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PROTEINS 

Відомо багато методів отримання очищених протеїнів молока. Їх розроблення 

пов’язане з відкриттям біологічних активностей окремих протеїнів (ензимів молока, 

захисних протеїнів, бактерицидних протеїнів, протеїнів-попередників великої кількості 

біоактивних пептидів з широким спектром біологічної дії) [1]. Найчастіше для 

виділення використовують ізоелектричне або диференційне осадження, препаративну 

іонообмінну хроматографію [2, 3]. Недоліками цих методів є багатостадійність, 

необхідність використання денатуруючих реагентів. У результаті можна отримати 

протеїни з частково втраченою біологічною активністю і низьким ступенем очищення. 

В зв’язку з цим нами запропоновано використовувати електрофоретичні методи 

для отримання індивідуальних фракцій молочного білка. Метою роботи є перевірка 

ефективності різних методів електрофорезу і відбір перспективних методів для 

напівпрепаративного розділення протеїнів молока. 

В роботі використано свіже збірне молоко. Знежирення молока виконували на 

центрифузі ОПН-8, центрифугування проводили двічі. Препарат протеїнів казеїнового 

комплексу отримували осадженням їх в ізоелектричній точці. Сироватку молока 

виділяли центрифугуванням після ізоелектричного осадження казеїнів. 

Електрофоретичне дослідження здійснювали в апараті фірми «Reanal» (Угорщина). Для 

отримання розділяючих гелів використовували реактиви фірм «Sigma» (Німеччина) та 

«Reanal» (Угорщина). У роботі було використано п’ять різних методик електрофорезу, 

описаних раніше [4]. Кількісну обробку отриманих електрофореграм здійснювали із 

застосуванням функції зчитування графічних зображень imread у системі Matlab [5]. 

В результаті проведених досліджень було рекомендовано для 

напівпрепаративного електрофорезу дві методики, які не приводять до денатурації 

протеїнів молока (в першу чергу протеїнів сироватки) і забезпечують високу 

ефективність розділення за даними денситометричних досліджень. 
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