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Консервативность структуры индивидуальных белков позволяет 
предположить существование видовых различии в их устойчивости 
денатурирующим воздействиям. На основании исследования тканевых 
белков выдвинуто представление, что их тепл ‘устойчивость у пойкило- 
термных животных служит цито-физиологическим критерием вида (*> 
В частности, показала различная теплоустойчивость сократительных 
белков у разных видов животных (։՜4).

Ранее нами выявлены определенные видовые различия некоторых 
физико-химических свойств сократительных белков у уток и их гибри­
дов (5). С целью более подлого изучения видовых различий в усгой 
чивости белков, а также выявления однозначности наблюдаемых раз­
личий предпринято исследование миозина цесарино-журиных гибридов н 
их родительских видов.

В опытах были попользованы 12 голов птиц цесарок ( ) 5, кур 
русской белой породы(/)—1 и гибридов—3. Миозин из бедренных 
мышц птиц выделяли по Губа-Штрауб- концентрацию белка определя­
ли по Лоури и др. (й). Триптическое переваривание миозина пр и» ։дил I 
в инкубационной смеси, содержащей миозина—25 .иг. трипсина । Диф- 
ко», Англия)—1 .чг, растворенного в 0,0025 М НС1, pH 6,8. Вязкость 
белка определяли три 21,5°С в вискозиметре типа Оствальда с вре­
менем истечения растворителя равным 80 сел՜. Предельное чнел 1 • 
кости рассчитывали по формуле 

гле С—концентрация белка в г/м.։;
7|/%—относительная вязкость растворов белка.

Было установлено, что в величине предельного числа вязкости мио­
зина нет больших видовых различии. Величина для миозина кур 
Русской белой породы составляла 90. цесарок—110 и гибридов—11 л.
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Однако обнаруживаются некоторые отличия в форме кривых вяз- 
кости в зависимости от конценцрацни белка. Миозин кур русской белоП 
породы характеризуется возрастанием числа вязкости по мерс разбав­
ления раствора белка. Это указывает на компактность частицы миозина 
кур. что также подтверждается незначнтелынымн изменениями величины 
относительной вязкости миозина в присутствии возрастающих концент­
раций мочевины (рис. 1) I

/ л л • л 
ж/г/Лдл / —их-/

Рис 1 Действие возрастающих концентрации мочевины на относительную низкость 
растворов миозина скелетных мышц: /—куры. 2—цесарка. 3—гнбрнд, Концентрация 

белка 5 мг/мл, pH 6. 8. 21,5е I

Высокая относительная вязкость миозина цссарино-курнмых гиб­
ридов и одновременно небольшие различия в величине по сраи- 
пеник» с родительскими видам, по-виднмому, указывают на меньшую 
компактность частицы бетка, на выраженную его гидратацию в соле­
вых растворах. 'Возможно этим объясняется четкое уменьшение отно- 
. ительной вязкости миозина гибридов в присутствии мочевины.

Ри- 2. Светилоглошенис растворов миозина п УФ-области спектра 1—гибрид, 2 ■ 
цесарка; 3—куры Концентрация белка 0 4 мг/мл. pH 7,2
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Измерение оветопоглощения миозина в УФ-области выявило так­
же различия в степени упорядоченности белка у отдельных видов птиц, 
и их гибридов. Обнаружено, что максимум оветопоглощения миозина 
гибридов и исходных видов лежит в области 273-278 ммк. Однако он 
отличается по величине светопоглощения в следующем порядке: гнб- 
рид>несарка>куры русской белой породы (рис. 2). Высокая величина 
светопоглощен ня миозина цесарнно-курниых гибридов по сравнению с 
родительскими видами указывает на низкую степень упорядоченности 
структуры белка.

Низкая структурная устойчивость миозина гибридов особенно четко 
обнаруживается при исследовании действия мочевины на его триптичес­
кий распад. Если в интенсивности триптического распада миозина кур 
и цесарок больших различий не было обнаружено, то распад миозина 
гибридов на легкий и тяжелый меромиозины оказывается значительна 
интенсивным, особенно в первые три минуты инкубирования с трипси­
ном.

В присутствии низких концентрации мочевины (0,1—0,5 М) обыч­
но наблюдалось замедление триптического распада миозина всех ис­
следованных форм птиц. В концентрациях 0,5 -3,0 М мочевина почти 
не оказывала влияние на интенсивность триптического распада миози­
на родительских видов, а более высокие концентрации (3 0 5.0 М) 
вызывали торможение триптического переваривания миозина, по-видн- 
мому, вследствие инактивации трипсина (7). Весьма характерно, что 
мочевина в концентрациях, не имеющих особого влияния на трипти­
ческий распад миозима .родительских видов, четко усиливала перева­
ривание миозина гибридов (рис. 3). Следовательно, под влиянием м )-

Рис 3 Триптический распад мнозипа на субъединицы, выраженным н и о >՝֊։ден । 
[тельной вязкости раствора белка, в присутствии моченины /-куры. - ич.>. -.

гибрид. Данные взяты на третьей минуте инкубации белка с грипсии-»м

чевииы имело место довольно значительное нарушение натнвнон 
структуры частицы .миозина гибридов, иначе говоря, устойчивость его 
структуры оказалась сильно сниженной.

Триптический распад миозина, как известно, обусловлен ри 
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пнем пептидных связен в аргнннн-лизнном богатом участке, располо­
женного < между легким и тяжелым меромиозинами. Следовательно, ра ։- 
личная скорость триптического переваривания может определяться сте­
пенью атануемости пептидных связей в этом опиралнзовашиом участке 
молекулы. Увеличение агакуемостн миозина трипсином, а также дей­
ствие мочевины в данном случае может объясниться сдвигами в третич­
ной и четвертичной структуре белка.

Скорость триптического переваривания миозина зависит в значи­
тельной степени и от температуры инкубации Повышение температуры 
от 21,5° до 40°С приводит к примерно одинаковому заметному ускорению 
триптического распада миозина родительских видов, однако скорость 
распада миозина гибридов повышается в два раза (рис. 4) Так кзк

Рис 4 Триптическим распад миозина и зависимости от температуры инкубации, / 
куры; 2 цесарка. .3—гибрид Данные вззяты на третьей минуте инкубации

точка «плавления» миозина, определенная нами по квазнфазному перс- 
ходу величины в области максимума оветопоглощенмя (278 ммк), на­
ходится в пределах 56°—63°С, наблюдаемое усиление триптического 
переваривания целиком нужно отнести за счет тепловых флюктуаций ч 
третичной и четверги пюн структуре белка. Значительное увеличение 
скорости переваривания миозина у гибридов вслед за повышением тем­
пературы указывает на облегчение геплоных флюктуаций в его струк­
туре вследствие ослабления внутримолекулярных сил с։абилизации. В 
частности. внутримолекулярных гидрофобных взаимодействий, которые 
считаются основными в обеспечении стабильности макромолекулы мио­
зина (*). * 1

Данные, приведенные в настоящей работе, а также полученные на­
ми ранее (5). позволяют заключить, что совратительные белки разных 
зидов птиц и их гибридов, в основном, отличаются ио устойчивости 
структуры, что указывает на возможность применения этого показа­
теля в качестве видового признака у теплокровных.
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