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Таким образом, L- карнитин действительно помогает в 

совокупности с изменением калорийности пищи эффективно 

уменьшать массу тела, а протеин не увеличивает ее, при этом 

оказывает положительное влияние на общее физическое со-

стояние. 
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В работе представлены результаты исследования, 

посвещенных изучению строения и конформации белковых 

молекул в составе сыров и творога. 

 

Проблема питания является одной из важнейших со-

циальных проблем. Согласно теории сбалансированного пи-

тания в рационе человека должны содержаться не только 

белки, жиры и углеводы в необходимом количестве, но и та-

кие вещества, как незаменимые аминокислоты, витамины, 

минералы в определенных, выгодных для человека пропор-

циях. В организации правильного питания первостепенная 

роль отводится молочным продуктам. Это в полной мере от-

носится к сыру, творогу которые богаты легкопереваривае-

мыми белками, жирами, кальцием, фосфором, а также вита-

минами группы A и B [1].  
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Сыр – это один из наиболее питательных пищевых 

продуктов, получаемый путем специальной переработки мо-

лока. Отличается высокой энергетической и биологической 

ценностью, содержанием незаменимых аминокислот и более 

простых соединений белкового и небелкового азота. 

Наиболее важным компонентом пищи человека явля-

ется белок. Биологическая ценность белков определяется сба-

лансированностью аминокислотного состава и атакуемостью 

белков ферментами пищеварительного тракта [2]. 

Белки представляют собой полимерные молекулы, в 

которых мономерами служат аминокислоты. Пептидные цепи 

содержат десятки, сотни и тысячи аминокислотных остатков, 

соединённых прочными пептидными связями. За счёт внут-

римолекулярных взаимодействий белки образуют определён-

ную пространственную структуру, называемую «конформа-

ция белков». 

В белках различают два основных типа конформации 

полипептидных цепей: вторичную и третичную структуры. 

Вторичная структура белков – это пространственная 

структура, образующаяся в результате взаимодействий между 

функциональными группами, входящими в состав пептидно-

го остова. При этом пептидные цепи могут приобретать регу-

лярные структуры двух типов: α- спираль и β- структура. 

Третичная структура белков представляется, как трёхмерная 

пространственная структура, образующаяся за счёт взаимо-

действий между радикалами аминокислот, которые могут 

располагаться на значительном расстоянии друг от друга в 

полипептидной цепи.  

Белки играют центральную роль в реализации и регу-

ляции практически всех процессов жизнедеятельности, про-

текающих в организмах на молекулярном уровне, поэтому 

проблема взаимосвязи структуры и функции белковых мак-

ромолекул является одной из центральных в современной 

науке. Для того чтобы белки эффективно осуществляли свои 

функции, необходима определенная стабильность белковой 

макромолекулы. Белковые макромолекулы способны претер-
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певать структурные перестройки под действием различных 

агентов [2]. 

Денатурацию белков вызывают факторы, способству-

ющие разрыву гидрофобных, водородных и ионных связей, 

стабилизирующих конформацию белков:  

 высокая температура (более 50°С), увеличивающая 

тепловое движение атомов в молекуле и приводящая к разры-

ву слабых связей;  

 интенсивное встряхивание раствора, приводящее к 

соприкосновению белковых молекул с воздушной средой на 

поверхности раздела фаз и изменению конформации этих мо-

лекул;  

 органические вещества способны взаимодейство-

вать с функциональными группами белков, что приводит к их 

конформационным изменениям. Для денатурации белков в 

биохимических исследованиях часто используют мочевину 

или гуанидинхлорид, которые образуют водородные связи с 

амино- и карбонильными группами пептидного остова и не-

которыми функциональными группами радикалов аминокис-

лот. Происходит разрыв связей, участвующих в формирова-

нии вторичной и третичной структуры нативных белков, и 

образование новых связей с химическими реагентами;  

 кислоты и щелочи, изменяя рН среды, вызывают 

перераспределение связей в молекуле белка;  

 соли тяжёлых металлов (такие как медь, ртуть, се-

ребро, свинец и др.) образуют прочные связи с важными 

функциональными группами белков (чаще всего с –SH), из-

меняя их конформацию и активность;  

 детергенты – вещества, содержащие гидрофобный 

углеводородный радикал и гидрофильную функциональную 

группу. 

В воде молекулы детергентов стремятся ассоциировать 

друг с другом, давая мицеллы. Наличие гидрофобного ядра мицел-

лы способно переводить в раствор неполярные вещества, практиче-

ски нерастворимые в воде. Гидрофобные радикалы белков взаимо-

действуют с гидрофобными частями детергентов, что изменяет 
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конформацию белков. Денатурированный под действием детерген-

тов белок обычно остаётся в растворённом виде, так как гидро-

фильные части денатурирующего вещества удерживают его в рас-

творе. 

Взаимодействие белков с детергентами может изучаться 

различными методами: дифференциальной сканирующей калори-

метрией, флуоресценцией и УФ-спектроскопией поглощения. 
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Определено содержание аскорбиновой кислоты в яб-

лочном и апельсиновом соках торговых марок различных про-

изводителей методом йодометрии. Применен метод косвен-

ного (обратного титрования) восстановителей. Проведен 

сравнительный анализ содержания витамина С в яблочном и 

апельсиновом соке.   
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