що не осаджуються 5-відсотковою 
трихлороцтовою кислотою становить більше 70%. Для проведення гель- 
фільтрації продуктів протеолізу КСБ були вибрані три типи сефадексів: 
сефадекс G-10 (0— 700 Да), сефадекс G-25 (1000—5000 Да) і сефадекс G-50 
(1500— 30000 Да). Перед гель-фільтрацією у  відібраних взірцях осаджували 
нерозщеплені білки і поліпептиди трихлороцтовою кислотою. Застосування 
комбінації сефадексів G-10, G-25 i G-50 при гель-фільтрації продуктів 
протеолізу КСБ панкреатином у  фізіологічних умовах дає змогу виділити 
п ’ять діапазонів пептидів і поліпептидів за молекулярними масами. До двох з 
них (0— 700 Д а і 700— 1500 Да) входять майже 40% всіх продуктів про­
теолізу, які можуть містити близько 80% усіх відомих БАП  з протеїнів 
сироватки молока.

Ключові слова: концентрат сироваткових білків, протеоліз, молекулярно- 
масовий розподіл пептидів, гель-фільтрація.

Постановка проблеми. З а  с у ч а с н и м и  у я в л е н н я м и  ц і н н і с т ь  б і л к і в  с и р о в а ­

т к и  м о л о к а  з н а ч н о ю  м і р о ю  п о в ’я з а н а  з  ї х  б і о л о г і ч н о ю  а к т и в н і с т ю ,  я к а  м о ж е  

п р о я в л я т и с ь  н а  р і в н і  і н т а к т н и х  м о л е к у л ,  а  т а к о ж  ч и с л е н н и х  б і о а к т и в н и х  

п е п т и д і в .  Т а к і  п е п т и д и  у т в о р ю ю т ь с я  п і д  д і є ю  ф е р м е н т і в  ш л у н к о в о - к и ш к о ­

в о г о  т р а к т у  в  п р о ц е с і  н о р м а л ь н о г о  т р а в л е н н я .  П р о т е  п р и  в и к о р и с т а н н і  

п р о т е о л і з у  в  т е х н о л о г і ч н и х  п р о ц е с а х  п е р е р о б к и  с и р о в а т к и  н е  з а в ж д и  з а б е з ­

Х А РЧ О В І ТЕХН ОЛОГІЇ

234 Наукові праці НУХТ 2019. Том 25, № 5



FOOD TECH NOLOGY

п е ч у ю т ь с я  у м о в и  д л я  у т в о р е н н я  п р и р о д н и х  б і о а к т и в н и х  п е п т и д і в  ( Б А П ) .  Ц е  

п е р е д у с і м  с т о с у є т ь с я  п а р а м е т р і в  п р о т е о л і з у  ( р Н ,  т е м п е р а т у р а ) ,  а  т а к о ж  

с п е ц и ф і ч н о с т і  п р о т е о л і т и ч н о ї  д і ї  ф е р м е н т н и х  п р е п а р а т і в .  Я к  п р а в и л о ,  в і д с у т ­

н і й  а д е к в а т н и й  к о н т р о л ь ,  я к и й  б и  п і д т в е р д ж у в а в  м о ж л и в і с т ь  у т в о р е н н я  б і о а к ­

т и в н и х  п е п т и д і в .  П р и  п р о в е д е н н і  п р о т е о л і з у  п р о т е ї н і в  с и р о в а т к и  з а  в и к о р и ­

с т а н н я  п р е п а р а т і в  т р а в н и х  п р о т е а з  у  ф і з і о л о г і ч н и х  у м о в а х  в а ж л и в и м  к р и т е ­

р і є м  м о ж е  б у т и  м о л е к у л я р н о - м а с о в и й  р о з п о д і л  о т р и м а н и х  п е п т и д і в .

Аналіз останніх досліджень і публікацій. В  о с т а н н є  д е с я т и л і т т я  о х а р а к ­

т е р и з о в а н о  б і л ь ш е  с о т н і  р і з н и х  б і о а к т и в н и х  п е п т и д і в  з  б і л к і в  с и р о в а т к и  

м о л о к а  [ 1 ;  2 ]  і  д о в е д е н о  ї х н і й  п о з и т и в н и й  в п л и в  н а  р і з н і  ф і з і о л о г і ч н і  с и с т е м и  

о р г а н і з м у .  С е р е д  т а к и х  п е п т и д і в  н а й б і л ь ш  п о ш и р е н и м и  є  л а к т о к і н і н и .  В о н и  

з д а т н і  г а л ь м у в а т и  д і ю  а н г і т е н з и н - п е р е т в о р ю в а л ь н о г о  е н з и м у ,  щ о  п р и з в о д и т ь  

д о  з н и ж е н н я  а р т е р і а л ь н о г о  т и с к у  [ 3 ] .  В а ж л и в е  м і с ц е  с е р е д  б і о а к т и в н и х  

п е п т и д і в  з а й м а ю т ь  а н т и м і к р о б н і  п е п т и д и .  В о н и  у т в о р ю ю т ь с я  п е р е в а ж н о  з  

л а к т о ф е р и н у ,  а - л а к т а л ь б у м і н у  і  в  м е н ш і й  м і р і  з  Р - л а к т г л о б у л і н у  [ 4 ] .  Ц і  

п е п т и д и  п р и г н і ч у ю т ь  р о з в и т о к  б а г а т ь о х  х в о р о б о т в о р н и х  б а к т е р і й ,  а  т а к о ж  

в і р у с і в .  З  а - л а к т а л ь б у м і н у  в и д і л е н о  р я д  і м у н о м о д у л я т о р н и х  п е п т и д і в ,  я к і  

з д а т н і  а к т и в у в а т и  п р о л і ф е р а ц і ю  л і м ф о ц и т і в  і  с и н т е з  а н т и т і л ,  п і д в и щ у в а т и  

а к т и в н і с т ь  п р и р о д н и х  к л і т и н  к і л е р і в .  В о н и  т а к о ж  м о ж у т ь  п і д в и щ у в а т и  

і м у н і т е т  к л і т и н  с л и з о в о ї  ш л у н к о в о - к и ш к о в о г о  т р а к т у  і  з н и ж у в а т и  в и я в и  

а л е р г і ч н и х  р е а к ц і й  [ 5 ] .  Т а к о ж  с е р е д  Б А П  з  с и р о в а т к о в и х  б і л к і в  з н а й д е н і  

о п і о ї д н і  п е п т и д и ,  п е п т и д и ,  з  х о л е с т е р о л е м і ч н о ю  д і є ю ,  р е г у л я т о р и  п е р и с т а л ь ­

т и к и ,  п е п т и д и ,  я к і  в п л и в а ю т ь  н а  а п е т и т  [ 6 ] .

М а й ж е  в с і  в і д о м і  Б А П  б у л и  о т р и м а н і  з а  д і ї  т р а в н и х  п р о т е а з .  П е р е в а ж н о  ц е  

б у в  к о м п л е к с н и й  ф е р м е н т н и й  п р е п а р а т  п а н к р е а т и н .  Д е я к і  Б А П  б у л и  о т р и ­

м а н і  з а  д і ї  ф е р м е н т і в ,  я к і  в х о д я т ь  д о  с к л а д у  п а н к р е а т и н у  —  т р и п с и н у  і  х і м о -  

т р и п с и н у  [ 2 ] .

З н а ч е н н я  м о л е к у л я р н и х  м а с  в і д о м и х  Б А П  з  б і л к і в  с и р о в а т к и  м о л о к а  

з н а х о д и т ь с я  в  м е ж а х  в і д  1 0 0  д о  2 0 0 0  Д а .  Т о ж ,  я к щ о  п р и  в и к о р и с т а н н і  п а н ­

к р е а т и н у  у  ф і з і о л о г і ч н и х  у м о в а х  д л я  п р о т е о л і з у  б і л к і в  с и р о в а т к и  м о л о к а  

у т в о р ю ю т ь с я  п е п т и д и  і з  т а к о ю  м о л е к у л я р н о ю  м а с с о ю ,  в е л и к а  й м о в і р н і с т ь ,  

щ о  с е р е д  н и х  б у д у т ь  п р и р о д н і  Б А П .

Н а й ч а с т і ш е  д л я  х а р а к т е р и с т и к и  м о л е к у л я р н и х  м а с  п р о д у к т і в  п р о т е о л і з у  

б і л к і в  с и р о в а т к и  в и к о р и с т о в у в а л и  е к с к л ю з и в н у  х р о м а т о г р а ф і ю  н а  с е ф а д е к с і  

G - 2 5 ,  а  т а к о ж  G - 5 0 ,  G - 7 5  і  н а в і т ь  G - 1 0 0  [ 3 ;  7 — 8 ] .  П р о т е  ж о д е н  з  ц и х  г е л і в  н е  

з д а т е н  д а т и  п о в н у  к а р т и н у  м о л е к у л я р н о - м а с о в о г о  р о з п о д і л у  п р о д у к т і в  

п р о т е о л і з у .  Т а к ,  н а й б і л ь ш  п о п у л я р н и й  с е ф а д е к с  G - 2 5  д а є  з м о г у  о ц і н и т и  в м і с т  

д в о х  г р у п  п е п т и д і в  з  м о л е к у л я р н и м и  м а с а м и  в і д  0  д о  1 0 0 0  Д а  і  в і д  1 0 0 0  д о  

3 0 0 0  Д а .  В  п е р ш у  г р у п у  н е  в х о д я т ь  в с і  Б А П ,  а  в  д р у г у  г р у п у ,  о к р і м  Б А П ,  

п о т р а п и т ь  б а г а т о  в е л и к и х  п е п т и д і в  б е з  б і о л о г і ч н о ї  д і ї .  П о д і б н а  с и т у а ц і я  з  

с е ф а д е к с а м и  G - 7 5  і ,  о с о б л и в о ,  G - 1 0 0 .  У  з в ’я з к у  з  ц и м  п е р с п е к т и в н и м  м о ж е  

б у т и  в и к о р и с т а н н я  д л я  в и з н а ч е н н я  м о л е к у л я р н о - м а с о в о г о  р о з п о д і л у  п о є д н а ­

н н я м  д е к і л ь к о х  с е ф а д е к с і в  з  н и з ь к и м и  з н а ч е н н я м и  м о л е к у л я р н и х  м а с  м о л е к у л ,  

я к і  в и к л ю ч а ю т ь с я  г р а н у л а м и  г е л ю .

Мета дослідження: х а р а к т е р и з у в а т и  г е л ь - ф і л ь т р а ц і є ю  м о л е к у л я р н о - м а с о ­

в и й  р о з п о д і л  п р о д у к т і в  п р о т е о л і з у  к о н ц е н т р а т у  с и р о в а т к о в и х  б і л к і в  з а  д і ї  

п а н к р е а т и н у .

Scientific Works o f NUFT 2019. Volume 25, Issue 5 235



Матеріали і методи. Я к  с у б с т р а т  д л я  п р о т е о л і з у  в и к о р и с т о в у в а л и  к о н ц е н ­

т р а т  с и р о в а т к о в и х  б і л к і в  ( К С Б ) ,  в и р о б л е н и й  н а  Т О В  « Б у ч а ц ь к и й  с и р з а в о д »  

з г і д н о  з  п р о е к т о м  Т У  У  1 5 . 5 - 0 0 4 1 9 8 8 0 - Х Х Х : 2 0 1 1  « К о н ц е н т р а т  с и р о в а т к о в и х  

б і л к і в  ( К С Б - У Ф ) .  Т е х н і ч н і  у м о в и »  з  м а с о в о ю  ч а с т к о ю  б і л к а  7 2 , 0 .  С и р о в а т к у  

м о л о к а  в и д і л я л и  ц е н т р и ф у г у в а н н я м  з н е ж и р е н о г о  с в і ж о г о  м о л о к а  п і с л я  о с а д ­

ж е н н я  к а з е ї н у  в  і з о е л е к т р и ч н і й  т о ч ц і .  П р о т е о л і з  п р о в о д и л и  п а н к р е а т и н о м  

в и р о б н и ц т в а  П р А Т  « Т е х н о л о г »  ( У к р а ї н а ) .  Е л е к т р о ф о р е з  б і л к і в  с и р о в а т к и  і  К С Б  

п р о в о д и л и  е к с п р е с - м е т о д о м  в  о д н о р і д н о м у  п о л і а к р и л а м і д н о м у  г е л і  ( П А Г )  [9 ] .  

П р о т е о л і т и ч н у  а к т и в н і с т ь  ф е р м е н т н о г о  п р е п а р а т у  в и з н а ч а л и  з а  м е т о д о м  В .  

С е л е м е н є в а  [ 1 0 ] .

У  п р о ц е с і  д о с л і д ж е н н я  в и к о р и с т а н і  р е а к т и в и  ф і р м и  « R e a n a l » ,  а  т а к о ж  

в і т ч и з н я н і  р е а к т и в и  в и с о к о г о  с т у п е н я  о ч и с т к и .

К о н ц е н т р а ц і ю  б і л к і в  с и р о в а т к и  і  п р о д у к т і в  ї х  п р о т е о л і з у  в и з н а ч а л и  с п е к т р о ­

ф о т о м е т р и ч н о  п р и  д о в ж и н і  х в и л і  X =  2 8 0  н м .  П р и  ц ь о м у  в и к о р и с т о в у в а л и

к о е ф і ц і є н т  а б с о р б ц і ї  ( )  —  1 2 ,3  [ 3 ] .

Г е л ь - ф і л ь т р а ц і ю  п р о д у к т і в  п р о т е о л і з у  К С Б  п р о в о д и л и  н а  к о л о н к а х  з  н а б о р у  

д л я  р і д и н н о ї  х р о м а т о г р а ф і ї  ф і р м и  « R e a n a l »  ( У г о р щ и н а ) .  П р и  ц ь о м у  б у л и  

в и к о р и с т а н і  т р и  т и п и  с е ф а д е к с і в  G - 1 0 ,  G - 2 5 ,  G - 5 0 .

Результати і обговорення. Я к  с у б с т р а т  д л я  п р о в е д е н н я  п р о т е о л і з у  б у л о  

в и к о р и с т а н о  К С Б .  Ф р а к ц і й н и й  с к л а д  б і л к і в  К С Б  б у л о  в и з н а ч е н о  з  д о п о м о г о ю  

е к с п р е с - е л е к т р о ф о р е з у  в  а н о д н і й  с и с т е м і  о д н о р і д н о г о  П А Г ,  я к а  б у л а  с п е ц і а ­

л ь н о  р о з р о б л е н а  д л я  а н а л і з у  м о л о ч н о ї  с и р о в а т к и  [9 ] .  М е т о д  д а є  з м о г у  н а д і й н о  

і д е н т и ф і к у в а т и  в с і  о с н о в н і  п о п е р е д н и к и  Б А П  у  с и р о в а т ц і  м о л о к а .  Р е з у л ь т а т и  

а н а л і з у  п о к а з а н і  н а  р и с .  1. Н а  е л е к т р о ф о р е г р а м і  К С Б  в и д н о  т и п о в и й  ф р а к ц і й ­

н и й  с к л а д  п р о т е ї н і в  с и р о в а т к и  м о л о к а :  Р - л а к т о г л о б у л і н  ф - L G ) ,  а - л а к т о а л ь -  

б у м і н  ( a - L A ) ,  а л ь б у м і н  с и р о в а т к и  к р о в і  ( B S A )  т а  і м у н о г л о б у л і н и  ( I G ) .

і 2

Х А РЧ О В І ТЕХН ОЛОГІЇ

Ю -2

BSA
a-LA

(3-LG

Рис. 1. Е лектроф ореграм а протеїнів сироватки м олока (1) і концентрату 
сироваткових білків (2)
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П р о т е о л і з  1 5 %  К С Б  п р о в о д и л и  у  ф і з і о л о г і ч н и х  у м о в а х  ( р Н  7 , 9 ;  3 7 ° С )  п р и  

с п і в в і д н о ш е н н і  E : S  =  1 :2 0 .  Т а к е  с п і в в і д н о ш е н н я  в и к о р и с т о в у є т ь с я  п р и  в и р о б ­

н и ц т в і  г і д р о л і з а т і в  б і л к і в  м о л о ч н о ї  с и р о в а т к и  д л я  д и т я ч и х  і  г і п о а л е р г е н н и х  

п р о д у к т і в  [ 8 ] .  Д л я  х а р а к т е р и с т и к и  м о л е к у л я р н о - м а с о в о г о  р о з п о д і л у  в і д б и р а ­

л и  з р а з к и  ч е р е з  1 2 0  х в  п р о т е о л і з у .  Н а  ц е й  м о м е н т  к і л ь к і с т ь  п р о д у к т і в  п р о т е о ­

л і з у ,  щ о  н е  о с а д ж у ю т ь с я  5  в і д с о т к о в о г о  т р и х л о р о ц т о в о ю  к и с л о т о ю ,  с т а н о ­

в и т ь  б і л ь ш е  7 0 % .

Д л я  п р о в е д е н н я  г е л ь - ф і л ь т р а ц і ї  п р о д у к т і в  п р о т е о л і з у  К С Б  б у л и  в и б р а н і  

т р и  т и п и  с е ф а д е к с і в  з  н и з ь к и м и  з н а ч е н н я м и  м о л е к у л я р н и х  м а с  д і а п а з о н у  

ф р а к ц і о н у в а н н я  п е п т и д і в .  Ц е  б у л и :  с е ф а д е к с  G - 1 0  ( 0 — 7 0 0  Д а ) ,  с е ф а д е к с  G - 2 5  

( 1 0 0 0 — 5 0 0 0  Д а )  і  с е ф а д е к с  G - 5 0  ( 1 5 0 о — 3 0 0 0 0  Д а ) .  К о м б і н а ц і я  т а к и х  с е ф а -  

д е к с і в  п р и  г е л ь - ф і л ь т р а ц і ї  д а є  з м о г у  о ц і н и т и  в м і с т  н и з ь к о м о л е к у л я р н и х  п е п т и ­

д і в  г і д р о л і з а т у ,  с е р е д  я к и х  з н а х о д я т ь с я  в і д о м і  Б А П .  П е р е д  г е л ь - ф і л ь т р а ц і є ю  у  

в і д і б р а н и х  в з і р ц я х  о с а д ж у в а л и  н е р о з щ е п л е н і  б і л к и  і  п о л і п е п т и д и  т р и х л о р -  

о ц т о в о ю  к и с л о т о ю .  Д л я  з а п о б і г а н н я  в т р а т а м  е л ю ц і ю  н и з ь к о м о л е к у л я р н и х  

п е п т и д і в  п р о в о д и л и  в  5 - в і д с о т к о в і й  о ц т о в і й  к и с л о т і .  Р е з у л ь т а т и  г е л ь -  

ф і л ь т р а ц і ї  п о к а з а н і  н а  х р о м а т о г р а м а х  ( р и с .  2 ) .  З  у р а х у в а н н я м  м о л е к у л я р н и х  

м а с  в и к л ю ч е н н я  к о ж н а  х р о м а т о г р а м а  р о з д і л е н а  н а  с е к т о р и .  Х р о м а т о г р а ф і ч н і  

ф р а к ц і ї  к о ж н о г о  с е к т о р у  о б ’є д н у в а л и  і  в и з н а ч а л и  з а г а л ь н и й  в м і с т  п р о д у к т і в  

п р о т е о л і з у .  Р е з у л ь т а т и  б у л и  о т р и м а н і  н а  о с н о в і  т р ь о х  г е л ь - ф і л ь т р а ц і й  з  к о ж ­

н и м  т и п о м  с е ф а д е к с у .  З а  м о л е к у л я р н и м и  м а с а м и  б у л о  в и д і л е н о  п ’я т ь  д і а п а ­

з о н і в .  Р е з у л ь т а т и  р о з р а х у н к і в  в м і с т у  п е п т и д і в  к о ж н о г о  д і а п а з о н у  і  ї х  в і д с о т о к  

в і д  з а г а л ь н о г о  в м і с т у  п р о д у к т і в  п р о т е о л і з у  п о к а з а н і  в  т а б л .  1. В і д о м о ,  щ о  

б л и з ь к о  п о л о в и н и  Б А П  з  б і л к і в  с и р о в а т к и  м о л о к а  м а ю т ь  м о л е к у л я р н і  м а с и  д о  

7 0 0  Д а  [ 2 ;  3 ] .  П р и б л и з н о  щ е  3 0 %  Б А П  з н а х о д я т ь с я  в  д і а п а з о н і  в і д  7 0 0  д о  

1 5 0 0  Д а .  Н е з н а ч н а  ч а с т и н а  Б А П  з н а х о д и т ь с я  у  н и з ь к о м о л е к у л я р н і й  ч а с т и н і  

т р е т ь о г о  д і а п а з о н у  ( в і д  1 5 0 0  Д а  д о  5 0 0 0  Д а ) .  С ю д и  п е р е в а ж н о  в і д н о с я т ь с я  

б і о а к т и в н і  п о л і п е п т и д и  з  л а к т о ф е р и н у  з  б а к т е р и ц и д н о ю  т а  і м у н о м о д у л я -  

т о р н о ю  д і є ю  [ 4 ] .  В  с у к у п н о с т і  с е р е д  п р о д у к т і в  п р о т е о л і з у  К С Б  п е п т и д и  і 

п о л і п е п т и д и ,  с е р е д  я к и х  м о ж у т ь  б у т и  Б А П ,  с т а н о в и т ь  б і л ь ш е  4 0 % .
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Рис. 2. Х роматограм и панкреатинового гідролізату К С Б , отрим ані гель-ф ільтрацією  
н а  сефадексі G-10 (1), G-25 (2) і G-50 (3)

О с к і л ь к и  п р о т е о л і з  п р о в о д и л и  у  ф і з і о л о г і ч н и х  у м о в а х  з  в и к о р и с т а н н я м  ф е р ­

м е н т н о г о  п р е п а р а т у  з  п і д ш л у н к о в о ї  з а л о з и ,  т о  м о ж н а  с т в е р д ж у в а т и ,  щ о  в с і  

п р и р о д н і  Б А П  в х о д я т ь  д о  с к л а д у  г і д р о л і з а т у .

Таблиця 1. Молекулярно-масовий розподіл продуктів протеолізу К С Б панкреатином

Діапазон
молекулярних мас

(Да)
>30000 30000>М>5000 5000>М>1500 1500>М>700 >700

Кількість 
продуктів 

протеолізу (мг)
4±1 21±3 65±5 18±3 36±4

Відсоток від 
загальної кількості 

продуктів 
протеолізу (%)

3% 14% 45% 13% 25%
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Висновок
З а с т о с у в а н н я  к о м б і н а ц і ї  с е ф а д е к с і в  G - 1 0 ,  G - 2 5  i  G - 5 0  п р и  г е л ь - ф і л ь т р а ц і ї  

п р о д у к т і в  п р о т е о л і з у  К С Б  п а н к р е а т и н о м  у  ф і з і о л о г і ч н и х  у м о в а х  д а є  з м о г у  

в и д і л и т и  п ’я т ь  д і а п а з о н і в  п е п т и д і в  і  п о л і п е п т и д і в  з а  м о л е к у л я р н и м и  м а с а м и .  

Д о  д в о х  з  н и х  ( 0 — 7 0 0  Д а  і  7 0 0 — 1 5 0 0  Д а )  в х о д я т ь  м а й ж е  4 0 %  у с і х  п р о д у к т і в  

п р о т е о л і з у ,  я к і  м о ж у т ь  м і с т и т и  б л и з ь к о  8 0 %  в с і х  в і д о м и х  Б А П  з  п р о т е ї н і в  

с и р о в а т к и  м о л о к а .
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