
ажио объяснить развитием интегративных механизмов мозга млеко- 
нтающих. Обобщая большой экспериментальный и литературный 
атериал, Батуев [2] выделяет в пределах класса млекопитающих и֊ 
только уровней эволюции ассоциативных функций мозга, подчец! и 
ая, что грызуны характеризуются наиболее слабой! структурной лиф 
ерепцировкой коры больших полушарий на проекционные и ассоцпа

■явные поля. Причиной сравнительно низкого уровня аналнтико-сян 
■этической деятельност крыс является известная днффузность распре
деления афферентных систем в их головном мозгу
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НЕКОТОРЫЕ ВОПРОСЫ ТЕРМОСТАЗИЛЬНОСТП 
АСПАРАГИНАЗЫ ДРОЖЖЕЙ 

аши.^кжхпи вкм-у-42

К. Р. СТЕПАНЯН. М. А. ДАВТЯН

Ереванский государственный университет, кафедра биохимия я 
проблемная лабора:орня сравнительной п эволюционной биохимии

Для проявления акт поноет я ашшрагниазы дрожжей СшиН<1а упИНо тапЯН 
ВКМ-У '12 оптимальной является температура около 45°, при 60а в тече
ние 15 мин фермент полносн.ю теряет активность. Ь-аспарапш зашишагт 
белковую молекулу аспарагиназы от термонпактлвацнп Для иосетаноа- 
лсияя биологической активности чермоннактнвироваиной молекулы аспа-
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рагиназы необходимы присутствие природного субстрата- 1-аспарагина, 
определенный промежуток времени (нс менее ъ ч) и температура 37°.

Candida gaUllermortdii ВКМ-^ 42 Дл/лрш«Ьг,4|>/< ■»»■>, 
ւչուչի կ«' /՛ վս ։ [՝յան ր/րւէևորման օպաիմաչ ջերմ ասս/իմէսնր ցանվում Լ 4հ> ի 
շրջակայքում. fiO 15 րոպ. տեոդուքէյան պայմաններում խմորս/սնկերր ինկոլրաց 
նեյխւ ֆերմ հն՚որ կորցնում Լ ակ՚րրիվոէյքյոէնքէէ Լ-ասպւորււպինր ֆերմենտին lywi- 
պանում Լ ք {, րւէ աինակս. իվացիա յք\ց< £երմ աինակտիվաէյիայի ԼնքԿււրկվսւՀ աս- 
պարարյին-սղա յի կեն ո.ս ր ...նական ս,կս>իվո։]1յունր վևրականցնեւու Համար լսնհրա- 
մեււո 1.Ն նրա րնօւկան սուրստրււււոքւ՝ [-աոպարացինի ներկայս. Յյունր, .(ամանակի 
որոշակի տ ե ո if ու ի յո ւն (հ մամ իր ոչ պակաս ) և 37 յերմուսաիճսւնւ

Optimum temperature or the display o' u.-.p if.igma-e activity of yeasts 
Candida gutlliurniondli HKM-Y-42 is about 4 • at <> ■ ՛ during 1 min. the 
enzyme loses its activity- /.-a.՝ parag me protects the pi lein molecule of 
asparaginase from the'moinnctiv.iiion, 1 ie presence <»1 n.carai <'ibsir.iiiim 
(/•asparagine), a definite Interval of lime tno: more than 6 hours) and 
temperature 37 are necessary for tie rc-establishmeni oi biological acti
vity of thermoinai ijvati'd molecule.

Дрожжи- аспиригинам—денатурация.

Ранее нами было показано, что аспарагиназа дрожжей стабильна при 
температуре жидкого азота—196®, тогда как некоторые белки и другие 
макромолекулы дрожжевой клетки при замораживании даже при 8, 
—10° переходят в осадок. При этом нс исключена возможность и де
натурирования белков.

Аспарагиназа высушенных дрожжевых клеток термостабнЛьна. 
При хранении их в условиях 110° в течение 2-1 ч сохраняется примерно 
63% исходной активности [1].

В настоящей работе представлены результаты изучения зависимо
сти аспарагиназной активности дрожжей от температуры, влияния 

1 аспарагина на гермостабнльпость фермента н восстановления его 
активности после термоннактнвации.

Особый интерес представляют данные сравнительного исследова
ния указанных свойств фермента у высушенных клеток и водного 
тракта фожжен, так как в этих случаях фермент находится как бы в 
разных биологических условиях. Высушенные клетки содержа; почти 
все химические компоненты, гистологически зафиксированные в исход
ном состоянии. Постепенное гидрирование сухих клеток в процессе 
инкубирования приводит окружение ферментов к состоянию, близкому 
к нативному, чего нельзя сказать о водном экстракте.

Материал и игтпЛмх-.а. Выращивание дрожжей Candida •iinCwic.-dii ВКА1-У-42. 
и ипредёление ферментативной mciuihwiii прбвилплнсь по ранее описанным методи
кам |3| Ферментными препаратами служили высупкпные целые дрожжевые клетки, 
гомогенат и водный экстракт нативных дрожжей.

Влияние условий инкубации на теркос։абвлы1ост1. аспарагиназы чрожжей опре- 
длили при 30-минутной инкубации <|). рм/и кого препарата с субстратом I ас.арз- 
гнпбм в буф* рш>-.: среде (Контрол.^), 2—15-мпиутпой прсдынкубпинн ферментного пре-- 
парата с лобиаленпгм l-arimparmi.T и дальнейшей инкубации еще в текеике 30 мин. 
Температура инкубации—37э и 50°.

Результаты и обсуждение. Изучение зависимости аспарагиназнойй 
акгавносн; грожжей от температуры инкубации показало, чго для про
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явления активности аспарагиназы оптимальной является температура 
около 45е, а при 60° фермент полностью теряет активность.

Подобная температурная зависимость выявлена и в гомогенате и 
водном экстракт нативных дрожжей.

.1 ина 1. Аспарагиназная активность дрожжей при разных условиях инкубации

Ферментный препарат
: <?у перату р.1 
ИНКУ '.1111(11. 

“С

Вариан гы 
инкубации

Активность 
аспаргниназы, 

NH3
%

Высушенные целые 37 1 130 1<К>
клетки 2 132 97

50 1 143 100
2 91 б;

Г...мо;ен;.л нанятых 37 1 142 100
дрожжей 2 139 93

50 1 119 too
2 61 4!

1 о ный кс1р:к; я; 37 1 175 100
тинных дрожжей 2 172 99

50 1 186 100
2 95 51

Из данных табл. 1 видно, что при 37* активность аспарагиназы

и >чтн одинакова независимо от варианта инкубации. В то же время в 
случае инкубации ферментных препаратов при температуре 50՜ с пред- 
ынкубаиией их без !-аспарагина активность фермента значительно ни
же, чем контрольном варианте. Следовательно, 1-аспарагнн защищает 
белковхю молекулу аспарагиназы от инактивации всех ферментных 
препаратов.

Основываясь на наших данных, этот факт пока трудно объяснить. 
Надо полагать, что в указанных условиях активность фермента сохра
няется лучше, чем при отсутствии контакта с субстратом.

Возможно, Ьаспарагнн способствует сохранению конформации фер
мента, главным образом в момент образования фермент -субстратного 
комплекса, хотя остается неясным поведение фермента в промежуток 
времени между образованием комплексов. Не исключено, что 1-аспа- 
рзг;!п съ1б1.лпз1։р>г։ фермент, свжынаясь с ним нс только в активном 
центре, ни и на фугнх участках.

Полученные данные показывают, что по мере увеличения срока 
иредыпкубации активность аспарагиназы снижается (табл. 2). Веро
ятна термоипак ивания фермента происходит поэтапно, и каждый из 
них вносит свой вклад в инактивацию. Вследствие тепловых столкно
вений возможно также наличие молекул с разной степенью термо- 
устойчивое; и

При инкубации в условиях 37э б-аспарагнназная активность дрож
жей составляет примерно 15—17% от 1-аспарагиназной, а при 50' они 
не нр! явл дот й-аспарагкиэзной активности, хотя и при 37'՜. и при 50’ 
«-аспарагин ;т I аспарагиназную активность.
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11;-С1л>л ю1те!ь- Присут т,и? '•л.т։. ь«сть
нрс;ь предышу- Л-к 1>ц»пп|нв при 1лспгр.т.ацазы. ‘и

башне мни црсД'л ։кгб.п1Н1| т,г .\'НЭ

Таблица 2. Аспарагиназная активность водного экстракта дрожжей при разных 
условиях яредынкубацни (температура—50?)

0 9.» 100

15 62 65
4= 70 73

30 — 39 41
—1- 50 52

45 — 22 23
42 44

бо 17 13
4֊ 44 46

Из данных табл. 2 видно, что б-аспарагин, как и 1-аспарагмн, гер- 
мостабилкзпрует 1-аспарагнназу дрожжей^ причем по мере увеличения 
срока предьшкубацни ферментного препарата с ним эффект стабили
зации становится более очевидным

Известно, что образование белковых молекул в живых организмах 
происходит с большей скорое.ью. Конформация белка обусловлена 
его первичкой структурой и образуется с довольно высоко՛.! олерйтив- 
пост. Но пока неясно, формируются ли структуры белка спонтанно 
или с помощью каких-то факторов. Предполагается, что сворачивание 
полипептида в белок происходи։ в процессе его синтеза на рнбосо- 
ме (2]

Долгое время считалось, что денатурация белков—процесс необра
тимый Лишь в редких случаях при помощи применения тонкой техно
логии '.давалось восстановить ферментативную активность денатурн- 
ровапногр белка [4].

Опыты показали, что водный экстракт дрожжей при инкубации в 
условиях 60° в течение 15 мин без 1-ас’йарагнна и с Ьаспарйпсном пол
ностью теряет аспарагиназную активность.

Восстановление ферментативной активности термринактнвнрован- 
ной (при 60’ н течение 15 мин) аспарагиназы дрожжей при разных 

условиях инкубации, согласно полученным нами данным, происходит 
лишь при инкубации ее с Пас и<рап։ном при 37° начиная с Ь-го часа н 
достигает заметного уровня к 20-му часу (։абл. 3).

Следовательно, 1-аспарагин не только защищает аспарагиназу дрож
жей от термо низ кт и наци и, но и способствует носе гяповлекию биологи
ческой активности т-ермоннактивйровапного белка.

Пека трудно на основании наших данных объяснить механизм вос
становления активности фермента. Учитывая медленный темп этого 
процесса, можно предположить, что он происходи։ спонтанно, без уча
стия других факторов.

Особый интерес представляет значение температуры (37°). при ко
торой происходит восстановление активности фермента. По-виднмому, 
для восстановления биологической активности термоинактивированнр-
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Таблица 3. Восстановление ферментативной активност гермоннактивированной 
асларяпшазы водного экстракта дрожжей при разных условиях инкубации

Температур.։ Прол՛>.*жптел!.- 
ннкубэцни, ность п»:<у.5зпия, 
t ՛՛

n,.H-v..-TBW Пр.хупт.«в BS"X™ne
мрагина .1.аспарагина актЙиос™

4 23
20 20
37 <6
37 20
37 20
37 6
37 2-) 4'

4*
 ! |4

- т
4-

1)
 4- 

! 1 1 
1

4 | 
| | |

 |

го белка необходимо ио только присутствие природного субстрата 1-ас 
парагнна, но и определенное время и тепловая энергия.
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ОБМЕН ЛЕЙЦИНА В ПОДЖЕЛУДОЧНОЙ ЖЕЛЕЗЕ КРЫС 
ПРИ ОСТРОМ ПАНКРЕАТИТЕ И ПОД ВЛИЯНИЕМ 

ТИОСУЛЬФАТА НАТРИЯ

П. С. СИМАВОРЯН. Д. .4. ГЕВОРКЯН, Я. Л. СААКЯН. Э 3. Я РУСТА МЯН 

ЦНИЛ Ереванского института усовершенствонания врачей М3 СССР

Установлено, что содержание свободней I.՛ лейнниа как и поврежденном 
(селезеночном), так и «ннтакшом* (дуоденальном) сегментах пмлжел]. 
дочкой железы существенно увеличивается н условиях снижения актив
ности лейцин-аминотрансферазы в обоих сегментах (белее существенно в 
селезеночном) и нарастания актийности фермента п кропи При атом, 
тиосульфат натрия предотвращает изменения как свободного лейцина. так 
н активности лейцин-аминотранеф»разы в ։кани поджелудочной железы, 
ио существенно снижает повышенный уровень фермента в кронн.

Ь '■/' ։/1 ['ntitiutjaipjnrJ>£, fiupAputbtuiT f Lt.-
PlUIIUfloJnpt/Uifllb [AiiiuLu (l/tUljA.-ffO.lIlb), UfJlIUji.U /Ml

<лпг.‘ир./<л.) JtiLpHtJ гили ./irujjba ^orj^bira J 3,
'|£Ли/|/лгЛр,-։и j li . m։i IAl։>i w/t ii/inA'՛ !• l,u'')/• uji/m/tifnijl jiiAt L: ։:At, !,l !■

putfrA(iUfs;։f։iAi it/uijJuAAitipntifi buitfip/'incj /> pfthttn/ Л։">‘"р ;!՛ l(՝iAi>.iaiJ

Сокршницшг Лей леннпн ЛАТ—лейтщ-амппотрансфераза
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