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Согласно общепринятому мнению, ферментативный гидролиз белков 
протекает очень медленно и через несколько недель и даже месяцев не до­
стигает еще той глубины, какая быстро получается (48 час.) при действии 
кислот (С Наши опыты показали полную ошибочность этого взгляда. Рас­
щепление белков под влиянием протеокластических ферментов сразу 
начинается очень энергично и в течение 1.5—3 час. достигает большой 
глубины, слегка увеличиваясь в последующие часы. Как по быстроте 
разложения белков, так и по глубине гидролиза последовательное дей­
ствие пепсина, панкреатина и эрепсина значительно превосходит действие 
кипящей концентрированной соляной кислоты. Наши опыты были поста­
влены на первосортном мясе крупного рогатого скота, которое мы подвер­
гали последовательному действию пепсина, панкреатина и кишечного 
эрепсина. Степень расщепления белка определялась по аминоазоту в аппа­
рате Ван-Слайка и аминоазот перечислялся на навеску сырого мяса. 
Концентрация водородных ионов измерялась электрометрическим путем. 
В табл. 1 для примера приведены типичные опыты переваривания белков 
мяса. Жидкостный коэффициент 1 : 8, температура настаивания 37°.
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Если принять за 100% общее количество освободившегося при гидро­
лизе аминоазота, то 0.01%-й раствор пепсина отщепляет 18% аминоазота 
в течение 30 мин.; при последующем действии панкреатина на тот же суб-
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•страт, доведенный до рН=8.5, освобождается еще 66% за 30 мин., осталь­
ные 21% аминоазота приходятся на долю эрепсина.

В результате мы получаем практически полное освобождение амино - 
азота мяса в течение 1.5 час., тогда как концентрированная соляная 
кислота дайте за 3 час. может отщепить только 30% аминоазота, т. е. втрс ) 
меньше.

В ы в о д ы. 1. Продолжительность и степень гидролиза мяса пепсином 
не влияют на глубину последующего расщепления белков панкреатином 
и эрепсином.

2. Предварительная обработка мышечных белков пепсином необходима 
для последующего действия панкреатина.

3. Пепсин (0.01%) отщепляет 10—15% аминоазота белка в течение 
30 мин.

4. Из мяса, подвергшегося действию пепсина, панкреатин освобождает 
в 5—6 раз больше аминоазота, чем пепсин.

5. После действия пепсина и панкреатина в течение 30 мин. эрепсин 
отщепляет вдвое больше аминоазота по сравнению с пепсином.

6. При последовательном действии пепсина, панкреатина и эрепсина 
гидролиз белков протекает в три раза энергичнее, чем при кипячении 
•с концентрированной соляной кислотой.

7. Ферментативный гидролиз мяса за 1.5 час. дает в три раза больше 
аминоазота, чем трехчасовое кипячение с концентрированной соляной 
кислотой.

Поступило
23 VII 1939

й

895


