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ПРОТЕАЗНАЯ АКТИВНОСТЬ КОМПЛЕКСНОГО  

ФЕРМЕНТА, ПОЛУЧЕННОГО ИЗ БАКТЕРИЙ РОДА BACILLUS 

Бактерии рода Bacillus широко известны своей способностью 

продуцировать протеолитические ферменты, которые находят приме-

нение в пищевой, фармацевтической и текстильной промышленности 

[1]. Изучение протеазной активности комплексных ферментов, полу-

ченных из этих микроорганизмов, позволяет оптимизировать процес-



431 

 

сы гидролиза белков и повысить эффективность производства [2]. Це-

лью исследования было изучение физико-химических свойств проте-

азы Bacillus sp., используя в качестве субстрата азо-казеин. 

Определение протеазной активности фермента проводили с ис-

пользованием азоказеина в качестве субстрата. Количество белка из-

меряли по методу Лоури [3]. При исследовании рН-оптимума иссле-

дуемой протеазы в качестве субстрата использовали 2% раствор 

азоказеина в фосфатном буфере в диапазоне рН от 5,0 до 8,5. Данные 

представлены на рис. 1. Оптимальный pH: протеазная активность бы-

ла максимальной при pH 7,0. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Рисунок 1 – Зависимость активности фермента от рН 

 

Стабильность фермента определяли при 40 оС при рН 7,0 в тече-

ние 60 минут (рис. 2). Было обнаружено, что фермент теряет 20% ак-

тивности через 40 минут. Было также обнаружено, что в интервале 

концентраций фермента от 0 до 25 мг/мл зависимость начальной ско-

рости гидролиза азоказеина от концентрации фермента V0 = f ([E]) она 

линейную зависимость (рис. 2).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Рисунок 2 – Зависимость активности фермента  

от исходной концентрации фермента в среде 
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Стабильность фермента: фермент сохранял активность при хра-

нении при 40°C в течение 30 минут, а через 40 минут он терял 20% 

своей активности (рис. 3). 

 
Рисунок 3 – Стабильность фермента 

 

За скоростью реакции гидролиза субстрата следили по гидроли-

зу азоказеина в реакционной смеси. Данные эксперимента показыва-

ют, что оптимальным временем гидролиза является 40 минут (рис. 4).  

 

Рисунок 4 – Влияние времени гидролиза на активность фермента 
 

Таким образом, выявлены физико-химические и кинетические 

параметры гидролитической функции протеазы: рН-оптимум 7,0, ста-

бильность - 30 минут. Также было установлено, что ферментативный 

гидролиз субстрата зависит от ряда факторов, в частности, от концен-
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трации фермента, от концентрации субстрата, а также и от времени 

выдерживания фермента с субстратом. 

Комплексный фермент, полученный из Bacillus subtilis, демон-

стрирует высокую протеазную активность в нейтральной среде и при 

умеренных температурах. Данные свойства делают его перспектив-

ным для применения в биотехнологических процессах, таких как по-

лучение биологически активных пептидов и очистка сточных вод. 
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КАЧЕСТВО БУМАГИ И КАРТОНА ПРИ ИСПОЛЬЗОВАНИИ 

РАЗРАБОТАННЫХ МОДИФИЦИРОВАННЫХ КАНИФОЛЬНЫХ 

ПРОДУКТОВ И ИМПОРТНЫХ АНАЛОГОВ 

В Республике Беларусь и за рубежом выпускают широкий ас-

сортимент клееных видов бумаги и картона [1], отличающихся каче-

ством и областью применения. Для их получения используют первич-

ные (различные виды небеленой и беленой целлюлозы из хвойных и 

лиственных пород древесины) и вторичные (разнообразные марки ма-

кулатуры белой и сборной) волокнистые полуфабрикаты.  

В настоящее время на целлюлозно-бумажных предприятиях 

Республики Беларусь широко используют импортные синтетические 

эмульсии (разнообразные товарные продукты (далее – эмульсии 

AKD), полученные на основе димеров алкилкетенов) и в меньшей 

степени канифольные продукты, представляющие собой модифици-

рованные смоляные кислоты талловой и живичной канифолей. Моди-

фицирующими веществами являются моноэтилцеллозольвмалеинат и 


