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Изучение структурно-функциональных 
свойств глюкоамилазы необходимо для расшиф-
ровки молекулярного механизма катализа реак-
ции гидролиза крахмала до глюкозы. В качестве 
продуцента фермента нами был выбран штамм 
хлебопекарных дрожжей Saccharomyces cere-
visiae. Методика очистки глюкоамилазы вклю-
чала стадии ультрафильтрации на мембране 
УФМ-50, осаждения изопропиловым спиртом и 
гель-хроматографии на сефадексах G-25 и G-100. 
Оптимальными условиями функционирования 
полученного фермента являются температура 
37°С, значение рН среды 4,7, концентрация суб-
страта 1,17 10-6 моль/л. Исследование процесса 
термической инактивации показало низкую тер-
мостабильность глюкоамилазы дрожжевого про-
исхождения по сравнению с энзимом из микро-
мицета Aspergillus awamopi. На основании дан-
ных, полученных при изучении кинетико-термо-
динамических параметров термоденатурации, и 
результатов дифференциально-термического 
анализа сделано заключение о сложном меха-
низме разворачивания упорядоченной белковой 
глобуле в хаотический клубок, включающем ряд 
промежуточных стадий. 

Сравнение аминокислотных последователь-
ностей глюкоамилаз из Saccharomyces cerevisiae 
и Aspergillus awamopi показало их гомологич-
ность на 13,1%. Анализ вторичной структуры 
этих ферментов свидетельствует об участии 
≈60% всех аминокислотных остатков в образова-
нии упорядоченных элементов данного уровня 
организации. Выявлено, что α-спирали и β-слои, 
характеризующиеся наличием исключительно 
антипараллельных цепей, не имеют тенденции к 
топологии в определенных участках белковой 
глобулы. Установлено, что в молекулах глюкоа-
милазы отсутствуют π-спирали, полипролиновые 
спирали и, по-видимому, 310-спирали.  

Сравнительный анализ пространственных 
моделей глюкоамилаз из Saccharomyces cere-
visiae и Aspergillus awamopi позволил обнару-
жить их значительное сходство: аналогична 
плотная упаковка гидрофобного ядра, активный 
центр находится в полости, содержащей моле-

кулы воды, в каталитическом акте принимает 
участие карбоксильная группа глутаминовой ки-
слоты. 

На основании данных по определению зна-
чений рК диссоциирующих групп, фотоокисле-
ния в присутствии метиленового голубого и ре-
зультатов компьютерного моделирования уста-
новлено, что в связывании крахмала принимают 
участие О-гликозилированные участки крахмал-
связывающего домена и Trp-120; за разрыв гли-
козидных связей ответственны СООН-группы 
Asp-55, Glu-179, Glu-400. 
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Пищеварение является основой обеспечения 

любого организма энергией и структурными ве-
ществами и представляет собой совокупность 
процессов, обеспечивающих ферментное расще-
пление биополимеров. Известно, что факторы 
окружающей среды оказывают непосредственное 
воздействие как на организм в целом, так и на 
процессы, происходящие в нем. В связи с этим, 
особый интерес представляет исследование за-
кономерностей воздействия факторов окружаю-
щей среды на процессы пищеварения. Темпера-
тура является одним из основных лимитирую-
щих факторов среды обитания и оказывает ог-
ромное влияние на организм животных. Работы, 
проведенные  в области изучения функции пи-
щеварительных ферментов при воздействии раз-
личных температур, в основном посвящены про-
блеме адаптации пищеварительной системы  
пресноводных костистых рыб, в то время как 
данные по  исследованию механизмов адаптации  
пищеварительной системы осетровых рыб  в ли-
тературе практически отсутствуют. 

В связи с этим, нами было исследовано 
влияние температуры инкубации на уровень ак-
тивности пищеварительных ферментов ком-
плекса нейтральной протеиназы слизистой обо-
лочки кишечника молоди русского осетра 
(Acipenser gueldenstaedti Brandt). Исследования 
проводились с использованием общепринятых 
физиолого-биохимических методов. 

В результате проведенных нами эксперимен-
тов установлено, что с повышением температуры 


