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ИЗМЕНЕНИЯ СВОБОДНЫХ .АМИНОКИСЛОТ В ПЕРИОД 
ПОКОЯ ВИНОГРАДНОЙ ЛОЗЫ

Исследованиями ряда авторов |9. 10] показано, что гибель растений 
от низких температур связана с существенным поврсж (синем прото* 
плазмы при его обезвоживании вследствие коагуляции белков. Гобер [10] 
Экспериментально доказал наличие в клетках холодоустойчивой и холо* 
дочувствительнон фракций белков, причем последняя обладает способ­
ностью предохранять первую от коагуляции

■ Важным моментом в свойстве морозоустойчивости является дина­
мичность системы синтеза и гидролиза белков, происходящая путем по­
лимеризации и деполимеризации аминокислот В литературе отсутствуют 

I Дпнные относительно повеления аминокислот в процессе закаливания и 
зимовки виноградной лозы

Задачей наших исследований являлось изучение повеления свобо д­
ных аминокислот в условиях естественной зимовки и искусственного про­
мораживания побегов у сортов винограда с разной морозостойкостью. 
Хроматографическому исследованию были подвергнуты побеги морозо- 

I стойкого сорта Русский Конкорд и неморозостойкого—Араксени белый 
Спиртовые экстракты аминокислот очищались на ионообменной колон- 

1“| кс. с катионитом КУ-1, после чего сгущались при 40 -4541. и подверга- 
| лись хроматографированию на медленной бумаге Ленинградская № 2 

с четырехкратным пропусканием растворителя Н-бутанол-уксусная кис- 
.чота—р.ода (4:1:5) Проявку проводили нингидрином и изатином в I ацетоне.

Из приведенных хроматограмм видно, что осенью (рис. I i в побегах 
| Игморозостонкого сорта (Араксенн белый) обнаруживается 16—17 

аминокислот, а у морозостойкого сорта — всего 13—14 \ первого набор 
свободных аминокислот больше благодаря наличию именно тех пикли- 

Е чески\ аминокислот (тирозин и фенилаланин). которые, как было нами 
ранге показано |1]. не пошли в состав их белков. У морозостойкого сорта 
:*тл аминокислоты находились в связанном виде в белках Следователь- 
ко. как Выяснилось, качественное различие белков у исследопанных сор­
тов было вызвано не отсутствием. .։ другими причинами, мешающими 
.включению тирозина, фенилаланина я состав белков у немороюстойкого 

I „сорта. В этот период неморозостойкий сорт содержит также цистин, 
цистеин, играющие активную роль в окнслителы«»-в<»сстановителы։ых 
процессах

В осенних образцах обнаруживаются пептиды (из них идс.чтпфнци- 
I '.роили глутатион) Интересным моментом яв ։йется наличие следов пспа- 

paniHii только у морозостойкого сорта Таким образом, осенью каче-
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Хроматограммы аминокислот в побегах винограда (рис. 1-4). Растения, шмонавшие 
без укрытия: 1. 2 сорт Русский Конкорд. ■ I - Лраксепи белый. Растения. шмо- 
ватине с укрытием: 5. (5 Русский Конкорд. 7. 8—Лраксемн белый. Аминокислоты: 
1 — глутатион, 2 цистин. 3 цистеин. 5—лизни. 6 гистилнн. 7 аспарагин. 8 ар­
гинин, 9 глутамин, 1П аспарагнновзп кислота. 11 серии. 12 глнинн. 13— треонин. 
13՜*' - оксипролин. 11— глутаминовая кислота. 15 аланин. 16 пролин. 17— гамма* 
аинномасляная кислота. 18 тирозин, 19 неизвестная нмннокнслота, 19 триптофан 

20- калин, 23 фенилаланин, 2.5—лсиннны.

Рис. 1. Осень, Н .Х1 и конце тег сталии и 30.XI после осенних гаморозков.
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Рис. 2. Зима. 20.1.

ствепнын состав свободных, а также связанных в белках аминокислот 
(как это было выявлено ранее) у морозостойких и неморозостойкнх сор­
тов заметно отличается друг от друга Как воздействие естественных 
осенних заморозков, так и искусственное промораживание не меняет 
набор свободных аминокислот. Заметное изменение в составе амино­
кислот происходит зимой (рис. 2) Появляются аминокислоты группи 
основания: лизин, гистидин. Обнаруживается оксипролин. Исчезает раз 
инна между сортами с появлением свободного тирозина и фенилаланина. 
Обнаруживается новая иминокислота, возможно нипеколнновая. кото­
рая является продуктом обмена лизина [6]. В составе связанных в бел­
ках аминокислот минимальное различие вновь отмечается зимой, когда 
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в состав белков неморозостойкого сорта вошли те аминокислоты, отсут­
ствием которых он отличался от морозостойкого сорта. Интересным мо­

ментом является также реакция

Рис. 3. 1.111—после внезапного по­
холодания 17.7'С (в естественных 

условиях).

сорта на длительное проморажива­
ние. Под воздействием 22°С в те­
чение 24 час. у морозостойкого сор­
та, как и у и см о розостойкого, п усло­
виях открытой зимовки исчезает 
глутаминовая кислота. Особенно ин­
тересен тог факт, что при зимовке с 
укрытием у обоих сортов поело про­
мораживания побегов глутаминовая 
кислота не исчезает. Видно поведе­
ние глутаминовой кислоты находит­
ся в завися мости от формы зимовки 
растений.

В естественных условиях, когда 
растения были неожиданно подверг­
нуты воздействию сильного похоло­
дания (—17,7°С), как видно из 
рис. 3. отмечается исчезновение к.՛ 
только глутаминовой, но и аспара­
гиновой кислоты с нарастанием ко­
личества его амида—аспарагина и 
появлением глутамина. На этот раз 
у к рыто-перези м о мапш не растеним. 
откопанные за 10 дней до похоло­
дания. проявили сходное с открыто 
зимовавшими растениями поведе­
ние Видимо, за 10-дневный срок в 
этом отношении они поравнялись с 
нех крытыми растениями.

Важная роль дикарбоковых ами­
нокислот в обмене веществ растений 
связана не только с их многообраз­
ным ферментативным превращением 
как таковых, но и. в первую очередь, 
с том. что эти аминокислоты явля­

ются материалом, из которого синтезируются амиды— глутамин и аспа­
рагин. Поэтому дикарбоновые аминокислоты могут рассматривать­
ся как своеобразные акцепторы аммиака, обезвреживающие его токсиче­
ское действие на клетки.

По мнению Н. Л. Хлебниковой [8], аммиак в тканях растений может 
накапливаться не только при долгом воздействии высокой температуры, 
но и при низкой. Возможно, в наших опытах при длительном воздей­
ствии низких температур (порядка минус 22—24՜ в течение 24 часов), а 
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также весной при несвойственно резком падении температуры до 
—17,7’С в растениях для обезвреживания аммиака дикарбоновые ами­
нокислоты превратились в соответствующие амиды.

Поданным Э. С. Авунджяиа [2]. иод воздействием темноты на гибли 
среди аминокислот наиболее существенные изменения происходят имен­
но б содержании этих аминокислот и их амидов. Б. П. Строганов |7'|.

Рис. 4. Весна. 30.111 — до сокодвижения.

А Г Зайцева [3. 4] наблюдали накопление амидов и при другом небла 
гоприятном условии внешней среды— засолении почвы. Необходимо от­
метить. что аспарагин и глутамин практически почти не окисляются 
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Следовательно, амидная группа, как указывает В. Л Кретович [5], яв: 
ляется как бы «замком», предохраняющим аспарагиновую и глутамино­
вую кислоты от окислительного расщепления. В течение долгого времени 
считалось, что амиды не могут участвовать в реакциях переаминирова- 
ния. Сейчас доказано, что существуют специальные ферментные систе­
мы, которые производят как реакцию переамнннрованпя, так и реакцию 
(езаминиррвания с образованием новых аминокислот и амидов. Глута­
мин и глутаминовая кислота вновь могут быть использованы на синтез։ 
белка.

(аким образом, установленный нами фак։ превращения дикарбоно­
вых аминокислот в их амиды является одним из ответных приспособи­
тельных реакций побегов винограда на сильное и долгое воздействие 
отрицательных температур. При таком воздействии нс исключена воз­
можность также превращения глутаминовой кислоты в пролин или же 
в гамма-аминомасляную кислоту [6]. накопляющиеся в это время в боль­
ших количествах Поэтому появление амилов можно рассматривать и с 
точки зрения предохранения некоторой части глутаминовой кислоты от 
полного се расщепления, так как глутаминовая кислота в послсдуюшеМ| 
необходима растению. В условиях естественной не суровой зимовки этот 
процесс происходит не скачкообразно, а постепенно. Через 30 дней, с 
нарастанием положительных температур, исчезают тирозин, фенилала­
нин, гистидин, амиды и увеличивается количество глутаминовой и аспа­
рагиновой кисло։ Возможно, что именно в это время происходит ресин- 
тез белков, как это происходит н с крахмалом. В сортовом отношении 

, и это время особых различим по составу аминокислот не наблюдается.
Основные различия между изученными сортами существуют осенью.: 
Эти данные свидетельствуют о значительном качественном различии 
процесса закалки у морозостойкого и неморозостойкого сортов виногра­
да. Зимой, после закаливания в условиях открытой зимовки, а также 
весной — после раскаливания, но составу аминокислот эти сорта нзхо- 
иггся в одинаковом положении Это не говорит о том. что они совершен­
но тождественны Сортовые различия явно имеются в количественном 
содержании той пли иной аминокислоты (глутаминовой, аспарагиновой, 
аминомасляной, аланина, пролина и др.). Количественное хроматогра­
фическое изучение отдельных аминокислот является вопросом наших 
дальнейших и с сл е д о в а н и й.

Таким образом, характер обмена аминокислот в побегах винограда 
находится в зависимости от степени закаливания, свойства морозостой­
кости и воздействия холода.

Выводы

1 В I фазе закаливания (до воздействия отрицательных темпера­
тур) набор (число) свободных аминокислот у неморозостойкого сорта 
превосходит над таковым морозостойкого сорта за счет аминокислот 
(тирозин, фенилаланин и цистин), еще не вошедших в состав белков,.
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2. Минимальное различие между сортами наблюдается зимой, когда 
ггеч'ле естественного закаливания набор свободных аминокислот обога­
щается за счет появления щелочных аминокислот— лизина, гистидина, 
а также циклических — оксипролина и фенилаланина.

3. Продолжительный холод вызывает исчезновение дпкарбоновых 
’аминокислот (глутаминовой н аспарагиновой) с образованием их ими- 
• доз. и также в результате их превращения в другие аминокислоты. Обра- 
.Лозанне амидов можно рассматривать, с одной стороны, как реакцию 
обезвреживания ядовитого для клеток аммиака и, с другой, как сред- 

■стпи, предохраняющее дикарбоновые аминокислоты от их дальнейшего 
расщепления.

Дряйсхий институт виноградарства. Поступило 15.VII 1963 г.
пиноделпя и плодоводе та

Ս. Ա. 1Г ԱՐՈՒԹՅԱՆԱ9.ԱՏ ԱՄՒՆՈԹՄՈՒՆեՐՒ ՓՈՓՈԽՈՒԹՅՈՒՆ!! ԽԱ'1.114.Ւ ՇՎԱՐՈՒՄ ՀԱՆԴ11ՏԻ ՇՐՋԱՆՈՒՄԱ մ փ и փ ո է մ
մ- բոմшши ղրաֆիկ մեթոդով , հ տա ղ էր տ ր; է թ յան ք- ենթարկվել խազողի ցրտա­

դիմացկուն ե ոչ ցրտազիմ ացկուն սորտերի չվերի ամ ինո թ թվա էին կազմի փո- 
փոխ ությունր ձմոան հանզաոի շրջանում, բնական պայմաններում ք ինչպես հ 
հ՚քերի արհեստական սառեցում ից հետո։

Ստացված տվյալներր ցույց են տվել. որ աղսւո ամինոթթո։ների կաղմր 
կսւ/սված է սորտի ցրտադիմ սւցկանութ յան հաս՛,կությունից. ցրտի աւյ դեցու- 
ի յունից ե բույսի կոփ՜ման վւուլիցւ

1 . Կոփման աոաջին փուլում ոչ ցրտադիմացկուն սորտի մոտ ւսմ ինոթթվա֊ 
յին կազմն տվեք ի բազմազան է, բան ր րա ա դիմ ա ցկուն ււորւոի մոտ՝ ի հաշիվ 
ւս յն աղատ ամ ինո թթուների առկա ջութ յան (' աիրոպին, ֆենիրււ յանին, д,խուռին). 
սբոնր րացակաւում են Նրա ւււդիտակոէցների կազմում: Այդ ժամանակ արհես֊ 
էՈէսկան սառերում իր հետո Լյ շվերի ամինոթթվտյին կաղմր չի փոխվում ։ Սու- 
րսւրանւյէոր սորտ շարունակում կ պաՀպ :ււն1,յ իր ո:մինոթթվային կաղմր-.

2. Ուսումնասիրված սորտերր ամ ինոթթվա յին կազմի ա հ սակե տիր մոտե- 
ետմ '.Հհ իրար ձմ ոանր, /ւ/ւյ< /րնական սյայմ սւններու մ անցնելով կոփման երկ- 
րորղ վւոր/ր, նրանզ մոտ Հանդես են դտ/իս /իզինր, Հ իստիւյինր. ւ>րսիս/ւ>ոՀինր, 
իսկ րյրսւաղիմարկուն սորտի մոտ՝ նահ նախկինում չհտյանաբերված ֆենի/ա- 
• անինր ե տիրոզինր։

3. երկա/пп աե հ իէիււտ րրէէէի աղզեցությմւն տակ եյւկու ււորւոի մււտ Կ շվ1'- 
բիր անհետանում են ղ/յոէ տա ւ1՚ ինաթքէ ան ե ա пи/ ա րա դ ին տթ [I ուն, առաջացնելով 

աս/ասսոսխսւն ամիրներ (սա պա բաղին, դլուատմինթ Ամիրների զոյա- 
աումր կարե/ի / դիսէե/ մի կովմիր՝ որպես ցրտի աղդերության տակ անջատվող 
ամիակի վնասազերծում, իսկ մյուս կողմից՝ որպես աէզ դիկարրսնային ամի- 
նաթթոէՆհրր լրիվ րոէյրայոէմիր պաշտպանն/ու միջող։

^нрлс-гнигекпй же; нал Армении. XIX, № 6 5
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