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Актуальность. Рост сегмента малого и крафтового пивоварения, а также прочей пищевой продукции требует разработки простых, быстрых и надежных методов анализа, не требующих дорогостоящего лабораторного оборудования и высококвалифицированного персонала. Определение общего белка является важным для оценки пищевой ценности и качества продукции, однако традиционные методы (Кьельдаля, Дюма) не подходят для оперативного контроля, а также слишком дорогие для малых производителей.
Цель работы. Адаптация биуретового метода и метода Брэдфорд (с красителем Кумасси G-250) для экспрессного контроля содержания белка с использованием портативного планшетного ридера с универсальным светофильтром, а также разработка полуколичественного визуального теста для домашнего и полевого применения.
Материалы и методы. Использован портативный ридер «Униплан» (Пикон, Россия) со светофильтром 540 – 590 нм, пригодным для обоих методов. Проанализированы образцы: куриное яйцо, желатин, бульонные кубики, яблочные соки, квас и пиво. Проведена калибровка по бычьему сывороточному альбумину (БСА). Погрешности рассчитаны по методу Стьюдента (p = 0,95).
Результаты. Показано, что использование единого светофильтра позволяет успешно применять оба метода на одном приборе. Калибровочные зависимости получены в диапазонах 0 – 2 мг (биуретовый) и 0 – 6 мкг (Брэдфорд). Выявлено, что биуретовый метод подвержен влиянию восстанавливающих сахаров, что требует измерения в течение 2-3 минут после реакции, после чего метод более не является применимым. Метод Брэдфорд лишен этого недостатка, стабилен во времени и, благодаря высокой чувствительности, пригоден для анализа окрашенных образцов. Визуальное сравнение окраски лунок планшета коррелирует с инструментальными данными и позволяет полуколичественно оценить содержание белка.
Выводы. На примере различных продуктов установлены закономерности содержания пептидов и глобулярных белков:
1. В бульонных кубиках содержание нативных глобулярных белков крайне мало, что указывает на глубокую денатурацию животного сырья; при этом биуретовый метод фиксирует суммарные пептиды (до 24 мг/г), что согласуется с заявленными производителями значениями.
2. Содержание белка в образцах пива находится в диапазоне 190 – 270 мг/л по Брэдфорд, а доля негликозилированных белков составляет от 4 до 10%, что характерно для продуктов дрожжевого происхождения.
3. Продемонстрирована принципиальная возможность создания надежных и простых тест-систем для экспресс-оценки качества пищевой продукции непосредственно на производстве или в домашних условиях.
